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KURUMSAL TABLDOT VE
ORGANIZASYON YEMEK — CATERING —
HIZMETLERI

Fabrikalara, santiyelere ve
plazalara kesintisiz sicak
yemek servisi.

— CATERING —

66 Sallkim Salkim Lezzel,
Enerjisi Bol Sofralar. 99
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Kurumsal Profilimiz

Gelenekten Gelecege Uzanan Lezzet ve

Giiven Ortakligi

Salkim Catering olarak; lezzetin, saghgin ve
bereketin ayni sofrada bulustugu kurumsal
yemek ¢ozUmleri sunuyoruz. Ankara Yenimahalle
Gersan Sanayi Sitesi'nde kurulu modern dretim
mutfagimizda, Turk mutfaginin koklt lezzet
geleneklerini cagdas hijyen standartlariyla

harmanliyoruz.

Is diinyasinin yogdun temposunda calisan
personelin ihtiya¢ duydugu enerijiyi, ev
yemegi sicakli§i ve dengeli besin dederleriyle
karsiliyoruz. Her glin taze temin edilen birinci
sinif malzemelerle hazirladigimiz mentlerimizi;
sanayi tesislerinden plazalara, atdlyelerden
egitim kurumlarina kadar genis bir yelpazede

isletmelerin sofrasina ulastiriyoruz.

Misyonumuz

Calisanlarin damak tadina hitap eden, kalori
dengesi gozetilmis, yuksek hijyen standartlarinda
uUretilen sicak yemekleri tam vardiya saatinde

kusursuz lojistikle sunmak.

Vizyonumuz

Ankara genelinde sanayi ve is dunyasinin ilk
tercih ettigi, lezzeti ve istikrarli hizmet kalitesiyle
referans gosterilen lider kurumsal catering

markasi olmak.




Temel degerlerimiz

& Hizmet llkelerimiz

Her Lokmada
Tavizsiz Kalite ve Gliven

Gunlik ve Taze Hammadde Tedariki
Dondurulmus veya beklemis gidalar yerine;
et, sebze, bakliyat ve st Urlinlerinde glinltik
taze temin ilkesiyle calisiyoruz. Sofraniza

gelen her yemek tarladan mutfaga en kisa

surede ulastirilir.

Zamaninda ve Sicak Sevkiyat

Yemeklerin vardiya ve mola saatlerine
gecikmeden yetismesi Uretim disiplinimizin
merkezindedir. Ylksek isi izolasyonlu

termobox tasima kutulariyla yemedgin isisi ilk

pistigi andaki tazeliginde korunur.

Salkim Catering'i is ortaklarinin géziinde

vazgecilmez kilan temel prensiplerimiz:

Kosulsuz Hijyen ve Mutfak Standartlari
Tim hazirlik, pisirme ve paketleme
asamalarinda gida glvenligi kurallarina
harfiyen uyuyoruz. Personel hijyeni,
ekipman sterilizasyonu ve mutfak

dezenfeksiyonu rutin kontroller altindadir.

Esnek ve Miisteri Odakh Coziimler

Tek tip kaliplar yerine firmanizin ¢alisan
profiline, vardiya yapisina ve bitcesine en
uygun mend alternatiflerini birlikte tasarlyor,

her geri bildirimi titizlikle degerlendiriyoruz.



Salkim

Tasima labldot Yemek Hizmeli

isletmenizin Vardiyasina

Ozel Sicak ve Taze Tasima Yemek

Blnyesinde mutfak alani bulunmayan sanayi kuruluslari,
imalathaneler, plazalar ve santiyeler icin adrese teslim

tabldot yemek servisi sunuyoruz.

—— e« Standart 4 Kap Menii
Her 6gunde beslenme uzmani dengesiyle
hazirlanan Corba, Ana Yemek (Etli/Tavuklu/
Bakliyat), Yardimci Yemek (Pilav/Makarna/Borek)
ve Tamamlayici (Salata/Yogurt/Tatli/Meyve).

—— « Termobox Teknolojisi ile Sicak Sevkiyat
Yemekler mutfagimizdan c¢iktigi andan sizin
yemekhanenize ulasana dek 1sI kaybini engelleyen
Ozel yalitimli endUstriyel termobox Unitelerinde

tasinir.

—— « Tam Zamaninda Teslimat:
Vardiya ve paydos saatleriniz aksamadan,
planlanan saatte masaniza servis edilmeye hazir

teslimat garantisi.

—— « Sarf Malzeme ve Ekipman Destegi:
Talep dogrultusunda paslanmaz tabldot tabaklar,
porselen servis takimlari, ekmek, baharatlik ve

hijyenik ambalajli servis ekipmanlari temini.



Rendi
Mutfaginizda

Profesyonel
Sef Dokunusu

Blinyesinde mutfak ve yemekhane altyapisi
bulunan orta ve bliylik 6lcekli kurumlara, tesis
biinyesinde yerinde yemek pisirme ve servis

yonetimi hizmeti veriyoruz.

