NAZİLLİ E TİPİ KAPALI AÇIK CEZA İNFAZ KURUMU

TAVUK ÜRÜNLERİ ALIMI 

TEKNİK ŞARTNAME

1-İdare Tarafından Alınacak olan 4 Kalem Tavuk Ürünleri olarak ihaleye çıkılmıştır.
2-Kuruma alınacak olan ürünler İdare Tarafından Kurulan Muayene Heyeti tarafından alınır. Komisyon Tarafından Beğenilmeyen ürünler iade edilir. İade edilen ürünün yerine yenisi aynı gün mesai bitimine kadar Kurumumuza teslim etmek zorundadır.

3-Kurumumuza getirilen ürünler soğuk hava tertibatlı kapalı kasa araçlarda getirilecektir.

4-Tavuk but ve göğüsler karton kutuda ambalajlı olacaktır. Ambalaj üzerinde son kullanma tarihi, ağırlık ve üretim izni gösteren ibareler mutlaka olacaktır.

5-İstenilecek mallar Nazilli E Tipi Kapalı Açık Ceza İnfaz Kurumu Mutfağına teslim edilecek olup, Malların nakliyesi, Ambara taşıma işçiliği Yüklenici firma tarafından yapılacaktır.

6-Zayıf ve Göze hoş görünmeyen kokmuş ürünler alınmayacaktır.

7-İhaleyi alan firma TSE veya İSO belgesi ile Tarım Bakanlığı’nın üretim izni belgesinin sözleşme yapılırken Kuruma ibraz etmek zorundadır. Söz konusu belgeleri ibraz etmeyen firma ile sözleşme yapılmayacaktır.

8-Tavuk Butlar ve Göğüs( göğüs derisiz alınacak olup kemiksiz olacak) günlük kesilmiş ve kesim Raporuyla birlikte teslim edilecektir.

9-İdaremiz İhaleye çıkarmış olduğu ürünleri istediği zaman ve istediği miktarda almakla serbesttir. İdarenin sipariş vermiş olduğu ürünlerin miktarını en az bir gün önceden ilgili firmaya Faks veya telefonla bildirir.

10-TAVUK GÖĞÜS DERİSİZ KEMİKSİZ 
DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

1. Tekniğine uygun olarak kesilmiş, kanı akıtılmış, tüyleri yolunmuş, içi boşaltılmış ayakları, but eti ve kemiği, boyun bölgesi eti ve kemiği kanat kısmı kesilmiş, sırt kemiği alınmış, suyu sızdırılmış derisiz tavuk göğüs eti olmalıdır.

2. Tavuk eti hastalıksız, bozulmamış, kendine has renk ve görünüşte olacak, gövde üzerinde morartılar bulunmayacaktır

3. Tavukların üzerinde firma amblemi ve kesim tarihlerini belirten etiket bulunmalı, ambalajların yapımında kullanılan malzeme yeni, temiz, kokusuz olmalı, ete renk vermemelidir. Bu tip malzemeler gıdaya uygun olmalı, bütün ambalaj malzemelerinin gıdaya uygun olduğuna dair sertifika kuruma ihale başlangıcında verilmelidir.

4. Gövde düzgün şekilli, iyi dağılmış bir yağ dokusuna sahip, etlilik durumu iyi gelişmiş ve bir tavuk gövdesini oluşturacak bonfile eti göğüs bütün olduğunda min. 300 gr olmalıdır.

5. Tavukların soğutması tamamen hava soğutma olmalı, ıslak soğutma yapılmamalıdır.

6. Gelen tavuklar günlük kesim olacak, iç organları tamamen temiz olacaktır.

7. Tavuk Gögüs yürürlükteki ilgili no.lu “Çiğ Kanatlı Eti ve Hazırlanmış Kanatlı Eti Karışımları Tebliği “ ne uygun olmalıdır.

8. Tavuk Göğüs kendine özgü renk görünüşte olmalı, gözle görülen yabancı madde bulunmamalıdır. Üzerinde morluk ve kan oturması olmamalıdır

Tavuk Gögüs eti üzerinde tüy, kırık kemik ve diğer yabancı maddeler taşıma.
11-TAVUK BAGET 100-120 GR OLACAK:
DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

1. Tavuk eti hastalıksız, bozulmamış, kendine has renk ve görünüşte olacak, gövde üzerinde morartılar bulunmayacaktır

2. Tavukların üzerinde firma amblemi ve kesim tarihlerini belirten etiket bulunmalı, ambalajların yapımında kullanılan malzeme yeni, temiz, kokusuz olmalı, ete renk vermemelidir. Bu tip malzemeler gıdaya uygun olmalı, bütün ambalaj malzemelerinin gıdaya uygun olduğuna dair sertifika Kuruma ihale başlangıcında verilmelidir.

3. Tavuk etlerinde kemik kırılması, ezilme ve yırtılma olmamalı ve üzerinde tüy dipleri gibi şeyler bulunmamalı, tamamen temiz olmalıdır.

