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Web: yirmibircatering.com.tr
lletisim: 0 532 245 54 78

yemek emekte piser




HAKKIMIZDA

Degisen dinyada
sirketlerin
sorumluluklari da
farkhlasiyor. Sadece
kazanc elde etmek
yeterli deqil; degerleri
yasatmak da onemli

YIRMIBIR CATERING
allesi olarak, sektordeki
monotonlugu kirip
Inovasyonla heyecan
yaratmayi ve sizin
¢6zim ortaginiz olmay!
hedefliyoruz

Misyonumuz

Kosulsuz ve surdartlebilir
musteri memnuniyeti.
Profesyonel ekibimizle,
calisanlarinizin yemek
ihtiyaclarini merkez
mutfagimizdan
karsiliyoruz.

Farkimiz

Kucuk bir alanda bile farkli
bir atmosfer olusturup,
lezzetli sunumlarla ruhunuza
dokunuyoruz

Standartlarimiz

ISO 22000 Gida Guvenligi
Sistemi'nin tim sartlarini
titizlikle yerine getiriyoruz



Toplu Yemek

Tasima Yemek Servisi

Ozel Toplanti Servisleri

Birbirinden farkli menulerimiz
ve tam profesyonel servis
elemanlarimiz ile tim toplu
organizasyonlarinizda
yaninizdayiz. Lezzeti ve
servisi bize birakin, siz
eglenmenize bakin.

Yemekler, misafirlerimizin
istekleri dogrultusunda,
hijyen ve tasima kosullar
(Thermobox) goz onunde
bulundurularak hazirlanir.
Kendi mutfaginizda pismis
gibi glvenle servis edilir

Acllis, konferans, is
toplantilari, digin ve 6zel
gunleriniz icin profesyonel

ekibimizle kusursuz bir
gln gecirmenizi
sagliyoruz.




Yerinde Servis Hizmeti Butik Organizasyonlar

ve sonug¢

Organizasyon En Gzel anlarinizi unutulmaz
planlamalarinizda yemek bir sunum esliginde gorsel
sunumliarinin, sizin sova donusturtp degerli olan
alaninizda hazirlanip servis anlariniza 6zel olarak
edilmesi icin gereken her hazirlanan ekibimiz ile her
seyl dusundyoruz. Deneyimli seyl bastan sona kadar
seflerimiz hazirlar, siz anin disunup hazirliyoruz.

tadini ¢cikarirsiniz

Hayalini kurdugunuz en
mutlu anlarinizda YIRMIBIR
CATERING ailesi olarak
yaninizdayiz. siz hayal edin
biz gerceklestirelim.




KALITE POLITIKASI

Musteri memnuniyetini ilk ve degismez hedef kabul
edip, ttm hizmetlerimizde musteri beklentilerinin
ustiinde hizmet sunarak, onlarla uzun vadeli calismak.
Cagimizdaki yuksek teknolojileri ve standartlari
uygulayarak yasal sartlardan, etik kurallardan, givenlik
ve guvenilirlikten asla 6din vermeyerek evrensel
normlarda tretim yapmak.

Uzman ekibimizle saglikli, temiz, gtivenli ve damak
tadina uygun gida Uretimi ve servisi icin her zaman en
kaliteli Granleri kullanip, bu trdnleri musterilerimize
kalite, hijyen ve saglik zincirini bozmadan ulastirmak.
Kusursuz hizmet vermek icin tim asamalarda
dogabilecek problemleri 6nceden belirleyip gida
guvenligine yonelik tehlikeleri tanimlamak,
degerlendirmek ve kontrolint saglayip gerekili
onlemleri almak.

Yonetim sistemlerinin etkinligini ve performansini
surekli iyilestirerek sektdrde oncu ve 6rnek olmak.

-

- URETIm
YIRMIBIR CATERING,
musterilerine sundugu tiim yemekleri son
teknoloji ile donatiimis kendi tesislerinde
Uretmektedir.
Gida guvenligi ve Uretim asamalari g0z
Ondnde bulundurularak insaa edilmis
tesisimizde, corbalar, ana yemekler,
yardimci yemekler, salatalar, tatlilar
birbirinden ayri ve bagimsiz bolimlerde
uretilmektedir.
Mutfagimizin gida hijyenlerine uygunlugu
hijyen denetim plani uyarinca gunluk,
haftalik ve aylik kontroller yapilarak
sonuclar kayit altina alinir.
Dondurulmus dridn kullanimini en aza
indirgeyen YIRMIBIR CATERING,
sadece mevsimi olmayan urtnleri, ihtiyag
duyuldugunda dondurulmus olarak temin
etmektedir.



