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ONsOz

Yiyecek-icecek isletmelerinin ézellikle de konakiama igletmelerinde verilen
yiyecek-icecek hizmetierinin basgarisi bUylk 6&i¢ide menl pilanlamasi ve
fiyatlandirmasina baghdir. Isietmelerin menl planlamas! ve fiyatiandirma
faaliyetleriyle ilgili olarak neler yapmasi gerektiginin ve bu Kkonuda
izleyebilecekleri yollann agiklandidi calismamizin konu ile ilgilenen tim kisi ve
kuruluslara faydali olmasin dilerim.

Bu calismanin hazirlanmasinda bana yardimci olan ve tez danigmanhgimi
yapan degerli hocam Prof. Dr. Necdet Hacioglu'na géstermis oldugu yakin ilgi
ve desteginden dolay! tesekklr ederim. Ayrica gorusleriyle calismalarima
katkida bulunan diger tim hocalarima ve arastirmaya konu olan konaklama
isletmelerinin ybneticilerine yardimlarindan dolay: tesekkurlerimi bir borg
bilirim.

Balikesir 1995 Tamer Bolat



GIRIS

Gunumuizde yiyecek-icecek isletmeleri ve bu isletmelerin hizmetlerinden
faydalanan tuketiciler hizla degisim géstermektedirler. Bununla beraber arzin
talebi yakalamis olmasi bu piyasada rekabeti arttirmis ve isletmeler degisen
-tUketici zevk ve aligkaniiklarini da dikkate alarak , isletme amag ve hedeflerine
uygun menlilerin planianmasi gerektigini anlamisiardir.

Diger yandan igletmeler daha fazla kar elde etmek amaciyla maliyetleri
kontrol altina almaktansa, fiyatlar arttrma yolunu se¢migler dolayisiyla da
yanlis bir fiyatlama politikasi izlemiglerdir. Oysa dikkatli bir ment planiamasi ve
fiyatlandirma ile maliyet kontrol islemlerini basitlestirip kéarlan arttirmak c¢ok
daha kolaydir.

Ayni sekilde, vyiyecek-icecek  sektdérine yatinm yapanlar tarafindan
isletmenin gerek kurulus gerek isletme gerekse tesis tipinin degistirilmesi
asamalarinda menunun iglevieri ve menU planlanmasi dikkate alinmadidindan
dolay) tesislerde geriye donllemeyecek hatalar olusmaktadir. Isletmenin
kurulus yeri, ulasim, park alanlar ve rekabet gibi konulari dikkatli bir menu
planlamasiyla kolay bir bigimde ¢6zmek mumkindar. 'Omegin, ment
planlanmas ile tesise verilecek tip ve c;ahgmé sistemi belirlenebilir. Bunlarin
dogrultusunda da kahvalt!, yemek salonlari, pastahane, bar ve diger salonlarn
bayukidkleri ile tesis icerisindeki yerleri tespit’edilebjlir. ‘

Son zamanlarda tlketiciler tarafindan Uzerinde 6nemle durulan dengeli
beslenme konusu da yoneticiler tarafindan ¢ézumienmesi gereken énemli bir
sorundur. Bu sorunu beslenme uzmanlarinin gérugleri  do§rultusunda
planlanmis mentler ile gidermek mumkandur.

Calismamizda igletmelerin menU planlanmasi ve fiyatlandirma faaliyetleri
ile ilgili olarak neler yapmas: gerektigi ve bu konuda izleyebilecekleri yollar
actklanmaya calisilmaktadir.



Bu amagcla yapilan galismamiz doért bélimden olusmaktadir. Calismanin
birinci bdluminde yiyecek-icecek isletmelerinin énemi, yiyecek hizmetlerinin
sunuldudu verlere gére siniflandiriimasi ve yiyecek-icecek isletmelerinin
organizasyonuna iligkin bilgilere yer verilmigtir.

Ikinci bélumde ise, menlinin tarihsel gelisimi, ment planlamasinin tanimi
ve o6nemi, menunln isletme igerisindeki islevleri menu c¢esitleri, menu
planiamasinda igletme ve musteri ile ilgili olarak gézéninde bulundurulmasi
gereken unsurlar, menl planlama c¢esitleri ve ment dizayni gibi konular
Uzerinde durulmustur.

Uctincl bélumde, yiyecek-iceceklerin fiyatlandiriimas! isletme agisindan
6nemi, fiyatlamay etkileyen faktérier ve menl fivatiama yoéntemlieri
incelenmistir.

Son bélim olan dérdunci bélimde ise izmir, Ankara, Istanbul, Antalya ve
Kemer ydresinde konaklama isletmelerinde meni planlamasi ve fiyatlandirma
“galismalanmin nasil yurttalduganin tesbitine yonelik arastirma ve bunun
degerlendiriimesi Uzerinde durulmustur.

Calismamizin sonunda ise menl planiamas! ve fiyatlandirma konusunda
uygulamaya iligkin sonuglaria birlikte dnerilere de yer verilmistir.



BOLUM 1

YIYECEK-ICECEK ENDUSTRISI

1.1. Yiyecek-igecek isletmelerinin Onemi

Yiyecek-icecek isletmeleri insanlarin yeme ve igme ihtiyaclarini
karsilamaya yonelik hizmet veren isletmelerdir. GUnimulzde yiyecek-igecek
isletmelerinin gerek cesidi gerekse sayisi hizla degisim gostermektedir. Bu
degisimlere neden olan bircok etken s6z konusudur. Bunlarin bashicalari su
sekilde siralanabilir.}

a) Egitim dlzeyinin yukselmesi ve disarida yeme aliskanliginin artmasi,
b) Calisan kadinlarin sayisinin artmasi,

c) Ndfusun artmasi,

d) Harcanabilir gelirierin artmasit,

e) Bos zamanlardaki artig,

f) TUketicilerin demografik ézelliklerindeki degisimier,

a) Cografik deg@isimlerin etkisi,

h) Ulusal ve ulusiararasi dizeyde geziye katilaniarin artmasi,

1} Kentlesme, sehirlesme.

Bu buyUmeyle birlikte insanlarin zevk ve aligkanliklarinda ve yiyecek-
icecek igletmeleriyle ilgili beklentilerinde de degigimler olmustur. Ornegin,
topiumsal yagsamin bir geregi ofarak hizli servis 6n plana cikmis ve Fast Food'

YTirksoy, Adnan, Yiyecek-Igecek Hizmetleri Yonetimi, 1zmir. 1994, s.11; Powers Thomas F.,
Introduction to Management in the Hospitality Industry, John Willey and Sons, New York, 1979, s.19



lar yayginlasmistir. Bunun yaninda dengeli beslenmenin 6nemi artmis ve
insaniar bu konuda daha dikkatli davranir olmuslardir.

Bu degisim ve gelismelerie artik besienmenin rastgele bir sekilde degil, ilmi
ve teknik esaslara bagdll olarak yapiimasi gerektigi bircok isletme tarafindan
anlasiimis ve bu degismeler isletmeleri daha iyiyi, daha ucuzu ve daha faydal
olanini bulmaya yéneltmistir.

Ikinci bir nokta, yiyecek-icecek hizmetlerinden elde edilen gelirlerinin hizia
artmasidir. Oyle ki, konaklama igletmelerinde yiyecek-icecek satislar oda
gelirlerine esgit, hatta bazi isletmelerde daha da fazla olub, toplam isletme
gelirlerinin yarisindan fazlasini teskil etmektedir.2

1960 yilinda toplam yiyecek gelirlerinin % 20 'si digarida yemek yemege
harcanmigsken, bu oran 1980 yilinin baslamasi ile % 26 'ya gﬂ(mlgtlr. Yine
bundan yirmi yil énce ABD 'de yiyecek-icecek isletmelerinin satislar toplami
yaklasik 42.8 Milyar Dolar iken, 1992 yilina gelindiginde bu rakam 262 Milyar
Dolara ulasmistir.3

1.2. Yiyecek-igecek Hizmetlerinin Sunuidugu Yerlere
Gore Siniflandinimasi

Sekil 1.1 'de yiyecek-igecek hizmetlerinin sunuldugu yerlere goére
siniflandiriimas)  géraimektedir.  Sekilde goérGldugu  gibi  yiyecek-icecek
hizmetleri sekiz farkh birimde verilmektedir. Bunlar:

1) Restoraniar

2) Perakende satis hizmeti veren kuruluslar
3) Endustri kuruluslari

4) Eglence isletmeleri

5) Egitim-6gretim kurumlari

6) Konaklama isletmeleri

7) Saglik hizmeti veren isletmeler

8) Ulastirma isletmeleri

2Aras Hasim, Konaklama Isletmeciliginde Yipecek-Igecek Malipet Kontrolii, Devran Matbaast.
Ankara, 1993,5.17
3Tiirksov Adnan. a.g.e.. .26



Sekil 1.1. Yiyecek Hizmetlerinin Sunuldugu Yerlere
Gére Siniflandiriimast

Yivecek Hizmetleri
Restoranlar Konaklama Eglence Endiistri
Isletmelen Isletmelen Kuruluglan
Ulastirma Perakende Satig Egitim Saghk Hizmets
Isletmelen Hizmeti Veren Ogretim ~ Veren
Kuruluglar Kurumlan Isletmeler

Kaynak : Lattin Gerald W., The Lodging and Food Service industry, 3rd
ed., The Educational Institute of the American Hotel and Motel Association,
Michigan, 1985, s.134

1.2.1. Restoranlar

Sadece yemek yemek ve icki icmek amaciyla gelen musterilere yonelik
olarak restoraniarda verilen yiyecek-icecek hizmetleridir. Bu hizmetler
restoranlarin gesidine gére degisiklik gostermektedir. Restoraniar, gelenekse!
restoraniar ve Gzellikli restoranlar olarak ikiye ayriimakta ve buralarda verilen
hizmetlerde gesitlilik arzetmektedir.

1.2.1.1.Geleneksel Restoraniar

Geleneksel restoraniarda degisik servis ustilleri, zengin ve cesitli mentler
ile degisik pisirme metodiar uygulanmaktadir. Yemekier taze yiyeceklerden



hazirlanip musteriye segme olanadi saglarlar. Bu tur restoraniar blytk
otellerde veya sehirlerin belirli turistik ¢ekicilie sahip yerlerinde hizmet verirler.

Bu restoranlar yalnizca bir yemek dénemi (sabah, 68le ya da aksam
yemegi) boyunca agik olabilecedi gibi yirmi dért saat de agik olabilirler.4

- Geleneksel restoran isletmeleri Ug ¢esit olarak incelenebilir:

a) LUks restoraniar: Bu tip restoraniar genellikie 100 kuverden az bagimsiz
olarak veya IUks oteller bunyesinde chef de Rang servis sistemine gére galisan
isletmelerdir.

Bu restoranlarda oldukga ehiiyetli personel calistigindan maliyetler
artmakta ve bu da fiyatlar etkilemekte, buna karsilik kazanglarda yUksek
olabilmektedir.

Kazanglarin yuksek olmasi, bu tir igletmelere gelen musterilerin gerek
yemekte gerekse serviste kalite aramalari ve bunun igcin 6édemek zorunda
kalacakliari fiyata razi oimalarindan kaynakianmaktadir.®

b) Mom ve pop restoraniar. Amerika Birlesik Devletlerinde oldukca sik
rastlanan bu restoranlarda yemeklerin ¢ogu taze yiyecekierle hazirlanir ve
servisi de bayan garsonlar yapar. Bu isletmeler ucuz ve temiz restoranlardir.

c) BlyGk Olgekii restoranlar. Bu restoranlar alan itibariyle yukaridaki
restoraniardan U¢ ya da bes kat daha blyUkturier. Ayrica bu restoranlarda, yar
kalifiye ascilar belirlenmis standart yemek recetelerini siki denetim altinda
uygulamak  durumunda  olduklarindan israflar  minimum duzeye
indirilebilmektedir.

