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HAKKIMIZDA

1984 yiinda besicilik ve et Uretim sirketi olarak Bilecik'te
kuruloan Subasi Yemek A.S. 1996 yilinda yemek Uretimi de
gerceklestirmeye baslamis, deneyimli personeli ve feknik
donanimi ile kisa surede bdlgenin lider Uretim ve hizmef
sirketlerinden biri haline gelmistir.

Subasi Hazir Yemek' in temel amac, farladan ¢atala gida
guvenligi, kaliteli ve lezzetli yemek, guler yuzIi ve mikemmel
hizmet, kosulsuz mUsteri memnuniyeti ve profesyonel yonetim
anlayisinin surdurulmesidir.

Bu anlayis dogrultusunda ISO 9000 Kalite Yonetim Sistemi,
ISO 22000 Gida Guvenligi Yonetim Sistemi, ISO 14000 Cevre
Yonetim Sistemi, OHSAS 18000 is Sagligi ve GUvenligi
Yonetim  Sistemi  belgelerine sahip olan firmamiz  foplu
yemek sektérinde imkansiz gibi gérinen bir ILK’]
gerceklestirerek 2013 vyiinda PASTORIZE YEMEK URETIM
TESISini kurmustur.

Firmamiz modern mutfaklarinda sagladidr hijyen kosullarindan
asla taviz vermemekte, bugun yuUzlerce firma ve binlerce
calsanin yemek ihtiyacini karsilamaktadir. Tasima usulu
yemek hizmetinin yani sira firmalara “yerinde hizmet” imkani
sunarak intiyaca dzel cozimler Uretmektedir. Ustelik bunlarla
da sinirl kalmayip, ¢esitli organizasyonlara outside catfering
hizmeti veren bir marka haline gelmistir”
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KALITELI POLITIKAMIZ

Standartlara uygun hammaddeyi kullanarak, Oron kalitemizi
sUrekli arttirmak, zamaninda Urdn teslimini saglamak, sistemimizde
surekli iyilestirici faaliyetleri gergeklestirerek musteri memnuniyetini
artirmak ¢alisanlarimizin destegi ve katiimi ile ¢evreye ve topluma
sayqlll sektérinde guvenilir ve lider bir kurulus olmak firmami-
zin kalite politikasidir.

www.subasiyemek.com.tr | SUBASI



Vs

m SUBASI | www.subasiyemek.com.tr

—— . i §
SR I . - = |
)

— 14 :

=== =
=

1

1‘.
el
1
C .
®
-
-



Pr— Subasi Besicilik, Bilecik Kizildamlar mevkiinde bulunan AB

S

standartiarina uygun, modern Besi ciffiginde kendi hammaddesini

Uretmektedir. Hayvanlar igin organik yem kullanarak ciftlikfen ¢atala

gda guvenligini derinlemesine irdelemektedir.

Hayvanlar, veteriner hekimlerimiz kontrolinde kesimekte, Et Entegre

Tesisimizde ©zenle islenmektedir.

SUBASI BESICILIK VE ET ENTEGRE TES

www.subasiyemek.com.tr | SUBASI m
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UNLU MAMUL URETIM TES

Unlu Mamul Uretim Tesisimizde pogaca cesitleri, baklava cesitleri,
tulumba tatlisi, ekmek ¢esitleri son teknoloji makineler
kullanilarak, Gida MUhendisleri denetiminde, Subasi kalitesinde

Uretiimektedir.

Ulkemizde her yil 2, 1 milyar ekmek israf edilirken posetlenmis

Roll Ekmek Uretimi yaparak Ekmek tUketiminde israfin dnune

gecmeye calismaktayiz .
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TASIMALI
YEMEK

TASIMALI
PASTORIZE
YEMEK

VERINDE
YEMEK URETIMI

MERKEZ
MUTFAK
DESTEKLI

CATERING

Tasimal Yemek

Subasinin deneyim ve birikimlerinin projelendirilip gerceklestirildigi ve
“merkez mutfak” olarak adlandirilan yemek fabrikamizdan &zel
donanimlari, guclu insan kaynaklari ve teknolojik yatirmlari ve genis
servis agdi ile Bilecik bdlgesinde ki kurum ve kuruluslara tasimali sicak
yemek hizmeti verilmektedir.

