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ektöre flantiye yemekleriyle girdi, flimdi 50.000
çal›flan›n karn›n› doyuruyor. ‹flte “3 Ö¤ün” ün
baflar›larla dolu yol hikayesi…

3 Ö⁄ÜN NASIL DO⁄DU?
1998 y›l›nda Simpafl flantiyelerinde yemek haz›rlamaya
bafllad›lar. Önce ‹stanbul Anadolu yakas›nda faaliyete
geçtiler. Talep artt›kça projelerini büyüttüler, gelifltiler.
Bilecik, Bursa ve Ankara’dan sonra 2004 y›l›nda Avrupa
yakas›na da el att›lar. Onlarla bu baflar›l› yolu nas›l
katettiklerini konufltuk. Hasan Do¤an, bize baflar›n›n
tesadüf olmad›¤›n› anlatt›.
fiirketin çok yal›n ve temel bir mesaj› var: “fieffaf olmak,
her zaman denetime aç›k olmak, dürüst olmak,
kaliteden vazgeçmemek”
3 Ö¤ün, bugün 50.000 kifliye bölge müdürlükleri arac›l›¤›
ile ulafl›yor. Yap›lanmas›n› pazar›n ve müflterinin
yap›s›na göre flekillendirerek “yerinde üretim” ya da
“tafl›ma” olarak hizmetini s›n›fland›r›yor.
1) Bilecik – Yerinde üretim ve tafl›ma
2) Bursa – Yerinde üretim ve tafl›ma
3) Ankara – Yerinde üretim
4) Asya - Yerinde üretim ve tafl›ma
5) Avrupa - Yerinde üretim ve tafl›ma

3 Ö¤ün, Bonservis ile 2006 y›l›nda çal›flmaya bafllad›.
Zaman geçtikçe “Neden daha önce bafllamad›k?” diye
sormalar›na neden oldu. Hasan Do¤an Bonservis’i
“S›rt›m› rahatl›kla dönebilece¤im bir insan gibi.
Güvenilirlik ve kalite üst seviyede. Her kademedeki
çal›flanlar›n›n tutumu, uygulamalar›, ilgileri ve sözlerine
sadakatlar› nedeniyle güvenle çal›flabilece¤imiz önemli
bir tedarikçi haline geldiler. Bunun yan› s›ra ürün
çeflitlerinin artt›r›lmas› ihtiyaçlar›m›z›n kolayl›kla
karfl›lanmas›na olanak veriyor. Kaliteli ve uygun fiyatl›
ürünler, üreticiden müflteriye sorunsuz ve kesintisiz
hizmetleri Bonservis’i farkl›laflt›r›yor” diye anlat›yor.

‹fiTE BAfiARININ TEMELLER‹
“Devaml›l›k her zaman ön plandad›r. Kaliteden geri
ad›m at›lmaz. Kriz ortam›nda bile tedarikçi markalardan
vazgeçilmez, iyi hizmet esast›r.” diyor Hasan Do¤an
ve ekliyor; “Uzun y›llar ayakta kalmak için kaliteli
tedarikçilerle çal›flmal› ve kaliteli ürünler ortaya
ç›karmal›s›n.  Sözünün eri olacaks›n. Vaatlerini yerine
getireceksin ya da vaat etmeyeceksin. Maliyeti ne
olursa olsun kaliteden taviz vermeyeceksin. fieffafl›¤a
önem vereceksin. Bu, ayn› zamanda kendine güven
demektir. Sundu¤umuz hizmet öncelikle kendimizin
hofluna gitmeli. Kendi evimiz için al›flverifl yapar gibi,
ailemiz için yemek yapar gibi özen göstermelisin.”

B‹R‹LER‹ “ONLARI” GÖZETL‹YOR
3 Ö¤ün, sürekli denetlenebiliyor.  fieffafl›k çok önemli
bir de¤er. Firmalara bafltan denetime aç›k olduklar›n›
belirtiyorlar. Müflterileri, anlaflma sonras›nda verilen
flifrelerle iflletmenin içerisine yerlefltirilmifl 8 kamerayla
24 saat aral›ks›z izleme olana¤›na sahip oluyorlar.

