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Robotik Mutfak

STRONO

Buharl Pisirme
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NET © GASTRONOMY CATERING

Yonetim Kurulu Baskani Emir OZTEPE

1982 Yl Karabik / Eskipazar dogumiu Emir OZTEPE
2004 Marmara Universitesi Teknik Egitim Fakiltesinden mezun olmustur.
2008 Yilinda 4.Mesil alarak isletme bayragini tamamen devralmistir.
2013 Yilinda IYSAD Baskan Yrd, Emir OZTEPE olmustur.
2019 Yilnda Emir 02 TEPE tarafindan Gastronomy Catering Yemek A.5. kurulmustur.
2025 Yihnda Gastronomy Catering Robotik Mutfaklan ve Buharh Pisirme Sistemieriyfe
Hadimkdy ve ikitelli'deki fabrikalarigls hizmetinizdedir,

Kurucumuz Mustafa OZTEPE (1951-2022)

Rahmet ve Sayg ile Aniyoruz.

1951 Yilinda Seydi 0ZTEPE nin Karabik / Eskipazar 'da ki Asqi Lokantas ailenin yemek
sektorindeki seriveninin baslangecidir,

1982 Yilina kadar Bolu, Gerede, Amasra, Kastamonu, Karabuk, Safranbolu ve cevresinde
isletmeleri olan ailenin Toplu Yemek isine yonelmesi Allenin 3.Mesil 'i ve EZGI GIDA “min
kurucusu Mustafa OZTEPE 'nin Istanbul Sirinevier 'de;

1983 Yilinda Sayfan Lokantas’ ni kurmasi ile baslamistir,

1986 Yilinda BOSTAN Yemek Fabrikasi ile devam etmistir,

1992 Yilinda EZGI Catering ismini almistir,

1996 ¥ilinda EZGI GIDA Ikitelli 'de 1250m 2 'lik binasina gecmistir.

2004 Yilinda EZGI GIDA Ailenin 4.Mesil 'lerine emanet edilmistir.

2008 Yilinda 4. Mesillere devrederek emekli almustur,
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S GASTRONOMY CATERING BOBOTkH MUTFRAH

x>
=
l—'
=
=
k.
h
=]
@
o
&

Son Teknolojiye sahip Modern tesisisimizde, Robotlar ile Katkisiz, Saghkh yemekler Uretiyoruz.

W ROBOTIH MUTFRH

Robotik mutfagimiz ile insan hatasini minimize edip Kalite ve Hijyeni ust seviyeye cikariyoruz
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FOBOTIH MUTFAH CGASTRONOMY CATERING
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ROBOTIK MUTFAK
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Corba Robotumuz saat’'te 2500 Kisilik corba Doner Robotumuzla 6gunde 450 Kg

pisirilmekte, gramajli porsiyonlama yapmakta, Et / Tevuk robotik sistem tarafindan
ve kendi kendini hijuenik olarak yikamaktadir. otomatik pisirilip kesilmekte, gramajl,

kalinhg! ve genisligi ayarlanmaktadir.
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. GASTROMNOMY CATERING GUNLUE URETIM

¢ GUNLUK U RETI M

Sebze ve Meyvelerimizi gunluk olarak isliyoruz
e

Yemeklerimizi hijuenik olarak paketlenmekte ve kalit kntrulﬂnij yapmaktayiz.
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BUHARLI PISIRME CGASTRONOMY CATERING

RLI PISIRME

1, -
g I

HACCP Standartlarinda Hijuenik ve kaliteli esit pisirme yapar.
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T GASTRONOMY CATERING SEFFAF MUTFAK

v 7/24 Seffaf Mutfak
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7/24 SEFFAF MUTFAK

Kalite kontrol ve Sevkiyat asamasini 7/24 4K kalitesinde 2 fabrikamizida izleyebilirsiniz.
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LABORATUVAR T GASTRONOMY CATERING

ALABORATUVAR
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Hammadelerin ilk testleri teslim alinirken yapilmaktadir.
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Butin Uretimler kayit altina alinmakta, prosesleri takip edilmektedir.
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. GASTRONOMY CATERING HIJvENIK DRETIM

HIJVENIK URETIM
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Flight Type Bulasik makinemizde Kivetler, Tabaklar ve Tepsiler 80°C de Buharla Hijyenik yikanmaktadir.
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HIJVENIK DRETIM T GASTRONOMY CATERING