Tasimal Pastérize Yemek

Subasrnin sektére getirmis oldugu bir yenilik olan “PASTORIZE YEMEK”
hizmeti yerinde Uretim icin yeterli alana sahip olmayan kuruluslarg,
yerinde Uretilmis gibi taze ve sicak yemek imkani vermektedir.
Pastorize yemek c¢esitlerimiz soguk zincirde frigolu araglarimizia
uzak bdlgelerde ki kurum ve kuruluslara tasimall olarak sevk edilir ve
yemekhanenize kurulan son teknoloji konveksiyonel firinlar yardimiyla
Isitilarak servis edlilir.

Pastérize Yemek Nedir?

Pastorize yemek, protfein bozulmasina sebebiyet vermeyecek sekilde
UrUnlerin yUksek sicakliga ¢ikarimasinin ardindan sok sogutma isleminin
uygulanmasidir. Kalite ve besin degeri kayiplari olmadan yemegin
muhafaza suresi uzatimis olur.

Yerinde Yemek Uretimi

Subasi, firmalarin bUnyelerindeki  mutfaklarr devralarak isletmekte,
hunerli mutfak seflerimiz ve profesyonel ydneticilerimiz sayesinde
merkez mutfagimizda Uretilen yemeklerin kalitesinde yemek Uretfimi
gerceklestirmektedir.

Merkez Mutfak Destekli

Sinirlt “yerinde Yemek Uretimi” yatiimi ve kadrosu ile calisanlarina zengin
cesitli ve yUksek kaliteli menuUleri ekonomik sarflarla sunmak isteyen
orta-bUyuk Olcekli isletmeler icin Subasi’nin yarathigr esnek hizmet
sistemini Bilecik de musterilerinin hizmetine sunan tek yemek Ureficisi
yine Subasl’ dr.

Bu benzersiz modelde, musteri kurumun tesisindeki mutfak; Subasi
tarafindan asgari ekipman ile donatfilarak, uzman elemanlar esliginde
yalnizca ocak ve firin yemekleri Uretfilecek bicimde kurulur. Subasl
kalite sistemi icinde sunulan yerinde yemek Uretimi borekler, hamur
tathilari, kebaplar, soguk yemekler ve salata cesitleri konusunda
Subasl merkez mutfagin hazirlamis oldugu yuksek kdliteli ve lezzetli
UrUnleri ile desteklenir. Boylece muUsteri yada kurum, hepsi hergun
kullanimayan bu tUr yemekler icin &zel ekipman, personel, fesis, yatirm
ve isletme maliyetlerinden kurtarimaktadir.

Catering

Subasinin yillardir gelistirerek surdordugu ¢zel bir hizmet torb de dizenli
yemek salonlari disindaki yemekli organizasyonlardir. Subasi musterilerinin
bu ikram ve gereksinimlerini de ayni kalite duzeyinde ve zengin bir
cesitlilik icinde karsilar. Subasl guglU altyapisi ve genis deneyimi ile
tUm &zel organizasyonlari birer sdlene donusturir. Kutlama térenlerini
davetleri unutamayacagdiniz tatlar ve suprizlerle dolu birer ani haline

getirir.
www.subasiyemek.com.tr | SUBASI m
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Adziniza layik lezzetler sofraniza gelmeden dnce asadida
belirtilen birimlerimizde islemden gegciriimektedir.

- Toprakl Malzeme Hazirlk

- Kahvalti hazirlk

- Sebze Hazrlama Unitesi

- Bokliyat Hazirlama Unitesi

- Unlu Mamul Uretim Tesisi

- Soguk Depolar [et sebze, sUt ve stt Urinleri, sok odasl]
- Et Hazirlama Unitesi

- Pisirme

- Urin Dinlendirme Unitesi

- Ambalajlama

- Sevkiyat

www.subasiyemek.com.ir |SUBA$I “
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NASIL URETIYORUZ?

Subasi Catering olarak Uretimin her asamasinda teknolojinin
tUm imkanlarindan  faydalanarak insan  sagligini - korumaya
yonelik tUm tedbirleri aliyoruz.

Mal kabul adlanmizda tedarik¢gilerimizden gelen mallar siniflaring,
kalitelerine ve sicaklik degerlerine gdre ayrilarak gida
muUhendislerimiz tarafindan muayene edilerek kabul edilir.
Depolarmiza gelen kabul ediimis mallar cinslerine gore ef,
sebze, sUt ve sUt UrUnleri, unlu mamul, sok depolarimizda
saklama kosullarina gére ozonlanmis olarak saklanir.