ÇALIfiMA PRENS‹PLER‹:
Çal›flma sistematiklerini 4 ana maddede özetlemek
mümkün:
1) Sat›fl öncesi hizmet: Hizmet edilecek müflterinin

mutfa¤›na özel ekip giderek inceleme yapar.
Yat›r›m gerekip gerekmedi¤i, sa¤l›k flartlar›,
ekipmanlar›n uygunlu¤u ve yeterlili¤i gibi
konularda raporunu ve yat›r›m bütçesini haz›rlar.

2) Menü haz›rlama ekibi: Müflterinin hedeflerine
uygun flekilde menü alternatifleri haz›rlan›r.

3) Yerinde da¤›t›m ekibi: Yemek her aflamas› önemli
bir kalite zinciridir. Tek bir halkan›n bile zay›f
olmas›na tahammül yoktur. Son aflama olan
yemek da¤›t›m ve servis elemanlar›n›n sürekli
e¤itimi en önemli unsurlardan biridir.

4) Denetleme ekibi: Periyodik olarak her proje
mutfa¤› ve ekipler kontrol listesine göre
denetlenir,  düzeltici ve önleyici faaliyetler
haz›rlan›r.

ADIM ADIM ÜRET‹M
Önce tedarikçilerden gelen malzemeler mal kabul
ünitesinde çeflitli kontrollere tabi tutulur. Frigorifik araç
içi s›cakl›k ölçümleri, ürünlerin üretim ve son kullan›m
tarihi, araç temizli¤i, gereken belgelerin beyan› gibi
kriterlerin do¤rulanmas› sonucu “mal kabul” gerçekleflir.
Her piflen yemekten flahit numune al›n›r ve 72 saat
uygun s›cakl›klarda muhafaza edilir. ‹zlenebilirlik tekni¤i
sayesinde üretilen yeme¤in geriye do¤ru izlenebilirlik
bilgilerine ulaflmak mümkündür. Bu yolla;  tedarikçi,
mal kabul tarihi, parti numaras› ve teslimat› yapan araç
gibi bilgilerin kay›tlar› tutulur.
24 saat kameralarla izlenen iflletmede kontaminasyonu
önlemek için üniteler birbirinden ayr› olarak
projelendirilmifltir. Sadece üretim üniteleri de¤il, so¤uk
hava depolar› da ayr›d›r. Depolar son derece düzenli
ve FIFO (First in first out – ilk giren ilk ç›kar) prensibi
mutlaka uygulan›r. Üfleme ve emme özellikli hava
filtreleri ile hava sürekli temizlendi¤i gibi, yemeklerin
kokular› da birbirine kar›flmamaktad›r

PRAT‹K ÜRÜNLER
‹flleri kolaylaflt›ran ürünlerdir. Ani taleplere h›zl› çözümler
bulmay› sa¤lar. Yemek üreticilerine  hareket kabiliyeti
sa¤lar. Hayat› kolaylaflt›r›r. 3 kiflinin yapaca¤› ifli 1 kifli
k›sa zamanda haz›rlar. Maliyeti düflürür. Çeflit fazla
olmas› sunum zenginli¤i sa¤lar.

SS
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E S A S  H O L D ‹ N G  G I D A  G R U B U
KURULUfiLARINDAN ESASLI GIDA, ANTALYA
TES‹SLER‹NDE BONSERV‹S MARKASI ‹LE
PRAT‹K GIDALAR ÜRET‹M‹NE BAfiLADI
Dünyada tüketici istekleri do¤rultusunda ortaya ç›kan
yeni trend “pratik g›da ürünleri”dir. Pratik g›dalar
tüketicilere pek çok fayda sunar:

• Zaman kazand›r›r
• Yap›m› zor yiyeceklerin kolayl›kla sat›n al›narak

tüketilmesini sa¤lar
• Önceden sadece mevsiminde tüketilebilen

yiyecekler bütün y›l süresince kullan›labilir
• Yemek piflirme ifli ile u¤rafl›lmamas›n› sa¤lar
• Ekonomiktir
• Acil ihtiyaç durumlar› için so¤utucularda

stoklanabilir

Son y›llarda pratik g›da sektöründe ortaya ç›kan
geliflmeler tüketicilere bu faydalar› art›rarak sa¤lamaya
devam edici niteliktedir. Pratik ürünlerde sürekli kalite
gelifltirme ve iyilefltirmesi, mamul çeflitlendirmesi,
tüketicilerin ihtiyaçlar›n›n en iyi flekilde karfl›lanmas›
yönündeki çal›flmalar bu ürünlerin faydalar›n›n
devaml›l›¤›n› sa¤lamaya yöneliktir.

Pratik g›da ürünlerinin bafl›nda yüksek ve kaliteli
protein, vitamin, mineral ve temel amino asit kayna¤›
olmas› sebebiyle et içeren g›dalar gelir. Günümüzde
geleneksel et ürünlerinin yan›nda, besleyicili¤i
çeflitlendirilmifl, ekonomik ve optimum raf ömrü ile
tafl›nmas›, depolamas› ve tüketimi kolay et ürünleri
çeflitleri de gelifltirilmifltir.

Bu ürünler:
1. Piflmeye haz›r ürünler (Ready to cook):

Franchise zinciri büyük restoranlarda, cafelerde,
yerel restorant ve büfe tipi yerlerde kullan›lan
piflmeye haz›r parça k›rm›z› etler, marine biftekler
ve parça etler, tavuk gö¤üs, but ve kanat gibi
kaplamal›, piflmeye haz›r etler, haz›r burger ve
köfte çeflitleri, döner ve di¤er kebap çeflitleri, et
sarmalar›.

2. Yemeye haz›r ürünler (Ready to eat):  Fast
food ve snack tipi ürünlerin yan›nda geleneksel
lezzette piflirilmifl hem evde hem de ev d›fl›
noktalarda tüketime uygun paketlenmifl, her türlü
burgerler, köfteler, tavuk parçalar›, nugget, flnitzel,
cordon bleu, kaflarl› köfte, kroket, kad›nbudu
köfte gibi kaplamal› ürünler, dilimlenmifl piflmifl
geleneksel dönerler, mant›lar, haz›r pizzalar, ev
yemekleri, geleneksel usullerde yap›lm›fl etli
yemekler.

3. Besleyicili¤i artt›r›lm›fl, düflük kalorili özel
ürünler: Özellikle diyetik ve diyabetik olarak
tasarlanm›fl, düflük kalorili, düflük kolesterollü,
lif oran› artt›r›lm›fl özel et ürünleridir.

PRAT‹K ÜRÜNLER‹N AVANTAJLARI:
• Kalite, Tazelik ve Do¤al Tad›n Korunmas›: Özel

piflirme prosesiyle, kalite ve besin de¤eri kayb›
minimuma indirgenir. Böylelikle her üründen
al›nmas› gereken maksimum fayda sa¤lanm›fl olur.

• Günlük Besin De¤erinin Kolay Tafl›nmas›:
‹nsan vücudunun ihtiyac› olan günlük besin
de¤erlerinin kontrollü ve tavsiye edilen ölçülerde
al›nmas›n› sa¤lar. Tüketicinin kendi ihtiyaçlar›n›
ne flekilde karfl›layabilece¤i konusunda
bilinçlenmesine destek sa¤lar. Ambalaj üzerinde
deklare edilen besin de¤eri bilgileri ile tüketicinin
alaca¤› enerji de¤erini de rahatça hesaplamas›na
olanak sa¤lar.

• Kullan›m Kolayl›¤›: Ambalaj Malzemesi özel
açma bölmesinden kolay aç›labilir. H›zl› bir flekilde
piflirilebilir, ›s›t›labilir ya da direk tüketilebilir.

