~. ET VE SUT KURUMU Yiiriirlitk Tarihi 18.12.2019
GENEL MUDURLUGU Dokiiman No: 307
ALIM VE URETIiM DAIRESi BASKANLIGI Revizyon Tarihi: | 09.01.2020
ETVESUT KUTULANMIS KUSBASI VE KUTULANMIS KIYMA [N |0
ET KONSERVESI TEKNIK SARTNAMESI Sayfa No 15
1. Konu

Bu Teknik Sartname Et ve Siit Kurumu tarafindan tedarik edilen Sigir Etlerinden iiretilecek Kutulanmis
Kusbasi ve Kutulanmig Kiyma Et Konservesi teknik 6zelliklerini konu alir.

2. Kapsam

Bu sartname Et ve Siit Kurumu tarafindan iiretilen Sigir Karkaslardan elde edilmis olan kemiksiz
etlerin yiiklenicinin soguk depof/iiretim yerine tesliminden sonraki; muhafazasi, nakliyesi, teknigine
uygun olarak; "Kutulanmis Kusbasi Et Konservesi” ve "Kutulanmis Kiyma Et Konservesi" haline
getirilerek depolanmast isinin yiiklenici tarafindan yapilmasini kapsamaktadir.

3.  Uretimde Kullanlacak Etler

3.1. Kusbas1 ve Kiyma konserve igin kullanilacak olan etler yiiklenici firmaya Kurum tarafindan
yiiklenicinin soguk depof/iiretim tesisinde tartimlari yapilarak tutanakla teslim edilecektir.

3.2. So6z konusu etler dondurulmus ve/veya sogutulmus halde teslim edilecektir.

3.3. Yiiklenici, taze etlerin teslimati ya da don etlerin ¢dzdiirme islemi sirasinda, numuneleri kurum
personeli tarafindan alinmasi ve analiz bedeli Yiikleniciye ait olmak lizere teslim edilen etlerden
laboratuvar analizi yapilmasini talep edebilir. Analiz sonucu olumsuz ¢ikmasi halinde ilgili partiyi
Kuruma iade edecektir.

3.4. Teslimattan sonra iiretim siireglerinde etlerde olusacak zararin sorumlulugu ve tiim laboratuvar
analiz masraflar1 Yiikleniciye ait olacaktir.

3.5. Dondurulmus halde teslim edilen etler igin ¢dzdiirme firesi, igbu teknik sartname 4.7.2.
maddesinde belirtildigi sekilde hesaplanacaktir.

3.6. Cozdiirlilmils ya da Sogutulmus halde teslim edilen etlerden isbu Teknik Sartnameye uygun
olarak fiiretilen konservede 800 g teneke kutu adedi / ¢Ozdiiriilmiis et kilogam orani 0,92°dan az
olmayacaktir. Teslim edilecek et miktar: ile iiretilecek konserve miktari ve yukarida bahsedilen fire
toplami uyumlu olacaktir.

4.  Kutulanmis Et Konservesinin Ozellikleri

4.1 Tarifler

4.1.1. Kutulanmis Kusbas1 Et Konservesi: Kemiksiz sigir etlerin, tendon, fasia, kikirdak, lenf
yumrulari, biiyiik sinir ve kan damarlarindan ayiklandiktan sonra en az 2 cm, en fazla 7 cm boyutlarda
parcalanarak kendi suyu disinda, kendi yagi ve tuz disinda baska bir katki maddesi ilave edilmeden
teknigine uygun sekilde pisirilip teneke kutulara konularak sizdirmaz sekilde kapatilmas: ve 1s1l islem
uygulanarak dayanikli hale getirilmesi suretiyle hazirlanan et {iriiniidiir.