“Ninemeier Jack D., Principles of Food and Bexerage Operations, The Educational Institute of the
American Hotel and Motel Association, Michigan, 1984, 5.23

SKhan Mahmood A.. Concepts of Foodservice Operations and Management, 2nd ed., Van Nostrand
Reinhold Company. New York. 1991 5.30



1.2.1.2. Ozellikli Restoranlar

Bu restoranlarin ortak ézelliklerini; musterilerin restoranlarda gecirecekleri
zamanin azalmasi, yemek Uretim islemlerinin basitlestiriimesi, self servis
uygulamas! nedeniyle isgucl gereksiniminin oldukga azaltimasi seklinde
belirleyebiliriz.

Bu tur lokantalara 6mek olarak, fast-food, aile, kebap, pizza ve bunun gibi
restoraniar gbsterilebilir.

a) Cabuk Yemek Sunan (Fast-Food) Restoraniar:

Hizli vivecek servisi sunan bu tip isletmeler sanayilesmis Ulkelerde hizla
kurulmus ve vayginiasmistir. Son zamanlara degin bu isletmelerde sadece
hamburger ya da kizarmig pili¢ gibi tek bir Grin sunulurken, piyasa testlerinin
yapiimasi, techizat ve donammin gelisimi ve musteri tercihlerine de bagh olarak
bu isletmeierde verilen Urtnlerde ¢esitlilie gidilmistir. Bu isletmelerde oturma
dlzeni hizii bir devir-daime imkén verecek sekilde duzenlenir. Temizlik, dekor
ya da isletme atmosferinden daha dnemiidir. '

Birgok fast-food zincirinin populer olmasini saglayan faktér, sinirli parayla

kaliteli yiyecekler sunulmasi ve ilave olarak hizli ve etkili bir hizmetin
verilmesidir.6

Hizli bir servisin gerceklesmesini saglayan en 6nemli unsur ise, self-
servisin kullaniimasi ve misterilerin personelin yerini almaS|dlr.7

Self servisin yaninda otomasyonun saglanmig olmasi, teknolojik gelismeier
ve vapilan iglerin standartlastiriimasi gibi faktérler de hizli bir servisin
gerceklestiriimesinde etkili olmaktadir.

b} Aile Restoranlari

Bu restoranlarda bay ve bayan garson hizmeti uygulanarak self-servis
uygulanmasindan mimkin oldugu 6lgtde kacimilir. Bu restoranlarda sabah
kahvaltisi, 6gle ve aksam yemek servisleri yapiimakiadir.

6Khan Mahmood A., a.g.e.. 5.27
TPowers Thomas F., a.g.e.. 5.28



Kalori yoninden hafif yiyeceklere ve 6zellikle de salatalara yogun bir talep
s6z konusudur. Bu tir igletmelerde aksam yemegdi en yodun saatlerdir. Gece
gec saatlere kadar agik olduklan iginde, aperatif yiyecek ve igecek almak
isteyen musteriler arasinda oldukga ragbet gormektedirler.8

c) Kebap Restoranlar

Bu restoranitarda sinirli bir menutyle ve self-servis kullanilarak musteriye
hizmet verilir. Genellikle tek bir Grlin Uzerinde durularak, 6zellikle maliyet
kontrolinde etkinlik saglanmaktadir.

d) Pizza Restoranlari

Bu tlr igletmelerde kebap restoraniarinda oldugu gibi tek bir Grun Uzerinde
durulur. Dogal olarak bu igletmelerde de maliyetler dustk ve isglct ihtiyaci da
oldukca sinirli  olmaktadir. Bundan dolayida pizza salonlan hizla
yayginlasmaktadir.

e) Degisik Atmosferli Restoranlar

Sinirli sayida yiyecedi degisik dekorlar ve oturma sekilleri icinde sunan ve
eglenceye agirhk veren isletmelerdir. Bu tar restoranlarda; eski tarihi
degirmenler, tarihi ¢zellikler, eski Ulkelerin saraylar: gibi degisik cazip dekorlar
secilmektedir.©

1.2.2. Perakende Satig Hizmeti Veren Kuruluslar

Yiyecek hizmetleri endUstrisinin bu bélums dért ayn alt béiumden olusur.
Bunlar,

a) BuyUk magazalar: Tim UrUn gesitlerinin satildiyi bu magazalarda hem
personeline yonelik hem de bu maJazalara gelen musterilere yonelik yiyecek-
icecek hizmeti verilir.

8K han Mahmood A.. a.g.e.. 5.29
9Aktas Ahmet. Turizm Isletmeciligi ve Yonetimi, Ofset Matbaacilik. Ankara. 1989, 5.36



b) Daha klg¢lk magazalar: Bu daha kugik magazalarda daha 6zel Granler
satilir ve genellikle magaza galiganlarina belirli bir Gcretle yiyecek ve icecek
hizmeti verilir.

c) Cesitli ilag, kozmetik ve yiyecek-iceceklerin satildi§i magazalar: Bu
magazalarda kafeterya, restoran vb. halka agik yerlerde yiyecek-icecek hizmeti
verilebildigi gibi personele de yiyecek-icecek satisi yapiimaktadir.

d) Diger perakende satis ma@azalari: Dukkanlar, benzin istasyonlar vb.
yerlerde verilen yiyecek-icecek hizmetleridir.

1.2.3. Endistri Kuruluglar

Montaj fabrikalari, buylk bankalar, sigoria sirketleri vb. ticari ve endustri
isletmelerinde, ¢alisan personele yoénelik yiyecek-icecek hizmetleridir.

Bu igletmelerde yiyecek-icecek servisinin sunulmasindaki temel amac
isgéren motivasyonunu saglamaktir. Birgok sirket kafeteryasi 24 saat hizmet
sunmaktadir. isgérenler genellikle kaliteli ve blyik porsiyoniu yiyecekleri talep
ederler. Ayrica aperatif yiyeceklerde tuketilmektedir. Bu tir isletmelerde mola
surelerinin kisa olmas! ve vakit kaybedilmemesi icin genellikle self-servis
uygulanmaktadir. 10

1.2.4. Eglence isletmeleri

Parklarda, stadyumlarda, yanslarda, spor merkezlerinde, tiyatrolarda,
sinemalarda, yaz kamplarinda vb. yerlerde verilen yiyecek-icecek hizmetleridir.
Bu hizmetler isletmelerin kendileri tarafindan verilebildigi gibi, anlasmali bir
catering isletmesi tarafindan da verilebilir.

1.2.5. Egitim-Ogretim Kurumlan
llkokul, ortaokul, lise ve Gniversitelerde, kafeterya, kantin ve yemek

salonlarinda okullarin kendileri ya da anlasmali bir catering isletmesi tarafindan
verilen yiyecek-icecek hizmetleridir.

10K han Mahmood A., a.g.¢.. 5.34-33.



Bu kurumlarda verilen yiyecek-icecek hizmetlerinde 6zellikle dengeli
besienme kurallari 6nem kazanmaktadir.

1.2.6. Konaklama igletmeleri

Birgok otel isletmesinde, yainizca otel musterileri icin degil otel disindaki
musteriler icinde yiyecek-icecek hizmetleri verilir. Kongre, toplanti ya da tatil
'sezonunda otellerdeki  yiyecek-igecek hizmetleri oldukga yodun olarak
kullaniimaktadir. 11

Sunuifan yiyecek-icecek hizmeti igletmenin blyukiGgune, personeline,
batcesine vb. faktdriere bagli olarak ¢ok c¢esitiidir. Bazi otellerde masa servisi
kullanilirken, bazilarinda acik bife hizmeti veriimektedir. Yine bazi igletmelerde
alakart menu kullanilirken, bazilarinda tabidot ment kullaniimaktadir.

1.2.7. Saghk Hizmeti Veren isletmeler

Otelin, musterilerine yiyecek-icecek hizmeti sunmasi gibi hastaneler de
hastalarina, daimi personeline ve bazi misafirlere, hastalarin ziyaretcilerine ve
refakatcilere yiyecek ve icecek saglamakia zoruniudur.12

Saghkla ilgili kuruluslarda &zellikle beslenme, menl planiamasinda dikkat
edilmesi gereken bir faktordur. Bu konularia ilgili calismalari diyetisyenler
yurGtir. Bu  kuruluglardaki yiyecek-igecek hizmetleri kurumun kendisi
tarafindan yurGtilebildigi gibi disaridan bir igletme tarafindan da yarutlebilir.

1.2.8. Ulagtirma Igletmeleri

Ugak, gemi ve trenlerde verilen yiyecek-icecek hizmetieridir. Ozellikle son
25 yil icinde havayolu ile seyahat eden yolcularin yeme-igme ihtiyaciarini
karsilamak amaciyla slratle gelisen bir sektér olan catering endustrisi
kurulmustur. Gunomizde 6zellikle gelismis Glke havayollarinda uygulanan
pisir/dondur sistemiyle hazirlanan yemekler pigirildikten sonra sok etkisiyle

l1Khan Mahmood A., a.g.e., 5.33

12Aktas Ahmet, Hastanelerde Yivecek Icecek Hizmetleri Yonetimi, Akdeniz Universitesi Basimevi,
Antalya, 1989, 5.7
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donduruimakta, porsiyonianmakia ve servisten Once ucakta isitilarak servis
ediimektedir.

Gemilerdeki ikram hizmetleri yolculugun suresi, musteri tipi, maliyet ve
mevcut olanaklara badli olarak degismektedir.

Trenlerde de kuciik bir mutfaga sahip yemekii vagonlarda miusterilere
yiyecek, alkolli ve alkolstiz igecek hizmeti verilmektedir. 13

Bu  vyiyecek-igecek hizmetleri tasima igletmesinin kendisi tarafindan
verilebilecedi gibi 6zel bir isletme tarafindan kar amaciyla da verilebilir. 14

1.3. Yiyecek-igecek igletmelerinin Organizasyonu

Organizasyon, isletmenin amac¢larina erigebilmesi i¢in hangi islevleri
yapmasi gerektijine ve bu islevieri yapacak kisimiarin birbirieriyle ahenkli
calisacak sekilde olusturulmasina, bu organiarda calistiriimak Uzere gerekli
olan beseri ve maddi sermaye unsurlarinin tedariki ve uyumiu hale
getirilmesine iligkin sureclerden oiugmaktadlr."s

Yiyecek—ic;écek isletmelerinde ise organizasyonu, ylyecek-icecek
departmanindaki bdiumiere gbre goérev, yetki ve sorumiuluklarin mevkilere gbre
dagihimi ve rutbelendiriimesi ve bunlar arasindaki iligkilerin dlzenlenmesi
olarak tanimlayabiliriz. 16

Organizasyonun en 6nemii gorevi; yeterli ve dengeli beslenmeye yoénelik,
hizmet verdigi Kisileri psikolojik ve sosyal yénlerden de tatmin edici ve egitici
nitelikte, ekonomik bir yemek servisi sunabiimektir. Ote yandah yiyecek-icecek
hizmetlerinin asiinda gug ve sorumluluk ylUkleyen igler kabul edilmesi, bir bttn
olarak ele ahndi§l zaman, bu karmasik islerin etkin bir organizasyon ile
basitlesecegi gérulur,

13 Aktas Ahmet, Turizm Isletmeciligi ve Yonetimi, s.42-43

14Ninemeier Jack D.. a.g.c.. 5. 23-26

15Eren Erol, Yénetim ve Organizasyon, 2.b.. Beta Basim Yavim Dagium A.S. , Istanbul, 1993, 5.110
16Tagkin Engin, "Konaklama Sekiorindeki Yivecek icecek Isletmelerinin Optimum Maliyet ve Karlilik
Analizi.” (Basilmamus Y Lisans Tezi. Uludag Universitesi Sosval Bilimler Enstitisii. 1991), 5.13.
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Yiyecek-igecek igletmelerinin her biri igin standart organizasyon
semasindan s6z etmek muamkin degildir. Cunkl isletmelerin siniflari, sahiplik
durumiari, personel sayilari ve hizmet cesitleri birbirinden farkhair. 17

Ancak tablo 1.1, tablo 1.2, tablo 1.3, ve tablo 1.4,'deki organizasyon
6rnekieri aralarinda bir takim farklar olsada, degisik tirde birgok isletme icin
uygulanmasi mumkuin modellerdir.