« Hammadde ve Depo Yonetimi
TUm gida girdileri onayli toptancilarimizdan piyasa
avantajlariyla temin edilir, isletmenizin deposunda

FIFO (ilk giren ilk ¢ikar) kuraliyla hijyenik kosullarda

saklanir.
* Mutfak Denetimi ve Bakim
Mutfak ekipmanlarinin periyodik hijyen kontrolleri,
yag tutucu bakimlari ve dezenfeksiyon islemleri
Isletmenizin mutfak alanini inceliyor, kurumsal standartlarda yUrutaldr.

kapasite ve menu planina gére en verimli

calisma modelini kuruyoruz. Personeliniz * Maliyet ve Zaman Tasarrufu

konforunu yasiyor. Uzerinizden alarak asil isinize odaklanmanizi

sagliyoruz.



Geleneksel

Ev Lezzetleri

Geleneksel Anadolu mutfaginin en sevilen ev yemeklerini, sanayi ve ofis ¢alisanlarinin giinliik kalori

ve protein ihtiyacini eksiksiz karsilayacak sekilde harmanliyoruz.

Corbalar Ana Yemekler

O Suzme Kirmizi Mercimek Corbasi O Geleneksel Etli Kuru Fasulye
O Naneli Koy Yayla Corbasi O Firnnda Sebzeli izmir Kéfte
O Geleneksel Ezogelin O Garnittrld Orman Kebabi

O Kasarli Domates Corbasi O Mantarli Tavuk Sote

O Ev Yapimi Koy Tarhanasi O Kiymali Patlican Musakka
O Tavuk Suyu Tel Sehriye O Tas Kebabi (Patates Pureli)
O Kremall Taze Mantar O Kasarll Hasanpasa Kofte

O Sebzeli Sizme Mercimek O Firnnda Sebzeli Tavuk Baget
O Terbiyeli DUgun Corbasi O Kiymall Taze Bezelye

O Eristeli Yogurtlu Tutmag O Ankara Tava (Etli Arpa)

Yardimci Yemekler
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Sehriyeli Pirin¢ Pilavi

Domates Soslu Fiyonk Makarna
Tel Sehriyeli Bulgur Pilavi

Arpa Sehriyeli Pirinc Pilavi

El Acmasi Peynirli Borek
Sebzeli Meyhane Bulguru
Feslegen Soslu Kalem Penne
Tereyaglli Arpa Sehriye

Klasik Tane Pirin¢ Pilavi

Firinlanmis Baharatli Patates

GUnlik kalori ve besin dengesi (protein, karbonhidrat, lif) gbzetilerek usta seflerimizce hazirlanan

4 kap menl seckisi.

Tamamlayicilar

Mevsim Coban Salatasi
Firinlanmis Sdtlag

Stzme Koy Yogurdu / Ayran
Serbetli Kemalpasa Tatlisi
Mevsim Meyvesi

Akdeniz Yesillikleri Salatasi
Karamelize Balkan Trilicesi
Naneli & Salatalikli Cacik

Geleneksel Kalburabasti
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Yogurtlu Taze Semizotu



Kurumsal Etkinlik, Kokteyl & Davet

Calering

Zengin Menii Segenekleri & Yoresel Tatlar

Her Damak Tadina Uygun, Esnek Mutfak Kiiltiiri

Salkim Catering olarak kurumsal toplu yemek hizmetinde tek tip ve sinirli kaliplara bagli kalmiyoruz.
Standart mendlerin 6tesine gegerek isletmenizin ¢alisan profiline, beklentilerine ve damak

aliskanliklarina gore sekillenen esnek bir mutfak anlayisi sunuyoruz.

Geleneksel Turk mutfaginin koklu
lezzetlerinden modern sunumlara kadar
uzanan genis yemek cesitliligimizle her
sofraya hitap ediyoruz. Gunluk taze
malzemelerle hazirladigimiz firin, tencere
ve 1zgara yemeklerinin yani sira, firmalarin
talepleri dogrultusunda farkli bolgelerin
sevilen yoresel lezzetlerini de mendlerimize
dahil edebiliyoruz. Gineydogu'nun

zengin kebap ve tava kultirinden Ege'nin
zeytinyaglilarina, ic Anadolu’nun etli tencere
yemeklerinden Karadeniz lezzetlerine kadar
genis bir yelpazede hizmet verebilecek mutfak

kabiliyetine sahibiz.

Kurumsal sirket yemeklerinden 6zel toplanti
ve davetlere kadar ihtiyac duyulan her an,
butcenize ve misafir profilinize en uygun
lezzetleri seflerimizle birlikte planliyor; sabit
listelere bagl kalmadan sofralariniza lezzet ve

bereket katiyoruz.




larladan sofraya

Kusursuz 4 Adimli Hizmet Zinciri

Salkim Catering mutfaginda hazirlanan her yemek, titizlikle planlanmis kontrol agsamalarindan

gecerek isletmenize ulasir.
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Secici Hammadde Kabulii: Her sabah tedarikcilerden gelen sebze, taze et ve sarkdteri

urUnleri kalite kontrol sefimizce sicaklik, tazelik ve ambalaj testinden gegirilir.

Usta Seflerle Kontrollii Pisirme: Modern firin ve kazanlarda, gidanin mineral ve vitamin

degderlerini koruyan tekniklerle pisirme islemi tamamlanir. Sahit numuneler 72 saat saklanir.

