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TAVUK URUNLERI TEKNIK SARTNAMELERI
GENEL KRiTERLER

Asagida  belirtilen mikrobiyolojik analizler, idare istedigi zamanlarda, teslimat
sirasinda yiiklenici firma ve idarenin nezaretinde alinacak numune €sas aliarak
yaptirilacaktir. Bu analizlerde aranan mikrobiyolojik kriterler Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi'nde belirtilen tabloya uygun olmalidir.

Bu analizler resmi bir kurumda yaptirilir.

Bu analizlere ait giderler yiiklenici firma tarafindan kargilanir.

DERILi TAVUK BONFILE TEKNIK SARTNAMESI

Tavuklar gogiis bolgesinden derili ve kemiksiz olacaktir, gramajlar1 ortalama 400 -
500 gr olacaktir.

Derili tavuk bonfileler gikis yerinden veteriner hekim tarafindan verilen saghk
raporuyla getirilecektir. Bu raporda veteriner hekimin onay, gelen tavuk et miktari,
teslim eden firmamn adi ve kagesi yer alacaktir.

Araca ait dezenfeksiyon belgesi getirilecektir.

Tavuk etleri digaridan goriilmesini engellemeyecek nitelikte polietilen malzemeden
yapilmis ambalajlar igerisinde tek kullamimlik temiz kutulara konmug sekilde 4 veya
daha diisiik sicaklik derecelerinde hijyenik sartlara uygun sekilde teslim edilecektir.
{izerinde imal ve son kullanma tarihi bulunacaktir.

Bonfileler kesinlikle dondurulmus olmayacak, taze olacaktir.

Tavuk etleri soguk hava zincirini devam ettirecek termokingli araglarda sogutucusu
cahigir sekilde getirilecektir.

Tavuk etleri fena kokulu olmayacaktir.

Tasima yapan personelin kiyafet ve goriiniimii hijyen kurallarina uygun olacaktir.
(Eline eldiven, yiiziine maske takacaktir)

Yiiklenici firmayi temsil eden Kisi mal tesliminde bulunacaktir.

Tavuklar entegre tesislerde el degmeden islenmis olacaktir.
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DERISIZ TAVUK BONFILE TEKNIK SARTNAMESI

Tavuklar gogus bolgesinden derisiz ve kemiksiz olacaktir, gramajlari ortalama 400 -
500 gr olacaktir.

Derisiz tavuk bonfileler gikis yerinden veteriner hekim tarafindan verilen saglik
raporuyla getirilecektir. Bu raporda veteriner hekimin onay1, gelen tavuk eti miktari,
teslim eden firmanin ad1 ve kasesi yer alacaktir.

Araca ait dezenfeksiyon belgesi getirilecektir.

Tavuk etleri digaridan goriilmesini engellemeyecek nitelikte polietilen malzemeden
yapilmis ambalajlar igerisinde tek kullammlik temiz kutulara konmus sekilde 4 veya
daha diisiik sicaklik derecelerinde hijyenik sartlara uygun sekilde teslim edilecektir.
{Jzerinde imal ve son kullanma tarihi bulunacaktir.

Bonfileler kesinlikle dondurulmus olmayacak, taze olacaktir.

Tavuk etleri soguk hava zincirini devam ettirecek termokingli araglarda sogutucusu
cahgir gekilde getirilecektir.

Tavuk etleri fena kokulu olmayacaktir.

Tagima yapan personelin kiyafet ve goriinimi hijyen kurallarina uygun olacaktir.
(Eline eldiven, yiiziine maske takacaktir)

Yiiklenici firmay: temsil eden kisi mal tesliminde bulunacaktir.

Tavuklar entegre tesislerde ¢l degmeden islenmis olacaktir.

TAVUK SPESIYAL BUT TEKNIK SARTNAMESI

Tavuk etleri ¢’spesiyal but’ olarak tanimlanacak, “spesiyal but”’ olarak alinacaktir.
Butlar ¢ikig yerinden Veteriner Hekim tarafindan verilen saglik raporuyla
getirilecektir. Bu raporda veteriner hekim onay, gelen tavuk eti miktari, teslim eden
firmanin ad1 ve kagesi yer alacaktir.

Araca ait dezenfeksiyon belgesi getirilecektir.

Spesiyal but; uyluk ve kaval kemigini i¢ine alan sirt kemigi alinmig, baget ve sarmayl
igeren kemikli par¢a olarak alinacaktir.

Spesiyal butlar ortalama 300-350 gram arahginda olmahidir.

Butlar iizerindeki her tirlii tiy mutlaka temizlenmis olacaktir. Tiiy diplerinde tam ve
yar1 belirgin kan lekeleri olmayacaktir. Kart, sert, kararmig ve morarmig Ve fena
kokulu olmayacaktir.

Butlar kesinlikle dondurulmus olmayacak, taze olacaktir.

{zerinde imal ve son kullanma tarihi bulunacaktir.

Tavuk etleri digaridan goriilmesini engellemeyecek nitelikte polietilen malzemeden
yapilmig ambalajlar igerisinde tek kullammlik temiz kutulara konmus sekilde teslim
edilecektir.

Tavuk etleri soguk hava zincirini devam ettirecek termokingli araglarda soutucusu
caligir sekilde getirilecektir.

Teslimat1 yapan termokingli aracin i¢ yiizeyi temiz ve hijyenik olacaktir.

Tagima yapan personelin kiyafet ve goriiniimii  hijyen kurallarma uygun
olacaktir.(Eline eldiven, yliziine maske takacaktir)

idare gerek gorildugt durumlarda tavuk etlerinin TSE sartlarina uygun numunesi
alinacaktir. Numuneler idarenin belirleyece@i yer ve zamanlarda giderleri firma
tarafindan karsilanmak tizere analize tabi tutulacaktir.

Yiiklenici firmay1 temsil eden kisi mal teslimatinda bulunacaktir.

Tavuklar entegre tesislerde anatomik sekilde pargalanmig olacaktir.

b PPN



TAVUK YAGI TEKNIiK SARTNAMESI

Tavuk butlarin iglerinden gikan yag olacaktir.
Parlak, mutlak beyaz renkte, taze olacaktir.
Kokugma, renk degigtirme vs. olmayacaktir.



