T.C.
YENISEHIR KAYMAKAMLIGI
85.Y1l Milli Egemenlik Anadolu Lisesi Miidiirliigii

ET VE SUT URUNLERI TEKNIK SARTNAMESI:

KEMIKSIZ DANA ETI :

Dana eti kendine has goriiniiste, renkte, kokuda ve tatta, temizlik ve hijyen sartlarina uygun olacakur. Etlerin kusbagi olarak
dogranmasi gereken yemek ¢esitlerinde, et ve yag digindaki tendon, fasia . kikirdak, lenf yumrulari ile biiyiik sinir damarlari
ayiklanmis olacakur, Kusbagi etlerin pargalari miimkiin oldugunca homojen biiyiikliikte kesilecektir, Kiyma olarak kullaniimasi
durumunda, hazirlanacak et kiymasinin yag orani fazla olmayacak tendon, fasia, kikirdak, lenf yumrulari ile biiytik sinir damarlari
icermeyecektir. Kiyma, yemeklerin iginde homojen dagilmis olacak. topaklannmis sekilde olmayacaktir.
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Et kasaphk bilylikbas erkek hayvan eti ve 2-3 yag arasi olacakur.

Etin rengi agik kirmizidan koyu kirmiziya kadar olacakur.

Et bir hayvanin arka bir veya iki budunun tamami olarak ahnacaktir. Bu bir bud 20-30 kg dan az olamaz. ki bud
alinacaksa ikisinin toplami tamami 50-60 kg az olmayacak. (Uriiniin son tesliminde bu sart dikkate alinmaz.) Sakatatlar
(viirek ve bobrek dahil) et olarak kabul edilmez. I¢ yaglar(bobrek vaglari, salkim yaglari. pevlis boslugu yaglari. fuk vb.
yaglari dahil) et olarak kabul edilmez,

Etler;: her bir parca, bir bolgeyi ( Arka budun biri) ihtiva edecektir. istenilen kiloyva ulasmak icin par¢a et ilave
edilmeyecegi gibi etlerden parga et ¢ikarilmayacakur (Uriiniin son tesliminde bu sart dikkate alinmaz).

Etler taze ve sogutulmus(firesini vermis) olacaktir. Soklanmis veya dondurulmus et olmayacakur.

Kesilmis hayvan tam etli az yagh olacaktir. Etteki yag oram % 5’ten fazla olmayacakuir.

Etler ihtiyaca gore haftada bir temin edilecektir. Duruma gére haftada iki sipariste yapilabilir. Bu durum okul idaresinin
istegine baghdir. Teslimat giinii okul idaresi tarafindan belirlenir.

Siparis teslimati mutlaka teslim fisi ile alimir. Teslim fisi temini satici firmaya aittir.

Etler irsaliye ile birlikte getirilecektir.

Belirlenen miktarda et alhinacakur, Fazlasi ahnmayacakur.,

Etler ihale uhdesinde kalan kisi tarafindan istenildigi vakitlerde okulun ambarina getirilir ve teslim alma gorevlilerince
teslim ahimir. Nakliyesi saticiya aittir.

Gida maddeleri mevzuatinin 138, maddesine uygun kesilmis ve damgalanmis olacaktir.560 sayili(Gidalarmn iiretimi ve
tiiketimi denetlemesine) dair kanunun hiikmiindeki kararname geregince kesimlerin Tarim ve Koy Isleri Bakanhgmin
¢ahisma izni almig kombina ve Belediye tesislerinde vapilmis oldugunu belirten Belediyece damgali et pargalari satin
alinir. Kagak kesimler ile miihiirsiiz parga etler satin ahinmaz.

