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l URETIM SURECIMIZ ve TESISiMiZ
\__| |/

Uretim alanindaki tiim béliimlerimiz ( Mal kabul, sebze-meyve 6n hazirlik béliimii, et
hazirtlik b6liimii, unlu mamiillerbéliimii, kuru gida deposu, ambar deposu, her bir {iriin
cesidiicin soguk depolar, pisirme ve porsiyonlama béliimii, kazan yikama ve bulasikhane
béliimleri ) capraz bulagmayi 6nlemek amaciyla birbirinden ayrilmistir.

Sektore ait teknolojik gelismeler, kalite ve yonetim sistem degisiklikleri takip edilerek
proseslerimize entegre edilmektedir. Uretimde kullanilan konveksiyonel firinlar ile gidalarin
besin degerlerini kaybetmeden pisirilmesi saglanir.

Sunuma hazir iriinlerin sicaklik ve duyusal kontrolleri yapilip, sahit numuneler alinarak 4-8
0oC deki numune dolabinda 72 saat muhafaza edilirler. Uretim Planlama-Sevkiyat ‘in
belirledigi program dahilinde, Gida Miihendisinin kontroliinde soguk ve sicak zincir
korunup iiriiniin bulagsmaya ve bozulmaya maruz kalmadan hijyenik bir sekilde sevk
edilmesi saglanarak, siz degerli tiiketicilerimize daha saglikli ve daha dogal bir {iriin

sunmaya ¢alisiimaktadir.
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YERINDE YEMEK

Yerinde {iretim hizmetinde yemek, kurumlarin imkanlarn dogrultusunda kendi iiretim
alanlarinda hazirlanp, iiretilerek servise sunulur. Uretim ortamindaki gerekli
ekipmanlarin tedarigi, anlagma dahilinde kurumumuz tarafindan saglanabilmektedir.

Deneyimli ag¢ilar ve yemegin sunumundan sorumlu olacak servis personelinden
olusturulan kadro gerekli egitimleri aldiktan sonra géreve baslatilmakla birlikte iiretim
asamasinda gida miihendisi proje miidiirii olarak o noktada siirekli gérev alir ve tipki
merkez mutfagimiz gibi kalite, gida giivenligi ve hijyen sistemlerini yiiriitiir, denetim ve
kontrolleri saglar.

Boylece merkez mutfaktaki kalite ortami saglanmakla beraber yemekler iiretildigi
noktada servise sunuldugu icin lezzet ve kalite kaybi olmamakta, sunum 6zelligimiz 6n
plana ¢ikmakta ve hizmetimizin kalitesi iist seviyeye ulasmaktadir.
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TASIMA YEMEK

Tasima yemek hizmetinde, kurumumuz iiretim recetelerinin 1g1¢1inda deneyimli agc1
kadromuz tarafindan iiretilen yemekler, teknik kadromuz tarafindan tiim kalite kontrolleri
yapilip {iriin ¢ikis onayi verildikten sonra saatte en fazla 1-4 © C 1s1 kayb: 6zelligi sahip olan,

bu sebep ile yemekleri uzun siire istenilen 1s1da tutarak yemeklerin bozulma riskini
minimuma indiren, kapali thermobox sistemi ile hijyenik sekilde frigolu araglarimiz ile sevk

edilmektedir.

Sevk edildikten sonra kurumlarin mutfaklarinda, thermobox icerisindeki yemekler servis
saatine kadar yemek 1s1s1min korumasini saglayan benmari icerisinde bekletilerek, servis
saatinde servis personeli tarafindan porselen tabaklarda sunumu yapilir.

Bu hizmet tiirii, isletme catisi altinda yemek iiretme imkani olmayan kurumlar tarafindan
tercih edilmektedir.
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KALITE ve HIJYEN SURECIMiZ

Yemegin hijyen ve kalitesini “tarladan sofraya ulasincaya kadar” olan takip sistemi ile
ISO kalite standartlarinin yonetimi dogrultusunda koruma altina aldik. Bu anlamda
Hammadde Sec¢imi,Depolama, Hazirlik Siireci, Ayirma, Yikama, Dograma, Pisirme

Siireci, Paketleme Siireci, Tagima Siireci, Servis Siireci gibi tiim agamalarin proses
kontrolleri yapilarak kayit altina alinmaktadur.

Kendi i¢ denetimlerimizin yani sira, digaridan denetim destegi alarak; tiim iiretilen
{irlinlerden 72 saat saklanmak {izere 4 C derecedeki dolapta tutulan yemek
numunelerinden, personel elinden ve kullanilan ekipmanlardan kiiltiir alinarak
laboratuarlarda incelenmektedir. Calisan personellerimize periyodik olarak verilen
egitimler 15181nda hijyen kiiltiirli olugturulmakta ve portér muayeneleri periyodik olarak
yapilarak; miisterilerimizin beslenme sagliklarini kurumumuza emanet etmelerinin
sorumlulugunu almaktay:z.
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DEPOLAMA
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Aylik menti planlamasi dahilinde {iriinlerimiz giinliik/haftalik
olarak tedarik edilmektedir. Uygun depolama alanlarinda FIFO Yontemi
fle muhafaza edilir.
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l TEDARIKGILERIMIZ
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SERTIFIKALARIMIZ

Business

CERTIFICATE e aon
This is to certify that

ELSE CB GIDAINSAAT OTOMOTIV VE TICARET LIMITED
SiRKETi

riyet, D No:3s,
istanbul

Environmental Managment system has been assessed and registred as
conforming with the reguairments of the  14001:2015

Scope:

FOOD PRODUCTION AND PRESENTATIONS BY USING OWN AND
(COSTOMER FACILITIES (Catering)

Kendi ve Misteri Tehsisterini Kullanarak Yemek Uretimi ve Sunumu

Certficate Registration No ~ : 000453 — 1 TR -1 - EMS.

Certfied Since 1 09.03.2023
Volid From 09.03.2024
Valid Until + 09.03.2024
Recertfication Due + 0.03.2024

Managing Director

Contenon s wct o sty organg Survetarcs Assessans
The oty o i caice o vrb o £

TonsaNo. 1 . 1112017

Business P
CERTIFICATE ‘gm“ CERTIFICATE OF HALAL
This is to certify that the
This i to certify that Halal

ELSE CB GIDA INSAAT OTOMOTIV VE TICARET LIMITED ELSE CB GIDA INSAAT OTOMOTIV VE TICARET LIMITED
SIRKETI IRKETI
Harriyet, Dr. Cemil Bengii Cd. No:39, 34403 Kaithane/ Hirriyet, D i Cd. No:3, g
istanbul’ ! Istanbul
Additionna stes
B obeRomt e e e | has boen assesed and registred by Business Systoms Cerfaciion as
) ‘conforming to the requirements of
‘Scope:
HALAL
CUSTONER FACILITIES(cateig)

po—. Mea Meal, Vagelable Meal, Pilafs, Salts and Sweets
ke, + QogE- Hm Lo Eth Yemek, Sebzeli Pilay

var, Salaa ve Tatlar

Certd soce : o020 Certficate Registraton No ; 0004556-1 -TR -1-HALAL
i b Certied Since : 09.032022
Vet e wo
Vald From : 0903203
Receriton Ove wosa0
Vaid Unti : 09.02.2024
Recertfcation Due © 09.002024
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