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HAKKIMIZDA

BCC CATERING OLARAK BiZ,

Bilkent Holding catisi altinda, Bilkent
Universitesinin yiyecek ve icecek ihtiyacini
karsilamak amaciyla 1993 yilinda kurulmus olan
BCC Catering bugiin 2100'e yakin calisaniyla ve
Tepe Kurumsal Céziimlerin %100 Tiirk sermayeli
parcasi olarak yemek tretimi hizmeti veren 6nci

kurumsal firmalar arasinda yer almaktadir.

Temizlik ve dezenfeksiyon, gida depolama, gida
hazirhgi, personel egitimi, gida tasima gibi tim
surecler hijyen standartlarina uygun olarak kalite
kontrollerinden 6diin vermeden siirdiriilmektedir
ayrica biitiin Bilkent Holding kuruluslarinda oldugu
lizere departmanlarimizdaki isleyis siireclerinin her
asamasi kayit altina alinmaktadir; bu kayitlar
gerekli goraldagi hallerde yetkili ve ilgililerle

paylasiimaktadir.

Hizmet kalitesinin surekliligi icin gerekli olan
saglikh bilgi akisinin, iyi bir ekip ¢alismasindan
dogacagina inaniyoruz. Bu dogrultuda, ¢cagin
gereklerini karsilayan ve takim ruhuna sahip
uzman ve egitimli kadromuz ile sizlerin ihtiyag ve
istekleri dogrultusunda 31 yildir ¢6ziim ortaginiz

olmaktan dolayi gurur ve mutluluk duyuyoruz.

ViZYONUMUZ
Toplu yemek sektériinde sundugu kaliteli ve
dinamik hizmetlerle miisteri memnuniyetini en

yuksekte tutarak tercih edilen firma olmak.

MiSYONUMUZ

Uzman ve egitimli kadromuz ile kaliteli ve
strdiriilebilir hizmetlerimizden elde edecegimiz
gelir kaynaklariyla, Bilkent Universitesi’'nin
dinyanin 6nde gelen egitim kurumlari arasinda

yer alma hedefine katkida bulunmaktir.

TEMEL DEGERLERIMIZ

e Miisteri Odaklilik

e Sirekli ve Kaliteli Hizmet

e Guvenilirlik ve Profesyonellik

 inovasyon ve Gelisim
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TASIMA YEMEK
HIZMETI

Tecrubeli ve egitimli kadrosu ile deneyimli
ascilarimizin, gida muhendislerimizin ve
diyetisyenlerimizin uzmanhginda olusturulan mentler
ve Uretilen yemeklerle farkli 6zellikteki kurum ve
kuruluslara toplu yemek hizmeti sunmaktayiz.
Yemeklerimizi Avrupa standartlarina uygun
gastronom kuvetler ile sicak ve soguk zinciri

bozulmadan zamaninda ulastirmaktayiz.

Hizmet sunumunu, personelli dagitim veya kapidan
teslim seklinde alternatifli gerceklestirmekteyiz.

Hizmet verdigimiz sehirleri Ankara, Adana, istanbul,

izmir ve Manisa olarak siralayabiliriz.

4 Saat Isi Muhafaza
ve Antibakteriyel
Termoport

Tasima
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YERINDE URETIM

YEMEK HIiZMETI

Sizler tarafindan tahsis edilen mutfaklarda, satin
almadan servise kadar gecen depolama, pisirme ve
diger tim siireclerde istin kaliteli hizmet sunma
amaciyla yerinde lretimimizi gerceklestirmekte,
yerinde Uretim hizmetiyle okullar, hastaneler,

fabrikalar, sanayi kuruluslari, Gniversiteler,

santiyeler, yash bakimevleri olmak tlizere biyik
gruplara veya topluluklara yemek hizmeti

sunmaktayiz.

Avrupa Standartlarinda
Yerinde Uretim Hizmeti
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HASTANE
YEMEK HIiZMETI

Bize tahsis edilen hastane mutfaklarini, gida
guvenligi kurallarini esas alacak sekilde is akisina

uygun depolama, hazirlik ve tretim alanlarini ayri

konumlandirarak projelendirmekteyiz. Hasta yemek
servisini, sicak/soguk muhafaza 6zellikli yemek
dagitim araclari ile gerceklestirmekteyiz.
Hasta/refakatci yemeklerini porsiyonlama islemini
konveyor bantlarda hastaya 6zel etiketleyerek

gerceklestirmekteyiz.

