Kalite Giivence

Hijyen ve Sanitasyon;

Saglikh bir yemek Uretiminin yalniz tat ve lezzetin bir arada sunumundan olusmadigi, Gretim
alaninin temel sartlarinin da yasal yonetmelige ve ilgili mevzuatlara uygun, altyapi kalitesi
yuksek Uretim merkezlerinde gergeklesmesi gerektigi bilinci ile hizmetlerimizi sunmanin hakl
gururunu yasamaktayiz.

- Gida muhendislerimiz, deneyimli asgilarimiz ve uzman kadromuz ile siz degerli
muUsterilerimize hizmet vermek arzusundayiz.

- Gida muhendislerimiz ve teknikerlerimiz tim igletmelerde hijyen seviyesi dlgiimleri
yapmakta ve igbagi egitimleri vermektedir.

- 72 saat muhafaza edilen yemekler,

- Personelin saglhk durumu sarekli takibi ve personel egitimleri,
Hijyen — sanitasyon kontrolU ve uygulamalari,
Mikrobiyolojik kontroll yapilmig su kullanimi,
Kalitesini ve guvenilirligini kanitlamig sektérin dnde gelen firmalardan hammadde Grin
alim uygulamalari...

1. HIUYEN

Giderek daha fazla insanin ev disinda yemek yedigi giiniimdz kosullarinda hi¢ kugskusuz
yiyecek servisi veren kuruluslarin en 6nemli gérevlerinden biri, sunulan yiyeceklerin lezzet ve
gO6rintlh acisindan guzel olmalarinin yani sira saglikli olmalarini da garanti altina almaktir. Bu
yUzden hijyen sadece mutfakta baglayip, mutfakta biten bir olay degildir. Hijyen kosullarinin
surekli olmasini saglamak ¢ok 6nemli bir gergektir. Hijyen kurallarina ve sanitasyon
prensiplerine bagl kalmayan bir isletmede olusabilecek mikroorganizmalardan kaynaklanacak
enfeksiyonlar tiketici agisindan son derece kétl sonucglanabilecek gida zehirlenmelerine yol
acilabilir.

2.EGITIMLER

Toplu yemek Uretimi ve servisi, ev ve lokanta tipi yemek Uretim e servisinden farklilik arz
etmektedir. Bu farklilik gelisen yemek sanayinin ihtiyaci olan yetismis insan glictind ve kendisini
yetistirmesini kaginilmaz kilmigtir. Egitimlerimiz kalite departmanimiz yada egitim birimimizce
verilerek (kurum igi ve kurum digi egitmenlerce) ¢alisanlarimizin gelisime, yeniliklere ve
orijinaliteye 6nem vererek mesleki, kisisel ve sosyal gelisimlerine katkida bulunarak profesyonel
kimliklerinin olugsmasi ve gelismesini, yeteneklerinin ortaya ¢ikarmalarini saglamaktadir.
Egitimlerdeki hedeflerimiz verimliligi arttirmak,risk ve streg¢ analizlerini belirlemek ve bertaraf
edilme yollarini gbstererek givenli gida Uretimini saglamak. Egitimlerimiz sonunda tim
katilimcilarimiza egitim katihm sertifikalari verilmektedir.

Egitimlerimiz;
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- Oryantasyon Egitimleri

- Hijyen Egitimleri

- Gida Gavenligi Egitimleri

- Is Guvenligi Egitimleri

- ik Yardim Egitimleri

- Acil Durum Egitimleri

- Gevre Yonetim Sistemi Egitimleri

3.BESLENME VE MENU PLANLAMA
Capa Catering, yemek Uretimini seffaf, dirtst ve glvenilir olarak, misteri beklentilerine cevap
vererek, kaliteli malzeme ve is glcunU kullanarak leziz yemek dretir.

4. TOPLU BESLENME

Kaliteli ve bilingli bir toplu beslenme hizmetinde amag: saglikh Griinler sunmak, ytksek kalite,
besin 6gelere dagilimi ve yiksek besin degeri icerigi gibi 6zelliklerine sahip olmasi ve en
ekonomik sekilde sunulmasidir. Toplu beslenme, hizmeti alan bireylerin 6gtinde almasi gereken
enerji, besin 6geleri ve besin gruplari yéninden ihtiyaclarini kargilayacak nitelikte olmasi
gerektigi kadar, sosyal ve psikolojik ydonden de saglayacak nitelikte olmasi gerekir. Bu
niteliklerde hizmet alan tuketiciler daha saglikh, Gretken ve verimli olurlar. Toplu beslenme
hizmetinde okul ¢cocuklarinin fiziksel gereksinimlerinin yani sira zihinsel gelisim dolayisiyla
basarili olmalarinda yeterli ve dengeli beslenmenin 6nemi bilinmektedir. Cogunlukla kahvalti
yapmadan okula giden cocuklarin okulda beslendigi 6gin onun ilk 6gint olmasi nedeniylede
6nemli bir 6gundar.

5. MENU PLANLAMA

Muasgteri ziyaretleri ve memnuniyet anketleri sonucunda belirlenen istekler ile beslenme
uzmanimizin, yemelerdeki protein, karbonhidrat uyumu, kalori dengesi, asgibagilarimizin: tat
uyumu, renk uyumu ve yoresel damak zevkleri dikkate alinarak aylik olarak hazirlanmaktadir.
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