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Paket Servis Malzemeleri

Recetelerin Besleyiciligi ve Sadeligi
Operasyon-Satis-Pazarlama Yontemleri
Hijyen Standartlan
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Unilever Food Solutions seflerinden pratik ve
lezzetli recete onerileri

72 HIJYEN STANDARTLARI KILAVUZU

Guvenilir Eller egitimi kapsaminda hazirlanan
hijyen ipuclari
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Paket Serviste Bilmeniz Gereken
5 GldealGuvenligiliptict

1. Dogru teslimat islemleri icin ortaklarinizi segin.
2. Gida paketleme butuinligunuzu saglama alin.
3. Uzun sﬁre dayanlkll malzemeler tercih edin
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5. Dezenfektan, eldiven ve sa¢ bonesi kullanimini zorunlu hale getirin.

Paket Servis Menunuzile Daha Fazla

MiUstarimin

DikketinilCekiin

Ev rahatlginda musterilerin guivenle tuketebilecekleri ve gonderilmesi mumkun olan
yemeklere odaklanarak paket servis menuinuizii gelistirin. Yemeklerinizin bagisikuk
guclendirici yonlerine vurgu yapin.
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Urzmein Seillerclen Paket Serviste
Farklllasma Onerileri

1. Arama yapmaya ve mobil uygulamaya uygun iyi bir web sitesi olusturun.
2. Sosyal medya gibi dijital pazarlama seceneklerine onem verin.
3. Gida hijyenini en yuksek standartlarda tutarak, yemek kalitenizden asla odun vermeyin.
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Paket Servise Dair
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Efsane ? ‘Efsane ?
Gidalar bozulabilir, dolayisiyla Online paket servis kanallarni kullanmak icin
paket serviste menu secenekleri teknoloji meraklisi olmak gerekmektedir.
sinirlidr.
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v Gercek v

Bazi yemeklerden daha kolay Paket servis kanallarinin bircogu basit
tasinabilecek farkl malzemelerin arayuzler kullanmaktadir. Coklu ve

yani sira bazi ipuclan ve puf noktalari degisken siparislerile bas edebilecek

bulunmaktadir.

S

operasyonel anlamda bilgili bir ekibe
sahip olmak daha onemlidir.
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<40 Kisisel Hijyeni Onemseyin
* Ellerinizi gunicerisinde sik sik en az 20 saniye sicak su ve sabun kullanarak ve ovarak yikayin.

» Maske kullanan calisanlariniz varsa sik sik maske ve eldivenlerini degistirmelerini saglayin.

* Ortak zaman gecirilen alanlarn, soyunma odalari, tuvaletler ve kapi gibi sik temas
edilen yuzeyleri sik sik dezenfekte edin.

%% Calisanlarinizin Saglgini Kontrol Edin

e Calisanlarinizin ates olcumlerini ve saglik kontrollerini duzenli olarak yapin.

 Enfekte bir mutfak calisanin bir urtinlin Gzerine dogru oksurmesi halinde Koronavirtis'un
yiyecege bulasmariski vardir. Bu yuizden enfekte olmariski olan personelinizi calistirmayin.

 Kucuk ve dar alanlar olan mutfaklarda sosyal mesafeyi saglamak icin isletmenizin su anda
kapali olan yemek alanlarini da caisma alani olarak degerlendirin.

% Yuzeyleri Duzenli Olarak
Dezenfekte Edin

* Isletmenizdeki yiizeyleri deterjan, sabun ve alkol kullanarak dezenfekte edin.

* Yemeklerinizi pisirmek ve tatmak icin kullandiginiz tum mutfak gereclerinizi bulasik
makinesinde 70 derecede yikayabilirsiniz.

* Yerleriise 1:10 oraninda suyla seyreltilmis klorlu camasir suyu ile temizleyebilirsiniz.

' Paket Servis Malzemelerinizinde
Temiz Olmasini Saglayin

» Yiyecekleri tasidiginiz alet ve sicak kutular klorlu camasir suyu ve etanol gibi yaygin
kullanilan dezenfektanlarla temizleyin.

e Gidalara paketleme malzemelerinden mikrobiyal bir bulasi riskini azaltmak igin ise
paketleme malzemelerinizi kapali bir yerde saklayin.

Unilever

Food

smsuvsmw . SOI-UtlonS

Dgi




@Z@[L @@@@{E@
onerilar

Destekle. ilham ver. Gelistir.



