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AFSIN-ELBiSTAN B TERMIK SANTRALI iSLETME MUDURLUGU YEMEKHANESINE
9.000 KG. KEMIKLI ERKEK DANA ETi VE 80 KG. KUYRUK YAGI ALIMI TEKNIK
SARTNAMESI

1-)KEMIKLI ERKEK DANA ETi VE KUYRUK YAGI

KEMIKLI ERKEK DANA ETI BUTUN):

1. Etler Saglk Bakanhginca miisaade edilmis mezbahasi olan yerlerde ve bu
mezbahalarda kesilmis olacaktir.

2. Sigirlarm kesim oncesi canli muayenesi (Antemorten muayene) ve kesim sonrasi
muayenesi (Postmorten muayene) veteriner hekim kontroliinii gosteren yenilebilir
damgas1 bulunacaktir.

3. Gida Maddeleri Tiiztigii’ntin 138. maddesine gore kesilmis olacaktr. Uzerinde dana
oldugunu gosterir resmi mezbaha miihiirii bulunacaktir. Testisler lizerinde olacak
sekilde kesimin yapilmis olmas1 gerekmektedir.

4. Sigir etleri, damga ¢izgisi boyunca yukardan asag: dogru zararsiz mavi renkli boyayla
bozulmayacak, silinmeyecek sekilde saglik kontrol (veteriner) damgasi ile grup
isaretlerinin devamu olarak sinif isareti ile damgalanacaktir. Sigir gévde etleri lizerinde
etin kesim tarihini, kalitesini ve grubunu gosteren damga mutlaka bulunacaktir.

5. Sihhatli sigirlar kesimden 24 saat dnce a¢ birakilmis, tam anlamiyla istirahat
ettirilmis.kesildikten sonra kam tam olarak akitilms ve tiim i¢ organlan ( basta
ciger takimlari,bobrek ve bibrek vaglarn dahil tiim i¢ yaglari, iskembe ve
bagirsaklar: olmak iizere tiim i¢ organlari béliinmeden ve parcalanmadan
cikarilacaktir.) kesimi takiben azami 30-60 dk. icinde derhal ¢ikarilmis olacaktir.

6. Ana arter damarlarda pihtilasmis kan bulunmayacak, boyun bélgesindeki kan pihtilar:

tyice temizlenmig olacaktir.

Sakatatlar,ic yaglar ve diz kapagindan asag1 kisimlar et yerine alinmayacaktir.

Hastalik ve herhangi bir nedenle ilag alan hayvan eti olmayacaktr.

Kesildikten sonra en az 24 saat dinlenmis olacaktir.

0. Etler; teslimat esnasinda tartilacak ve sadece 300 ile 500 kg. arasindakiler teslim

alinacaktir.

11. Tartim isi, kesimden hemen sonra yapilmus ise %3 fire diisiilecektir.

12. Krvamu sert olacaktir.12-24 aylik, erkek, kasaplik, geng dana olacaktir.

13. Karkas beslenme tarzi ve yasa gore dana diye adlandirilan, her irktan kasaplik usuliine
uygun kesilmis, derisi yiiziilmiig, bag ve ayaklar1 ayrilmig olacak, biitlin gdvdeler
halinde teslim edilecektir.

14. Etler; TSE’ye uygun olarak {iiretilen yerli dana eti olacak, zayif hayvan etleri
getirilmeyecektir. Etteki yad orant %5’i gegmeyecektir. Gegtigi tespit edilirse toplam
kilodan diigtiliir. Etten styrilmus ve ayriyeten getirilen yaglar kesinlikle kabul
edilmeyecektir.

15. Etlerde hicbir hastalik belirtisi goriilmeyecek, etler teknigine gore taze olarak
getirilecektir. Donmus ve ithal mal1 etler kabul edilmeyecektir. Etler; yumusamus,
nemli, kiiflii ve eksimsi kokulu, yapigkan, lizerinde kan birikmis, parlak kirmizi, kahve
renkte olmayacak; rengi kirmizidan koyu kirmiziya olacaktir.