Hastanelerde, yerinde liretim yemek hizmetimizde

dijital coziimler gelistirerek tiim siireclerin

izlenebilirligini saglamaktayiz.

BN

Hastanelere 6zel
Tarkiye'de ilk
Konveyor Bant Sistemi
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3 Kap

1.Alternatif

e Corba,

¢ Ana Yemek: Beyaz Et/Kirmizi Et/Sebze,
¢ Cacik/Meyve/Salata/Tath/Yogurt.

Omek: Mercimek Corba, Coban Kavurma (Sebzeli

Piring Pilavi), Sekerpare.

2.Alternatif

¢ Ana Yemek: Beyaz Et/Kirmizi Et/Sebze,

¢ Yardimc Yemek: Pilav/Makarna/Bérek/
Zeytinyagl,

¢ Cacik/Komposto/Meyve/Salata/Tath/
Yogurt.

Ornek: Kiymali Ispanak(Yogurt), Peynirli Tepsi

Béregi, Ayva Komposto.

4 Kap + Ana Yemek Secmeli

e Corba,

e Ana Yemek: Beyaz Et/Kirmizi Et/Sebze,

e Yardimca Yemek: Pilav/Makarna/Borek/
Zeytinyaglh,

o Meyve/Salata/Tatli/Yogurt.

Ornek: Tarhana Gorba, Pilic But Izgara

(Piring Pilavi)/Mantarli Et Sote(Piring Pilavi),

Mucver(Yogurt), Diiriim Baklava.

4 Kap
e Tath 1/Tath 2,

* Meyve.

Ornek: Kabak Tatlisi/Sekerpare

Portakal.
5. Kap
o Salata Bar (6 Cesit).

3 Kap + Salata Bar

1.Alternatif

e Corba,

¢ Ana Yemek: Beyaz Et/Kirmizi Et/Sebze,
¢ Meyve/Tatl,

¢ Salata Bar(6 Cesit).

Ornek: Ezogelin Corba, Mezgit Tava (Patates

Kavurma), Tahin Helva, Salata Bar.

2.Alternatif

e Ana Yemek: Beyaz Et/Kirmizi Et/Sebze,

¢ Yardimc Yemek: Pilav/Makarna/Bérek/
Zeytinyagl,

e Meyve/Tatl,

¢ Salata Bar(6 Cesit).

Ornek: Sebzeli Piring Yahni, Meyhane Pilavi,

Portakal, Salata Bar.

4 Kap + Salata Bar

e Corba,

¢ Ana Yemek: Beyaz Et/Kirmizi Et/Sebze,

¢ Yardimc Yemek: Pilav/Makarna/Bérek/
Zeytinyagl,

¢ Meyve/ Tatl.

¢ Salata Bar (6 Cesit).

Ornek: Misir Corba, Dana Haslama, Domatesli

Pirin¢ Pilavi, EIma, Salata Bar.

4 Kap

e Corba,

¢ Ana Yemek: Beyaz Et/Kirmizi Et/Sebze,

e Yardimcr Yemek: Pilav/Makarna/Bérek/
Zeytinyagh,

¢ Meyve/Salata/Tath/Yogurt.

Ornek: Mantar Corba, Hasanpasa Kéfte (Piire),

Zeytinyagh Kereviz, Krem Santili Sup.

Coktan Secmeli
(4 Kap + Salata Bar)

10 gesit Uriinden;

1 corba, 1 ana yemek, 1 yardimcr yemek, 1
tath ya da meyve secerek “4 kap yemek+
salata bar’dan” olusan 5 kap yemekli meni
olusturabilirsiniz.

1.Kap

e Corba.

Ornek: Domates Corba.

2.Kap

e Ana Yemek 1,

¢ Ana Yemek 2,

e Vejetaryen Yemek.

Ornek: Etli Kurufasulye/Yulafl Pilig Sinitsel
(Piire), Vejetaryen Kumpir.