4.1.2.Kutulanmis Kiyma Et Konservesi: Siir etlerinin Madde 4.1.1.de tarif edildigi gibi
hazirlanarak 5 numarali ayna kullanilarak kiyma haline getirilecek, kendi suyu disinda, kendi yag1, ve
tuzdan bagka bir katki maddesi ilave edilmeden teknigine uygun sekilde pisirilip teneke kutulara
konularak sizdirmaz sekilde kapatilmasi ve 1sil islem uygulanarak dayanikli hale getirilmesi suretiyle
hazirlanan et tirlintidiir.

4.1.3.Uretim Asamalar: Kutulanmig et konserveleri igin kullanilmasi planlanan sigir kemiksiz lop
etlerin et isleme boliimiinde ihtiva ettigi yaglarindan trimingleri yapilarak ayrilir. Ayrilan yaglar eritme
kazanlar1 vasitasi ile eritilip siiziildiikten sonra krom nikel arabalara doldurulup don yag haline getirilerek
muhafaza edilir. Kemiksiz lop etler Kurum tarafindan belirlenen tiretim programi dogrultusunda kiyma
cekilerek ya da kusbasi dogranarak kavurma Faza‘n‘h]rmda veya haglama kazanlarinda kullanilan yénteme
gore en az 20 dakika boyunca 6n pisirme iglemine tabji tutajur. Etler 6 mden sonra Sivl
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kismi (etin kendi suyu ve yagi) siiziilerek kati kismi (kiyma/kusbasi) dolum tezgadhina alinir. Birim
ambalaja diisen kat1 kisim (kiyma/kusbast) konserve kutulara doldurulur ve {izerine yukarida bahsedilen
don yagm (etin kendi yag1) sivi hale getirildikten sonra uygun dozajlarda (g) konserve kutulara ilave
edilir ve uygun dozajlarda etin kendi suyu ilave edilerek kutu kapatma makinesine génderilir. Kapatilan
konserve kutular otoklav vasitasiyla 1sil isleme tabii tutularak sterilize edilir. Ilgili emtialar en az
121°C’de 100 dakikada sterilize edildikten sonra otoklavdan g¢ikarilir, yikanir ve kurulanir. Mekanik
kirlerinden ayrilan konserve kutular bombaj siiresini tamamlanincaya dek uygun kosullarda 21 giinliik
bekleme siiresine tabii tutulur. Bombaj siiresi boyunca gerekli muayenelerin yapilabilmesi icin diizenli bir
sekilde dizilimleri saglanacaktir.

4.2 Duyusal ve Fiziksel Ozellikler

4.2.1Kendine has tat, renk, goriiniis ve kokuda olacaktir, yabanci tat icermeyecektir.

4.2.2 Az pismis veya yanik olmayacaktir.

4.2.3 Yabanci madde bulunmayacaktir.

4.2.4Tendonlardan, biiyiik damarlardan, sinirlerden, fasialardan ve lenf yumrularindan ayristiriimus,
kikirdak ve kemik dokularindan temizlenmis olacaktir.

4.2.5Bir kutu konservede siizme agirlik; kusbasi konserve igin en az %80, kiyma konserve icin en
az %75 olacaktir. Bu oran etiket {izerinde belirtilen net miktar tizerinden hesaplanacaktir.

4.2.6Etlerde kokusmaya bagli renk, koku bozukluklari ve yabanci tat olmayacaktir.
4.2.7Teneke Kutularda bombaj ve sizinti olmayacaktir.

4.3 Kimyasal Ozellikler
Et konservesinin kimyasal 6zellikleri;

a) Rutubet % (m/m)encok: 75

b) Protein % (m/m) en az : 14

¢) Yag % (m/m) en gok: 40

d) Tuz % (m/m) en az-en ¢ok: 1-2

e) pH encok: 6.4

f) Kalay mg/kg en gok: 250
Olacaktir.

