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HAKKIMIZDA

Buke, gida ve toplu yemek sektdrinde 30 yili askin deneyimi
modern ve kurumsal bir hizmet anlayisini bir araya getirmek
amaciyla kurulmustur.

Yillar boyunca edindigimiz bilgi birikimini, operasyonel guici-
muzl ve sektorel tecribemizi bugiin Buke Tirk Mutfagi,
Biike Cafe ve Biike Catering, markasi altinda daha glglQ,
daha profesyonel ve sirdirilebilir bir yapiya donustiriyo-
ruz.

Uretimin her asamasinda hijyen, gida givenligi ve standart
recete sistemini esas aliyor; kaliteli Grtnleri glvenilir hizmet
anlayisiyla musterilerimize ulastinyoruz. Gida isletmeciligin-
den gelen deneyimimizi catering ve kurumsal yemek hizmet-
leriyle birlestirerek, isletmelerin ihtiyaclarina 6zel ¢oézimler

sunuyoruz. :

Gunlik personel yemeklerinden toplanti ve organizasyon
ikramlarina kadar genis bir hizmet yelpazesiyle, her musteri- ” ¥

mizin c¢alisan sayisina, beklentilerine ve butgesine uygun [ #
mendiler hazirliyor; lezzeti kalite ve glivenle bulusturuyoruz. |
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KURUMSAL YEMEK
MENULERI

Ihtiyaciniza ézel, dengeli ve hijyenik yemek céziimleriyle kurumunuzun giinliik yemek
operasyonunu kolaylastiriyoruz.

01 . Ta§| ma Yemek ® KULLANIM YERLERI

Merkez mutfakta hazirlanan yemeklerin uygun kosullarda
isletmenize ulastiriimasi.

Hazirlanan yemeklerimiz, lezzet ve hijyen standartlari koru-
narak uygun tasima ekipmanlariyla teslimat noktasina
ulastirilir.

Sicak yemekler thermobox ile sicakligini koruyacak sekilde,
Urtnlerimizin tazeligi ve sunum kalitesi gozetilerek tasinir.

BUKE Catering olarak; hazirliktan teslimata kadar her
asamada kalite, hijyen ve zamaninda teslimat prensibiyle
hareket ediyoruz.

Fabrika, ofis, okul, santiye, depo ve farkli vardiya diizenle-
rine sahip isletmeler; glinlik kisi sayisi ve teslimat saatle-
rini paylasarak teklif isteyebilir.

Cihtiyaca Gore Menu PIam) C Planli Uretim ) C Uygun Tasima Ekipmani ) CTeinmat Ve Servis DUzeni)
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02.Yerinde Uretim s veren

isletmenizin mutfaginda, profesyonel ekip ve ekipmanlarla
glnluk Gretim.

Yemeklerimizi ihtiyaglariniza ve organizasyonunuzun
konseptine uygun olarak etkinlik alaninda, deneyimli
mutfak ekibimiz tarafindan taze olarak hazirliyoruz.

Uretim sirecinin her asamasinda hijyen, kalite ve lezzet
standartlarimizi koruyor; misafirlerinize sicak, taze ve 6zenli
yemekler sunuyoruz.

( Yerinde Uretim Plani ) CUzman Ekip OrganizasyonUD C Tedarik Ve Stok Duizeni ) C

Yerinde Uretimin uygunlugu; kisi sayisi, mutfak altyapisi,
servis alani ve vardiya diizeni birlikte incelendikten sonra
belirlenir.

Servis Ak )
03.Tabldot Menu

isletmeler, fabrikalar, okullar ve toplu yemek ihtiyaci bulu-
nan kurumlar icin dizenli, ekonomik ve dengeli meniler
hazirliyoruz.

Gunluk olarak hazirlanan yemeklerimiz; hijyen standartlari-
na uygun sekilde, taze malzemeler kullanilarak 6zenle hazir-
lanir ve belirlenen saatlerde gtivenle teslim edilir.

Duzenli yemek, kontrollt maliyet, stirdirdlebilir kalite.






04.Davet & Organizasyon

Toplanti, davet, 6zel glin ve kurumsal organizasyonla- ,
ra 0zel catering hizmeti. —

Ozel giinlerinizden kurumsal davetlerinize kadar her
organizasyona 6zenle hazirlanmis mendler ve profes-
yonel catering hizmeti sunuyoruz.

Davetinizin konseptine ve misafir sayisina 6zel olarak
hazirlanan yemeklerimizi, sik sunum, hijyen ve kusur-
suz servis anlayisiyla misafirlerinizle bulusturuyoruz.

Siz davetinize odaklanin, lezzet ve ikramlari bize bira-
kin.
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KULLANIM YERLERI -
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Ozel Kutlamalar =

Digun, Nisan, Sunnet, Acilis, Toplanti, Kurumsal Davet,

Ohtiyaca Gore MenU PIam) C Planli Uretim ) C Uygun Tasima Ekipmani ) CTeinmat Ve Servis DUzeni)




HIJYEN
PROSEDURLERI

01 - PERSONEL HIJYENI

Uretim personelimizin kisisel hijyen ve koruyucu ekipman standartlarina uygun
calismasi.

02 - HAMMADDE KONTROLU
Urlnlerin kabuliinden depolanmasina kadar kalite ve uygunluk kontrolleri.

o

SAGLIKLI LEZZET

03 - URETIM ALANI

Uretim alanlarinda diizenli temizlik ve hijyen uygulamalari.

04 - SOGUK & SICAK ZINCIR

Uriinlerin uygun sicaklik kosullarinda muhafaza edilmesi ve tasinmasi.

05 - TEMIZLiK & DEZENFEKSIYON

Ekipman, calisma alanlar ve temas ylzeylerinin diizenli olarak temizlenmesi
ve dezenfekte edilmesi.

GUVENLI URETIM,
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CERTIFICATE

1ISO 22000:2018

SitA BINENISE PORETIM 3ETEM)

BUKE CATERING

=
<
9
&
o
&
o
4
P
[+]
=
&
F
i
=

CERTIFICATE

ISO 14001:2015

GEVRE YORETIM SISTEMI

CERTIFICATE

ISO 9001:2015

HALITE YONETIN SETENA
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FSSC 22000
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1SO 45001:2018
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