Tablo 1.1'de kugUk bir restoran'in organizasyonu gérilmektedir. Bu tir
isletmelerde restoran muduri, igletme sahibinin kendisi olabilmektedir. Ahgi,
barmen ve kasiyer direkt olarak restoran mudartne karsi sorumluduriar. Ahgiya
bagl olarak bulasik¢r ve ahgi yardimceis), barmen'e bagli olarak icecek servis
personeli ve kasiyer'e baglh olarak da yivecek servis personeli ¢alismaktadir.

Tablo 1.2'de ise bulyUk bir restoranin organizasyonu gérilmektedir.
Restoran mudarine bagh iki kigé vardir. Bunlar, kasiyerden ve tesellim ve
depo memurundan sorumiu olan kontrolér ve dort departman sefinden (sef
ahci, sef steward, sef barmen ve restoran sefi) sorumiu olan modar
yardimcisidir.  Ayrica bu departmaniarda kendi icerisinde bélumiere
ayriimaktadir.

Tablo 1.3'de kugUk bir otel'deki yiyecek-igecek bdlimunun organizasyonu
gbrulmektedir. Burada da yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi ve servisinden
sorumiu Ug ayri departman sefligi (sef, restoran sefi ve sef barmen), bunlardan
sorumiu ve genel muduare direkt olarak bagh bir viyecek-icecek madird vardir,

Tablo 1.4 ise daha blylk bir otelin yiyecek-icecek b&Iiminin
organizasyonunu gostermektedir. Bu 6rnek modelde bes ana departman
mevcuttur. Bunlar:

a) Mutfak departmani: Bu departman tum restoran, oda servisi, catering,
banket (ziyafet) yiyeceklerinin Uretiminden sorumiudur.

b) Stewarding: Bu departman satinalma, bulagik yikama, temizlik ve buna
benzer gorevierin yerine getiriimesinden sorumiudur.

Tirksoy Adnan. a.ge.. 5.18



c) igecek bolumi: Tum alkolll ve alkolsiz iceceklerin hazirlanmasi ve
servisi bu departmanin kontroll altinda yapiimaktadir.

d) Restoran departmani: Restoran ve oda servisindeki yiyecek ve
igeceklerin servisinden sorumiudur.

e) Catering departmani: Satis bdlimulyle birlikte calisan bu departman,
banketler ve diger 6zel olaylarin satisindan sorumiudur. Bu bélumdeki
personel, banket yiyeceklerini hazirlayan personelle yakin bir sekilde ¢alismak
zorundadir. Ayrica, bu departmanin personeli hem banket salonlarinin
hazirlanmasi, hem de banket yiyeceklerinin servisinden sorumiudur.



Tablo 1.1. Kuguk bir restoranin organizasyonu

Isletme Sahibi / Miduri

Ahci

Barmen

Resepsiyonist / Kasiyer

Bulasiket

Ahg Yardimcist

Icecek Servis Per.

Yiyecek Servis

Kaynak: Ninemeier Jack D., a.g.e., .53
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Tablo 1.2. BUyUk bir restoranin organizasyon yapisi

Restoran Miidiir(y

| Kontrolor |
|
! i
Kasiyer | ' Tesellim ve |
— | Depo Memuru
'Mudir Yardimarst |
o ; 1 \
Sef Ahgr - Sef Steward - | Sef Barmen Restoran $¢fi
| \ Y 1 :
| a3 1
Abgt  Steward | L o Kaptan|
Yardimelsi,  ——————  Barmen;  Igecek j \ }
‘ | Personeli Yiyecek || | Restoran |
—Y———l—(—“—j Serwvis Komilen
Yiyecek | N
Hizmetleri Personeli | ————
| Personeli '
Host / Hostess i

Kaynak: Ninemeir Jack D., a.g.e., .53



Tablo 1.3. Kuguk bir oteldeki yiyecek-icecek béliminin organizasyonu

" Genel Madir W.
l !
Yiyecek-Igecek Midiirii |

o Sef | l Restoran Sefi | Sef Barmeni
! ;

Ahc;ﬂar 'Bula$1k911ar L Ylyecekj Komﬂer | I(;ecek Servxé armenler

|Sems I i Personeli
|Personeh | :

Kaynak : Lattin, Gerald W., The Lodging and Food Service Industry,
The Educational Institute of American Hotel and Motel . Association, Michigan,
1985, 5.147
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Table 1.4. Bayuk bir oteldeki yiyecek-icecek

isiecme Saniple=s
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Pavecex ve icecex Bagkan Yrd.
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Kaynak: Lattin Gerald W.,a.g.e.,s.146
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BOLUM 2
MENU PLANLAMASI
2.1. Meniiniin Tarihsel Geligimi

Menu Latince'de "minutus” sézcigunden tlremistir ve "klglk, az" anlamina
gelmektedir. Latince'den Fransizca'ya "Le Menu" (16 méni) olarak gecen kelime
gercek anlamin yitirerek, bir 6ginde sunulan yiyeceklerin ayrintili listesi veya
sunulan yiyecekler anlaminda kullaniimaya baslanmistir. Yiyecek-igcecek
endustrisinin  gelismesi ile birlikte Fransiz mutfaginin  zenginligi  ve
cesitliliginden dolay: Le Menu tim dunyada ortak kelime haline gelmistir.

llk ele gegcen menller aksam partilerinde veya ziyafetlerde sunuian
yiyeceklerin adini veren bir liste seklindedir. Tahminen bu listeler ahgilarin
calisma belgesi niteligini tasiyor ve konuklarin tercihlerine yer verilmesi ihmal
ediliyordu. Partiler ve ziyafetier icin duzenlenen ilk mendler konuklarin yiyecek-
icecek segmelerine pek uygun degildi. Bu durum gunumizde de hala
gecerliligini sGrdirmektedir. Zamania farkli servis tipleri gelistirilerek konuklarin
yiyecek-icecek segmelerinde bir serbestiik ve rahatiik sadlandi. Diger yandan
bir zamanlar ¢ok sayida yiyecek-igecek sunuimasina yénelik ziyafetlere artik
gunumuzde pek rastlanmamaktadir.

20. yuzyilla birlikte geleneksel mutfak da ézelligini kaybetmeye basladt.
Muhtegem partiler, halk tabakasindan kimseler icin statii elde etmenin bir arac
olarak géruliyordu. Diyet duyarlih@inin yaminda iyi tat ve artistik duyarhlik ta
ihmal edildi. Geleneksel mutfagin 6zelligi olan, yiyeceklerin ekonomik ve
artistik olarak sunuimasi ortadan kalktl. Cagdas yemek yemenin teme! diizeni
geleneksel Fransiz mutfak diizenine dayanmaktadir. Kuglik degisiklikierle bu
yemek diizeni Bati tilkelerinde de kabul gérmektedir.(1)

(1) Rizaoglu Bahattin, "Genel Pazarlara Yénelik Ticari Yivecek-igecek Tesislerinde Bir Yénetim Araci
Olarak Menii Planlama ve Gelistirme." (Basilmams Doktara Tezi. Erciyes Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, 1990). s. 15-17
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2.2. Menii Planlamasiin Tanimi ve Onemi

Menl planlamas!; bir yiyecek-icecek isletmesinde hangi yiyecek ve
iceceklerin menuye dahil edilecedi, hangilerinin ne kadar dretilip musteriye
sunulacag! ile ilgili olarak yapilan galismalardir.

Yiyecek-icecek isletmelerinin basarnsi ya da basarisizli§) yiyeceklerin
secimine ve servisine, dolayisiyla mentye ve menu planlamasina baglidir.

Ment planlamas) bugln yiyecek-icecek endustrisinin  en &énemli
konularindan birisidir. Ancak bu konunun énemi isletme sahip ve yo6neticileri
tarafindan vyeterince anlasilamamigtir. Birgok yiyecek-icecek isletmecisi
oturdugu verde, eline kadidi kalemi almakta ve hemen bir menlu yazmaktadir.
Bunun vyeterli olup olmadigini, isletmenin amag¢ ve hedefierine ulasihp
ulasilamayaca@i ya da musterilerin tatmin olup olmayaca@! gibi konular ihmal
edilmiktedir.(2)

Diger taraftan yiyecek-icecek endustrisine yatirim yapaniarin, yéneticilerin
menlye gereken 6nemi vermedikleri ve dolayisiyla uygun olmayan yer ve
binalarda yatinma gidildigi goéruimektedir. Yiyecek-igecek tesisinin kurulus,
faaliyet ve bir tipten diger tipe degistiriimesi asamalarinda menunin islevieri
dikkate abinmadid! igin bu tesislerde telafisi mumkin olmayan masraflar
olusmaktadir.(3) '

Isletmenin kurulug yeri, ulagim park olanaklari ve rekabet gibi konular
menl planlamas! vasitasiyla kolayca sonuca ulastiniabiimektedir. Omegin;
menu planiamasi vasitasiyla tesise verilecek tip ve galisma sistemi belirlenebilir
ve bunu dikkate alarak kahvalti, yemek salonlari, pastahane, bar ve diger
salonlarin baylkldkleri ile tesis igerisindeki yerleri tespit edilir. Salonlarin
blyuklGgline, hizmet edilecegi dusGnilen mulsteri adedine gére mutfak ve
mustemilat, ofisler, depolar, soguk depolari, garson ofisleri, kasiyerier vs.
hizmetler igin icap eden yerierin ayriimasi saglanabilir.(4)

@ Lattin Gerald W., a.g.e., 5.158

() Rizaoglu Bahattin, "Meniiniin Islevieri," Anatolia Dergisi, No: 21-22 (Eylil-Ekim 1991), 5.10

4) Morah Kadri K., "Konaklama ve Gastronomi Tesisleri insa Sorunlar,” Turizm puln 1985, Tirkiye
Kalkinma Bankas: Yavini, Haziran 1986. 5.105
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Genel olarak dikkatli bir menl planlamasiyla su U¢ konuda basar
saglaniimis olunur.(5)

a) Isletmeye gelen musterilerin tatmini ve tekrar gelmesi,
b) Isgéren motivasyonu ve verimiiligin artmasi,
¢) Yonetimin basarisi

2.3. Meniiniin isietme Igerisindeki iglevieri

Ment baglica iki fonksiyonu yerine getirir. Bunlardan birincisi, yiyecek-
icecek tesisi icin gerekli olan isletme ihtiyaclarini belirler. Ikinci olarak, yénetim
fonksiyonlar arasinda uygunlugu saglayan temel bir esgidim aract gérevini
yerine getirir.

Daha ayrintili bir bigimde bir ment, bir yiyecek-igecek isletmesinde su
gorevieri yerine getirir.(6)

1) Meni, hangi yiyecek maddelerinin satin alinmasi gerektigini belirler.
Ornegin, menlde yiyecedin hazirlanmas! icin sigir eti ya da taze fasulye
gerekliyse bu yiyecek maddelerinin satin alinmas: zorunludur.

2) Meni servisi yapilan yiyeceklerin beslenme igerigini gosterir.
Bu durum ozellikle diyetsel yiyeceklerin % 100 verilmesi gerektigi kurumsal
nitelikli isletmelerde oldukga &nemlidir (Askeri kurulusiar, hastaneler, yashiar
yurdu vb. yerler).

Geleneksel olarak, ticari yiyecek-icecek isletmeleri beslenme konusunda
Ozel olarak ilgilenmemislerdir. Bugin Amerikalilarin % 401 hatta daha fazlasi
yemekierini evlerinin diginda yemektedirler. Bu ylzden de besienme konusu
daha da 6nem kazanmakta ve tUm yiyecek-icecek isletmeleri bu konuda
Uzerlerine dlsen sorumlulugun bilincine varmak zorundadiriar.

() Khan Mahmood A., a.g.e.. s.40
(6) Ninemeier Jack D.. a.g.e.. 5.107-111



3) Personelin istihdam edilmesi meniiye dayamr. Yiyecek ve iceceklerin
gerek hazirlanmas| gerekse servisi sirasinda insaniara ihtiya¢ duyulmaktadir.
Menl hangi isgéreniere ihtiyag oldugunu ve buniarin sayisinin ne kadar olmasi
gerektigini belirler. Ayrica personelin sahip olmasi gereken becerilerini de
belirtir. Yiyecek-icecek isletmeleri ment gereklerine gore, personel sayisini ve
bunlarin sahip olmalar gereken becerilerini dogru olarak saptamalidiriar.

