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FiIrmamiz

Yemek Fabrikamiz, Biinyesinde Calistirdigi Tecriibeli Elemanlariyla, Alt Yapi ve Donanim itibariyle Tirk Gida
Kodeksine Uygun Uretim Hanesiile Hizmetine Devam Ediyor.

Kurumumuz Hazir Yemek ve Toplanti Organizasyonlarinizda Sizlere Hizmet Etmek Amacindadir. insan Saglg,
Kalite ve Hijyeni Temel Prensip Edinerek Uretim ve Hizmet Anlayisini Her Gegen Giin Dahada Gelistirmektedir.

Kalite Standartlarimizi Arttirmak Adina Siz DeQerli MUsterilerimizden Gelen Talepleri Buyuk Bir Hassasiyetle
Degerlendiriyor, Uretimimizi ve Hizmetlerimizi Bu Sekilde Yonlendiriyoruz. EN I1ISO 22000:2005, HACCP ve Gida
Sicil Belgelerine Sahip Olan Firmamiz Her Gegen Gun Kendini Yenilemekte ve Personelini de Bu Paralelde
Gelistirmektedir. Cagimizin Gelismis Sirketleri, Hem Kaliteli Hizmeti Ekonomik Kosullarla Almakta; Hem de
Kaynaklarini Daha Etkili Ve Verimli Kullanarak, Dikkatlerini Asil Faaliyet Alanlarn Uzerinde Yogunlastinp Rekabet

Guclerini Daha da Arttirmaktadirlar. Bu Baglamda Size lyi Bir Cozim Ortagi Olabilecedimizi Sunmaktayiz.

“Tabldot” Kelimesi Artik Sizi Keyiflendirecek,
Tebessiim Ettirecek Ve istahinizi Arttiracak...
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Politikalarimiz

Guncel Kalite ve Gida Guvenligi Politikamiz:

Yiyecek icecek sektoriinde gida Uretiminin her asamasi igin Turk Gida Kodeksi ve Turk Gida Mevzuati sartlarina
uygun, musteri istek ve ihtiyaglari dogrultusunda fiyat, lezzet, kalite ve hijyeni en iyi kosullarda saglayarak
Uretim, sevkiyat ve sunumyapmak.

Surekli iyilestirme anlayisi ve icerisinde yonetim sistemi, kalite ve hijyen kosullarini periyodik olarak gézden
gecirerek kosulsuz musterimemnuniyeti saglamak.

Bu amaglar ile mevcut Uretim kapasitemizi, insan kaynagimizi ve tedarikci katkilarini verimli bir sekilde
yoneterek, surekli egitim anlayisi ile galisanlarimizin guvenli bir ortamda calismalarini saglayarak, rekabet
glcumuzu arttirarak sektérde lider olmak.

Guncel Is Saghgi ve Guvenligi (ISG) Politikamiz:

s saghigive is guvenligiile ilgili faaliyetleri stirekli iyilestirme.
Yirirlikte olan s Saghgr Givenligi Mevzuatr'na ve (iyesi olunan kuruluslarin sartlarina uymak.

Zamaninda ve dogru risk analizi yaparak, tehlikelerin énceden belirlenmesi ve ortadan kaldirnimasini
saglamak.

Calisanlariis Saghgi ve Giivenligi konusunda bilinclendirmek.

Is Saghgive Guvenligiile ilgilitespit edilen kaynak ihtiyaclarini zamaninda ve eksiksiz olarak saglamak.
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Misyonumuz ve Degerlerimiz

Toplu yemek sektoriinde muisteri mutlulugunu 6n planda tutarak “LEZIZ ve TEMIZ” slogani ile hizmette farkliligi

yaratmayl, i¢-dis musterinin tamamini kalite yolculuguna gikartmayi amaglariz.

