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BIZ KIMIZ
LAZANYA YEMEK, sektérde uzun yillar tecribesi bulunan Gida Muhendisi ve Ust dizey yéneticilik yapmus kisiler
tarafindan kurulmustur. Surekli ulasilabilme butikligi ve ¢6zm ortaklarinin tom beklentilerini karsilama amaci ile
yola ¢ikan LAZANYA YEMEK, hizmet sektérinde yogunlagsmistir. Tecribe, farkli dosince ve vizyona sahip olan

ekibimizin tek bir amaci vardir;
“Butik ve Farkli hizmet vererek, farki yaratip ve bunu 7/24 ulasilabilir sekilde yapabilmektedir."

TECRUBE

Bilinmeyen bir seyi bulmak, bir ilkeyi, bir varsayimi sinamak amaciyla yapilan eylem ya da islem.

Fark yaratan sunumlarla, ekip calismasina ve insana verdigimiz degerle, kaliteli ve profesyonel bir ekiple yola
ciktik...

Lazanya Yemek butik hizmet veren ¢ok 6zel bir firmadir. Egitimli ve tecribeli 6zel mutfak kadrosuyla, %100 musteri
memnuniyetini esas almaktadir.

Lazanya Yemek Kalite Yénetimi cercevesi altinda tamamen Catering'e 6zgU gelistirdigi Kalite Kontrol Departmani ile
hijyen anlayisini ve Ustin damak zevkini surekli ayni seviyede tutmayi amaglam|§hr Kullandigi tOm Grinleri,
yerinden topragindan getirterek islemektedir.
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VIZYON

Kaliteli hizmette yarathgimiz yeniliklerle hazir yemek sektérione yon vermek.

MISYON

Saglikli ve gUvenli 6gUnlerimizi egitimli dev kadromuz ile sunarak,

muUkemmel hizmet anlayisimizla vazgegilmez ¢6zom ortagi olmak.

DEGERLERIMIZ

*Gida guvenligini saglayarak mal kabulu, Gretim ve servis yapmak.

*MUsteri memnuniyetini hedefleyerek hizmet sunmak.
*Egitimlerle personelimizi sUrekli gelistirmek ve ekip ruhu olusturmak.
*Cevre kirliligine duyarl olmak.
*i§ sagllgl ve guvenligi igin uygun-k0§ullar oIU§’rurmak
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*Tedarikgilerimizle surekli bilgi alis- ver|§|nde bulunmak; ge||§mek ve ge||§’r|rmek

*Degisim igin cok ga||§mak
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*7/24 ulasilabilir §ek||de ||e’r|§|m aglnl.olug’rurmak R S
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KALITE POLITIKAMIZ

SAGLIKLI VE LEZZETLI YEMEKLER iretmek ve sunmak icin:
ISO 22000:2005/HAACP sistemini uygulayarak gida guvenligini saglamak ve yénetmek.
MUSTERI MEMNUNIYETI icin:
ISO 9001-2008 Kalite GUvence Sistemi'ni uygulayarak kalite standartlarini eksiksiz yerine getirmektedir.
CEVRE DUYARLILIGIMIZ icin;
ISO 14001:2009 Cevre Yonetim Sistemi ile, dogal kaynaklari korumak, gevre kirliliginin 6nlenmesini saglamak,
CALISANLARIMIZIN SAGLIGI ve GUVENLIGI icin:

OHSAS -18001:2007 is Saglig: ve Guvenligi Sistemi ile calisanlarimizin is saghgi ve guvenligini koruma altina almak.

*Kalite belgelerimizi tim projelerimizi kapsayacak sekilde tescil ettirdik.
* Belgelerimiz, her yil akreditasyon firmalari tarafindan denetlenerek yenilenmektedir.
*Sistemimiz, belli periyotlarla Kalite Kontrol departmanimizca Gida MGhéndislerimiz tarafindan denetlenmektedir.

*Denetimler sonucunda, surekli iyilestirme ilkesi ile eglhmler belirlenerek, eglhm sureci olusturulmaktadir.

*MuUsteri memnunlyehnl ar’nrmck |<;|n beklenhnln de uzerlnde'hlzme'r anlay|§|m|1| koruyoruz

-----

OLMAZSA OLMAZIMIZ DEGERLERIMIZ ve KALITE POLITIKAMIZ' dire - - « .« o o . L.

®= ® & ® @ ® & & ® & &% & 8 F ®F & 8 ® ® ¥ ® ® ®W & § W

- D T T R T I T T I R T T I T T R N T T S R Y

+ = » 8 B o3 8 B 8 @ 8 B ® % B 8 s B o2 o3 o3 B 3 2o RN

Y - = = @ o= & 0 & 0 0 B ® & 0 0 B e @ B RE e 8RR
el LIS IR S IR g T SR R R B s 8 0 8 8 OO " 00O R 8 e e e e RR
. 0w L T L # = s & 8 ® 8 %00 @800 S S0 0 e e e B s BO B 0D
L LI L A S T e T s * s s 8 e s 00800000 ROBOR0E e e e ee DR

9088 s s - -

0888 s s - -



lazan a$

HIZMET SEg_ENEKLERi

Kurulusundan bu yana hizmet verdigi noktalarda misteri memnuniyetini 6n planda tutarak,

msteri talepleri dogrultusunda yerinde uretim, hizmeti ve Ozel Organizasyonlara yénelik
VIP yemek hizmeti sunmaktadir.

