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Kuruluşumuz, sağlıklı nesillerin inşasına katkıda bulunmayı kurumsal bir görev addeder ve gıda zincirinin her halkasında aşağıdaki stratejik taahhütleri esas alır:

1. Mikrobiyolojik ve kimyasal güvenlik: Üretimin her aşamasında fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bulaşma risklerini kaynağında yok etmek; ISO 22000 ve HACCP standartlarını %100 güvenle tüm süreçlerimizde uygulamak.
2. Tarladan tabağa kesintisiz izlenebilirlik: Hammadde tedarikinden son tüketim anına kadar tüm aşamalarda dijital ve fiziksel izlenebilirlik ağını kurmak; her bir lokmanın güvenirliliğini şeffaf yöntemlerle garanti altına almak.
3. Tedarik zinciri denetim disiplini: Gıda güvenliği standartlarımızı sadece kendi mutfağımızda sınırlı tutmayıp; hammadde aldığımız tüm paydaşları yüksek hijyen kriterlerimize göre seçmek ve sürekli denetlemek.
4. Gıda savunması ve risk analizi: Kritik kontrol noktalarını (KKN) uzman bir yaklaşımla izlemek; gıda zincirine yapılabilecek her türlü olumsuz dış müdahaleye karşı koruma protokolleri oluşturmak.
5. Alerjen ve sanitasyon yönetimi: Çapraz bulaşmayı önlemek adına üretim alanlarında en katı sanitasyon kurallarını uygulamak; alerjen risklerini net bir şekilde yöneterek toplum sağlığını korumak.
6. Yasal mevzuat ve kodeks uyumu: Türk Gıda Kodeksi ve ilgili tüm yönetmeliklerin gerektirdiği teknik şartları tavizsiz karşılayarak, güvenilir gıda arzını sürdürülebilir kılmak.
7. Sosyal parmak izi (beslenme odağı): Sağlıklı ve dengeli beslenmeyi destekleyen menü mühendisliği ile toplum sağlığı üzerinde olumlu bir sosyal parmak izi bırakmak.
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