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1-Ayhk Yemek Meniisiiniin Hazirlanmasi

Yemek hizmetleri aylik yemek meniisiiniin yemek ihalesindeki standartlara gore hazirlanmasi
ve idarenin onayina sunulmasi ile baslar.(Aylik yemek mentileri her ayin ilk 20’sinde
hazirlanir.)idare, diyetisyen ve yiiklenici firmanin gérevlileriyle fikir alisverisi yaparak uygun
olan degisiklikler yapilir.

1.1 Mutfak konrolii

Ilgili mevzuat dogrultusunda Personel, Fiziki Mekan ve kullanilan malzemelerin gerekli
kontrolleri yapilir.

Mutfakta kullanilmak iizere yiiklenici tarafindan satin alinan gida maddelerinin cinsine gore
sicaklik, pH, tat, koku, goriiniis 6zellikleri, son kullanma tarihleri, parti ve seri numaralari ve
belgeleri kontrol edilir. Temizlik maddelerinin belgeleri ve son kullanma tarihleri kontrol edilir.

Teknik sartnamede belirtilen 6zellikleri tagimayan iiriinler tutanak tutularak yiiklenici firmaya
iade edilir.

Kullanima uygun olan gida ve temizlik iirtinleri teknik 6zelliklerinin kaydedildigi mal kabul
formuna islenerek mutfaga alinir.

Kazan ve firinda pisirme sicaklik ve siirelerinin kurallara uygun yapilmasi, kizartma yaglarinin
iki defadan fazla kullanilmamasi, kullanilan malzeme miktarlarinin teknik sartnamede
belirlenen gramajlara uygun olmasi takip edilir.

Soguk servis edilecek iiriinler en fazla 10 C 'de, sicak servis edilecek {iriinler en az 65 C 'de
hazirlanmasindan itibaren en fazla iki saat i¢cinde tiiketilmesi saglanacak - bicimde 1s1y1
muhafaza eden thermoboxlarla hijyen kurallarina uygun araglarla yemekhanelere taginir.

Benmari suyunun 90 C ye getirilmesi, sicak servis edilecek yemeklerin bulundugu kiivetlerin
yartya kadar suyla temas edecek sekilde yerlestirilmesi saglanir. Soguk servis edilecek gidalar
buzdolabinda muhafaza edilir ve peyderpey tezgaha cikarilir. Servis ekipmanlari ve salon, temiz
ve eksiksiz bicimde hazirlanir. Servis personelinin kiyafetleri, bone, maske, eldiven ve
kolluklar1 kontrol edilir. Salon temizligi, pecetelikler, kuver takimlar: kontrol edilir.
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Sevkiyat agamasindan itibaren yemekhanelere alinan yemeklerin sicak ve soguk muhafazasinin
takibi yapilir. Tagima birimlerinde personelin yemek gelmeden 6nce hazirligini yapmis olmasi,
tezgahlarin, salonlarin, servis {initesinin temiz ve servise hazir olmasi gerekmektedir. Mutfakta
oldugu gibi tasima birimlerinde de personel uygunlugu, genel temizlik takibi yapilir.

Ogrenci ve personeller yemekhaneye geldikge yemeklerin tabaklara yemek koyulmasi saglanir
ve boylece yemeklerin soguma riski en aza indirilmis olur.

Yemekler pistigi zaman internet sitesine konulmak iizere birer porsiyon yemegin tepside
fotografi ¢ekilir ve duyusal 6zellikleri kontrol edilir.

Personel veya 6grenciler hastaliklarda beslenme, spor beslenmesi, zayiflama ve kilo alma
,gebelik-emziklilik beslenmesi konularinda birimize basvurur.

Yakin tarihli biyokimya, kan sayim ve bazi bazi hormon testleri olup olmadig: sorulur. Eger
yoksa aile hekimi veya dahiliye uzmanina yonlendirilir ve bu tahlilleri yaptirmasi istenir.

Danisanin yaptirdig: tahlillerin sonucuna gore yasina, boy, kilosu ve fiziksel aktivite durumuna
gore diyet listesi yasam bigimine uygun olacak sekilde hazirlanir. Tercihen haftada veya 15
giinde bir diyet takibinin yararlig1 olacag belirtilir ve kilo takibi yapilir
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