4) Menii donatim gereklerini belirler. Menlde bulunan yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmas!, uretim ve servisi icin belirli bir donanima ihtiyac
duyulmaktadir. Omegin, 1zgarada pisirilen sandviclerle, kizartiimis patates icin
gerekli arag ve gereg birbirinden farkli olacaktir. Yiyecek ve igeceg@in hazirlanis
sekli ve servisin tipine goére ihtiya¢ duyulan donanimda gesitlilik arz etmektedir.
Bu ylzden de gerekii teghizatin alimi sirasinda menuU dikkate alinmalidir.

5) Menii 6n-hizmet gereklerini belirler. Self-servis hizmet veren bir fast-
food igletmesi ile masa yaninda flambe servisi yapan bir luks restoran
birbirinden farklidir. Birinci érnekte, yemek yeme icin bir salona ihtiyag yoktur
ya da musteri basina gerekli olan yer nisbeten kigiktar. lkinci érmekte, flambe -
icin gerekli olan techizat! hareket ettirmek ve g¢alistirmak icin masalar arasinda
genis bosluklar olan oturma yerleri oimahdir.

Menltde bulunan yiyeceklerin masa yaninda hazirlanmasi gerekiyorsa,
servis daha yavas olacak ve buna bagl olarak da masa devir orani dusecek ve
daha az sayida musteriye servis verilecektir. Masa devir orani, bir yiyecek-
icecek vardiyasi boyunca toplam hizmet edilen musteri sayisinin mevcut
sandalye kapasitesine oranidir. Omegin, bir aksam yemegi déneminde 300
kisiye servis yapilmissa ve yemek salonunda 122 sandalye mevcutsa, masa
devir orani 2.5 olacaktir. Bu oran oldukga 6nemlidir. Unutulmamalidir ki,
masterilerin sayisinin artmasi ile gelirlerdeki artis arasinda dogru bir oranti
vardir. Elde edilen gelirin miktari servis edilen musteri sayisina ve bunlarin
harcadi§! para miktarina baglidir.

6) Menii igletmenin tesis plam ve yer gereklerini belirler. Basit bir
sandavi¢ menlsl sunan bir tesis ile genig bir meniye sahip bir tesiste donatim
icin gerekli olan yerin buyukiugl ve teghizatin yerlestirilmesi birbirinden
farklidir.



7) Menil yiyecek-igcecek igletmesinin dekorasyonunu ve dizayn
belirler. Sunulan menlyle yiyecek-igecek isletmesinin atmosferinin uyum
icerisinde olmasi gerekir. Alakart bir menlye sahip bir isletme de daha
gésterisli bir dekorasyon yaptlmlgkeh, bir fast-food restoranda daha basit,
daha modern bir dekorasyon yapiimasi daha uygundur.

8) Menii maliyet kontrol iglemlerini belirler. Yiyecek-igcecek mudirt
maliyetieri slrekli kontrol etmelidir. Genel olarak U¢ maliyet kalemi séz
konusudur. Bunlar;

a) Yiyecek ve Icecek giderleri,
b) Personel giderleri,
c) Sermaye'dir.

Maliyetlerin  denetlenmesiyle ilgili islemler, ¢ahstirma sorunlariyla
karsilasmama kosulu altinda, hedefienen standart maliyetierin saptanmasiyla
baslar. Bu maliyetleri belilemek igin kullanilacak tekniklerin saptanmasi ise
menU analiziyle baslar. Menl pahali yiyecek maddelerini, yodun isgiligi,
sermayeyi ve diger ihtiyaclari gerektirdigi zaman, bu maliyetier maliyet kontrol
sisteminin bir pargasi olarak gelistirilen standart maliyetlerde kendini
gOsterecekiir,

Yiyecek ve igeceklerin ¢ok sayida servis personeli tarafindan
hazirlanmasinin gerektigi durumlarda maliyetieri denetlemek ¢ok gugctir. Ayni
sekilde satis gelirlerini de denetlemek daha zor bir hale gelir.

9) Meni Uretim gereklerini belirler. Menl hangi yiyeceklerin (retilmesi

gerektigini ve bunun nasil yapiimasi gerektigini belirler. Ayrica su konularda da
yardimel olur,

a) Her yiyecek-igeceg@in hazirlanma suresi,

b) Yigin pisirme sUresi,

c) isleme sokma éncesi sre ve bu stirenin uzunlugu,
d) Artan yiyeceklerin yaratici bir sekilde kullanimi.



10) Menii servis gereklerini belirler. MenU turt yiyeceklerin musteriye
nasil servis edilecegini etkiler. Ticari lokantalarda, siparisieri zamanlama
iglemieri ve servis personeli ile Uretim personeli arasindaki iletigim stireci menu
ile belirlenmekiedir.

11) Menii Yiyecek-igecek igletmesinin pazariama planini .belirler.
Bununia ilgili olarak meni planiamasi ile su konular acikiiga kavusur.(7)

a) Hedef kitlenin ve satin alacak insan sayisinin belirlenmesi,
b) Odeyebilecekleri fiyat,

c¢) Satin alacaklar yer,

d) isletmenin dogdru yerde kuruimasi.

Yiyecek hizmetleri endustrisinde herkesge bilinen bir gercek vardir.
"Hersey menu ile baslar". Mend, isletmenin nasil organize edilecegini, nasil
ybnetilecegini ve hedeflere nasil ulagilacagini gésterir. Pazarlama konusunda
ise, hedef pazarin isteklerinin neler oldugunun belirlenmesi ve bu dogrultuda
hazirlanan mentlerle musteri tatmini saglanir.

2.4. Menii Cesitleri

Mendileri dért ana basiik altinda gruplandirmak mimkandur:
a) Sunma sekli ve fiyat yapisi agisindan mentiler,

b} Degistirme siklid! agisindan menuler,

c) Yemek 6gunleri agisindan menuler,

d) Ozel mentiler.

2.4.1. Sunma Sekii ve Fiyat Yapisi A¢isindan Meniiler

2.4.1.1. Tabldot Mendliler

Menlde bulunan tum yiyeceklerin birlikte gruptandiriididi ve degismez tek
bir fiyatin uygulandi§i menulerdir.(8)

(") Fearn David A., Food and Beverage Management, Whitstable Litho Lid., Kent, 1985, 5.16
®) Ninemeier Jack D., Management of Food and Beverage Operations, 2nd ed.. The Educational
Institute of the American Hotel and Motel Association, Michigan, 1990. s.104
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Tabldot menunin en belirgin ézellikleri sunlardir:(S)

a) Sinirlanmis bir menl olmasi,

b) Sinirli sayida yiyecek bélumlerinden olusmasi,

c) Her bélimden siniri bir se¢gme olanagdinin oimasi,

d) Sabit bir satis fiyatimin olmasi,

e) Servise sunuldugu anda, ya da siparis aninda hazir durumda olmasi.

Bazen segme olanagdl saglamak amaciyla iki veya daha fazla yemekten
olusan yiyecek bélumleri olusturulmaktadir. Bu tip menulerde genellikle gok
tercih edilen yiyecekier kullaniir. Tabldot menulerin kontroll oldukga kolaydir.
Tabldot menuler tek basina kullanilabilecedi gibi alakart bir meni ile de
kultanilabilir. Tabldot menuileri kahvalti, 6gle ve aksam yemekleri icin kullanmak
mUumkanddar.

2.4.1.2. Alakart Meniiler

Alakart bir menOde  yiyecekler ve icecekler ayr ayrn listelenir ve
fiyatlandirithr.  Musteriler onlar igcin planlanmis yemegi seg¢mek zorunda
degildirler. Cesitli aperatifier, entreeler, tatlilar ve diger yiyecek ve igcecekierden
istediklerini siparis edebilirler.

Alakart meniilerin belirleyici unsurlar sunlardir;(10)

a) Tabldot menlye nazaran daha genis menuier kullanilir,
b) Isletme tarafindan hazirianabilecek tum yiyecekler belirli bolum
basliklari altinda listelenir,

c) Tum yiyecekler siparigle birlikte hazirlantr,
d) Genellikle tabldot mentlerden daha pahalidiriar,
e) Sik sik egzotik ve yUksek maliyetli mevsimlik yiyeceklere yer verilir.

Alakart menulerinin iki farkli kullanimim gérmek mimkandur:

©) Davis Bernard and Stone Sally, Food and Beverage Management, Willam Heinemann Ltd., London,
1985, .85

(19 Davis Bernard and Stone Sally. a.g.c., 5.86
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2.4.1.2.1. isletmenin Spesiyaliteleri Meniisii

Alakart bir mentde isletmenin spesiyaliteleri ayri bir bélim iginde
sunulabilir. Bu bdlum bir veya iki ana yemekten olusur ve tek tek fiyatlandirihir.
Genellikie yiyecekler ewvelce hazirlanir ve gunlik olarak degistirilirler. Musteri
talebinin kesin olarak bilinememesinden dolay! alakart menlleri kontrol etmek,
tabldot mentilere gére daha zordur.

2.4.1.2.2. Ozel Tutundurma Meniileri

Alakart mentilere ek olarak belirli zamanliarda musteriye sunulan bir ment
gesididir. Bu tir menuller, musterinin ilgisini artirmak, musterinin ortalama
harcamasini ylkseltmek, devir oranini aritirmak ve kari yikseltmek amaciyla,
menlde yer alan 6zel bir yiyecedin satisina yonelikiir. Asagida verilen
yiyecekler igin 6zel bir sekilde basiimis menul liseleri kullanilarak tutundurma
calismalari yapilabilir.(11)

(a} Kabuklu hayvanlar;, kabukiu hayvaniarin gesidinde bir artis oldugunda
ve 6zel yiyeceklerin mevcut oldugu zamanlarda,

(b} Yumusak meyveler; cilek, ahududu, logan ¢icedi gibi cekirdekleri
yumusak meyvelerin 6zel yiyeceklerie verilmesi gerektigi zaman,

{c} Av hayvanlari; stlin, orman tavudu vb 'nin bérekler, gorbalar ve 6zel
ana servis yiyeceklerinde verilmesi gerektigi zaman,

(d) Masada hazirlanan ve pisirilen yiyecekler icin 6zel tutundurma
calismalar yapilabilir.

2.4.2. Degistirme Sikhigi Agisindan Meniiler
2.4.2.1, Sabit (Degismez) Meniiler
Sabit ment, gunden gune degigsmeyen menulerdir. Birgok fast-food ve

6zellikli restoranlarda sabit mentler kullanilir. Bu mentilerde degisiklikier ancak
yeni, daha karl, daha popller Uranler ortaya cikbinda ya da mevcut

(1) Davis Bernard and Stone Sally, a.g.e.. 5.89
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yiyeceklerden popuUleritesini ve karlih§int vitiren vyiyecekler oldugunda
yapihr.(12)

Musterilere birkac yeni segenek tanimak amaciyla guniik spesiyaliteler
menuye dahil ediiebiimektedir.

2.4.2.2 Devirli Meniiler

Gunlik olarak dedisen menulerdir. Ozsliikle hergin ayni mugterilere
hizmet veren kurumsal isletmeler, menl menoioniugunu kirmak amaciyla bu tur
menuleri kullanmaktadiriar. Devirli menuler 24 veya 29 gln igin planianabilirler.
Ayni menU her 24 veya 29 gln tekrar sunulur. bir devirli meninin Ustunitkleri
su sekilde siralanabilir3

(a) Devirli bir ment planlandiktan sonra, gelecekte bu menl Gzerinde fazla
zaman harcanmaz,

(b} Ayni menU yiyecekleri, ayni zamandza hazirlanacag! igin yiyecek
hazirlama islemierini standartlastirmak kolaylasacakirr,

{c) i§gérén ve donatim basina disen isi esit bir bigimde dagitmak
muimkandur.

(e} Satinalma fonksiyonu daha da kolaylasir, standart satinalma
sartnameleri gelistirilebilir.

