Safir Catering




| Hakkimizda

BUTIK SAFIR YEMEK toplu yemek sektdriinde faaliyet gosteren bir
sirkettir. Bizler 22 yillik profesyonel ve kurumsal deneyimlerimiz ile hazir
yemek sektbriinde bambagka bir kalite ¢itasi olusturuyoruz.

Dunya mutfaklarinda sayili mutfaklardan biri olan Tdrk Mutfaginin seckin
lezzetleri ile ev/anne yemegQi tadinda yemeklerimiz/mentlerimiz ile
tanismaniz, personellerinizin en dogru, dengeli ve hijyenik sekilde
beslenme ihtiyacinin kargilanmasi igin firmamiza/yetkililerimize iletisim
bilgilerinden ulasabilirsiniz. Konusunda uzman vyetkililerimiz en kisa
surede size ulasacak ve firmanizda sizi ziyaret ederek, is planinizi
programinizi size en uygun sekliyle tespit edecektir.

Sizlerle calisabilecegimiz glne dek bizlerde kendimizi surekli gelistirerek
daha iyi ve en lezzetli yemekleri yapmak igin calismaya devam edecegiz.
Daha mutlu, verimli personeller icin bize ulagsmakta gecikmeyin...




| Gida Guvenligi

BUTIK SAFIR YEMEK “Herseyden Once Kalite” anlayisi ile yemek iretim
ve hizmet sektérinde 6nde gelen firmalardan biri olacaktir.

BUTIK SAFIR YEMEK hizmet verilen tim projelerde her ay periyodik
olarak prosesteki kritik kontrol noktalarini ve Uretimin hijyen kurallarina
uygun olarak yapilip yapiimadigini denetlemektedir.

Mutfaklarimizda kurulan sistemde;

Mal Kabull sirasinda projelere gelen tum dGrdnler, olusturulan kalite
planlarina ve ikmalci firmalarla Uzerinde mutabakat saglanan Grin
spesifikasyonlarina uygun oldugu kontrol edilerek kabul edilir.

Depolama sirasinda, kabul edilen Urlnler depo alanlarina alinarak uygun
sekilde saklanir. Kullanim sirasinda trdnlerin son kullanim tarihleri dikkate
alinarak uretime alinir.

Soguk zincirde muhafaza edilen GrUnlerin raf émdurleri, Gretimde Urdn
tanimlama ve izlenebilirliginin saglanabilmesi icin kurulan etiketleme
sistemi ile izlenir.

Yukarida bahsedilen kritik kontrol noktalarin giivence altinda tutulmasinin
amaci, Uretim suresince olusabilecek hatalarin son Urlne yansimadan
tespit edilebilmesidir.




| Gida Guvenligi

Yemek Uretimi sirasinda kullanilan dograma tablasi, bicak, vb. kiguk
aletler, islenen gida maddelerinin mikrobiyel floralarindaki farkliliklar gz
Onune alinarak et, sebze, tavuk , balik ve sut trunleri igleri olmak Gzere 5
farkli gruba ayrilir ve Uretim sirasinda birbirine karistiriimadan kullanilir.
Ayni sekilde mutfak icerisindeki mekanlarda et igleme, sebze isleme ve
tatl isleme birimi olarak ayrilir. Uretimde kullanilan tim alet, ekipman ve
mekanlar hazirlanmig olan temizlik ve hijyen talimatlarina uygun olarak
temizlenir. Kalite departmani tarafindan denetimlerde, alet ve
ekipmanlardan mikrobiyolojik analiz kitleri kullanilarak yluzey kaltara alinir.
Alinan kulturlerde yapilan temizligin talimatlara uygunlugu denetlenir.

Cig olarak tuketime sunulan tim sebze ve meyveler énce dezenfektanl
(insan saghgini hicbir sekilde etkilemeyen) su ile yikanip dezenfekte edilir.
Daha sonra bol su ile durulanir. BOoylece meyve ve sebzelerin mikrobiyel
yukul insan sagligina zarar verecek seviyenin altina indirilir.

