SODEXO KALITE GUVENCE SISTEMIi

Misafirlerimize sundugumuz yemek hizmeti kapsaminda, gida giivenligine uygun
sartlarda hammadde temininden serviste misafirlerimize sunuma kadar m
rensipleri esas alinmaktadir. Firmamiz [SO 9001:2000] ISO 22000:2005, ve
OHSAS 18001 belgelerine sahiptir.

HAMMADDE SATINALMA

ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Sistemi geregi, kullanilan hammaddelerin kalitesi,
onayl, standartlara uygunlugu gibi kosullarin saglanmasi icin Tedarik¢i Giivence
Sistemi esas alinmaktadir. Hammadde tedarikgileri, {iriin temininden 6nce Sodexo tedarik¢i
onay siirecinden ge¢mek zorundadirlar. Firmalarin, sahip oldugu izin ve kalite belgeleri,
analiz sonuglar incelendikten sonra, yerinde denetim yapilarak yeterlilikleri sorgulanir. Yasal
sartlar, gida giivenligi standartlari, hizmet kapasitemiz gibi sartlara uymayan tedarik¢i firma
ile calisilmaz. Onayli firmalar, yillik denetim plani dahilinde diizenli olarak denetlenir.
Denetim raporlart ve aylik Olgiilen performans sonuclari, firmalarin devamliligi igin
gostergedir. Kullandigimiz tiim {iriinler, ulusal ve uluslararasi, sektorde kabul gérmiis seckin
markalardan olusmaktadir. Olusturdugumuz sistem ile, yemek kalitesinin Onemli bir
boliimiinii olusturan hammaddelerde Gida Giivenligi kontrol altinda tutulmaktadir.

Ayrica mutfakta iiretilen tiilm gidalarda Damacana icme suyu kullanilmaktadir.
PERSONEL

Personelimiz, yemeklerin iiretimden tiiketime kadar olan siirecte, personel hijyeninin
saglanmasina  yonelik tiim kurallar sistematik olarak yiiriitiilmekte ve
denetlenmektedir.

Mutfak igerisinde ve yemek servis agamasinda calisan tiim personel, HACCP Prensiplerine
gore Kritik Kontrol Noktast olarak tespit edilmis agsamalarda (Yemek servisi, porsiyonlama,
pismis gidalarla temas vs.) eldiven, kolluk ve maskeli olarak ¢alismaktadir. Calisanlarimizin
bu konudaki bilincinin saglanmasi ve arttirilmasi i¢in planh ve periyodik egitimler, konularina
gore ayristirilarak hedef gruplara verilmektedir.

Isletme personelinin saglik muayeneleri, Saglik Bakanligi’min yaymnladigi genelgede
belirtildigi sekilde yapilmakta, ¢alisan sagligina yonelik periyodik muayeneler ve taramalar
gerceklestirilmektedir.

ORTAM-EKiPMAN HiJYENI

Mutfagimizda Hijyen ve Sanitasyon sartlari, Johnson Diversey iiriinleri kullanilarak
saglanmaktadir. Ortam ve ekipman hijyenindeki etkinligi ve stirekliligi saglamak amaciyla
her birim i¢in 6zel Temizlik Planlar olusturulmakta, personele temizlik metot ve materyalleri
ile egitimler verilmekte ve ilgili birimlerde personelin kolay gorebilecegi ve takibini
yapabilecegi noktalarda asili bulundurulmaktadir. Kullanilan temizlik {riiniiniin niteligi,
uygulama alan1 ve sorumlu personel gibi bilgilerin yer aldigi bu planlar dogrultusunda,
mutfagimizdaki temizlik ve dezenfeksiyon sartlari giivence altina alinmaktadir.

Bulasik makinelerinin bakimi, dozaj pompalarinin kontrolii ve diger gerekli 6l¢iimler firma
tarafindan aylik olarak yapilmakta ve makinalarin performansi izlenerek servis
ekipmanlarinin temizliginde siireklilik saglanmaktadir.