3.Kap

¢ Pilav,

¢ Makarna/Borek,

e Zeytinyagh.

Ornek: Ciftlik Pilavi, Feslegen Soslu Spagetti,
Zeytinyagh Bériilce Pilaki.

Salata Bar

¢ Amasra Salata,

¢ Arjantin Salata,

e Beyaz Peynirli Salata,

e Coban Salata,

e Ezme,

¢ Gokkusagi Salatasi,

¢ Iceberg Salata,

¢ Keyif Salata,

e Zeytin Salata,

e Kisir,

¢ Kornison Tursu-Biberiye,
e Ko6zlenmis Biber,

¢ Yogurtlu Mantar Salatasi,
e Kozlenmis Patlican,

¢ Makarna Salatasi,

¢ Yogurtlu Kuskus Salatasi,
¢ Maydanoz Tabule,

e Karisik Yesil Salata,

¢ Mercimek Koéfte,

e Panzeralla Salatasi,

¢ Piyazh Roka Salatasi,

¢ Rus Salatasi,

e Sultan Salata,

¢ Sumakli Patates Salata,

¢ Tere-Roka Salatasi,

¢ Yogurtlu Semizotu Salatasi.

*Tanitim dosyasi i¢in hazirlanmis 6rnek menilerdir.
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MUSTERI
MEMNUNIYET
YONETIMI

Misterilerimizle etkilesimi artirmak ve hizmet
sunumunda daima ileriye gidebilmek amaciyla;
yuz ylize miusteri ziyaretleri ve miusteri
memnuniyet anketi sireci gergeklestirmekteyiz.
Bagimsiz kuruluslarla denetim ve anket
degerlendirmesi calismasi yapmaktayiz.

444 83 02 cagri merkezimiz araciligiyla i¢ ve dis
miusterilerimizden gelen geri bildirimleri baz

alarak hizmet kalitemize yon vermekteyiz.

www.bcccatering.com.tr
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OPERASYONEL
VERIMLILIK VE
PLANLAMA

Operasyon birimimize destek amaci ile ayhk
planlanan meni incelemeleri yapilip sartname
uygunlugu kontrol edilmekte ve alinmasi gereken
aksiyonlarla ilgili birim yetkililerine bilgi maili
gonderilmektedir. Verilen hizmetin kontroli icin
yerinde liretim mutfaklara ziyaret ve denetimler

diizenlenmektedir.

12
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AR-GE
CALISMALARI

AR-GE mutfagimizda, miisterilerimizle kalici
iliskiler kurmak adina, workshop calismalari
dizenlenmekteyiz. Teknolojik gelismeleri
izleyerek verimliligi artiracak, daha az enerji ile
ayni islemi daha hizli yapabilecek makine ve
ekipmanlari, mutfaklarimiza uyarlamak icin
calismalar yiriatmekteyiz.

Besin degerlerini koruyucu teknikleri ve yeni
lezzetleri, tim mutfak sefleri ve operasyon
ekibiyle birlikte denemekteyiz. Her hafta
diizenlenen tadimlarda begenilen lezzetler,
mentilere eklenmekte boylece tabldot meniiler
zenginlestirilmekte, musterilerin begenebilecegi
daha lezzetli ve saglikli yemekleri ortaya

cikarmaktayiz.
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SUREKLI EGITIM
ANLAYISI

Egitim departmanimiz gercgeklestirdigi egitimlerle

calisanlarini gelistirerek, kurulus icinde kalici
olmalarini saglamaysi, yenilenmeyi, is
motivasyonunu ve aidiyet duygusunu artirmay!
amaclamaktadir.

Mutfak personelimize, Beceri Gelistirme, Pisirme

Teknikleri, Hasta Haklari ve Sorumluluklari,

Hasta Mahremiyeti, Yaz Onlemleri gibi mesleki
gelisim egitimlerinin yani sira iletisim, Problem
Cozme, isbirlikci, Yaratici ve inovasyon
Yetenekleri Gelistirme gibi kisisel gelisim
programlari diizenlenmektedir.