Termobox ve Hijyenik Yiikleme: Yemekler el degmeden paslanmaz klivetlere aktarllir, 1si

kaybettirmeyen politiretan yalitiml termobox konteynerlerine muhdarlenir.

Hizli ve Glivenli Sevkiyat: Ankara ici servis aracglarimizla, trafik yogunlugu hesaba katilarak

tam zamaninda firmanizin yemekhanesine teslim edilir.



Neden

hiz¢

Lokasyon Avantaiji
Mutfagimizin merkezi konumu sayesinde

Ankara'nin her yerine hizmet verebilmektedir

Ev Lezzetinde Yemekler
Sanayi tipi fabrikasyon tatlar yerine, annenizin
mutfagini aratmayan geleneksel lezzet ve

kivam dengesi.

En iyi Markalari Kullaniyoruz

— CATERING —

Sozlesme Esnekligi
Memnuniyet odakli yaklasim; personel
sayisindaki degisimlere hizla adapte olabilen

operasyonel kabiliyet.

Ucretsiz Deneme / Tadim Meniisii
Karar vermeden 6nce mutfagimizin lezzetini
kendi ¢calisma ortaminizda ekibinizle test etme

imkani.

Biitce Dostu Seffaf Fiyatlandirma
Gizli maliyetler olmadan, firmanizin butcesine
en uygun porsiyon-fiyat dengesini sunan

kurumsal sozlesmeler.



Neden Profesyonel

Calering

Mali ve Operasyonel Kazanimlar

Yemek Masraf Degil,

Dogru Yonetildiginde isletme Karidir!

Kendi blnyesinde yemek hazirlamaya ¢alisan birgok isletme, yalnizca gida alisverisi tutarini gorur;
oysa mutfak isletmeciligi onlarca gérunmeyen gizli gider kalemi barindirir. Salkim Catering ile dis
kaynak (outsourcing) modeline gegcmek, sirket bitcenizde aninda netlesen ve kontrol edilebilir bir

mali yap! kurar.

Gorunmeyen ‘Gizli Mutfak Maliyetlerini’ Sifirlayin

Ekipman Amortismani ve Bakim Masrafi Biter Enerji ve Sarf Giderleri Diiser

Firin arizalari, tencere-kazan yenilemeleri, Mutfak ocaklari icin harcanan enduUstriyel tlp/
davlumbaz baca temizlikleri ve yag tutucu dogalgaz giderleri, sUrekli ¢calisan soguk hava
bakimlarinin periyodik masraflarindan muaf depolarinin elektrik faturasi ve deterjan giderleri
olursunuz. isletmenize fatura edilmez.

Sabit ve Ongoriilebilir Maliyet Yonetimi Gida israfi ve Fire Maliyeti Sifira iner

Ay sonu sUrpriz faturalar, dalgali giderler ve Pazardan veya toptancidan alinan sebze-
hesapta olmayan harcamalar biter; sirketiniz meyvenin ¢Urimesi, etin bozulmasi veya artan
yalnizca aldigi porsiyon kadar seffaf ve yemeklerin ¢dpe gitmesi kaynakli mali kayiplar
butcelenebilir bir ddeme planina kavusur. bltcenizden tamamen ¢ikar. Sadece yediginiz

porsiyon kadar odersiniz.

alkim



insan Kaynaklari ve Uretim Tarafindaki 4 Somut Deger

Personel Memnuniyeti

Sanayi ve ofis ¢alisanlarinin sirket degistirmesinde
veya memnuniyetsizliklerinde yetersiz yemek ilk
siralarda yer alir. Ev lezzetinde, doyurucu ve sicak

yemek sunmak aidiyet duygusunu guglendirir.

Ogleden Sonraki is Kazalari ve Rehaveti Onler
Agir sanayi yaglariyla hazirlanmis kalitesiz yemekler
personelde uyku, mide yanmasi ve dikkat daginikligi
yapar. Dengeli protein ve kalori hesabi yapiimis

mendulerimiz ekibinizi zinde tutar.

Mesai Kaybini ve Daginikligi Onler

Disaridan siparis verme telasl, kurye bekleme
gecikmeleri ve uzayan mola saatleri tarihe karisir.
Ekip tam vaktinde sicak yemegini yer, zamaninda

isinin basina doner.

Yonetimin ve Satin Almanin Asil ise Odaklanmasi
Sirket mudurleri veya satin almacilar her gin "Bugun
ne pisecek, marketten ne alinacak?” stresi yasamaz;
enerjisini tamamen firmanin bdyumesine ve satisina

harcar.

Salkim Catering ile calismak; yemedi bir operasyonel kriz olmaktan ¢ikarip, sirketinizin

calisanlarina sundugu guclu bir prestij ve yan hakka dondstdrdr.
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Adres iletisim Hatti
Bati Sitesi Mahallesi, 0506 103 96 01
Gersan Sanayi Sitesi, 2310/1 Sokak No: 3 E-mail
Yenimahalle / ANKARA salkimcatering@gmail.com

www.salkimcatering.com
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