
Tadında, zamanında



HAKKIMIZDA

BcC Catering Olarak Bİz,

B�lkent Hold�ng çatısı altında, B�lkent

Ün�vers�tes�n�n y�yecek ve �çecek �ht�yacını

karşılamak amacıyla 1993 yılında kurulmuş olan

BCC Cater�ng bugün 2100'e yakın çalışanıyla ve

Tepe Kurumsal Çözümler�n %100 Türk sermayel�

parçası olarak yemek üret�m� h�zmet� veren öncü

kurumsal f�rmalar arasında yer almaktadır.

Tem�zl�k ve dezenfeks�yon, gıda depolama, gıda

hazırlığı, personel eğ�t�m�, gıda taşıma g�b� tüm

süreçler h�jyen standartlarına uygun olarak kal�te

kontroller�nden ödün vermeden sürdürülmekted�r

ayrıca bütün B�lkent Hold�ng kuruluşlarında olduğu

üzere departmanlarımızdak� �şley�ş süreçler�n�n her

aşaması kayıt altına alınmaktadır; bu kayıtlar

gerekl� görüldüğü hallerde yetk�l� ve �lg�l�lerle

paylaşılmaktadır.

H�zmet kal�tes�n�n sürekl�l�ğ� �ç�n gerekl� olan

sağlıklı b�lg� akışının, �y� b�r ek�p çalışmasından

doğacağına �nanıyoruz. Bu doğrultuda, çağın

gerekler�n� karşılayan ve takım ruhuna sah�p

uzman ve eğ�t�ml� kadromuz �le s�zler�n �ht�yaç ve

�stekler� doğrultusunda 31 yıldır çözüm ortağınız

olmaktan dolayı gurur ve mutluluk duyuyoruz.

VİZYONUMUZ

Toplu yemek sektöründe sunduğu kal�tel� ve

d�nam�k h�zmetlerle müşter� memnun�yet�n� en

yüksekte tutarak terc�h ed�len f�rma olmak. 

MİSYONUMUZ

Uzman ve eğ�t�ml� kadromuz �le kal�tel� ve

sürdürüleb�l�r h�zmetler�m�zden elde edeceğ�m�z

gel�r kaynaklarıyla, B�lkent Ün�vers�tes�’n�n

dünyanın önde gelen eğ�t�m kurumları arasında

yer alma hedef�ne katkıda bulunmaktır.

TEMEL DEĞERLERİMİZ

Müşter� Odaklılık 

Sürekl� ve Kal�tel� H�zmet

Güven�l�rl�k ve Profesyonell�k

İnovasyon ve Gel�ş�m



HİZMETLERİMİZ



TAŞIMA YEMEK

HİZMETİ

Tecrübel� ve eğ�t�ml� kadrosu �le deney�ml�

aşçılarımızın, gıda mühend�sler�m�z�n ve

d�yet�syenler�m�z�n uzmanlığında oluşturulan menüler

ve üret�len yemeklerle farklı özell�ktek� kurum ve

kuruluşlara toplu yemek h�zmet� sunmaktayız.

Yemekler�m�z� Avrupa standartlarına uygun

gastronom küvetler �le sıcak ve soğuk z�nc�r�

bozulmadan zamanında ulaştırmaktayız. 

H�zmet sunumunu, personell� dağıtım veya kapıdan

tesl�m şekl�nde alternat�fl� gerçekleşt�rmektey�z.

H�zmet verd�ğ�m�z şeh�rler� Ankara, Adana, İstanbul,

İzm�r ve Man�sa olarak sıralayab�l�r�z.

4 Saat Isı Muhafaza
ve Ant�bakter�yel 

Termoport 
Taşıma
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YERİNDE ÜRETİM

YEMEK HİZMETİ

S�zler tarafından tahs�s ed�len mutfaklarda, satın

almadan serv�se kadar geçen depolama, p�ş�rme ve

d�ğer tüm süreçlerde üstün kal�tel� h�zmet sunma

amacıyla yer�nde üret�m�m�z� gerçekleşt�rmekte,

yer�nde üret�m h�zmet�yle okullar, hastaneler,

fabr�kalar, sanay� kuruluşları, ün�vers�teler,

şant�yeler, yaşlı bakımevler� olmak üzere büyük

gruplara veya topluluklara yemek h�zmet�

sunmaktayız.

