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TEKNIK SARTNAME STANDART FORMU
(Hizmet Alimlari i¢in)

Proje Adi: Sofrada Sakh Miras; Tokat Mutfag:

1. ARKA PLAN (Proje Teklifi Hakkinda Bilgi)

Tokat mutfagi, cografi isaretli {riinleri, 6zgiin dolma ve sarma gesitleri, geleneksel pisirme
teknikleri ve yerel {iretim kiiltiirii ile Anadolu gastronomi mirasinin 6nemli temsilcilerindendir.
Ancak bu gastronomik birikim biiylik 6l¢iide sozlii aktarim modeline dayanmakta; gramaj,
maliyet, hijyen kontrol noktalari ve servis standardi agisindan kurumsal bir sistematige sahip
degildir.

Tokat Olgunlasma Enstitiisii biinyesinde yiiriitiilen “Sarip Sarmalayan Lezzetler” temali
calismalarin modern gastronomi standartlariyla biitiinlestirilmesi ve siirdiiriilebilir {iretim
modeline  doniistiiriilmesi amaciyla profesyonel sef danismanhik hizmetine ihtiyag
duyulmaktadir.

Bu teknik destek kapsaminda; regete standardizasyonu, hijyen ve iiretim protokoli
olusturulmasi, mentorluk siireci ve turizm deneyimine uygun “Tokat Gastronomi Referans Menii

Seti” modelinin gelistirilmesi hedeflenmektedir.

2. SARTNAME HEDEFLERI

Bu sartname kapsaminda:
o Enaz 4 teknik personelin modern gastronomi standartlari konusunda egitilmesi
o Enaz25 Tokat yoresel yemeginin standart regete formatina doniistiiriilmesi
e Hijyen ve iiretim protokoliiniin olusturulmasi
e Doner sermaye iiretim modelinin standardize edilmesi
e Corba, soguk meze, ara sicak, ana yemek ve tatli kategorilerinden olusan Tokat
Gastronomi Referans Menii Seti hazirlanmasi
o Kurumsal kapasiteyi giiglendirecek siirdiiriilebilir gastronomi modelinin olusturulmasi

amaclanmaktadir.

e Tokat mutfaginin 6zgiinliigiinii yansitan kurumsal bir Signature Menu gelistirilmesi

3. ISIN KAPSAMI

Bu sartname kapsaminda yiiklenici asagidaki isleri gerceklestirecektir:
3.1 Mevcut Durum Analizi
e Enstitii mutfak altyapisinin incelenmesi
e Uretim siire¢lerinin analiz edilmesi
e Recete uygulama yontemlerinin degerlendirilmesi



EKA
Cikti: Mevcut Durum Degerlendirme Raporu

3.2 Teorik ve Uygulamal Egitim Programi
e Modern mutfak organizasyonu
e [lleri diizey pisirme teknikleri
o HACCP temelli hijyen ve sanitasyon uygulamalari
e (Cografi isaretli tirtinlerin gastronomik kullanimi
e Modern tabak tasarimi ve sunum teknikleri

Cikti: Egitim miifredati, imza listeleri, fotograf kayitlari

3.3 Recete Standardizasyonu
e En az 25 iriiniin gramajlandirilmasi
e Porsiyon maliyet analizi yapilmasi
e Pisirme siiresi ve 1s1 kriterlerinin belirlenmesi
e Hijyen kontrol noktalarinin tanimlanmasi
e Standart recete sablonu olusturulmasi

Cikti: Standart Regete Kilavuzu

3.4 Tokat Gastronomi Referans Menii Seti Olusturulmasi
e Standartlastirilmis iiriinler arasindan kategori bazli kompozisyon olusturulmasi
e Minimum 5 kategori (¢orba, soguk meze, ara sicak, ana yemek, tatl)
e [ezzet dengesi ve servis akigi tasarimi
e Menii maliyet analizi
e Deneyim turizmine uygun sunum standardi gelistirilmesi

Cikti: Tokat Gastronomi Referans Menii Seti Dokiimani

3.5 Mentorluk ve Yerinde izleme
e Egitim sonrasi saha gézlemleri
e Uretim kalitesinin degerlendirilmesi
e Teknik geri bildirim raporu hazirlanmasi

Cikti: Nihai Teknik Degerlendirme Raporu

3.6 Tokat Olgunlasma Enstitiisii Signature Menu Gelistirilmesi

Executive Chef danismani rehberliginde, standardize edilen ydresel iiriinler arasindan
secilecek yemeklerle Tokat Olgunlagsma Enstitiisii'niin kurumsal gastronomi kimligini temsil
eden bir “Signature Menu” olusturulacaktir.