Sebze hazirlama birimimizde sebzelerimiz uygun kimyasallar
kullanilarak sebze yikama makinemizde yikanir ve dograma
makinelerimizde hazirlanacak Urine uygun olarak dogranir.
Toprakl malzeme ayklama birimimizde topraga temas etmis
olan sebzeler yikanip ayiklandiktan sonra sebze hazirlik
birimimize sevk edilir.

Et hazrlk birimimizde “Entegre et” tesisimizden gelmis olan ef
urnlerimizi pisiriimek Uzere hazirlanr.

Kahvalt  hazirlk  birimimizde  isteginize  gdére  hazirlanmis
kahvaltiliklarimiz  paketlenerek servise hazir hale getirilir. Unlu
Mamul Uretim Tesisimizde pogaca cesitleri, baklava cesitleri,
tulumba tatlisi, ekmek cesitleri son teknoloji makineler
kullanilarak, Gida MUhendisleri denetiminde, Subasi kalitesinde
Uretilmektedir.

Bulasikhanelerimiz  Uretimde kullanilan malzemelerin  yikandigi
bulaskhane ve servis noktfalarindan gelen malzemelerin yikandigi
bulasikhane olmak Uzere ayri olarak dizenlenmistir. Pisirme
birimimizde, diger Uretim birimlerimizde hazirlanan mamuller
son teknoloji ocak ve firnlarimizda pisirilerek paketleme veya
pastérizasyon birimlerimize sevk edilir.

Pastorizasyon birimimizde bekleme sUresi kisa olan veya uzak
bdlgelere sevk edilecek mamuller pastdrize edilerek sevk zamanina
kadar 0°C ile +4°C sicaklkta muhafaza edilir.

Paketleme birimimizde Uretim birimlerimizden gelen mamullerimiz
tartim, saym ve ambalajlama islemleri yapilarak sevke hazir
hale getfirilir.

Sevkiyat birimimizde, sevke hazir mamuller gida muhendisi son
kontrolinden gegcirilerek gida tasimaya uygun olarak hazirlanmis
thermobox kaplarda ve tasimaya uygun arag¢larimizla siz
mUsterilerimize lezzetini ve sicakligini kaybetmeden, eksiksiz olarak
sevk edilmektedir.

www.subasiyemek.com.tr | SUBASI
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HIJYEN VE KALITE GUVENCE

7/

Misyonumuzun temelini olusturan “Urefimde ve hizmette kalite
dusuncesinin 1signda Subasi ekibi olarak toplam kalite ve
gda guvenligini, urun ve hizmetimizin  her asamasinda
bzenle uygulamaktayiz.

Kurulusumuz ulusal ve uluslararasi standartlarin ve yasal
mevzuatlarin izinde kalite ¢izgisini korumaktadir. Bunun
gostergesi olarak TSE HIZMET YERI YETERLILIK BELGES,
ISO 9001-2008 KALITE YONETIM SISTEMI BELGESI, TS EN ISO
22000 (GGYS) GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMI BELGES],
OHSAS SO 18001 iS SAGLIGI GUVENLIGI BELGESI, TS EN
ISO 14001 Cevre Yonetim Sistemi ile belgelendirilmistir.

Hijyen ve kalite departmanimiz kalite ydnetim sistemlerimizle
ilgili egitim, denetim, iyilestirme faaliyetlerinde sorumiu
bulunmaktadrr.

Gida Muhendislerimiz ve teknikerlerimiz tUm isletmelerde
hijyen seviyesi dlcUmleri yapmakta ve is basi egitimleri
vermektedir.

“Guvenli gida igin gdvenli hammadde femini sarttir” ilkesini
pbenimseyerek Turkiyede alaninda kaliteli Uretim yapan taninmis
firmalarla ¢calsmakfayiz. Hommadde gUvenilirligini, denetimlerle,
Urin analizleri, sertifikalar ve belgelerle izlemekteyiz.