Avrupa Standartlarında
Yer�nde Üret�m H�zmet�
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B�ze tahs�s ed�len hastane mutfaklarını, gıda

güvenl�ğ� kurallarını esas alacak şek�lde �ş akışına

uygun depolama, hazırlık ve üret�m alanlarını ayrı

konumlandırarak projelend�rmektey�z. Hasta yemek

serv�s�n�, sıcak/soğuk muhafaza özell�kl� yemek

dağıtım araçları �le gerçekleşt�rmektey�z. 

Hasta/refakatç� yemekler�n� pors�yonlama �şlem�n�

konveyör bantlarda hastaya özel et�ketleyerek

gerçekleşt�rmektey�z. 

Hastanelerde, yer�nde üret�m yemek h�zmet�m�zde

d�j�tal çözümler gel�şt�rerek tüm süreçler�n

�zleneb�l�rl�ğ�n� sağlamaktayız.

Hastanelere özel
Türk�ye‘de �lk

Konveyör Bant S�stem�
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HASTANE

YEMEK HİZMETİ



TABLDOT



3 Kap
1.Alternat�f

Çorba,

Ana Yemek: Beyaz Et/Kırmızı Et/Sebze,

Cacık/Meyve/Salata/Tatlı/Yoğurt.

Örnek: Merc�mek Çorba, Çoban Kavurma (Sebzel�

P�r�nç P�lavı), Şekerpare. 

2.Alternat�f

Ana Yemek: Beyaz Et/Kırmızı Et/Sebze,

Yardımcı Yemek: P�lav/Makarna/Börek/

Zeyt�nyağlı,

Cacık/Komposto/Meyve/Salata/Tatlı/        

Yoğurt.

Örnek: Kıymalı Ispanak(Yoğurt), Peyn�rl� Teps�

Böreğ�, Ayva Komposto.

3 Kap + Salata Bar
1.Alternat�f

Çorba,

Ana Yemek: Beyaz Et/Kırmızı Et/Sebze,

Meyve/Tatlı,

Salata Bar(6 Çeş�t).

Örnek: Ezogel�n Çorba, Mezg�t Tava (Patates

Kavurma), Tah�n Helva, Salata Bar.

2.Alternat�f

Ana Yemek: Beyaz Et/Kırmızı Et/Sebze,

Yardımcı Yemek: P�lav/Makarna/Börek/

Zeyt�nyağlı,

Meyve/Tatlı,

Salata Bar(6 Çeş�t).

Örnek: Sebzel� P�r�nç Yahn�, Meyhane P�lavı,

Portakal, Salata Bar.

4 Kap
Çorba,

Ana Yemek: Beyaz Et/Kırmızı Et/Sebze,

Yardımcı Yemek: P�lav/Makarna/Börek/

Zeyt�nyağlı,

Meyve/Salata/Tatlı/Yoğurt.

Örnek: Mantar Çorba, Hasanpaşa Köfte (Püre),

Zeyt�nyağlı Kerev�z, Krem Şant�l� Sup.

4 Kap + Ana  Yemek Seçmel�
Çorba,

Ana Yemek: Beyaz Et/Kırmızı Et/Sebze,

Yardımcı Yemek: P�lav/Makarna/Börek/

Zeyt�nyağlı,

Meyve/Salata/Tatlı/Yoğurt.

Örnek: Tarhana Çorba, P�l�ç But Izgara

(P�r�nç P�lavı)/Mantarlı Et Sote(P�r�nç P�lavı),

Mücver(Yoğurt), Dürüm Baklava.

4 Kap + Salata Bar
Çorba,

Ana Yemek: Beyaz Et/Kırmızı Et/Sebze,

Yardımcı Yemek: P�lav/Makarna/Börek/

Zeyt�nyağlı,

Meyve/ Tatlı.

Salata Bar (6 Çeş�t).

Örnek: Mısır Çorba, Dana Haşlama, Domatesl�

P�r�nç P�lavı, Elma, Salata Bar.

Çoktan Seçmel� 

(4 Kap + Salata Bar)
10 çeş�t üründen; 

1 çorba, 1 ana yemek, 1 yardımcı yemek, 1

tatlı ya da meyve seçerek “4 kap yemek+

salata bar’dan” oluşan 5 kap yemekl� menü

oluşturab�l�rs�n�z.

1.Kap

Çorba.

Örnek: Domates Çorba.

2.Kap

Ana Yemek 1,

Ana Yemek 2,

Vejetaryen Yemek.

