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HAKKIMIZDA;

1959 yilinda ticari hayatina baslayan COSKUN YEMEK,
gunimuzde Ulkemizin en k6klU catering sirketlerinden
biri haline gelmistir. Kurumsal toplu yemek, out-side
catering ve restoran - cafe isletmeciligi alaninda
faaliyet gosteren, surekli kendini yenileyen, insana ve
egitime yatirim yapan, kalite ve hijyen konusunda asla
taviz vermeyen kokli ve cagdas bir kurulustur.

Coskun Yemek' in temel amaclari; hijyenik bir ortamda
Uretim yapmak, kaliteli ve lezzetli yemek sunmak,
mukemmel servis, kosulsuz musteri memnuniyeti ve
profesyonel yénetim anlayisinin saglanmasidir. Her biri
konusunda uzman olan deneyimli kadromuz,
kaliteli Grin ve servis hizmetimizle birlesince
“TADI DAMAGINIZA GETIRIR” sloganinin bizi cok iyi
ifade ettigine inanmaktayiz.

2023 yili itibari ile Dlzce, Manisa ve Zonguldak’ta
200'Un Uzerinde isyerinde, 600'Un Uzerinde nitelikli ve
tecrlbeli personeli ile ginde yaklasik 40.000 Kisiye
tasima yemek ve yerinde yemek Uretim
hizmeti vermekteyiz.
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TOPLU YEMEK

DUzce, Manisa ve Zonguldak'ta toplam 33 Uretim
tesisimizde gunlik ortalama 40.000 Kkisinin
Uzerinde toplu yemek hizmeti sunmaktayiz.

Yemeklerimiz deneyimli ascilarimizin, gida
mihendislerimizin ve diyetisyenlerimizin
denetiminde, Avrupa standartlarina uygun
hazirlar; gastronom klvetlere porsiyonlar;
sicak-soguk zinciri bozulmadan 4 saat
Istlyl muhafaza eden ve bakteri Gremesini
engelleyen termoport tasima kutularina
koyar; zamaninda adreslerine ulastiririz.

Ayrica yemeklerin kalori, protein, karbonhidrat
ve enerji degerlerini musterilerimizle paylasir;
onlari besin degerleri konusunda bilgilendiririz.






Tasima Yemek Hizmeti

Musterilerimizin 6neri ve istekleri dogrultusunda, kalori ve
besin degerleri g6z 6éntnde bulundurularak uzman
personelimiz tarafindan olusturulan moénuler, merkez
mutfagimizda hazirlanarak, hijyen zinciri kirtlmaksizin
\@\\ musteriye ulastirilir. Gida MuUhendislerimiz tarafindan,
=, yemeklerin hazirlik asamasindan, Gretim ve sevkiyat asamasina
kadar olan her basamakta, gerekli kontroller yapilarak,
musterilerimize, % 100 gida glvenligi saglanmis ve lezzetli
yemeklerimizi sunmaktayiz.

Yerinde Yemek Uretim Hizmeti

Tam hazirliklar ve yemek pisirme firmanizin mutfaginda; proje
mudard liderliginde COSKUN YEMEK personeli tarafindan
gerceklestirilir. Proje mudurlerimiz; yerinde hizmet proje
uygulamasini Ustlenebilecek, 6zel egitimli, musterilerden
gelecek sikayet ve isteklere aninda cevap verebilecek, ekibini
ydnlendirip motive edebilecek niteliklere sahip deneyimli gida
muhendislerinden olusmaktadir. Personelin devamliligindan
egitimine, hijyeninden saglik kontrollerine, mutfagin
dezenfeksiyonundan, hasere kontrolline kadar A'dan Z'ye
herseyden sorumludur.

Outside Catering Hizmeti

COSKUN YEMEK olarak; ziyafet, acilislar, sirket piknikleri
konferanslar, davet, digin ve kokteyl gibi; hijyen, gérsel sunum
ve zarafetin 6ne c¢iktigi organizasyonlarda siz degerli
musterilerimizin istek ve arzularini profesyonel ve gulerytzIU
ekibimizle kusursuz bir sekilde yerine getirmekteyiz. Bltin
ikramlar en leziz sekilde hazirlanarak, konusunda uzman
personelimiz tarafindan servis yapiimakta ve tim istekleriniz
en mikemmel sekilde organize edilmektedir.
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MUTFAKLARIMIZ

Dizce, Manisa ve Zonguldak'ta toplam 33 U(retim tesisimizde,
ISO 22000 Gida Guvenligi Sistemi’nin gereklerini maksimum
derecede yerine getirmekteyiz.