Hazirlanan yari mamul maddeler, mamul elde edilinceye kadar Uzeri stre¢
ile kaplanip, etiketlenerek soguk hava depolarinda muhafaza edilir.




| Gida Guvenligi

Servise hazir Urlnler, eger sicak olarak musteriye sunulacaksa servis
saatine kadar 65 ° C’ in Uzerinde benmari veya firinda maksimum 2 saat
bekletilir. Eger soguk olarak tuketilecek ise hizla sogutularak 10 °C’ In
altina dasuraldr.

Servis sirasinda, servis tezgahi ve salonun temiz ve dizenli olmasi
saglanir. Benmariler her giin talimata uygun olarak temizlenir, suyu kontrol
edilir ve servis suresinden 1-2 saat 6nce caligtirilarak en az 85 °C’ a isitilir.
Servis salonunda masa o6rtulerinin temiz, menaj takimlarinin eksiksiz
olmasina 6zen gosterilir. Her gun 6ncesinde hazirlanan tum yemeklerden
proje mudurd tarafindan sahit numune alarak 72 saat minimum + 4 °C’ de
saklanir. Belirli periyotlarla hazirlanan yemeklerden alinan numuneler
bagimsiz bir laboratuarda mikrobiyolojik analizlere tabi tutulur.

Mutfaklarda caligsan tum personel kigisel temizlik kurallarina uygun olarak
calisir. Personel Uretim sirasinda Kalite Departmani tarafindan hazirlanan
el yikama talimatina uyar. Uretim sirasinda eger personelin elinden gida
maddesine mikrobiyolojik bulasma olasiligi varsa eldiven kullanilir. Hijyen
denetimleri sirasinda personel elinden de ylzey kulturt alinarak el
hijyeninin mikrobiyolojik acidan uygunlugu kontrol edilir.




| Gida Guvenligi

BUTIK SAFIR YEMEK da kullanilan etler vakum ambalajlarda projelere
teslim alinir.

BUTIK SAFIR YEMEK'nin hizmet verdigi tiim mekanlarda insan sagligina
zarar vermeyen, ancak endustriyel mutfaklardaki kirlere karsin etkin
temizleme glcine sahip ve mikroorganizmalari inaktif temizlik
kimyasallari kullantlir.

BUTIK SAFIR YEMEK biinyesinde calisan tim personelin saglik
muayenesi duzenli olarak yaptiriir. Tum personele 6 ayda bir Portor
muayenesi yapllir, yilda bir kere akciger filmi ¢ektirilir.

BUTIK SAFIR YEMEK biinyesinde yillik egitim plani hazirlanir ve tiim
personel hem kurum ici, hem de kurum digi egitimlere tabi tutulur.

BUTIK SAFIR YEMEK calisanlari dretim sirasinda is kiyafetleri
ybnetmelige uygun olarak hazirlanmis kiyafetler kullanirlar. Kiyafetlerin
temizligi periyodik olarak, bu amac¢ icin kurulmus endustriyel
camasirhanede yapllir. is kiyafetleri diizenli olarak yenilenir.




| Denetim Ve Operasyon
Sistemimiz

Tum “BUTIK SAFIR YEMEK” Projeleri “Kalite Giivence” ve “Operasyon”
Birimlerimiz tarafindan duzenli olarak denetlenir. Denetimler sirasinda
musterilerimiz ile de surekli olarak gdrusulerek, talepleri degerlendirilir.
BUTIK SAFIR YEMEK in kurmus oldugu sistemin amaci olusabilecek
problemleri zamaninda tespit etmek ve ¢6zim getirmektir.

“BUTIK SAFIR YEMEK yapmis oldugu tim bu calismalarin sonucunu
mugteri memnuniyetini duzenli olarak 0&lgerek sorgular. Mdusgteri
memnuniyet oranini % 80’ in Gizerine ¢ikarmak BUTIK SAFIR YEMEK in
kalite hedefidir.
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| Mali Mesuliyet Sigortamiz

Sirketimiz elemanlarinin yol acabilece@i kaza, yaralanma vbg. olaylar ile
gida zehirlenmelerine kargi “ Mali Mesuliyet Sigortasi” dizenlenmistir.

Ayrica Sirketimiz kendi elemanlarinin ugrayabilecegi her turli kaza, vbg.
olaylardan dogrudan sorumlu olacaktir.