Örnek: Etl� Kurufasulye/Yulaflı P�l�ç Ş�n�tsel

(Püre), Vejetaryen Kump�r.

3.Kap

P�lav,

Makarna/Börek,

Zeyt�nyağlı.

Örnek: Ç�ftl�k P�lavı, Fesleğen Soslu Spagett�,

Zeyt�nyağlı Börülce P�lak�.

4 Kap

Tatlı 1/Tatlı 2,

Meyve.

Örnek: Kabak Tatlısı/Şekerpare

Portakal.

5. Kap

Salata Bar (6 Çeş�t).

Salata Bar
Amasra Salata, 

Arjant�n Salata, 

Beyaz Peyn�rl� Salata, 

Çoban Salata, 

Ezme, 

Gökkuşağı Salatası, 

Iceberg Salata, 

Key�f Salata, 

Zeyt�n Salata, 

Kısır, 

Korn�şon Turşu-B�ber�ye, 

Közlenm�ş B�ber, 

Yoğurtlu Mantar Salatası,

Közlenm�ş Patlıcan,

Makarna Salatası, 

Yoğurtlu Kuskus Salatası, 

Maydanoz Tabule, 

Karışık Yeş�l Salata, 

Merc�mek Köfte, 

Panzeralla Salatası, 

P�yazlı Roka Salatası, 

Rus Salatası, 

Sultan Salata, 

Sumaklı Patates Salata, 

Tere-Roka Salatası, 

Yoğurtlu Sem�zotu Salatası.

*Tanı t ım dosyas ı  � ç �n  haz ı r lanmış  örnek  menülerd � r .
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BCC CATERING
yönetİm 

süreçlerİ



Müşter�ler�m�zle etk�leş�m� artırmak ve h�zmet

sunumunda da�ma �ler�ye g�deb�lmek amacıyla;

yüz yüze müşter� z�yaretler� ve müşter�

memnun�yet anket� sürec� gerçekleşt�rmektey�z.

Bağımsız kuruluşlarla denet�m ve anket

değerlend�rmes� çalışması yapmaktayız. 

444 83 02 çağrı merkez�m�z aracılığıyla �ç ve dış

müşter�ler�m�zden gelen ger� b�ld�r�mler� baz

alarak h�zmet kal�tem�ze yön vermektey�z. 

MÜŞTERİ

MEMNUNİYET

YÖNETİMİ
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Operasyon b�r�m�m�ze destek amacı �le aylık

planlanan menü �ncelemeler� yapılıp şartname

uygunluğu kontrol ed�lmekte ve alınması gereken

aks�yonlarla �lg�l� b�r�m yetk�l�ler�ne b�lg� ma�l�

gönder�lmekted�r. Ver�len h�zmet�n kontrolü �ç�n

yer�nde üret�m mutfaklara z�yaret ve denet�mler

düzenlenmekted�r. 

OPERASYONEL

VERİMLİL İK  VE

PLANLAMa
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AR-GE mutfağımızda, müşter�ler�m�zle kalıcı

�l�şk�ler kurmak adına, workshop çalışmaları

düzenlenmektey�z. Teknoloj�k gel�şmeler�

�zleyerek ver�ml�l�ğ� artıracak, daha az enerj� �le

aynı �şlem� daha hızlı yapab�lecek mak�ne ve

ek�pmanları, mutfaklarımıza uyarlamak �ç�n

çalışmalar yürütmektey�z. 

Bes�n değerler�n� koruyucu tekn�kler� ve yen�

lezzetler�, tüm mutfak şefler� ve operasyon

ek�b�yle b�rl�kte denemektey�z. Her hafta

düzenlenen tadımlarda beğen�len lezzetler,

menülere eklenmekte böylece tabldot menüler

zeng�nleşt�r�lmekte, müşter�ler�n beğeneb�leceğ�

daha lezzetl� ve sağlıklı yemekler� ortaya

çıkarmaktayız.

AR-GE

ÇALIŞMALARI
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Eğ�t�m departmanımız gerçekleşt�rd�ğ� eğ�t�mlerle

çalışanlarını gel�şt�rerek, kuruluş �ç�nde kalıcı

olmalarını sağlamayı, yen�lenmey�, �ş

mot�vasyonunu ve a�d�yet duygusunu artırmayı

amaçlamaktadır. 

