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2.3 Karkaslar, kesimi yapan Kombina / Mezbahanin Resmi Veteriner Hekimi tarafindan
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miihiirlenmis olacaktir.

Et iretiminin her asamasi ve yiikleme Kurumun gorevlendirecegi ara denetim
elemanlart tarafindan kontrol edilecektir. Postmortem muayenesi sonucu hastaliklt
(sarth degerlendirilebilecek olanlar d3hil) olan ve sartnameye uygun olmayan etler
alinmayacaktir.

Denetimin saglikh yiiriitiilmesi igin yiiklenici ayn1 anda en fazla iki Kesimhanede kesim
yapabilecektir. '

Sevk edilecek etlerin yiiklendigi araglarin veya konteynirlarin kapilart miihiirlenecektir.
Miihrii olmayan veya bozuk olan araglardaki etler teslim alinmadan iade edilecektir.

Sevkiyat

On muayenesi yapilmis olan taze sogutulmus sigir karkaslari, dezenfeksiyonu yapilmis,
0/+4°C’de iiriin tagimaya uygun frigorifik araglarla kancalara asili vaziyette, kapilart
¢tkis noktasinda miihiirlenerek yapilacaktir.

Karkaslarda sicaklik 6l¢iimii arka geyrekte trangtan, on ¢eyrekte ise koldan yapilacaktir.

Taze sogutulmus sigir karkaslar kesimi yapildiktan sonra en ge¢ 48 saat igerisinde
teslim edilecektir.

Muayene ve Kabul
Etlerin 6n muayenesi, kesimin yapildigt Kombina/Mezbahada yapilacak, kesin kabule

esas muayene ise teslimatin yapilacagt Kombinada yetkili Komisyon tarafindan
gerceklestirilecektir.

Etlerin pH degeri en fazla 6,3 olacaktir. :

Uretimde kullanilacak su "Insani Tiiketim Amagh igme Sulari Hakkinda Yonetmelik’e
uygun olacaktir. Uretimde kullanilan suya ait resmi kurum ve kuruluslarda ya da
akredite kuruluslarinca akredite edilmis 6zel laboratuvarlarda yiiriitiiciilikteki mevzuata
uygun periyotta yaptirilmig kimyasal ve mikrobiyolojik analiz raporlart, muayene ve
kabul asamasinda Muayene Kabul Komisyonuna teslim edilecektir.

Tartim
Odemeye esas agirhik idarenin uygun gorecegi yerde ve usulde yapilan tartim sonucu
belirlenecektir. . '

Tartim yapilirken ortalama agirlik alinmayacak; her bir karkas (yarim ya da ¢eyrek) ayr
ayri tartilacaktir. .

[darece ihtiyag duyulmas: halinde, yiiklenici kesimin yapilacagi Kombina/Mezbahanin
kesim ve iiretiminin biitiin asamalart internet iizerinden yayinlanabilecek gerekli
altyapiy1 olusturacaktir.

KL Sube Miidiirii

Alim ve Uretim Dairesi
Baskani




ET VE SUT KURUMU Yiiriirliik Tarihi | 05/06/2015

GENEL MUDURLUGU fevizvon Tart | 21042020
eTVessT | ALIM VE URETIM DAIRESI BASKANLIGI | oo™t (o | 50

Dokiiman No: 237
KURUMU

MEZBUH TAZE SOGUTULMUS RevizyonNo- - | 07
I. SINIF DANA KARKAS
TEKNIK SARTNAMESI Sayfa No 12

Bu teknik sartname Et ve Siit Kurumu Genel Midiirliigiiniin ihtiyaci i¢in satin
alinacak Mezbuh Taze Sogutulmus I. Sinif Dana Karkas’a ait teknik 6zellikleri, numune
alma, denetim, muayene ve kabul metotlarini konu alir. Diger tiim hususlar ilgili Alim-
Satim Teklifnamesindeki sartlara uygun olacaktir. Ayrica 5996 Sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve, Yem Kanunu, Hayvansal gidalarin Resmi
Kontrollerine iliskin Ozel Kurallar1 belirleyen Yonetmelikler ve Tiirk Gida Kodeksi gibi
ulusal mevzuatlara uygun olacaktir.

L. Fiziksel Ozellikler

1.1 Karkaslar, yiiksek besi randimanli, azami 15-30 aylik, kiiltiir irk1 ve melezleri, erkek
sigirlardan iiretilmis olacaktir.

1.2 Karkas, hayvanin kesimi yapilip kani akitildiktan, bas ve ayaklari ayrildiktan, derisi
yiiziildiikten, bobrekleri ve bobrek yaglari, lireme organlari ve pelvis boslugu yaglari,
salkim ve fitik yaglari, idrar kesesi ve bunlarin baglari, soluk borusu (trachea), yemek
borusu (oesaphagus), diyaframi1 ve diger i¢ organlar g¢ikartildiktan ve kuyruk, sakrum
omuru ile birinci kuyruk omuru arasindan kesildikten sonra elde edilen biitiin haldeki
govdesidir.

1.3 Ceyrek karkas, omurga (columna vertebralis) boyunca karkas iki esit pargaya
boliindiikten sonra 6n ¢eyrekte 11, arka geyrekte ise 2 kaburga kalacak sekilde ikiye.
boliinmesi ile elde edilen pargalardan olacaktir.

1.4 Karkaslarda omurilik (spinal cord) alinmis/temizlenmis olacaktir.

1.5 Kesim esnasinda hijyen kurallarina azami dikkat gosterilecektir, karkasin iizerinde kil,
deri, iskembe igerigi, kan ve benzeri bulgular bulunmayacaktir.

1.6 Beher karkas asgari 275 kg olacaktir. Ceyreklenmis karkas alim1 gergeklestirilecek ise;
on ¢eyrek asgari 75 kg, arka ¢eyrek asgari 62 kg olacaktir.

1.7 Karkaslar agik kirmizi renkte ve kendine has kokuda olacaktir.

1.8 Kabuk yag: ortiisii karkasi tamamen kaplayacak sekilde olmayacaktir. Karkas yag
ortiisit en fazla, but ve omuz kas tabakasini kismen de olsa goriiniir olacak sekilde
ortecektir. Gogiis boslugunda hafif yag birikimi olabilir fakat kaburgalar arasindaki
kaslar goriiniir olacaktir.

1.9 Karkaslar, kesimi yapan Kombina/Mezbahanin yetkili Veteriner Hekimi tarafindan
damgalanmis olacaktir.

1.10 Kesim sonrasi 24 saat iginde, on sogutmada karkasin merkez 1sis1 0/+4°C’ye
dusiiriilmiis olacaktir.

1.11 Sevkiyattan 6nce gida muhafazasina uygunlugu belgelenmis ambalaj malzemesi
(Stokinet) ile ambalajlanmis olacaktir.

2. Denetim

2.1 Kesimi yapilacak sigirlarin, Et ve Siit Kurumu Genel Miidiirliigii tarafindan
gorevlendirilen Veteriner Hekimler tarafindan gerek goriildiigii durumlarda kesim
Oncesi ve sonrasi muayene ve denetimi yapilacaktir.

2.2 Kesimler; Tarim ve Orman Bakanliginca gérevli elemanlarca denetlenmis, denetleme
sonucu teknik, saglik ve hijyen sartlari bakimindan uygun bulunmus ve sigir kesmek

iizere resmi makamlarca ruhsatlandirilmig Kombina veya mezbahalarda yapilacaktir.
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