
“Kaliteli Yemek, Profesyonel Hizmet”



HAKKIMIZDA



1959 yýlýnda ticari hayatýna baþlayan COÞKUN YEMEK,

günümüzde ülkemizin en köklü catering þirketlerinden

biri haline gelmiþtir. Kurumsal toplu yemek, out-side

catering ve restoran - cafe iþletmeciliði alanýnda

faaliyet gösteren, sürekli kendini yenileyen, insana ve

eðitime yatýrým yapan, kalite ve hijyen konusunda asla 

taviz vermeyen köklü ve çaðdaþ bir kuruluþtur.

Coþkun Yemek' in temel amaçlarý; hijyenik bir ortamda

üretim yapmak, kaliteli ve lezzetli yemek sunmak,

mükemmel servis, koþulsuz müþteri memnuniyeti ve

profesyonel yönetim anlayýþýnýn saðlanmasýdýr. Her biri

konusunda uzman olan deneyimli kadromuz, 

kaliteli ürün ve servis hizmetimizle birleþince 

“TADI DAMAÐINIZA GETÝRÝR” sloganýnýn bizi çok iyi 

ifade ettiðine inanmaktayýz.                                           

2023 yýlý itibari ile Düzce, Manisa ve Zonguldak’ta 

200'ün üzerinde iþyerinde, 600'ün üzerinde nitelikli ve

tecrübeli personeli ile günde yaklaþýk 40.000 kiþiye

t a þ ý m a  ye m e k  ve  ye r i n d e  ye m e k  ü r e t i m

hizmeti vermekteyiz.

.

HAKKIMIZDA;



CATERING 

HÝZMETLERÝ



Düzce, Manisa ve Zonguldak’ta toplam 33 üretim
tesisimizde günlük ortalama 40.000 kiþinin
üzerinde toplu yemek hizmeti sunmaktayýz.

Yemekler imiz deneyimli  aþçý lar ýmýzýn,  gýda
m ü h e n d i s l e r i m i z i n  ve  d i ye t i sye n l e r i m i z i n
denetiminde,  Avrupa standart lar ýna uygun
hazýr lar ;  gastronom küvet lere pors iyonlar ;
s ý c a k - s o ð u k  z i n c i r i  b o z u l m a d a n  4  s a a t
ýs ýy ý  muhafaza eden ve bakter i  üremesini
e n g e l l e ye n  t e r m o p o r t  t a þ ý m a  k u t u l a r ý n a
koya r ;  z a m a n ý n d a  a d re s l e r i n e  u l a þ t ý r ý r ý z .

Ayrýca yemeklerin kalori, protein, karbonhidrat
ve enerji deðerlerini müþterilerimizle paylaþýr;
onlarý besin deðerleri konusunda bilgilendiririz.  

TOPLU YEMEK



HÝZMETLERÝMÝZ



Taþýma Yemek Hizmeti

Müþterilerimizin öneri ve istekleri doðrultusunda, kalori ve 
besin deðerleri göz önünde bulundurularak uzman 
personelimiz tarafýndan oluþturulan mönüler, merkez 
mutfaðýmýzda hazýrlanarak, hijyen zinciri kýrýlmaksýzýn 
müþteriye ulaþtýrýlýr. Gýda Mühendislerimiz tarafýndan, 
yemeklerin hazýrlýk aþamasýndan, üretim ve sevkiyat aþamasýna 
kadar olan her basamakta, gerekli kontroller yapýlarak, 
müþterilerimize, % 100 gýda güvenliði saðlanmýþ ve lezzetli 
yemeklerimizi sunmaktayýz.

Yerinde Yemek Üretim Hizmeti

Tüm hazýrlýklar ve yemek piþirme firmanýzýn mutfaðýnda; proje 
müdürü liderliðinde COÞKUN YEMEK personeli tarafýndan 
gerçekleþtirilir. Proje müdürlerimiz; yerinde hizmet proje 
uygulamasýný üstlenebilecek, özel eðitimli, müþterilerden 
gelecek þikayet ve isteklere anýnda cevap verebilecek, ekibini 
yönlendirip motive edebilecek niteliklere sahip deneyimli gýda 
mühendislerinden oluþmaktadýr. Personelin devamlýlýðýndan 
eðitimine, hijyeninden saðlýk kontrollerine, mutfaðýn 
dezenfeksiyonundan, haþere kontrolüne kadar A'dan Z'ye 
herþeyden sorumludur.