Feslegen Gida ailesinin herbireyi;

Darustlugu, acikhgr, gavenilirligi ve yuksek is ahlakiile her zaman 6rnektir,
Topluluk 6nunde kendinirahatga ifade eder, kendi bilgi ve becerilerine guvenir,
Pozitif enerjisi ve basarma azmiile motivasyonunu hep yuksek tutar,
Takimruhu ve birlikte calisma anlayisi ile hareket eder,

Yeniliklere karsi aciktir ve gelisime 6nem verir,

Kalite odakli bir calisma anlayisinibenimser,

Belirlenmis olan musteri ihtiyaglariniazami élgude saglamak icin ugras verir,
Calismaistegiile etrafindakileri tesvik eder,

Kisisel ve mesleki mahramiyete saygi duyar,

Disiplinlidir,

Gorev ve sorumluluklarinin bilinciile davranir.
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Yemek Hizmetinize
Neden Talibiz...

Rekabetin hizla arttii, talep arz dengesinin arz tarafina surekli degistigi, her giin yeni pazarlama stratejilerinin
gelistirdigi gunumuz dunyasinda, pazarda var olma savasini kazanabilmek icin firmalarin, kendi Urtnleri Gzerine
daha fazla egilmeleri bir zorunluluk haline gelmistir. Bu ortamda yemek Uretimi, firmalarin kendilerine ekstra yuk
getirerek, bir engel olarak karsilarina gikmakta ve bunun sonucunda profesyonel yardimda bulunacak kurumlara
ihtiyac duymaktadirlar.

Yemek Uretimi de bu ekstra faaliyetler icinde yer almakta olup kullanilan eleman sayisi, kalitesi, kullanilan
malzeme cesitliligi ve kalitesi agisindan basli basina bir sektdr haline gelmis, uzmanliga gereksinimin sart oldugu
bir dal olmustur. Yemek Uretiminin profesyonel bir firmaya verilmesi ile firmalar daha kaliteli hizmet alacak ve bu
hizmeti surekli kilabilmek igin de yemek firmalarini rahatlikla denetim altinda tutabilecek, yeni anlayiglar getirmesi
konusunda da uyarilarda bulunmak rahatligina kavusacaktir.

Sirketimiz tarafindan yapilan arastirmalar sonucunda, yemek saatlerinin, ¢alisanlarin Motivasyonlar’'nin
artmasi bakimindan gok belirleyici oldugu gértlmustur. Kendileri igin ayrilan, istirahat saatinde, ¢alisanlara en lyi
motivasyonu saglayacak ortami yaratmak, sirket calisanlariyla direkt iliski kurup onlarin istek ve temenninelerini
g6z énune almak artik tamamen profesyonel firmalarin isi olacaktir. O zaman siz de kaliteyi sizin mutfaginizda
yerinde Uretim yaparak sunan, tamamen profesyonel bir kadrosu bulunan, sirket galisanlarinin isteklerini bunca
yillik calismalari sonucu rahatlikla 6ngérebilen, ayrica firmamiz ¢alisanlarinin direkt ulasabilecegi e-posta adresi,
dilek ve sikayet kutulariyla 6nerilerinizi dikkate alan, kalite gtvenceli (EN ISO 22000-2005 ve HACCP) bir firmayla

calismarahatligina neden kavusmayasiniz!






Paket Yemek Mentuler
ie e Hizmetinizdedir...

Avrupa ve Amerika’'nin uzun yillardir benimsedigi hizli, pratik ve hijyenik 6gle yemekleri sistemi artik
calisma masanizda. Profesyonel asgl ekibimiz tarafindan hazirlanan leziz méntlerimiz, el degmeden

sterilambalajliyla, sicak servis imkaniyla, blronuzda, atélyenizde, fabrikanizda, heryerde...

Paket Yemek:

Belli bir yemek saatine uyamayan calisanlarimiza, gunun her hangi bir saatinde kendi igin 6zel olarak
ayriimis kaplarda, firmalara birakacagimiz mikrodalga firinlarda 2 dk hazir hale getirilip tuketilebilir.

“Tabldot” Kelimesi Artik Sizi Keyiflendirecek,
Tebessiim Ettirecek Ve Istahinizi Arttiracak...







