GOVDE DANA ETi TEKNIK SARTNAMESI
A-URUN OZELLIKLERI:
L. Etler, iki yasini gegmemis iyi besili erkek dana eti olacaktir.

2. Etler sagliga uygun kosullarda kesimi yapilmis, kan1 akitilarak yliziilmiis, i¢ organlari, bobrekleri,
lireme organlari, idrar kesesi ve bunlarin baglari, yemek borusu ¢ikarilmus, bag ve ayaklar ayrilmus,
bobrek yaglari, salkim yaglar ve pelvis boslugu yaglar alinmis, kuyrugu (4, kuyruk omurundan)
kesilmis, biitiin haldeki govde (karkas eti) olacaktir.

3. Gévdeler 4’ boliinmiis olarak gelecek, her bir butun agirhg 50-80 kg. arasinda, her bir kolun
agirligi 60-100 kg. arasinda olacaktir.,
-But ve kol miktan esit olacak, idarenin siparisi dogrultusunda bu oran degistirilebilecektir.

4. Ekstra dana gévde eti sinifina girecek, tam etli az yagh olacak.
-Etin rengi pembeden koyu pembeye, yagin rengi agik krem olacak, lifleri ince, mermer gortintiisii
gibi olmalidir.

S. Etlerin kemik oram %18’in altinda olmalidir.

6. Etler kesilip gévde haline getirildikten sonra hava cereyanli ve ISOC’yi agmayan ozel bir yerde
asili olacak govde sicaklig1 giderilmis, ylizeyinde su kaybiyla koruyucu ince bir tabaka olusmusg,
sogutma disinda herhangi bir koruyucu isleme tabi tutulmamis, 0-4°C°de asih olarak muhafaza
edilmis olmalidir.

7. Etlerin ph degeri 5,4 — 6 sinirlar iginde ve etlerin i¢ 1s1s1 0-4°C arasinda olacaktir.

8. Etler kasektik (zayif, kemik oram yiiksek) danalardan elde edilmis olmayacak ve etlerde ikterus
(sarilik) ve as1 kalintist bulunmayacaktir.

B-TASIMA OZELLIKLERi:

9. Turk Gida Kodeksinin ambalaj 6zellifine uygun olarak etler temiz, saglam, kokusuz, hava
alabilecek, yag sizdirmayan, nem ¢ekmeyen ozellikte dokunmusg beyaz, krem veya bej renkte bez
ortiiyle drtiinmiis olarak teslim edilecektir.

10. Etler Tiirk Gida Kodeksinin 10. béliimiine ilave olarak frigofrik (—9~49C) araclarla tasinacaktir.
-Etin ig 1s1 6lgiisii +4°C’1n iistiinde olmayacaktir.

-Sogutmali araglarda etler cengellere asili olarak aralarinda hava sirkiilasyonu saglayacag: kadar
bosluk birakilarak taginacaktir,

-Cengeller temiz ve paslanmaz ¢elikten olacaktir,

-Arag bagka bir iste kullanilmayacaktir.

-Araca ait arag dezenfeksiyon raporu etin teslimj strasinda komisyona verilecektir.

11. Siparis edilen et mutfak ambarina sabah saat 08:00 — 10:00 arasinda teslim edilecektir.
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C-DENETIM ve MUAYENE OZELLIKLERI:

12. Etlerin saghk kontroliinden gegirildigini ve insan tiiketimine uygun oldugunu, ayrica hangi
hayvan etine ait oldugunu belirten hayvan sagligi ve zabita kanunu ve bu kanuna istinaden
¢ikanilmis hayvan saghigi ve zabita yénetmeligine uygun olarak saghk damgasimi tasimasi
zorunludur ve bu damgalarin kesinlikle okunabilir olmas: gerekmektedir.

13. Etlere higbir sekilde ¢amur, toprak, diski ve pislik, ¢6p zehirli madde ve artiklar bulagmig
olmayacaktir.

-Etlerin rengi koyu esmer, yesilimtirak olmayacak, mavi-siyah renk olusumu, matlasma
goriilmeyecektir.

-Yapiskamms, stimiiksti, eksi kokulu olmayacak, damar uglarinda kan pihtilar1 bulunmayacak ve
etler yumusamus, asirt gevsek, nemli, agir1 sulu olmayacaktir.

