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TARLADAN MUTFAGA,

lezzetin

en

SAGLIKLI HALI

VIZYONUMUZ

Yemek dretimimizi klasik
uygulamalardan ¢ikartarak yemedge
doganin da ruhunu katmak
vizyonumuzdur.

MISYONUMUZ

Doda ve insan odadimizdir.

Dogaya sevgimiz emede olan
saygimizdandir.

Ciftcilerimizin emek emek dokudugu

urdnleri,

Askla yemek sanatia déndstirmek en

blyik mutlulugumuzdur.
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1150 m2 kapal alana sahip 11000
kap/gtin kapasitedeki tesisimizde,
modern ekipmanlanmiz, gida
konusunda ve hizmet sektérinde uzun
yillar deneyimlii tamamen profesyonel
kadromuz ife faaliyet gostermekteyiz.

Duru Yemek merkez mutfagimizda,
tamami bilinen markalardan temin
edilmis glvenilir drunlerle, bilimsel
normlara uygun, hijyenik, kaliteli,
lezzetli, uygun fiyatl yemek Uretim,
servis ve sevkini gerceklestirmekteyiz.

Sirketimiz adimiza yakisir sekilde saflik
ve temizlik ilkesini bizimle birlikte
yasayacak temel yap! tasi ofarak
belirlemistir.

Profesyonel yaklasimia
gerceklestirdigimiz tim
hizmetlerimizde dogaya olan sevgimiz
ve aldigimiz itham bize eslik
etmektedir.




YEMEKLERIMIZ

Tam zamanh Gida muhendislerimiz ve divetisyenierimiz planlanan aylik mend
tasiaklanini, hizrmet alan birim yetkililerinin onayine sunarlar,

Gida hammaddelerinin besin degerini kaybetmeden hijyenik ve verimli bir
sekilde islenmesini, korunmasini ve depolanmasini planiarlar,

Cevre kirliligini onlemek amaciyla hammaddeleri daha verimli isleyip atik
maddeleri kontrol altinda tutmawv! saglariar.

Yaptiklararostirmaolar dogrultusunda, yeni urunlerin olusturulmas), dretim
tekniklerinin gelistiriimesi, projelerin hazirlanp uygulanmasi sdrecini yénetirler, {

Uretim sirasinda cikabilecek sorunlar teknik bilgi ve becerileriyle gidererek,
islerligin devamiiliduri saglariar.

PROFESYONEL
EKIP
CALISMASI




DOGRU MENU SECIMINDE
PROFESYONEL YAKLASIM

Size ozel, saglikh ve dengeli beslenme
sacenexleri sunmak ve memanuniyetinizi

{ oncelikli kilmak, somut verilere dayall recete
programianmizin olmazsa olmazidir.

Yemeklerimiz ile ilgill geri bildirimleriniz kayit
1 altinda tutulmakta ve degerlendirilmektedir.
Ceri bildirimleriniz en Iyl hizmet kalitesini
saglayabilmemiz icin anahtor rolu
Ustlenmektedir,

Bu programiar ile ézel istek mendiler,
alerien mentileri, vejeteryan mentileri, refld
icin dzel mendler.

Avrica;

MenU kap sayrsi, ment gramajlarn, olusturulan regeteler,

talep edilen ekipmanlar belirlenip, satin alma asomasinda tedarikei
firmalarin bilgileri ve sahip olmasi gereken belgeleri tum
seffafligivia kayit altinag alinmaktadir,

Uretim asamasinda mentierin belirlenen gramaj ve recetelere
uygun olarak hazirlandigin belgeleyen genel durum raporfar da
her zaman hazirfanabilmektedir.
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TSE ve ISO 22000 Gida Gavenligi Sisterni’'nin gereklerini maksimum
derecede yerine getiren, Uretilen tim (rdnlerden sohit numuneler alan ve
/2 saat sureyie muhafoza eden bir sisteme tabidir.

Yemek uretiminde son teknoloji ile
uretilmis kombi finnlar kullanilir,

Komki firinlar, yemeklerdeki yag
miktarini minimum seviveye dusurerek
daoha saghklr uretim clanaqgi saglar. Cida
muhendisimiz ve Diyetisyenlerimiz her
sabah yemeklerin ic sicakliklanni olcer
ve kawt altina alir.

Tadim ekibimiz, yemedin tadini ve
gorselligini kontrol ederek olas:
uygunsuzluklarg karsi onlem alir.




DEZENFEKSIYON
ASAMALARIMIZ

Uluslararas: hijven standartlan dogrultusunda yemekierimizde kullandigimiz
sebzeler; gkan su altinda ivice vikanir,

Cevre ve insana duyarl klor gazi teknolgjisi ile endustriyel cithazlarla
dezenfeksivonu saglanir, akabinde durulomo, degrama & rendeleme

asamalarn ile islemler sona erer.