Mensei itibariyle ithal et kesinlikle kabul edilmeyecektir,

Teslim alinacak et maddelerinin TSE ve ISO-EN belgeleri olsa bile, Idare getirilen emtianin renk. koku. tat vb.
ozelliklerine baktiktan sonra begeni kazanmasi durumunda teslim alacakur, Gerek goriilmesi halinde Idare istedigi
emtianin kimyevi tahlillerini de talep edebilir. Tahlil bedeli yviikleniciye ait olacakuir.

idarece ihtiyag duyulan et maddelerinin listesini yiikleniciye verecek, yiiklenici idare tarafindan istenilen emtialardan. birinci

sinif emtiayr numune olarak 2 (iki) giin igerisinde idareye getirip, muayene ve kontrol heyetine gosterecek, muayene ve
kontrol hevetinin begenisini alan emtialar 1 (bir) giin igerisinde idareye teslim edilecektir. Numune igin getirilen emtianin
begeni kazanmamasi durumunda muayene ve kontrol heveti tarafindan getirilen emtia red edilmis sayilacak, red edilisi
tutanaga gegirilecek ve soz Konusu tutanak yiiklenici tarafindan da imza aluna alinacakur. Bir emtiamin 3 (ii¢) kez st Uste
muayene ve kontrol heyeti tarafindan red edilmesi durumunda, yiikleniciye ihtar ¢ekilmeden ihale iptal edilecek.

YUMURTA :

Alinacak yumurta “Tiirk Gida Kodeksi Yumurta ve Yumurta Uriinleri Tebligi “belgesindeki yumurta dzelliklerine uygun
ve 55-60 ¢ agirhginda olmahdr,

Yumurta, kendine 6zgii kokuda olmahdur.

Kabuklar saglam. su veya bagka bir sivi ile yikanmanus, tavuk diskisi bulagmamis, temiz, kendine 6zgil tat, renk ve
kokuda, beneksiz. kansiz olmali. yabanci madde bulunmamalidir.

Yumurta igeriginde gozle goriilebilir embriyo kalintist veya kan bulunmamahdir.

Yumurtalar taze ve A simfi olacakur.

Kutikula ve yumurta kabugu normal, temiz ve hasarsiz olmahdir. Hava boslugu 6 mm" den yiiksek olmamali ve hareket
etmemelidir.

Yumurta aki berrak, saydam, jel kivaminda ve yabanci madde igermemelidir. Yumurta sarisi. 151k muayenesinde
merkezde yuvarlak golge seklinde homojen olarak goriilmeli, membranda yirtik olmamahdir. Yumurtanin dondiiriilerek
hareket ettirilmesinde merkezden belirgin sekilde ayrilmamali ve yabanci madde igermemelidir. Yumurta icerisinde



gozle goriilebilir higbir mikroorganizma kolonisi ve parazit bulunmamahdir. Ciiriimiis, kokmus, 1slak. kiifli. catlak
olmamahdir,

8- Istenen dzelliklerin kontrolii i¢in yumurta drnekleri kirilarak muayene edilecektir.

9- Uretici Firma, yumurtaya ait ** Gida Uretim Sertifikasi veya Gida Uretim izin Belgesi™ne sahip olmalidir.

10- Yumurtalar, teslim tarihinden itibaren en az 30 (otuz) giin garantili olmahdir. Her bir yumurtanin tizerinde tek tek seri
numarasi damgasi olacakur,

I'l- Yumurtalar 30 adet olan viollerde ve her bir viol ayri ayri paketlenmis olarak kapah getirilecektir. Herbir violiin iizerinde
etiket bilgileri olmahdir. Yumurtanin dagitim ambalajlarmin iizerinde her bir viol igin: Gireticinin ve paketleyicinin adi ve
adresi, isletme numarasi, tretim izni tarihi ve sayisi, yumurtalarin sayisi ve/veya agirh@, iiretim tarihi veya periyodu.
sevkiyat tarihi ve {iriiniin depolanmasi gereken sicakhk ve bu sicaklikta tutulabilecegi siire yer alir.

[2- Her bir viol dis etkenlerden korunmus halde stre¢ filmle kaplanmis olarak gelecektir.

