


HAKKIMIZDA

Sayfa No - 01Hakkımızda-Turest

İşimizi; şirket değerlerimize, sahip olduğumuz süreçlere sıkıca sarılarak, 
hem kuruluşumuzun hem de içinde yaşadığımız toplum ve çevrenin 
uzun vadeli sürdürülebil- irliğine katkıda bulunacak şekilde yönettik ve 
yönetmeye devam edeceğiz.
Sağlıklı ürünlerden profesyonel yemek tariflerine, yiyecek trendlerini 
takiple; işimize tutkumuz gün geçtikçe artıyor. Yaşamınıza ilham vermek 
için hazırladığımız menülerimizle karşınızdayız!

TUREST YEMEK

TUREST, Türkiye’nin 26’dan fazla şehrinde toplam 3200’ü aşkın çalışanı ve günlük 200.000 aşkın
yemek üretimi ile hizmet sunan TUREST YEMEK HİZMETLERİ şirketler grubunun prestij markasıdır.

Firmamız ISO 9001:2015 Kalite Yönetim Sistemi, ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Sistemi, ISO 14001:2015
Çevre Yönetim Sistemi, ISO 45001:2018 İş Sağlığı ve Güvenliği Yönetim Sistemi, ISO 10002:2018 Müşteri
Memnuniyeti Yönetim Sistemi, TS 13811:2018 Hijyen ve Sanitasyon Yönetim Sistemi, TS 13075 Gıda
Maddeleri Taşıma Hizmetleri Standardı, TS 8985 Yemek Fabrikaları ve Toplu Yemek Mutfakları için
kurallar standardı, TS 6914 Gıda Maddeleri İmal Eden, Hazırlayan, Depolayan ve Satan Yerler İçin Genel
Kurallar, TS 13027 Gıda Üretim ve Satış Yerlerinde Hijyen ve Sanitasyon için Genel Kurallar, TS 9433 Hızlı
Yemek Servisi Yapan Yerler İçin Genel Kurallar, Covid-19 TSE Güvenli Üretim Sertifikası uygulamalarını
yapan toplu yemek hizmeti kuruluşudur.

TUREST, kurulduğu günden bugüne; yüksek ürün ve hizmet kalite- si, üretici menfaatinin korunması
ve etik değerlere bağlılık ilkelerini benimsemiştir. TUREST olarak amacımız Türkiye’ de, arzu ettiğiniz
hizmeti alabilmeniz için Türkiye’de uzun yıllar boyunca edinilmiş bilgi birikimini sizlere sunabilmek-
tir. Çünkü biz başarının anahtarının sizlerin memnuniyeti olduğuna inanıyoruz ve sizlerin de
mükemmel sunulan hizmetle memnun olacağınızı biliyoruz. Büyüme hedefiyle ilerlerken, bunu
sorumluluğumuzun bilincinde en iyi şekilde gerçekleştirmek için çalışıyoruz.



Yemek Herkes için Mutluluk,
Bizim İçin Tutkudur.

Vizyonumuz 
Misyonumuz

Misyonumuz
Çalışan ve müşteri memnuniyetini en üst düzeyde
tutarak, çalışmak için tercih edilen bir firma olmak
Gıda güvenliğinin sağladığı, kaliteli, profesyonel,
yemek hizmetleri ile müşterilerin taleplerinin
sorunsuz bir şekilde karşılanması.
Müşteri memnuniyetinin ön planda tutularak,
müşteri istek ve taleplerine göre yemek üretimi
yapmak.
Toplu büyük çaplı yemek üretimleri- nin lezzetli ve
sorunsuz bir şekilde müşterinin hizmetine
sunmak.

Vizyonumuz
Hizmet kalitesini sürekli kılmak, 
sürekli iyileştirmeyi amaç edinmek, 
Müşterilerimize uluslararası kalite 
standartlarında ürün ve hizmet 
sunmaktır.