DENETIM SISTEMIMiZ

Uretim mutfagn ve tasima yemek hizmeti verdigimiz birimlerde, kalitenin ve gida
giivenliginin saglanmasi ve izlenebilmesi icin, standart ve bagimsiz olarak denetimler
yapilmaktadir. Bu denetimlerde, altyap1 kosullari, PRP (6n kosul programi) uygulamalar1 ve
prosesteki gida giivenligi sartlar1 sorgulanmakta ve bu kriterlerin yer aldig1 standart kontrol
listeleri kullanilmaktadir.

Bagimsiz denetimler, i¢ ve dis kaynakh olarak, denetlenecek birimin bilgisi olmaksizin
yiiriitiilmektedir. Dis denetimler, S&Q Mart-Kalite Sistem Laboratuarlan tarafindan,
i¢ denetimler, firmamizin Kalite Giivence Departmam biinyesinde ¢alisan uzman Gida
Miihendisleri tarafindan gerceklestirilmektedir. Denetim sonrasinda denetim raporu ve
performans puanlari ¢ikarilarak, saptanan yetersizlikler ile ilgili aksiyonlar planlanir.

Gida giivenligi uygulamalariin yeterliliginin dogrulanmasi amaciyla, personelin el kiiltiirt,
ekipman kiiltiirii, hammadde, su ve yemeklerden numune alinarak mikrobiyolojik analizler
yapilmaktadir. Bu analizlerin sonuglar1 degerlendirilerek ihtiyag duyulan tedbirler ve
iyilestirme faaliyetleri planlanmaktadir.

i¢c ve Dis denetimler, periyodik olarak es zamanl yiiriitiilmektedir. Denetimlerde, ISO 22000
sartlar1 referans alinmaktadir. Satinalmadan tiiketime kadar olan tiim proses kapsam
dahilindedir.

MENU PLANLAMA

Meniiniin planlanmasi, her aymn ikinci Pazartesi giinii Sodexo Gida Miihendisleri-
Isletme Miidiirii ve Piri Reis 6gretmenleri-6grenci temsilcileri ve 2 veli temsilcisinin
katildigi menii toplantisinda gerceklestirilir. Planlanan meniilerin, 6giin i¢i, giinler ve
haftalar aras1 uyumu, menii planlama ilkeleri dogrultusunda kontrol edilerek onaylanmaktadir.
Hazirlanan meniilerde agagidaki kriterler géz dniinde bulundurulur:

e Yemegi yiyecek grubun oOzellikleri (grubun besin 6geleri ve enerji gereksinmesi,
yas,cinsiyet ve fiziksel aktivite agirligl, yemek aligkanliklar1)

e Yemegin hazirlanmasi1 ve pisirilmesi ile ilgili 6zellikler (pisirme metodu, iiretim icin
kullanilacak malzeme-ekipman, arag-gerecler, depolama sartlari, yemegin servis edilme
sekli, vb.)

e Iklim ve mevsimsel 6zellikler

e Yemeklerin bir birine goére renk, sicaklik, sekil, tat, kivam ve yontem bakimindan
uygunlugu

e Ogrenci beklentileri, yapilan anket sonuclari vb.

e Allerjen biinyeli 6grencilerimiz i¢in de, veliden alinan listeler ve hemsire goézetiminde
uygun gidalar hazirlanip sunulur.

Meniideki yemeklerin enerji degerleri Diyetisyen kontroliinde hesaplanarak yazilir ve
giinliik olarak restoran girislerindeki menii-boardlarda 6grencilerimize duyurulur.

Ayrica meniiler okulun web sayfasindan yayinlanir.



ENTEGRE HiZMET YONETIMi

Entegre Hizmet Yonetimi kapsaminda Temizlik-Bahc¢ce Bakim-Teknik konularda hizmet
sunulmaktadir.

Okul genelinde yapilan temizlik hizmeti giinliik-spot ve periyodik olarak tice ayrilmaktadir.
Giinliik temizlikte tiim siniflar,genel alan ve ofisler ve tuvaletler ylizeye uygun kimyasallarla
temizlenmektedir.Ozellikle tuvaletlerde dgrenci sagligina zarar vermeyecek kimyasallarla her
teneffiis sonras1 dezenfeksiyon yapilmaktadir.Siniflarda ise giinliik olarak ders bitiminde tiim
ylizeyler( zemin, masa, sira) temizlenmektedir.