13- Yumurta viollerinin tasmmasi gereken sicaklik (+5) — (+12) arah@inda olmasi gerekmektedir. Bu nedenle tasima araci
dijital 151 gostergeli olmahdir.

14- Yumurta siparisleri kurumumuz tarafindan istenildigi zamanlarda ve istenilen miktarlarda teslim alinacakur.

TAVUK :

I- Urtinler Tiirk Gida Kodeksi Et Ve Et Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2012/74) Ve Tirk Gida Kodeksi Cig Kanath Eti Ve
Hazirlanmig Kanath Eti Karigimlari Tebligi (TEBLIG NO: 2006/29)" ne uygun olacaktir,

2- Tavuklar (1. Simif Tavuk ) taze kesilmis, temizlenmis tavuk eti olacakur, Kart, sert,lekelenme, eksi koku, siyahlanmis ve
morarmis olmayacaktir. Tavuklar taze, besili, semiz ve leziz olacakur. Tily diplerinde tam veya yari belirgin kan lekeleri
olmayacakur. Tavuk etlerinde higbir hastalik belirtisi goriilmeyecektir. Kullanim siiresinin en fazla varisi bitmis
olacakur.

3-  Tavuk etleri teker teker olmak tizere, igindeki malin digsaridan gériilmesini engellemeyecek nitelikte poli etilen ve benzeri
malzemeden yapilmig ambalajlar igerisinde kasalara konmus sekilde teslim edilecektir. Kasalardaki tavuklarin i¢lerinde
su olmayacakuir,

4- Parga tavuklarin tizerinde tiiy, leke, toz. toprak, ¢amur. vb. yabanci madde bulunmayacakur,

5- Tavuk etleri ambalaji tizerine veya ambalajlar i¢ine Konulacak etiketlerde veya firmanm getirecedi raporda asagidaki
bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunakh yazilmahdir.

- Kesim tarihi,

- Teslim tarihi,

- Veteriner hekim onay1,

- Teslim eden firma adi ve kasesi,

6- Hormon ve mikrobiyolojik analizler Veteriner Fakiiltesi veya yetkili bir kurulustan alinacak raporla belgelenccektir.

7- Tavuk etlerinin mikrobiyolojik ve toksikolojik muayenelerinin yapilmasi muayene komisyonlarinca istenildigi takdirde
bu muayeneler yaptirilana kadar tavuk etleri -18 derecede muayene sonuglart gelene kadar yedirilmeyecek
bekletilecektir. imkan ve kabiliyetler dikkate alindiginda -18 derecede depolama imkani voksa etlerin vedirilmemesi
mikrobiyolojik analiz raporlarinin istenmesi ve olumsuz olmasi durumunda yenisinin getirilmesi istenecektir.

8- Tavuk etlerinin gbzle ve elle muayenesi tek tek vapilacaktir.

9- 3 giin iginde bozulan malzemelerin geri iadesi yapilacak, yenisi istenecektir. Getirilmedigi takdirde cezai islem
uygulanacakur.

10- Soguk hava zincirini devam ettirecek kapali araglarla teslimat vapilacakur.

I'1- Teslimde firmayi temsilen bir kisi bulunacakur.

12- Gerekli goriildgiinde tavuk etleri idarenin belirleyecegi yer ve zamanda giderleri

firmaca karsilanmak iizere analize tabi tutulur. Uriinler okul idaresinin istegi
dogrultusunda peyderpey teslim alinacakur.

13- Ahnacak tavuk etleri 40-42 giinliik tavuklardan elde edilmis olacakur. Gelen etler

tizerinde yiiklenici amblemi ve kesim tarihini. son kullanma tarihini, agirhgini
belirten etiket bulunacakur. ithal ve don etler kabul edilmeyecektir.

I4- Bu sartnamede belirtilmeyen hususlar yoniinden Gida Maddeleri Ttiziigii hitkimleri gegerli olacakur.