16. Etler Hifzissthha ve Gida Talimatnamesine uygun bir sekilde soguk hava tertibatl,
frigorifik tasitlar icerisinde getirilecektir; etlerin tesliminde gorevli personeller, kolay
temizlenebilir, acik renkli, temiz baslik, ¢izme veya 6zel ayakkabi, eldiven, maske,

calisma kiyafetleri ve koruyucu kiyafetler giymelidir. Frigorifik aragta etler gengellere

1l olarak ve etler arasinda hava sirkiilasyonunun saglanacag: kadar bosluk birakilarak

nacaktir. Etlerin tasindig1 boliimdeki ortam sicakligi +4 C'den fazla olmayacaktir.
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Etlerin tasindign frigorifik aragta koku yayan maddeler toz,pislik,¢op,saman v.b.
yabanci maddeler bulunmayacaktir. Etlerin asildigt gengeller temiz ve beyaz boya ile
boyanmig olacaktir. Boyalar: yer yer kalkmig ve kavlamis veya ¢ikmis olmayacakiir.
Et tagimak icin kullanilan ara¢ bagka gidalarin taginmas: igin veya baska amaglarla
kullanilmayacaktir.

17. Etler kokusuz, yeni, saglam, temiz, ete zarar vermeyecek seffaf, gidayla temasinda
sakinca bulunmayan kaliteli ve saglam malzemelerden yapilmis gévdeyi iyice saran
torbalara konulup agz1 baglanmis olacaktir (kefenlenmis). T.S.383 ve ekleri, ayrica
Gida Maddeleri Tiizuigii ve Ekleri Hiikiimlerinde belirtilen esaslar dahilinde olacaktir.

18. Ayrica 05/12/2012 tarih ve 28488 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Tirk Gida
Kodeksi Et Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2012/74) Hikiimlerinde belirtilen esaslar ile
her yeni ¢ikan ve Resmi Gazetede yayimlanan et yonetmelikleri dahilinde olacaktir.

19. Etlerde, teslimat sirasinda tespiti miimkiin olmayan, ancak; hazirlama, pisirme
agamalarinda goriilebilecek renk, koku degisikligi, yara vb. olumsuzluklar ¢ikmas:
durumunda etler iade edilecektir ve bu durumun yol agabilecegi olumsuz sonuglar
yiiklenicinin sorumlulugundadir.

20. Getirilen her ete ait asagidaki kesim raporu diizenlenecek olup, kesim raporu Isletme
Miidiirltigiimiize teslim edilecektir.

............. MEZBAHANESI
............ lociiiiiiin

VETERINER ONAYLI HAYVAN KESIM RAPORU
'RAPORUN VERILDIGI ISLETMENIN ADI, ADRESI, BAKANLIK RUHSAT NO
HAYVAN SAHIBININ ADI SOYADI
TC KiMLIK NO /VERGI NO
GIDECEGI YER VE ADRESI
HAYVANIN CINSI VE AMBALAIJI
HAYVANIN AGIRLIGI (KG) (RAKAM VE YAZIYLA)
MUAYENE TARIHI
KESIM TARIHI
KESIM SAATI
NAKIL ARACININ PLAKASI
SURUCUNUN ADI SOYADI

HAYVAN KULAK KUPE NO

“Yukarida cins ve miktari belirtilen hayvanin (karkas) saglik kosullarma uygun olarak
kontroliim altinda saglikli (sigir etinden) kesilip elde edildigini ve hastalik etkeni tasimadign, insan
gidasi olarak tiiketilecek hayvan gidalarmin tiiketilmesinde bir sakinca olmadigmi, ¢iktiklar: yerde ve
civarinda 3285 sayili hayvan saghgi ve zabitasi Kanunu’na tabi bir hastaliginin bulunmadigini ve bu
raporun tarafimca diizenlendigini beyan ederim.
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KUYRUK YAGTI:

1. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nca izni verilmis mezbahasi olan yerlerde kesilmig
kuzu ve koyundan elde edilmis olmalidir.

2. Kendine 6zgii kokuda olmali; kiiflii tat ve koku, disk: ve pislik kokusu, ¢iirtime ve
kokusma olmamalidir. Derin ve yiizeysel kokusma olmamalidir. Kokuda agirlagma ve
ransit tat olmamalidir. '

3. Ugzerinde kil, tiy, leke, toz, toprak, camur, diski, igkembe igerigi vb. yabanci madde
bulunmayacaktir.

4. Kesimden sonra hizli bir sekilde sogutulacak, gerekirse donmus muhafazaya alinmisg
olacaktir.

2-)DIiGER HUSUSLAR:

1. Afsin-Elbistan B Termik Santrali isletme Midiirliigii Yemekhanesine 9.000 kg. kemikli
erkek dana eti ve 80 kg. kuyruk yag: alim: isidir.