Hijyen Egitim ve Depolama

Feslegen Gida’ da Hijyen-HACCP Sisteminin denetim, egitim ve iyilestirme faaliyetlerinden sorumlu Hijyen
MUdurligu Departmaninda tecrtbeli gida muhendisleri; ana merkezi ve tum isletmeleri denetleyerek teknolojik
altyapi ve hijyen seviyesi olgumleri yapmakta, is basi egitimleri vermektedir. Feslegen Gida’ da teorik ve
uygulamali hijyen ve HACCP egitimleri strekli yenilenerek, Feslegen Gida calisanlarinin avrupa normlarinda
bilgi sahibi olmasina calisiimaktadir.

27.08.1995 tarih ve 22387 sayil “Tehlikeli Atiklarin Kontroll Yonetmeligi” ve 19.04.2005 tarih ve 25791 sayili ve
“Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolu Yonetmeligi” ne gore Feslegen Gida bir yemek fabrikasi olarak atik yag Ureticisi
konumundadir.

Bilindigi Uzere bitkisel yag kullanimi sonucunda ortaya cikan atik bitkisel yaglar, ekotoksik ozellik gostermeleri
sebebiyle “Tehlikeli Atik” niteligi tasimaktadir. TUm yemek fabrikalari bitkisel yag atiklarinin yasal ¢cerceve disinda
yonetilmesi sonucu olusan, insan ve cevre saghgini tehlikeye atan her turlt zarardan kirleten 6der prensibi
geregince sorumludurlar.

Cevreye ve insan saglgina saygili olan bir kurulus olarak bu sorumlulugu tasiyan Feslegen Gida, atikyaglarin
T.C. Cevre ve Orman Bakanligindan lisansli yetkili bir firmaya “Ulusal Atik Tasima Formlari” ile teslim ederek, atik
yaglarin biodizel olarak kullanimini saglamaktadir.

Personelimize verdigimiz hijyen egitimlerimiz asagidaki boéltimlerden olusmaktadir;
Genel Hijyen

« Bakterilerin Tanimi, BulagsmaYollari

« Bakterilerin Gidalar Uzerinde Yarattig Mikrobiyolojik Tehlikeler

« Hijyenin Tanimi ve Toplu Beslenmede Hijyenin Onemi

« Personel Hijyeni (El ve Vilcut Temizligi, Saglik ve Portor Kontrolleri vb.)

« Mikrobiyolojik Tehlikeleri onleyici Tedbirlerin Anlatimi

Depolama Kurallari

« GidaMaddelerinin Depolanma Kurallari

« Urinlerin islem Basamaklar Sirasinda Soguk Odalardaki Depolama Kurallari (Sicaklik Kontrolleri, Strecleme
ve Etiketleme Sistemi)

« Depolama Sirasinda Alinan Onleyici Tedbirler

Mal Kabulu

« Mal Kabul Kriterlerinin KontrolU

Mutfak Ur(in isleme Kurallari

« Kritik Noktalarin Tanimi

« Hammadde - Hazirlik - Pisirme Sonrasi Bekletme Kurallari

« Pisirme Sonrasinda Dikkat Edilecek Kurallar

« Sahit Numunelerin Ainmasinin Onemi, Teknigi, Saklama Kurallari ve Suresi
«  Dondurulmus Urtnlerin Cézilme Teknigi

Hasere ve Zararlilara Karsi Alinan Onlemler

« Mutfak ve Servis Ortamlarinin Hasereler ve Zararlilara Kars ilaclanmasi Sirasinda Personelin Dikkat Etmesi
Gerekli Kritik Noktalar

Temizlik ve Dezenfeksiyon

 Deterjan ve Dezenfeksiyon Kullanim Prensipleri

« Yesil Yaprakl Urtinlerde Dezenfeksiyon

 Arac ve Ekipman Dezenfeksiyonu

Serviste Hijyen

 Bain-marie’lerin Kullanim ve Dezenfeksiyonu

« Servis Sirasinda Uyulmasi Gerekli Hijyen Kurallari
« Servis Sirasinda Personel Hijyeni
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