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çiĞ vr HAzıRLANMış KANATLı rri şanrııRıvrsi
1. Teklif veren firmanın 5996 Sayılı Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı ,Gıda Ve Yem Kanunu Ve

Gıda İşletmelerinin Kayıt Ve Onay İşlemlerine Dair Yönetmeliğe Göre AIınmış'İŞlrllvlE ONAY

BELGESİNİ' ihale komisyonuna ibraz etmelidir. Tavuk Ürünleri listesinde bulunan malzemelerin

tümü 5996 sayılı Kanun ve ilgili yönetmelikler ile Türk Gıda Kodeksine uygun olacaktır.

Şartnamede belirtilmeyen hususlar veya hüküm|erinde teknolojik ve bilimsel bilgi eksiklikleri

olması halinde; 5996 sayılı Kanun ve ilgili yönetmelikler ile Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği,

tebllğlerl ve İlglll TSE standartları hükümleri geçerli olacaktır.

2. OrijinaI fabrikasyon ambaIajının üzerinde Firmanın adı, adresi, ticari unvanı veya varsa tescili

markası, adı, çeşidi, brüt ağırlığı, net ağır|ığı, raf ömrü, ilgil! standardın lşareti, numarası, imaI

tarihi (ay ve yıl olarak), son kulIanım tarihi (ay ve yıI olarak) bulunacaktır.

3. Tavuk etleri ambaIajı üzerine veya ambalajlar içine konulacak etiketlerde veya firmanın

getireceğiveteriner kesim raporunda bilgiIer kesim tarihi, Teslim tarihi, Veteriner hekim onayı,

Teslim eden firma adı ve kaşesi sillnmeyecek, bozulmayacak şekilde okunakIı yazılmalıdır.

4. İhale tarihinden sonra devletin yetkili kurum|arınca yenilenen ürünlere ait

standart|ar,tebliğler veya resmi gazetede yayın!anmış belgeler gerekli gördüğü zaman

kurum tarafından istenebi!İr.Bu belgelerin dışında 5L7g Sayıtı gıdaların üretimi, tüketiml

ve denetIenmesine dair kanun kapsamındaki ürünler için ilk sipariş ve 5 ay sonraki siparişte

üretici firma kesime alınan kümeste 6 ay öncesine kadar tavuklara bulaşan herhangi

bİr salgın hastalık olmadığını "Veteriner Kesim Raporu" belge!eyip muayene

komisYonuna ibraz etmelidir. İstenilen ürünler 45 günlük tavuklardan elde edilmiş o1acak

kesimden itibaren en fazla 2 gün içerisinde sevk edilmiş olacaktır.

5. Tavuk ve Tavuk Ürünlerinin muayene komlsyonunun kabul tarihinden itibaren malzemenin

cinsine göre belirtiIen son kullanma tarihinden önce normal depo şartlarında bozulan olursa

her türlü masrafı yÜklenİciye ait olmak üzere aynı kalitedeki malzeme ile değiştiritecektir.

MuaYenede kullanı|an bozulan, hasar gören, fonksiyonunu kaybeden numuneIer satıcı firma

tarafından Yenileri ile değiştirilecek ve bozulan ambalajlar eski durumuna getiritecektir.

MuaYenede esnasında tasarım ve imalat hataları sebebiyle meydana gelebilecek kaza ve

hasarla rdan yüklenici sorum ludur.

6. Kurum tarafından oluŞturulmuş olan Muayene Kabul Komisyonu tarafından gıda maddeleri

bizzat kontrol edilir. ihaıe konusu satın alınacak tavuk ve tavuk ürünlerinin, kimyasaI,

MikrobiYolojik ve Toksikoloji Muayenesi, kabul sırasında yapıtmayacak, ancak; idarenin şüpheli
gördüğü durum Ve zamanlarda bu hususların muayenesi ilgili mevzuat hükümleri çerçevesinde
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idarenin uygun göreceği bir laboratuvarda söz konusu gıda maddelerinin uIusIararası

standartlara uygun olarak muayenesi yaptırılacaktır.

7. Fiziksel muayene:Tavuk etIeri, kendine has koku, görünüş ve yapıda ve taze olacaktır.

ÜrünIerin üzerinde Iekelenme,çürük,ekşi koku olmayacaktır. Kart, sert, kararmış olmayacaktır.

8. Tavuk etleri kesinlikle şoklanmış( tavuk sinitzel hariç) olmamalı ,taze olmalıdır.

9. Tavuklar yere düşürülmemiş, kirIenmemiş, çamur ve toz izleri bulunmamalıdır. Gözle

görülebilir her türlü tüyün mutlaka tem|zIenmiş olması gerekmektedir. Tüy diplerinde tam veya

yan belirgin kan |ekeleri bulunmamalıdır, göğüste, butlarda ve deride morarma olmayacaktır.

Gerekli görüldüğünde tavuk etleri idarenin belirleyeceği yer ve zamanda giderleri firmaca

karşılanmak üzere analize tabi tututur. Muayene kabuI komisyonun kabul etmediği ürünter

iade şartı aranmaksızın geri aIınmalıve yerine aynı miktarda ürün kurumun işleyişini göz önüne

alarak muayene komisyonunun lstediği tarih ve saatte teslim ediImeI!dir.