Mutfak personel�m�ze, Becer� Gel�şt�rme, P�ş�rme

Tekn�kler�, Hasta Hakları ve Sorumlulukları,

Hasta Mahrem�yet�, Yaz Önlemler� g�b� meslek�

gel�ş�m eğ�t�mler�n�n yanı sıra İlet�ş�m, Problem

Çözme, İşb�rl�kç�, Yaratıcı ve İnovasyon

Yetenekler� Gel�şt�rme g�b� k�ş�sel gel�ş�m

programları düzenlenmekted�r. 

Öte yandan BCC Cater�ng İnsan Kaynakları ve

Kal�te Güvence departmanlarının b�rl�kte

hazırlamış olduğu Yan Dal Gel�ş�m Programı da

eğ�t�m programlarının arasında yer almaktadır.

BCC Cater�ng bünyes�nde görev yapan beyaz ve

mav� yaka ayrımı olmaksızın herkes�n

katılab�leceğ� bu programın b�r�nc� amacı, modül

bazında konusunda uzmanlaşmış, b�lg� ve

deney�mler�n� d�ğer BCC çalışanlarına

aktarab�lecek �ç eğ�tmenler kazanmaktır. İk�nc�

amacı �se kar�yer hedef� olan bu �ç eğ�tmenlerden

güçlü yönet�c�ler yet�şt�rmekt�r. 

Bununla b�rl�kte, Tepe Akdem� portalımızdan

bel�rl� per�yotlarla zorunlu ve seçmel� olarak mav�

- beyaz yaka eğ�t�mler� atanmaktadır.

SÜREKLİ  EĞİT İM

ANLAYIŞ I
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Sağlıklı b�lg� akışı �ç�n, h�zmet grubumuza özel, en

doğru ve kal�tel� beslenme seçenekler�n� sunab�lmek

ve müşter� memnun�yet�n� her zaman z�rvede

tutab�lmek adına kullandığımız programlar;

DİJ İTAL

ÇÖZÜMLER

HR EDITION

İnsan Kaynakları süreçler�m�zde personel

eğ�t�m�nden performans değerlend�rmeye kadar

tüm süreçler�n tak�b�n� d�j�tal altyapı �le

gerçekleşt�rmektey�z. 

BCC’DEYİZ

Mob�l uygulamamız �le müşter�ler�m�z�n

yemekhaneler�m�zde bulunan günlük ve aylık

menülere er�ş�m�n� sağlamakta, QR kod okutma

alanları �le onları s�steme dah�l etmekte ve

görüşler�n� b�z�mle paylaşmalarını

kolaylaştırmaktayız.

SAP

Ş�rket�m�z bünyes�nde departmanlarımızda,

�şley�ş süreçler�nde, güçler ayrılığı pol�t�kası

gereğ� SAP programı kullanmaktayız. 

Bu program, VUK (Verg� Usul Kanunu) ve Mal�

İşler Yönetmel�ğ� doğrultusunda çalışmaktadır. 

Böylece şeffaf yönet�m anlayışımızı en üstten en

alta �nd�rgem�ş bulunmaktayız. 

C - PACK 

S�ze özel, en doğru ve

kal�tel� beslenme

seçenekler�n�

sunab�lmek ve

memnun�yet�n�z� her

zaman z�rvede

tutab�lmek adına kend�

bünyem�zde C-Pack

adında yazılım

gel�şt�rd�k. 

Bu yazılım sayes�nde

tekl�f verme

aşamasından,

yemekler�n�z�n

sofranıza gelme

aşamasına kadar geçen

bütün süreçler,

yapacağınız olumlu ve

olumsuz

ger�b�ld�r�mler�n�z ve

ver�ler�n�z kayıt altında

tutulmaktadır. Üret�m

aşamasında menüler�n

bel�rlenen gramaj ve

reçetelere uygun olarak

hazırlandığını

belgeleyen genel durum

raporları

hazırlanmaktadır.
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BCC Cater�ng’�n en değerl� kaynağı �nsandır.

Personel �ht�yacımızı karşılarken, �lg�l�

poz�syonun gerekt�rd�ğ� b�lg�, becer� ve davranış

yeterl�l�ğ�ne sah�p, BCC Cater�ng a�les�n�n

değerler�n� ben�msey�p yaşatacak k�ş�lere eş�t

fırsat vererek, kar�yer olanağı sağlamaya özen

göstermektey�z.

