SARDUNYA

KURUMSAL KATALOG

@ www.sardunya.com f SardunyaCatering @ sardunyacatering



PROFESYONEL BIR ADIM
ATMANIN TAM ZAMANI

1976 yiinda temelleri atilan Sardunya, Turkiye’nin tamami vyerli sermaye ile
kurulmus, toplu yemek sektdrii lideridir. insan saghgini  hizmet  kiltirinin
merkezine yerlestiren Sardunya, lezzetli, kaliteli ve hijyenik yemekler
dretmek icin 45 yili askin bilgi, birikim ve tecribesi ile yoluna devam etmektedir.

Hizmet serliveninde faaliyet gdésterdigi alanlari genigleterek bir Catering Grubuna
dénlsen Sardunya, son teknolojilerle donatiimis Uretim tesislerinde 1200’den fazla
kurum ve kurulusa hizmet vermektedir.

PROFESYONEL BiR ADIM
YAPITASLARIMIZ

ONCE KALITE VE HIJYEN
ARGE VE MENU TASARIMI
GUVENILIR GIDA

GRUP SiRKETLERIMiz
NITELIKLi HAMMADDE SECiMi
GCEVRE DOSTU YAKLASIM
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VIZYONUMUZ

Yemek sektdriinde kaliteyi ve insan saghgini Snemseyen misteri-
lerin tercih ettigi marka olmak.

MISYONUMUZ

Mdusteri memnuniyeti, personel egitimi ve Gida Guvenligi calismalari
ile yemek sektdrinin kalite citasini sirekli yukari ceken firma olmak.

DEGERLERIMIZ

Sardunya Ailesi olarak;

+ Gida givenligini saglamak,

+ Calisanlarimizin surekli egiterek yetkinliklerini arttirmak,

+ Sdrekli iyilesme ve gelisim amaciyla ¢alismak,

+ Kalite ¢calismalariyla sektér liderligini devam ettirmek,

+ Mdusteri-tiketici memnuniyetini, beklentilerinin dtesine
tasimak,

+ Ekip bilinci ile calismak,

+ Calisanlarimizin is saghgi ve guvenligini istisnasiz korumak,

+ Cevreyi yarinlara tagiyacak sekilde korumak,

+ Tdm paydaglanmizla seffaf iletisim halinde olmalk,

+ Tedarikgilerimizin gelisimine katkida bulunmak,

« Calisanlarimizla birlikte sosyal sorumlulugumuzu yerine
getirme gayreti icinde olmak,
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Bugtin, yaklasik 200 bin kisi, Sardunya’nin tam donanimli mutfaklarinda, hijyen standartlari
icinde hazirlanan, seckin lezzetleriyle besleniyor. Farkli hizmet noktalarindaki farkli
beklentilere zamaninda yaratici ve yenilikgi c6zUmler getirmek ilkesiyle galigiyoruz.

Musteri profilimiz is merkezleri, bankalar, sanayi kuruluglari, okullar, hastaneler ve
fabrikalan kapsamaktadir. Sadece damak tadiyla yetinmeyip, kalite ve saglhktan

vazge¢cmeyen musgterilerimiz ile ¢6ztm ortakligr yapiyoruz.

Hammadde temininden servise kadar her agsamada gida givenliginin saglanmasi
amaciyla, gida muhendisi, tekniker, diyetisyen ve toplu beslenme uzmanlarindan olusan

denetc¢i kadromuzla tim mutfaklari denetliyor ve tim personelimizi egitiyoruz.

Her yil 6zgln egitim projeleri diizenleyerek yilda kisi basina en az 70 saat egitim
suresiyle sektdrin édnculiguni Ustleniyoruz. Sardunya’da her yénetici ayni zamanda
bir egitimci olarak yetistiriliyor ve egitim projelerini, yalnizca gelisim degil ayni zamanda
personeli icin bir motivasyon araci haline getiriyor. Surekli egitime odaklanmig yapimiz
sayesinde Sardunya, “Sdrdlrtilebilir Kalite” prensibi ile tedarikgileri, ¢calisanlari ve

musgterileriyle igbirligi icinde hizmet Uretiyor.

Biz buna kisaca ,,Profesyonel C6zim Ortakh@i” diyoruz.

www.sardunya.com



KALITEDEN ODUN VERMEYIZ .
HIJZYENDEN VAZGECMEYiz! ARGE & MENU TASARIMI

Mdusterilerimiz mendulerini, menld komisyonumuz tarafindan aylik olarak hazirlanan
master menl (zerinden secim yaparak olustururlar. Menl komisyonumuzda,

En énemli ilkelerimizden biri de; kalite ve hijyen ydnetimine verdigimiz degerdir. Diyetisyenimiz, Gida Mihendislerimiz, is Yeri Hekimimiz, Arge Mudurimiz, Hijyen
Toplam kalite ve gida glvenligini, sadece merkez mutfaklarimizda dedil, ve Kalite Mudurimiz, Ascgibasimiz ve Operasyon Mudurlerimiz yer almaktadir.
musterilerimize ait tUm mutfaklarda ve Uretimin her agsamasinda, ulusal ve Ment komisyonumuz, aylik diizenlenen menl toplantisinda bir sonraki ayin
uluslararasi kalite belgelerimizin rehberliginde titizlikle uyguluyoruz. mentstni planlar. Master mentlerimiz, musteri ihtiyag ve beklentilerine gére

coktan secmeli olarak olusturulur.
Sardunya olarak;