2. Tasima ve depolama; Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine uygun olacakiir.

3. Yiiklenici firma, sartname konusu dana eti ve kuyruk yagini; Isletme Miidiirliigiimiiziin talebi
dogrultusunda hafta ici ve 08:00-12:00 ile 13:00-14:30 saatleri arasinda, kendi imkanlar ile
teslim etmek zorundadir. Teslimat yeri, Isletme Miidiirligimiiz Yemekhanesi olup teslimati
yapilan etlerin depolara diizenli bir sekilde yerlestirilmesi yiiklenicinin sorumlulugundadir.

4. Yiiklenici firma; malzemeler ile birlikte fatura gonderecek ya da irsaliye ile et ve yaglar
teslim edip aym ay iginde fatura diizenleyecektir. Isletme Miidiirliigiimiiz Yemekhanesinde
her ay icin vemek malivet hesab1 tutulmasi nedenivle; giris-cikis, malivet hesab1 vb.
konularda sikinti yasanmamasi icin et ve yaglar kesinlikle teslim edildikleri avin icinde
fatura edilecektir, getirildikleri aydan baska bir aya fatura kesilmeyecektir. Yiklenicinin
diizenleyecegi faturanin ddemesi Isletme Miidiirliigtiniin 6deme planina gdre yapilir.

5. Yemekhane mutfak personeli tarafindan etler ve yaglar bizzat kontrol edilir. Etler ve yaglar;
goriilerek ve koklanarak ve tadilarak muayene edilir. Idare, getirilen etleri ve yaglan; renk,
koku, tat vb. dzelliklerine baktiktan sonra begeni kazanmasi durumunda teslim alacaktir.
Sartnamede belirtilen vasiflara uygun olmayan etler ve yaglar teslim alinmayacak ve yiiklenici
tarafindan, itirazsiz olarak, sartnamede yer alan kriterlere uygun olan etlerle ve malzemelerle
degistirilecektir.

6. Idare, gerekli hallerde etlerin ve yaglarin tahlillerini yaptirabilir. Tahlil masraflari
yiikleniciye aittir.

7. Yiikleniciye avans mahiyetinde herhangi bir 6deme yapilmaz.
8. Sartname konusu miktar; muhammen miktar olup Isletme, ihtiya¢ dogrultusunda ve
peyderpey alim yapacaktir. Isletme; sartname konusu miktarin tamamim alip almamakta

serbesttir.
9.Gerekli ve zorunlu hallerde sozlesme miktarinin %20 fazlasi kadar s6zlesme fiyat: tizerinden
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5-) ISIN SURESI :

1- Sozlesme tarihinden itibaren 130 takvim giiniidiir.

4-) TEKLIiFLERIN DEGERLENDIRILMESi VE ODEME

1-Istekliler isletmenin istedigi malzemeler igin TL cinsinden BIRIM fiyat olarak teklif
edeceklerdir. Degerlendirme TOPLAM fiyat tizerinden yapilacaktir.

2-Odemeye esas para birimi TL dir. Teselliim boliimiinde bahsedilen kontrollerde bir eksiklik

ve kusur tespit edilmemesi halinde Isletmemizin planina gore 6deme yapilacaktir.
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10. Ozel imalat yoktur.

3-) GIZLILIK

EUAS kurumsal agm kullanan ve/veya kurumsal bilgi kaynaklarimza erisen
istekli/Yiiklenici, temin ettikleri kurumsal bilgileri higbir sekilde tglincli taraflara
paylasmayacaklardir. Aksi halde olusabilecek zafiyetlere karst tiim sorumluluk
istekli/Yiikleniciye aittir. istekli/Yiiklenici Sirketimizin bilgi giivenligi kapsaminda tanimlanan
politika ve prosediirlere uymakla yiikiimliidiir.

Bu kapsamda idare ile yiiklenici arasinda gizlilik s6zlesmesi imzalanacakiir.

4-) CEZA iLE iLGILI HUKUMLER:

Ozel Aykirihk Halleri
Teslim
Edilmeyen Aykirihk
Uriin  Bedeli Sayist
Aykirihk Hali Uzerinden
Kesilecek
' Ceza
Oram
2
Yiiklenicinin zamaninda ve  belirtilen Binde
1 hususlar cer¢evesinde iiriinii teslim etmemesi 2
durumunda
Yiiklenicinin teslim etmis oldugu iiriiniin 2
5 erkek dana eti dismda olmasy, hijyen || Binde
kurallarma ve so8uk hava zincirine || 2
uymamasi durumunda