4. Gelen tavuk bagetler günlük kesim olacaktır

5. Tavukların soğutması tamamen hava soğutma olmalı, ıslak soğutma yapılmamalıdır.

6. Tavuk Baget yürürlükteki ilgili no.lu “Çiğ Kanatlı Eti ve Hazırlanmış Kanatlı Eti Karışımları Tebliği”ne uygun olmalıdır.

7. Tavuk Baget kendine özgü renk görünüşte olmalı, gözle görülen yabancı madde bulunmamalıdır. Üzerinde morluk ve kan oturması olmamalıdır

8. Tavuk Baget üzerinde tüy, kırık kemik ve diğer yabancı maddeler taşımamalıdır

9. Tavuk Baget yürürlükteki ilgili no.lu “Çiğ Kanatlı Eti ve Hazırlanmış Kanatlı Eti Karışımları Tebliği”ne uygun olmalıdır.

      12-TAVUK  BUT (kemikli) 280 gr-320 gr:
      Tavuk but: Tavuk karkas gövdesinin tekniğine uygun olarak kesilmiş but eti ve kemiğinden oluşmalı, kaburga kemiği ve derileri but etinden ayrılmış olmalıdır.

      DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER

1. Tavuk eti hastalıksız, bozulmamış, kendine has renk ve görünüşte olacak, gövde üzerinde morartılar bulunmayacaktır

2. Tavukların üzerinde firma amblemi ve kesim tarihlerini belirten etiket bulunmalı, ambalajların yapımında kullanılan malzeme yeni, temiz, kokusuz olmalı, ete renk vermemelidir. Bu tip malzemeler gıdaya uygun olmalı, bütün ambalaj malzemelerinin gıdaya uygun olduğuna dair sertifika Kuruma ihale başlangıcında verilmelidir.

3. Tavuk etlerinde kemik kırılması, ezilme ve yırtılma olmamalı ve üzerinde tüy dipleri gibi şeyler bulunmamalı, tamamen temiz olmalıdır.

4. Gelen tavuk but günlük kesim olacaktır

5. Tavukların soğutması tamamen hava soğutma olmalı, ıslak soğutma yapılmamalıdır.

6. Tavuk But yürürlükteki ilgili no.lu “Çiğ Kanatlı Eti ve Hazırlanmış Kanatlı Eti Karışımları Tebliği”ne uygun olmalıdır.

7. Tavuk But kendine özgü renk görünüşte olmalı, gözle görülen yabancı madde bulunmamalıdır. Üzerinde morluk ve kan oturması olmamalıdır

8. Tavuk But üzerinde tüy, kırık kemik ve diğer yabancı maddeler taşımamalıdır

13 –TAVUK DÖNER(Pişmiş-Dondurulmuş)  

       DUYUSAL VE FİZİKSEL ÖZELLİKLER
1.İçindekiler: Piliç göğüs eti, but eti, ayçiçeği yağı, süt, domates salçası, baharatlar, tuz, antimikrobiyal ve antioksidan maddeler olacaktır.

2.Ürün pişirilerek kontrol edildiğinde üründe bozulma, kokuşma, ekşime olmalıdır.

3.Ürünler tam olarak pişmeli, içerisinde çiğ ürün olmamalıdır.

4.Ürün içerisinde %100 tavuk göğüs eti veya tavuk but eti kullanılmalıdır. Tavuk kıyma kullanılmamalıdır.
5.Üründe hayvansal kaynaklı olmayan protein, nişasta ve soya ürünü kullanılamaz.

6.Ürün Türk Gıda Kodeksi Et ve Et Ürünleri Tebliğinde tanımı yapılan yaprak kanatlı eti döneri olacaktır. Üretiminde kesinlikle kıyma eti kullanılmayacaktır. Emtia Türk Gıda Kodeksi Et ve Et Ürünleri Tebliği tanımı yapılan yaprak kanatlı eti döneri özelliklerine uygun olacaktır.

7.Ürün pişirilmiş ve dondurulmuş halde getirilmelidir. Çözülmüş malzeme kesinlikle kabul edilmeyecektir.

8.Kendine özgü tat ve kokuda olmalıdır. Sulanmış, rengi değişmiş, bozulmuş ve kokuşmuş olmayacaktır.
9.Ürüne Türk Gıda Kodeksi Hızlı Dondurulmuş Gıda Maddeleri Tebliği’ne uygun olarak hızlı dondurulma işlemi yapılmalıdır.
10.Ürün 5  kg -10 kg net ağırlıkta birim ambalajlarda getirilmelidir.
14-İdare ihtiyaç duyması halinde alınan emtiaların tahlilini yaptırır tahlil giderlerini yüklenici firma karşılayacaktır.

15-Alınan emtiaların bozuk olması durumunda İdarenin her türlü zararını yüklenici firma karşılamak zorundadır.

16-Ödemeler idari şartnamede belirtilen şart ve şekilde yapılacaktır.

Bu şartname 16 maddeden ibarettir.22.10.2021
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