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SUREG SAHIBI Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanligi SKS_01

SURECIN AMACI

Gida glivenligi arz edecek sekilde mensuplarimiza yemek hizmeti sunmak

SUREC GIRDILERI SUREC CIKTILARI
Talep Yemek Hizmeti
iLGiLi KANUN

5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu ile ikincil mevzuati
Tirk Gida Kodeksi mevzuati
TS Standartlari

KULLANILAN BELGELER

Yemek Hizmeti Teknik Sartnamesi

Gunluk Pismis Yemek Gramaji Tespit Formu
Gunlik Yemek Sicakliklari Kontrol Formu
Cig Girdi Gramaj Kontrol Formu

iLGiLi BIRIMLER
Akademik birimler Saglk Kiltiir ve Spor Daire Baskanligi Yiklenici Firma
idari birimler
PERFORMANS GOSTERGELERI
SUREC Hazirlayan Onaylayan

Yemek Hizmeti Alimi Dogan YAZGAN
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10.

YEMEK HIiZMETIi

i$ SUREC TANIMI

Yiklenici mutfagl kontrol teskilati tarafindan, temizlik, hijyen, depolama kosullari ve
kullanilacak hammaddeler yoniinden, dizenli olarak denetlenir. Uygun bulunmayan
hammaddeler yemek Uretiminde kullanilmaz. Mutfak temizligi, hijyeni ve depolama
kosullarinda gorulen aksakliklar yikleniciye bildirilir; diizeltmeler ve iyilestiriimeler
denetlenir.

Saglik Kiltlir ve Spor Daire Baskanhgi tarafindan Yemek Hizmeti Teknik Sartnamesi’'nde
belirtilen maddelere gore aylik men belirlenir ve yikleniciye bildirilir.

Yiklenici akademik takvime ve bir dnceki glinlin yemek sayisina gore giinlik Gretilecek
yemek sayisini belirler.

Gunlik yemek Uretimi yikleniciye ait mutfakta, Yemek Hizmeti Teknik Sartnamesinde
belirtilen standart tarife ve gramajlara uygun olarak yapilir. Her giin Gretilen yemeklerin
gramajlari ylklenici temsilcisi tarafindan Cig Girdi Miktari Kontrol Formu’na kaydedilir
ve Saglik Kiltiir ve Spor Daire Baskanligi’na teslim edilir. idare diyetisyeni tarafindan
Yemek Hizmeti Teknik Sartnamesi 'nde belirtilen gramajlarla karsilastirilarak kontrol
edilir.

Gunlik tretilen yemekler, kontrol teskilati tarafindan yikleniciye ait mutfakta sicaklik,
gramaj, duyusal o6zellikler yoniinden denetlenir. Tiketime uygun bulunmamasi
durumunda yemekler servise kabul edilmez, ayni veya uygun olan farkli bir ¢esit yemek
uretilir.

Tiketime uygun yemekler, yiklenici tarafindan sicakhgi koruyan 6zel yemek tasima
kaplari ve araglarla ylklenici mutfagindan kampus icerisindeki yemekhanelere tasinir.
Yemeklerin kabuli icin servis 6ncesinde yemeklerin i¢ sicakligl kontrol edilir ve Giinliik
Yemek Sicaklik Formu’na kaydedilir. Sicak yemekler icin 65°C lzeri, soguk yemekler 10°C
alti uygun sicaklik dereceleridir. Aksi durumda yemek tiketime sunulmaz. Yiklenici
mutfagindan yeniden yemek getirilir. Uygunsuzluga dair tutanak tutulur.

Sicak servis edilecek yemekler sicakhgi 80°C lzerindeki benmariye ve 60-70°C sicaklik
araliginda calisan isitmali banket arabasina, soguk servis edilecek yemekler +4°C’'de
buzdolabina yerlestirilir.

Yemek servisi oncesinde, servise sunulan tim yemeklerden en az 200g olacak sekilde
kilitli plastik posetlere numune alinir. Numuneler yemek adi ve tarih bilgisi igin
etiketlenir. Plastik numune kaplarinda +4°C’de 72 saat slireyle muhafaza edilir ve 72
saatin sonunda imha edilir. Besin zehirlenmesi sikayeti gibi stipheli durumlarda, ayrica
rutin olarak, yemek numuneleri 72 saat icinde akredite Gida Kontrol Laboratuvarlarinda
mikrobiyolojik analize gonderilir. Analiz raporunun Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yénetmeligi’'ne uygun olmamasi durumunda tutanak tutulur ve yikleniciye
cezai islem uygulanir.

Yemek servisi 6ncesinde yemekhane temizligi ve diizeni kontrol edilir.
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11. Servis masasinda beyaz ve kepekli olmak lzere gunluk Gretilmis 2 cesit ekmek, pet

12.

13.

14.

15.
16.
17.

18.

bardakta su, baharatlar, yemegin tiirline gore salata soslari, ketgap, mayonez ve dilim
limon servise sunulur.

Yemek servisi yiklenici personeli tarafindan 11.30 - 14.00 saatleri arasinda servis
bankolarinda 6grenci ve personele self servis olarak yapilir.

Yemek servisinde 1 adet 1.Grup (Corba), 1 adet 2.Grup (normal veya vejetaryen ana
yemek), 1 adet 3. Grup (pilav, makarna, zeytinyagllar vb.) ve 1 adet 4. Grup (yogurt,
ayran, meyve, tath vb) olmak lizere toplam 4 kap yemek sunulur.

Servise sunulan yemeklerden rastgele alinan tabaklarda, yemeklerin 1 porsiyon gramaji
idare diyetisyeni ve yiklenici temsilcisi tarafindan tartilarak kontrol edilir ve Pismis
Yemek Gramajlari Tespit Formu’na kaydedilir. Yemek Gramajlarinin Yemek Hizmeti
Teknik Sartnamesi ’‘nde belirtilen pismis yemek gramajlarindan dusiik olmasi
durumunda tutanak tutulur.

Kullanilan yemek kaplari yemek servisi sonrasi toplanir ve yiklenici mutfagina taginir.
Kirli tepsi, tabak, catal, kasik ve bicaklar tepsi arabalarinda toplanir.

Yiklenici personeli tarafindan bulasiklar yikanir, atiklar ayristirilir ve atik toplama
alanlarina tasinir.

Yemekhane glinliik olarak temizlenir, diizenlenir ve ertesi gline hazir hale getirilir.
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