Bu çerçevede, çalışanlara, uzmanlık alanlarına

bağlı, süreç ve proje bazlı kar�yer yönet�m�

�mkanı sunduğumuz g�b� bulundukları alanlarda

çeş�tl� fonks�yonlarda çalışma olanağı

sağlayarak, b�rer yönet�c� adayı olarak

yet�şmeler�ne de katkıda bulunmaktayız.

İNSAN

KAYNAKLARI

SÜREÇLERİ
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Mutfaklarımız

Türk�ye genel�nde, ortalama 33 şehre yayılmış

ortalama 110 üret�m tes�s�m�zde, ISO 22000 Gıda

Güvenl�ğ� S�stem�’n�n gerekler�n� maks�mum

derecede yer�ne get�rmektey�z. Bu doğrultuda

üret�len tüm ürünlerden şah�t numuneler alıp  72

saat süreyle muhafaza etmektey�z. Ç�ğ tüket�len

meyve ve sebzeler�n klorlanmasına büyük t�t�zl�k

göstermektey�z. Yemekler�n ısısını 4 saat süreyle

muhafaza eden termoportlar �ç�nde, sıcak-soğuk

z�nc�r� bozulmadan serv�s noktalarına sevk

etmektey�z. Yemekler�m�z�n p�ş�r�lmes�nde, son

teknoloj�y� �çeren komb� fırınlar kullanmaktayız.

Her sabah, gıda mühend�sler�m�z, yemekler�n �ç

sıcaklıklarını ölçmekte ve kayıt altına almaktadır.

“Tadım” ek�b�m�ze de yemekler�n kontrolünü

yaptırmaktayız. Müşter� memnun�yet�n� artırmak

ve ürün yelpazem�z� gen�şletmek �ç�n düzenl�

aralıklarla farklı yöreler�n mutfaklarından da

örnekler sunup, değ�ş�k lezzetlere ulaşmak adına

aşçılarımız arasında yarışmalar düzenlemektey�z.

Bünyem�zde yapılan her yemeğ�n tar�f�n�, ş�rket

pol�t�kası gereğ� olarak kayıt altına almaktayız.

KURUMSAL

YÖNETİM

SİSTEMLERİMİZ
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Mal Kabul Kuralları

Mal Kabulü Türk Gıda Kodeks� ve TS

standartlarını kapsayacak şek�lde hazırlanmış

BCC Toplu Yemek ürün alım kr�terler�ne uygun

olarak gelen tüm malzemey� büyük b�r t�t�zl�kle

�ncelemekte ve malzeme kabulü yapmaktayız.

Ürünler�n kr�terler�m�ze uymadığı durumlarda,

ürünler� �ade etmektey�z. F�rmalarla bağlantıya

geç�p, yen� gelecek ürünün kal�tes�n� kontrol

altına almaktayız. 

Ürün İşleme Kuralları

Mutfak �çer�s�nde, kr�t�k kontrol noktaları

bel�rlemekte buna göre ürün mamul hal�ne

get�rmektey�z.

Dondurulmuş ürünler�n çözdürülme �şlem� �le �lg�l�

personel� b�lg�lend�rmekte, şah�t numuneler�

h�jyen�k koşullarda almakta, 72 saat soğuk

depoda saklamaktayız. Üret�mde ve serv�ste

kullanılan ek�pmanların tem�zl�k ve

dezenfeks�yonuna d�kkat ederek, ürünün

�şlenmes�, p�ş�r�lmes�, soğutulması, sevk�yatı ve

serv�s�nde kr�t�k noktaları d�kkate alarak

planlanma yapmaktayız, Kontrol aşamalarını,

Proses Kontrol Formu ve Ürün Ayıklama Formu

�le kayıt altına almaktayız.

Ürün Depolama Kuralları 

Soğuk odalarda depolama kuralları (sıcaklık

kontroller�, streçleme ve et�ketleme s�stem�),�lk

g�ren �lk çıkar kuralı (FIFO) g�b� depolama

sırasında gerekl� tüm tedb�rler� almaktayız.

www.bcccater �ng .com.tr
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Personel Hİjyenİ

İnsan kaynaklı, m�krob�yoloj�k ve yabancı madde

kontam�nasyonunu önlemek amacıyla

personel�m�z�, yemek üret�m� ve serv�s� sırasında,

el ve vücut tem�zl�ğ�n�n önem� konusunda

b�l�nçlend�rmekte; onların sağlık ve portör

kontroller�n� düzenl� olarak yaptırmaktayız.