Outside Catering Hizmeti

COÞKUN YEMEK olarak; ziyafet, açýlýþlar, þirket piknikleri 

konferanslar, davet, düðün ve kokteyl gibi; hijyen, görsel sunum 

ve zarafetin öne çýktýðý organizasyonlarda siz deðerli 

müþterilerimizin istek ve arzularýný profesyonel ve güleryüzlü 

ekibimizle kusursuz bir þekilde yerine getirmekteyiz. Bütün 

ikramlar en leziz þekilde hazýrlanarak, konusunda uzman 

personelimiz tarafýndan servis yapýlmakta ve tüm istekleriniz 

en mükemmel þekilde organize edilmektedir.



Düzce, Manisa ve Zonguldak’ta  toplam 33 üretim tesisimizde,
ISO 22000 Gýda Güvenliði Sistemi’nin gereklerini maksimum
derecede yerine getirmekteyiz.                                                                          

Bu doðrultuda üretil en tüm ürünlerden, þahit numuneler alýr
ve onlarý 72 saat süreyle muhafaza ederiz. Çið tüketilen meye 
ve sebzelerin  klorla nmasýna büyük titi zlik gösterir;  yemekleri
ýsý sý ný  4 saat  süre yl e muh afaza ed en  ter mo-portlar  içi nd e, 
sýcak-soðuk zinciri bozulmadan servis noktalarýna sevk ederiz.
Yem ekl er imizi n piþi rilmesi nd e, son tekno loj iyi  içere n kom bi 
fýrýnlar kullanýrýz.                                                                                

 .

   .

.

Her sabah, gýda mühendislerimiz, yemeklerin iç sýcaklýklarýný 
öl çer  ve kayý t al týna al ýr; “tadý m” eki bi miz de yem ekl er in 
kontrolünü yapar.                                                                                  

Müþteri memnuniyetini artýrmak ve ürün yelpazemizi geniþletmek
için, düzenli aralýklarla farklý yörelerin mutfaklarýndan da örnekler
sunuyor; deðiþik lezzetlere ulaþmak adýna aþçýlarýmýz arasýnda
yarýþmalar düzenliyoruz. Bünyemizde yapýlan her yemeðin reçetesi, 
þirket politikasý gereði olarak kayýt altýna alýnmaktadýr.   

MUTFAKLARIMIZ



GENEL KURALLAR

Mal Kabulü

Ürün Depolama Kurallarý

Ürün Ýþleme Kurallarý

Türk Gýda Kodeksi ve TS standartlarýný kapsayacak þekilde 
hazýrlanmýþ Coþkun Toplu Yemek ürün alým kriterlerine uygun
olarak,gelen tüm malzemeyi büyük bir titizlikle incelemekte ve
malzeme kabulü yapmaktayýz. Ürünlerin kriterlerimize uymadýðý 
durumlarda, ürünleri iade etmekteyiz. Firmalarla baðlantýya 
geçip, yeni gelecek ürünün kalitesini kontrol altýna almaktayýz.

Mutfak içerisinde, kritik kontrol noktalarý belirlenir; buna göre
ürün mamul haline getirilir. Dondurulmuþ ürünlerin çözdürülme
iþlemi ile ilgili personel bilgilendirilir. Þahit numuneler hijyenik
koþullarda alýnýr; 72 saat soðuk depoda saklanýr. Üretimde ve
serviste kullanýlan ekipmanlarýn temizlik ve dezenfeksiyonuna
dikkat edilir. Ürünün iþlenmesi, piþirilmesi, soðutulmasý,
sevkiyatý ve servisi kritik noktalar dikkate alýnarak planlanýr.
Bu kontrol aþamalarý, proses kontrol formu ve ürün ayýklama
formu ile kayýt altýna alýnýr.                                                           .

Soðuk odalarda depolama kurallarý (sýcaklýk kontrolleri, 
streçleme ve etiketleme sistemi),ilk giren ilk çýkar kuralýnýn 
uygulanmasý FIFO (first in first out), FEFO (first expire first out)
gibi depolama sýrasýnda gerekli tüm tedbirleri almaktayýz.



HÝJYEN

Personel Hijyeni

Ürün, Ekipman ve Su Hijyeni

Servis Hijyeni

Servis baþlangýcýnda, sunum öncesi kontrol formlarý ile yemeklerin
sýcaklýklarý, tat, koku, görüntü gibi özellikleri kontrol edilerek, kayýt
altýna alýnýr. Servis bitiminde, öðündeki hizmeti deðerlendiren birim
kontrol formu kullanýlýr.

Ýnsan kaynaklý, mikrobiyolojik ve yabancý madde kontaminasyonunu
önlemek amacýyla personelimizi, yemek üretimi ve servisi sýrasýnda, 
el ve vücut temizliðinin önemi konusunda bilinçlendirir; onlarýn 
saðlýk ve portör kontrollerini düzenli olarak yaptýrýrýz.                           .

