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DİYARBAKIR VALİLİĞİ

BAĞLAR BAĞCILAR MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ
ET VE ET ÜRÜNLERİ ALINMASINA AİT TEKNİK ŞARTNAME

İşin konusu

MADDE 1 – (1) Bağlar Bağcılar Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Müdürlüğü  bünyesindeki  yemekhanede Taşımalı Eğitim Kapsamında öğrenim gören öğrencilerin öğle yemeği işinde kullanılmak üzere “Et ve Et Ürünleri Alımı İşi” bu Şartnamenin konusunu oluşturmaktadır.

Tanımlar

MADDE 2 – (1) Bu Şartnamenin uygulanmasında, 4734 sayılı Kamu İhale Kanununda ve diğer ihale mevzuatında yer alan tanımların yanında;

a) İdare: Bağlar Bağcılar Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Müdürlüğü,

b) Yüklenici: Bağlar Bağcılar Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Müdürlüğü bünyesindeki  yemekhanede  Taşımalı Eğitim Kapsamında öğrenim gören öğrencilerin öğle yemeği işinde kullanılmak üzere satın alınacak et ve et ürünleri ihalesini üstlenen ve kendisiyle sözleşme imzalanacak gerçek veya tüzel kişiyi/kişileri,

c) Muayene ve Kabul Komisyonu:
Mal Alımları Denetim Muayene ve Kabul İşlemlerine Dair Yönetmeliğin 6 ncı maddesinde tanımlanan ve aynı yönetmeliğin 7. maddesindeki yetkileri kullanmak üzere işlerin muayene ve kabul işlemlerini yapmak üzere İdare tarafından görevlendirilmiş en az 3 (üç) kişiden oluşturulan komisyonu ifade eder.

Mal teslimi, denetim, muayene ve kabul işlemleri

MADDE 3- (1) Sipariş fişleri yüklenici firma tarafından iki nüsha (fotokopili) olarak koçanlar halinde bastırılacak ve İdareye teslim edilecektir. İdarenin ihtiyaç duyduğu mal ve malzemelere ilişkin sipariş fişi İdarenin ilgili birimi tarafından doldurulacak ve 1 (bir) gün önceden bir nüshası imzalı ve kaşeli olarak Yükleniciye bildirilecektir. 

(2) Yüklenici, hizmetin aksamadan yürütülebilmesi amacıyla siparişlerle ilgili irtibat kurmak üzere sürekli görüşülebilecek sabit işyeri telefonu ve yüklenicinin tayin edeceği bir işyeri çalışanı belirlemeli ve bu bilgileri İdareye yazılı olarak sunmalıdır.

(3) İdarenin gerekli gördüğü durumlarda ürünler muayene için ilgili laboratuvara gönderilecektir. Gönderim ve analiz ücreti Yüklenici tarafından karşılanacaktır. Analiz sonuçlarında mal veya malzemenin şartnamede belirtilen esaslara uygun olmadığının belirlenmesi durumunda parti reddedilecek ve varsa sözleşmede belirtilen cezai şart uygulanacaktır.

(4) Satın alınacak ürünlerin taşınması ve depolanması Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olacaktır.

(5) Yüklenici tarafından sağlanan malzemelerin ambalaj, etiketleme ve işaretleme gibi özellikleri Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’ne uygun olmak zorundadır. Kullanılan ambalajlar ürünü temiz tutmalı, kirlilik ve diğer kontaminantların gıdaya bulaşmasına engel olacak ve ürünün taşınma sırasında ürünü koruyacak şekilde olacaktır. 

(6) Bu şartnamede yazılı olmayan hususlar için Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği hükümleri ile ilgili TSE/TSEK standartları uygulanacaktır.