HIJVENIK URETIM
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Patates, Sogan, Sarimsak, Havuclarimiz el degmeden soyulmaktadir.
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Hijuenik mutfak da sebze ve meyvelerimiz otomatik makinelerimizde el degmeden esit olarak dogranmaktadir.
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Sebze ve meyvelerimiz yikama makinelerimizde el degmeden hijyenik ywikanmakta , ozonlanmakta ve kurutulmaktadir.
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£ GASTRONOMY CATERING DOGAL URUNLER
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DOGAL URUNLER
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Hammaddelerimiz Veteriner ve Gida Mihendisi Kontrolli ISO-TSE- Gida Bakanhd onayh 1.Kalite trinlerdir.
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TRAEE HATHISIE S GASTRONOMY CATERING

EYTAZE KATKISIZ
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Tavuk brinlerimiz GDO'suz, Kuru yolum usulu ile kesim olup, ileri islenmis Grin kullanmamaktaglz
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Kéftelerimiz tam otomatik makinelerimizde katkisiz standart gramajh olarak hazirlanmaktadir.
www.gastronomicatering.com Q4615555



CGASTROMOMY CATFRING URETIY IZLEREBILIRLIK

g GRETIM AZLENEBILARLAK

-—
=3 _—
g

msIR-fruomvmr RING

YEMEK AN%)NIIA isIKE il
Cepyel cvnnnn: ooty

.'  TICERYing i

=
=
[
=
]
i
=
ad
=]
=
=
-
=]

5 - _——
Hammaddeienmrzm Kullamm ve SKT Tarihleri QR kod ve Barkod Sustnml ile MRP'ye entegre edilmektedir.
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KALITEL! HAMMADDE T GASTRONOMY CATERING

YKALITELI HAMMADDE
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Hazir Corba, Kdfte, Piire, islenmis Pilic Uriinleri, Glikoz kullanmamaktay:z.
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Depolarimiz FIFO ve MRP Sistemine gore takip edilmektedir.
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KALITELI HAMMADDE

%100 Gercek Tereyaqi, %100 Seker Pancari, %100 ilikli Kemik Suyu kullanmaktayz.
www.gastronomicatering.com 46155 55




. GASTROMNOMY CATERING

Tasima Yemek &0
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Yerinde Uretimde Profesyonel Ekibimiz ve Ekipmanlarimiz ile hizmet sunmaktayiz.
(© 448 55 55 www.gastronomicatering.com




VIZYON - MISYON - DEGER - GASTRONOMY CATERING

misyomM  vizyoM | DEGERLERIMIZ

MISYONUMUZ

= Lezzetli, Saglikl, Hijyenik ve Kaliteli yemek Uretiyorue,
= Tecribemizi kullamyoruz,

= Cozim odakl hizmet veriyaruz,

= Gida Glvenilirliginin dnemini biliyoruz,

= Hijyenden taviz vermiyoruz,

> Teknolajiyi Saghikli Yemek Uretmek icin kullaniyoruz,

DEGERLERIMIZ

« Robotik Mutfak Sistam| ile El degmeden Uratim Yapiuoruz,

« Buharh Pisirme Sistemi ile Sagiikh, Lezzetl, Hijuenik Yemekler Gretiyaruz

« Seffaf Mutfak Sistermi lle Gretimimizi 7/24 canh gayinhyoruz,

« fida MUhendisi ve Laboratuvar Kontrolitnde Helal Gida Tedarigl yapigor sz,

« Hijyen Sanitasyon Sistemi ve Egitimii Personel ile hijyenik uretim yapigoruz

« Glnluk katkisiz taze kalitell hammaddelerie bal kepge dougun porsiyon yemek Oretiyoruz,
« Gudalan modern Ozonlu ve UltraViole Sofiuk hava depolaninda Soguk Zincir ile mishafaza edigoruz,
« MRP-ERP Sistemi ile Uretim ve Hammadde izlensbilirligi saglhuoruz.

« Kalori ve Besin Degerteri'ne vugun Special Yemeskli Menuker alusturuuorue,

« |letisim Merkez ve Online Destel ile Gida Mihendisleriyle cozdmlar sunuyoruz,

« 2 Fabrikada hkier gon 5000 kisilik Tasimah Yemek hizmeti veriyoruz.

ViZYONUMUZ

-Mutfadimiz 7/24 www. gastronomicatering.com'dan izleuetliiriz

-Instagram'dan ve Facebook'tan “@gastronomicatering” kullamo adgla ginlik mendmizu takip edebilirsiniz,

-Kirmizi ve Beyaz Et arinlerini Veteriner ve Gida Mihendisi anayl, Helal Kesim KARKAS olarak ahp kendimiz islemekteyiz.
-Koftelerimiz Makineler ile El degmeden Hijyenik ve Standart Gramajl bir sekilde Oretiimektedir,

-Et ve Pilic Donerlerimiz % 100 Katkisiz ve Kendi Uretimimizdir,

-Pitavlarimizda ve Yemekierimizde %100 Gercek Tereyad kullanmaktayiz.