GIDA GUVENL

EGiTiM PROGRAMI

€%

Unilever

Food

Solutions



Kori Soslu Tavukve '@1 _
‘ W@mﬁ[ﬁ] Pﬁ&@w _ Porsiyon

ey — — _— = = - = s —

il

7
GEREKLI MALZEMELER

Tavuk Marinasyon icin Malzeme
« Tavuk Gogus 1 kg
« Aycicek Yagi 25 ml
«Rama Krema 20 ml
« Knorr Tikka Masala Cesni 10 gr
Yemek Sosu icin Malzeme
+* Maydanoz 10 gr-
« Kaltir Mantari 250 gr
- Donuk Fasulye 200 gr
« Kuru Sogan 200 gr
« Sarimsak 5 gr
- Knorr Cafe De Paris Sos 65 gr
* Knorr Tikka Masala Cesni 10 gr
e Rama Krema 500 ml
e Knorr Chef's Sebzeli Cesni 10 gr
«Su150ml
Pilav icin Malzeme
e Knorr Tavuk Suyu Bulyon 20 gr
«Su1lt
« Yasemin Pirinci 500 gr
« Zeytin Yagi 100 ml

HAZIRLANISI

Bir kabin icinde aycicek yagi, Rama Krema, Tikka Masala gesniyi karistirin ve kiip
dogranmis tavuk goguslerini marine edin. 120 derece firinda, 10 dakika 6n
pisirme yapin. Ocakta tencerede aycicek yagi ile sirasiyla kuru sogan, sarimsak,
kaltur mantari, fasulyeyi kavurun ve en son tavuklari ilave edin. Bir kabin icinde
Knorr Cafe De Paris Sos,.Knorr Tikka Masala, su; Knorr Sebzeli Cesni, Rama
Krema, su karistirin ve tavuga ilave edin. Kisik
ateste 10 dakika kaynatin, maydanoz ilave edin
ve ocaktan alin. Pilav icin 1 litre su ile tavuk
bulyonu karistirin ve yikanmis suzulmus pirinci
ekleyin. Suyu ¢cekene kadar kisik ateste karistirin
ve siiziin. Stiziilen pilava 100 ml zeytinyadi ilave

= i ; edin karistirin. Pilav ile kori soslu tavugu servise
OV S SorisTediil : . hazir
' : hale getirin.
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Pepper Steak

Paietes PUresi Bgliclinee

1O

Porsiyon

e L e S D = — —La

GEREKLi MALZEMELER

-

Marinasyon icin Malzeme
« Dana Bonfile 2 kg
« Zeytin Yagi 150 ml
« Knorr Mise En Place Italyan Otlari 20 gr
' .+ Degirmen Kara Biber 10 gr
Piire icin Malzeme
 Knorr Pratik Patates 170 gr
« Su 800 ml '
- St 200 ml
» Tereyadi 30 gr
+Tuz3gr
Sos icin Malzeme
* Knorr Demi Glace Sos 40 gr
«Su500ml

HAZIRLANISI

Bir kabin icinde zeytinyadi, Knorr Mise En Place italyan Otlari,
degirmen karabiberi karistirin ve etleri marine edin. Pure igin su,
sut, tereyagi ve tuzu karistinnn. Kaynamaya yakin Knorr Pratik
Patates’i ilave edin, karistirin. 2 dakika ocakta tutun ve servis
edin. 500 ml su ve Knorr Demi Glace Sosu karistirin, 3 dakika -

kaynatin. Izgarada pisen bonfile Demi Glace Sos ve patates
puresini servise hazir hale getirin.

L o '-J'" f

lI ‘______, PFMTIK PATﬁT_E_S

w
® & & 6 6 6 6 6 6 6 60 0 0 0 0 0 0 0 06 0 06 06 0 06 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0o

Unilever
Food

Solutions

GIDA GUVENLIG
EGi T M PRUGRAMI




Unilever
Food

G
Ok R m=m | (i
@@ﬂkl‘

Solutions




Arabiata Soslu '
Ispanakli Levrek '@1
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" Marinasyon icin Malzeme
- Levrek (Fileto) 2 kg
e Knorr Mise En Place Pesto 20 gr
« Zeytin Yagi 100 ml
Sosicin Malzeme
~ «Knorr Arabiata Sos 800 gr
« Taze Ispanak 1.2 kg
- Yesil Zeytin (Cekirdeksiz) 300 gr
* Knorr Chef's Sebzeli Cesni 20 gr
"« Zeytin Yagi 80 ml
« Tereyagi 70 gr
Diger Malzemeler
- Patates 1.3 kg
e Calve Kova Hardal 150 gr
- Taze Kekik 5 gr
- Taze Biberiye 5 gr
» Zeytin Yagi 100 ml -
« Knorr Chef's Sebzeli Cesni 20 gr
- Degirmen Karabiber 2 gr

.
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HAZIRLANI$I

Bir kabin |g|nde zeytinyagdi, Knorr Mise En Place Pesto'yu karlstlrn baliklari
marine edin ve izgarada pisirin. Sos icin zeytinyagi ve tereyagini karistirin ve
sirasiyla ispanak ve zeytinleri soteleyin. Soteleme iseme bittikten sonra
Knorr Arabiata Sos, Knorr Chef's Sebzeli Cesni'yi ekleyin. Ocakta 2 dakika

' kaynatm Patates icin bir kabin icinde Calve Kova Hardal, taze kekik, taze
biberiye, zeytinyagi, Knorr Chef's Sebzeli Cesni
Degirmen Karabiberi karistirin ve patatesleri
ilave edip tekrar karistirin. 180 derece firinda
30-45 dakika arasi patatesleri pisirin.
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Humus Soslu