Periyodik temizlik kapsaminda her hafta sonu okul genelinde genel temizlik yapilmakta,
siniflarda ve tuvaletlerde giinliik olarak temizlenmeyen ylizeyler ( dikey yiizeyler...vb)
dezenfekte edilmektedir.Donem ortalarinda ise , tim pvc zeminler polimer bazl cila ile
cilalanmaktadir.

Tiim temizlik islemlerinde Johnson Diversey {irlinleri kullanilmakta olup giinliik ve haftalik
olarak denetim formlar1 ve kontrol listeleri ile kontrol edilmektedir.
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HACCP, gida zincirinde hammadde temininden baslayarak, gida hazirlama, isleme, iiretim,
ambalajlama, depolama ve nakliye gibi gida zincirinin her asamasinda ve noktada tehlike
analizleri yaparak, gerekli yerlerde kritik kontrol noktalarini belirleyen ve bu noktalari izleyen
herhangi bir problemi heniiz olusmadan Onleyen sistemin korunmasini saglayarak belirli
normlara uygun giivenilir gidalarin dretilmesini saglayan, her oOlcekteki kurulusa
uygulanabilen, bir gida giivenligi sistemidir.

HACCP genel olarak kabul goérmiis asagidaki 7 temel ilkeden olugmaktadir:

Tehlike analizinin yapilmasi

Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi

Kritik limitlerin olusturulmasi

Kritik kontrol noktalarinin izlenmesi i¢in sistemin kurulmasi

Kontrol altinda olmayan noktalarin izlenmesi ve varsa diizeltici faaliyetlerin
olusturulmasi

Sistemin etkili bir sekilde islemesinin denetlenmesi icin kontrol prosediirlerinin
olusturulmasi

Bu ilkelerin uygulanmasi ig¢in prosediir ve kayitlar1 kapsayan dokiimantasyon
sisteminin olugturulmasi



ISO 9001 KALITE YONETIM PRENSIPLERI

ISO 9001 Belgesi ise ilgili kurulusun {iriin veya hizmetlerinin uluslararasi kabul goérmiis bir
yoOnetim sistemine uygun olarak sevk ve idare edilen bir yonetim anlayisinin sonucunda
ortaya kondugu ve dolayisi ile kurulusun {iriin ve hizmet kalitesinin siirekliliginin
saglanabileceginin bir glivencesini belirler.

ISO 9001 standardi1 Uluslararas1 Standard Organizasyonu(ISO) taratindan ululararasi
Standard olarak yayinlanan ve halen Avrupa Toplulugu iilkeleri ile birlikte bir¢ok tilkede
Belgelendirme modeli olarak uygulanmakta olan bir uluslar arasi1 Kalite Yonetim Standardidir
ve 8 Kalite Prensibine dayanmaktadir.

*Misteri Odaklilik: Kuruluslar miisterilerine baglidirlar, bu nedenle miisterinin simdiki ve
gelecekteki ihtiyaclarini anlamali, miisteri sartlarini yerine getirmeli ve miisteri beklentilerini
de agmaya istekli olmalidirlar.

*Liderlik: Liderler, kurulusun amag ve idare birligini saglar. Liderler, kisilerin, kurulusun
hedeflerinin basarilmasina tam olarak katilim1 oldugu i¢ ortami olugturmali ve stirdiirmelidir.

*Kisilerin Katilimi:Her seviyedeki kisiler bir kurulusun 6ziidiir ve bunlarin tam katilimi
yeteneklerinin kurulusun yararina kullanilmasini saglar.

*Proses Yaklagimi:Arzulanan sonug, faaliyetler ve ilgili kaynaklar bir proses olarak
yonetildigi zaman daha verimli olarak elde edilir.