Isletmelerimizde kullanilan  ekipmanlar callsma  yizeyleri,
personelimizin elleri ve c¢ig tukefilen sebzeler dezenfekte
edimektedir. Temizlk ve dezenfeksiyonun efkinligi ise belli
periyotlarda yapilan analizlerle surekli dlcUimektedir.
Subasi Kalite gUvence departmani olarak “surddrdilebilir kalife”
prensibiyle tedarikcilerimizcalisanlarimiz ve muUsterimizle  sUreki
isbirligi icinde calismaktayiz.

www.subasiyemek.com.ir | SUBASI “
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YEMEKLERI

CORBALAR

SEBZE
YEMEKLERI

PILAVLAR VE
MAKARNALAR

ZEYTINYAGLI VE
SALATALAR

TATLILAR

MEYVELER

BOREKLER

Mistat K&fte, Doner, Islim Kebap, Yayla Kebap, Finnda Tavuk, Tavuk Gogus,
Tavuk Sinitzel, Dalyan Kofte, Yesiicam Kofte, Arnavut Kofte, Finnda Kéfte,
Tas Kebap, Patlican Kebap, Izgara Koéfte, Salgall Kéfte, Dana Haslama,
HUnkar Begendi, Et Sote, Coban Kavurma, Ciftlik Kebabl, Kagit Kebab,
Firnda GUveg, Sebzeli Kebap, Finnda Karniyark, izmir Kofte, Baget
Haslama, Macar Kebap, Kuzu Kizartma, Elbasan Kava, Mezgit Tava,
Abant Usull Biftek, Tava Sandal Sefasi, Sultan Kebabil.

Ezogelin Corbasi, Mercimek Corbasi, SUz. Mercimek CorbasiYayla
Corbasi, Tarhana Corbas, Domates Corbasi, $eh. Tavuksuyu Corbasl,
Mantar Corbasi, iskembe Corbasl, Sebze Corbasi, Ascibasi Corbasi,
Naneli Yogurt Corbas), $afak Corbasi, Brokoli Corbas, Permantie Corbasi,
Minestione Corbasl, Florantin Corbasl, Patronice Corbasl, Misir Corbasl,
Romen Corbasl, Sehriye Corbas, Kremal Havuc Corbas), SUHD irmik
Corbasl, Gendirme Corbasl, Cingene Corbasi, K&y Corbasl, Gula¢ Corbasi,
Soguk Salata Corbasi, Soguk Kavun Corbasi, Fist Karnibahar Corbas,
Kiy. Yesil Mercimek Corbasi

Taze Fasulye, TUrlU, Bezelye, Bamya, Barbunya, Nohut, Ispanak, Pirasa,
Kereviz, Biber Dolmasi, Kabak Dolmas, Yaprik Dolmasi, Domates Dolmasi,
Patlican Musakka, Karnibahar, Karniyarik, Patates Musakka, Karisik
Musakka, Sebzeli Kebap, Karnibahar Ogreten, Kabak Ogreten

Ali pasa Pilavi, Havuclu Pilav, Sade Pilay, icli Pilav, Finn Makarna, Mant,
Spagetti, Peynirli Makarnag, Soslu Makarma, Nohutlu Makama, K. Lazanyag,
Buhara Pilavi, Patlicanli Pilay, Misiri Pilav, Ozbek Pilavi, Osmanli Pilavs,
Safranl Pilavi, Perde Pilavi, Hasan pasa Pilavi, Bademli Pilav, Melek
Pilavi, Sehriyeli Pilav, Garnittrld Pilay, Bulgur Pilav, Eriste, Tortelli, Fettuvhini,
Tagliatelle, Ravyoli, Penne, Canelloni, Deniz Mah. Makarna .

Zy. Fasulye, Zy. Dolma, Zy. Enginar, Zy. Kereviz, Zy. Kansk Kizartma, Zy.
Barbunya, Zy. Kopoglisu, Zy. imam Bayildi, Zy. Bakla,Zy. $aksuka, Piyaz,
Mevsim Salata, SégUs Salata, Coban Salata, Kivircikk Salata, Patates
Salatg, Italyan Salata, Mimoza Salata, Mantar Salata, Amerikan Salata,
Havug Salata, Colescow Salata, Yogurt, Cacik

Finn Sutlag, Vezir Parmagi, Revani, Kadayif, Baklava, Hanim Gbdbeg,
Sekerpare, Kemalpasa, Tulumba, Sobiyet, Profiterol, Puding, Keskul,
Krem $okella, Asure, Kazandibi, Tavuk GogusU, Lokma Tatlisi, Komposto,
Havug Dilimi, Dondurma, Peynir Tatlisi, Kadayif Sarma, Saray Sarma,
Zerde, SuUtlag

Karpuz, Kavun, Seftali, UzOm, Elma, Armut, Kayisi, Yesil Erik, Malta Erigi,
Visne, Portakal, Mandaling, Cilek, Muz, Kivi, Kiraz