Sayfa No - 02Vizyonumuz-Misyonumuz



POLİTİKALARIMIZ

Sayfa No - 03Politikalarımız

Entegre Yönetim Politikamız
Firmamız ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi gereklerine göre bir gıda güvenliği yönetim
sistemi kurmuş ve Gıda Güvenliği anlayıęı doğrultusunda bir Entegre Politika oluęturmuętur. Bu
politikanın ilk amacı sistemin uygulanması ve bunun sürekliliğinde kalıcı bir referans olarak hizmet
ederken Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi’nin yeterli tanımının yapılmasını temin etmektir. Amacımız
entegre yönetim politikamızın tüm personelimiz tarafından bilinmesi ve sahiplenilmesidir.

Müşteri Memnuniyeti Politikamız
Satış öncesinde ve sonrasında tüm süreçlerimize “müşteri odaklı” olacak şekilde bir yaklaşım
gerçekleştirmekteyiz. Müşteri ihtiyaç ve beklentilerini açık, şeffaf, hızlı, güven verici ve kaliteli hizmet
sunma anlayışını benimsiyoruz. Müşterilerimizin ihtiyaç ve beklentilerini kolayca iletebilmesi için
erişilebilirliği artırmayı hedefliyoruz.

Müşterilerimizden gelen her bir şzikayeti yasal mevzuat şartlarına tam uyum içinde, objektif, tarafsız,
adil ve gizlilik anlayıęı içerisinde değerlendirerek çözüm sunuyoruz. Şikayet değerlendirme
sonuçlarını YGG toplantılarında gözden geçirilmesi sağlanarak, gerçekleşen çözümleri kalıcı hale
getirerek sistemi sürekli iyileştirmeyi taahhüt ediyoruz.

Gıda Güvenliği

%100

%100

7500

30+
Günlük Kuver 

Sayısı

İlde

Mutlu Müşteri



Sayfa No - 04Taahhütlerimiz

Her süreçte sürekli kontrol ederek

ürünlerimizi koruyoruz. İyi Üretim

uygulamalarını uyguluyor ve gıdayı

korumak için gereken tüm

koşulları ve kaynakları sağlıyoruz.

Süreçlere sürekli iyileştirme ve

gelięme odaklı yaklaşıyoruz. Bu

kapsamda şikayetleri, memnuni-

yetsizlikleri bir sürekli iyileştirme

aracı olarak ele almaktayız.

Müşteri ve çalışan memnuniyetini

ö n em siyo ru z .Ç a l ış an la r ım ı z ı

sağlıklarını her konunun üzerinde

tutarak Çevre ve iş sağlığı ve işçi

güvenliği hususunda üzerimize

düşen her türlü görevi yerine

getiriyoruz. 

ihtiyaçlarını, 

şikayetlerini

Müşterilerimizin 

beklentilerini ve

dinleyerek müşteri

odaklı bir yaklaşım sergiliyoruz.

TAAHHÜTLERİMİZ

Kalite MemnuniyetSürekli
İyileştirme



ESKİŞEHİR ŞEHİR HASTANESİ (AKFEN HOLDİNG) 

ÇAM VE SAKURA ŞEHİR HASTANESİ- İSTANBUL 

TEKİRDAŠ ŞEHİR HASTANESİ (AKFEN HOLDİNG) 

DARICA BÜYÜK ANADOLU HASTANESİ- KOCAELİ 

SAKARYA MEDAR HASTANESİ

ANKARA ÖZEL LİV HASTANESİ MEDAR

HASTANESİ- GÖLCÜK

İNOVA HASTANESİ-AKSARAY 

TOKAT DEVLET HASTANESİ 

İZMİR CAN HASTANESİ 

ISPARTA DEVLET HASTANESİ

BEYKENT HASTANESİ İSTANBUL

İZMİR ÇİĞİLİ 2. ANA JET ÜSTÜ K.LIŠI

POLİS TAKVİYE-ANKARA GÖLBAŞI

RÖNESANS ŞANTİYE TOKİ KONUTLARI (MALATYA) 