Ürünlerden ve içme sularýndan periyodik olarak numuneler alýr; 
akredite olmuþ bir laboratuvarda analiz ettirir; analiz sonuçlarýný
müþterilerimize göndeririz. Periyodik aralýklarla yüzeylerden SWAB
çubuðu ile mikrobiyel yük örneði alýr; gerekli analizleri  akredite
olmuþ bir laboratuvarda yaptýrýrýz. Gerekli hallerde, personelimize
konuyla ilgili yeniden eðitim veririz.

Personel; tabak, çatal, kaþýk, býçak ve bardaklar baþta olmak üzere
tüm ekipmanlarýn servis þekli ve hijyen koþullarý ile ilgili bilgilendirilir.
Sýcak yemek servis kurallarýna göre; sýcak yiyecekler, 85°C’ye ayarlý
benmarilerde sunulur. Soðuk yemek servis kurallarýna göre; soðuk
yiyecekler, +4°C’ye ayarlý soðuk sunum barlarýnda sunulur. Servis 
süresi sonunda, kalan tüm yiyecek maddeleri imha edilir.



DEZENFEKSÝYON

Deterjan Kullanýmý

Kullandýðýmýz kimyasallar; doðaya ve insana zararý olmadýðý 
onaylanmýþ, her türlü kalite standardýna sahip, çevre belgeli 
kimyasallardýr.

Sebze ve Yeþil Yapraklý Ürünlerde Dezenfeksiyon

Araç ve Ekipman Dezenfeksiyonu

Ýlaçlama

Her ürün çeþidinin dezenfeksiyon þekli ve aþamasý, dezenfektan
kullaným prensibi ile belirlenmiþtir.                                                             
Domates, salatalýk, havuç gibi sebzelerin önce yýkanýp, daha sonra
doðranmasý; dýþ kabuktan iç çeperlere bakteri bulaþmasýný önlemek
açýsýndan önemlidir. Aþamalar sýrasýyla þöyledir: Akansu altýnda iyice
yýkama, ön ayýklama, dezenfeksiyon, durulama,doðrama & rendeleme.
Iceberg, marul, kývýrcýk, tere, dereotu gibi sebzelerin önce doðranýp,
daha sonra dezenfekte edilmesi; dezenfektanýn yüzeye daha iyi temas
etmesi amacýyla gereklidir. Aþamalar sýrasýyla þöyledir: Ön ayýklama,
ön yýkama, doðrama, akan su altýnda iyice yýkama, ayrý bir kapta
dezenfeksiyon, durulama. Bu kontrol aþamalarý sebze ayýklama,
yýkama ve dezenfeksiyon formlarý ile kayýt altýna alýnýr.

 .

Haþere ve zararlýlara karþý ilaçlamalarý, Saðlýk Bakanlýðý izinli ilaç kullanan
bir firmaya, mevsim deðiþikliklerine göre, düzenli olarak yaptýrmaktayýz.
Ýlaçlamalarýn insan saðlýðýna zararlý olmamasý için gerekli tüm önlemler
alýnmakta; ilaçlama tipi bu duruma göre ayarlanmaktadýr. Gerektiðinde,
dýþ alan ilaçlamasý da yapýlabilmektedir.

Tedarik edilen ürünlerin getirildiði araçlarýn, getirilen ürüne uygun olmasý 
gerekmektedir. Gýda maddelerini ve termoportlarý taþýdýðýmýz araçlarýn,
temizlik ve dezenfeksiyon iþlemleri periyodik bir þekilde, günde en az 
4 kere yapýlmaktadýr.                                                                                              .



ÝÞ SAÐLIÐI
VE

GIDA GÜVENLÝÐÝ



KALÝTE VE GIDA GÜVENLÝÐÝ

ÇALIÞMALARIMIZ

ISO 22000 Gýda Güvenliði Sistemi tüm dünyada HACCP standartlarýný da
içine alan, yeni bir sistemdir. Bu sistemde amaç, potansiyel tehlikeleri en
baþta ortaya çýkartýp; %100 gýda güvenliðini saðlamaktýr.
Bu bilinçle hareket eden Coþkun Yemek’de, hammadde alýmýndan
sunuma kadar tüm aþamalarda, müþterilerimizin saðlýðýný göz önünde
tutarak, gerekli önlemleri alýrýz.                                                                         
Satýn alma iþlemlerinin, gýda güvenliði kurallarýna uygun þekilde çalýþan
ve bunu kayýt altýna alabilen belgeli tedarikçi firmalardan yapýlmasýný
saðlamaktayýz. Tedarikçileri yerinde denetler, denetim sonucuna göre
firma seçeriz. Tedarikçi firmalardan, ürünlerinin kimyasal ve biyolojik
analiz sonuçlarýný; taze et alýmlarýnda, veteriner hekim raporunu ve araç
dezenfeksiyon belgesini isteriz. Türk Gýda Kodeksi ve Türk Gýda Mevzuatý
þartlarýna uygun hareket eder; ürünlerin “domuz eti içermediði”ne dair
uygunluk durumlarýna ve et ürünlerinde “Ýslami kurallara uygun olarak
kesilmesi” kurallarýna da dikkat ederiz.