4.4 Mikrobiyolojik Ozellikler

4.4.1 37 °C ve 55 °C da 21 giin yapilan inkiibasyon sonrasi, ambalajlarda sizinti ve bombaj
goriilmeyecektir

4.4.2 Konservelerin inkiibasyon ncesi ve sonrasi dlgiilen pH degerleri arasindaki fark 0,5'den fazla
olmayacaktir.

4.4.3 Konserveler iiretildikten sonra yiikleniciye ait depolarda 24 °C dereceyi ge¢meyen sicaklikta
21 giin bekletildikten sonra bombaj kontrolleri yapilarak uygun bulunmasi halinde sevk
edilecektir.

4.5 Toksikolojik Ozellikler
4.5.1 Kutulanmig et konservelerinde Staphyloccal Enteretoksin ve Botulinum toksini

bulunmayacaktir. \ ;
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4.5.2

Yiiklenici, gerekli gormesi halinde numuneleri kurum personeli tarafindan alinmasi kosulu ile
tiretim siirecinde konserveleri Staphylococcal Enteretoksin ve Botulinum toksini analizine
gonderebilir.

4.6 Analiz

4.6.1

4.6.2

4.6.3

Kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik analizler akredite resmi laboratuvarlarda Yiiklenici
tarafindan yaptirilacak, alinan raporlar Kurum'a teslim edilecektir. (Numune alimi ile
laboratuvara génderim agamalar1 Kurum gorevli personeli nezaretinde olacaktir.)

Et ve konserveler i¢cin yapilacak her tiirlii test ve analiz bedellerinin tamami Yiiklenici
tarafindan karsilanacaktir.

Uretim tesisinde kullanilan igme ve kullanma suyu TS 266°ya gére uygun olacaktir. Bu durum
aylik yapilan analizlerle Kuruma ibraz edilecektir.

4.7 Teknik 6zellikler

4.7.1

4.7.2

4.7.3

4.7.4

Teslim edilen dondurulmus etlerden her 100.000 kg'indan 100 kg alinarak +4 derece odada
cozlilmeye birakilacak, ¢oziilen etler tartildiktan sonra olusan fark ¢6ziindiirme firesi orant
olarak belirlenecektir. Bu sekilde belirlenen ¢dziindiirme firesi oranlarinin aritmetik ortalamasi
alinarak nihai ¢6ziindiirme firesi belirlenecektir.

Madde 4.1.1°de verilen 6lgiiler disindaki fiziksel boyutlardaki et orani; konserve kusbasi igin
toplam et kiitlesinin %30' undan fazla olmamalidir.

Uretimin yapilacag: tesisin Kapasite Raporu, Tarim ve Orman Bakanligi'ndan alinmis konserve
yapimini kapsayan [sletme Onay veya [sletme Kayit Belgesi, Kirmizi Et isleme Onay Belgesi,
Helal Sertifikasi olacaktir. Uretimin yapilacag: tesisin ISO 9001 Kalite Yonetim Sistem ve
ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistem belgeleri olacaktir.

Kurum istedigi sayida personeli tiretim tesisinde denetim ve kontrol i¢in gérevlendirebilecektir.
Yiiklenici, tiretimin tiim asamalarin1 gérevlendirilen personele gostermekle miikelleftir.

4.8 Kutulama, Ambalaj ve Etiketleme

4.8.1 Et konserveleri Kurumun yiiklenici firmaya vermis oldugu tiretim planina gére 200, 800 ve
5.000 g’lik piyasa teamiilii baskili teneke kutularda olacaktir.

4.8.2 Gida ile temas eden ambalaj malzemesi, Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Maddeler
Yonetmeligi ile bu Yonetmelik kapsaminda ¢ikarilan tebliglere uygun olacaktir.

4.8.3 Teneke Konserve Kutusu iizerinde Kurumun verecegi ambalaj ve etiket tasarimina goére
hazirlanmis baski bulunacaktir, kutu kapak iizerinde rahat okunur sekilde, iriiniin son kullanma
tarihi yazilacaktir.

4.8.4 Teneke konserve kutular et iiriinlerine uygun lakli olacaktir.

4.8.5 200 ve 800 g’lik konserve kutu kapaklari kolay agilabilir kapak olacak, tiim konserve kutulari
hermetik iretime uygun contalanacaktir.

