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Merhabalar Sayin Yetkili

Oncelikle firmaniza teklif sunmaktan dolayr buytk mutluluk
duydugumuzu belirtmek isteriz.

I. “EGE CATERING”

“EGE YEMEK?” olarak sizlere 10 yillik deneyimi sunuyoruz. Bu
deneyimlerle siz kiymetli musterilerimizin asil ihtiyac ve beklentilerine
odaklanip, her zaman kaliteli hizmet vermek suretiyle, musteri
memnuniyetini en Ust seviyelerde ve sureklilik icinde tutmay: hedef
edindik. Temiz is anlayisi, uygun hedefler ile hareket ederek sektor
icinde yeni bir soluk yeni bir heyecan olmay:1 amacliyoruz.

Bizim sistemimiz son derece sade ve pratik usuller tUzerine
kurulamaktadir, karmasik halden uzak, sadece beklenti ve ihtiyaci
karsilayan kaliteli bir tiretim ve hizmet zinciridir.

“EGE YEMEK” olarak kuruldugumuz glunden itibaren her
zaman kaliteli hizmet vermek suretiyle, musteri memnuniyetini en Ust
seviyelerde tutmaya gayret edecegiz.

“EGE YEMEK?” olarak Kurulusunuz mutfaginda tasimali servis
uygulayacagimiz sistem asagidaki sekilde olusturulacaktir.

e Uretimde standart girdiler kullanilacaktir. Tim “EGE YEMEK?”
projelerinde yemekler standart girdiler kullanilmak suretiyle uretilir.
Standartlasmanin getirdigi maliyet avantaji musterilerimize fiyat
olarak yansitilir. “EGE YEMEK?” ’'in amaci en iyi kaliteyi en makul
fiyatlar ile sunabilmektir.



e Uretimde kullanilan tiim girdiler tlkemizin bilinen ve tercih
edilen markalar1 olacaktir. “EGE YEMEK?” tiim alimlarini zamaninda
teslim, Urin temininde ve kalitede sureklilik, siparis kadar teslimat
prensiplerine uygun hizmet veren firmalardan yapmaktadir.

e Kurulusunuzdaki yemek servis hizmeti ile 06zel yemek
organizasyonlariniz icin “EGE YEMEK?”i gérevlendirmekle en yerinde
karar1 vereceginize ve bizim de glUveninize karsilik en iyi hizmeti
sunacagimiza sizi temin ederiz.

“EGE YEMEK?” olarak sizlere de hizmet verebilmek arzumuzu
belirtir, bu vesile ile calismalarinizda basarilar dileriz.

Saygilarimizla,
Ersin GULER SUNA EKSI
Uretim Muduru Gida Muithendisi
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II.

HIiZMET KAPSAMI

Istanbulda faaliyet gésteren kurumunuzun yemekhanesinde
blitin vardiyalar icin YERINDE URETIM & TASIMALI YEMEK
HIZMETI ile yemegin servisinin yapilmasi isidir.

A. MEVCUT DURUM

Kurumunuzda yerinde duretim sistemi & tasimali yemek
hizmeti icin yemek servisi ve servis sonrasi temizlik hizmetinin
yerine getirilebilmesi icin gerekli altyap: mevcuttur.

B. MONU KOMPOZISYONU VE ALTERNATIFLER

Yemek cesitleri haftada 6 gin 4 kaptan olusan monuler
halinde hazirlanip sunulacaktir ve moénu listesi Aylik olarak
hazirlanacaktir. Cesitler asagidaki gibidir:

1 cesit Corba

1 cesit Ana Yemek

1 cesit Yardimci Yemek ( Pilav, Makarna, Borek, vb. gibi )
1 cesit Tamamlayicit Yemek ( Tathi, Meyve, icecek vb. gibi )

Ana yemeklerde, haftada 3 et yemegi (tavuk, koéfte, balik dahil),
3 kez sebzeli yemekten (bakliyat dahil) olusan menu duzeni
uygulanacaktir.

Yemeklerde tuketilmek Uizere baharat ve soslar ayrica servise
sunulacaktir.

Moénu listeleri firmamiz yetkilileri tarafindan soézlesmemize
uygun sayida et ve etli sebze yemekleri olarak hazirlanacak,
uygulanacaktir.



