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Diinyada Hig Kimse,
Daha ensa Satamas.

LB Nedenle,

LBir Mk Sadece 4@@1%@ Laktmak,

Bags Hilelori Kabiol Ebmeh Demehisn.”

Sayin Misterimiz,

icinde yasadigimiz diinya siirekli degisiyor. Bu degisim gerceklesirken sirketlerin oynadigi roller
ve lzerine diisen sorumluluklar da farkhlasiyor. Kurumlar icin artik sadece kar etmek yeterli
degil. Sirketlerin degerleri, nasil yasattigi ve sorumluluklarini nasil icra ettigi herkes tarafindan
blyuk birilgiyle izleniyor.

ﬁ’izyonyemeé olarak projelerimiz de kosulsuz ve sirdurilebilir misteri memnuniyetini kalite
standartlarimizin vazgecilmez ilkelerinden biri olarak belirledik ve en kaliteli Gretimi yapan
firma olma hedefi ile tamami profesyonel olan ekibimizle birlikte yola ¢iktik. 23 yillik sektor
tecribemizi, yepyeni bir heyecanla ve bugiinlere tasiyan degerlerimizin katkisiyla
¢alisanlarinizin yemek ihtiyaglarini ister yerinde Uretim, isterse tasima yemek hizmeti olsun
1.800 m2 kapali alana sahip merkez mutfagimizdan karsilamaya devam ediyoruz. Sektérde
mdusterisi ile tim kosullari ortak karar vererek belirleyen bir firma olarak, misterimizin takdirini
ve memnuniyetini kazandigimiz icin, musteri sadakatinde sektor lideri olma yolunda da 6nemli
bir hedef belirledik.

ﬂ’izyonyemeé olarak, yogun calisma temposu icerisinde calisanlarina kisa ama mutlu bir nefes

aldirmayiarzu eden misterilerimize segkin bir ayricalik sagliyoruz.

Binanizda ayiracaginiz kiictik bir alanda bile farkli bir atmosfer olusturup hos lezzet ve farkli
sunumlarlaruhunuza dokunuyoruz. Kapasite ve ihtiyacin diizeyi ne olursa olsun

“ Butik Hizmet “ ilkesiyle kaliteli hizmet ve misteri memnuniyetini saglamak amaciile ¢ciktigimiz
buyolda hizlive emin adimlarlailerlerken sizlerle birlikte calismaktan onur duyacagiz.

Saygilarimizla
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Flzyon’ untemelaldiginokta, iki atom cekirdeginin birleserek cok biytk miktarda
enerji ¢cikarmasidir. Zorluguna ragmen Flizyon su an mevcut bulunan en buyuk
enerji kaynagidir. Misterilerimiz, Yonetim Kurulumuz, Calisma Arkadasglarimiz,
inandigimiz, Uygulamaya Calistigimiz Degerlerimizle, Meslegimize Duydugumuz
Saygi, Musterilerimizin ihtiyaclarindan dogan beklentileri, bizim enerjimizi
olusturan her bir cekirdek tanesi olarak hissediyoruz.

iletisimin hizla gelistigi diinyada, beseri iligkiler en (st seviyesine ulagsmistir. Her
alanda oldugu gibi tukettigimiz Grlinler ve mutfaklarda kiresellesmistir. Dinyayi
etkisi altina alan farkli ulusal mutfaklar, 6érnegin; Fransiz, italyan, Uzakdogu,
Ortadogu mutfagi gibi, hizli ve kolay iletisim sayesinde “ Klresel “ bir mutfak halini
almaya dogru gitmistir. Klasik Tirk Osmanli Mutfagi ise ginimuzin tabiriyle
gergek bir “ Flizyon Mutfagidir. “ Atalarimizin farklh cografyalara yayilmasi bu
zenginligin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Geleneksel tatlarimizin yaninda Flizyon
Mutfagl dogru uygulandiginda tekduzelikten kurtulup, harika ve cazip tatlari
denememize olanak saglayacaktir. Bu temel iki ilke ile hayat amacimizi
misyonumuz, gelecek hayalimizi vizyonumuz olarak belirleyip, degerlerimiz
1Isiginda musterimizin is hayati yolculugunda yan yana olmayi arzu ediyoruz.