Bu kontrol asamalarn kalite yonetim sistemi dokumanlan ile kayit altina alinir.
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HIJYEN

HACCP; Gida guvenligi insan saghgi icin en énemili ve kritik noktalardan
birisidir. Gida guvenliginde ortaya cikabilecek biyolojik, kimyasal, fiziksel
tretim sistemlerinde riskleri azaltmak ve sistematik énleyici faaliyetler olarak
tanimianabilir,

Kritik Kontrol Noktalari Risk Analizi, kisaca HACCP seklinde ifade edilir.
HACCP gidaya ézgl bir standart serisidir. HACCP standardinda en temel
noktalar; birisi tehlike risk degerlendirmesinin yapiimas: ve Kritik Kontrol
Noktalan belirlenmesi, bu tehlikelere karsi onlemler alinmas seklinde
ozetlenebilir. HACCP standaradl grdarin Uretildigi asamadan nakliyesi ve gida
maddesi kullanimi esnasinda meydana gelebilecek risklerin
degerlendirifmesine yénelik sartlar ve sistemler butdnlddr.




Personel Hijyeni
Cesitli nedenlerle olusabilecek kontaminasyonu énlemek amaciyla,
personellerimizin portér muayeneleri dizenli clarok yaptinimaktadir,

KALITE YONETIM SISTEMI standartiarina gére genel hijyen, servis, sunum,

musteri memnuniyeti, kritik noktalan pekistiren egitimler planianarak
personellerimizin bilgilerinin taze kalmasi sadlanmaktadir,

Uriin, Ekipman ve Su Hijyeni
Uretimde kullanilan sebeke suyu ve ylzeylerden SWAB cubuklari ife alinan
mikrabiyal yuk drnekleri, akredite olmus bagimsiz laboratuvariarda analiz
ettirilerek sonuclar tum seffafligiyla paylasir.

Servis Hijyeni

Personel; tabak, catal, kasik, bicak ve bardoklar basta olmak dzere tdm
ekipmanlarin servis sekli ve hijyen kosullarn ile ilgili Bilgilendirilir.

Sicak yemek servis kurallarina gére; sicak yiyecekler, mutfaktan isiticili
banket araclari ya da termoboxilar ile yemekhanelere sevk edilir ve 85°C'ye
ayarl benmarilerde sunulur,

Soguk yemek servis kurallarina gére soguk yiyecekler, sogutuculu dolaplar
va da termoboxlar ile yemmekhanelerde bulunan +4°C'ye ayarli soguk sunum
barlarinda sunulur. Servis sresi sonunda kalan tim yiyecekler imha edilir.

Servis baslangicindan sonuna kadar kontrof formian ile yemekierin
7 sicakhiklary, tat, koku, géruntd gibi ézellikleri
&\ kontrol edilerek kawit altina alinir.



MAL KABUL

Tlrk Gido Kodeksi ve TSE standartiann kapsayacak sekilde hazirlanmis Gran
alim kriterlerine uygun olarak, gelen tim malzeme blyik bir titizlikle incelenir
ve maizerne kabull yvapilir.

Tedarikcilerle vapilan sozlesme dogrultusunda teslim alinacak drdnlerin, mal
kabul kriterlerine uymamasi durumunda iadesi gergeklestirilir.

DEPOLAMA

KURALLARI

Depo alanlarindan sorumiu personelimiz ile{costing), ddzen ve riskli drdnlerin
soklama kosullan, ilk giren itk ¢ikar FIFO (first in first out) ve sdresi énce biten,
ance gikar FEFO (first expire first out) kurallari ile tim tedbirler alinuir.




Soguk & Sicak zinciriyle hijyenik ve giivenli teslimat...

Yemeklerin tasinmasi ve muisteriye ulastinimasi
sireci hem lezzet hem de mikrobiyvolojik koruma
acrsindan ¢ok anemlidir.

Sirketimiz bu sureci
Frigorifik Tasima Araclarnmizia
Soduk & Sicak zincirine yuksek dlzeyde dikkat ederek
hijyenik ve glivenli bir sekilde gerceklestirmektedir.
Yemeklerin tasinmasi sirasinda Termoboxlar
kullanilarak tim kurallar azami sekilde yerine
getirifir.
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Frigorifik Tasima Araclarimiz




ORGANIZASYON HIZMETLERIMIiZ

Turkiye capindaki organizasyon agimiz ile ; kurumliar, sirketler ve markalar
tarafindan duzenlenecek her turiu organizasyon icin bizimle irtibat kurmaniz
halinde, hayallerinizi hayata geciriyoruz,

Organizasyon yemekleriniz icin tam tesekkilll mutfaklanmizda lezzetin en sadhkl
halini Gretiyoruz.