YERINDE URETIM YEMEK HIZMETI

Musterilerin mevcut mutfaklarini kullanarak veya yeni mutfaklar

kurarak firmanizda hazir yemek Uretimini, yemek éncesi ve sonrasi Hijyenik Ortam, Miikemmel Sonu¢
hizmetlerin tamamin, sizlerle sUrekli iletisim halinde olarak, talepleriniz dogrultusunda gerceklestirir.

Ev yemegi lezzetini hazir yemekte de almak istiyorsaniz kaliteli, verimli, saghkli ve ekonomik Gretimi,higbir
detay ile ilgilenmenize gerek kalmadan tecribelerimize,birakabilirsiniz. -

DAVET VE ORGANIZASYON

Sirketlerin ve Sahislarin en 6zel ginlerinde ¢6zum Gretén, = * * * * * * \ s T

" * & 9 | ':_‘ # = @ w8 w 4

. Acik ve kapali mekanlarda yapilacak , sirket ’roplanhlarl kok’reyl.ve, T L T e T o T T s (T T A R
* * * °  yemek organizasyonlari, agilis ve kutlama organlzasyonlarl pikini G SR im et B R R
. 8 s = - LI T TR R NN B BN NN ® 8 ® F 5 5 3 8 ox o3 oEo8 s REs e
« » « « .garden partiler, dogon, yil dénomu, ézel gin ku’rlamalarl,,, gerekli her ;ur._lu.eklpman temin edilerek organize ederiz, 4 ¢
I O O I e L T T T E RN S T TR R B R R R R T T T T T T R R T R R R R M B N N W W
IR R I R IR ' . L N R N N NN N N NN RN NN N NN NN R
R IR R B B B N R N N N N N R R R N N N A RN RN



lazan a$

-...if-

- s 5 8 8 8 000 O OB "8 e " 0 8 8 B
= r & = =2 8 & & % 8 0 8 0 B 00 " S0 ® @ ® " 8 8 @ 8
= & 8 & 8 ® B O 0 O OO ESDS ® & & & & @ B




lazan a$

SAGLIKLI BESLENME

GUnUmuizde degisen yasam kosullari ve beslenme aliskanliklarina

bagh saghgin bozulmasi ve hastalik oranlarinda artiglar gézlenmektedir.

Toplum beslenmesine hizmet verirken, sorumlulugumuzun bilincinde olarak nesillerin,
ézenle hazirlanmis dengeli mendler ile saghkl olarak beslenmelerine dikkat etmekteyiz.

TOm mUsterilerimiz igin, Dunya Saghk Orgu’runun tavsiye ettigi;

Saglikh beslenmede 12 Altin Kuralini anlatan Saglikh beslenme kurallarina dlkkat etmek’reylz.

- - L] - - [ - -

Dunya Saghk Orgufu (WHO), saglikli beslenme icin 12 femel adimi belirledi. « « . . . Sl : > .
Buna gére, tahil, taze sebze ve meyve tuketimi arfmal_l, _ef yerme:k. Lzbgklaglllte_rc:h ed:lme_l: l§fe onerller i Tt _ ‘ .
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Besleyici bir diyet yapilmali. Hayvansal kaynakli besinler yerine temelolarak bitkisel kaynakli besinler tercih
edilmeli.
Gunde birkag kez, ekmek, makarna, piring, patates gibi tahil grubundaki besinler tuketilmeli.
Gunde birkag kez, taze sebze ve meyve alinmali.
Vicud Agirhgi (beden kitle indeksi), tercihen her gin yapilan orta duzeyde fiziksel aktiviteyle birlikte
6nerilen sinirlar icinde tutulmali. Beden kitle indeksi, kisinin vicut agirliginin boy uzunlugunun karesine
bolunerek elde edilen bir deger. 18.5-24.9 arasi normal sayiliyor.
Yag alimi kontrol edilmeli. Diyette yagdan gelen eneriji orani yizde 30'v gegmemeli ve tereyag,
kuyruk yagi gibi doymus yaglar yerine aycigcek, misirézi, soya, zeytinyagi gibi doymamis yaglar tercih
edilmeli.
Yagh kirmizi etler ve kirmizi et GrUnleri yerine mercimek, kuru fasulye, nohut gibi kurubaklagiller ile balik,
tavuk ve yagsiz etler tercih edilmeli.
Sut ve sut Uronleri kullanilmali. Ancak bunlarin az yagh ve az tuzlu olmasina dikkat edilmeli.
Segilen besinler dusUk sekerli olmali, tahillar, baklagiller gibi kompleks karbonhidratlar tercih edilmeli.
Tuz tuketimi azaltilmali. Bir giinde alinan tGm tuz miktari, bir tath kagigini gegmemeli.
Tuzun iyotlu olmasina 6zen gésterilmeli. ;
Gunde iki kereden fazla alkol alinmamali. Her alinan icki miktarindaki alkol degeri on grami gegmemeli.
Yemekler hijyenik sekilde hazirlanmali. Haslama, flrln_ve;yci |z:géra: gibi:pi:§ir:m:e yoéntemleri kullanarak
yemege eklenecek yag azaltilmali. o il e
. Bebeklere tek basina 6 ay anne st verilmesi saglanmdli ve*6 *aydan®*sonra give n|| ve ye’rerll mlk’rardakl
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MONU PLANLAMA