Js'te Yemek, ﬂ't’zym yeme&
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Tasima Yemek

Musterilerimizin belirli bir sayinin
altinda personele sahip ve mutfak
ortami yerinde Uretim kosullarina
uygun olmadigi durumlarda,
hizmetimiz tasimali yemek sistemi
ile gerceklesmektedir. Yemekleriniz
yemek saatinden dnce servis
personellerimiz tarafindan hijyen
kurallarina uyulmak sureti ile, 6zel
ve kapali THERMOBOX lar ile
yemekhanenize teslim
edilmektedir.

Yeterli sayida ve hijyen kosullarina
uygun servis araclarimizla hazir
yemek talepleriniz tam vaktinde
teslim edilmektedir. Yemeklerin
lezzeti ve kivami 6zenle muhafaza

edilmektedir.

Hizmetlerimiz

Yerinde Uretim

ﬂ%’zyunyemeé; Tesisinizdeki mevcut
mutfaginiz incelenerek ihtiyaca
uygun proje gelistirilir ve

iyilestirme calismalari tamamlanir.

Servis elemanlarimiz ve
yoneticilerimiz mutfaginizi
devralarak kisa zamanda kalici
¢O6zUmler Uretir. Calismalarin
tamamlanmasi ile birlikte sizlere
ﬂf'zyonyemeé kalitesinde ve
lezzetinde yemekler sunar.

_

Out Side Catering

fizyon yemek olarak biinyemizde
gorevlendirmekte oldugumuz
deneyimli ¢calisanlarimizla
sirketlerin dis mekanlarda
tertiplemekte olduklari yemekli
etkinliklerine hizmetler
verilmektedir. Mutfagimizda
deneyimli ascilarimiz tarafindan
birinci sinif kalitedeki
hammaddeler kullanilarak
Uretilmekte olan yemeklerimiz
Outside Catering hizmetlerinde
servise sunulmaktadir.

Outside Catering hizmetlerinde,
tliim servis ekipmanlari
tarafimizdan organize edilmekte
olup, blinyemizdeki deneyimli
organizasyon sorumlulari, garson
ve komiler tarafindan gida
maddelerinin servisleri
gerceklestiriimektedir.
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Deneyimli ekip arkadaslarimizla, sizler icin hep daha iyiye...

Neden fiizyon yemek

Cunkd insan saghgini gercekten nemsiyoruz.
Cunku kaliteyi sadece belgelerde degil, isimizde yasiyoruz.
Cunku teknoloji asrinda en 6nemli kaynagin hala insan oldugunu bilerek ¢alisiyoruz.
Cunkd hammadde tedarigimizi mutlaka bilinen markali Griinlerden tercih ediyoruz.
Cunkd mutfagimizda antibakteriyel yer zemini ve steril ortamda tretim yapiyoruz.
Cuinkd temizlik Griinlerimizde alman winterhalter firmasini tercih ediyoruz.
Cunkd ekipmanlarimizi +80 ¢ dereceli makinalarda dezenfekte ediyoruz.
Cunku elektrik kesintileri icin 110 kw jeneratorimiizle hazirlikliyiz.
Cunku su kesintileri icin 12 tonluk paslanmaz celik su depolarimizla hazirlikliyiz.
Cunkl mutfagimizda reverse osmosis su aritma sistemiyle kaynak suyuna en yakin
su ile Uretim yapiyoruz.

#
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Misyonumuz Vizyonumuz Degerlerimiz
Hayat Amacimiz; Gelecek Hayalimiz; insan odakli yasam;
Kalitenin bir takim galismasi Toplu yemek sektoriinde kendi Ekip ruhuna dayali ¢alisma anlayisi
oldugunu bilen bir ekip anlayisi ile Gretimi ile Grindn portfoylni Diinya standartlarinda kaliteli
artan toplu calisma zenginlestiren, alanindaki tim hizmet
potansiyellerinin yemek gelisme ve yeniliklere siiratle Onciiltik
ihtiyaglarini, dncelikle kalite uyum saglayan, musteri Guvenilirlik
anlayisla karsilamayi amaglayan bir memnuniyetini her seyin Gstiinde Sirekli Gelisim
kurumsal kimlik, goren, toplam kalite anlayisi ile;

yapilanmasini degistiren musteri
ihtiyaclarina gore gelistirebilen
lider bir firma olmak.