Ote yandan BCC Catering insan Kaynaklari ve
Kalite Glvence departmanlarinin birlikte = a "g
hazirlamis oldugu Yan Dal Gelisim Programi da : '
egitim programlarinin arasinda yer almaktadir. :

BCC Catering binyesinde gérev yapan beyaz ve

mavi yaka ayrimi olmaksizin herkesin
katilabilecegi bu programin birinci amac;, modul

bazinda konusunda uzmanlasmis, bilgi ve

deneyimlerini diger BCC calisanlarina

aktarabilecek i¢ egitmenler kazanmaktir. ikinci
€9 - -

amaci ise kariyer hedefi olan bu i¢ egitmenlerdeﬁ
"i\

gucli yoneticiler ye_ti§ti|:i'nektir.

Bununla birlikte, Tepe Akdemi portalimizdan
m— belirli periyotlarla‘zorunlu ve secmeli olarak mavi

- beyaz yaka egitimleri atanmaktadir.
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DiJITAL
COZUMLER

Saglikl bilgi akis icin, hizmet grubumuza 6zel, en
dogru ve kaliteli beslenme seceneklerini sunabilmek
ve miisteri memnuniyetini her zaman zirvede

tutabilmek adina kullandigimiz programlar;

FE 7
SAP
Sirketimiz binyesinde departmanlarimizda,
isleyis sureclerinde, gicler ayriligi politikasi
geregi SAP programi kullanmaktayiz.
Bu program, VUK (Vergi Usul Kanunu) ve Mali
isler Yonetmeligi dogrultusunda calismaktadir.
Boylece seffaf yonetim anlayisimizi en listten en

alta indirgemis bulunmaktayiz.

BCC'DEYiz
Mobil uygulamamiz ile miisterilerimizin
yemekhanelerimizde bulunan ginlik ve aylik
mentilere erisimini saglamakta, QR kod okutma
alanlari ile onlari sisteme dahil etmekte ve 5
gortslerini bizimle paylasmalarini

kolaylastirmaktayiz.

L TS
HR EDITION 3
insan Kaynaklari siireclerimizde personel
egitiminden performans degerlendirmeye kadar
tum sireclerin takibini dijital altyapi ile

gerceklestirmekteyiz.

www.bcccatering.com.tr

C - PACK

Size 6zel, en dogru ve
kaliteli beslenme
seceneklerini
sunabilmek ve
memnuniyetinizi her
zaman zirvede
tutabilmek adina kendi
binyemizde C-Pack
adinda yazilim
gelistirdik.

Bu yazilim sayesinde
teklif verme
asamasindan,
yemeklerinizin
sofraniza gelme
asamasina kadar gecen
bitilin sirecler,
yapacaginiz olumlu ve
olumsuz
geribildirimleriniz ve
verileriniz kayit altinda
tutulmaktadir. Uretim
asamasinda meniilerin
belirlenen gramaj ve
recetelere uygun olarak
hazirlandigini
belgeleyen genel durum
raporlari

hazirlanmaktadir.




INSAN
KAYNAKLARI
SURECLERI

BCC Catering’in en degerli kaynagi insandir.

‘ihtiyacimizi karsilarken, ilgili

ktirdigi bilgi, beceri ve davranis

yeterliligine sahi CC Catering dilesinin

degerlerini benimse ‘_a§utacc|k kisilere esit

firsat vererek; kariyer ol

giistermekféyiz.
A

Bu cercevede, cali lik alanlarina

k, k 5.[1€t dayi olarak
yetismelerine de katk ﬂ/a ioq1unmqktqy|z.