*Yonetimde Sistem Yaklasimi: Birbirleri ile ilgili proseslerin bir sistem olarak tanimlanmasi,
anlasilmasi ve yonetilmesi, hedeflerin basarilmasinda kurulusun etkinligine ve verimliligine
katk1 yapar.

*Siirekli Tyilestirme: Kurulusun toplam performansinin siirekli iyilestirilmesi, kurulusun kalict
hedefi olmalidir.

*Karar Vermede Gergekei Yaklasim: Etkin kararlar, verilerin analizine ve bilgiye dayanur.

*Karsilikl1 Yarara Dayali Tedarikgi Iliskileri: Bir kurulus ve tedarikgileri birbirlerinden
bagimsizdir ve karsilikli yarar iligkisi, her ikisinin art1 deger yaratmasi yetenegini takviye
eder.



ISO 14001 Cevre Yonetim Sistemi, bir kurulusun, ¢evre politikasinin gelistirilmesi,
uygulanmasi ve gevre boyutlarmin ydnetilmesi amaciyla kurulan bir sistemdir . Uretimin her
asamasinda c¢evresel faktorlerin belirlenmesi ve bu faktorlerin gerekli analiz ve dnlemler ile
kontrol altina alinarak ¢evreye verilen zararin en aza indirilmesini saglayan bir istemdir.
kurulmasini tarif eden ve Uluslararasi Standartlar Organizasyonu tarafindan yayinlanmis olan
standartlar serisidir. Cevre performansinin izlenmesi ve siirekli iyilestirilmesi temeline
dayanan, ISO 14000 bir sistem standardidir. Cevre faktorlerine iliskin olarak ilgili mevzuat
ve kanunlar tarafindan tanimlanmis kosullara uymayi sart kosar. Kaynak kullaniminin
azaltilmasi, ¢alisanlarin ¢evre bilincinin gelistirilmesi, kirliligin kaynaktan baslayarak kontrol
altina alinmasi1 ve azaltilmasi, enerji tasarrufu saglanmasi ve acil durumlara ve kazalara karsi
hazirlikli olunmasi ve kayiplarla sonuglanan olaylarin azaltilmasini amaglamaktadir.



OHSAS 18001 iS SAGLIGI VE GUVENLIGi YONETIM SiSTEMI: Kurulusun
faaliyetleri ile ilgili [SG riskleri ydnetimin kolaylastiran, tiim ydnetim sisteminin bir
pargasidir. Bu kurulus yapisini, faaliyet planlarini, sorumluluklari, deneyimleri,
prosesleri,prosediirleri ve kurulusun ISG politikasinin gelistirilmesi, uygulanmasi,
iyilestirilmesi, basarilmasi, gézden gegirilmesi ve siirdiiriilmesi i¢in kaynaklar1 kapsar.

Is Saglig1 ve Giivenligi (ISG) Y&netim Sistemi; is saghig1 ve giivenligi faaliyetlerinin
kuruluglarin genel stratejileri ile uyumlu olarak sistematik bir sekilde ele alinip siirekli
iyilestirme yaklagimi ¢ercevesinde ¢oziimlenmesi i¢in bir aragtir.

Ulkemizde ISG faaliyetleri kisisel koruyucularm kullanimini ¢agristirmakta ve geleneksel
olarak ayrica yapilmasi gereken is olarak algilanmaktadir. ISG Y&netim Sistemiyle,
calisanlar, yonetenler ve denetleyenlerin rol ve sorumluluklari acik hale getirilerek
calisanlarin katilimini saglayacaktir.

Bu sistemle, ¢alisanlar, ISG risklerinin belirlendigi ve dnlemlerle asgari seviyeye indirildigi,
yasalar uyan, hedeflerin ynetim programlari ile hayata gecirildigi,uygun ISG egitimlerinin
uygun kisilere verildigi, acil durumlara hazir, performansini izleyen,izleme sonuglarini
tyilestirme faaliyetlerini baslatmak i¢in kullanan, faaliyetlerini denetleyen, yaptiklarini
gbzden geciren ve dokiimante eden bir kurulusta ISG faaliyetlerine gereken dnemi veren bir
sistemin parcasi olacaklardir.
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