Cevre Politikamiz

Cevreyle ilgili kanun ve yonetmelikleri takip etmek, onlara uygun hareket etmek. icinde yasadigimiz sosyal ¢evrenin,
Urlin ve hizmet sundugumuz musterinin ¢evre bilincini ve memnuniyetini arttirici sektérel gelismeleri ve
iyilestirmeleri arastirmak, adapte etmek ve uygulamak.

Sundugumuz triinde kullanilan teknolojinin cevre uyumlu olmasinda énci olmak, cevreyi ve dogayi koruyucu ve
iyilestirici faaliyetleri desteklemek. Atiklarin mimkiin oldugu kadar geri kazanilmasi, geri kazanimi olmayan atiklari
cevreye zarar vermeden bertaraf etmek. Uriinii Gireten ¢alisanimizi cevrenin korunmasi konusunda bilinglendirmek

icin egitimsel faaliyetlerde bulunmak, Grln kalitemizi calisma ortamina bagl olarak en Ust seviyede tutmak, tlke

menfaatleri dogrultusunda siirekli iyilestirmek ve gelistirmektir.




Egitim, Personel, Mali Mesuliyet
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Egitim

ﬂ?zyon yeme& olarak yiyecek - icecek
sektoriinde, bizim igin dnemi
bliylk olan personel egitimi
haftalik periyotlarla verilmekte
olup, misteri memnuniyetini
surekli artirmak icin genel
toplantilar yapilmaktadir. Bu egitm
toplantilarindaki amag; verilen
hizmetin kalitesini egitimli, bilingli,
profesyonel personel ile en Ust
diizeyde tutmakdr.

Ayrica yeni yasal zorunluluk olan
gida Uretim firmalarinin
personelleri ise baslamadan
“Genel Hijyen” egitimi ve
sertifikasi almasi zorunludur.

Personel

Calisanlarimizin gérev tanimlari
acik ve net bir sekilde
olusturulmus, bu dogrultuda
calismalarini saglamis
bulunmaktayiz. Personel kiyafet ve
kisisel bakimlari da periyodik
kontrollerle denetlenir. (her 6 ayda
bir portor, her lyilda bir akciger
grafisi ve fiziki muayene yapilarak
personelimizin saglik ve fiziki

durumlari takip edilir.)

Kullandigimiz ekipmanlar, ¢alisma
tezgahlari, ayak havuzlari giinde 3
defa dezenfekte edilmektedir.
Temizlik ve dezenfektasyon
islemlerinde winterhalter Griinleri
kullanmaktayiz.

5
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Mali Mesuliyet

ﬂf’zyonyemeé personelinin yol
acabilecegi yaralanma, kaza ve
diger olaylarla ilgili gida
zehirlenmelerine karsi mali
mesuliyet sigortasi diizenlenmistir.
Buna istinaden kendi personelinin
de ugrayacagi her turli kazadan
sorumlu olacaktir.

ﬁ
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Tim mutfak ve uygulanmakta olan yonetim
sistemlerimizin etkinligi Hijyen & KaliteYonetim
Departmaninda gorevli Gida Miihendislerimiz
tarafindan periyodik olarak denetlenmektedir.

Yemeklerimiz pisme, sevkiyat, projelerde kabul
ve servis oncesinde sicaklik ve duyusal
kontrollerden gecirilmektedir.

—
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ﬁf’zyonyeme& yuksek standartlar dogrultusunda sundugu Urlinleri, glivenirliligi

kanitlanmis, gida glivenligini 6n planda tutan, yasal ve uluslar arasi standartlarda tiretim
yapan markalarla ¢calismaktadir. Calismayi diisiindigiimuz firmalar kalite, hijyen, etik
kurallar cercevesinde yeterliligi denetlenmektedir.
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Depolarimiza gelen her Grlinin kabul kriterlerine uygunlugu, deneyimli ve egitimli
yoneticilerimiz tarafindan kontrol edilir. Depolarimiz, sicaklik, etiket, FIFO, ambalaj vb.
parametrelerle giinde en az iki defa kontrol edilir.
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Saglikli lezzetler icin, bizi secin...

" Catering firmalarinda, yemeklerin tasinmasinda kullanilan gastronom kivetlerin tiinel
makinalarda yikanmasi, yatirnm maliyetlerinden dolayr malesef ¢ok nadirdir. “

" Yemek Uretim ve tasimasinda kullanilan ekipmanlarin, steril olabilmesi igin yiksek isilara ve
uygun deterjan kullanimi gerekmektedir. “

“Insan eli sterilizasyon icin gerekli yiiksek sicakliklara dayanmasi miimkiin degildir. Fakat makinede yikama
yaparken ve kurutma yaparken su, yliksek sicakliklara ulasabilir ve yliksek sicaklikta buhar
vererek ekipmanin steril olmasini saglar."