Bu dogrultuda Uretilen tim U0rlnlerden, sahit numuneler alir
ve onlarl 72 saat sUreyle muhafaza ederiz. Cig tlketilen meye
ve sebzelerin klorlanmasina bayUk titizlik gdsterir; yemekleri
Isisinl 4 saat slreyle muhafaza eden termo-portlar icinde,
sicak-soduk zinciri bozulmadan servis noktalarina sevk ederiz.
Yemeklerimizin pisirilmesinde, son tekno lojiyi iceren kombi
firinlar kullaniriz.

Her sabah, gida muhendislerimiz, yemeklerin i¢c sicakliklarini
Olcer ve kayrt altina alir; “tadim” ekibimiz de yemeklerin
kontrolUn( yapar.

Mlsteri memnuniyetini artirmak ve Urln yelpazemizi genisletmek
icin, dlzenli araliklarla farkli yorelerin mutfaklarindan ‘da 6rnekler
sunuyor; degisik lezzetlere ulasmak adina ascilarimiz arasinda
yarismalar duzenliyoruz. Blnyemizde yapilan her yemegin recetesi,
sirket politikasi geredi olarak kayit altina alinmaktadir.




GENEL KURALLAR
Mal Kabulii

Turk Gida Kodeksi ve TS standartlarini kapsayacak sekilde
hazirlanmis Coskun Toplu Yemek UrtGn alim kriterlerine uygun
olarak,gelen tim malzemeyi baytk bir titizlikle incelemekte ve
malzeme kabulli yapmaktayiz. Urtinlerin kriterlerimize uymadigi
durumlarda, Urtnleri iade etmekteyiz. Firmalarla baglantiya
gecip, yeni gelecek Urdndn kalitesini kontrol altina almaktayiz.

Uriin Depolama Kurallan

Soguk odalarda depolama kurallart (sicaklik kontrolleri,
strecleme ve etiketleme sistemi),ilk giren ilk cikar kuralinin
uygulanmasi FIFO (first in first out), FEFO (first expire first out)
gibi depolama sirasinda gerekli tim tedbirleri almaktayiz.

Uriin isleme Kurallar

Mutfak icerisinde, kritik kontrol noktalari belirlenir; buna gbre
arin mamul haline getirilir. Dondurulmus Urdnlerin ¢cézdurtime
islemi ile ilgili personel bilgilendirilir. Sahit numuneler hijyenik
kosullarda alinir; 72 saat so§uk depoda saklanir. Uretimde ve
serviste kullanilan ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyonuna
dikkat edilir. Urtntn islenmesi, pisirilmesi, sogutulmasi,
sevkiyatl ve servisi kritik noktalar dikkate alinarak planlanir.
Bu kontrol asamalari, proses kontrol formu ve trtn ayiklama
formu ile kayit altina alinir.
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Personel Hijyeni

insan kaynakli, mikrobiyolojik ve yabanci madde kontaminasyonunu
dnlemek amaciyla personelimizi, yemek Uretimi ve servisi sirasinda,
el ve vicut temizliginin énemi konusunda bilinclendirir; onlarin
saglik ve portdr kontrollerini dizenli olarak yaptiririz.

Uriin, EKipman ve Su Hijyeni

Urtinlerden ve icme sularindan periyodik olarak numuneler alir;
akredite olmus bir laboratuvarda analiz ettirir; analiz sonuclarini
musterilerimize gdndeririz. Periyodik araliklarla ylzeylerden SWAB
cubugu ile mikrobiyel yuk 6rnedi alir; gerekli analizleri akredite
olmus bir laboratuvarda yaptiririz. Gerekli hallerde, personelimize
konuyla ilgili yeniden egitim veririz.

Servis Hijyeni

Personel; tabak, catal, kasik, bicak ve bardaklar basta olmak Uzere
tim ekipmanlarin servis sekli ve hijyen kosullartile ilgili bilgilendirilir.
Sicak yemek servis kurallarina gore; sicak yiyecekler, 85°C’ye ayarli
benmarilerde sunulur. Soguk yemek servis kurallarina gore; soguk
yiyecekler, +4°C’ye ayarli soguk sunum barlarinda sunulur. Servis
stresi sonunda, kalan tim yiyecek maddeleri imha edilir.

Servis baslangicinda, sunum dncesi kontrol formlari ile yemeklerin
sicakliklari, tat, koku, goértntl gibi 6zellikleri kontrol edilerek, kayit
altina alinir. Servis bitiminde, 6gUndeki hizmeti degerlendiren birim
kontrol formu kullanilir.
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DEZENFEKSIYON

Deterjan Kullanimi

Kullandigimiz kimyasallar; dogaya ve insana zarari olmadigi
onaylanmis, her tirll kalite standardina sahip, cevre belgeli
kimyasallardir.