Menulerimiz Diyetisyen, Gida MuUhendisleri/Teknikerleri,
Ascibasilar, Satinalma, Planlama birimlerinin katildig:
profesyonel ekipler tarafindan, kalori ve besin degerleri,
mevsim kosullari, yemek uyumu vs. konulara dikkat edilerek,
sizlerin tercihleri dogrultusunda 6zenle hazirlanmaktadir.
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PERSONEL / EGITIM

LAZANYA YEMEK, hedeflerine ulasmadaki en énemli unsurlardan birinin insan faktéro olmasi bilinci ile her
kademedeki personelinin kariyer gelisimine, oryantasyon egitimleri ve profesyonel sirketlerden alinan periyodik
egitimlerile katkida bulunmaktadir.

Calisanlarimizin gérev tanimlar acik ve net bir sekilde olusturulmus, bu dogrultuda calismalarini saglamak Gzere
bir nishalar kendilerine teslim edilmistir.

EGITIMLERIMIZ

MESLEKI EGITIMLER o TEKNIK EGITIMLER
Pisirme Teknikleri T Is Saghgi ve Guvenligi
Gida, Mutfak, Personel Hijyeni . . . llk Yardim
Servis - Sunum Egitmi s * Yangin Sé6ndirme
Mal Kabul T T TA tik Yénetimi
Vs. ... e
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HIJYEN / YONETIM SISTEMLERI

Uretim ve Hizmet anlayisinda gida givenligine, kaliteye, calisana, cevreye ve misteri memnuniyetine énem veren

LAZANYA YEMEK; bu vazgegilmez degerlerini, akreditasyon sahibi 6nde gelen kurumlara onaylatarak, Tork
Standartlari, Tork Gida Kodeksi ve Uluslar arasi standartlarda oldugunu belgelemeketedir.

LAZANYA YEMEK, Uretim ve hizmet faaliyetlerinde, gida givenligi, kaliteye, calisan saghg: ve gevreye zarar
verebilecek tom kritik kontrol noktalari, tehlike ve cevre boyutlarini belirlemis, bu unsurlari uygulamis oldugu yénetim
sistemleri ile 6nlemekte ve kontrol altinda tutmaktadir. Bu dogrultuda periyodik olarak egitimler ve denetimler

dizenlemektedir.

Gida Guvenliginde; hammadde seciminden servise kadar tom asamalar kontrol altindadir.

Personelimize duzenli saglik muayeneleri yaptirlmakta ve sonuglar siz istemeden size sunulmaktadir.

Hizmet verdigimiz noktalarda, mutfak, gida ve personel hijyenini saglamak Uzere ilaglama ve kimyasal Grinlerde,

profesyonel ve lider firmalar tercih edilmektedir.
Mutfaklarimiz Gida Muhendisleri/ Teknikerleri tarafindan deneﬂenmekfe allnan numuneler Hifsizsithha Enstitisionde

ve 6zel laboratuarlarda analiz yaptinlmaktadr.
Uretim faaliyetlerimiz "Gida Givenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroline Dair Yénetmelik" esaslarinca Tarim

Bakanhgi tarafindan denetlenmektedir. L )
Calisanlarimizin saghigini korumak Gzere gerekli ekipman, eglhm vss kaynaklar saglanmakta |§ kaz<:15| ya§amamak
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icin, Is Saghg: ve Guvenligi Uzman esliginde tehlikelerimiz' énlenrmekiédir.
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SATIN ALMA

Sektérunde lider firmalara hizmet veren LAZANYA YEMEK yUksek standartlar dogrultusunda sundugu
Uronleri yine kendisi gibi yUksek standartlarda Gretim yapan , guvenilirligini kanitlamis , gida guvenligini 6n
planda tutan , yasal ve uluslararasi standartlarda Gretim yapan markalar tercih etmektedir.
Calismayr disundigumoiz firmalar kalite, hijyen,etik kurallar cergevesinde yeterliligi denetlenmektedir.

Is ortagimiz olan bazi tedarikgilerimizin Grinleri belli periyotlarla analiz yaptinlmaktadir.
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