_
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Hizmet aldiginiz mutfagi, mutlaka ziyaret edin...
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Uretim asamasinda mikrobiyolojik
¢apraz bulasma olmamasi icin
uretim alanlarimiz; et isleme, sebze isleme,
kahvalti hazirlik, salata meze hazirlik,

dezenfektasyon gibi

ayri boliimlerden olusmaktadir.




Uretim Yerimiz
e
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Bizim igin Once Hijyen

Mutfagimizin gida hijyenine ve kurallarina
uygunlugu hijyen denetim plani uyarinca glinliik,
haftalik ve aylik kontroller yapilarak sonuglar
kayit edilir

Kalite ve Lezzet Adina

Sorumlulugunun bilincinde olan ﬁizyonyemeé, en yeni teknoloji ile donatilmis kalite, hijyen ve lezzete gereken 6zeni
gbsteren ayni zamanda Ureten ¢agdas servis anlayisina sahip bir kurulustur.

Sevkiyat 6ncesi ve servis dncesinde glinlik tim yemek gesitleri, kullanma ve igme suyundan alinan numuneler
merkezimizde +4 derecelik depolarda 72 saat boyunca saklanmaktadir. ihtiyag halinde, numuneler bagimsiz akredite
laboratuarlarda analiz ettirilmektedir.




Servis Agimiz
——
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Yemek muhafazasi gida glivenligimiz icin kritik kontrol
noktasi olup paslanmaz celik gastronom kiivetlere
yerlestirilen yemekler, THERMOBOX larla sevk
edilmektedir.

Thermobox

ile
Daima

Sicak ve Saglikli

servis...
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“ tukettigimiz gidalar kitle imha silahi olmasin. ”

DAIMA VE OZELLIKLE YAZ AYLARINDA HiJYEN KURALLARINA DiKKAT

Yaz aylarinin gelmesiyle birlikte sicakhk artislari, gidalarda insan saghgini olumsuz etkileyecek riskleri de beraberinde
getirmektedir. Hijyen kurallarina uyulmasi ile hastalik riskleri blyik 6lciide minimize edilecektir. Ellerinizi, yemek
hazirlama veya yeme isleminden 6nce her zaman sicak su ve sabun ile 20 saniye boyunca dikkatle yikayin. Gida
maddelerinin yikanmasinda veya pisirilmesinde mutlaka insan tiiketimine uygun temiz su kullanilmadir.

YESiL MERCIMEGIN FAYDALARI

Yesil mercimekte, % 24 oraninda protein bulunur. 1 kilo mercimek, -1 kilo etteki ve 1 kilo bugday ekmegindeki albumin,
karbonhidrat ve madenleri rahatga karsilar. Ayrica A, B1, B2, C vitaminleri, kalsiyum, sodyum, potasyum, demir, fosfor,
kiikiirt, cinko, klor, bakir, iyot, karbonhidrat icerir, Ozellikle kansiz, halsiz, sinirli kisilere yararlidir. igine et veya kiyma
konulmasina gerek yoktur. Az siviyagile pisirilirse daha saglikli olur. Kolesterolii olanlar igin risk tasimaz.

MERCIMEGIN FAYDALARI;

*Besin degeri oldukga yiksek olan mercimek viicuda ve zihne giig verir. Bagisiklik sistemini kuvvetlendirir.
*Gozlere de yararhdir.

*Enerji verir ve yorgunlugu giderir.

*Kansizlara faydalidir.

*Anne sitUnd attirir.

*Kandaki kolesterol oranini distrir ve kan akisini hizlandirir.

*Kalp ve damar hastaliklari ile seker hastaligindan korur.

*Kalp krizi riskini azaltir.

*Bagirsaklari calistirarak viicuttaki zararli maddelerin uzaklastirilmasini kolaylastirir ve kabizligi giderir.

Pisirme Onerileri

- Mercimegi pisirmeden Once taslarindan ayirmak ve bol su ile yikamak gereklidir. - Mercimegi soguk ve akan suyun
altinda yikamaya 6zen gosterin.