(f) Yiyecek hammaddeleri stokunu kontrol etmek kolaylasir.

Sezonluk devirli menuleri gelistirmek mUmkOndir. Bu durumda daha kolay
bulunabilen yiyecekier kullanilir ve yiyecekler daha az maliyetle elde edilebilir.

2.4.3. Yemek Ogiinleri Agisindan Meniiler

2.4,3.1. Kahvalti Meniileri
Kahvalti mendleri olduk¢a sinirlidir. Bircok restoran genellikle kahvalti

menUsinde meyve sulari, yumurtalar, recelier, corekier, salam ve sosis gibi
yiyecekleri sunariar.

(12) Kazarian Edward A.. Food service Facilities Planning, A VI Publishing Company Inc., West port,
1983, s.57.

(13) Ninemeier Jack D..Principles of Food and Beveragz Operations s. 112.
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a) Basit,
b} Hizh,
¢} Ekonomik

Genellikle, fiyatiari disuk tutmak ve hizli bir servisi sadlamak amaciyla
kahvalitt menuleri sinirli tutulur ve yainizca temel kahvalti menulst yiyecekleri

sunulur. Bu yiyecekler sunlardir.(14)
a) Ekmek (sandvig veya tost vs.)
b} Tereyag:,
¢} Regel veya marmalad (iki gesit) veya bal,
d) Kahve, cay veya st vs.

2.4.3.2. Ogle Meniisti (Dejeuner)

Kahvalti mousterileri gibi, 068le yeme@i musterileri de bir telag
icerisindedirler. Bu yuzden Ogle yemegi menistndeki  yiyeceklerin  de
hazirtanmas! ve servisi kolay ve hizli olan yiyeceklerden olusmasi gerekir.
Sandvigler, corbalar ve salatalar bircok 6Jle mentsinde 6nemli yivecekleri
olusturur.

Ogle mentlerinde vyeterli cesidliligin  saglanmis olmasi, meni
meonotoniugunun ortaya ¢ikmasini engeller. Birgok musteri 6gle yemekierini
haftanin birka¢ gliniinde ayni restoranda yemektedir. Bu musterileri sikmamak
amaciyla, 68le menustne hergin farkll spesiyaliteler dahil edilebilir ya da
devirli mentler kullanilarak men monotonlugu ortadan Kkaldirilabilir.

Ogle menulerinin dider bir ézelligi, aksam menulerine nazaran daha hafif
olmasidir. Bunun en énemii nedeni de musterilerin 6gleden sonra Ustlerine bir
agirlik gokmelerini istememeleridir.

2.4.3.3. Aksam Meniisii (Diner)

Aksam yemegi bircok insan icin ginin ana yemegini olusturur, bu
ylzdende menller daha agir ve yogun isgilik gerektiren yiyeceklerden
meydana gelir. Aksam menullerinde cesidin bol olmasi esastir. Biftekler,
kizarmig etler, pilic, deniz Grinleri vb. yiyecekler kullaniir. Bunun yaninda
saraplar, kokteyller ve tatlilar menlye dahil edilebilir.

(%) Yiimaz Yasar, Servis Teknigi ve Yonetimi, ince Ofset, Balikesir, 1989, s.61
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2.4.4. Ozel Meniiler
2.4.4.1. Cocuk Mendileri

Cocuk menullerinin olusturulmasinda temel amag, cocuklari olabiidigince
uzun zaman igin birseylerle mesgul ederek ebeveynlerinin stklnet igerisinde
yemek yemelerini sa@lamaktir. Bunu gercekiestirmek icin ise mendier robot,
gesitli hayvan figurleri vb. sekillerde bigimlendiriimekte ya da sapka ya da
maskeye donlsebilen menu kartlar dizayn ediimektedir.

Cocuk menulerini olusturacak yiyecekler basit, kOglk porsiyoniu ve
beslenme gereklerine uygun olarak hazirlanmalidir.

2.4.4.2. Alkollii igecekler Meniisii

Kokteyller ve saraplar icin ayrt bir menl olusturulabilecedi gibi ana
menUnln igerisinde ayri bir bdlimde de listelenebilir. Eger ana menlde
bulunacaksa, icecek listesi yiyeceklerden énce yaziimahdir.

2.4.4.3, Tath Menusii

Bazi igletmelerde, mousterilere tathlari hatirlatmak icin tath tepsileri
kullantlir. Yine tatlilari hatirlatmak amaciyla bazi igletmeler ayr bir tatl
menlstde olusturabiimektedirler. Tath cesidleri igletmenin blyUkiigl ve hedef
kitlesine bagli olarak degisir.

2.4.4.4, Oda Servisi Menusti

Bazi oteller musterilerine oda servisi sunarlar. Oda servisi menulerinde
sinirlt sayida ve basit yiyecekler kullaniimalidir. Bunun en 6nemli sebebi,
yuksek-kaliteli yiyeceklerin Uretim merkezinden musteri odasina géturiimesinin
zor olmasidir. Yiyecek otelin duzenli menusiinden secilebilecegdi gibi, bu
mentde olmayan yiyecekierde kullanilabilir.

Oda servisinin en o6nemlilerinden birisi odalarda verilen kahvalti
hizmetieridir. Mlgteri, menU kartinda bulunan yiyecek ve igeceklerden diledigini



secerek karta isaretler. Servis slresi igerisinde, hangi saatte kahvaltisini
istedigini de belirterek kapi tokmagina bu karti asar. Sipariglere uygun olarak
yiyecek ve igecekler hazirlanir ve belirtilen saatte odaya servisi yapilir.

2.4.4.5. Ozel Mutfak (Ulke Mutfagi) Meniileri

Ozel bir mutfak arayan musterilere yénelik olarak hazirlanmis, bir yére ya
da tlkenin yemeklerinin Gretildidi ve servis edildi§i mentlerdir ( Cin, italyan vb.
yiyecekierinin bulundugu menuler).

2.4.4.6. Ziyafet Meniileri

Ziyafet menuleri, ziyafet cesgitlerine bagl olarak degismektedir. Genellikie
basit, servisi hizli yiyecekler tercih edilir. Ziyafet cesitleri:(19)

a) Kokteyl! ziyafetleri

b) Soguk bufe ziyafetleri,

c) Cay ziyafetieri,

d) Nisan ve dugun ziyafetieri,

e) Grup anlasmalari sekiinde siniflandiriiabilir.

Omegin, kokteyl ziyafetlerinde; cesitli kokteyl ickilerle birlikte soduk ve
sicak kanape, Jips, kuruyemis verilirken, soguk blfe ziyaretierinde bufeye;
soguk mezeler, zeytinyagh doima ve diger zeytinagh cesitleri, soduk etler,
soguk tavuk ve balik gesitleri (mayonezli), peynir ¢esitleri vb. konulmaktadir.

(13) Sahin Ismet, Konakiama-Yeme-i¢me Tesisleri Personeli Yetistirme Temel Egitim Kursu Servis
Kitab, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig: Egitim Dairesi Bagkanlif1 Yayinlan, Ankara, 1982, 5.114
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2.5.Menii Planlamasinda isletme ve Miisteriyie iigili Olarak
G&zoniinde Bulunduruimasi Gereken Unsuriar

Bir menl planiamast yapilirken, bunu etkileyen ve gbéz éninde tutulmasi
gereken birgok unsur vardir. Sekil 2.1 'de menu planlamasinda géz 6nunde
bulunduruimasi gereken unsurlar gériimektedir.

Sekil 2.1 MenuU Planlamasinda Gézéninde Bulunduruimasi
Gereken Unsurlar

Miisterilerin Yiyecek
Aligkanliklan ve Tercihlen

Yiyecek Ozelliklen Miisterilerin

Besinsel Ihtiyaclan

Uretim Cegitleri
ve Servis Sistemleri

SN

Personel Becerileri

Orgiitsel —

Amag ve Hedefler

Yiyecek Piyasas: ve
Mevsimiik Kosullar

Biitce Donatm

Kaynak : Khan Mahmood A, a.g.€. s, 41.
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Bu faktorier iki grup altinda dederiendirilmektedir;

a) Isietme acisindan,
b) Musteri agisindan,

2.5.1. Isletmeyvle ligili Olarak Géz6niinde Bulundurulmasi Gereken
Unsurlar

2.5.1.1 Orgiitsel Amagclar ve Hedefler

Ment planiamasinda, dikkat edilmesi gereken en 6nemli faktérierden birisi; -
mendndn isletme amac ve hedefierine uygun oiup, olmadigidir. Genel olarak
isletmenin gelecekie nerede veya ne durumda olmak istedidini belirleyen
érgitsel amaciars sunlar ek olarak verilaniiir (16)

1) Rakiplere sahip olunacak pazar payi,

2) Yeni yonetim ve Urln yenilikleri,

3) Karhlik,

4) Nakit akis,

5) Fiziksel ve finansal kaynaklar,

8) Verimiilik,

7) Yénetsel ve drgltsel buylme,

8) Musterilere ve topluma karsi sosyal sorumiuluklar.

isletme amac ve hedefleri, temelde isletmenin ticari ya da kurumsal bir
nitelikte olup olmadidina badlh olarak degismektedir. Omegin, hastanelerde
temel amac hastalar iyilestirmekken, ticari isletmelerde temel amag kar eide
etmektir. Menlier de bu amaclar dogrultusunda planianir.

2.5.1.2. Biitge

Harcanabilir para miktari, yiyecek satisindan elde edilen gelire ve nisbi
yiyecek maliyet yizdesine baghdir. Yiyecek satiglarindan elde edilen gelir ise;
musterilerin harcanabilir gelirierine, isletmenin yerine, servis gesidine ve diger
benzeri faktoriere baghidir.

(16) Eren Erol, a.g.¢.. 5.97



Butgeleri belirierken ya da gelecek dénem butgelerini tatmin ederken
yiyecek maliyetlerinin bilinmesi gerekir. yiyecek maliyetlerini bulmaya yonelik
yiyecek maliyet sistemleri ise isietmenin buyldkiugunden, isletmelerin Grettikleri
menlilerin &zelliklerinden, elde edilmesi istenilen bilgilerin ayrnintili  olup
olmamasindan, yasal zorunluluklardan etkilenerek cok farkl olabilirler.(17)

Kurumsal igletmeler genellikie kisitli bir batgeye sahiptirler. Bu ylzdende,
bu isletmelerde menu pianiamasi gi¢ ve hassas bir konudur. Bu sinirii butgeler
ile kaliteli yiyecek maddesi almak, kaliteli personel calistirmak ve yeterli arag-
gereg almak gugtur. Bu ylzden bltge olanakiarinin sinirli olmasi halinde dusuk
maliyetli ve birkag yiyecek maddesinin kullaniimasindan mutesekkil menulerin
yapiimasi uygun olacaktir.(18)

2.5.1.3. Yiyecek Piyasasi ve Mevsimlik Kosullar

Yivecek isletmelerinin temel girdisi olan yiyecek hammaddelerinin
tedarikinde mevsimlik degismelerin &nemii bir etkisi vardir. Omegin, hava
sartlarinin uygun olmasi durumunda uUrUnlerde bir bolluk gérullr ve bunun
sonucu olarak fiyatlar duser, tersi durumunda ise arzin yetersizliginden dolayi
fiyatlar ylkselir. Bu yUzden menu planlamasi yapilirken pazarin konumu ve
mevsimlik degismelerin fiyat Uzerine olan etkileri strekli izienmelidir.

Mahalli veya mevsimlik yiyecekierin normal olarak maliyetieri digik olur ve
nakliye tehlikelerinden muaftir. Uzak mesafeden tedarik edilecek maddeler
coguniukla caziptir, fakat cazip olus, gtivenilir olus ile kiyastanmalidir{19)-

Mevsimlik de@ismelerden en c¢ok etkilenen vyiyecekler meyve ve
sebzelerdir. Bu nedenle yiyeceklerin mevsimsel ézellikleri ve hangi mevsimde
bulunup, bulunamayacag@i gibi bilgiler dikkate alinmahdir. Tabio 2.1, 2.2, 2.3 ve
2.4 'de buyUk ve kuglk bas hayvanlann, baliklarin ve sebze ve meyvelerin
bulundukiar ve en iyi olduklari aylar gériimektedir. Bu tir bilgiler maliyetlerin
disirtimesi ve menunin basariya ulagsmasinda-etkili oimaktadir.