Konseptinize uygun mendyld dnceden hazirlanmis mendlerimizden kendiniz
belirfeyvebilivor va da kendi mendndzi olusturarak davetlilerinize ikram
edebilivorsunuz,

Seckin ve yaraticr bir mutfak, sicak bir atmosfer, profesyonel bir ekip ile ozel
davetlerinizi essiz kiliyoruz

Misafirlerinizi memnun edecek her turld gayreti gosterecegimizden emin
olabilirsiniz.

. Sempozyumlar, Kongreler, Konferanslar

. Konserler, Festival ve Fuar hizmetleri

. Ses, Istklandirma, Géruntu Sistemi Kurulumu, Alan suslemeleri

. Kurumsal Etkinlikler, Ag¢ilis organizasyonlarn, Toplantilar, Kokteyller
. Okul etkinlikieri, Bahar senlikleri

. Kutloamalar, Davetler
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Duru Yemek Temizlik
Vie Organizasyon
olarak, farkl temizlik
ihtiyaclanniza en
uygun modeil,
verilecek olan
hizmetten once
profesyonel on tespit
ekibimiz ile belirleriz,

Gerekli personel,
muakine, ekipman,
kimyasal ve sarf
malzemeleriyle
hizmet strecinizi en
ufak ayrnintisinag
kadar cozume
kavustururuz.

Kullanmakta
oldugumuz
profesyonel temizlik
malzemelerimizle
hem cahsaniarimizin
sagiigini hem de
miusterilerimizin
mekaniarin doganin
bir parcas: gibi
koruyarak sagiid
yasam alaniari haline
getiririz.
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Calisma yaptigimiz alanlardaki hizmetin uygunlugunu kalite kontrol standartiar
cercevesinde denetler, kantrol kayit formlarini musterilerimiz ile paylasiniz.

Temizlik sektoriindeki yenilikleri rehber edinip bilgi-beceri ve uygulamalar hep
zirvede tutmayi itke ediniriz,

Hizmetlerimizin kapsami;
Genel ve Periyodik Temizlik
Acik-Kapali Ofis Temizligi
Dis Alan Temizligi
Zemin Ternizligi
Cila Uygulama
Bahce temizligi 12
Insoat Temizligi
Peyzaj uygulamalar




KALITE BELGELERIMIZ
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TSE-HYB tuketicive hizmet sunan is yerlerinin ve sunulan hizmetin, ilgili Turk
Standard: veya kriterine uygun ofdugunu gosteren belgelendirme modelidir.
Kuruluslar, yurticinde ve yurtehsinda sahip oldukian Bayii ve Yetkili
Servislerinin satis ve satis sonrasi faaliyetierinin hizmet kalitesini, TSE
tarafindan verilen Hizmet Yeri Belgesi ile garanti altina almaktadir. Hizmet
Yeri Belgelendirmesi yapilan 800'0 askin aktif standard/kriter meveuttur.

Uvguniugun tespit edilmesi durumunda kurulusiara verilen belge ise Hizmet
Yeterlilik Belgesidir. Bu belgeyi almaya hak kozanan kuruluslar asagidaki
markay kullanabilir;

1 Eylal 2005 te yayinlanan IS0 22000 Gida Guvenligi Yonetim Sistemi; dunya
capinda guvenli gida Uretim zinciri olusturmak amaciyla olusturulmus
uluslararas! bir standarttir. Tedarikciler, kullanicilar, yasal otoriteler,
tliketiciler ve tm ilgili birimier arasinda iletisimi ve bu sayede glvenli
gidanin her basamakta izienebiliriigini saglamayi esas almaktadir,

Bu Stgndart, gida zincirini saglomak ve Gida Gavenligi Yonetim Sistemi
thtivaclanni tanimiamayl amag edinmistir,

IS0 22000:2005 Gida Guvenligi Yonetim Sistemi; diinya capinda givenli gida
tretim zinciri olusturmak icin ulusliararas! bir standarttir. Tedarikciler,
kullanicilar, yasal otariteler, tuketiciler ve tum ilgili birimler arasinda iletisimi
ve bu sayede guvenli gidanin her basamakta izlenebilirligini saglamay esas
almaktadir.

Standart, gida zinciri boyunca gida guvenligini temin etmek icin; etkilesimli

iletisim, sistem ydnetimi, 6n sarth programlar ve HACCP planian vasitasiyla
gida guvenligi tehlikelerinin kontroll ve surekli iyilestirme ve yonetim
sisteminin guncellenmesi dahil kabul gdrmds 14

ana unsurlar birlestirir. ‘ﬁ



REFERANSLARIMIZ
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