www.bcccatering.com.tr




KURUMSAL
YONETIM
SISTEMLERIMIZ

MUTFAKLARIMIZ

Tirkiye genelinde, ortalama 33 sehre yayilmis
ortalama 110 lretim tesisimizde, ISO 22000.Gida
Guvenligi Sistemi’nin gereklerini maksimum
derecede yerine getirmekteyiz. Bu dogrultuda
tretilen tiim Grinlerden sahit numuneler alip 72
saat siireyle muhafaza etmekteyiz. Cig tiuketilen
meyve ve sebzelerin klorlanmasina buytik titizlik
gostermekteyiz. Yemeklerin isisini 4 saat siireyle
muhafaza eden termoportlar icinde, sicak-soguk
zinciri bozulmadan servis noktalarina sevk
etmekteyiz. Yemeklerimizin pisirilmesinde, son
teknolojiyi iceren kombi firinlar kullanmaktayiz.
Her sabah, gida miihendislerimiz, yemeklerin i¢
sicakliklarini 6lcmekte ve kayit altina almaktadir.
“Tadim” ekibimize de yemeklerin kontrolinii
yaptirmaktayiz. Misteri memnuniyetini artirmak
ve Uriin yelpazemizi genisletmek icin dizenli
araliklarla farkl yérelerin mutfaklarindan da
ornekler sunup, degisik lezzetlere ulasmak adina
ascilarimiz arasinda yarismalar diizenlemekteyiz.
Biinyemizde yapilan her yemegin tarifini, sirket

politikasi geregi olarak kayit altina almaktayiz.
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MAL KABUL KURALLARI

Mal Kabulii Tiirk Gida Kodeksi ve TS
standartlarini kapsayacak sekilde hazirlanmis
BCC Toplu Yemek iiriin alim kriterlerine uygun
olarak gelen tiim malzemeyi buytik bir titizlikle
incelemekte ve malzeme kabulii yapmaktayiz.
Uriinlerin kriterlerimize uymadigi durumlarda,
triinleri iade etmekteyiz. Firmalarla baglantiya
gecip, yeni gelecek tirtiniin kalitesini kontrol

altina almaktayiz.

URUN ISLEME KURALLARI

Mutfak icerisinde, kritik kontrol noktalari
belirlemekte buna goére uriin mamul haline
getirmekteyiz.

Dondurulmus uriinlerin ¢cozduriilme islemi ile ilgili
personeli bilgilendirmekte, sahit numuneleri
hijyenik kosullarda almakta, 72 saat soguk
depoda saklamaktayiz. Uretimde ve serviste
kullanilan ekipmanlarin temizlik ve
dezenfeksiyonuna dikkat ederek, triintin
islenmesi, pisirilmesi, sogutulmasi, sevkiyati ve
servisinde kritik noktalari dikkate alarak
planlanma yapmaktayiz, Kontrol asamalarini,
Proses Kontrol Formu ve Uriin Ayiklama Formu

ile kayit altina almaktayiz.

URUN DEPOLAMA KURALLARI

Soguk odalarda depolama kurallari (sicaklik
kontrolleri, strecleme ve etiketleme sistemi),ilk
giren ilk cikar kurah (FIFO) gibi depolama

sirasinda gerekli tim tedbirleri almaktayiz.




PERSONEL HiJYENI
insan kaynakli, mikrobiyolojik ve yabanci madde
kontaminasyonunu 6nlemek amaciyla
personelimizi, yemek iiretimi ve servisi sirasinda,
el ve viicut temizliginin 6nemi konusunda
bilinclendirmekte; onlarin saglik ve portor

kontrollerini diizenli olarak yaptirmaktayiz.

URUN, EKIPMAN VE SU HiJYENI

Periyodik olarak tirtinlerden ve icme sularindan
numuneler almakta; akredite olmus bir
laboratuvarda analiz ettirmekte ve analiz
sonuclarini miisterilerimize géndermekteyiz.
Periyodik araliklarla yiizeylerden SWAB cubugu
ile mikrobiyal yuk 6rnegi almakta, gerekli
analizleri akredite olmus bir laboratuvarda
yaptirmaktayiz. Gerekli hallerde, personelimize

konuyla ilgili yeniden egitim vermekteyiz.

SERVIS HIJYENI

Personelimizi tabak, catal, kasik, bicak ve
bardaklar basta olmak tizere tiim ekipmanlarin
servis sekli ve hijyen kosullari ile ilgili
bilgilendirmekteyiz. Sicak yemek servis
kurallarina gére sicak yiyecekler, 85°C’ye ayarl
benmarilerde sunulmakta, soguk yemek servis
kurallarina gére soguk yiyecekler, +4°C’ye ayarl
soguk sunum barlarinda sunulmaktadir. Servis
suiresi sonunda, kalan tim yiyecek maddeleri

imha edilmektedir. Servis baslangicinda, sunum

oncesi kontrol formlari ile yemeklerin sicakliklari, /
tat, koku, gorinti gibi 6zellikleri kontrol edilerek,
kayit altina alinmakta, servis bitiminde, 6gundeki
hizmeti degerlendiren Birim Kontrol Formu

kullanilmaktadir.
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SEBZE VE YESIL YAPRAKLI URUNLERIN
DEZENFEKSIYONU

