TRAKYA TAT

—CATERING——
“Cezzetin Adl”

Tiirk Mutfaginin Doyumsuz yemekleri ve hergtin degisen yemek planlamasi
Tesisimizde gida gtivenligine stiphe birakmayan, hijyen ve sanitasyon énlemleri ainmaktadir.
Kalite ve Lezzetimizden asla taviz vermeden, hizli servis agimizla hizmetinizdeyiz.
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DEPOLAMA

Stele[V] elele]le]gele]
depolama kurallari
(sicaklik kontrolleri,

stregleme ve etiketleme

sistemi), ilk giren ilk gikar
kuralinin uygulanmasi

FIFO (first in first out) ,
FEFO (first expire first

out) gibi depolama

sirasinda gerekli tum
tedbirleri almaktayiz.

HAZIRLIK

Hazirlik esnasinda
kullanilan ekipmanlarin
temizlik ve
dezenfeksiyonuna dikkat
etmekteyiz. Ham
maddenin depo ¢ikisindan|
Uretime girmesine kadar
tm basamaklarda kritik
kontrol noktalari dikkate
alinarak planlama
yapmaktayiz.

Neden Trakya Tat Catering?\>

SERVIS

Urinlerimizi sizlere servis
etmeden once sicaklik
kontrollerinden ve duyusdl
kontrollerden gegirip
tadim testleri
yapmaktayiz. Sicak yemek|
servis kurallarina gore;
sicak yiyecekleri, 85°C'ye
ayarl benmarilerde;
soguk yemek servis
kurallarina gore; soguk
yiyecekleriise +4°C'ye
ayarl soguk sunum
barlarinda sunmaktayiz.

SEVKIYAT

Urettigimiz yemekleri
gastronom klvetlere
porsiyonlayip; sicak-soguk|
zinciri bozulmadan 4 saat
1slyl muhafaza eden ve
bakteri Gremesini
engelleyen termoport
tasima kutularinda;
duzenli ilaglanip
temizlenen araglarimizia
zamaninda adresinize
ulastirmaktayiz.

Hijyen

Satinalmadan tiketime en
hijyenik kosullar, uzman
kadromuz tarafindan
saglanmaktadir.

Lezzet

Gastronomi alaninda deneyimli
kadromuz sizlere hak ettiginiz
lezzeti sunmak igin caligir.

Doyuruculuk
Mendulerimiz uzman
diyetisyenlerimizin ¢alisanlara
6zel kalori diizenlemesi ile
hazirlanir

Gida Guvenligi
Mutfagimizda gikan tim
Urinlerden alinan sahit
numuneler 72 saat sureyle
muhafaza edilir.

H HACCP Kurallari
o Mutfagimizda belirlenen kritik

kontrol noktalarina uygun olarak

Uretim yapilir.

Saglikh Yemek

Beslenme piramidine gére
dengeli ve saglikl beslenme ilke
edinilir.

Taze Uriin Kullanimi

Tathlar da dahil olmak Uzere tim

drdnler mutfagimizda, hazira
kagilmadan Uretilir.

Gesitlilik

‘Buglin ne yesek?’ derdi, uzman
diyetisyenlerimizin hazirladig
bol cesitli mendulerle ¢ézime
kavusur.

TURKM Onceligimiz

Kalite Yanetim Sistemi v
TS EN 45012
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