Ürün, Ekİpman ve Su Hİjyenİ 

Per�yod�k olarak ürünlerden ve �çme sularından

numuneler almakta; akred�te olmuş b�r

laboratuvarda anal�z ett�rmekte ve anal�z

sonuçlarını müşter�ler�m�ze göndermektey�z.

Per�yod�k aralıklarla yüzeylerden SWAB çubuğu

�le m�krob�yal yük örneğ� almakta, gerekl�

anal�zler� akred�te olmuş b�r laboratuvarda

yaptırmaktayız. Gerekl� hallerde, personel�m�ze

konuyla �lg�l� yen�den eğ�t�m vermektey�z.

Servİs Hİjyenİ 

Personel�m�z� tabak, çatal, kaşık, bıçak ve

bardaklar başta olmak üzere tüm ek�pmanların

serv�s şekl� ve h�jyen koşulları �le �lg�l�

b�lg�lend�rmektey�z. Sıcak yemek serv�s

kurallarına göre sıcak y�yecekler, 85°C’ye ayarlı

benmar�lerde sunulmakta, soğuk yemek serv�s

kurallarına göre soğuk y�yecekler, +4°C’ye ayarlı

soğuk sunum barlarında sunulmaktadır. Serv�s

süres� sonunda, kalan tüm y�yecek maddeler�

�mha ed�lmekted�r. Serv�s başlangıcında, sunum

önces� kontrol formları �le yemekler�n sıcaklıkları,

tat, koku, görüntü g�b� özell�kler� kontrol ed�lerek,

kayıt altına alınmakta, serv�s b�t�m�nde, öğündek�

h�zmet� değerlend�ren B�r�m Kontrol Formu

kullanılmaktadır.
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Sebze ve YEŞİL Yapraklı ÜRÜNLERİN

DEZENFEKSİYONU

Her ürün çeş�d�n�n dezenfeks�yon şekl� ve

aşaması, dezenfektan kullanım prens�b� �le

bel�rlenm�şt�r. Domates, salatalık, havuç g�b�

sebzeler�n önce yıkanıp, daha sonra doğranması,

dış kabuktan �ç çeperlere bakter� bulaşmasını

önlemek açısından öneml�d�r. Aşamalar sırasıyla

şöyled�r: Akan su altında �y�ce yıkama, ön

ayıklama, dezenfeks�yon, durulama, doğrama ve

rendeleme. Iceberg, marul, kıvırcık, tere, dereotu

g�b� sebzeler�n önce doğranıp, daha sonra

dezenfekte ed�lmes� dezenfektanın yüzeye daha

�y� temas etmes� amacıyla gerekl�d�r. Aşamalar

sırasıyla şöyled�r: Ön ayıklama, ön yıkama,

doğrama, akan su altında �y�ce yıkama, ayrı b�r

kapta dezenfeks�yon, durulama. Bu kontrol

aşamalarını Sebze Ayıklama, Yıkama ve

Dezenfeks�yon Formları �le kayıt altına

almaktayız.
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Araç ve Ekİpman Dezenfeksİyonu

Tedar�k ed�len ürünler�n get�r�ld�ğ� araçların,

get�r�len ürüne uygun olması gerekmekted�r. Gıda

maddeler�n� ve termoportları taşıdığımız

araçların, tem�zl�k ve dezenfeks�yon �şlemler�n�

per�yod�k b�r şek�lde, günde en az 4 defa

yapmaktayız. 

İLAÇLAMA 

Haşere ve zararlılara karşı �laçlamaları, Sağlık

Bakanlığı �z�nl� �laç kullanan b�r f�rmaya, mevs�m

değ�ş�kl�kler�ne göre düzenl� olarak

yaptırmaktayız. İlaçlamaların �nsan sağlığına

zararlı olmaması �ç�n gerekl� tüm önlemler

alınmakta; �laçlama t�p� bu duruma göre

ayarlanmaktadır. Gerekt�ğ�nde, dış alan

�laçlaması da yapılab�lmekted�r. 
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KALİTE  VE  GIDA GÜVENLİĞİ

ÇALIŞMALARIMIZ

ISO 22000 Gıda Güvenl�ğ� S�stem� tüm dünyada

HACCP standartlarını da �ç�ne alan, yen� b�r

s�stemd�r. Bu s�stemde amaç, potans�yel

tehl�keler� en başta ortaya çıkartıp; %100 gıda

güvenl�ğ�n� sağlamaktır. Bu b�l�nçle hareket

ederek hammadde alımından sunuma kadar tüm

aşamalarda, müşter�ler�m�z�n sağlığını göz

önünde tutmakta ve gerekl� önlemler� almaktayız.