 Kofte Pita '@‘

[Reitcitesiicyvcdile Porsiyon

s m— - = i - ey — — _— = = - = il —

; GEREKLi MALZEMELER

'Kofte icin Malzeme
- Dana Kiyma 1 kg
*Knorr Kofte Harc1 85 gr
« Su 150 ml
« Kuru Sogan 50 gr
« Sarimsak 5 gr
Diger Malzemeler
« Kivircik 200 gr
« Domates 400 gr
~« Salatalik Tursu 150 gr
“« Pita Ekmegi 10 adet
- Donuk Parmak Patates 1 kg
 Knorr Cajun Cesni 10 gr
Humusicin Malzeme
« Nohut 200 gr
 Su (Nohutu Hasladigin Sudan ) 120 ml
« Tahin 50 gr
~« Zeytin Yagi1 40 gr
- Kimyon 1 gr
 Limon Suyu 10 gr
e Rama Krema 30 gr
e Knorr Sarimsakli Cesni 5 gr

.
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HAZIRLANI$I

Kofte icin bir kabin icinde Knorr Kéfte Harcl, su, sanmsak kuru sogani karistirin, ¢

5 daklka bekleyin. Dana kiyma ile yogurun ve istege gore sekillendirip |zgarada-

plslrln Humus icin nohutu haslayin, suyundan 120 mlayirin ve tim  «

malzemeleri karistirip, blenderdan gecirin. Pita «
ekmeginin icine hazirlanan humus, kivircik,
domates, tursu, kofteyi koyun. Patatesleri

fritdzde kizartin, Knorr Cajun Cesni ile
lezzetlendirin ve pita ekmegi ile servise hdzir
* hale getirin.
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Kofte Burrito .
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GEREKLI MALZEMELER

Kofte icin Malzeme
 « Dana Kiyma 1 kg
e Knorr Kofte Harci1 85 gr
 Su 150 ml -
« Kuru Sogan 50 gr.
~«Sarimsak 5 gr
Diger Malzemeler
- Chedar Peyniri 350 gr
"+ Yesil Dolmalik Biber 300 gr
 Kirmizi Dolmalik Biber 300 gr -
-"Maydanoz 50 gr
- Sade (Buyuk Boy) Tortilla Ekmegi 10 adet
« Knorr Salsa Sos 500 gr
- Elma Dilimi Patates 1 kg
e Knorr Cajun Cesni 15 gr

HAZIRLANISI

Kofte icin bir kabin icinde Knorr Kofte Harcl, su, kuru sogan, sarimsagi
karistirin, 5 dakika bekleyin. Dana kiyma ile yogurun. istege gore
porsiyonlayin ve izgarada pisirin.Ocakta tavada biberleri soteleyin,
kofteleri ekleyin, Knorr Salsa ilave edip, sos ile kofte ozlesene kadar ocakta
2 dakika soteleyin. Hazirlanan kéfteyi tortilla ekmedinin arasina koyun
Ustune Chedar peyniri, maydanoz ve durum seklinde sarin. Donuk elma

dilim patatesleri kizartin, Knorr Cajun Cesni ile
lezzetlendirin ve durum ile servise hazir hale getirin.
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'GEREKLIi MALZEMELER

e Knorr Gendime Corbasi 200 gr
* Knorr Demi Glace Sos 20 gr
 Knorr Et Bulyon4 gr
- Taze Kekik 5 gr
- Dana Eti (Kuzu Eti de Olabilir) 350 gr
«Su2,51t
 Pul Biber 4 gr

HAZIRLANI$I

Ocakta tencere icinde 2 lt suyu kaynatin, ayri bir kabin icinde
Knorr Gendime Corbasi, Knorr Demi Glace Sos, Knorr Et Suyu Toz
Bulyon, 500 ml soguk su ile homojen hale getirin ve kaynar suya

ekleyin. Kisik ateste kaynamaya birakin, ayr bir tavada etleri

kavurun, pul biber ile lezzetlendirin. Kaynayan corbaya etleri
ilave edin ve servise hazir hale getirin.
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Bademli Brokoli d
- Coroast !Qm
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GEﬁEKLi MALZEMELER

« Knorr Kremali Brokoli Corbasi 160 gr
e Rama Krema 150 ml
e Knorr Sebzeli Cesni 5 gr
*Su 251t
- File Badem 100 gr
. »Zeytin Yagi 40 ml
- Brokoli 160 gr

HAZIRLANI$I

Ocakta tencere icinde 2.5 It Knorr Brokoli Corbasi’'ni
karnstirarak kaynatin. Knorr Sebzeli Cesni ve haslanmis
brokileri corbaya ilave edin. Firinda bademleri kavurun ve
servise hazir hale getirin.
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Iceriklerle ilgili daha
detayli bilgiye ulasmak
icin tiklayin!
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https://www.unileverfoodsolutions.com.tr/konsept-uygulamalarimiz/covid-19-ile-hep-beraber-savasiyoruz/paket-servis.html