.

4857 sayýlý Ýþ Kanunu ve 6331 sayýlý Ýþ Güvenliði Kanunu ile ilgili 
yönetmelikler çerçevesinde, Ýþ Saðlýðý ve Güvenliði kapsamýnda; yangýn ve
depreme karþý bilinçlendirme, kiþisel koruyucu donanýmlar ve kullanýmý,
kimyasal maddelerin kullanýmý ve riskleri, ergonomi, iþyerindeki tehlikeler
ve riskler, elektrik tehlikeleri ve riskleri gibi eðitimler vermekteyiz. 
Ýþyerimizde karþýlaþýlabilecek risklere karþý deðerlendirmeler yapmakta;
gerekl i hall erde düzeltici ve önleyici faaliyetleri  planl amaktayýz.

6 ayda bir, Ýþ Kanunu ve ilgili yönetmeliklere uygunluðumuz
deðerlendirilmektedir. Acil durumlar için, tatbikatlar yapmakta ve bu
tatbikatlarý kayýt altýna almaktayýz. Olasý iþ kazalarýný raporlayarak, gerekli
tedbirleri uygulamaktayýz.                                                                                     .

Tüm bu çalýþmalarýmýzý, her yýl kalite belgelendirme kuruluþlarýna, üçüncü
göz baðýmsýz denetimleri yaptýrarak kontrol ettirmekteyiz.



KALÝTE VE GIDA GÜVENLÝÐÝ

PERFORMANS DEÐERLENDÝRME  

SÝSTEMÝ ÝLE DENETÝMLER

Coþkun Yemek’te üretim yaptýðýmýz tüm mutfak ve servis 
alanlarýnda,periyodik denetimler gerçekleþtirilmektedir.
Denetçiler; altyapý, servis personeli, girdi kontrol, ön hazýrlýklar, 
piþirme ve sonrasý kontroller, servis düzeni, personel hijyeni,
üretim hijyeni, servis hijyeni ve kuru-soðuk depo hijyeni ile ilgili
konularda detaylý bir inceleme yapmakta; bu incelemeler 
sonucunda puan vermekte; gerekli görüldüðü takdirde düzeltici
ve önleyici faaliyetlerle süreklilik saðlanmaktadýr.



ATIK YAÐLAR

ÇEVRE POLÝTÝKAMIZ

Ulusal ve uluslararasý çevre politikalarýna
uymaktayýz. Tedarikçi seçiminde, çevre
bilincine sahip tedarikçileri tercih etmekte;
temizlikte kullanýlan kimyasal maddeleri,
tüm dünyaca kalitesi kanýtlanmýþ, “Çevre
Dostu” firmalardan almaktayýz. Üretim ve
servis faaliyetlerinde “Çevre Dostu” ürünler
kullanmakta; saðlýklý bir gelecek için çevre
ile ilgili sivil toplum örgütlerinin çalýþmalarýna
katkýda bulunmaktayýz.

Bilindiði üzere, bitkisel yað kullanýmý
sonucunda ortaya çýkan atýk bitkisel yaðlar,
ekotoksik özellik göstermeleri sebebiyle
“Tehlikeli Atýk” niteliði taþýmaktadýr. Tüm
yemek fabrikalarý, bitkisel yað atýklarýnýn,
yasal çerçeve dýþýnda yönetilmesi sonucu
oluþan, insan ve çevre saðlýðýný tehlikeye atan
her türlü zarardan “kirleten öder” prensibi
gereðince sorumludur.                                      .

Çevreye ve insan saðlýðýna saygýlý olan bir
kuruluþ olarak, atýk yaðlarýmýzý Çevre ve Orman
Bakanlýðý’ndan lisanslý, yetkili bir firmaya
teslim ederek; atýk yaðlarýn kullanýmýna katký
saðlamaktayýz.



BELGELERÝMÝZ















DÜZCE 
0380 551 33 30 

MANÝSA
0236 233 70 59

www.coskunyemek.com
info@coskunyemek.com


