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 Birlikte çalıştığımız her müşterimizin bize duyduğu güven, hizmet kalitemizi sürekli
geliştirme motivasyonumuzu artırmaktadır. Bu güvene layık olmak adına her geçen gün
daha iyisini yapmak için çabalıyor, bize inanan tüm iş ortaklarımıza gönülden teşekkür
ediyoruz. Hancı Grup Catering ailesi olarak, sizlerle aynı sofrada buluşmaktan büyük
memnuniyet duyuyoruz.
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Faaliyetlerimizi çevresel sorumluluk bilinciyle yürütüyor, TS EN ISO 14001
standartlarını tüm süreçlerimize entegre ediyoruz. Bu kapsamda; Gıda üretimi ve
hizmet süreçlerinde oluşan atıkları, atık yönetim planımıza uygun biçimde
ayrıştırarak geri dönüşüm sistemlerine yönlendiriyoruz. Gün sonunda,
tüketilmeyen yiyecek miktarlarını analiz ederek üretim planlamamızı optimize
ediyor; israfı önlemeyi amaçlıyoruz. Enerji ve doğal kaynak kullanımında
verimliliği esas alıyor; çalışanlarımızı elektrik, su ve yanıcı gazların güvenli ve
tasarruflu kullanımı konusunda düzenli olarak bilinçlendiriyoruz. Üretim
süreçlerinde ortaya çıkan plastik, kağıt, cam ve metal atıkları kontrollü şekilde
toplayarak, lisanslı geri dönüşüm tesislerine ulaştırıyoruz. Etkin üretim
planlaması ile stok miktarlarını minimum düzeyde tutarak, çevresel yükü en aza
indirmeyi hedefliyoruz.

Giderek artan bilinçsiz tüketim ve atık yönetimindeki ihmaller, dünyamızı her
geçen gün daha yaşanmaz hale getiriyor. Ekibimize çevre bilinci kazandırıyor,
sürdürülebilir bir gelecek için doğaya duyarlı ve çözüm odaklı uygulamaları
hayata geçiriyoruz.





Güçlü bir ekip yapısı kaliteli hizmetin temelidir. Her çalışanın katkısını değerli buluyoruz, ekip
ruhuyla hareket eden bir organizasyon inşa ediyoruz. İşe alım sürecinden itibaren adil, şeffaf ve
gelişime açık bir yönetim anlayışı benimsiyoruz. Çalışanlarımızın kişisel ve mesleki gelişimini
destekleyen uygulamalarla, sadece bugünü değil geleceği de birlikte şekillendiriyoruz.
Amacımız, mutlu çalışanlarla yüksek hizmet standartlarını sürdürülebilir kılmaktır. Hancı Grup
Catering olarak, her bireyin şirkete olan aidiyetini artıracak sürdürülebilir yaklaşımlar
geliştirmeye özen gösteriyoruz.

Her çalışanı, işe başladığı andan itibaren sürekli gelişim anlayışıyla eğitim sürecine dahil ediyoruz.
Görev süresi boyunca aldığı hizmet içi eğitimlerle bilgi ve yetkinliklerini güncel tutuyoruz. Yeni
başlayan personel ise işe başlamadan önce kapsamlı bir hazırlık sürecinden geçirerek ön hizmet
eğitimlerine tâbi tutuyoruz. Amacımız, her kademedeki çalışanımızın görevine en donanımlı
şekilde başlamasını ve sürekli gelişimini sağlamaktır.







Geleceğimizin teminatı olan çocuklarımız için hazırlanan
okul menülerimiz, onların gelişim dönemlerine uygun
protein, karbonhidrat ve vitamin dengesine sahiptir.
Tecrübeli beslenme uzmanları tarafından oluşturulan bu
menüler, çocuklara sağlıklı beslenme alışkanlıkları
kazandırmayı hedeflemektedir. Menü planlamasında,
çocukların yaş grubu, fiziksel aktivite düzeyi ve beslenme
alışkanlıkları dikkate alınmaktadır.