- Mercimek 6nceden islatiimadan da pisirilebilir. Bir bardak mercimek icin 3 bardak su kullanin ve yemege katmadan
once kaynatin.

- Mercimegi kaynayan suya atarak da pisirebilirsiniz. Bu sekilde hazirlandiginda sindirimi daha kolay olur.

Yesil mercimegin pisme siliresi 30 dakikadir. Kirmizi mercimegi ise 20 dakika pisirmeniz yeterli olacaktr.

—



Faydali Bilgiler L_\‘ ?R%B

(GIDA TARIM VE HAYVANCIIK INTERNATIONAL]
—_— = SAKANLCH

15022000-2005 TS ENISO 9001:2008

ENDUSTRIYELTOPLU YEMEK URETiM FIRMALARINDA BiR KAC KUCUK DETAY

- Isletmenizde taseronunuz olan yemek firmasina ait calisanlarin SGK ve diger yasal haklari ile ilgili isveren olarak
miteselsil sorumlulugunuzun oldugunu biliyormusunuz.

- Toplu yemek Uretimi yapan firmalarin, kizartma islemlerinde glvenilir bir kizartma yag markasi kullaniliyor olmasi
tabi ki 6nemlidir, fakat sadece glivenilir bir marka olmasi bizim saglhgimizi tehdit etmiyor anlamina gelmemektedir,
onemli olan firmanin Gida Mihendisleri tarafindan her giin diizenli olarak tGretim baslamadan, yagin toplam polar
maddesine bakilmaldir. Defalarca kullanilan yaglar sindirimi zorlastirir ve kanserojen maddeler agiga c¢ikararak
saghgimizitehdit eder.

- Toplu yemek retimi yapan firmalar, atik yaglarini, Cevre ve Sehircilik Bakanligi tarafindan ¢evre izni ve lisans belgesi
olanfirmalarile anlasarak, diizenli olarak atik yaglarini bu firmalara vermeleri gerekmektedir.
Dogaya atilan 1 litre atik yag 1 milyon litre igme suyunu kullanilamaz hale getiriyor.

- Toplu yemek Uretimi yapan firmalarin, gida ile temasta bulunan tiim plastik malzemelerin, gidaya uygun olanini
kullanmasi ve plastiklerin migrasyon testlerini, tedarik ettigi firmalardan istemesi gerekmektedir. Plastikler 'BISFENOL
A' maddesi icermekte ve bu madde sicak ile temas ettiginde kanserojen bir madde haline gelmektedir. Firmalarin
migrasyon test sonuglari uygun olan ekipmanlari kullaniyor olmasi gerekmektedir.

- Toplu yemek Uretimi yapan firmalar, Saglik Bakanhgi onayl firmalar ile anlasarak diizenli araliklar ile hasere kontrol
hizmeti almalari gerekir.

- Toplu yemek Uretimi yapan firmalar malzeme ve hizmet aldiklari firmalari yerinde denetlemeli, almis olduklari
Urlinlerin mikrobiyolojik testlerini bu firmalardan istemelidir. Standardin sartlarina uygun olmayan tedarikgiler ile
cahisiimamalidir.

Sonolarak;

1960'larda buyik sehirlerdeki fabrikalarin yemekhane kurmasi, 1970-80'lerde tabldot firmalarinin agilmasi ve
1990'larda yabanci sermaye yatirimlariyla biylyen hazir yemek sektéri, simdi tenceredeki asi merdiven altinda
kaynatmak isteyen kayit disi yemek Ureticileriyle bogusuyor. Vergiden, gida kalitesinden, hizmet ve temizlikten calan
sektoriin buylzi, kayithis yapan hazir yemek devlerine bile zor anlar yasatiyor

Ucuz yemek satmak igin, KDV'den, vergiden, isciden, hammadde ve hizmet kalitesinden kagirma gibi farkli yontemler
kullaniliyor. Haksiz rekabet maalesef denetim yetersizliginden dolayi zirve yapmis durumda. Problemin asil sebebi
tiketicinin bilingli olmamasi. Yemek sirketlerinden 6nce, misteriler ¢alisanini diisinmeyip “ ucuz olsun yemek olsun”’
diyor. Tiketici yemek aldig firmayi siirekli denetlemedigi middetge ihmal ve sagliksiz Gretimin karsiligl olan Grin ve
hizmeti almaya devam edecektir.
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