Saglikli Beslenme ve Meni Planlama

Yeterli ve dengeli beslenme; saghgin korunmasi, iyilestirilmesi ve gelistirilmesi ile yasam
kalitesinin artirilmasi icin yasamin en temel amaclarindan biridir. Yetersiz ve dengesiz
beslenmeye bagli pek ¢ok hastalik, hem maddi hem manevi hem de sosyal hayatta bir¢ok
olumsuzluga yol acabilmekte ve yasam kalitesini etkilemektedir.

Diinya Saghk Orgiitii (WHO), Amerikan Diyetisyenler Dernegi, Saghk Bakanhgi gibi saghk
otoritelerinin dnerileri dogrultusunda, saglikli ve dengeli men kriterlerine uygun,
alternatif besin secimleri sunan, saglikl pisirme teknikleri ile hazirlanmis ve her yas
grubunun glinlik enerji ve besin 6geleri gereksinimlerini karsilayan mendiler hazirlayarak,
bu siirece katki saglamayi ve saglikli beslenme konusunda sizlere kilavuzluk etmeyi
hedefleyerek, kendimizi stirdirilebilir yasama katkida bulunmaya adadik.

Hizmet verdigimiz tim okullarda konunun uzmanlari ve meni ekibi tarafindan, grup
ozelliklerine uygun beslenme programi/meniler olusturulmakta ve beslenme ilkelerine
uygun, besin degeri korunumunu maksimum seviyede saglayacak sekilde pisirilmekte,
hazirlanmakta ve saklanmaktadir.

Musterilerimizin saglikli beslenme ihtiyaglarini saglayip, mutlu etmek icin SOFRA GRUP
mendtileri, dengeli beslenme konusunda uzmanlasmis diyetisyenler ve gida miihendisleri
tarafindan grubun temel gereksinimlerini karsilayacak sekilde hazirlanmaktadir.

SOFRA GRUP hizmet verirken asagida belirtilen standartlarla operasyonlarini
yuritmektedir:

e Menllerimiz mevsim sebze/meyvelerinin secilmesine 6zen gosterilerek ve farkli yas ve
is gruplarinin gilinlik kalori ihtiyacglari goz oniinde bulundurularak, saglkli ve dengeli
beslenme prensipleri konusunda uzmanlasmis diyetisyenler ve gida mihendisleri
tarafindan planlanmaktadir. Menuler hazirlanirken 06zellikle hem misterilerimizin
damak zevklerine hitap etmesine hem de yemeklerin kendi aralarinda renk farkhhgiyla
gorsel anlamda da doyurucu gériinmesine 6zen gosterilmektedir.

e Yemeklerde kalp ve damar saghg bakimindan olumsuz etkileri olan yag cesitleri ve
pisirme teknikleri kesinlikle kullanilmamaktadir. Bunlarin yerine tereyagi ve doymus yag
icerigi diuslik, saghga faydali yag asitleri iceren bitkisel kaynakli sivi yaglar ve zeytinyagi
kullanilmaktadir.

e Yemeklerimizi hazirlarken besinlerin vitamin ve mineral icerigini kaybetmemeleri icin en
saghkli pisirme tekniklerini uygulamaktayiz. Haslama, bugulama, 1zgara, firinlama gibi
saglikh pisirme yontemleri tesvik edilmekte, kizartma, bol yagda kavurma gibi hastalik
riski olusturan ve trans yag miktarini artiran pisirme yontemlerinden kacinilmaktadir.
Taze ya da donmus sebzeler ve patates, konveksiyonel firinda minimum dizeyde yag
kullanilarak pisirilmektedir.

e Sofra Grup, bilimsel saglk otoritelerinin 6nerileri dogrultusunda, menilerinde tim
temel besin 6gelerini iceren “Saglikh Tabak” modelini benimsemektedir. Saglikh tabak
modeli 5 temel besin grubunu (1. Stt-yogurt grubu, 2. Et-yumurta-kurubaklagil grubu, 3.
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Sebze grubu 4. Meyve grubu, 5. Tahil ve ekmek grubu) icermektedir. Her 6gunin
bunlardan en az 3 besin grubunu karsilamasini saglamayi Sofra Grup kriterlerimiz geregi
hedeflemekteyiz. Meniler hazirlanirken ve kontroller sirasinda bu kriterlere dikkat
edilmektedir.

e Diinya Saglik Orgiiti giinde 5 porsiyon sebze meyve tiiketimini 6énermektedir.
Mendllerimizde artirdigimiz taze salata ve meyve secenekleriyle, sebze/meyve
tiketimini desteklemekteyiz.

e Menilerimizde salatalar, meyveler, tam tahilli gidalar ve kuru baklagillere yer vererek
saglikh sindirim sisteminin en biyik destekgisi olan posa/lif icerigi yuksek gidalarin
tiketimini tesvik ediyoruz. Bununla birlikte ginlik basit sekerden gelen eneriji
miktarinin  %10'un altinda olmasini hedefleyerek basit karbonhidrat tiketimini
azaltmaktayiz.

e Servis edilen tim yemeklerimizin “yag, tuz ve seker” miktarlari, uluslararasi saglik
otoriteleri tarafindan kabul edilmis degerler g6z 6niinde bulundurularak sinirlandirilimis
ve standartlastiriimistir. Tim yemeklerimizde bu standartlarin korunmasina 6zen
gosterilmekte ve bilgisayar ortaminda gelistirilen ‘Isikh Uyari Sistemi’ ile otomatik olarak
kontrol edilmektedir.

Hijyen, Kalite ve Gida Guvenligi

e Mutfagimiz ve calisanlarimiz, gida glvenligi, hijyen, is saghgi givenligi ve cevre
acisindan i¢ ve dis denetimciler tarafindan denetlenmektedir.

e Temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinde kullanilan kimyasal maddeler diinya
capinda onay gormis firmalardan secilmektedir. Ginlik dezenfeksiyon
islemlerimiz diizenli olarak kayit altina alinir.

e Hazirladigimiz yemeklerin ve sundugumuz hizmetin Tirk Gida Mevzuati’'na
uygunlugunu taahhit ederiz. Yemekhanelerde kullanilan hammaddeler Tirkiye'nin
en seckin firmalarindan tedarik edilmekte ve tedarikgciler Satin Alma Departmani ve
bagimsiz 3. taraf kuruluslar tarafindan rutin kontrollere tabi tutulmaktadir.

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

e Ayni zamanda mutfaklarimiz, dizenli olarak kurumsal laboratuvarlar tarafindan
denetlenmektedir. Periyodik olarak su ve yemek numuneleri analizleri
yapilmaktadir. Pisirilen yemekler, servis edilinceye kadar sicak tutma modunda
bekletilir ve 65 °C’'nin lzerinde servise sunulur.

e Yemek servisinde hijyene son derece dikkat edilerek porselen tabak ve cam bardak
kullanilmaktadir. Bulasik makinelerinde yikanmis catal bigak vb. Kiglk ekipmanlar
otomatik makinelerde el degmeden ve dogal malzemeler yardimiyla kurulanmakta,
parlatilarak servise sunulmaktadir.
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Ulke capinda tedarik icin gerekli 6zeni sagladigimizi garanti eder, saglam bir tedarik
zinciri icin strekli izlenilebilirlige 6zen gostererek, malzemelerimizi dogrudan yerel
yetistirici ve Ureticilerden satin aliniz. Cevre Uzerindeki etkimizi dikkate alarak
glvenli, kaliteli, saghkli ve yerel tedarikcilerden satin alinmis yiyecekleri temin

etmeye 6zen gosteriyoruz.
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