PERSONEL EGITIMI

YIRMIBIR CATERING,

faaliyet alani ve hizmet kalitesi icin
gereken say! ve nitelikteki personel
eksiksiz olarak istihdam etmektedir.
Egitimli, deneyimli ve uzman bir personel
kadrosu, lezzetli ve gida givenligine
uygun toplu yemek tretimi icin
vazgecilmezdir. Tum personel, kendilerini
gelistirmeleri ve sektordeki yeniliklerden
haberdar olmalari icin periyodik olarak
egitiimektedir. En yUksek kalitede Uretim
icin dlzeltici ve Onleyici egitimler de ilave
olarak verilmektedir. Yeni baslayan
personel, oryantasyon egitimi almadan
calismaya baslatiimamaktadir



MENU PLANLAMA

YIRMIBIR CATERING,

menulerini musterilerinin istek ve ihtiyaclarina gore 6zel olarak

hazirlamaktadir.

Uretim ve kalite kontrol departmani ve diyetisyenlerden kurulu bir ekip

tarafindan aylik olarak olusturulan menuler, esnek yapilariyla musterilerin

Isteklerini tam olarak karsilamaktadir.

Menuler coktan secmeli veya 4/5 cesit olarak sunulmaktadir. Tercihler

dogrultusunda 4 cesitten baslayarak se¢cmeli ana yemek, salata, tath ve

meWe\l{Uf; * olusturulabilmektedir. Standart menunun yaninda Diyet,
Vejeter_y 'nijt-]__sec;enekleri de bulunmaktadir.




SEVKIYAT
Kiyat Oncesi ve servis
oncesinde tum yemek
den alinan numuneler
ezimizde +4 derecelik
larda 72 saat boyunca
aktadir. Ihtiyac halinde
eler bagimsiz akredite
oratuvarlarinda analiz
r. Planl Uiretim asama
leri ile, lezzet ve besin
kaybi olusturabilecek
zun sireli beklemeler
Jellenmektedir. Yemek
asl gida glivenligimiz
kontrol noktasi olup,
hmaz celik gastronom
lere konulan yemekler
arla sevk edilmektedir
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DEPOLAMA
Depolarimiza gelen her
urinun kabul kriterlerine
uygunlugu, deneyimli ve
egitimli yéneticilerimiz
tarafindan kontrol edilir.
Depolarimiz, sicaklik, etike
FIFO (ilk giren ilk cikar),
ambalaj vb. parametrelerle
gunde en az iki defa kontrc
edilir ve kayit altina alinir



HIJYEN VE GENEL STANDARTLAR

GENEL

Hijyen, toplu yemek tretimi hizmetinin anawve vazgecilmez kuralidir. YIRMIBIR CATERING, hijyenik kosullara eksiksiz olarak uyan tesisi ve
ekipmanlari, egitimli ve bilincli personeli ile yemegin tretimine baslangicindan tuketildigi ana kadar olan tim asamalarinda eksiksiz ve kontrolll

bir hijyen saglar

PERSONEL

PERIYODIK OLARAK
TUM PERSONELE
BOGAZ KULTURU,
PORTOR VE
HEPATIT B
TESTLERI YAPILIR,
AKCIGER GRAFIiSI
CEKTIRILIR. UZMAN
KURULUSLAR
TARAFINDAN
VERILEN KAPSAMLI
VE PERIYODIK
EGITIMLERLE BiLGI
VE BIiLINC
DUZEYLERININ EN
YUKSEK SEVIYEYE
GELMESI
SAGLANIR.

TEMIZLIK

TESISIN TEMIZLIGI
SUREKLI HIJYEN
SAGLAMAK VE
KORUMAK iCIN EN
KALITELI TEMIZLIK
URUNLERI
KULLANILARAK
YAPILMAKTADIR. HER
URETIM
ASAMASINDAN SONRA
GUN ICINDE DUZENLI
VE KAYITLI OLARAK
GIDA
MUHENDISIMIiZIN
KONTROLU ALTINDA
TEMIZLIK
PLANLAMASI
YAPILMAKTADIR.

