
  



  



HAKKIMIZDA 

2006 yılında kurulan Kutaş Yemek ve Organizasyon, yemek sektöründe yerini almıştır. Kutaş 

Yemek aslında lokanta ve restoran olarak hizmete başlamış müşterilerin övgü ve sevgisini 

kazandıktan sonra yine müşterilerin istek ve arzuları sayesinde 2009 tarihinden itibaren toplu 

yemek sektörüne girmiş, toplu yemek sektöründe kalite ve hizmet adına en iyiyi yapmaya özen 

göstermekte olup, Kalite ve hizmet anlayışındaki vizyonuyla sektöründe zamanla kendini 

yenileyerek ve geliştirerek büyümeye devam etmektedir. 

Teknolojinin de gelişmesi ile hızla sanayileşen toplumumuzda, çalışan iş gücünü arttırmak, hem 

zamandan hem performanstan fayda sağlamak için, çalışanların beslenmesini dikkatli, sağlıklı 

ve en düşük maliyetle sağlamak amacı ile hizmet sunmaktayız" 

MİSYON & VİZYON 

Amacımız müşterilerin memnuniyetini hep üst seviyede tutarak, profesyonel ustaların ışığı 

doğrultusunda hijyenik ortamda kaliteli ve taze ürünlerle en iyi hizmeti sunmak ürün ve hizmet 

kalitesi ile sektörde aranan bir kuruluş olmak ve saygınlığın sürekliliğini sağlamaktır. 

KUTAŞ  “KALİTE" gönüllüsü ve sektöründe öncü bir firma olmanın sorumluluğu ile mutfak ve 

projelerinde, satın almadan, servis sonuna kadar tüm süreçlerde, sektördeki en yüksek 

KALİTE’yi sağlamak amacıyla çok özel tedbirler ve uygulamalarla çalışmaktadır. Misyonumuzun 

temelini oluşturan “üretimde ve hizmette KALİTE” gıda güvenliğini, ürün ve hizmetimizin her 

aşamasında özenle uygulamaktayız.  

 “Güvenli gıda için güvenli hammadde temini şarttır.” ilkesini benimseyerek, Türkiye’de 

alanında kaliteli üretim yapan tanınmış analizleri, sertifikalar ve belgelerle izlemekteyiz.  

Bu sistemler, tüm projelerimizi kapsayacak şekilde belgelenmiştir. Sistemlerimiz, 

akredite denetim firmalarınca her yıl denetlenmektedir.  

 Hijyen Kalite Güvence Departmanımız, Kalite Yönetim sistemlerimizle ilgili eğitim, 

denetim - iyileştirme faaliyetlerinden sorumlu bulunmaktadır. “Sürdürülebilir Kalite” 

prensibiyle tedarikçilerimiz, çalışanlarımız ve müşterilerimizle sürekli işbirliği içinde 

çalışmaktayız. 

Ayrıca, tüm mutfak ve projelerimizde uygulanmakta olan Yönetim Sistemlerimizin etkinliği Hijyen 

& Kalite Yönetim Departmanında görevli Gıda Mühendislerimizce periyodik olarak 

denetlenmektedir.  

Gıda ve Kalite yönetim sistemlerinin uygulamadaki etkinliğinin ölçüldüğü bu denetimlerde temel 

felsefe “ sürekli iyileştirme ”olup, denetimler bir eğitim süreci olarak gerçekleştirilmektedir.  

Denetimler sırasında dezenfeksiyon işlemlerinin etkinliğinin izlenebilirliği için personelin 

ellerinden ve kullanılan ekipmanlardan sürekli numuneler alınmaktadır.  

Denetim sonuçları Operasyon Yöneticileri ile paylaşılarak iyileştirme yöntemleri belirlenmekte ve 

sonuçlar birlikte takip edilmektedir. Değerlendirmeler üst düzey toplantılarla aylık, üç aylık, altı 

aylık ve yıllık periyotlarla takip edilmektedir. Tedarikçi Seçimiyle başlayan Gıda Güvenliği ve 



Kalite Yönetim Sistemimiz servis bitimine kadar geçen tüm süreçler çok özel tedbirler 

içermektedir.  

Güvenli Gıdanın Kaliteli hammadde ile temini esasıyla Türkiye’nin kalite uygulamaları en güçlü 

tedarikçi firmaları ile çalışılmaktadır. Hammadde güvenilirliği, sürekli denetim ve analiz 

yöntemleri ile Hijyen Kalite Yönetim departmanımız tarafından sürekli izlenmektedir 

Depolarımıza gelen her ürünün kabul kriterlerine uygunluğu, deneyimli ve eğitimli yöneticilerimiz 

tarafından kontrol edilir. Depolarımız, sıcaklık, etiket, FİFO, ambalaj vb. konularda günde en az 

iki defa kontrol edilir 

Personelimizin kişisel hijyeni en önde gelen konumuzdur. Bu nedenle, yarım saat arayla el 

yıkama, günde en az altı defa eldiven değiştirme, günde en az iki defa kıyafet yenileme, kolluk, 

maske kullanımı, detaylı sağlık taramaları rutin işlemlerimizdir.  

Kullandığımız ekipmanlar, çalışma tezgahları, günde üç defa dezenfekte edilmektedir.  

Yemeklerimiz pişme, sevkiyat, projelerde kabul ve servis öncesinde sıcaklık ve duyusal 

kontrollerden geçirilmektedir. Yemek muhafazası gıda güvenliğimiz için kritik kontrol noktası 

olup sevkiyat öncesi ve servis öncesinde günlük tüm yemek çeşitleri, kullanma ve içme 

suyundan alınan numuneler merkezimizde +4°C’lik dolaplarda 72 saat boyunca saklanmaktadır. 

İhtiyaç halinde, numuneler bağımsız akredite laboratuvarlarda analiz ettirilmektedir.  

KUTAŞ YEMEK olarak 

Kalite yolculuğunda yaptığımız çalışmalarla bugün tüm mutfak ve projelerimizde;  

Müşterilerimiz için        ISO 9001:2008                 Kalite Yönetim Sistemi 

İnsan Sağlığı için        ISO 22000 / HACCP     Gıda Güvenlik Yönetim Sistemi 

Çalışanlarımız için        OHSAS - 18001            İş Sağlığı ve Güvenliği Sistemi 

Dünyamız için                    ISO 14001                 Çevre Yönetim Sistemi 

Memnuniyetiniz için        ISO 10002                 Müşteri Memnuniyeti Yönetim Sistemi   

uygulanmaktadır.  

Tüm kalite belgelerimiz; 

• Ulusal ve uluslararası olarak geçerlidir, 

• Tüm mutfaklarımızı kapsamaktadır. 

 

  



  



  



  



  



  



  



  



 
  



 



 



 



 