RÖNESANS ŞANTİYE MAG (OSMANİYE- MERSİN) 

RÖNESANS MALTEPE KONUT PARK PROJESİ (İSTANBUL) 

RÖNESANS ADALET SARAYI ŞANTİYESİ

RÖNESANS TSK AYYILDIZ ŞANTİYESİ PROJESİ

TED ÇORLU KOLEJİ
TED KDZ EREĞLİ KOLEJİ 

TED ADANA KOLEJİ

TED İZMİR KOLEJİ 

ANKARA YÖM OKULLARI

BAHÇEŞEHİR ÇORLU KOLEJİ

ADANA GÜNDOĞDU KOLEJİ

LİDER OKULLARI-AYDIN

DÖRT RENK OKULLARI-NAZİLLİ 

İZMİR YÖM OKULLARI

İSTANBUL YÖM OKULLARI

İZMİT SEYMEN OKULLARI 

DARICA UĞUR OKULLARI

GEBZE TEKNİK ÜNİVERSİTESİ

ANKARA ÇANKAYA ÜNİVERSİTESİ

İSTANBUL SAĞLIK BİLİMLERİ ÜNİVERSİTESİ 

ANKARA SAĞLIK BİLİMLERİ ÜNİVERSİTESİ 

BEZMİÂLEM VAKIF ÜNİVERSİTESİ

TÜBİTAK FEN LİSESİ
GEBKİM MESLEKİ VE TEKNİK ANADOLU LİSESİ 

BAŞKENT ÜNİVERSİTESİ ÖZEL AYŞE ABLA 

ANKARA MATFEN OKULLARI

ADANA ERKAN KOLEJİ 

ÇANAKKALE BAHÇEŞEHİR KOLEJİ 

ÇAĞ ÜNİVERSİTESİ-MERSİN

İSKENDERUN DEMİR ÇELİK FABRİKASI 

(OYAK HOLDİNG)

ROKETSAN A.Ş

HAVELSAN HTR A.Ş

BRİSA AKSARAY

MERSİN LİMANI 

ASELSAN – KONYA 

MARMARA TEKNOKENT

EREN ÇELİK RAF SİSTEMLERİ -ÇANKIRI 

ALPARSLAN KAĞIT- ÇANKIRI

PANPLAST-KONYA

KONTENSAN-KONYA

KAĞAN DÖKÜM-KONYA

ESKİŞEHİR TSK VAKFI ÖŠRENCİ YURDU
İSTANBUL HAYDARPAŞA TSK VAKFI ÖŠRENCİ YURDU 

İSTANBUL MASLAK TSK ÖŠRENCİ YURDU

ANKARA TSK VAKFI ÖŠRENCİ YURDU
İSTANBUL BÜYÜKŞEHİR BELEDİYESİ ÖŠRENCİ YURTLARI 

KIRIKKALE KREDİ YURTLAR KURUMU ÖŠRENCİ YURDU

Sağlık Kuruluşları

Yurtlar

Askeri Projeler ve Şantiyeler

Eğitim Kurumları

Fabrikalar

REFERANSLARIMIZ



Sayfa No - 06Markalarımız

Kırmızı Et Grubu Dondurulmuş Ürünler Grubu

Pastacılık Grubu

İçecek Grubu

Atıştırmalık Grubu

Balık Grubu

Et Döner Grubu

Kimyasallar Grubu

Beyaz Et Grubu

Yağ Grubu

Salça ve Konserve Grubu

Bakliyat Grubu

Makarna Grubu

Baharat Grubu

Süt Grubu

Zeytin Grubu

Kahvaltılık Piknik Grubu

MARKALARIMIZ
*Bu ürünlerin dışında kalan ürünler için Metro Firmasından Metro Chef ve Aro markalarını tedarik etmekteyiz.







Yemek Herkes için Mutluluk,
Bizim İçin Tutkudur.

0312397 63 33
info@turest.com.tr

Ostim Osb Mah. 243. Cad. No:12
Yenimahalle/ Ankara


