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Yemekhane 2008 yilindan buglne kurumsal yemegi bireysel
lezzet ve damak tadi ile bulusturuyor. Kazandigi basarilarma
yenilerini ekliyor, yeme-icme kategorisindeki istirakleri ve alt
markalariyla hizmet verdigi her sektorde en iyi olma hedefi
ile yoluna devam ediyor.

Holdinglerden bankalara, egitim kurumlarindan ulusal

ve uluslararasi zincir firmalara, rafineriden otomotive,
bilisimden iletisime kadar farkli sektorlerden lider markalar
Yemekhanemnin %100 musteri memnuniyeti odakli
hizmetlerinden faydalaniyor.



Aylik yemek menduleri 6grenci,
ogretmen, okul yonetimi, okul aile
birligi tyesi veliler, doktor, bagimsiz
diyetisyen, yemek firmasmin
yoneticileri, gida muhendisi, asgibasi
ve ilgili diger yetkililerinden olusan
“Saglikli Beslenme ve Yasam Komitesi”
tarafindan hazirlanmaktadir.




Yemekhane icin mutlak
oncelik; kaliteli, gida
guvenligine uygun, cevreye,
is sagligl ve guvenligine
zararli etkisi olmadan
mumkun olan en yuksek
standartta hijyenik yemek
uretmek ve musterilerine
guavenilir bir hizmet
sunmaktir.

dretim, nijyen
ve kalite

Ulusal ve uluslararasi gida guvenligi standartlarima gore
Uretim yapan Yemekhane, kalite ve gida glvenligi alaninda
yaptigi calismalarla sektorde onemli bir yere sahiptir.
Hazirlanan tim yemekler mutfakta hazir bulunan gida
muhendisi tarafindan ginluk olarak kontrol edilir.

Kisisel hijyen

Personeller, glnliik olarak, her vardiya basinda, mutfaga giris yapmadan once kilik kiyafet, sac sakal, tirnak/ el temizligi
ve taki kontroliine tabi tutulur. Uygunsuz durumlar tespit edildiginde personel gerekli aksiyonu almadan isbasi yaptirilmaz.
Tum personelimiz calisirken, kisisel hijyen koruyucu ekipmanlari olan eldiven, bone, maske, kolluk kullanmak zorundadir.




Mal kabul esnasinda Arac ic Temizligi,
Urlin Sicakligi, Arag Sicakligi, Etiket
Kontroll (SKT.), Gérsel ve Duyusal
Kontroller yapilir.

Uretim hazirliginda kullanilan

tum aranler teknolojik ekipmanlar
kullanilarak ayiklama yikama
dezenfeksiyon islemlerinden gecirilir
ve sunuma hazir hale getirilir.




Kullanilan tim ekipmanlar, bicaklar, calisma tezgahlari, her
kullanimdan once duzenli olarak yikanip dezenfekte edilmektedir.
Depo ve Uretim alanlari gn sonunda genel temizlik yapilir. Temizlik
ve Dezenfeksiyon islemleri icin Dunya markasi Diversey urunlerini
kullanir ve etkinligini peryodik analizlerle olceriz.

Ekipman ve
Ortam
Dezenfeksiyonu



Yemeklerimiz pisirme
esnasinda, sonrasinda ve
benmaride servise sunumu
sirasinda sicaklik ve duyusal
kontrollerden gecirilmektedir.

Servis edilen tim Urtnlerden
sahit numune alinir. 72 saat
boyunca uygun kosullar
altinda saklanur.
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Yemekhane blnyesinde isbasl yapan
her personel detayli oryantasyon
egitimlerine tabi tutulur.

Kalite departmani tarafindan her
donem “Temel Hijyen Egitimi” ve
“Gida Glvenligi” egitimleri verilir.
Kalite sorumlusu tarafindan da
surekli olarak planlanmis olan
egitimler verilir.

Is glivenligi uzmani ve is yeri
hekiminin verdigi 8 saatlik “Temel is
Glvenligi” egitimleri tamamlanir.




kullandigimiz
markalar
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kalite standartlari

Yemekhane'nin tum calisanlari, yuksek
uretim kalitesi ve hijyen standartlarini
yerine getiriyor. Titizlikle uygulanan bu
standartlar, yemegin hazirlanisindan
sunumuna kadar Yemekhane tarafindan
denetleniyor.






referanslarimiz
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Yemekhane; holdinglerden
bankalara, egitim kurumlarindan
ulusal ve uluslararasi zincir
firmalara, rafineriden otomotive,
bilisimden iletisime kadar genis
bir musteri portfoyune gunluk
75.000 kuver kapasitesi ile
hizmet veriyor.
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