Menii; corba, soguk meze, ara sicak, ana yemek ve tath kategorilerinden olusacak olup
lezzet dengesi, servis akisi, sunum standardi ve maliyet analizi esas alinarak tasarlanacaktir.
Signature Menu, Enstitii biinyesindeki uygulamalarda kullanilmasimin yani sira bolgesel
gastronomi isletmeleri i¢in referans model niteligi tagiyacaktir
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DANISMANLIK IS PLANI (Damsmanhk Talepleri icin)

Faaliyet Hafta/Ay | Beklenen Cikt1

_l' ‘Kurumsafl. Meveut Durum  Analizi ve 1. Hafta | Mutfak altyapt analizi, iiretim stireg
Ihtiyag Tespit degerlendirmesi, ihtiyag raporu

2. Damismanlik Hizmeti Planlama ve Uzman 53 Intiyaglara uygun danismanlik

Eslestirme Sireci Hafta hizmet plani, ¢alisma takvimi
3. Executive Chef ile Prograi.mn Planlanmast | 3 4| Egitim ve damsmanlik takvimi, on
ve Hazirlik Toplantilart (Online) Hafta degerlendirme notlar

4. Yogunlastirilmis Yiiz Yiize Uygulamalt | Ay
Egitim (5 Giin)

Egitim miifredati, Katilimctr imza
listesi, Eg itimden fotograflar

5. Recete  Standardizasyon  Sirecinin | 5 3 Ay | Sosyal medya paylasimlar: Web

Bagslatilmast sitesi haberi, Proje gorselleri

6. Executive Chef Hibrit Mentorluk Siireci
(Online + Saha Ziyaretleri)

3-6. Ay | Online toplanti tutanaklart, aylik

saha ziyaret raporlari

7. Tokat Gastronomi  Referans  Menit| 3 _4 Ay | Menii kompozisyonu, servis akist ve

(Signature Menu) Tasarimi sunum standartlart

8. Saha Uygulama ve Kalite Kontrol Siireci 45, Ay | Uretim izleme raporlari, uygu lama

geri bildirimleri

9 Kurumsal Gastronomi Standartlart 5. Ay Diverin, surum ve hifyen

Dokiimant Olusturulmasi standaetlary dokintan

10. Nihai Degerlendirme ve Kapants Teknik damsmanlik sonug rapory,

6. Ay surdiiriilebilirlik plant

4.  LOJISTIK VE ZAMANLAMA

4.1. Hizmetin saglanacag yer:

Danismanlik saglanak yer: Tokat Olgunlasma Enstitiisii, Tokat/Merkez
42. Ongoriilen baslama tarihi ve uygulama siiresi:

Ongoriilen baglama tarihi yiiklenici firma ile yapilacak sdzlesmenin imza tarihi olup

uygulama siiresi bu tarihten itibaren 180 giin olacaktir.

Proje boyunca bir sef, projenin egitimlerinin ilk ayinda 5 giin sonraki hey ay 1giin olacak seklide
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9 giin, toplam 72 saat yiizyiize egitime katilacaktir.

2.aydan 5. aya kadar her ayin 2 giinii 4 saat toplamda ise 32 saat uzaktan egitime katilacaktir.

Toplam egitim siiresi 104 saat olacaktir. Bunlarin yani sira menii gelistirme  regete
standardizasyon, marka konsept danigmanhgi, sertifikasyon final degerlendirme gibi konular
islenecektir.

5.1.

5:2:

GEREKLILIKLER

Hizmet Saglayicidan Beklenen Nitelikler

Gastronomi ve yiyecek-igecek alaninda en az 10 y1l profesyonel mutfak deneyimine
sahip olmak

Tercihen ulusal veya uluslararasi gastronomi organizasyonlarinda gorev almis olmak
Kurumsal mutfak ydnetimi ve menii gelistirme siire¢lerinde deneyimli olmak

Recete standardizasyonu ve maliyet analizine hakim olmak

HACCP prensipleri ve gida giivenligi uygulamalar1 konusunda deneyimli olmak

Egitim verme ve mentorluk siire¢lerinde deneyim sahibi olmak

Yerel mutfak kiiltiirlerinin modern gastronomi yaklagimlariyla entegrasyonu konusunda
calisma yapmis olmak

Egitim ve danismanlik i¢in gegerli belgelere sahip olmak.

Gastronomi, ascilik, yiyecek-igecek isletmeciligi veya ilgili alanlardan mezuniyet belgesi,
ustalik belgesi.

Daha &nce yiiriitiilen egitim veya danigmanlik faaliyetlerine iliskin referans belgeleri
veya hizmet s6zlesmeleri.

Hizmet saglayici tarafindan temin edilecek ekipman ve olanaklar. Bu sozlesme

kapsaminda mal alimi yapilmayacaktir.

Egitim esnasinda gerekli atlye ortamlari, sarf malzemeleri ve bilgisayar donanimlari

Tokat Olgunlagma Enstitiisii tarafindan karsilanacak olup hizmet saglayici firma egitim i¢in

gerekli olan her tiirlii egitim icerik ve dokiimanini hazirlayacaktir. (Video, Sunum, Ders Notlar.

ornek Calisma Yapraklari vb.)

Tarih 22/02/ 2026
Bagvuru Sahibi Kurum Yetkilisi
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