• Ürün Gelifltirme ve Çeflitlendirme: Tüketici
isteklerine ba¤l› olarak ürünler zaman içerisinde
çeflitlendirilir. Ayr›ca ev içi tüketimde de kiflilerin
tüketim al›flkanl›¤›na ba¤l› olarak destek
yiyeceklerle farkl› ürünlerin gelifltirilmesine olanak
sa¤lar.

• Optimum Raf Ömrü: ‹lave katk› maddesi
kullanmadan tekni¤e uygun olarak ›s›l ifllem
uyguland›¤›ndan ürünün bozulmas›n›n önüne
geçilerek (uygun koflullarda depoland›¤›nda)
daha uzun süreçte sa¤l›kl› olarak tüketilmesini
sa¤lar.

• Tüketim Kolayl›¤›: So¤uk yenilebildi¤i gibi,
istendi¤inde farkl› araçlarla ›s›t›labilindi¤inden
ürün çeflitlendirilmesine olanak sa¤lar. Böylelikle
hem zaman kayb› önlenir, hem de ayn› üründen
de¤iflik tüketim yollar› sa¤lanm›fl olur.

• Depolama ve Sevkiyat Kolayl›¤›:  Ambalaj
m a l z e m e l e r i  › s › y ›  s a b i t l e d i ¤ i n d e n �
ve çok katl› esnek filmler kullan›ld›¤›ndan
depolama ve tafl›mada kolayl›k sa¤lar.

HAZIR KAPLAMALI ET ÜRÜNLER‹ ÜRET‹M‹
BAfiLICA ADIMLARI:
- Et haz›rlama: Veteriner hekim kontrolünde islami

usullere uygun kesilmifl k›rm›z› ve beyaz etler,
kalite mühendis ve teknikerleri taraf›ndan kalite
kontrol testlerinden geçirilir. So¤utulmufl,
karkaslar›n uygun bölgelerinden özel olarak
seçilmifl etler ön parçalama iflleminden sonra
kullan›laca¤› ürünün niteli¤ine göre ifllenir.

PRAT‹K GIDALAR NASIL ÜRET‹L‹YOR?

Esasl› G›da Antalya Et Üretim Tesisi
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- Kar›flt›rma: Kullan›lacak k›rm›z›
ve beyaz etler baharat, so¤an,
sar›msak,  lezzet verici vb.
yard›mc› malzemeler ile sanayi
tipi büyük mikserlerde 0 - 4° C
s›cakl›klarda kar›flt›r›l›r.

- Formlama: Kar›fl›m, otomatik ve
yüksek h›zda form veren
makinelerde, istenilen kal›plarda
flekillendirilirken ürünün çeflidine
göre (örn.  cordon bleu)
reçetesinde var ise jambon ve
kaflar yerlefltirilir ve katlan›r.
Ön unlama: Ürünün üzerinde
s›v› kaplamay› tutacak kuru
yüzeyi oluflturmak amac›yla ürün
hareketli konveyorde ilerlerken
üzerine unlama yap›l›r.

- S›v› kaplama: En son yap›lacak
olan kat› kaplaman›n ürün üzerinde tutunabilmesi
için yap›lan kaplamad›r.

- Kat› parçalarla kaplama: S›v› kaplamadan ç›kan
ürün kat› partiküllerle kaplan›r. (Bu kaplama
bu¤day niflastas› ve m›s›r niflastas›ndan yap›lan
özel ç›t›r partiküller içerir.)

- S›v› ya¤da k›zartma ve piflirme: 180- 200°C
s›cakl›ktaki s›v› bitkisel ya¤da raf ömrü boyunca
bozulmamas›n› sa¤layacak s›cakl›klarda yaklafl›k
20 saniye ön piflirme ve ard›ndan ürün çeflidine
göre kuru ›s› ya da buhar yard›m›yla son piflirme
yap›l›r. ‹ste¤e göre özel piflirme üniteleri ile ürüne
›zgara piflirme uygulanabilir. Piflirmenin hemen
ard›ndan içer i¤ indeki  besin de¤er in i
kaybetmemesi ve mikrobiyolojik aç›dan
korunmas› için özel h›zl› so¤utma sistemi
uygulan›r.

