Sofra Grup

2023-2024 égretim yilinda égrencilerimize yemek hizmeti SOFRA GRUP tarafindan
saglanmaktadir. Sektériinde lider SOFRA GRUP, egitim sektériindeki toplu yemek
hizmeti konusundaki uzmanlk ve deneyimini Eurest markasiyla sunmaktadir.

EUREST olarak, c¢agdas anlayis ve bilingte Tirkiye ¢apinda 6zel okul ve Universitelerde
100.000’den fazla 6grenciye hizmet vermenin gururunu tasimaktayiz.

Diger tum firmalardan farkh olarak, buyime ve gelisim ¢aglarinda olan g¢ocuklarin farkl
beslenme ve yasam  gereksinimlerini
profesyonelce takip edebilmek ve daha
ozellikli hizmet verebilmek amaciyla okullarda
yiyecek ve igecek hizmetlerini ayri bir
departman olarak yuritmekteyiz.

Compass Group’un sadece egitim
kurumlarinda uyguladigi YE OGREN YASA
(EAT LIVE LEARN) programini Tirkiye'de
hizmet verdigimiz egitim kurumlarinda da es

zamanli olarak uyarliyor ve deneyimimizi
= sizlere sunuyoruz.

‘Ye Ogren Yasa’, 6grencilere daha saglikli, daha bilincli ve daha uzun dmiirli bir yasamin
temellerini sunmaya dayanir. Cocuklarimiza saglikli beslenme igin ihtiya¢ duyduklari besinleri
saglarken, saglikli bir gevreyi surdurilebilir kilmak igin gerekli bilinci olusturmayi hedefliyoruz.
Ogrencileri en iyi sekilde beslemeyi sadece bir is olarak degil, ayni zamanda topluma karsi yerine
getirilmesi gereken bir sorumluluk olarak gérmekteyiz.

Gocuklarimizin saghkli beslenme ihtiyaglarini saglayip, mutlu etmek icin EUREST mendiileri,
o0grenci yas gruplarina gore dengeli beslenme konusunda uzmanlasmis diyetisyenler ve gida
muhendisleri tarafindan hazirlanmaktadir. Bu meniler, EUREST ile kurumunuz arasinda
ortaklasa olusturulan Yemek Komitesi tarafindan karar verilip onaylanmaktadir. Meni
degisikliklerinde yemek komitesinin onayi gereklidir.

EUREST c¢ocuklarimiza hizmet verirken asagida belirtilen standartlarla operasyonlarini
ylritmektedir:

o Yemekhanelerde kullanilan hammaddeler Tirkiye’'nin en segkin firmalarindan tedarik
edilmekte ve tedarikgiler Satin Alma Departmani ve bagimsiz 3. taraf kuruluslar tarafindan
rutin kontrollere tabi tutulmaktadir.

o Mendulerimiz mevsim sebze/meyvelerinin segilmesine 6zen gosterilerek ve gcocuklarimizin
yas gruplarinin giinlik kalori ihtiyaglari géz 6éniinde bulundurularak, saglikh ve dengeli



beslenme prensipleri konusunda uzmanlasmis diyetisyenler ve gida mihendisleri
tarafindan planlanmaktadir.

Yemeklerde kalp ve damar saghgi bakimindan olumsuz etkileri olan yag gesitleri ve pisirme
teknikleri kesinlikle kullanilmamaktadir. Bunlarin yerine tereyagi ve doymus yag igerigi
disik, saglhga faydali yag asitleri iceren bitkisel kaynakl sivi yaglar ve zeytinyagi
kullanilmaktadir.

Yemeklerimizi hazirlarken besinlerin vitamin ve mineral icerigini kaybetmemeleri igin en
saghkli pisirme tekniklerini uygulamaktayiz. Haslama, bugulama, izgara, firinlama gibi
saghkli pisirme yontemleri tesvik edilmekte, kizartma, bol yagda kavurma gibi hastalik riski
olusturan ve trans yag miktarini artiran pisirme yontemlerinden kaginilmaktadir. Taze ya
da donmus sebzeler ve patates, konveksiyonel firinda minimum diizeyde yag kullanilarak
pisirilmektedir.

Hava sicakhklarinin yiksek oldugu donemlerde (Mayis - Kasim aylari arasinda), yapim
teknigi bakimindan riskli olan mikrobiyal yukleri nedeniyle risk olusturabilecek gidalarin
uretimi kesinlikle yasaktir.