Talas Béregi, Kol Boregi, Tepsi Boéregi, Sigara Boregi, Su Bdregi, GUI Boreg),
Muska Boregi, Cin Bdregi, Pacanga Boregi, Avcl Boregi, Krep, Koy Boredi,
Carsaf Boregi, Pirasall Borek, Cuisidillas, Pizza Cesitleri, Kir Pidesi
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SECMELI

ORNEK YEMEK MONUSU

Carsamba

Mercimek Corba
Kagit Kebabi
Kiymali Ispanak
Spagetti Napoliten
Kadayif Sarma

Persembe

Yayla Corba

Tavuk Pikola
Mantarl Garden Blu
Spagetti

Kazandibi

Pazartesi

Mantar Corba

Dana Eskalaba

Hindi Ossobake Mantarli
Sade Pilav

Akdeniz GUIU

Sali

Pazartesi Salh

Ezogelin Corba Gemici Corba
Norveg Kofte Macar Gulas
Etli Kuru Fasulye Etli TGrl0

Sade Pilav Sebzeli Pilav
Sekerpare Mevsim Meyve
Cuma Cumartesi
Krokanlt Men Corba Mercimek Corba
lzgara Kofte Etii Bezelye
Sebzeli Tavuk Haslama Et Kavurma
Fistk Pilav Kol Boregi
Cola-Fanta Mevsim Meyve
Carsamba Persembe

Ezogelin Corba
Ispanakli Pilic Sarma
Fasulyeli Kuzu Yahni
Lazanya

Mevsim Sebze

Brefon Corba
inegdl Kéfte Mantarli

DUgun Corba
Patlican Kebabi

Cuma

Sal¢all Mercimek Corba
Et Tantuni

Pilic Meksika

Mant Sebzeli

Helva

Cumartesi

Tavuksuyu Corba
Eksili Kofte

Etli GUveg

Sade Pilav
Mevsim Meyve

Carsamba

Kuskonmaz Corba
Arnavut Cigeri
Tavuk Bamya
Ispanakli Lazanya
Mevsim Meyve

Persembe

DGlas Pili¢ Rofi Palamut I1zgara
Sehriyeli Pilav Sade Pilav

Muzu Puding Mevsim Meyve
Pazartesi Sal

Roman Corba Mercimek Corba
Viyona Usluli Biftek Etli Nohut

Pilic Sote Andoloz Hindi Izgara(Buttan)
Buhara Pilavi Misirli Pilav

Finn SUtlag Samsa Tatl
Cuma Cumartesi

Brokoli Corba
Kasarl Kofte

lzgara Kanat
Spagetti Karnibahar
Ayva Tatlsi

Ezogelin Corba
lzgara Kofte

Tavuksuyu Corba
Etli Taze Fasulye

Pazartesi

Kasarl Domates Corbasi
Fistikli Tavuk Corbasi
Kofte Sis Izgara
Domatesli Pilav

Revani

Sal

Mantar Soslu Hindi Fleto Et Tantuni
Sade Pilav Su Boredi
Cola-Fanta Mevsim Meyve
Carsamba Persembe

Tavuksuyu Corba

Etli Prrasa

Hindi Etli Abant Kebabi
Krep Katmer Ispanakli
Mevsim Meyve

Mercimek Corba
Salcall Mantarli Biftek
Palamut Tava
Spagetti Bolonez

Tarhana Corbasi
Lahana+Yaprak Sarma
Etli Kuru Fasulye

Sade Pilav

Cuma

Sehriye Corbasi
Pilic Sis 1zgara
HUnkar Beg@endi
Sade Pilav
Kazandibi

Cumartesi

Tarhana Corbasi
izmir Kofte
Tavuk Haslama
Sade Pilav
Mevsim Meyve

Asure Mevsim Meyve
Pazartesi Sal

Kasarli Domates Corbasi Sal¢all Mercimek Corbasi
Kagit Kebabi Kuzu Etli Kuru Fasulye
Pilic Fileminyum icli Kofte

Lazanya Sade Pilav

Helva Krem Karamel

Carsamba

Taze Sebze Corba
Et Tantuni

Baget Firn

Kiymali Puf Boregi
Mevsim Meyve

www.subasiyemek.com.tr |SUBA$I
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Uretimde

Kullandiklarimiz
Yag Orkide
Sal¢ca Tamek
Sot Urinleri Eker, SUtas
Bakliyat Tat Bakliyat
Makarna Filiz Makarna

Baharat Cesni Knorr
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Sarkuteri Pinar, Banvit, CP Pili¢
Kirmizi Et Subasi ET
Beyaz Et CP Pili¢, Banvit
Sebze-Meyve GUnlUk Sebze Hali
Kahvalhilik Pinar, Koska
Temizlik Diversey
Un Hekimoglu Un j
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REFERANSLARIMIZ

FIRMALAR

CANDY HOOVER EUROASIA
EV GERECLERI SAN VE TIC AS.