Sebze ve Yesil Yaprakli Uriinlerde Dezenfeksiyon

Her Qrin cesidinin dezenfeksiyon sekli ve asamasi, dezenfektan
kullanim prensibi ile belirlenmistir.

Domates, salatalik, havuc gibi sebzelerin 6énce yikanip, daha sonra
dogranmasi; dis kabuktan ic ceperlere bakteri bulasmasini énlemek
acisindan 6nemlidir. Asamalar sirasiyla séyledir: Akansu altinda iyice
yikama, 6n ayiklama, dezenfeksiyon, durulama,dograma & rendeleme.
lceberg, marul, kivircik, tere, dereotu gibi sebzelerin dnce dogranip,
daha sonra dezenfekte edilmesi; dezenfektanin ylzeye daha iyi temas
etmesi amaciyla gereklidir. Asamalar sirasiyla séyledir: On ayiklama,
6n yikama, dograma, akan su altinda iyice yikama, ayri bir kapta
dezenfeksiyon, durulama. Bu kontrol asamalari sebze ayiklama,
ylkama ve dezenfeksiyon formlari ile kayit altina alinir.

Arac ve Ekipman Dezenfeksiyonu

Tedarik edilen Grlnlerin getirildigi araclarin, getirilen Griine uygun olmasi
gerekmektedir. Gida maddelerini ve termoportlari tasidigimiz araclarin,
temizlik ve dezenfeksiyon islemleri periyodik bir sekilde, gliinde en az
4 kere yapilmaktadir.

ilaclama

Hasere ve zararlilara karsi ilaclamalari, Saglik Bakanligi izinli ila¢ kullanan
bir firmaya, mevsim dedisikliklerine gore, diizenli olarak yaptirmaktayiz.
llaclamalarin insan saghigina zararl olmamasi icin gerekli tim énlemler
alinmakta; ilaclama tipi bu duruma goére ayarlanmaktadir. Gerektiginde,
dis alan ilaclamasi da yapilabilmektedir.
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KALITE VE GIDA GUVENLIGI
CALISMALARIMIZ

ISO 22000 Gida Guvenligi Sistemi tim dinyada HACCP standartlarini da
icine alan, yeni bir sistemdir. Bu sistemde amac, potansiyel tehlikeleri en
basta ortaya cikartip; %100 gida gUvenligini saglamaktir.
Bu bilincle hareket eden Coskun Yemek’de, hammadde alimindan
sunuma kadar tim asamalarda, masterilerimizin saghdini gdéz éniinde
tutarak, gerekli 6nlemleri aliriz.

Satin alma islemlerinin, gida gtvenligi kurallarina uygun sekilde calisan
ve bunu kayit altina alabilen belgeli tedarik¢i firmalardan yapilmasini
saglamaktayiz. Tedarikcileri yerinde denetler, denetim sonucuna goére
firma seceriz. Tedarik¢i firmalardan, Grlnlerinin kimyasal ve biyolojik
analiz sonuclarini; taze et alimlarinda, veteriner hekim raporunu ve arac
dezenfeksiyon belgesini isteriz. Turk Gida Kodeksi ve Turk Gida Mevzuati
sartlarina uygun hareket eder; Grtnlerin “domuz eti icermedigi’ne dair
uygunluk durumlarina ve et driinlerinde “islami kurallara uygun olarak
kesilmesi” kurallarina da dikkat ederiz.

4857 sayili is Kanunu ve 6331 sayili is Guvenligi Kanunu ile ilgili
yonetmelikler cercevesinde, is Saghdi ve Giivenligi kapsaminda; yangin ve
depreme karsi bilinclendirme, kisisel koruyucu donanimlar ve kullanimi,
kimyasal maddelerin kullanimi ve riskleri, ergonomi, isyerindeki tehlikeler
ve riskler, elektrik tehlikeleri ve riskleri gibi egitimler vermekteyiz.
isyerimizde karsilasilabilecek risklere karsi degerlendirmeler yapmakta;
gerekli hallerde duzeltici ve 6nleyici faaliyetleri planlamaktayiz.

6 ayda bir, is Kanunu ve ilgili ydnetmeliklere uygunlugumuz
degerlendirilmektedir. Acil durumlar icin, tatbikatlar yapmakta ve bu
tatbikatlari kayit altina almaktayiz. Olasi is kazalarini raporlayarak, gerekli
tedbirleri uygulamaktayiz.