Sirketimiz taahht ettigi is ve hizmetlerle ilgili 3. Sahislara verecegi bedeni
ve maddi zararlarla ilgili mali sorumlulugunu bu police ile teminat altina
almaktadir.




| Kullanilan Malzemeler

BUTIK SAFIR YEMEK olarak kurmus oldugumuz sistemimizin temeli mal
ve hizmet temininde standartlagsmaktir. BUTIK SAFIR YEMEKnIn satin
alma ve lojistik sisteminin standartlari asagidaki sekilde belirlenmistir.
Buna gore ;

e Firmamiz bunyesinde kurulan Kkalite ydnetim sisteminde kaliteli
hammadde kullanilacag! taahhut edilerek kalite politikasinda kayit altina
alinmistir.

e Kullanilan hammaddeler Glkemizin 6nde gelen markalar olacaktir.

e Calisilan tum tedarik¢i firmalar degerlendirmeden gecirilmis, kalite
belgesi, Uretim izni bulunan ve tarafimizdan belirlenen kriterlere uygun
drdn teslimati yapabilecek firmalar segilmigtir.

e Tedarik¢i firmalardan satin alinacak UrUnlerin spesifikasyonlari ve
projelere sevkiyat kosullari belirlenerek hammadde kalitesinin surekliligi
glvence altina alinmistir.




| Personel Ve Egitim

BUTIK SAFIR YEMEKnIn projelerinde gérev yapan tim calisanlari hizmet
kalitemizi surekli olarak gelistirmek icin, dizenli olarak egitimden gecirilir.
Projelerimizde gbrev yapan tum calisanlarimizin ayda en az 2 saat
egitimden gecirilmesi kalite hedefimizdir. Verilen egitimler ile ilgili kayitlar
duzenli olarak saklanmaktadir.

BUTIK SAFIR YEMEK yeni aldigi projelerinde gérev yapmak Uzere proje
muddrleri ve as¢ibasilarini kendi bunyesinde yetistirir. Yeni iglerin alinmasi
durumunda BUTIK SAFIR YEMEK sistemlerini bilen kilit personel géreve
hazirdir.

Tum BUTIK SAFIR YEMEK calisanlarr 6 ayda bir performans
degerlendirmesinden gecirilir. Performans degerlendirmeleri galisanlarin
Ucret ve terfi durumlarinin belirlenmesinde titizlikle kullaniimaktadir.




| Hizmetlerimiz

BUTIK SAFIR YEMEK hizmet ekibi bilgili, egitimli ve uyumlu bireylerden
olusur. Galisanlarimiz diizenli olarak operasyonel konular, musteri iligkileri
ve hijyen uygulamalari konularinda egitimden gecirilir. BUTIK SAFIR
YEMEKKaliteli hizmetin kaliteli personel ile verileceginin bilincindedir.
BUTIK SAFIR YEMEKnIn miisterilerine sundugu hizmetler ise sunlardir:
1)  Tabldot monu

2)  Seg¢meli moni

3) Diyet ménu

. Kalp damar koruma diyet monu
. Kalorisi diguk alternatif moénu

4)  Kumanya monusu
5)  Kahvalti ménasi

6) Salatbar




| Hizmetlerimiz

7)  Tath-Meyve Bar

. Mevsim meyveler

. Meyve salatasi

. Satlu tathlar

. Hamur tathlar

. Konsantre meyve sulari

8) Diyet — vejeteryan ménusu (haslama sebzeler)
. Brokoli

. Briksel lahana

. Karnibahar

. Havug

. Patates

. Kabak

. Bezelye

9) Sosbari

-ithal soslar

-imalat Soslar




| Hizmetlerimiz

10) Baharat Bari

-Yemekler igin
. Pul Biber

. Kekik

. Nane

. Karanfil

. Sumak

-Tathlar igin

. Hindistan Cevizi
. Yesil Fistik

. Rende Cevizigi
. Targin

. File Findik

11)  Ozel Yemekler

Kokteyl ve piknik organizasyonlari




| Kullandigimiz Markalar
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| Referanslarimiz
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