-Corbalarimizda kendi Gretimimiz %100 Gergek llikli Kemik Suyu kullanmaktayiz.

-Hazir Corba, Kafte, Patates Piresi ve Islenmis Pilic Urtnleri kullanmamaktayiz.

-50t ve Sit Grinlerimiz Katkisiz . Yagh drinlerdir.

~Tathlarimizda %100 Seker pancan sekeri kullanmaktayiz |, Glikoz kullamimamaktadir.

-Sebze ve Meyvelerimiz Glnlik olarak ; GD0'suz. Dogal, Yerli tohum ve Mevsimsel, Taze tedarik edilmektedir,

-Kullznmis clduguemuz Hammaddeler - Helal Sectifikal, 150, TSE ve Gida Tanm ve Hayvancilik Bakanhd onaylidir,
-kahvaltilar ve Paket yemekier hijuenik sekilde el degmeden bretiimekte, vakumlu kaplarla hava temassiz sunulmaktadic,
“Yemekleriniz HACCP Standartiarinda, Buharh Pisirme Sistemi (BPS) lle kansorejen madde olusumu olmadan pisirilmektedir,
-MRP (Uretim Kaynak Planlamasi) ve FIFO Sistemimiz sayesinde kabilden, sunumuna kadar takip edilebilmektedir.
-Menulerimiz Gida Muhendisimiz ve Digetisyenimizin Kontrolunde, Besin ve Kalori degerlerine gare hazirlanmaktadir,
-Merkez Mutfak Uretim Numunelerimiz 72 saat saklanmaktadir,

-Yemekleriniz Gastronom(GMN) Kivetler yada Thermobox Tasima SistemiiTTS) ile Hijuenik bir sekilde sevk edilmektedir,

* ldlebmemiz asadidaki enteare standartiar cercevesinde calismaktadir,;

-150 9001 : 2015 Kalite Yonetim Sistemi

-1S0 22000 : 2018 HACCP Gida Govenifirlik Yonetim Sistami

- IS0 46001 : 2018 tsci Saghd ve Givenligi Sistemi

- 50 14001 : 20156 Cevre Yonetim Sistemi

- (Gida Tanm ve Hayvanalik Bakanhd: : Isletme Kawit Belgesi TR-34-K- 183393

P

- Atk Yag Gerl Kazamim : Kolza Biodizel ve Atk Yag G-000336 g
- Isletmemiz Periyodik olarak Hasere, Zararhlar ve Covid-19'a karsi ilaglanmaktadir, Saygilarimla, g
Emir OZTEPE o

Genel Miidiir / General Manager E
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Corbalarimiz ve pilaviarimizda kendi yapimimiz ilikli Kemik Suyu Kullanmaktayz.
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TEKLIF FORMU CGASTROMNOMY CATERING

Teklif Detaylari

Menu Sistemleri
Mentlerimiz 1 Gin Etli Yemek { Et / Pilic / Kofte f Balik } - 1 Gin Etli Sebze/Bakliyat Yemegi' nden olusmaktadir.
Mentlerimiz Minumum 3 Kap / Cesit alup Maksimum 8 Kap / Cesit gkmaktadir,
Menulerimiz Min : 1200 Kalori / Max (2200 Kalori thtiva etmektedir,
*Standart MenUlerimizde yemek degisikhgi yapdamamaktadir®
1.Kap / Cesit Corba: Osmanli/Turk Muotfadi Corbalan
2. Kap / Cesit Ana Yemek: Et / Sebze / Tavuk / Kofte £ Bakliyat / Balik Yemegi
2.Kap / Cesit Yardimo Yemek: Piring / Bulguer / Makarna / Borek / Manti-Eriste
4. Kap / Cesit Tamamlayicr; lcecek / Meywve / Tath / Ayran / Kola / Salata / Yodurt / Tursu / 2 Yagh / Meze
5. Kap / Cesit Takviye Yemek: Meyve / Tath / Ayran / Kola ¢ Satata / Yogurt / Tursu / ZXYagl / Meze
6.Kap / Cesit Salad Bar: Salata / Zeytingagh / Meze / Tursu

I Hizmet Detaylar
yﬂw Mﬁﬁﬁjﬁ [ ] Tesima Yemek Hizmeti | ] Paket Yemek Hizmeti [ ] Yerinde Yemek / Organizasyon