(7 Taskin Engin, a.g.e., 5.69

(%) Axtas Ahmet, Hastanelerde Yipecek Hizmetleri Yonetimi, 5.34

(%) Olah Hasan ve Korzay Meral, Otel Isletmeciligi, 2.b., Beta Basim Yayim Dagitim A.S., istanbul,
1993, 5.284
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Tablo 2.1. Buylk ve kiglk bas hayvaniarin bulunduklart ve en
iyi olduklan aylar

0. S IMINIMIHITIAIE [E[K]|A

Sigir

+ |+ |+
Dana + |+ |+
Malak + | + | +

Koyun - -] -

4
+ |

Kivircik

DaghicveKaraman | + | + | + | ... | ... | + | + | + | + | + | +
Sut Kuzusu

Trakya kivircigi + 1+ + |+t - -1 -]-1-1-

| Daglic karaman RN NN

Tablo 2.2. Piyasada en ¢ok bulunan baliklarin bulundukiar ve en lyi
olduklar aylar

Tatl Su Balikiari OfS IMIN [ MiH|T A JE{E |K

Kefal + |+ 1+ 1+ |+ | - - - h

+ |+ >

Sazan

Sudak -+ |+ + |+ - - - - - -

Yayin + |+ |+l + | - -1 -t -+ +1]+

Kabuklu Deniz
Mahsulleri

Bécek VR PO PO AU U B S S I

Istakoz VR AU IRV IRV BN

Istiridye N T R R D T D R R R
Karides e L Lo ]+
Midye
Yengeg

Kaynak: Dereli A. Metin, Ticari Mutfak Ders Notlart, T.C. Turizm Bankasi
A.$. Aragtirma ve Egitim Dairesi Baskanhigi Yayini, Ankara, 1989, s.61-62
Not: : .... Bulunduklari aylar
+ En iyi olduklar aylar
- Bulunmadiklari aylar
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Tablo 2.3. Diger balikiarin bulundukliari ve en iyi olduklari aylar:

Di§er Baiklar

0.

M.

M.

T.

K.

Cipura

Barbunya

Dil

{zmarit

Gumus

Hamsi-

1 Kilig

Kirlangig

Kofana

Karagbz

Kalkan ve Yavrusu

Lufer

Levrek

| ahos

Mercan

Mersin

Cinakon

Morina

Patamut

+4-

Cingene Palamut

Sanagiz

Sinarit

Tranca

+ |+ |+ |+

Tekir

Torik

Uskumru

Not: ... Bulundukiari aylar

Kaynak : Dereli A. Metin, a.g.e., s.63

+ En lyi olduklari aylar
- Bulunmadiklari aylar




Tablo 2.4. Sonbahar, kig ve ilkbahar sebzeleri

O 1S I IMINIMIHITIATE TE [ K]A

Kamabahar

Yer Eimasi

Kok Kereviz

Salgam

Pirasa

Lahana

Briksel Lahanasi

Ispanak

Kara Lahana

Kirmizi Lahana

Pancar

Bal Kabagi

Kestane

Pazi

Antalya Kabag:

Marul

Kivircik Salata

Maydanoz

KirmiziTurp

Beyaz Turp

Hiyar

Su Teresi

Taze Sodan

Roka

Nane

Kaynak: Mussmann Klaus. D., Pahali Can ve Akylrek Feridun, Konaklama
Tesislerinde Mutfak Hizmetleri, Anadolu Universitesi, Eskisehir, 1989, s.229
Not:. Strekli bulunduklar aylar
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Hava degisimi musterilerin yiyecek tercihlerini etkiler. Bu durumu
menulerde kontrol altina almak oldukga zordur. Fakat 6zellikle mevsimlik
degismeler dikkate alinarak planianan bir mentyle bu olumsuziukiar agulabiiir.
Omegin, soduk havalarda (kisin) daha sicak ve daha doyurucu yiyeceklere
agirlik verilirken, sicak havalarda (yazin) taze, soJuk ve giJ yiyeceklere agiriik
vererek menuler olusturuimahidir(20).

2.5.1.4. Donatim

Fiziksel imkanlar, isletme ¢esidi ve techizatin durumu planlanacak mentyU
belirleyen ve kisitlayan unsurlardir. Mevcut techizatin 6zellikleri, sayisi,
kullanim alanlari menlye hangi yiyeceklerin dahil edilip, edilemeyecegini
belirler.

Etkili bir ment planiamasinin gergeklestirilebilmesi, donatim ve isgéren
arasinda dengenin sadlanmasina da baglidir. is yika, esit butin merkezlere
yeterli is tedarik edecek ve higbirinin basindan asmayacak sekilde
dagitiimahdir(21) .

Mevcut teghizatin blyukligu ve kapasitesi de 6nemli bir faktérdir. Ayrica,
masa cesidi ve sayisi, tezgahlar ve ¢alisma alanlarida mevcut sartlar altinda
hangi yiyeceklerin hazirlanabilecedini belirler. Donatimin, yerlestirilecegi yerin
yeterli buyUklUkte olmasi ve is akamini engellemeyecek sekilde yeriestiriimesi
men Gretimini daha da etkili kilar. (22)

Donatimin gok fazla olmasi ya da dlzensiz bir bigimde yerlestiriimesi
verimlili§i dusurar. Makine ve techizatin ve yiyecek Uretim alanlarinin dikkatli
bir bigimde planlanmasiyla, birbirinden farkli ve degisik Uretim teknikleri
kullanilarak hazirlanan yiyecekleri ayni mentde sunma imkani yaratilabilir.

Techizatin eksik ve yetersiz olmasi durumunda, karli ve talebi cok olan bir
kisim yiyecegin Uretimi kisitlanmig olabilir. Ornegin, pilic kizarticilarinin, fondt

(20) Reay Julia, A Guide to Catering Organization, Stanley Thornes Lid., London, 1983, 5.18
(21) Olali Hasan ve Korzay Meral. a.g.c., 5.284

(22) Stokes John W., How to Manage a Restaurant or Institutional Food Service, Wm. Brown
Company Publishers, Los Vegas, 1982, 5.58
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takiminin ya da hareketli Unitelerin eksikligi yiksek kar marjli yiyeceklerin
aretilmesini kistlar.

2.5.1.5. Personelin Becerileri

Yiyecek-icecek hizmetinden sorumliu kisi menl planlamasinda mevcut
personel sayisi ve onlarin bilgi ve becerilerini gdézéninde bulundurmak
zorundadir. Mutfak personeli ve servis personelinin galisma saatleri ve is
yUkleri dizenienmelidir. Sayet, planlanan menlunin servisi yorucu olursa
personel ya dikkatsiz ya da yavas hareket edecek ve igin aksamasina ve
msteri memnuniyetsizligine sebep olabilecektir.(23)

Kalifiye personelin olmamasi durumunda ise, yeterli techizatin olmasi ve
bunun dengeli dagihminin gerceklestiriimesinin hic bir dnemi olmayacaktir.
Yine bu durumda, menlde beceri isteyen yiyeceklere yer verilemez.

Diger bir nokta, mevcut iggdrenlerin becerilerinden yeterince
faydalanilamiyorsa maliyetler artar ve verimlilik duser. Caliskan ve kalifiye bir
personeli bulmak, egitmek ve elde tutmak ¢ok zordur. Unutulmamalidir ki,
kalifiye elemanin varhgr ya da yoklugu, para kazanmak ya da kaybetmek
anlamina gelmektedir.

2.5.1.6. Uretim Cesitleri ve Servis Sistemleri

Uretim cesidinin, menlye dahil edilecek yiyecekler (zerinde blyUk bir
etkisi vardir. Yiyeceklerin beiirli bir sicaklikia ve ayni gin servisi zorunlu olan
gelenekse! yiyecek Oretim ve daditim sistemlerinde meniye dahil edilebilecek
birgok yiyecek mevecutken, vyiyeceklerin pigirilip sogutuldugu vya da
donduruldugu sistemlerde, yiyecek gesitlerinde kesin sinirlamalar vardir. Servis
stilide, menlyl etkiler. Ormegin fast-food isletmelerinde meniye dahil
edilebilecek yiyecekler konusunda sinirlamalar vardir. Bu tir isletmelerde hizli
bir Gretime ve servise olanak taniyacak yiyecekierin mentye dahil edilmesi
gerekir.

(33) Aktas Ahmet. a.g.e.. 5.34-35



2.5.2. Miusteriyle ligili Olarak G6z6niinde Bulundurulmasi Gereken
Unsurlar

2.5.2.1. Miisterilerin Besinsel ihtiyaciar

Kalbin ¢carpmasi, kanin dolasimi, oksijen ve diger organlarin fonksiyonlarini
yerine getirebilmeleri ve konusma, yeme, ayaga kalkma, oturma, zorlu
egzersizler ve adale faaliyetleri icin vicudun enerjiye ihtiyaci vardir. Bu
enerjide ¢esitli besin maddeleri ile saglanabilir(24) :

lyi bir beslenme olmaksizin yukaridaki fonksiyoniarin yerine getiriimesinde
aksakliklar meydana gelir. Son zamanlara degin kurumsal yiyecek hizmetleri
menUlerde besinsel dengenin saglandi§i kuruluslard. Gunimizde ise ticari
yiyecek-icecek isletmeleri de bu konu (izerinde gerekli titizligi géstermektedir.
isletmelerin bu konu Uzerinde durmasini sadlayan en &nemii unsur, birgok
musteri arasinda artan besinsel endiselerdir.

Enerji saglayan, hicrelerin gelismesi ve yenilenmesini , vicudun fonksiyon
ve yapisini reglle eden altl ana besin maddesi bulunmaktadir. Bu besinler
suniardir{2) ;

1) Proteinler: Hucrelerin gelismesi ve yenilenmesi icin gereklidir.

2) Karbonhidratlar: Vicudun gerekiigi bicimde ¢alismasini saglayacak
~ enerjiyi saglariar.

3) Yaglar: Diger bir enerji kaynag:dir.

4) Su: Yetigkin bir insanin vicudunun yaklasik % 60 "I bir cocugun
vicudunun ise yaklagik % 70 ‘| sudan olusmaktadir. Bir insan yemek yemeden
uzun bir sure yagayabilirse de, susuz yasayamaz.

5) Vitaminler: Vicudun fonksiyon ve yapisini regule eder.

6) Mineraller. Bazi mineraller ve fonksiyonlari sunlardir: @6

a) Kalsium ve fosfor kemiklerin ve diglerin olusumunu saglar,
b) Bakir ve demir kanin hemoglabin yapisinda gereklidir,

c) lyot ise troit guddelerinin fonksiyonunu ve dengesini saglar,
d) Sodyum elektrolit bllyime dengesini sagdlar,

(2%) Giilal Mihrinur ve Korzay Meral, Yemek Pisirme, Milli Egitim Basimevi, Istanbul, 1987, 5.53
(35) Ninemeier Jack D., Management of Food and Beverage Operations, 5.82-87
(26) Giilal Mihrinur ve Korzay Meral, a.g.e., 5.59-60
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e} Kobalt, florstlfur vicudun gesitli fonksiyonlarini dengelemede
yardimci olur.

Bu besinier ise baslica dért ana yiyecek grubunda bulunmaktadir.

1) St ve sut artnleri,
2) Et,

3) Meyve ve sebzeler,
4) Tahillar ve ekmekler.

Dengeli bir beslenmenin saglanabilmesi icin hergin bu dért viyecek
grubunu iceren yiyeceklerin menlye dahil edilmesi gerekir.