+ ISO 22000 Gida Guvenligi Yénetim Sistemi

«  OHSAS 18001 is Saglig ve Giivenligi Yénetim Sistemi
+ ISO 10002 Muisteri Memnuniyeti Yonetim Sistemi

+ ISO 14001 Cevre Yonetim Sistemi

+ ISO 9001 Kalite Yénetim Sistemi

+ ISO 17020 Muayene Kurulusu Akreditasyonu

Yonetim Sistemlerini uyguluyoruz.
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Sistemlerimiz, akredite denetim firmalarinca her yil denetlenmektedir. Tim
mutfak ve projelerimizde uygulanmakta olan Ydénetim Sistemlerimizin etkinligi
Hijyen&Kalite Yonetim Departmaninda gérevli Gida Mihendislerimiz tarafindan
periyodik olarak denetlenmektedir.

Gida ve Kalite yonetim sistemlerinin uygulamadaki etkinliginin 6élctldigu bu
denetimlerde temel felsefemiz “ strekli iyilestirme “olup, denetimler bir egitim ve
gelisim sireci olarak gerceklestiriimektedir.

Tedarik¢i Secimiyle baglayan Gida Gulvenligi ve Kalite Yonetim Sistemimiz
servis bitimine kadar gecen tUm sUrecler cok &zel tedbirler icermektedir.

Guvenli Gidanin kaliteli hammadde temini ile saglanabilecegi dulslincesiyle
Tarkiye’nin kalite standartlan en gucli tedarik¢i firmalan ile calisiimaktadir.
Hammadde givenilirligi, sirekli denetim ve analiz yéntemleri ile Hijyen Kalite
Y®&netim departmanimiz tarafindan surekli izlenmektedir.
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GRUP
SIRKETLERIMIZ

SARDUNYA

GIDA MUTFAK ISLETMELERI TiC. A.S.

SARDUNYA

HAZIR YEMEK URETIM VE HIZMET AS.

SARDUNYA SARDUNYA

ZIYAFET IKRAM VE TICARET A§.

Sardunya’nin binyesinde, sézlesmeli yemek, ziyafet
organizasyonlari, kafeterya isletmeciligi, restoran igletmeciligi,
fuar ikram organizasyonlari, entegre et tesisleri, gida ve sarf
malzemeleri lojistik hizmetleri veren 7 sirket bulunmaktadir.
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COGRAFI DAGILIMLA
YEREL URETICIYI DESTEKLIYORUZ!

45 yili agkin deneyimle olusan GUGLU SATINALMA POLITIKAMIZ sektériimiizde
bizi bir adim 6ne cikariyor. Tiketicilerimizin bilin¢li ve secgici olmalar kaliteyi ve
guUvenli gida tiketmeyi zorunlu hale getiriyor. Satinalma ile baglayan bu sirec, mal
kabul-depolama- surekli kontrol-dogru planlama ve sicak, soguk zincirin
korunmasi ile devam ediyor.

Turkiye’nin dogusundan batisina kadar en kaliteli malzemeyi en uygun kosullarda
aliyor, bu sayede de yerel Ureticilerimize destek oluyoruz.

BESLEM

Et ve et Urlinleri Greten Beslem Et Urinleri, 1987 yilinda
kuruldu. Hadimkdy Istanbul tesislerimizde faaliyetine
devam eden Beslem, Sardunya mutfaklarinin et ve et

drdnleri intiyacini karsilamaktadir.
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CEVREYE VE INSANA

Hizmet verdigimiz her alanda, ekolojik yaklasimlarla cevreye
duyarll adimlar atmaya buUyluk ©nem veriyoruz. Dogal kaynaklar en
uygun ve zararsiz sekillerde kullanip, gelecek nesillere de birakmaya
6zen gosteriyor, insana, hayvanlara, dogaya, dogal kaynaklara olan
sorumlulugunu gerek uyguladigimiz yénetim sistemleriyle, gerekse
yapmis oldugumuz sosyal sorumluluk calismalariyla titizlikle yerine
getiriyoruz.

BUtdn bunlari gergeklestirirken de, tUm faaliyetlerimizde 1ISO 14001 Cevre
Yo6netim Sistemini uyguluyoruz.
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Sardunya, her ortamda ve her iklimde nazlanmadan blyUyebilen, gicli ama bir

o kadar da guzel ve mitevazidir.

Hic bir simge bizi bundan daha iyi anlatamazdi....

KOKLU, YERLI, ILKELI...
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ISTANBUL-AVRUPA YAKASI

Omerli Mah. Adnan Kahveci Cad.
No: 24 34555 Arnavutkoy/ISTANBUL

T (+90.212) 798 28 00 (pbx)
F (+90.212) 798 30 50

satis@sardunya.com

ISTANBUL-ANADOLU YAKASI
Saray Mah. Ahmet Tevfik lleri Cad.
Muge Ergenc Is Merkezi No: 9/7
34768 Umraniye /ISTANBUL

T: (+90.216) 634 14 60 (pbx)
F (+90.216) 634 12 60

satis@sardunya.com

ANKARA BOLGE

Serhat Mah. 1473 Sok. No:83/85
Y Mahalle Ostim / ANKARA

T (+90.312) 395 50 70 (pbx)
F (+90.312) 395 50 69

satis@sardunya.com