Her riin cesidinin dezenfeksiyon sekli ve
asamasi, dezenfektan kullanim prensibi ile
belirlenmistir. Domates, salatalik, havuc gibi
sebzelerin 6nce yikanip, daha sonra dogranmasi,
dis kabuktan i¢ ceperlere bakteri bulasmasini
6nlemek acisindan 6nemlidir. Asamalar sirasiyla
soyledir: Akan su altinda iyice yikama, 6n
ayiklama, dezenfeksiyon, durulama, dograma ve
rendeleme. Iceberg, marul, kivircik, tere, dereotu
gibi sebzelerin 6nce dogranip, daha sonra
dezenfekte edilmesi dezenfektanin ylizeye daha
iyi temas etmesi amaciyla gereklidir. Asamalar
sirasiyla séyledir: On ayiklama, 6n yikama,
dograma, akan su altinda iyice yikama, ayri bir
kapta dezenfeksiyon, durulama. Bu kontrol
asamalarini Sebze Ayiklama, Yikama ve
Dezenfeksiyon Formlari ile kayit altina

almaktayiz.

www.bcccatering.com.tr




ARAC VE EKIPMAN DEZENFEKSIYONU
Tedarik edilen Grinlerin getirildigi araclarin,

getirilen Griine uygun olmasi gerekmektedir. Gida

maddelerini ve termoportlari tasidigimiz
araclarin, temizlik ve dezenfeksiyon islemlerini
periyodik bir sekilde, giinde en az 4 defa
yapmaktayiz.

ILACLAMA

Hasere ve zararhlara karsi ilaclamalari, Saghk
Bakanhgi izinli ilag kullanan bir firmaya, mevsim
degisikliklerine gére diizenli olarak
yaptirmaktayiz. ilaclamalarin insan saghigina
zararli olmamasi icin gerekli tiim 6nlemler
alinmakta; ilagclama tipi bu duruma gore
ayarlanmaktadir. Gerektiginde, dis alan

ilaclamasi da yapilabilmektedir.
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KALITE VE GIDA GUVENLIGI
CALISMALARIMIZ

ISO 22000 Gida Givenligi Sistemi tiim diinyada
HACCP standartlarini da icine alan, yeni bir
sistemdir. Bu sistemde amag, potansiyel
tehlikeleri en basta ortaya cikartip; %100 gida
guvenligini saglamaktir. Bu bilincle hareket
ederek hammadde alimindan sunuma kadar tim
asamalarda, misterilerimizin sagligini g6z
ontinde tutmakta ve gerekli 6nlemleri almaktayiz.
Satin alma islemlerinin, gida giivenligi kurallarina
uygun sekilde calisan ve bunu kayit altina
alabilen belgeli tedarikci firmalardan yapilmasini
saglamaktayiz. Tedarikgcileri yerinde denetler,
denetim sonucuna gore firma secmekteyiz.
Tedarikei firmalardan, trtinlerinin kimyasal ve
biyolojik analiz sonuglarini; taze et alimlarinda,
veteriner hekim raporunu ve arac dezenfeksiyon
belgesini istemekteyiz. Tiirk Gida Kodeksi ve Tiirk
Gida Mevzuati sartlarina uygun hareket etmekte,
Grinlerin domuz eti icermedigine dair uygunluk
durumlarina ve et iiriinlerin islami kurallara
uygun olarak kesilmesi kurallarina da dikkat
etmekteyiz. ilgili is Kanunu ile ilgili ydonetmelikler
cercevesinde, is Sagligi ve Giivenligi kapsaminda,
Yangin ve Depreme Karsi Bilinclendirme, Kisisel