(7) Yukarıda belirtilen hususlara uygun olarak her hafta teslim edilen mal ve malzemeler Mal Alımları Denetim Muayene ve Kabul İşlemlerine Dair Yönetmeliğe göre oluşturulacak Muayene ve Kabul Komisyonu tarafından kontrol edilerek kısmi kabul işlemi gerçekleştirilecektir.  
İhaleye ait teknik hususlar

MADDE 5 – (1) Teslim edilecek malzemeler birinci sınıf malzeme olacaktır. Bu ihale kapsamında mal ve malzemelere ilişkin teknik özellikler aşağıda ayrıntılı olarak belirtilmiştir.

(2) Teknik özellikleri belirtilen madde ve malzemelere aynen uyulacaktır. Teknik özellikleri belirtilmeyen malzemeler ise ilgili mevzuatı gereğince Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığından, Sağlık Bakanlığından, Belediyelerden veya Valiliklerden onay alınan işletmelerde üretilmiş, TSE Standartlarına uygun, piyasada satılan en iyi kalitedeki ürünlerden olmalı ve Türk Gıda Kodeksi Etiketleme Yönetmeliği hükümleri doğrultusunda üzerinde; üretici bilgileri, üretim-son tüketim tarihi ile parti-seri numarası bulunmalıdır.

KIRMIZI DANA ETİ  (Dana Kemiksiz Et)

1. Kırmızı et % 100 dana eti olmalıdır.

2. Kesilmiş et üzerinde yabancı bir madde (Deri, Kıl, Pislik. Toprak vs.) bulunmayacaktır.

3. Etler; dana eti olarak getirilecektir. 

4. Gövde etlerde baş, deri, hanap ve diz eklemlerinin altındaki ayak kısımları, solunum ve sindirim organları, kalp ve dalak, iç ve çöz yağları ile sidik kesesi ve kordonu, iç döllenme organları ve bağlantı noktasından itibaren kuyruk bulunmayacaktır. Kaburga, gerdan ve butlarda böbrek yağı ve kavram yağı olmayacaktır. Etin (gövde ve uzuvların) tamamı 36 aylık ve daha küçük yaştaki dana eti olacaktır.

5. Fiziki muayene sonucu etler; yeni kesim olmayacaktır. Kesimden sonra en az 6 saat dinlendirilmiş olacak, rigormortisi tamamlanmış olacaktır.

6. Etler dondurulmuş olmayacaktır.

Duyusal Özellikler;

1. Etler kendine has görünümde, kokuda ve renkte (kırmızı ve canlı, parlak renkte ) olacaktır. Etlerin rengi pembe, kırmızı arası olacak, koyu kırmızı, kahverengimsi, siyah olmayacaktır.

2. Etlerde et ve yağ renginde değişme, yeşilimtırak, mavi, kahverengi, siyah renk oluşumu lekeler. Renkte matlaşma (donuklaşma),et yüzeyinde yapışkan, sümüksü ifrazat oluşumu görülmeyecektir.
3. Bir miktar yağ kokusu içeren et alınıp işlemi yapıldığında ette kokuşma hissini veren koku bulunmayacaktır. 

4. Ellerde derin ve yüzeysel kokuşma kesinlikle bulunmayacaktır. Etlerde kükürtlü ve amonyak,                    kokuşma görülmeyecektir

5. Piştikten sonra etler kendine has tat ve kokuda olacak, yerken lifleri kaba ve zor çiğnenen nitelikte olmayacaktır.

6. Etler başlanarak tadına bakıldığında tat ve kokusu kendisine has özellikte ve lezzetli olacak etlerde küflü tat ve koku, bulunmayacak, tat ve kokuda ağırlaşma ve oksidatif acılaşma olmayacaktır.
Fiziksel Özellikler:

Etlilik ile ilgili özellikler; 

1. Gövde dolgun tıkız  ve derindir, sokum geniş ve dolgundur, butlar dolgun ve yuvarlaktır, but profili dış bükeydir, omuz kabarık ve dolgundur. Etlerde kavram yağları alınmış olarak gelecektir organ dışı yağlanması fazla olan etler kabul edilmeyecektir. 