ADRES

75YIL OSB IBRAHIM SEKERCI
CAD. NO:5
ODUNPAZARI/ESKISEHIR

‘ TELEFON ‘is KONUSU

0222 236 06 50

YEMEK HIZMETI

ESKISEHIR ORGANIZE SANAYI
BOLGESI

EGITIM CAD. NO2
ODUNPAZARI/ESKISEHIR

0222 236 00 02

YEMEK HIZMETI

BOYPLAST BOYA VE PLASTIK
SANAYI| LIMITED SIRKETI

OSB.28CAD NO:2
ODUNPAZARI/ESKISEHIR

0222 236 20 26

YEMEK HIZMETI

BILECIK SEYH EDEBALI
UNIVERSITESI

PELITOZU MAH. FATIH SULTAN
MEHMET BULV.
NO:27 MERKEZ/BILECIK

0228 214 11 1

YEMEK HIZMETI

GUBRETAS SOGUT ALTIN
MADENI

ORTA MAH DELLAL SOK.
NO:/A
SOGUT/BILECIK

0537 524 08 13

YEMEK HIZMETI

CAMIS MADENCILIK ANONIM
SIRKETI

HURRIYET 2 OSB MERKEZ/
BILECIK

0228 216 01 19

YEMEK HIZMETI

C.P. STANDART GIDA ANONIM
SIRKETI

CAMIKEBIR BALABAN SOK
NO:23
OSMANELI/BILECIK

0228 461 50 72

YEMEK HIZMETI

DOGUS SUNI DERI KOSELE

OSB 8 CAD. NO: 2 MERKEZ/

SAN Tie AS = 0212 270 99 11 | YEMEK HIZMETI
o ‘ GAZIBULVARI D2 HURRIYET
BILECIK TICARET SANAYI 0SB 0228 216 00 11 | YEMEK HIZMETI

ODASI BASKANLIGI

MERKEZ/BILECIK

TEZKOM KOMPOZIT
TEKNOLOJILERI SANVE TICAS.

75 YIL OSB 19CAD. NO:36
ODUNPAZARI/ESKISEHIR

0222 236 06 40

YEMEK HIZMETI

ESKIM KIMYA SANAYI VE
TICARET AS.

OSB 6CAD NO2 ODUNPAZARI/
ESKISEHIR

0222 236 01 85

YEMEK HIZMETI

TEMESIST RAF SISTEMLERI SAN.
TICLTDSTI.

HURRIYET MAH ESKISEHIR
ISTANBUL
ASFALTI 38 KM 2 OSB MERKEZ

BILECIK

0228 216 00 58

YEMEK HIZMETI

KAR PORSELEN SANTIC. AS

11802 OSB PAZARYERI/BILECIK

0228 280 00 35

YEMEK HIZMETI

AJINOMOTO ISTANBUL GIDA
SANVE TIC.LTD.STI.

ESKISEHIR KUTAHYA YOLU
17KM
TEPEBASI/ ESKISEHIR

0222 413 22 83

YEMEK HIZMETI

TEMIZ IS GIDA MATBAACILIK

IBRAHIM SENLIKCI CAD NO:6

TURIZM SANTICLTD.STI. ODUNPAZARI/ESKISEHIR | 0222 236 91 31| YEMEK HIZMETI
ATISKAN YAPI VE HISAR BURSA KARAYOLU
ENDUSTRIYEL ALCI URUNLERI MEYDANI NO:396 444 2 878 | YEMEK HIZMETI
SAN. VE TIC. AS. TEPEBASI/ESKISEHIR
HURRIYET 2 OSB 1CAD NO:8
, KIRMIZI, BEYAZ
PORLAND PORSELEN SANTIC. MERKEZ/ BILECIK 0228 216 Q1 41 ET TEMIN

Detayl referans listesi talebi igin info@subasiyemek.com.tr
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PAKET YEMEK

Hizli ve Nitelikli Servis

Paket serviste saglanmasi gereken olmazsa olmaz unsurlardan biri gidilecek
yol/sicak yemek denklemini dogru oranda tutabilmekten geciyor. Nitekim
evden veya ofisten verilen siparislerde musteriler genellikle ancak gercekten
aciktiklarnda siparis veriyorlar ve bu da beklerken gegirilen zamani biraz
daha gUglestiriyor. Surekli olarak yavas ve soguk gelen bir siparis, paket
servise basvurmanin tadini kagiracak ve sonraki alimlar baska bir restorana
yoneltecektir.