C. PERSONEL ORGANIZASYONU

Yemek servisi ve servis sonrasi temizlik hizmeti icin gerekli
Personeller Kurumunuz / Kurumumuz tarafindan sabah, 6glen
ve aksam servisi icin temin edilecektir.

“Bélge Operasyon Yetkilimiz” dlizenli olarak mutfaginiz
ziyaret ederek, hizmet kalitemizi denetleyecek, sizlerle de
gorusmek suretiyle istek ve 6nerilerinize derhal ¢c6zim
getirilecektir.



III. FIYAT CALISMASI

A. FIYATIN KAPSAMI

¢ Yemek sirasinda tuketilecek olan biber, tuz, limon suyu,

kuirdan, pecete vb. gibi her tUrli sarf malzemesi tarafimizca
karsilanacaktir.

e Gida yasalan geregi calisanlarimizin periyodik saglik
kontrolleri aksatilmadan yaptirilmaktadir. Bu kontroller;

» Portér Muayenesi (Alt1 Ayda bir kez)

» Akciger Filmi (Yilda bir kez) olup, tahlil neticeleri
firmaniza yazili olarak bildirilecektir.

e FEldiven, maske, bone, vb. gibi her turli hijyen sarf
malzemesi personelinize tarafimizdan verilecektir.



B.FIYAT BILGILERI

1. SOZLESME SURESI
2. FATURALAMA

3. ODEME

4. FiYAT AYARLAMA

5. TEKLIF OPSIYONLARI

: 1yl
: 7 Gun

: Odeme vadesi fatura tarihini
takiben 30 Gun olup, havale
veya Efede 6deme.

: Teklif fiyatimiz 01.0CAK 2023
tarihinden gecerli olmak sarti
ile 31 ARALIK 2023 tarihine
kadar sabittir. Bu tarihten
sonraki artis gecmis 6 Aylik
Tuketici fiyatlar: gida endeksi
artis1 baz alinarak karsilikli
mutabakat ile tespit edilecektir.

: Teklifimiz giinlik minimum

50 kisi tizerinden hazirlanmistir.

Teklifimiz 10 glin opsiyonlu
olup, siparis alindiktan sonra 2
is glinl icinde baslanacaktir.



C. FIYAT TEKLIFi:

EGE YEMEK MENU

4 kap yemek fiyatimiz : 120 TL
+ K.D.V.(%8) ‘dir.

5 Cesit kahvalt: fiyatimiz

..... TL + K.D.V (%8) DIiR

Teklifimiz ;

..... /gin yemek, haftada 6 giin 3 vardiya calisma esasina gore
hazirlanmistir



IV. KULLANILAN URUN MARKA LIiSTESI

Et Urtinleri

Tavuk Urtinleri

Stit Urtinleri
Donuk Urtinler
Siv1 Yaglar
Salca Grubu
Makarnalar

Kahvaltiliklar

: Et ve Balik Kurumu

: Beypili¢ - Senpili¢

: Pinar - Eker - Faik

: Feast - Superfresh

: Biryag - Aymar — Bizim
: Tukas — Tamek- Akfa

: Ankara - Filiz - Selva

: Stitas - Koska - Ulker



SIRKET TANITIMI

“EGE YEMEK?” toplu yemek sektértinde yeni faaliyet gésteren bir
sirkettir. Bizler 10 yillik profesyonel ve kurumsal deneyimlerimiz ile
hazir yemek sektérinde yeni bir heyecan ve yeni bir kalite citasi
olusturuyoruz.

Buglin EGE YEMEK, 1Subat 2005 tarihinde baslayan
yolculugunda Istanbulda gunltik 18 noktada Yerinde Uretim veya
Tasimali Sistem toplam 1200 kisiye 18 calisani ile yemek Uretimi, cay
ve servis hizmetleri sunmaktadir.

GIDA GUVENLIGI

EGE YEMEK “Herseyden Once Kalite” anlayisi ile yemek tiretim
ve hizmet sektértinde 6nde gelen firmalardan biri olacaktir.

EGE YEMEK, hizmet verilen tim projelerde her ay periyodik
olarak prosesteki kritik kontrol noktalarini ve uretimin hijyen
kurallarina uygun olarak yapilip yapilmadigini denetlemektedir.

