
Since 1987



HAKKIMIZDA
1987 yılında sektöre adım attığımızda önümüze öncelikle dürüst olmak ve dürüst kalmak gibi çok önemli bir hedef koyduk. Bu 
fikrimizde zamanla ne kadar da haklı olduğumuzu gördük. Hemen ardından kaliteli hammadde alımı, hijyenik tesisler/hijyenik üretim ve 
kaliteli servis gibi diğer ilkelerimizi de ardı ardına ekledik. İlk günden itibaren, bu ilkelerimizden asla taviz vermedik.

İş merkezleri, fabrikalar, okullar, hastaneler, bankalar ve sanayi kuruluşlarından oluşan tüm müşterilerimizden bugüne kadar sürekli 
takdir ve teşekkür aldık.

Taşıma yemek hizmetini firmamızdan alan tüm müşterilerimize şunu rahatlıkla ifade edebiliriz : “Alioğlu Catering mutfaklarının tamamı 
hijyeniktir ve tesislerimizi gönül rahatlığı ile günün her saatinde gezebilirsiniz.”

Üretimimizde kullanılan tüm hammaddeler A kalite grubundan seçilerek depolarımıza alınmaktadır. İşlerliği gıda mühendislerimizce 
periyodik olarak kontrol edilen sağlıklı ve hijyenik depolarımızda, ürünleri ideal şartlarda tasnifliyor ve depoluyoruz

Kalitemizi artırmak adına müşterilerimizden gelen talepleri büyük bir hassasiyetle değerlendiriyor ve üretimimize bu şekilde yön 
veriyoruz.



En Zengin Menüler İle Catering Yemek

Yemeğin hazır bir şekilde elde edilmesi, bulunduğunuz noktaya ulaştırılması 
ve servise hazır hale getirilmesi genel olarak catering yemek hizmetleri adını 
alır. Bu hizmet özellikle işletmeler ve organizasyonlar için çok büyük bir 
avantaj oluşturmaktadır. Bu nedenle Alioğlu firması olarak sizin için çok 
zengin bir menü ile bu hizmetleri sunmak konusunda her gün daha fazla tarifi 
menülerimiz içerisine ekliyoruz.

Lezzetin Adresi



Kaliteli ve Güvenli Yerinde Hizmet Uygulaması

Yerinde hizmet uygulamalarımız aylık hazırlanan menüler 
dahilinde hazırlanır. Yemek üretim ve dağıtımlarımız usta aşçı ve 
personellerimizce bütün kalite standartları dikkate alınarak, 
uzman gözetiminde gerçekleştirilir. Bu sayede hizmet verdiğimiz 
kurumların prestij ve imajlarının artması sağlanır. Bu ayrıcalıklar 
ve çok daha fazlası için bizimle iletişime geçmeniz yeterlidir.



Servis Saatine Özel Taşıma Yemek Hizmeti

Firmamız taşıma yemek hizmeti verirken üretilen yemekleri 
sizlerin belirlemiş olduğu saatte servise hazır eder. Yemeklerimiz 
özel yemek kaplarında taşınır ve taşıma esnasında yemeklerin 
sıcaklığı ve lezzeti muhafaza edilir. Çoğu zaman yeniden ısıtma 
gerekmez. İhtiyaç halinde de firmamız özel kaplarla ısıtmasını 
gerçekleştirebilir.



Outside Catering

Outside organizasyonlarında firmamız kokteyl prolonge, nişan, 
düğün, mevlüt, piknik, iftar, barbekü, gibi dış organizasyonlarda 
mekan süsleme dahil hizmetler vermektedir.



Çözüm Ortaklarımız 



Alioğlu Catering‘de tüm personel için yıllık eğitim planı hazırlanır. Tüm 
departmanlar, insan kaynakları departmanın organize ettiği ve uzman 
kuruluşların sağladığı eğitimleri alırlar. Alınan uygulamalı ve sözlü eğitimler, 
yapılan sınavlar ile değerlendirilerek kayıt altına alınır.