TEDARIKCI
KONTROL

YEMEK URETIMINDE
KULLANILAN TUM
MALZEMELER, TSE
STANDARTLARINA
UYGUN VE KALITELI
URETIM YAPAN
FIRMALARDAN
SECILIR.
URUNLERIN
AMBALAJ,
DEPOLAMA VE
SEVKIYAT
PROSEDURLERINE
MUTLAK UYMALARI
GEREKMEKTEDIR

PEST
KONTROL

ZARARLILAR VE
UCAN
HASERELERE
KARSI TAM
KORUMA
SAGLAMAK IiCIiN
PERIYODIK
ILACLAMA

YAPILMAKTADIR.
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URETIM

YEMEK URETIMI YAPAN
PERSONELIN KIiRLI
EKIPMANLARLA TEMAS
ETMESINI ENGELLEMEK
ICIN URETIM TESIS VE
URETIM ASAMALARI OZEL
OLARAK ORGANIZE
EDILMISTIR. KIiRLI
EKIPMANLAR TESISIN
OZEL BOLUMUNDE
TUTULUR VE TEMIZ
EKIPMANLARLA AYNI
YERDE
BULUNDURULMAZ.
TEKRAR KULLANILMADAN
ONCE OZEL YIKAMA
BOLUMUNDE 75 DERECE
SICAKLIKTA YIKANIR.



BU TOPRAKLARIN BiZiM GELECEGIiMiZ OLDUGUNUN BILINCIYLE, KOKLERIMIiZE VE GECMIiSIiMIiZE SAHIP
CIKARAK, TUM YEMEKLERIMIZDE %100 YERLI TOHUM VE YERLiIi URETIM YAPAN CIFTCILERIMIZDEN
TEDARIK ETTIGIMiZ URUNLERIi KULLANIYORUZ. YEMEKLERDE KULLANDIGIMIZ ETLERIi KENDI
CiFTLIGIMiZDE VETERINER KONTROLUNDE, GDO, HORMON, ANTIBiYOTIK VE HICBiR KIMYASAL MADDE
KULLANMADAN YETISTIRIP, ISLAMIi KOSULLARA UYGUN OLARAK KESILEN HAYVANLARDAN ELDE
EDIYORUZ. BUNUN DISINDA KALAN TUM URUNLERIMIZI, STANDARTLARIMIZI EN YUKSEK SEVIYEDE
TUTABILMEK iCiN EN KALITELI MALZEMELERDEN OZENLE VE TIiTiZLIKLE SECIYORUZ. SECTIiIGIMiz TUM
URUNLER TURK GIDA KODEKSI'NE UYGUN VE HACCP GIDA GUVENLIGI SERTIFIKALARINA SAHIPTIR.
DEPARTMANLARIMIZ TARAFINDAN ILAVE KONTROLLERLE TAKIP EDILIP ONAYLANMAYAN HICBIR URUN
TESiSIiMIZE GIRMEMEKTEDIR.

S O S YAL S ORUMLULUK

TUNA CATERING OLARAK, ULKEMIZE FAYDA SAGLAYAN SURDURULEBILIRLIK PROJELERINI
DESTEKLiIYORUZ. BU CERCEVEDE, CAN DOSTLARIMIZ ICIN SURDURULEN ARTAN YEMEKLER "iSRAF
OLMASIN MAMA OLSUN" PROJESiINi HER PLATFORMDA DESTEKLIiYOR, YAPILAN CALISMALARI
YAKINDAN TAKIiP EDiYORUZ. BU KONUDA BARINAKLAR VE BELEDIYELER ILE iS BIRLiIGi ICINDE
CALISMALARIMIZI SURDURUYORUZ. TARIM VE ORMAN BAKANLIGI'NIN "EKMEGINiI iSRAF ETME" VE
"GIDANI KORU SOFRANA SAHIP CIK" PROJELERINI DESTEKLIYOR BU KONUDA USTUMUZE DUSEN
GOREVLERI SiZ DEGERLI IS ORTAKLARIMIZLA BIiRLIKTE TIiTiZLIKLE YURUTUYORUZ



CEVRE VE TOPLUM (SIFIR ATIK)

Toplum ve cevre ile butinlesen bir anlayisa sahip olan YIRMIBIR CATERING firmasi olarak gelecek
nesillere daha temiz ve yasanabilir bir dinya birakmak icin, ilhamini dogaya saygl temasindan alan
"Sifir atik" felsefesini Gretimimizin her asamasina entegre etmis bulunmaktayiz. Sifir atik projesi
kapsaminda tum atiklarimizi gecici atitk depolama alanlarinda topluyor, bagli oldugumuz
belediyenin anlasmali oldugu firmalara teslim ediyoruz.

BELGELER VE MARKALAR

Belgelerimiz: ISO 9001:2015, ISO 22000:2018 (Gida Giuvenligi), 1SO 45001 (ls Saglig: ve
Guvenligi), 1ISO 10002 (Musteri Memnuniyeti), Helal Gida Sertifikalar1.
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