I5- Tarim ve Koy lIsleri Bakanhgindan kesim yapilan kombine ve tesislerin ¢aligma izin belgesi, gida tireten is yerlerine
verilmis gida tiretim ve gida sicil sertifikasi ve i yeri agma/galisma izin/ruhsat belgesi, Etlerin tasinmasinda kullanilacak
frigofirik arag ruhsatnamesi verilecektir.

16- istenilen malzemeler en geg 2 giin igerisinde mutfak iase ambarina teslim edilecektir.

BEYAZ PEYNIR ( YAGLI) :

1- Beyaz peynir ¢ig siit (TS1018) veya pastdrize siit standartlarina uygun siitlerin imalat teknigine gére islenmesi
veya olgunlastirilmasi sonucu elde edilen kendine has sekil , renk , koku , tat , ve aromasi olan peynirdir.
2- Rutubet miktar kiitlece en ¢ok %60 olmalidir. 1.Smif yagh peynirlerden olmahdir,



-

3- Beyaz peynirler sertge kahplar halinde. hi¢ kullanilmamis temiz. passiz, peynir Kalitesini bozmayacak. higbir
sekilde sizinti yapmayacak sekilde kapaulmis olan tenekelerde alinir.

4- ( Sertgeden maksat, kahplar tenekeden rahatga cikabilmeli, icabinda siipheli bir tenekenin peyniri diger bir
tenekeye kaliplar dagilmadan devredilebilmelidir. )

5- Peynir kaliplari ayrilmayacak sekilde birbirlerine yapismis, yumusamis, ezilmis olmayacak ve dagilmayacaktir, (
Muayenesi i¢in. parmaklari kapah bir elle kalibm yiiziine hafif¢e bastirilinca gémiilme ve dagilma olmayacakuir.)

6- Peynirlerin i¢i ve digi beyaz olacak. Act, eksi, kiifli, fena kokulu ve siinger gibi delikli olmayacakutir.

7- Peynir tenekeleri agildiginda malagsah ( mantarlasmis Jolmayacaktir,

8- Kafi miktarda salamurasi olacakur. Peynirler kuru madde tizerinden tuzu asiri miktarda olmayacakur,

9- Peynirin ihtiva ettigi siit yagi miktari ( kuru madde tizerinden ) %30 dan daha az olmayacakur.

10- Peynir elle ezildiginde piiriizsiiz dagilmalhidir.

1- Peynirlerin i¢inde agirlagtiric antiseptik herhangi bir madde bulunmayacakur,

12- Peynir tenekelerinde gazli veya kokusmus, delik ve akar bir madde bulunmayacakur. Tenekelerin tizerinde

“Yagli Beyaz Peynir * ibaresi ile imalatginin adi ve tanitici isareti, malin ad, tipi. en az net agirh@i, imalat tarihi (ay.yil).
parti ve seri numarasini gosteren bilgiler yazilacakur.
13- Kuruma alinacak peynirler Gida Maddeleri Tilzigi'ne gore en az 3 ay dinlendirilmis olarak gelecektir. Gida

maddeleri tiiziigiine gore buzdolabi veya soguk hava depolarinda asgari 3 ay bekletilmemis olan peynirlerden ve
digerlerinden lizumu halinde bakteriyolojik tahlil yapilmasi gerekir.

SUT

1- Pastorize siit 1. simif yagh siit olmalidir.(Yag orant %3 m/v )

2- Pastorize siitlerde yagsiz kau madde miktari en az %8 m/v olmahdr.

3- E. Coli bulunmamahdir.

4- I. siif pastorize siit, ozel cihazlarda temizlenmis ve homojenize edilmis ekstra kaliteli veya birinci simf ¢ig

stitlerin ( TS 1018 ) pastorize edilmesi ile elde edilmis olmali, 1 ml de toplam bakteri sayist 20.000 den fazla olmamah ve
koliform bakteri bulunmamali, 0.5 ml si 0.05 mg fenol degerinden ¢ok fosfataz aktivitesi gostermemeli, metalimsi,
pigmis ve okside olmus, tabii bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalidir.