Satın alma �şlemler�n�n, gıda güvenl�ğ� kurallarına

uygun şek�lde çalışan ve bunu kayıt altına

alab�len belgel� tedar�kç� f�rmalardan yapılmasını

sağlamaktayız. Tedar�kç�ler� yer�nde denetler,

denet�m sonucuna göre f�rma seçmektey�z.

Tedar�kç� f�rmalardan, ürünler�n�n k�myasal ve

b�yoloj�k anal�z sonuçlarını; taze et alımlarında,

veter�ner hek�m raporunu ve araç dezenfeks�yon

belges�n� �stemektey�z. Türk Gıda Kodeks� ve Türk

Gıda Mevzuatı şartlarına uygun hareket etmekte,

ürünler�n domuz et� �çermed�ğ�ne da�r uygunluk

durumlarına ve et ürünler�n İslam� kurallara

uygun olarak kes�lmes� kurallarına da d�kkat

etmektey�z. İlg�l� İş Kanunu �le �lg�l� yönetmel�kler

çerçeves�nde, İş Sağlığı ve Güvenl�ğ� kapsamında,

Yangın ve Depreme Karşı B�l�nçlend�rme, K�ş�sel

Koruyucu Donanımlar ve Kullanımı, K�myasal  

Maddeler�n Kullanımı ve R�skler�, Ergonom�,

İşyer�ndek� Tehl�keler ve R�skler, Elektr�k

Tehl�keler� ve R�skler� g�b� eğ�t�mler vermektey�z.

İşyer�m�zde karşılaşılab�lecek r�sklere karşı

değerlend�rmeler yapmakta; gerekl� hallerde

düzelt�c� ve önley�c� faal�yetler� planlamaktayız. 6

ayda b�r, İş Kanunu ve �lg�l� yönetmel�klere

uygunluğumuz değerlend�r�lmekted�r. Ac�l

durumlar �ç�n, tatb�katlar yapmakta ve bu

tatb�katları kayıt altına almaktayız. Olası �ş

kazalarını raporlayarak, gerekl� tedb�rler�

uygulamaktayız. Tüm bu çalışmalarımızı, her yıl

kal�te belgelend�rme kuruluşlarına, üçüncü göz

bağımsız denet�mler� yaptırarak kontrol

ett�rmektey�z. BCC Cater�ng’de üret�m yaptığımız

tüm mutfak ve serv�s alanlarında, per�yod�k

denet�mler gerçekleşt�r�lmekted�r. Denetç�ler,

altyapı, serv�s personel�, g�rd� kontrol, ön

hazırlıklar, p�ş�rme ve sonrası kontroller, serv�s

düzen�, personel h�jyen�, üret�m h�jyen�, serv�s

h�jyen� ve kuru-soğuk depo h�jyen� �le �lg�l�

konularda detaylı b�r �nceleme yapmakta; bu

�ncelemeler sonucunda puan vermekted�r. Gerekl�

görüldüğü takd�rde düzelt�c� ve önley�c�

faal�yetlerle sürekl�l�ğ� sağlamaktayız.
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Ulusal ve uluslararası çevre pol�t�kalarına

uymaktayız. Tedar�kç� seç�m�nde, çevre b�l�nc�ne

sah�p tedar�kç�ler� terc�h etmekte ve tem�zl�kte

kullanılan k�myasal maddeler�, “Çevre Dostu”

f�rmalardan almaktayız. Üret�m ve serv�s

faal�yetler�nde “Çevre Dostu” ürünler

kullanmakta; sağlıklı b�r gelecek �ç�n çevre �le

�lg�l� s�v�l toplum örgütler�n�n çalışmalarına

katkıda bulunmaktayız.

ÇEVRE POLİT İKAMIZ
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B�l�nd�ğ� üzere, b�tk�sel yağ kullanımı sonucunda

ortaya çıkan atık b�tk�sel yağlar, ekotoks�k özell�k

göstermeler� sebeb�yle “Tehl�kel� Atık” n�tel�ğ�

taşımaktadır. Tüm yemek fabr�kaları, b�tk�sel yağ

atıklarının, yasal çerçeve dışında yönet�lmes�

sonucu oluşan, �nsan ve çevre sağlığını tehl�keye

atan her türlü zarardan “k�rleten öder” prens�b�

gereğ�nce sorumludur.