14. Etler damga ¢izgisi boyunca yukaridan asagtya dogru Tiirk Gida Kodeksinin kullanilmasina izin
verdigi sagliga zararli olmayan mavi ve kirmizi renkli boya ile bozulmayacak ve silinmeyecek
sekilde saglik kontrol (Veteriner) damgas: ile grup igaretinin devami olarak simif isareti ile
damgalanacaktir.

-Etin {izerinde kesim tarihi, kalitesi ve grubunu gosteren damga mutlaka olacaktir.

13. Etlerin kesim tarihlerinin bulundugu mezbaha veteriner onayli saglik raporu, et teslimi sirasinda
verilecektir.

16. Yiiklenici etlerin hangi tesiste kesilmis oldugunu belgelemekle yikiimliidiir.

17. Etin tiikketimi esnasinda etten kaynaklanan bir zehirlenme ve saglik problemi giktif1 takdirde
veya muayene komisyonunun gerekli gordiigii hallerde, T.C Saglik Bakanlig1 veya Universiteler
tarafindan yapilacak Laboratuvar analizleri (ki, bu analizlerin bedeli miiteahhit firma tarafindan
kargilanacaktir) sonucunda ilgili etin Gida Maddeleri Tuzigi ve Tirk Gida Kodeksine uygun
olmadiginin tespiti halinde dogabilecek ek zarar — ziyan ve mesuliyetten miiteahhit firma sorumlu
tutulacaktir,

18. Muayene Komisyonu etlerin fiziki muayenesini yaparken gorsel degerlendirmede temizlenmesi
gereken fakat yeterince temizlenmemis yag, sinir vb. diger dokular: temizletecektir.

19. Gelen etlere uygulanan muayene sonucunda, olumsuzluklar tespit edilirse etler iade edilecek ve
iade edilen miktar kadar tirtin 3 saat icerisinde tekrar getirilecektir.

20. Yiiklenici firma idarenin talebi dogrultusunda tiriin ile ilgili analiz ve muayene raporlarini
idareye sunmalidir.

- Muayene ve kabul komisyonu tarafindan, kimyasal ve bakteriyolojik testlerin analizi i¢in; Merkezi
Kafeterya ambarina teslim edilecek iiriinler, Gida Tarim ve Hayvancilik Il Mudiirligi
Laboratuvarlarina génderilerek testleri yaptirilacaktir,

-Bundan dogacak masraflar firma tarafindan karsilanacaktir.
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D-REFERANS ve NORMLAR:

21. Dana etinde bulunabilecek gida katki maddeleri, bulasanlar, pestisit kalintilari, veteriner ilag
kalint: diizeyleri ve hijyen ile ilgili Tirk Gida Kodeksi Y&netmeliginin ilgili bolimlerinde yer alan
hiikiimlere uygun olacaktir.

22. Sartnamede belirtilmeyen tiim hususlar igin Ttirk Gida Kodeksi: Cig kirmiz1 et ve hazirlanmig
kirmizi et karnisimlan teblig hiikiimleri gecerli olacaktir.

E-MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI:

23. Mikrobiyolojik 6zellikler Tiirk Gida Kodeksinin mikrobiyolojik kriterler tebligine uygun
olacaktir.

o n C m M
Aeorobik mezofilik bakteri (kob/g) |5 | 2 5x10T 5x10°
Echerichia coli (kob/g) 512 5x10! 1x10°
Echerichia coli 0157:H7 (kob/g) 510 Bulunmamali Bulunmamali
Staphylococcus aureus (kob/g) 512 1x10? 5x10°
Salmonella (kob) 5 10 | 25 ¢’da bulunmamal; | 25 g’da bulunmamali

F- DIGER HUSUSLAR:

24. Tim goévde dana etinin kemiginden ayristirilmas: isleminden yiiklenici sorumludur.
-Yiklenici  firma  personeli SGK  kaydinin (Sigortaly) olmast  zorunludur.
-Tagtyic1 personelin kiyafeti temiz olmal, 6nliik, bone ve eldiven kullanilmalidir.

25. Merkezi Kafeteryaya iiriin getiren Yiiklenici firma elemanlar Kurumumuz kilik kiyafet
ybnetmeligine uygun sekilde giyinecek, kisisel hijyen kurallarina (Giinliik sa¢-sakal tragi, eldiven,
maske, onliik, bone kullanimi) uyacaktir.

g
Prof.Dr.ﬂyZay GUZELER F6f. Dr. Zerrin ERGINKAY A
Gida Mtih.B61.Ogr.Uyesi Gida Miih.Bs1.0gr. Uyesi



