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HAKKIMIZDA

Esen Catering & Yemek Servisi olarak, 2012 yilindan beri toplu yemek dagitimi sektérinde
musterilerimize kaliteli ve guvenilir hizmet sunmaktayiz. Kuruldugumuz ginden bu yana, is
yerlerinden fabrikalara, egitim kurumlarindan hastanelere kadar genis bir musteri portféytne
hizmet vererek sektorde saglam bir yer edindik.

Misyonumuz, musterilerimizin saglikli, lezzetli ve hijyenik yemeklere kolayca ulasmasini
saglamaktir. Bunun yani sira, her gecen gun artan kalite standartlarimizla, sadece yemek
sunmuyor, ayni zamanda musterilerimize guven ve memnuniyet sagliyoruz. Mutfak ekibimiz,
deneyimli seflerimiz ve hijyen konusundaki titizligimizle, her 6gunde yuksek kaliteyi korumay!
basariyoruz.

Sektdrdeki 12 yillik tecrubemizle birlikte, musteri memnuniyetini en Ust duzeyde tutarak is
yerlerinin ihtiyaclarina yonelik esnek ¢ozUmler sunuyoruz. Menulerimizi titizlikle hazirhyor, her
zevke uygun, dengeli ve besleyici yemekler sunarak, gun boyu enerji dolu ve saglikh bir ¢alis-
ma ortami sagliyoruz.

Guclu lojistik altyapimiz ve zamaninda teslimat ilkemizle, Esen Catering olarak, sizlerin ihti-
yaclarina her zaman en iyi sekilde cevap vermeye haziriz. Gelecekte de ayni kalite ve guvenle,
toplu yemek hizmetinde 6ncu olmaya devam edecegiz.
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Uretim Siirecimiz

©® Malzeme Sec¢imi

Yemeklerimizin kalitesi, kullandigimiz malzemelerden baslar. Bu nedenle, Uretimde taze
ve birinci sinif malzemeler kullanmayi ilke edindik. GuUvenilir tedarikcilerden temin edilen
gida urunleri, kalite ve saglik acisindan titizlikle kontrol edilir. Yalnizca en kaliteli ve taze
malzemeleri tercih ederek, lezzetli ve besleyici yemekler sunuyoruz.

® Hazirlik ve Uretim

Yemekler, deneyimli ve uzman mutfak ekibimiz tarafindan dzenle hazirlanir. Hijyen
standartlarina uygun olarak duzenli olarak dezenfekte edilen mutfaklarimizda, gida
guvenligini 6n planda tutarak calisiyoruz. Her asamada HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalari) standartlarina uygun surecler uygulanir. Sebzelerin, etlerin ve diger
malzemelerin dogru kesim ve pisirme yontemleri ile islenmesi, hem lezzeti hem de sagligi
garanti altina alir.

® Pisirme Sureci
Pisirme islemleri, her yemegin 6zgun tarifine ve ozelliklerine gore, dogru sure ve
sicaklikta gerceklestirilir. Besin degerlerini kaybetmemek icin dikkatli bir pisirme sureci
izlenir. Ayrica, farkli diyetlere ve 6zel taleplere uygun secenekler sunabilmek adina 6zel
pisirme yontemleri de kullanilmaktadir. Bu sayede, hem lezzetli hem de saglikli yemekler
musterilerimize ulastirilir.

©® Paketleme

Hazirlanan yemekler, 6zel termal kaplarda hijyenik bir sekilde paketlenir. Paketleme
surecinde, yemeklerin sicakliklarini ve tazeliklerini korumasi saglanir. Yiyeceklerin dis
etkenlerden korunmasl ve musterilerimize en hijyenik sekilde ulasmasi icin paketleme
sureci titizlikle yurutulmektedir.

® Teslimat

Lojistik ekibimiz, yemeklerin en kisa surede ve en uygun kosullarda musterilere ulasmasini
saglar. Termal ozelliklere sahip tasima araclarimiz, yemeklerin ideal sicaklikta ve tazelikte
musterilerimize ulasmasina olanak tanir. Zamaninda teslimat, hizmet anlayisimizin en
onemli unsurlarindan biridir.

® Teslimat

Yemek uretim surecinin her asamasinda duzenli hijyen kontrolleri yapilir. Mutfak per-
sonelimiz, gerekli hijyen egitimlerini almis olup, calisma alanlari sik sik denetlenir. Ayrica,
kalite kontrol ekibimiz, her yemegin lezzet, tazelik ve hijyen acisindan standartlarimiza
uygun olup olmadigini titizlikle kontrol eder.

Esen Catering & Yemek Servisi olarak, tum Uretim sUrecinde musterilerimize en iyi yemek
deneyimini sunmayi hedefliyor, saglikli ve guvenilir yemeklerle isletmelerin verimliligini
artirmaya katki sagliyoruz.
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