Koruyucu Donanimlar ve Kullanimi, Kimyasal

-

ww.bcccutering.com.tr

Maddelerin Kullanimi ve Riskleri, Ergonomi,
igyerindeki Tehlikeler ve Riskler, Elektrik
Tehlikeleri ve Riskleri gibi egitimler vermekteyiz.
isyerimizde karsilasilabilecek risklere karsi
degerlendirmeler yapmakta; gerekli hallerde
duzeltici ve 6nleyici faaliyetleri planlamaktayiz. 6
ayda bir, Is Kanunu ve ilgili yénetmeliklere
uygunlugumuz degerlendirilmektedir. Acil
durumlar icin, tatbikatlar yapmakta ve bu
tatbikatlar kayit altina almaktayiz. Olasi is
kazalarini raporlayarak, gerekli tedbirleri
uygulamaktayiz. Tim bu calismalarimizi, her yil
kalite belgelendirme kuruluslarina, ticlincii g6z
bagimsiz denetimleri yaptirarak kontrol
ettirmekteyiz. BCC Catering’de lretim yaptigimiz
tum mutfak ve servis alanlarinda, periyodik
denetimler gerceklestiriimektedir. Denetciler,
altyapi, servis personeli, girdi kontrol, 6n
hazirliklar, pisirme ve sonrasi kontroller, servis
diizeni, personel hijyeni, tiretim hijyeni, servis
hijyeni ve kuru-soguk depo hijyeni ile ilgili
konularda detayli bir inceleme yapmakta; bu
incelemeler sonucunda puan vermektedir. Gerekli
goruldagi takdirde diizeltici ve onleyici

faaliyetlerle sirekliligi saglamaktayiz.

/
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CEVRE POLITIKAMIZ

Ulusal ve uluslararasi cevre politikalarina
uymaktayiz. Tedarikci seciminde, cevre bilincine
sahip tedarikgileri tercih etmekte ve temizlikte
kullanilan kimyasal maddeleri, “Cevre Dostu”
firmalardan almaktayiz. Uretim ve servis
faaliyetlerinde “Cevre Dostu” Urilinler
kullanmakta; saglikh bir gelecek icin cevre ile
ilgili sivil toplum 6rgutlerinin calismalarina

katkida bulunmaktayiz.

-
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ATIK YAGLAR

Bilindigi tGizere, bitkisel yag kullanimi sonucunda
ortaya cikan atik bitkisel yaglar, ekotoksik 6zellik
gostermeleri sebebiyle “Tehlikeli Atik” niteligi
tasimaktadira Tum yemek fabrikalari, bitkisel yag
atiklarinin, yasal cerceve disinda y6netilmesi
sonucu olusan, insan ve gevre saghgini tehlikeye
atan her tirli zarardan “kirleten 6der” prensibi
geregince sorumludur.

Cevreye ve insan sagligina saygili olan bir kurulus
olarak, atik yaglarimizi Cevre, Sehircilik ve iklim
Degisikligi Bakanligindan lisansli, yetkili bir
firmaya teslim ederek, cevrenin korunmasina katki

saglamaktayiz.
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KALITE BELGELERIMIZ

MigTERI MEMNUNIYETI YOMETIM SISTEM BE
CUSTOMER SATISFACTION MAMAGEMENT SYSTEM CERTIFICATE

$ SABLIEI ve GOVENLIEI YOMETIM SISTEMI BELGESI -
CCUPATIONAL HEALTH AND SAFETY MANAGEMENT SYSTEM CERTIFICATE : [QNET

{IQNET

SLARI ENSTITUSU

TURKISH STANDARDS INSTITUTION

TORK STANDARDLARI ENSTITOSO
bubeige il

DOGRAMACTBULVARI NOSDCANKAYA

TURK STANDARDLARI ENSTITlSU
TURKISH STANDARDS INSTITUTION

Bolge kapsam EXte veriimiste

-

Scape of the

.