5- Istenildiginde 200 gr'lik pipetli kilgiik ambalajl siit, istenildiginde de 1 1t'lik ambalajl siit getirilecektir, UHT
teknigiyle yapilmis olmalidir,

6- Uretim tarihi kurumumuza teslim tarihinden 15 giin dncesinden ¢ok olmamali.

7- Kutularin tizerinde TSE damgasi bulunmali.

8- Saglhik Bakanhgi Gida Maddeleri Tuiziigtine uygun olmal.

9- Kutular delik, ezik, patlak ve kirli olmamal,

10- Imalat ve son kullanma tarihi bulunmal ambalajlarin iizerinde yazmahdr,

YOGURT:

5 Yogurtta islenecek siitin kati madde miktarini artirmak igin ¢oziilebilme orani en az %498 olan 6zellikleri
standardima uygun siit tozu ile koyulastinlmis siit kullanilabilir,

2- Yogurtlar tam yagh yogurt olmahdir.

3- Goriilebilir Kirlilik ve renk degisikligi olmamali.

4- Yagsiz kati madde miktar1 100 gr'da en az 12 gr olmal,

3- Yogurdun | gr* da 10’dan ¢ok koliform bakteri, 95 den ¢ok maya ve kiif olmamali, E.coli bulunmamalidir.

6- Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonug vermelidir.

7- Yogurt parlak siit renginde, serum ayrilmasi olmamis, ¢atlak ve gaz kabarcigi bulunmayan. temiz ve homojen

olmah, kagikla alinan kesitte dolgun kivamda, diizgiin yapida, karistirildiktan sonra koyu bir akicilikta olmali. kendine
has tat ve kokuda olmahdir,

8- Yogurt sihhi sartlarda el degmeden doldurulup kapatlan plastik orijinal kaplarda ahinacakur.

9- Bu kaplarda kullanilan kapaklar saghga zarar vermeyecek sekilde Al folyo. plastik vb maddelerden yapilmis
olmalidir. Ayrica tizerinde son kullanma ve imal tarihi bulunmalidir.

10- Yogurt mikrobiyolojik ve kimyasal dzellik agisdan gida kodeksi ve gida mevzuatina uygun olmahidir.

PAKET AYRAN:

1- Ayran yapiminda kullanilan su T.S" ye uygun olmahdir.
2- Ayranda gozle goritlebilir kirlilik belirtisi olmamahdir.
3- Ayranda asitlik laktik asit cinsinden %0.6" dan asadi %1.6" dan yukari olmamahdir. Ayranda
vabanct koku tat aroma hissedilmemeli.
4- Ayran yogunlugu 1,020°den az olmamahdir.
5- Ayranda sofra tuzu en fazla %1 oraninda olmahidir.
06- Ayranin Iml'sinde 10" dan ¢ok koliform gurubu organizma 100°den ¢ok kiif ve maya olmamadr.
7- Ayran giinlik olmali otomatik tesislerde el degmeden doldurulup saghga zararli olmayan bir kez kullanilan

plastik yada karton kaplar i¢inde olmahdir.



8- Ayran kaplar tizerinde firmanin unvani adresi TS isaret numarasi (TS3810) malin adi yapim tarihi, net agirhg
ve tuz Katihp katlmadigi yazilmalidir.

9- Ayran 10 derecenin altinda saklanmali kapali araglarda tagmmali siparig nceden verilerek mesai saatleri i¢inde
Kuruma getirilmeli ve ambalajlarin tizerinde delik catlak ve bozukluk olmamahidir.
10-Numune getirilecektir

TEKLIFLERINIZI EKAP' DA BELIRTILEN SON TARIH VE SAATINE KADAR WVERMENIZ
GEREKMEKTEDIR AKSI TAKTIRDE VERILEN TEKLIFLER ISLEME ALINMAYACAKTIR

NOT. Okulum