2. Kuruma gelen etler marine edilmemiş olmalıdır.


Serolojik özellikler: 

Et sadece dana eti içerecek, dana etlerine başka cins hayvan etleri ve tek tırnaklı hayvan etleri karıştırılmayacak veya dikilmeyecektir. Gıda Maddeleri Tüzüğünün 138. maddesine göre uygun kesilmiş olacaktır. Üzerinde dana olduğunu gösterir resmi mezbahana mühürü bulunacaktır. Testisler üzerinde olacak şekilde kesimin yapılmış olması gerekmektedir. Muayene komisyonu huzurunda testisleri olduğu tespit edildikten sonra, testisleri kesilip, gövde eti tartılarak teslim alınacaktır.

Hijyenik özellikler 

1. Sağlık damgaları bütün ve net belirgin şekilde et üzerinde görülecektir.

2. Hijyenik ve sağlık kontrolleri yapılmış etler araç dezenfeksiyonu sağlanmış soğutucu sistemi bulunan araçlarda sevk olması ve et iç sıcaklığının lojistik zincir boyunca 0-+4  °C olması gerekmektedir.

3. Etin taşındığı araç, et taşımaya uygun soğutma sistemli (frigofirik araç) ve hijyenik özellik şartlarını sağlayacaktır. 

4. Ürünün taşıması ve depolanması Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği taşıma ve depolama bölümünde yer alan kurallara uygun olacaktır. Kemikli gövde dana eti şeklindeki etler Gıda Maddeleri Tüzüğüne uygun olmalıdır.

5.  Dana etleri, damga çizgisi boyunca yukardan aşağı doğru zararsız mavi renkli boyayla bozulmayacak, silinmeyecek şekilde sınıf işareti ile damgalanacaktır. 

6. Kırmızı ette veteriner ilaç tolerans değerleri Türk gıda kodeksi yönetmeliğinde belirtilen tolerans değerlerin üstünde olmamalıdır.

7. Kırmızı ette bulaşanların miktarı Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin Bulaşanlar bölümüne uygun olacaktır.

8. Kırmızı ette bulunabilecek pestisit kalıntı limitleri Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin pestisit kalıntı limitleri bölümüne uygun olacaktır.

Kimyasal Özellikler:

1. PH değeri : Etlerin PH’ı 5.6-6.2 arasında olacaktır. Ete ait diğer kimyasal özellikler Çiğ Kırmızı Et ve Hazırlanmış Kırmızı Et Karışımları Tebliğinde belirtilmiş olan değerlere uygunluk sağlamalıdır.

Mikrobiyolojik Özellikler:

1-Çiğ kırmızı et için mikrobiyolojik kriterler: çiğ Kırmızı Et ve Hazırlanmış Kırmızı Et Karışımları Tebliğinde belirtilmiş olan değerlere uygunluk sağlamalıdır.

2- Etlerin 25 gramında salmonella bulunmayacaktır.

3-Etlerin 1 gramında maksimum.  Toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sayısı en çok 5*10 cfu/gr adet olacaktır.

4-E.coli o 157: H7 etlerin 25 gramında bulunmamalı.

5-Etlerin 1 gramında maks. toplam küf ve maya sayısı en çok 1,0*10 'adet olacaktır.

6-Etlerin 1 gramında maks. Clostridium perffringens 2,0*10 1 olacaktır.

7-Etlerin 1 gramında maks.  Pseudomanas 5,0*10 4 olacaktır.

8-Etlerin yüzeyinde küfler tarafından meydana getirilen püskülleşme, çiçeklenme, siyah benekler ve yeşil lekeler görülmeyecektir.

Numune Alma:

1. Tipi ve kesim tarih aynı olan ve bir defada muayeneye sunulan etler bir parti sayılacaktır.

Kontrol ve Muayene:

1. Etin muayenesi muayene komisyonu tarafından yapılacaktır. Muayene esnasında tüm hatalar sebebiyle meydana gelebilecek kaza ve hasarlardan yüklenici sorumludur.