Çevreye ve �nsan sağlığına saygılı olan b�r kuruluş

olarak, atık yağlarımızı Çevre, Şeh�rc�l�k ve İkl�m

Değ�ş�kl�ğ� Bakanlığından l�sanslı, yetk�l� b�r

f�rmaya tesl�m ederek, çevren�n korunmasına katkı

sağlamaktayız.

ATIK  YAĞLAR
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KALİTE  BELGELERİMİZ
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ÇÖZÜM ORTAKLARIMIZ



HİZMET  BÖLGELERİMİZ

Adana Mutfak

Huzurevler� Mah. Türkmenbaşı Blv. 64/B-C

Blok No:1-2 Çukurova/Adana 

Ankara Başkent Osb mutfak

Malıköy Başkent OSB Mah. 19.Cad. No:71

S�ncan/Ankara

İzmİr çİğlİ mutfak

AOSB 10022 Sok. No:13 Merkez 

Ç�ğl�/İzm�r 

İstanbul Yenİkapı mutfak

Kat�p Kasım Mah. Kennedy Cad. 

İDO Yen�kapı Hızlı Fer�bot İskeles�, 34130

Genel Müdürlük B�nası Fat�h/İstanbul

ANKara marmara mutfak

Ün�vers�teler Mah. İhsan Doğramacı Blv.

Rektörlük B�nası Karşısı B�lkent/Ankara

28
4

İstanbul esenyurt mutfak

Akşemsett�n Mah. Aşık Mahsun� Şer�f Cad. Doğan

Araslı Blv. Uzuner İş Merkez� No:17 Esenyurt/ İstanbul

Manİsa mutfak

Güzelyurt Mah. 5756 Sok. No:5/A

Yunusemre/Man�sa

https://goo.gl/maps/Ryk1shfWPY1gkWfn7
https://goo.gl/maps/Ryk1shfWPY1gkWfn7
https://goo.gl/maps/ouj1Bvm3j9Go9FLR7
https://goo.gl/maps/ouj1Bvm3j9Go9FLR7
https://goo.gl/maps/PP5MDEc89jaAjzD19
https://goo.gl/maps/PP5MDEc89jaAjzD19
https://goo.gl/maps/PP5MDEc89jaAjzD19
https://goo.gl/maps/PP5MDEc89jaAjzD19
https://maps.app.goo.gl/7eroPMGTrConHNMBA
https://maps.app.goo.gl/7eroPMGTrConHNMBA
https://maps.app.goo.gl/7eroPMGTrConHNMBA
https://maps.app.goo.gl/7eroPMGTrConHNMBA
https://maps.app.goo.gl/6bsJATshPrEDQnxs6
https://maps.app.goo.gl/6bsJATshPrEDQnxs6
https://maps.app.goo.gl/7eroPMGTrConHNMBA
https://maps.app.goo.gl/7eroPMGTrConHNMBA
https://maps.app.goo.gl/6bsJATshPrEDQnxs6
https://maps.app.goo.gl/6bsJATshPrEDQnxs6


B İ l k e n t  H o l d i n g ,  T e p e  S e r v İ s  v e  B C C  C a t e r i n g  T ü r k İ y e ’ n İ n
K a d ı n  D o s t u  1 0 0  Ş İ r k e t İ  a r a s ı n d a !

Tüm çözümlerİmİzde kadınların emeğİ  var!
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f a a l İ y e t l e r İ m İ z İ

p a y l a ş ı y o r u z .
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Merkez Adres

Ün�vers�teler Mah. İhsan Doğramacı Blv.

No:6 D Çankaya / Ankara

 0312 266 49 42

�nfo@bcccater�ng.com.tr

www.bcccater�ng.com.tr

MOBİL
UYGULAMAMIZ
BCC’DEYİZ
S�z de BCC’dey�z uygulamasını �nd�rerek, b�rb�r�nden lezzetl� tar�flere, günlük ve
aylık menülere er�ş�m sağlarken, kalor�metre �le günlük kalor� m�ktarınızı
hesaplayab�l�rs�n�z. Karekod okutarak günlük menülerde yemekler� anlık
puanlayab�l�r, deney�m ve görüşler�n�z� b�z�mle paylaşab�l�rs�n�z.

https://www.bcccatering.com.tr/iletisim#
https://www.bcccatering.com.tr/iletisim#
https://www.bcccatering.com.tr/iletisim#