1. YEMEK [ ] Tabldot Self Servis [ ] Melamin Self Servis [ ] Porselen Self Servis
Germ Rl Mt G bl [] 3 Cesit Standart [] 3 Standart+ Yogurt [ ] 3 Standart+Salata (Salatbar)
Rl - [[] 4Cesit Standart [] 4 Yogurtsuz+ Yogurt [ | 4 Standart+Salata (Salatbar)
2. ANA YEMEK [ ] 5 Cesit Standart [ ] 5 Yodurtsuz+ Yogurt [ ] 5 Standart+Salata (Salatbar)
Et/ Sebze/ Ta.r].[k f _I?ahk- [ ] & Cesit Standart [ ] 6 Yodurtsuz+ Yodurt [ ] Meyve Bar/ Tath Bar/icecek
Bakifiatintiicot [ ] Salatbar [ ] Salata+Zyt+Meze [ ] Yoqurt / Ayran
3. YARDIMCI YEMEK  [_| Normal Ekmek 1/2 [_] Roll Ekmek [] Ekmeksiz
Pilav/ Makarna / Barek |:| Kahvalti 5 Cesit |:| Kahvalti 8 Cesit |:| Acik Biife Kahvalti
IR [ ] Kumanya [ ] Corba [ ] Ekmek Arasi/ Sandvic
. TEMEK =
3¢t : [ ] Yemekhane Kurulumlu [ ] Yemekhane Kurulumsuz [ | Full Kurulum/Uretim
Meyve / Tatli [ Icacak i
| Zeytinyagl Cesitert [ ] Personelsiz [ ] 1Personel [ ] o Personel
Salara Gesitlert/ Yolurt | ] Nakit / Kredi Karts [] Vadeli 30/45

EAEMHQWFMEEP&:—
CAGRI MERKEZI

@ 46155 55
N 448 55 55

\Size Ozel Fiyatileklifimiz
GRAMAJLAR:

-Et Daner: 125 Gr {60-65 Gr Maet) - Pilig Daner: 150 Gr {70-B0 Gr Met) - Kdafteler: 72 Gr (35-40 Gr Net |

~Bitin Pilig; 225 Gr £ 300 Gr - Parga Pilic Urdnleri; 150 Gr - fzgaralar: 60 Gr Kafte £ 80-100 Gr Pilic Eti

-Sehze Yemekleric 150 Gr / 250 Gr - Bakliyat Yemekleri : 80-65 Gr - Piring: B0-85 Gr - Bulgur: 60-65 Gr

-Makarna: 680-65 Gr - Barekler / Yufkalar: BO Gr - Unlu Tathibar: 100 Gr - Sttlo Tathlar: 150 Gr

~Sehre f Bakligat Ebi: 10-25 Gr - Tersular: 100 Gr - Meyveler:150-200 Gr - Parca Et: 70-85 Gr

YEMEK ADETLERI :

Teklifimiz kizlere vermis oldedunuz ogle yemek sayisina gare hazirlanmistir. Minimwm 15 Kisilik Hizmet verilmektedir.
Goanlok yemek sayilar bir gon ance 15:00°3 kadar, Mesai yemekier] aynl gin 10:00°a kadar bildiribmelidir

FlvaT BEGISIKLIG] ¢ GUNCELLEMELER :

Figatlarimiz teklifimizin tarihinden veya hizmet almaya baslamamizdan itibaren ... .2y lgin gegerlidir.

Mirchir sebep / Enflasyon / Gida figstlaninda v.h. angarvlameyen artislar bu gecerliliai iptal eder ve fiyatlar guncellenir,
FATURA YE ODEMELER :

Faturalar ¥ gonde bir (haftalik) olarak kesilecektir

Odeme: Ay igarisinde kesilmis olan faturalarin bir sonraki ayin 10'na kadar Nakit/Eft ile odenmesidir.

DIGER HUSUSLAR :

Yemekhanenizde ihtigyag olan demirbasiar masa, sandalye. benmarie v.b. sozlesme ve zimmet formu ile tedarik edilecektir.
Kullznilacak olarak sarf malzemeler{ketcap, limen suyo, tuz, pecete ¥ b} 15 gonde birkez tarafumzdan tedarik edilecaktir.
Figatlarimiza KDV ve Ekmek Dahil Dedildir. Paket Yemek icin fiust farky vardir,

Gids Saklama we Servis uvsellerine vyulmamasindan dogacak sksakhiklardan GASTRONOMY CATERING sorumlu degildir.
Catal / Kasik / Brgak / Kepge f Kevgir Hijyen kosvllar nedeniyle firmanizda wikanacaktir.

Hijuen Ekipmanlar ve Temizlik malzemaleri tarafinizdan karsilanacaktr

Demirbastarin duzgin kellanibmamasindan kaynakh cikabilecek bakim masraflarnin tarafimizdan kersilanacakbr.

Bu teklif formu imzalandijonds sazlesme ve tashhotname yerine gecer, istanbul Mahkemeleri yetkilidir

www.gastronomicatering.com 46155 55
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