2. İdarece istenildiği taktirde Mikrobiyolojik ve toksikolojik muayeneler için numune alma: Mikrobiyolojik ve toksikolojik muayeneler için önceden sterilize edilmiş numune kaplarına partiyi temsil edecek şekilde en az 200 gr numune (incik kasları üzerindeki facialarla birlikte ön ve arka kollardan çapraz olarak aseptik koşullarda alınacaktır. Alınan numuneler steril kavanozlara konulacak ve bu numuneler soğuk zincire riayet edilerek (içerisinde numune bulunan kavanozları buz kutusuna konularak) İdare istediği taktirde analizi yapılacak olan laboratuara gönderilecektir. Numune alma sırasında sterilize edilmiş bıçak, matkap gibi cihazlar kullanılacaktır.

3. Fiziksel ve duyusal muayeneler: Dana etlerinin gözle ve elle muayenesi her parça için tek tek yapılacaktır. 

Yapılacak muayeneler:

1. Duyusal Muayeneler: etler renk, görünüş tat ve koku yönünden incelenerek duyusal muayenesi yapılacaktır. Muayene komisyonu gerek gördüğü takdirde eti haşlayıp duyusal muayenesini yaparak karar verecektir.(Hayvanın sadece küspe yemesi halinde oluşan tat ve koku olursa, et geri iade edilecektir.)

2. Fiziksel Muayeneler: Serolojik muayene, kimyasal muayene, mikrobiyolojik ve toksikolojik muayeneler ve hijyenik özelliklerin muayenesi ile ilgili istenen özelliklerin muayenesi ile ilgili istenen özelliklerin muayenesi şartnamede belirtilen özelliklerin aranması şeklinde yapılacaktır. Muayene komisyonu tarafından gerek görülmesi halinde laboratuar testleri istenecektir.

3. Gönderilen numunelerin tamamı istenecek testlere tabii tutulacak ve sonuçlardan bir tanesi dahi uygun bulunmazsa iade edilecek
4. Uygun çıkmazsa gelen parti reddedilecektir. Muayene için öngörülen laboratuar vb. analizlerle ilgili tüm masraflar; yükleniciye ait olacaktır.

5. Taze kesim etleri garanti süresi 1 hafta olmalıdır. 1 hafta içinde bozulan etin iadesi yapılacaktır ve yerine istenilen kalitede et getirilecektir. 

6. Dana etlerini Taşındığı araç ve Depolandığı yerlerin sağlığa/temizliğe uygun durumunun belirlenmesi amacıyla muayene komisyonu belirsiz zamanlarda denetleme yaparak teknik ve hijyenik şartların yönetmenliğe uygun şekilde yapılıp yapılmadığını denetleyecektir. 

7. Yüklenici ürünü idarenin belirteceği yere indirmekle yükümlü olacaktır. 

8. Etler kuruma isteğe bağlı olarak talep edilen zamanlarda ve miktarda sevk edecektir. 

9. Kurum etlerin muayenesi sonucu uygun görmediği etleri kabul etmeyecektir. Uygun görülmeyen etler en geç 12 saat içerisinde değiştirilecektir. 

10. İdarece İstenilen etler yüklenici tarafından en kısa zamanda işleri aksatmamak amacıyla teslim edecektir. 

11. Etlerin tesliminde en az iki personel tarafından yapılacak ve görevli personeller kolay temizlenebilir açık renkli, temiz başlık, çizme veya özel ayakkabı, eldiven, maske, çalışma kıyafetleri ve koruyucu kıyafetler giymelidir.

12. Yüklenici Etin kullanıldığı zamanlarda, idare veya Mutfak yetkilileri tarafından çağırılması taktirde her an gelebilecek şekilde Yüklenicinin veya Yetkilisinin hazır olması istenebilecektir.

13. Yüklenici İdarenin Günlük veya Haftalık sipariş Kg miktarına göre Eti idarenin  Muayene komisyonun teslim edecektir. 

14. Dana Eti Mal alımı Toptan satış, işlenmemiş olduğundan KDV oranı %1 olup istekliler tekliflerini KDV hariç vereceklerdir.
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