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Şirketimiz, 1966 yılında Yaşar Dalyanoğlu

önderliğinde Denizli'de lokanta olarak faaliyete
baş lamış t ı r .  H izmet  a lan ın ı  gen iş le tme hedef in i

gerçekleştiren Emin Dalyanoğlu sayesinde şehrin 3
öneml i  noktas ında  Esna f  Lokantac ı l ığ ı  yen i  b i r  so luk

kazanmıştır. 1995 yılında ise Dalyan Lezzet Grubu

Emin Dalyanoğlu tarafından kurulmuştur. 

Denizli'nin en modern, hijyenik ve teknolojik
üre t im tes i s id i r .  Gün lük  15  b in  k i ş i l i k  ü re t im 
kapas i tes ine  sah ib i z .

Tabldot Yemek Üretimi, Uydu Mutfak ve Catering
hizmetleri  olarak Denizli ,  Aydın, Manisa, Ankara ve 

Eskişehir illerinde faaliyet göstermekteyiz.

Uluslararası gıda ve hijyen standartlarına
uygunluğu belgelenmiştir .

1300 m2 üretim alanında 30 aşçı, 30 hazırlık
personeli, 30 servis lojistik personeli, 5 gıda
mühendisi  ve 10 idari  bölüm personeli  mevcuttur .

Günlük 6 bin, aylık 180 bin, yıllık 2 milyon 160 bin kişiyle
Dalyan tatlarını buluşturuyoruz. Tercihinize göre Dalyan
Lezzet Grubu tesislerinde ya da kendi çalışma alanlarınızda
aynı kalite ve hijyende hizmetimizden yararlanabilirsiniz.
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Annelerimizin el lezzeti tariflerden değil karşılıksız
sevgilerinden gelir! Aynı sevgiyle yaptığımız
yemeklerle yılda 2 milyondan fazla sofraya misafir
oluyoruz.

...



Üretim Dalyan Lezzet Grup Merkezinde
gerçekleşir.

Firmanın faaliyet gösterdiği iş koluna uygun
kalori ihtiyacına hitap eden menüler
hazırlanır.

Talep edilirse firmaya özel menü hazırlanır ve
müşterilerimiz tarafından onaylanır.

Yemekler hijyenik ortamda tecrübeli
aşçılarımız tarafından hazırlanmaktadır.

Sebzelerimiz hazırlık öncesi, konveyörlü sebze
yıkama makinesinde, kimyasal kullanılmadan
ozonlu yıkama ile dezenfekte edilerek servis edilir.

Hazırlanan yemeklerin sıcaklıkları korunarak
termo kaplarda sevki sağlanır.

1000 kişiye kadar taşımalı yemek hizmeti sağlanmaktadır.





ISO 9001, ISO 14001, ISO 45001, ISO 22000 yönetim 

sistemlerinin uygulanmasıyla;

Etkin bir yönetim ve kontrol sağlanır.

Çalışanların hijyen ve gıda güvenliği konusunda
bi l inç lenmesi  sağlanı r .

Potansiyel tehlikelerin önceden haberdar
olunmasını sağlar.

Başta müşterilerimiz olmak üzere tüm taraflara

gıda güvenl iği  i le  i lgi l i  hassasiyet imizin kanıt ı

olmakla birlikte gıda güvenliği kaynaklı

şikayetlerin azaltı lması ve ortadan kaldırı lmasını

sağlayarak müşteri memnuniyetini artırır .

Tüketicilerin gıda güvenliği i le i lgil i  taleplerini
karşılar.

Tedarik edilen ürünler önce gıda mühendisi tarafından kontrol edilir. Ürünün koku,
tat ve son kullanma tarihi incelenir. Hatalı ürün gönderen firmalar ile çalışma
sonlandırılır .  Gönderilen ürünler ise iade edilir .



Üreticiden temin ettiğimiz danaların ilgili mezbahalarda kesimleri
sağlanmaktadır. Kullanılan etlerimiz Denizli'nin Tavas ve Acıpayam
bölgelerinden seçilmektedir. İşletmemizde sadece dana eti
kullanılmaktadır.

30 aşçı, 30 hazırlık personeli, 30 servis lojistik personeli, 5 gıda
mühendisi ve 10 idari bölüm personelinden oluşan tecrübeli kadromuz
ile kaliteden ödün vermiyoruz.

Çevremize saygı duyarak, daha güzel bir gelecek için, enerjimizi yenilenebilir
kaynaklardan tedarik ediyor. Operasyonel faaliyetlerimizden kaynaklı karbon ayak
izimizi sıfırlıyoruz.





2000'den beri... 2007'den beri... 2007'den beri... 2010'dan beri...

2016'dan beri... 2016'dan beri... 2016'dan beri... 2019'dan beri...

2020'den beri... 2022'den beri... 2022'den beri... 2024'den beri...
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