Endüstriyel üretim alanlarında çalışan personelin, ağır iş
temposuna uygun, enerji sağlayıcı ve dengeli öğünler
tüketmesi büyük önem taşır. Hancı Grup Catering, fabrika ve
şantiyelerde yerinde üretim modeliyle hizmet vererek,
personelin günlük protein, karbonhidrat ve yağ ihtiyacını
karşılayan menüler sunar. Her bir öğün, doyuruculuk, lezzet
ve hijyen açısından özenle hazırlanır.

Yoğun iş temposu ve değişen yaşam koşulları, bireylerin
beslenme düzeni üzerinde doğrudan etkilidir. Ofis ve büro
çalışanlarına yönelik olarak, günlük kalori ihtiyacına göre
düzenlenmiş, dengeli ve doyurucu öğünler sunulmaktadır.
Ayrıca kurumsal etkinlikler veya özel davetler için kişiye özel
menü planlamaları yapılmakta; vegan, vejetaryen, glütensiz
gibi özel beslenme tercihleri de dikkate alınmaktadır.

Sağlık kuruluşlarında görev yapan personelin ve hastaların
beslenme ihtiyaçlarını eksiksiz karşılamak üzere özel
menüler hazırlanmaktadır. Uzman diyetisyenler eşliğinde
hazırlanan menülerimiz; hastalık türüne göre özel diyetlere
uygun, besin değeri dengelenmiş, gece vardiyalarında
çalışan personelin enerji ihtiyacını karşılayacak niteliktedir.
Her öğün, hijyen ve kalite standartlarına uygun olarak
sunulmaktadır.



Yemek üretiminde en temel unsur, insan sağlığını korumak ve bireyin yaşamını sağlıklı
sürdürebilmesi için gerekli olan besin öğeleri ile enerjiyi doğru ve yeterli şekilde sağlamaktır.
Hancı Grup Catering olarak tüm faaliyetlerimizin merkezine insan sağlığını koyuyor, bu
doğrultuda üretimimizi kalite ve hijyen standartlarına uygun biçimde gerçekleştiriyoruz. Kaliteli
ve hijyenik yemek üretiminin ön koşulu, güvenilir ve denetimli hammaddedir. Bu nedenle
kullandığımız tüm malzemelerin TSE, ISO ve HACCP belgeli olmasına özen gösteriyor; et ve et
ürünlerinin ise veteriner hekim kontrolünde üretilmiş olmasına dikkat ediyoruz. Üretim ve
servis süreçlerinde kullanılan tüm ekipmanlar – mutfak makineleri, iş yüzeyleri, krom çelik
gastronom kapları, termobox'lar, servis araçları ve yardımcı ekipmanlar – uygun
dezenfektanlarla düzenli olarak dezenfekte ediyoruz. Üretimde kullandığımız hammaddeler ile
pişirilip servise sunulan yemek örnekleri, soğuk hava depolarında +4°C’de 72 saat süreyle
muhafaza ediyoruz. Mutfaklarımız ve yemekhanelerimiz, Bakanlığın yetkilendirdiği kurumlar
tarafından periyodik olarak denetlenmektedir. Ayrıca talep eden müşterilerimize kullandığımız
temizlik ürünlerinin MSDS raporları ve ürün içerik spektrumları şeffaflıkla sunulmaktadır.
Personel sağlığı da en az ürün güvenliği kadar önemlidir. İşe başlamadan önce tüm çalışanlar
sağlık taramasından geçirilmekte, portör gibi testler uygulanmaktadır. Sağlık problemi tespit
edilen personel, tedavi süreci tamamlanana kadar üretim alanlarında görevlendirilmemektedir.

Hizmet verdiğimiz her alanda kurumsal duruşumuzu ve ilke temelli yaklaşımımızı koruyarak
faaliyet gösteriyoruz. Kuruluşumuzun temel değerleri şunlardır:
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