Kurumsal nitelikli yiyecek-icecek hizmetleri ile ticari yiyecek-igecek
isletmelerinin beslenme konusundaki sorumlulukiari birbirinden farkhidir.
Hastane ve yashlar yurdu gibi kurumlarda, burada bulunan insaniarin tim
besinsel intiyaclari dikkate alinarak yiyecekler hazirlanir ve meniye dahil edilir.
Ticari yiyecek-icecek isletmelerinde ise minimum dlizeyde besinsel ihtiyaglar
karstlama amaci gadilar(27) |

2.5.2.2. Miigterilerin Yiyecek Aliskanliklari ve Tercihleri

Bir menldeki yiyecekler, masteri tarafindan begenilmedidi takdirde,
hazirlama seklinin ne kadar marifet istediginin ya da servisi yapilan
yiyeceklerin ne kadar ¢ekici oldugunun hi¢ bir énemi yoktur.

Buglnlerde, birgok vyiyecek-igecek isietmesi vyiyecek tercihleri ve
aligkanliklart Uzerinde 6ncelikle durmaktadir. Bunun sebepleri ise:

1) Yiyecek tercihieri, karsihkl olarak birkac faktére baghdir ve cok
karmaskiir,

2} Yiyecek tercihieri ile ilgili bilgi eksikligi vardrr,

3) Yiyecek tercihlerini belirleyici basit metodlar, psikoloji ve davranig
bilimleri gibi disiplinlere ait bilirkisi raporlarina ihtiyac duyulmaktadir.

(27) Ninemeier Jack D, a.g.e., 5.91

39



4) Hizmet endUstrisinde yiyecek tercihlerinin potansiyel kullanimi iyi
anlasilamamistir.

Yiyecek tercihleri, kabul edilebilir mevcut yiyecekler arasindan istenilen
yiyeceklerin secimidir. Yiyecek aliskanliklari ise 63renilir, kazanilir ve sonunda
kKisinin bir parcas! haline gelir. Musteri tercihlerini etkileyen ve menl
planiamasinda dikkat ediimesi gereken faktérler Sekil 2.2 ‘de gériimektedir.

2.5.2.2.1. Yiyeceklerle ligili Etkenier

Bu etkenler yiyecegin kendisi ile ilgili olup musterilerin aligkanlik ve
tercihlerini direkt etkileyen unsurlardir. Bu unsurlar yiyecegin rengi, tadi,
kokusu, kivami vb. o6zellikierini igerir. Bu unsurlarin yaninda yiyeceklerin
beslenme kurallarina uygun hazirlanmasi ve tabaga gbéze hitap edecek sekilde
yerlestiriimeside musterilerin yiyecek aliskanlikiar ve tercihlerini etkileyen diger
unsurlardir.

2.5.2.2.2. Dis Etkenler

Bu faktdrierin yiyecek tercihleri ve aliskanlikiari Gzerinde gdzle gbriiur bir
etkisi vardir.

1) Gevre

Yiyecek tercihleri, yiyece@in servisinin yapiidi§i cevreye bagl olarakta
degismektedir. Buna iyi bir émek, yiyecek secimi Uzerinde 6nemii bir etkiye
sahip olan hastane cevresidir. Owen Maller ve arkadaslan tarafindan besg
Amerikan askeri hastahanesinde hastane yemegi ve yemek servisi hakkinda
thketici fikirleri adi altinda yapilan arastirmada demografik ve gevresel
fakiorlerin  etkileri incelenmis ve neticede mentden memnun olmayan
thketicilerin  bagka kaynaklara yoneldikleri ve sik sik gittikleri tespit
edilmistir(28).

(3%) Aktas Ahmet, a.g.¢.. 5.31
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2) Mahalli beklentiler

Bir kisinin yiyecegin kalitesi ile ilgili beklentileri, yemegin yendigi mahallin
bir fonksiyonudur. Omegin, bir ziyafette bulunan bir kisi ile d0dun partisinde
bulunan bir kisinin yiyecek bekientileri farkii olmaktadir. Ayrica yiyecek iginde
bulunulan sosyal sinifa, adetlere ve dini inanglara uygun oldugu stirece basarili
olur.

Sekil 2.2. Yiyecek aligskantiklar, kabull ve tercihlerini etkiliyen faktorier

Bivolojik, Fizyolojik ve
Psikolojik Faktorler
Bivolojik: Cinsivet,
Yas
Fizyolojik: Sartlarm
degismesi
Psikolojik: Baskilar
Kigisel Faktorier Dis Etkenler
Beklenti diizeyi Cevrese] Mahalli
Onde gelen aligkanliklar Reklam Mevsimlik
Diger kisilerin etkileri / .
Kisilik, Rub durumu Yiyecek degismeler
Arzular, Duygular Aile. Aliskanliklar,
Egitim
Kabulii.
: Sosyo-Ekonomik Faktorier
Yivecekle ilgili etkenler Tercihleri
_ . . Ekonomik sartlar
Yiyecegin , Rengi, Tad: \ Yiyeoek maliyetleri
Kavarm, Rokusu vb. Gegmis aliskanliklar
ozellikleri Konfor Prestij

Dini kisitlamalar
Kiiltiirel etkiler
Gelenekler

Dini ve Kiiltiire] Faktorier

Kaynak : Khan Mahmood A., a.g.e., 56
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3) Reklam

Birgok yiyecek-igecek igletmesi musterilerini etkilemek icin bu teknigi
kullanirfar.  Yeni bir vyiyecegin, etkileyici bir bicimde reklam: yapilirsa,
musterilerin bu yeme@i denemesi saglanabilir. Bircok restoran 6zellikle
spesiyalitelerini tutundurmak i¢in reklami kullanmayi tercih etmektedirier.

4) Zaman ve mevsimlik degismeler

Soguk havalarda sicak yiyecek daha ¢ok talep edilirken, sicak havalarda
da soduk yiyecekler daha ¢ok talep edilmektedir. Bu ylzden, ézellikle sicak yaz
aylarinda agir ve yagl yiyecekleri menulere koymaktan kaciniimali, daha hafif,
taze ve ¢ig yiyeceklere agirhik verilmelidir. Bunun yaninda yemek servis
saatlerinin ve yemek zamanin uzuniugu gibi faktérlerinde, yiyecek tercihleri
tzerinde énemli etkileri s6z konusudur.

2.5.2.2.3. Biyolojik, Fizyolojik ve Psikolojik Faktorler

Yiyeceklere duyulan istek, anlayis ve takdir de meydana gelen
degismelerin yarattig: fizyolojik dizensizliklerin yiyecek tercihleri Gzerinde ¢ok
bayuk etkileri olabilmektedir. Psikolojik faktérier  de, fizyolojik faktorlere birgok
yénden benzemekiedir. Kisinin iginde bulundugu ruh durumu, sevingli ya da
uzUnttit olmasi gibi etkenler yiyecek tercihlerini etkilemektedir.

2.5.2.2.4. Kisisel Faktérler
1) Beklenti diizeyi

Beklentilerin, yiyecek tercihleri ve segimi lzerinde belirli bir etkisi vardir.
Omegdin hastanelerdeki hastalarin, yiyecek hususunda cok az beklentileri
vardir. Musteriler yiyecegi beklentilerinden daha iyi buldukiarinda, tercihleri
olumiu yénde etkilenmekte, tersi durumunda ise olumsuziukia kars! karsiya
kalinmaktadir.
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2) Oncelikler

Oncelikler, beklenti dizeyiyle dolayli olarak alékalidir. Ucakta seyahat
eden bir kisinin en 6nemli amaci gidecegdi yere ulagabilmektir. Ayni sekilde
hastane de bulunan bir hastanin énceli§i ya da beklentisi biran énce saghgina
kavusmakiir. Bu tar musterilerin yiyecekler konusunda ¢ok blyldk beklentileri
yoktur. Bu musgterileri, dikkatli ve monotoniuk yaratmayacak sekilde planianmis
bir menuyle tatmin etmek oldukca kolay olmaktadir.

3) Aligkanhikiar

Insanlar cevresel ve sosyal sartlarin bicimlendirdi§i aliskantiklarina bagh
olarak yemek yerler. Bir ybérede bulunan insanlar baharatl yiyecekleri tercih
ederken, bir baska yoérede bu tercih edilmeyebilir. Hedef pazari olusturan
musterilerin aliskanliklarinin incelenip, 6grenilmesi menu planlayicisinin iglerini
daha da kolaylastiracaktir.

4) Diger kisilerin etkileri

Arkadaglar, akrabalar ve di{;ér agunct kigiler, Kiginin yiyecek tercihlerini
etkileyebilmektedirler. Kisiler arkadaslarinin yada bu konuda uzman olan
kigilerin dugUncelerine blUylk 6nem vermekieler ve onlann disinceleri
dogrultusunda kolayca hareket edebilmektedirier.

5) Arzular, ruh durumu ve duygular

Dikkatsiz bir servis personelinin getirdigi soduk bir corbanin yaratti§i
olumsuzluk, onun nazik ve saygili bir bicimde servisiyle ortadan kaldirilabilir.
Onceden tahmin edilemeyen ve Kisilerin strekli degisen ruh durumy menu
planiamada belirsizlik yaratir. Kigilerin ruh durumuna baglh olarak menulerin
planiamasi mUmkin degildir. Ancak mevcut olumsuzlukiar verilen hizmetin
kalitesiyle giderilebilir. Kisilerin ruh durumu gunitk olaylar, aile hayati, is hayati
vb. olaylar tarafindan sekillenmektedir.
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6) Aile

Bir annenin almls oldugu egitim, is durumu vb. niteliklerinin yiyecek
tercihlerini etkileyen ailevi etkenler Uzerinde buUylk bir etkisi vardir. Geng bir
aile genellikle yiyecek konusunda ekonomik davranmaya daha ¢ok dikkat
ederken, orta yash bir ¢ift kalori, kolestrol ve tuz konusunda daha titiz
davranmaktadir.

7) Egitim durumu

E@itim slresi ve cesidi yiyecek tercihleri ve secimini etkiler. Alinan
beslenme egitiminin de tercihier Uzerinde belirli bir etkisi olmasina ragmen,
uygun bir diet programinin olusturulmasinda ve yiyecekierin dogru bir bigimde
segilmesinde tek basina etkisi olamaz.

2.5.2.2.5. Sosyo-Ekonomik Faktoérier

Gerek gelismig, gerekse gelismekte olan birgok Ulkede yiyecek segimi,
blyuk o6lcude gelire bagl olarak degismektedir. Hastalik veya igsizlik gibi kisa
streli krizler sirasinda, insanlar yiyecek ve iceceklere harcadikiar paray
azaltma egilimi gostermektedirler. Yiyecek tercihleri kisinin iginde bulundugu
grup tarafindan sekillenmekte, -grubun yiyecedi kabul edip etmemesi, ya da
ylyecegin gruba uygun olup olmamasina bagli olarakta degismektedir.

2.5.2.2.6. Kiiltiirel ve Dini Faktorier

Yiyecek tercihlerini etkileyen kultarel ve dini inanglar bir nesilden digerine
aktariimaktadir. Dini inanglar, yiyecek tercihleri Gzerinde sabit ve de@ismez
sinirlamalar getirir. Ornegin, Muslimaniar ve Yahudiler dini inanglarindan
dolay! domuz eti yemezler. Benzer olarak vejeteryanlarda et yemezier. Bu tir
magterileri memnun etmek amaciyla menltye sebze yemekieri dahil ediliebilir.
Menlye sebzelerin dahil ediimesiyle yainizca bu tir musterilerin memnun
olmasi de@il ayni zamanda menlde cesitlilik ve maliyetierde de dugme
saglanmis olur (29),

(%) Reay Julia, a.g.e., 5.19
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Dini inanglaria birlikte insanlar arasindaki kaltdrel farklihiklarda dikkate
alinmali ve bunlarin dogrultusunda menuler planlanmalidir.

2.5.2.3. Yiyecek Ozellikleri

Belkide, menuler planlanirken gézénunde tuiulmasi gereken faktdrierin en
6nemlisi yiyecegin kendisidir. Yiyeceklerin goérsel ve duyumsal dzellikierinin
yiyecek kabultinde énemii bir rol oynadidi inkar edilemez.

2.5.2.3.1. Renk

Yiyécek dretim ve menU planlama bilimi genel olarak mentde ve 6zel
olarak tabakta renklendirme konusu Uzerinde fazla durmustur. Renkiendirme
konusu gekici gamitarierie gergeklestiriimeye cahisiimaktadir(30).