TURKISH STANDARDS INSTITUTION
i that the organization

MERKEZ:
DOCRAMACI B

ANKARA/ TORRIY

VEMER [RETIM HIZMETLERI AS
NERSITELER MAM. HSAX
VARINOAD CARKAYA

IV SISTEME e

Beige hapsams €K' vorimigte

Rereby cabfos thal the organization
EMER ORETIM HIZMETLERI AS
RSITELER MAIL IHSAN
NOSD CANKAYA

M-C
TSE - ISO
10002

TURK STANDARDLARI ENSTITUSO

TURKISH STANDARDS INSTITUTION

GEVRE YGNETIM SISTEMi BELGESI

ENVIRONMENTAL MANAGEMENT SYSTEM CERTIFICATE

{IQNET

Beige kapsami Exto verimigir

5

\_

C-E
TSE-ISO-EN
14001

TURK STANDARDLARI ENSTITUST
TURKISH STANDARDS INSTITUTION

TURKISH STANDARDS INSTITUTION
heeby certfies that the organization

NETiM SiSTEMi BELGESi

QUALITY MANAGEMENT SYSTEM CERTIFICATE

TORK STANDARDLARI ENSTITOS0
bu belge e

BeCTon
MER

1eby certes that the

LU VEMEK ORETIM HIZMETLERI A5
OMIVIRSITELER MA. isax
DOGRAMACT BULVARI NO-6D GANKAVA

TURK STANDARDLARI ENSTiTUSD

TURKISH STANDARDS INSTITUTION

Belge kapsami Exto veriimigte

B

TURKISH STANDARDS INSTITUTION

HMETLER
VERSITELER MA. HISAN
ACT BULVARI NOSDCANKAYA

GIDA GOVENLIGI YONETIM SiSTEMI BELGESI
FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM CERTIFICATE

—

{IQNET

Bolgo vapsam EXte verimigir

DOGRAMACT BULVAR
ANKARA/ TORKIVE

G-F
TSE-ISO-EN
22000

TURK STANDARDLARI ENSTITUSU

TURKISH STAMDARDS INSTITUTION
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HIZMET BOLGELERIMIZ

Ardahan

Eskisehir | fnkara

. ) S . Mardin
Denizli Burdur

Antalya
Mersin

ADANA MUTFAK ANKARA BASKENT OSB MUTFAK

Huzurevleri Mah. Tirkmenbasi Blv. 64/B-C Malikéy Baskent OSB Mah. 19.Cad. No:71
Blok No:1-2 Cukurova/Adana Sincan/Ankara

ANKARA MARMARA MUTFAK IZMIR CiGLI MUTFAK

Universiteler Mah. ihsan Dogramaci Blv. AOSB 10022 Sok. No:13 Merkez

Rektorlik Binasi Karsisi Bilkent/Ankara Cigli/izmir

iSTANBUL ESENYURT MUTFAK iSTANBUL YENIKAPI MUTFAK

Aksemsettin Mah. Asik Mahsuni Serif Cad. Dogan Katip Kasim Mah. Kennedy Cad.

Avrash Blv. Uzuner is Merkezi No:17 Esenyurt/ istanbul iDO Yenikapi Hizl Feribot iskelesi, 34130

Genel Mudiirliik Binasi Fatih/istanbul

MANISA MUTFAK
Glizelyurt Mah. 5756 Sok. No:5/A
Yunusemre/Manisa
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https://goo.gl/maps/Ryk1shfWPY1gkWfn7
https://goo.gl/maps/Ryk1shfWPY1gkWfn7
https://goo.gl/maps/ouj1Bvm3j9Go9FLR7
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https://maps.app.goo.gl/7eroPMGTrConHNMBA
https://maps.app.goo.gl/7eroPMGTrConHNMBA
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https://maps.app.goo.gl/7eroPMGTrConHNMBA
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SURDURULEBILIR
KALKINMA AMAGCLARINA
KATKI SAGLAYAN
FAALIYETLERIMIZI

PAYLASIYORUL.

BCC

Catering

www.bcccatering.com



MOBIL
UYGULAMAMIZ
BCC'DEYIZ

Siz de BCC’deyiz uygulamasini indirerek, birbirinden, lezzetli tariflere, giinluk ve
aylik mendulere erisim saglarken, kalorimetre \ile\ gtinluk\\kalori miktarinizi
hesaplayabilirsiniz. Karekod okutarak gunluk\ mentlerde\/yemekleri anhk
puanlayabilir, deneyim ve goruslerinizi bizimle paylasabilirsiniz:

© Merkez Adres

Universiteler Mah. ihsan Dogramaci Blv.
No:6 D Cankaya / Ankara

. 0312266 49 42

M info@bcccatering.com.tr

@ www.bcccatering.com.tr
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