Bu konuda dikkat edimesi gereken bir baska &nemli nokta da guvenilir ve
guler yuzIU servis elemanlarna sahip olmaktan gegiyor. Yemedi zamaninda
gOturen, davranislariyla misteride tatsiz bir izlenim birakmayacak servis
elemanlarn kullanmak, isin seyrini degistiren bir unsur olarak karsimiza ¢ikiyor.

Sunum ve Paketleme

Istahla beklenen bir dgle veya aksam yemedinin oldukca kotl ve dzensiz
sunulmus olmasi yemegin lezzetini bGtinUyle ortadan kaldiracagindan,
paketleme de isin dnemli bir bolIuimMUNU olusturuyor. Dolayisiyla yemeklerin ¢ok
fazla 1si alisverisine izin vermeyecek kaplarda ve boyutlarina uygun sekilde
servis edimesi gerekiyor.

Termobox'larla Sevkiyat

Termobox &zel malzemeden Uretilmis, belli bir sGre boyunca icerisi ve disarisi
arasinda 1si akisini bloke eden, ve icerisinde tasididl yiyecek maddesini sicak
tutan yemek tasima kutularidir. Subasi Yemek, kisa bir sUre icerisinde
yapilacak olan yiyecek fransferi icin en ideal ¢&zUm olarak termobaxlardan
yararlanir.
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Alaca Soymak
Aperatif
Aroma

Baglamak

Barsama
Benmari

Boca Etmek
Buket Garni
Centmek
Cesni
Demlemek
Fiske

Flambe
Fondan

FOme

Gato

Goz G6z Olmak
Gratine Etmek

Harg

Islafmak
Tuzlama
Yedirmek
Jelatin

Karanfilli Sogan
Kef

Konkase Domates

Kdzlemek

Krim

Kuzu Gémlegi
Labne

Lapa

Marinat

Meyane (Beyaz)

Meyane (Kahverengi)

Nektarin
Ozlemek
Pastorize

Pembelestimrek
Plaki
Pose Etmek

Silkme
Sogan (Piyaz)

Sote Etmek
Utileme
Terbiye Etmek

: Kabuklu meyve veya sebzelerde kabugun birer parmak arayla uzunlamasina soyulmasina denir.

: Yemekten 6nce istah agici olarak alinan icki veya yiyeceklerdir.

: Meyvelerdeki hos kokuya denir. Tath ve pastalarda gizel koku vermek amaciyla portakal, limon kabugu
rendesi veya vanilya kullanilir.

: Corba ve yahni gibi sulu yiyecekleri koyulastirmaya denir. Ginimizde daha ¢ok nisasta ve krema

en iyi iki baglayici olarak kabul edilir.

: GUzel kokulu, yapraklari yemeklere konan nane ve yaban kekiginin ortak ad..

: Bir fencere yariya kadar sicak su ile doldurularak agir ates Uzerine ofurtulur. Bu tencerenin icine daha
kigUk bir kap tabani ve kenarlar sicak su ile tfemas edecek sekilde yerlestirilir. Yiyecekler bu ikinci kabin
icine konularak pisirilir.

: Bir kerede hepsini dékmek.

: Birbirine baglanmis defne yapragl, maydanoz, kekik.

: Sebze yada meyvalan bicakla dikine her yénde kesikler yaparak minik minik dogramak.

: Yemeklerde farkl taflar elde etmek igin kullanilan ¢esitli baharatlara denir.

: Pisen yiyecekleri atesten indirerek kapaklarini kapal tutup kendi buharlarinda dinlemeye birakilmasi.

: Bas parmagiyla isaret parmagi arasinda kalan miktardr.

: lkram sirasinda hazirlanip sunulan alevli yemek veya tatlilara verilen addrr.

: Sekerleme haline gelmis beyaz krema.

: Kurutarak saklama ydntemlerinden biri. Ef, balik gibi gidalarin ates dumaninda kurutulmasi.