- So¤utma ve dondurma: Piflme s›cakl›¤›ndaki
ürün, özel yüksek kapasiteli iç s›cakl›¤› -35 - 40°C
olan IQF Tipi bireysel h›zl› dondurucularla 15-20
dakika içinde h›zla -18°C  ye so¤utulur. Ürünler
75°C s›cakl›ktan -18°C ‘ye so¤utularak duyusal,
kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi bozulmadan
en do¤ru biçimde dondurulmufl olur.

- Paketleme: Özel reçetelerle so¤utulmufl ya da
dondurulmufl olarak haz›rlanan ürünler g›daya
uygun ambalaj malzemeleri ile a¤z› hava
almayacak biçimde kapat›larak paketlenir ve
kolilere yerlefltirilir.

Teknolojik olarak en uygun ambalaj malzemeleri
kullan›larak paketlenen ürünler hem raf ömrü boyunca
sa¤l›kl› bir flekilde sevk edilebilmeleri, depolanmalar›
hem de tüketim an›na kadar özelliklerinin
kaybolmamas› sa¤lanm›fl olur.
Esasl› G›da Tesisleri ISO 9001 ve ISO 22000 Kalite
Standartlar›na uygun olarak üretim yapar ve tüketici
memnuniyeti, sa¤l›¤› ve güvenli¤ine öncelik verir.
Yüksek standartta ürünler sa¤lamak için, fiziksel,
mikrobiyolojik, kimyasal analizler, Esasl› G›da
Tesisleri’nin ileri teknoloji donan›ml› laboratuarlar›nda
Kalite Sa¤lama Birimi taraf›ndan yerine getirilir.
Esasl› G›da, Avrupa Birli¤i (EU) ve Amerikan G›da ve
‹laç Kurumu (FDA) düzenlemelerindeki standartlara
uygunlu¤u sa¤lamaya yönelik çal›fl›r.
Yeni ürünlerin tasar›m›, gelifltirmesi ve üretim hatlar›na

uyarlamas›, mevcut ürünlerin kalitesinin iyilefltirilmesi
ve kalite standartlar›na uygunlu¤unun kontrolü Kalite
Sa¤lama ve Araflt›rma ve Gelifltirme Birimleri (AR-
GE) taraf›ndan yap›l›r.

TÜKET‹C‹LER‹N D‹KKAT ETMES‹ GEREKEN
KURALLAR;
1 - Ürün üzerinde belirtilen saklama koflullar›na

uyulmas› gerekir. Ürün muhafaza flartlar› 0-4 °C
/ - 18 °C  olan ürünler bu s›cakl›klar›n üzerindeki
s›cakl›klara maruz b›rak›lmamal›d›r.
• So¤utulmufl ürünler için 4°C  s›n›r de¤erdir ve

bu de¤erin üzerindeki s›cakl›klar hastal›k yap›c›
mikroorganizmalar›n kolayca ço¤almas›na
ortam haz›rlar ve g›dan›n kalitesine negatif etki
eder.

• Dondurulmufl ürünler için ise olmas› gereken
s›cakl›k -18°C dir. Bu ürünler IQF ad› verilen
özel dondurucularda h›zla -18°C ‘nin alt›nda
dondurulurlar. Böylelikle mikroorganizmalar›n
faaliyeti durdurulur. Donmufl g›da maddelerinin
raf ömrü süresince sa¤l›kl› ve taze kalmas›n›
sa¤lamak amac›yla minimum -18°C'de
depolan›p, tafl›nmas›, so¤uk zincirin k›r›lmamas›
gereklidir.

• Market al›flverifllerinde en son donmufl ürünler
a l › n m a l › d › r .  E n  k › s a  s ü r e d e
buzdolab›na/dondurucuya konulmal›d›r.

• Tafl›nma s›ras›nda buz kab› ya da donuk ürün
torbalar›yla tafl›nmal›d›r.