 Personelini çağın gerektirdiği bilgilerle donatmayı önemli bir ilke sayan 
şirketimizin bünyesinde düzenlenen eğitimlerde, personeller yapılan işin 
mükemmel yapılması adına; kendi arasında bilgi alışverişinde bulunduğu gibi, 
uzman eğitimciler sayesinde yeni bilgilere de ulaşabilmektedir.

Eğitimlerimiz; Gıda Mühendisleri Odası, KOBEM Eğitim Danşmanlık, Marmara 
Üniversitesi, Trakya Üniversitesi ve İTÜ Gıda Mühendisliği bölümlerinden 
alınmaktadır.

Alioğlu Catering İnsan Kaynakları Departmanı aynı zamanda iyi bir eğitim 
planlamacısı olarak çalışmaktadır. 

Eğitimlerimizin özel bir yanı da üretim ve idari departman kadrolarının branş 
eğitimleri ile buluşturulmasıdır. İdari kadro “Yönetim” alanında farklı eğitimler 
alırken, üretim kadrosu ise “Mesleki Bilgi Gelişimi” alanlarında eğitimler 
almaktadır.

Eğitim Politikamız



Hijyen Politikamız

- Üretim Alanlarına Giriş ve Personel Kıyafetleri

- Modern Pişirme Koşulları

- İdeal Havalandırma Sistemi

- Su Arıtma Sistemi
- Soğuk Hava Depoları

- Ürünlerin Hijyeni ve Menü Planlama
- Et ve Et Ürünlerinde Hijyen
- Hijyene Farklı Bir Yaklaşım

- Yemek Nakil Araçlarının Hijyeni
- Yemeğin Sunumundan Sonraki Hijyen



Kalite Politikamız
Hizmet Anlayışımız

Gramaj ve kalori değerleri belirlenerek oluşturulmuş mönüler
Üretimin her aşamasında kullanılan malzemelerin ve pişmiş ürünlerin 
özelliklerine uygun olarak soğuk odalarda muhafaza edilmesi
Üretimin her aşamasında taze ve A kalite ürün kullanımı
Ürünlere özel soğuk hava depoları
Et ve et ürünleri için özel soğutma depoları
Derin dondurucu üniteleri, kuru erzak depolarında hijyen ve sanitasyon 
kurallarına uygun muhafaza
Paslanmaz çelik kaplarda yapılan üretim ve servis
Resmi kuruluşlarca 3 ve 6 aylık periyodlarda personelin sağlık kontrolünün 
yapılması
Mikrobiyolojik kontrolü yapılarak özel bölümlerde arıtılmış su kullanımı
Üretilen yemeklerden alınan yemek örnekleri.Bu yemek örneklerinin tetkik 
raporlarının kayıt altında tutulması
Taşıma yemek hizmetinde yemeklerin, kapalı ve kendinden soğutmalı taşıma 
kapları ile müşterilerimize ulaştırılması
365 gün kesintisiz üretim



Sertifikalarımız





İndirmek İçin Tıkla İndirmek İçin Tıkla

Alioğlu Catering Mobil Uygulamasını İndir ! 
Alioğlu Catering yeni uygulamamızı 
indirerek online sipariş, dilek öneri, 
şikayet ve anketlerimizi 
doldurabilirsiniz.

https://apps.apple.com/tr/app/alioglucateringapp/id1473945918?l=tr
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.muratakpinar.AliogluCatering&hl=tr


   Adres   : Cihangir Mah. Sanayi Sk.   
No:6 Avcılar / İSTANBUL

   Telefon : 0212 – 422 20 20 (6 hat)

   Fax  : 0212 – 422 20 26

   İletişim : info@alioglugida.com

İLETİŞİM BİLGİLERİMİZ

 Adres :TÜRKGÜCÜ OSB MAH. 
CAD. NO:5/8A/ÇORLU

 Telefon : 0282 – 685 45 50
   Fax  : 0212 – 422 20 26

   İletişim : info@alioglugida.com

İstanbul Çorlu

www.alioglucatering.com

https://www.alioglucatering.com
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