Mutfaklarimizda kurulan sistemde;

Mal Kabulu sirasinda projelere gelen tim urunler, olusturulan
kalite planlarina ve ikmalci firmalarla tizerinde mutabakat saglanan
Urtn spesifikasyonlarina uygun oldugu kontrol edilerek kabul edilir.
Depolama sirasinda, kabul edilen urtnler depo alanlarina alinarak
uygun sekilde saklanir. Kullanim sirasinda urtnlerin son kullanim
tarihleri dikkate alinarak uretime alinir. Soguk zincirde muhafaza
edilen TUrlUnlerin raf Omdurleri, Uretimde Urin tanimlama ve
izlenebilirliginin saglanabilmesi icin kurulan etiketleme sistemi ile
izlenir.



Yukarida bahsedilen kritik kontrol noktalarin gtivence altinda
tutulmasinin amaci, Uretim sUresince olusabilecek hatalarin son
Urtne yansimadan tespit edilebilmesidir.

Yemek Uretimi sirasinda kullanilan dograma tablasi, bicak, vb.
kiicik aletler, islenen gida maddelerinin mikrobiyel floralarindaki
farkliliklar g6z 6ntine alinarak et, sebze, tavuk , balik ve st Urldnleri
isleri olmak uzere 5 farkli gruba ayrilir ve Uretim sirasinda birbirine
karistirilmadan kullanilir. Ayni sekilde mutfak icerisindeki mekanlarda
et isleme, sebze isleme ve tath isleme birimi olarak ayrilir. Uretimde
kullanilan tim alet, ekipman ve mekanlar hazirlanmis olan temizlik ve
hijyen talimatlarina uygun olarak temizlenir.

Cig olarak tuketime sunulan tim sebze ve meyveler o6nce
dezenfektanli (insan sagligini hicbir sekilde etkilemeyen) su ile yikanip
dezenfekte edilir. Daha sonra bol su ile durulanir. Béylece meyve ve
sebzelerin mikrobiyel yukti insan sagligina zarar verecek seviyenin
altina indirilir.

Hazirlanan yar1 mamul maddeler, mamul elde edilinceye kadar
Uzeri strec ile kaplanip, etiketlenerek soguk hava depolarinda veya
soguk hava dolaplarinda muhafaza edilir.

Servise hazir Urlnler, eger sicak olarak musteriye sunulacaksa
servis saatine kadar 65 ° C’ in Uzerinde benmari veya firinda
maksimum 2 saat bekletilir. Eger soguk olarak tuketilecek ise hizla
sogutularak 10 °C’ 1n altina duasurulur.

Servis sirasinda, servis tezgahi ve salonun temiz ve duzenli
olmasi saglanir. Benmariler her glin talimata uygun olarak temizlenir,
suyu kontrol edilir ve servis slUresinden 1-2 saat 6nce calistirilarak en
az 85 °C’ a isitilir. Servis salonunda masa Ortillerinin temiz, menaj
takimlarinin eksiksiz olmasina 6zen go6sterilir. Her glin 6ncesinde
hazirlanan tim yemeklerden, Ascibasimiz tarafindan sahit numune
alarak 72 saat minimum + 4 °C’ de saklanir. Belirli periyotlarla
hazirlanan yemeklerden alinan numuneler bagimsiz bir laboratuarda
mikrobiyolojik analizlere tabi tutulur.



Mutfaklarda calisan tim personel kisisel temizlik kurallarina
uygun olarak calisir. Personel uretim sirasinda Kalite Departmani
tarafindan hazirlanan el yikama talimatina uyar. Uretim sirasinda eger
personelin elinden gida maddesine mikrobiyolojik bulasma olasilig
varsa eldiven kullanilir. Hijyen denetimleri sirasinda personel elinden
de yuzey kultird alinarak el hijyeninin mikrobiyolojik acidan
uygunlugu kontrol edilir.

EGE YEMEK’ de kullanilan etler korumali sistemlerle projelere
teslim alinir.

EGE YEMEK tim mekanlarda insan sagligina zarar vermeyen,
ancak endustriyel mutfaklardaki kirlere karsin etkin temizleme giicline
sahip ve mikroorganizmalar: inaktif temizlik kimyasallar1 kullanilir.

EGE YEMEK bunyesinde c¢alisan tim personelin saghk
muayenesi dizenli olarak yaptirilir. Tim calisan personele 6 ayda bir
portér muayenesi yapilir. Yilda 1 kere akciger filmi cektirilir.