10. Ürünlerin taşınma ,ambatajIama ve depolanması Türk Gıda Kodeksi tebliğ ve yönetmeIiğine

uygun olmalıdır.NakIiyeler hava koşuIIarından ve rutubetten etkilenmeyen, kolay

temizlenebilen ve yalnız bu iş içln kullanılan taşımaya uygun, sağ!ıklı özel]ikte olacak, soğuk

zİncir bozulmadan taşınacak ve araçta koku, yanıcı maddeIer, toz, pistik, çöp, saman, vb.

yabancı maddeler bulunmayacak şekilde teslimat yapılacaktır. Yükleniciyi temsit eden kişi mal

tesIiminde bulunacaktır. Malzemenin getirildiği ambalajlar, taşıma, saklama süresinde

bozuImadan iyi bir durumda tutacak ve dışardan dış etkenterin butaşmamasını sağlayacak

nitelikte olan sağlam ve uygun malzemelerden yapılmış olmalıdır. Gıda maddeterl, pvc

ambaIajlar şeklinde getirllecekse, PVC ambalajlar kapatılmış, temiz, sağlam ve önceden hiç

kuIlanılmamış özelliğini bozmayan tat ve kokusuna etki yapmayan nitelikte otacak ve pVC

ambalajIar üzerindeki bilgiler, okunaklı, sağlam ve silinmeyecek bir şekitde basılmış olacaktır.

Torbalar delik, yırtık, patlak olmayacaktır TopIam ağırlıktan ambaIajın ağırlığı düşülerek, Tavuk

ürünleri net ağırlıkIarı üzerinden tesIim aIınacaktır.

11. Tavuk etlerİ teker teker olmak üzere, içindeki malın dışarıdan görüImesini engel1emeyecek

nİteIikte PoIietİlen ve benzeri malzemeden yapılmış ambalajlar içerisinde ambalajtara konmuş

şekilde teslim edilecektir. Ambalajlanan tavukIarın içlerinde su olmayacaktır.

12. Ürünler PoŞet iÇerisİnde birbirine karışmayacak şekilde ayrı ayrı kotileyerek ve 1Ot2 kğ kg'lık

paketler halinde sevk edllecektir.

13. Teslİm anındaki ürünlerin iç sıcaklığı +4 (artı dört) dereceden yüksek olmayacaktır. Ürünler

Yüklenicİ firmanın elemanları tarafından depo teslimi yapılacaktır. Tavuk ve Tavuk ürünlerinin

idarenin ihtiyacına göre alınacaktır. Yüklenici firma siparişi verilen o parti maIların

miktarlarında artırma veya eksiltme yapamayacaktır.

yrrKrğgı,B),i,
,,ffi^(::;i,Tilo,*,"",Ll w'., v- 

Hastanelari



14. Siparişler günlük ya da haftalık olarak verilebilecek, istenen gün ve saatte teslimatı yapılacaktır.

İhale üzerine kalan yüklenici, idareye elektronik posta adresi ya da telefon bildirecektir.

BildiriIen elektronik posta adresine ya da telefon numarasına siparlşler verilecek "yazıyla

tebIigat "yapılmış gibl kabul edilecekt|r.

15. Kurum tarafından s!parişi verilen tavuk ve tavuk ürünleriyüklenici firma tarafından şartnamede

beIirtilen sürede getirip ve en geç sabah saat 08:30 da muayene komisyonunun muayenesine

sunacak, muayene komisyonu getirilen ma| ve maIzemeyi iş bu şartnameler dahitinde kontrol

Ve muayene edecektİr. Teslim alınan Tavuk ürünleri uygun ortamda korunacak olup; uygun

ortamda korunmasına rağmen bozulan mallardan yüklenici sorumlu olacak ve malları yenisi ile

değİŞtireceği gibi depoların ilaçlanması ve arınık hale getirilmesi için yapılan masrafları da

ka rşılayaca ktır.

16. Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği ve özel mevzuatına uygun oIarak, komisyonun şüphelendiği

haIlerde incelenecek partiyi temsil edecek şekilde taboratuvar anaIizleri için yeterli m|ktarda

numune alınır. Numune aIma işlemi yürürlükte olan Türk Standartlarına göre yapılacaktır.

17. MuaYene iÇin numune olarak alınmak suretiyle eksiIen miktar yüktenici tarafından

tamamIanacak ve bozulan ambalajlar eski haIine getirilecektir.

18. BüYük ambalaj|ardan numune a!ınırken bütün kitleyi temsil edecek nltelikte, homojen olarak

numune alınır.

19. Ambalajlı ve Paketli ürünlerde analiz ve son tüketim tarihi ve parti numara|arının aynı olmasına

dikkat edilir.

20. İhaleYe Çıkarılan tavuk ve tavuk ürünleri piyasa araştırması ka|iteli mallar ve markalar

üzerinden YaPıldığından şartnamede ve ihtiyaç listesinde marka belirtilmemesine rağmen,

getirilen mallar A kalite, ambalajlarının özelliği bozutmamış olacaktır.

21. Bu ŞartnameYe uYmayan ürünlerin tamamıveya bir kısmı şartnamede belirtilen cins,gramaj ve

kaliteye uymadığı taktirde muayene komisyonunca iade edilir.

22. MuaYene Ve anaIizler içİn yapılacak tüm masraflar yüklenici firmaya ait olacaktır. Bu analizler

sonucunda malın 5996 Sayılı Kanun ve ilgili yönetmetikler ile Türk Gıda Kodeksine ile ilgili TSE

standartIarına uYgun olmadığının tespiti halinde, doğabiIecek zarar ve ziyandan yükIenici

sorumlu olacaktır. Ayrıca verilen zararın durum ve değerlendirmesine göre ihale dokümanında

belirti len ceza i m üeyyide ler uygu la naca ktı r.

23. TAVUK FIETO (DERİSİZ,KEMİKSİZ): Derisiz, ortadan ikiye böIünmüş, kıkırdağı alınmış, yağsız

olacaktır. Filetoların her biri 15ot2o aralığında olacaktır.
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