• Arabada klimal› tarafta tutulmal›d›r.
• Ürün eve gidene kadar çözünmüflse, tekrar

dondurmadan tüketilmelidir.
2- Eller ve kullan›lan ekipman s›k s›k y›kanmal›d›r.
3- Çi¤ et ve piflmifl et için kullan›lan b›çak ve özellikle

kesme tahtas› di¤er g›da ürünleri için
kullan›lmamal›d›r. �

4- Çi¤ ve piflmifl ürünler için kullan›lan kaplar ayr›
olmal›d›r. Birbiri ile kar›flt›r›lmamal›d›r.

5- Ürün ambalaj› üzerindeki çözündürme / piflirme
talimatlar›na uyulmal›d›r.

Yeliz B‹LEYD‹
Kalite Sa¤lama ve Ar-Ge fiefi

Esasl› G›da A.fi.
siparis    gidaser.com.tr@

T›klay›n Gelsin

Aray›n Gelsin

444 0 961444 0 961

S‹PAR‹fi HATTI
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Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.

Nugget
6 kg/koli (20 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

Kaflarl› Piliç Pane
6 kg/koli (100gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

Göbek Salata

3.
95
TL/Kg

Y›kanm›fl, do¤ranm›fl tüketime haz›r
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siparis    gidaser.com.tr@
T›klay›n Gelsin

Aray›n Gelsin

444 0 961444 0 961

S‹PAR‹fi HATTI

Maggi Sütlü
Patates Püresi
4,5 kg
270 Porsiyon/
paket

Adana Köfte
6 kg/koli (45 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

Misket Köfte
6 kg/koli (7 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

Piflmifl Bal›k
Kroket

Piflmifl Bal›k Pane
4 kg/koli (40 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

4 kg/koli (25 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

‹negöl Köfte
7 kg/koli (17 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

Sadece su ile haz›rlan›r.
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Fiyatlara KDV dahil de¤ildir. siparis    gidaser.com.tr@
T›klay›n Gelsin

Aray›n Gelsin

444 0 961444 0 961

S‹PAR‹fi HATTI

4.
50
TL/Kg 4.

95
TL/Kg

5.
95
TL/Kg

Piflmifl
Piliç Baget
40 adet/koli (110-120 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 6 ay

Schnitzel
6 kg/koli (90 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

Cordon Bleu
7 kg/koli (100 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay

5.
75
TL/Kg

Kad›nbudu Köfte
6 kg/koli (50 gr/adet)
Muhafaza: -18°C’de 12 ay
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Ürünler stoklar›m›zla s›n›rl›d›r.

Her yeni Bonservis “‹yi Haber” bülteni bir önceki bülteni geçersiz k›lar.

Postadaki gecikmeler, fiyatlar›n geçerli oldu¤u günleri de¤ifltirmez.

G›daser A.fi. Bonservis “‹yi Haber” bültenindeki fiyatlar› önceden haber

vermeksizin de¤ifltirme hakk›na sahiptir. Tipografik hatalardan G›daser

A.fi. sorumlu de¤ildir.

Devlet taraf›ndan yap›lan vergi ve fon de¤ifliklikleri fiyatlara aynen

yans›t›lacakt›r.

Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.

G›daser G›da Da¤›t›m Sanayi ve Ticaret A.fi.

Ayaza¤a Mahallesi Cendere Mevkii

Kemerburgaz Yolu No:35 fiiflli

Tel: 0212 331 0 730

www.gidaser.com.tr

®

Fiyatlara KDV dahil de¤ildir.

siparis    gidaser.com.tr@
T›klay›n Gelsin

Aray›n Gelsin

444 0 961444 0 961

S‹PAR‹fi HATTI

Tüm bölgeler için siparifl hatt›m›z:

Aray›n gelsin

Tüm bölgeler için siparifl hatt›m›z:

Aray›n gelsin

Dana K›yma Döner
Muhafaza: -18°C

Piliç Döner
Muhafaza: -18°C

444 0 961444 0 961

8.
95
TL/Kg

5.
95
TL/Kg


