KEMIKLI ERKEK SIGIR KISA BUT TEKNIiK SARTNAMESi

Bagkanhgimiz et alim iglemleri Tarim ve Orman Bakanhg tarafindan yiiriitiilen Gida Kontrol
Hizmetleri 13/06/2010 tarihi ve 27610 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan 5996 sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu ve bu Kanun’a bagl olarak yayimlanan yonetmelik ve
tebligler kapsaminda yiiriitiilmektedir.

Kemikli Erkek Siir Kisa But: {Jzerinde kaval kemigi, incik kemigi ve ganak kemigi ile 5 adet degerli
eti (yumurta, sokum, kontrnuar, nuar, trang) bulunan kemikli karkas pargasi olarak alinacaktir. Ek olarak,
canak kemigi hizasinda pengeta bulunmayacaktir.

1) Kemikli Erkek Sigir Kisa Butlar, yiiksek besi randimanli azami 5 yasinda olan erkek sigirlardan
olacaktir.

2) Etlerin rengi pembe, kirmizi arasi olacaktir.

3) Kesilmis et {izerinde yabanci madde (deri, kil, pislik, toprak vs.) bulunmayacaktir.

4) Kendine has et gériiniimﬁnde, et kokusunda olacaktir. Etler, yumusamis, nemli, kiiflii, fena ve
eksimsi kokulu, kahverengimsi olmayacaktir.

5) Kisa butlarin ortalama agirhig 30-60 kg arasinda olacaktir. Kemik orani %20 (£%2) ‘yi
gegmeyecektir.

6) Etler dondurulmus olmayacaktir.

7) Etler, kefen veya gida ile temasinda sakinca olmayan bir malzeme ile ambalajlanmis olarak
getirilecektir.

8) Etlerin ambara teslimi esnasinda kesim isleminin yapildig1 kesimhanenin Resmi veya
yetkilendirilmis Veteriner Hekimi tarafindan diizenlenmis veteriner saghk raporu getirilecektir.
Bu rapor {izerinde Agiklamalar/Notlar boliimiinde gonderilmis olan erkek sigirlarin (azami 5 yas)
kulak kiipe numaralari yazili olacaktir.

9) Etler Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi’nde
belirtildigi sekilde etiketlenmis olacaktir.

10) Etler iizerinde yukarida belirtildigi sekilde il ve/veya fige Tarim Miidiirliiklerince gorevlendirilen
sorumlu veteriner hekim tarafindan veya onu sorumlulugunda saghk muayenesinin yapildigint
gosteren saghk isareti okunakl bir sekilde yer alacaktir.

11) Soguk hava Zincirini devam ettirecek kapali araglarla (frigofirik) teslimat yapilacaktir. Aracin et
tagimaya uygun hijyenik ozelliklere sahip olmasi gerekmektedir. Aragta, etler arasi hava
sirkiilasyonunun saglanacag kadar bosluk birakilacaktir. Aract i¢ ylizeyi diizgiin, paslanmaz, etin
organoleptik szelliklerini etkilemeyecek bir malzemeden yapilmis, temizlik ve dezenfeksiyona
uygun nitelikte olmast gerekmektedir. Arag dezenfeksiyon belgesi yer alacaktir.

12) Aragta hareketli et asma kancalart bulunmahdir. Et tagima araglar1 amact diginda
kullamimayacak; koku yayan ve/veya kirli baska mal tagimayacaktir.

13) Yiiklenici firmay1 temsil eden kisi mal tesliminde bulunmahdir.

14) Teslimat sirasinda en az iki kisi tagiyici olarak bulunacaktir. Tagtyicilar, kolay temizlenebilir, agik
renkli temiz bashk, gizme, zel ayakkabr, eldiven, maske, caligma kiyafeti ve koruyucu kiyafetler
giymelidir.

15) Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Y snetmeligi'nde belirtilen mikrobiyolojik bulgulara
ait analizler, idare istedigi zamanlarda, teslimat sirasinda yiiklenici firma ve idarenin nezaretinde
aliacak numune esas alinarak yaptirilacaktir. Bu analizlere ait tim masraflar yiiklenici tarafindan
kargilanacaktir.
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KUYRUK YAGI TEKNIK SARTNAMESI

Kuyruk yagi, koyun hayvaninin kuyrugu civarinda bulunan ve eritilerek kullamlan agir yag tiiriidiir.
1) Taze olarak getirilmelidir.

2) ince olmamahidr.

3) lyi temizlenmis olmali, kil, tiiy ve diskidan arindiriimig olmalhdir.