Meniler, Yemek Komitesi tarafindan ortaklasa karar verilip onaylanmaktadir. Meni
degisikliklerinde yemek komitesinin onayi gereklidir.

Cocuklarin hem fiziksel hem zihinsel biyime ve gelisimleri icin en 6nemli faktér saglkli ve
dengeli beslenmedir. Ozellikle okul ¢aginda kazanilan beslenme aliskanliklari bir é6mir
boyu siirmektedir. Bu sebeple okullarda 6grencilere yeterli ve dengeli beslenmenin 6nemi
vurgulanmali ve bu yonde gerekli olanaklar saglanmalidir. Bunun bilinciyle Scolarest,
bilimsel saglik otoritelerinin 6nerileri dogrultusunda, menilerinde tim temel besin
Ogelerini iceren “Saglikh Tabak” modelini benimsemektedir. Saglikli tabak modeli 5 temel
besin grubunu (1. Sit-yogurt grubu, 2. Et-yumurta-kurubaklagil grubu, 3. Sebze grubu 4.
Meyve grubu, 5. Tahil ve ekmek grubu) icermektedir. Sofra Grup kriterlerimiz geregi her
ogunin bunlardan en az 3 besin grubunu karsilamasini saglamayi hedeflemekteyiz.
Mendler hazirlanirken ve kontroller sirasinda bu kriterlere dikkat edilmektedir.

Gelisme c¢aginda olan g¢ocuklarimizin artan protein gereksinimleri gbéz ©nlnde
bulundurularak menilerimizde biyo-yararliligl yiksek protein kullanimi saglanmaktadir.
Bunun yaninda, ¢ocuklarin kemik, dis sagligi, sinir sistemi ve biligsel gelisimin saglanmasi
icin vazgecilmez olan kalsiyumun temel kaynaklarindan peynir, yogurt, sut gibi besin
maddelerinin menilerimizde bulunmasina 6zen gosteriyoruz.

Diinya Saghk Orgiti giinde 5 porsiyon sebze meyve tiiketimini dnermektedir.
Menulerimizde artirdigimiz taze salata ve meyve segenekleriyle, sebze/meyve tiiketimini
desteklemekteyiz.

Menilerimizde salatalar, meyveler, tam tahilli gidalar ve kuru baklagillere yer vererek
bilissel gelisimin ve saglkli sindirim sisteminin en buyilk destekgisi olan posa/lif igerigi
yuksek gidalarin tiketimini tesvik ediyoruz. Bununla birlikte giinliik basit sekerden gelen



enerji miktarinin %10'un altinda olmasini hedefleyerek basit karbonhidrat tiketimini
azaltmaktayiz.

Servis edilen tim yemeklerimizin “yag ve tuz” miktarlari, uluslararasi saglk otoriteleri
tarafindan kabul edilmis degerler gbz ©onlinde bulundurularak sinirlandiriimis ve
standartlastirilmistir.  Tim yemeklerimizde bu standartlarin  korunmasina 06zen
gosterilmektedir ve bilgisayar ortaminda gelistirilen ‘Isikli Uyari Sistemi’ ile otomatik olarak
kontrol edilmektedir.

Pisirilen yemekler, servis edilinceye kadar sicak tutma modunda bekletilir ve 65 °C’nin
Uzerinde servise sunulur.

Yemek servisinde hijyene son derece dikkat edilerek porselen tabak ve cam bardak
kullaniimaktadir.

Bulasik makinelerinde yikanmis gatal bigak vb. kiiglik ekipmanlar otomatik makinelerde el
degmeden ve dogal malzemeler yardimiyla kurulanmakta, parlatilarak servise
sunulmaktadir.

Kalite yonetim sistemi standart gereklilikleri dogrultusunda menu planlama asamasindan
baslayarak yemegin sunulmasi ve sonrasinda 6rnek numunelerin saklanmasina kadar olan
sureg kesin kurallara baglanmistir. Ayni zamanda mutfaklarimiz, diizenli olarak kurumsal
laboratuvarlar tarafindan denetlenmektedir.

Mutfak ve galisan personelleri hijyen agisindan i¢ ve dis denetimciler tarafindan dizenli
olarak denetlenmektedir. Ayrica her zaman okul ydnetimi tarafindan denetlenmeye
hazirdir.

Mutfakta temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinde kullanilan maddeler diinya ¢capinda onay
gormis firmalardan segilir. GUnliuk dezenfeksiyon islemleri dlizenli olarak kayit altina alinir.

(Ayrintili bilgi igin liitfen www.sofragrup.com web adresini ziyaret ediniz.




