PILIC ETI URUNLERI TEKNIK SARTNAMESI
A-URUN OZELLIKLERI:

1. Tiim Gévde Piliclerin her birinin agirhg minimum 1.200 gr. maksimum 1.350 gr. arasinda ve i¢
organlart alinmis olmahdir.

2. Tiim govde piliclerin 6dii alinirken ete bulasmamts olmalidir.
3. Tiim govde piliclerin derisi kirpe, yumusak olmali, tizerinde tity ve tily dipleri kalmamis olmalidir.
4. Tiim govde piliclerin g6gs kemigi az sertlesmis ve yumusak olmalidir.

S. Tiim givde pili¢lerin boyun ve kanat uglan ile kloka (tavuk kuyrugu+kuyruk i¢ yagi) alinmis
olmalidir. Bu islemler yapilmadan {riin getirildigi takdirde yiiklenici firma en az 2 kisi (sigortas:
vb.yiiklenici firma tarafindan karsilanan) getirerek, birimimiz et hazirlama odasinda piliglerin boyun,
_ kanat ucu ve klokasini alacaklar ve bu islem sirasinda ¢ikan pargalar fire olarak alinacak, tartiya dahil

dilmeyecektir.

6. Pilic But Special (Sarma Baget Birlesik); agirligs takriben 280-320 gr.araliginda, derili ve but ucu
alinmis olmalidir,

7. Kemiksiz Pilic Eti Gogiis derisiz olmalidir,

8. Pilic Eti But, derisiz ve kemigi alinmis olmalidir.

9. Etler, (6-8) alti haftadan sekiz haftaya kadar yastaki tavuklardan olmalidir.

10. Kesim saghik kosullarina uygun ruhsatl tesislerde, giinlitk yapilmis olmali, firma adi, kesim tarihi, son
kullanma tarihi, agirhigi gosterir etiket bulunacaktir.

11. Uriinlerin tiimii taze olmali, dondurulmus olmamalidir. Tavuk et bozulmamis ve kokusmamis
olmalidir. Uriinlerde koku, renk degisikligi olmamalidir. Gévde tizerinde morartilar ve kan pthtilasmalar:

Imamalidir.

12. Kesim oncesi ve kesim sirasinda hijyenik sartlara uyulduguna dair Veteriner Hekim Raporu biitiin
kontrollerde ibraz edilecektir.

13. Parca ve biitlin tavuk etlerinin haﬁrhk ?‘;a inda kullanilan suyun niteligi igme suyu niteliginde
olacaktir. Pili¢ etleri bakteri florasim degistirecek bir isleme ‘{g}b tutulmayacaktir.

14. Hazirlanmig kanath hayvan eti kansimlarinin titketimi esnasinda etten kaynaklanan bir zehirlenme ve
saghk problemi ¢iktigi takdirde veya muayene komisyonunun gerekli gdrdiigii hallerde, T.C Saghk
Bakanligi veya Universiteler tarafindan yapilacak Laboratuvar analizleri (ki, bu analizlerin bedeli
miiteahhit firma tarafindan kargilanacaktir) sonucunda ilgili etin Gida Maddeleri Tiizagi ve Tirk Gida
Kodeksine uygun olmadigmin tespiti halinde dogabilecek ek zarar — ziyan ve mesuliyetten miiteahhit
firma sorumlu tutulacaktir,




B-TASIMA OZELLIKLERI:

15. Etlerin taginmas: temiz. frigofrik araclarla yapilacakuir. Arag i¢i sevk raporu ve dezenfeksiyon raporu
ibraz edilecekir. Arag ici sicaklik +4 C den yiiksek olmamalidir. Tavuk etleri, igindeki iriiniin disaridan
goriinmesini engellemeyen nitelikteki polietilen veya benzeri malzemeden yapilmis ambalajlar icinde
olmahdir. Kullanilan ambalaj malzemeleri Turk Gida Kodeksi Yoénetmeligine uygun olmalidir. Plastik
posetler ve kasalar tartiva dahil edilmeyecektir.

16. Teslimat sirasinda en az 2 kisi tasiyict olarak bulunacaktir. (Uriiniin aragtan indirilip tartilmas,
bosaltilmas: ve depolara tasinmasi aasamasina kadar yiiklenici firma elemanlar bu isi yapcaktir.) Tasima
yvapan personelin kiyafet ve goriintimii hijyen kurallarma uygun olacaktir. (Eldiven ve maske
takacaklardir.)

Teslimat sabah saat 08.00-10.00 arasinda vapilacaktir.

. C-DENETIM VE MUAYENE OZELLIKLERI:
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17. Gelen etlerde uygulanan duyusal analizler sonucunda olumsuzluklar tespit edildigi takdirde,
kurumumuzun uygun goérece@i bir laboratuarda analizi yaptinlacak ve analiz i¢in yapilacak giderler
firma tarafindan karsilanacaktir. Laboratuar analizi sonucunda da olumsuzluklar tespit edilirse, etler iade
edilecek ve iade edilen miktar kadar tiriin 3 saat igerisinde tekrar getirilecektir.

D-REFERANS VE NORMLAR:

18. Bu teknik sartname kapsaminda temin edilecek pili¢ etleri, Gida Hijyeni Yonetmeligi ve Hayvansal
Gaidalar Igin Ozel Hijyen Kurallar1 Yénetmeliginde yer alan kurallara uygun olarak elde edilmis olmalidir.

19. Pilig etleri Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligine uygun tiretilmis olmalidir.
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