Tum bu calismalarimizi, her yil kalite belgelendirme kuruluslarina, G¢lnc
g6z bagimsiz denetimleri yaptirarak kontrol ettirmekteyiz.
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KALITE VE GIDA GUVENLIGI

PERFORMANS DEGERLENDIRME
SISTEMI ILE DENETIMLER

Coskun Yemek’te Uretim yaptigimiz tim mutfak ve servis
alanlarinda,periyodik denetimler gerceklestirilmektedir.
Denetciler; altyapi, servis personeli, girdi kontrol, 6n_hazirliklar,
pisirme ve sonrasi kontroller, servis duzeni, personel hijyeni,
dretim hijyeni, servis hijyeni ve kuru-soguk depo hijyeni ile ilgili
konularda detayli bir inceleme yapmakta; bu incelemeler
sonucunda puan vermekte; gerekli gortldigu takdirde diuzeltici
ve dnleyici faaliyetlerle streklilik saglanmaktadir.



CEVRE POLITIKAMIZ

Ulusal ve uluslararasi cevre politikalarina
uymaktayiz. Tedarik¢i sec¢ciminde, cevre &
bilincine sahip tedarikcileri tercih etmekte;
temizlikte kullanilan kimyasal maddeleri,
tim dlnyaca kalitesi kanitlanmis, “Cevre
Dostu” firmalardan almaktayiz. Uretim ve
servis faaliyetlerinde “Cevre Dostu” UrUnler
kullanmakta; saglikli bir gelecek icin cevre

ile ilgili sivil toplum érgutlerinin calismalarina
katkida bulunmaktayiz.

ATIK YAGLAR

Bilindigi UGzere, bitkisel yad kullanimi
sonucunda ortaya cikan atik bitkisel yadlar,
ekotoksik &zellik gdstermeleri sebebiyle
“Tehlikeli Atik” niteligi tasimaktadir. Tim
yemek fabrikalari, bitkisel yag atiklarinin,
yasal cerceve disinda yonetilmesi sonucu
olusan, insan ve cevre saghgini tehlikeye atan
her tlrli zarardan “kirleten 6der” prensibi
geregince sorumludur.

Cevreye ve insan saghgina saygili olan bir
kurulus olarak, atik yaglarimizi Cevre ve Orman
Bakanligi’ndan lisansh, yetkili bir firmaya
teslim ederek; atik yaglarin kullanimina katki
saglamaktayiz.
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HIZMET YETERLILIK BELGESI

Belge No :54-HYB-69

ilk Verilis Tarihi :117.06.2002

Son Gegerlilik Tarihi :20.07.2023

Firmanin Adi :COSKUN AS VE GIDA SAN. VE TIC.LTD.STI.

Firmanin Adresi :D-100 KARAYOLU UZERI GOKGCEKOY MEVKII DUZCETURKIYE
Hizmet Yeri Adresi 'D-100 KARAYOLU UZERI GOKCEKOY MEVKII DUZCE/TURKIYE
Sicil No :9-4471

Verilen Hizmetin Kapsami

1. TS 8985 (02.03.2022) IS YERLERI - YEMEK FABRIKALARI VE TOPLU YEMEK MUTFAKLARI ICIN KURALLAR
STANDARDINA UYGUN HIZMET VEREN 3,832,500 ADET ADET/YIL TABLDOT YEMEK

Tirk Standardlan Enstitusl Hizmeat Balgelendirme Yoénergesine gore yapilan incaleme neticesinda;
firma isyerinin. kapsaminda belittilan hizmetler icin yelerli cldugu tespit =dilerek bu belge verlmistic,

e-imzalife-signed

10.08.2022

HALIL DEMIREL
SAKARYA BELGELENDIRME MUDURU V.

1. Organize Sanay Bolges: Dogu Kapist Sehit Zekerya Gaz Yuman Cad, Hanli [ ADAPAZAR| Telefon: 2642912675 Faks: 2642912678

Bu belgs hichir suratle tahrif adilamez kismen veya okunmasini zarlastiracak sexilde sogaltilamaz, kazint ve silinti yapilamaz. Sayfa: 1/ 1

Tnttps: /i Ik Ltse.org.r/BelgeDogrutama.aspx ? p=li7Tddoyb adresinden belgenin dodmiludunm ve gegerhliZim sorgulay miz.

Fromava mt diger sube biludermn https:ibasvaruportal se.org. trfGenel/FirmaArama as px adresinden sorgulayabilirsimz
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COSKUN YEMEK

“Toplu Yemek & Servis Hizmetleri”
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DUZce MANISA
0380 551 33 30 | 0236 233 70 59

wwuw.coskunyemek.com
info@coskunyemek.com