4.8.6 Kutu etiket bilgileri, Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi hiikiimlerine uygun olacaktir.

4.8.7 Bir kutu konservedeki net ambalaj agirligi, Kurumun vermis oldugu iiretim planina gore 200,
800 ve/veya 5.000 g olacaktir.

4.8.8 Bir kutu konservede siizme agirlik; kusbasi konserve igin en az %80 , kiyma konserve i¢in en
az %75 olacaktir. Bu oran etiket {izerinde belirtilen net miktar tizerinden hesaplanacaktir.

4.8.9 Etler sﬁzﬁldﬁkteanan stvi kisim etin kendi suyu ve yagindan olusacaktir.
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4.8.10 Konserve haline getirilmis etler, hermetik olarak kapatilmis teneke kutularda, usuliine uygun
olarak steril edilerek dayanikli hale getirilerek iiretilecektir.

4.8.11 Dolum ve kapak kapatma isleminden sonra, konserve kutular otoklav ydntemiyle steril
edilerek, en az 36 ay raf 6mrii olan dayanikli konserve haline getirilecektir.

4.8.12 Konserve muayene siirecinde Kurumun talep edecegi her tiirlii test ve analiz bedellerinin
tamami firma tarafindan karsilanacaktir.

4.8.13 Nakliye ambalajlarinda; 200 g igin 48 kutu, 800 g i¢in 12 kutu, 5.000 g i¢in 4 kutu konserve
bulunacaktir.

4.8.14 Birim ambalajlarin ve nakliye ambalajlarin teknik ozellikleri ve kutu tasarimlari Kurum
tarafindan yiikleniciye verilecektir.

4.8.15 Ambalajlarda bombaj ve sizma problemleri olmamalidur.

4.8.16 Teknik Sartnamedeki kosullari saglamayan konserveler icin dogacak zarara iliskin tiim
sorumluluk Yiikleniciye ait olacaktir.

5. Muhafaza ve Tasima

5.1. Uretilecek konserveler Kurum tarafindan belirlenmis olan teknik sartnameye uygun oluklu mukavva
koliler i¢erisinde muhafaza edilecektir.

5.2. Oluklu mukavva koliler, paletlerde yiikleme-bosaltma ve nakliye sirasinda iiriinii dis etkenlere karsi
koruyucu nitelikte karton kdsebent ile c¢evrilmis, streglenmis ve en az dort adet plastik strap (kusak) ile
sabitlenmis olacaktir.

5.3. Etlerin muhafaza yerinden irlin isleme yerine kadar nakliyesi yiikleniciye ait olacaktir. Nakliye
sirasinda soguk zincire uygun frigorifik araglar kullanilacaktir.

6. Muayene ve Numune Alma
6.1. Uretilen konservelerden Muayene ve Kabul Komisyonunca asagida belirtilen oranlarda numune
alinacaktir.

Purtided Ambla) | X pue Soys
(Adet Teneke)

100 5
101-200 3
201-440 4
441-600 6
601-2000 13
2001-7200 51
72} vefaglast 29

\

6.2. Madde 6.1.’e gore alinan nu{{lunelerde duyusal, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve toksikolojik
analiz ve teknik 6zellik}l¢ce balﬁl’@’aktlr. ( ) //' )
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6.3. Duyusal ve fiziksel muayene, iiretimin yapildig1 veya liriintin depolandig: yerde yapilacaktir.

6.4. Siizme agirlik, agilmamis kutunun 45°C dereceye ayarlanmis benmaride 20 dakika bekletilip,
acilip 3mm goz acikl elekte 2 dakika stizme islemi gerceklestirildikten sonra elek iistiinde kalan
kisim tartilarak, net agirliga oranlanmasi ile hesaplanacaktir. Siizme agirlik Madde 4.2.6.’ya

uygun olacaktir.
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