: Pastalarin pandispanyasi na verilen addrr.

: Muhallebi, pilav gibi yemeklerin suyunu ¢ektikten sonra Uzerinde olusan ki¢uk oyuklara denir.

: Genellikle gratfine edilecek yemegin Uzerindeki sosa rendelenmis peynir serpilerek finn 1zgarasinda
kizartimasi islemidir.

: Kullanilan malzemelerin dogranarak karistirimasi.

: Zor pisen kuru baklagillerin pisirme surelerini kisaltmak igcin dnceden su i¢inde bekletilmesi.

: Yiyeceklerin bir sire bozulmadan saklanmasina yarayan yéntem ve bu yolla hazirlanan yiyecek.

: Bir sivinin kendisinden daha yogun kivamda olan bir maddeye eklenerek karisiminin saglanmasi.

: Toz yada tabaka halinde satilan bir kivam verici.

: Kabuklan soyulmus sogana 2-3 dis karanfil saplanarak bazi yemeklerin haslamasi sirasinda kullanilir.

: Kaynatilan yemegin Uzerinde istenmeyen kisimlarin olusturdugu kdpuk.

: Kaynayan suya atilan domatesler kabuklar ¢atlamaya baslayinca ¢ikarilir, soguk suya afilir bdylece
kolayca kabuklari soyulur. Domatesler ikiye kesilip ¢ekirdekleri ¢ikanlir ve tavia zan buydkliginde dogranir.
: Izgara veya kdmur afesinde sebzelerin kabuklariyla pisirilmesi.

: Taze, dinlenmis suUtUn Uzerinde biriken yaglh kisim.

: Kuzunun karin kismindaki i¢ organlarini gégus kafesindeki organlardan ayiran zar kismi.

: Hi¢ tuzu olmayan yumusak krem peynir. Daha ¢ok tathlarda ve pastacilikta kullanilir.

: Taneli gidalarin genellikle piring suyuyla kaynatilarak bulamag haline getirilmis sekli.

: Et yemeklerine lezzet katmak veya yumusamalarini saglamak icin taze of ve baharatlardan hazirlanan sivilar.
: Esit miktarlada un ve yag kullanilarak hazirlanir. Yag eridikten sonra unu ilave edip tahta bir kasikla
kanstrarak agir ateste pisirilir.

: Bu meyane de ayni bicimde yapilir. Ancak daha uzun sire pisirilerek meyanenin acgik kahverengi bir
renk almasi saglanr.

: Seftali agicina erik asilanarak elde edilen seftali tadinda tlysiz meyve.

: Birkag¢ seyi birbirine kanshirip iyice ¢irparak yogunlasmasini saglamak.

: Besinlerin 6zel cihazlarda 65 derece kadar isitilarak birdenbire sogutulmasiyla, i¢cindeki mikroplarin
OldUrUlmesi islemi.

: Yagda kavurarak rengin dénmesini saglamak.

: Bol sarmsak, sogan, domates ve zeytinyagi ile pisirilen yemek tor0.

: Yiyecegin kaynama noktasinin altindaki sicaklikta pisiriimesidir. Kullanilacak sivi bir tasim kaynadiktan
sonra alt kisilarak kaynamasi durdurulur.

: Cesitli sebzeler ve efle pisirilen bir t0r sicak yemek.

: Kabuklan soyulan sogan ikiye kesilir. Kesilmis yUzU altta kalacak sekilde kesme tahtasina konur. Birbirine
paralel ¢ok ince dilimler halinde kesilir ..

: Esit parcalara aynimis sebze veya etin surekli kanstinlarak kahverengilesinceye kadar pisirilmeleri.

: Tavugun t0yl0 kisimlarinin aleve tutularak tiylerinin yakilarak yok ediimesi.

: Hazirlanan kansimda bir stre bekletilerek yumusaklik ve lezzet kazandirmak; veya yemeklerin suyuna
un, yumurta, limon gibi malzemeleri ekleyerek koyulasmasini saglamak.
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@ SUBASI

SUBASI YEMEK SANAYI

MERKEZ MUTFAK
HUrriyet 1.OSB Mahallesi
6. Cadde No:3

BILECIK

Lty 727 O (Lbhk SBS 0)
FAX: 0 (228) 216 01 21

ESKISEHIR

Hosnudiye 746. Sk.
No: 13 26130

Soho Business Center
Kat 3 Daire 36

Tepebasi / ESKISEHIR

www.subasiyemek com.tr