Mentiler planianirken degisik renklerdeki yiyecekler mentye dahil edilmeli
ve ayni tondaki yiyeceklerin kullanimindan kaginilmalidir. Kirmizi, portakal
rengi, seftali rengi, pembe, kahverengi, sari ve agik yesil renkli yiyecekler
kisilerde olumiu etki yaratmaktadir. Menekse rengi, koyu yesil, gri ve zeytin
rengi ise daha az etkiliyici bir renk grubunu olusturur. Yiyecekierin gérinimunt
ve ¢ekiciligini artirmak igin suni renkiendiricileri kullanmakta mumkandur. Eger
suni renklendiriciler kullanilacaksa, bunlarin yemegin tadina ve kalitesine etki
eden maddeler igermemesi konusunda dikkatli olmak gerekir. Bu tdr
olumsuziuklaria karstlasmamak i¢in dogal yiyecek renklerinin kullanimi daha
yararlt olur. Birgok meyve ve sebze, yemedi sUslemek ve g¢ekici bir renk
kombinasyonunu yakalamak igin ideaidir.

2.5.2,3.2, Yap: ve Bicim

Yiyeceklerin bazilari cignemeyi, bazilan ezilmeyi, bazilan isinimayi ve
bazilari da yudumlanmay gerektirir. Bir yiyecege tad veren baharatiar her
yiyecekte tekrarlanmamalidir. Ozellikle kuvvetli baharatlar (sodan, sarmisak,
kekik, ada cayi veya defne yapradi gibi baharatlar) ya da yiyecege tat vermek

(30) Rizaoglu Bahattin, "Genel Pazarlara Yonelik Ticari Yivecek-igecek Tesislerinde Bir Yonetim Aract
Olarak Menii Plantama ve Gelistirme.” 5.83
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icin kullanilan aci otlar yiyece@e uygun ve musterilerin istegine gére hazirlanip,
kullaniimalidir.

Yuvariak, kare, dilimlenmis, kiyilmis, kUgik ve blylk parga gibi bigim
ayrintilari da yiyecegin gérunimu ve gekiciligini etkiler.

2.5.2.3.3. Yogunluk

Yoguniuk, bir Grunin yapiskaniik veya koyuluk derecesini belirler. Yapt ve
bicim gibi' yogunlukta menlde sunulan vyiyecekler arasinda farklihgin
olugsmasini saglamaktadir. Bu ylUzden de menlde bulunan yiyecekler farkli
yoduniukiara sahip olmali, sert bir yoduniuda sahip yiyecekle, ince bir
yogunluga sahip yiyecek birlikte kullaniimahdir.

2.5.2.3.4. Lezzet

Acllik, tuzluluk, tathlik, ve eksilik temel tad duyumiandir. Mendlerde
bulunan yiyeceklerde 6zellikle bir tadin 6n plana cikmasi istenmez. Bu ylzden
de yiyecegin igeridine giren maddeler tad bakimindan birbirlerini
tamamlamalidirlar. Ayni sekilde bir yemek servisinde birbiri arkasindan yenen
yiyeceklerin tad uyumu saglayacak sekilde olmasi gerekir. Omegin, aci bir
yiyecegin arkasindan tath veriimemelidir. En azindan aciligin etkisini gideren
bir yiyecek verilmelidir(31).

2.5.2.3.5. Hazirlama Metodu

Yiyecekler ¢ok farkli metodlar kullanilarak hazirlanabilir. Cekici bir menu
olusturabilmek icin menlide bu farkh Gretim metodlarina yer vermek gerekir.
Uretim metodiart tavada kizartma, finnda kizartma, 1zgara, kaynatma,
bugulama vb. sekilde siralanabilir.

2.5.2.3.6. Servis Sicakhgi

Sicaklik, yiyecegin 6zelligine bagh olarak, mentileri planiamada belkide en
kolay kontrol edilebilen ve ¢ok karmasik olmayan bir unsurdur. Yiyeceklerin

(31) Rizaogiu Bahattin, a.g.c., 5.86
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sncakh{;i, kisilerin yas! ve dider kisisel fakidrlere bagl olarak de@ismektedir.
Hem sicak, hem de soduk yiyecekleri ihtiva eden menuler tercih sebebidir. Bir
limonata veya serbet sicak havalarda uygunken, soguk havalarda da sicak
cikolata uygundur(32).

2.5.2.3.7. Prezentasyon (Sunus)

Yiyecekierin gosterisli bir bicimde prezentasyonu ile, g¢ekici olmayan bir
yiyecek daha c¢ekici gdsterilebilir. Ya da tam tersi glzel, g¢ekici bir yiyecek
yapilan kétld bir sunum ile tom g¢ekiciligini kaybedebilir. Yiyeceklerin
goérinimunt  etkileyen o6nemli unsurlardan birisi kullanilan gamitGrierdir.
Garniturler konusunda dikkat edilmesi gereken unsur, yiyeceklerin servis
tepsisinde degil, musteri tabadinda iyi bir gbérinume sahip olmasin
saglamaktir. Bu ylizden yiyecekler servis tepsisinde geliyor ve misteriye
buradan servis ediliyorsa, yiyecekle verilecek garnitUrier ayri ayn tepsiye
konmali ve kolayca pas edilebilir sekilde hazirlanmalidir. $ayet misteriye tabak
servisi yapiliyorsa, yiyeceklerle birlikte verilecek garnitlrier mutfakta tabaga
yerlestirilebilir. Bu sekilde musterinin tim ilgisi yiyece@e cekiimis ve musteri
tatmini saglanmis olur(33).

2.6. Menii Planlama Cesitleri

Bir ment planlamasi yapilirken, bu isi kolaylastiracak bazi kaynaklara
ihtiyag duyulmaktadir. Bunlar;

a) Isletmelerde daha énce kullanilan menulerin kopyeleri,
b) Standart regeteler,

c) Envanter dékumanlari ve mevsimlik yiyeceklerin listesi,
d) Porsiyon maliyeti veya benzer bilgiler,

e) Satislarla ilgili bilgiler,

f) Uriin raporiar!.

Genel olarak bir menunun igerigi asagidaki yiyecek bdlumierinden
olusur(34);

(32) Khan Mohmood A., a.g.e., 5.55-63
(33) Small M.R., Catering for Functions, 2nd ed., Anchor Brendon Ltd., London, 1983, 5.102
(34) Yiiksel Koren, "Menii Planiama Teknikleri," Turizm Diinyas: Dergisi, No:59 (Eylil 1994), s.46
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* Soguk antreler,

* Corbalar (soguk ve sicak),
* Sicak antreler,

* Yumurtali yemekler,

* Sebze yemekleri,

* Baliklar,

* Et yemekleri,

* Kimes hayvanlari yemekleri,
* |zgaralar,

* Tathiar,

* Peynir cesidleri,

* Meyveler.

2.6.1. Devirli Mentlerin Planlanmasi

Birgok yiyecek-icecek isletmesi, menulerinde U¢ cesit yiyecek béiimine
yer vermektedirler. Bunlar; giris yiyecekieri, yUksek nisastali yiyecekler ve
meyve ve/veya sebzelerdir.

ik olarak, giris yiyecekleri planianir. Her yemek 6dunu icin giris yiyecekieri
kullanilabilir. Cesitlilik saglamak ve musterileri memnun etmek amaciyla 6zel
yiyecekler menlye dahil edilmelidir. Giris yiyecekleri bélimunde cesitliligi
saglamak icin 4 veya 5 giris yiyece§i yeterii oimakia birlikte, bu say! daha da
fazla olabilir. |

lkinci olarak, yuksek nigastali yiyecekler secilir. Ylksek nisastal

yiyecekler, giris yiyecekleri bolimlne yerlestirilebilir ya da mentide ayr bir
b6lum olugturulabilir.

Son olarakta, giris yiyecekleriyle uyumiu olacak sekilde meyveler velveya
sebzeler belirlenir. Meyve ve sebze segimiyle ilgili olarak birgok alternatif s6z
konusudur. Meyve ve sebze gesitlerindeki bu zenginlik, etkili ve cekici bir
meninin olusturulmasina yardimci olur.
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2.6.2. Sabit Meniiierin Planlanmasi

Sabit menulerde planlanirken ilk olarak giris yiyecekieri belirlenir. Girig
yiyeceklerinin gesitliligi yaninda, bunlarin maliyeti, hazirlama yontemieri, tema
ve atmosfere uygunlugu da dikkate alinmalidir. Tim musterilerin ihtiyaclarina
cevap verebilmek amactyla giris yiyeceklerinin ¢esidi genis tutulabilir. Ancak bu
konuda bazi sorunlarin ortaya cikabilecegi de gbzard: edilmemelidir. Bu
soruniar Ozellikle satinalma ve tesellim, depolama, dagitim ve hazirlama
asamalarinda ortaya ¢ikar. Tum buniarin yaninda gerekli ekipmana ve nitelikli
personele ihtiyag daha da artar ve Uretim/servis asamalarinda sorunlar ortaya
cikar. Tum bu sorunlaria karsilasmamak icin, giris yiyecekleri sayisi az
tutulmahidir.

Giris yiyecekleri secildikten sonra, aperatifler ve/veya corbalar, bunlari
takiben yuksek nisastall yiyecekler vel/veya sebzeler belirlenir. Bunlan
tamamlamak amaciyla salatalar menlye dahil edilir. En son. olarakia, tathlar,
ekmekler ve icecekler belirlenmelidir.

2.6.3. Biife Mendiilerinin Planlanmasi

Bufe menuierinde, menlye dahil edilecek yiyecek c¢esidi, bufe igin,
belirlenen fiyatlara gére degisecektir. Dustk fiyatli bilfelerde yiyecekler
genellikle, soguk vyiyecekler, salatalar, pili, jambon vb. vyiyeceklerden
olusturulurken, daha pahall bufelerde, c¢esitli etler, deniz Grunleri ve diger ézel
yiyecekler mentiye dahil edilmektedir.

Bdfe mentlerinde, menuye dahil edilebilecek yiyecekler asadidaki gibi
siralanabilir(39) ;

a) Soguk yemekier

* Bécek filetosu Floral

* |stakoz Parisien

* Karides buketi

* Deniz mahsulleri salatasi

(33) Dereli A. Metin, a.g.e. 5.51-32
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* Batin levrek belvu

* Karavides filetosu gurme

* Bafra Mersini Fime

* Dumanh Samon

* Ordek Lamberty

* Hindi fantazi

* Pilic salatasi roz mari

* Pilic So Frua Ideal

* Kuzu filetosu primér

* Elik Sirti frutier

* Ananash Tavsan Filetosu
* Kéylu Jambonu

* Dana Lonju nisvaz

* Rozbif a la Jéle

* Dil ekarlat

* Fistik doldurulmus kuzukolu
* Jelatinli et turtas) sarkutier
* Tavuk cigeri terin

* Sefin patesi

* Strazburg kaz cideri trufe

b) Tiirk mutfagina 6zgii yiyecekler

* Mevsime gére karisik dolmalar

* Cerkez tavuk

* Kulde pismis biber piknik

* Taze barbunya fasulye pilakisi

* Beyaz peynir ezmesi ile doldurulmus biber
" |zgara biber ve dere otlu stizme yogurt
* Pathcan salatasi

* Coban salatasi

* Kereviz salatas)

* Koylu soslu kizarmis patiican ve kabak
* Zeytinyagl taze enginar

* Zeytinyagli taze fasulye basti

* Midye Plaki
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* Tarama
* Karides balik¢ salatas!

¢) Sicak yemekier

* Su boredi

* Yagda Karides Kizartmasi

~ |stakoz Amerikan

* Midye kabuklari icerisinde deniz mahsulieri graten
* BUtan kuzu ¢cevirme

* Déner kebap

* Dana budu gevirme

* Tuzla sivanarak pisirilmis butin kontrafile roti
b Ku:;uk sut domuz gevirme

* Jambon en krut

* Si1gir filetosu stragonoff

* Dana emense paprica

* Kuzu ¢iftlik sotesi

* GCoban kavurmasi

* Guveg kebabi

2.6.4. Ziyafet Menilerinin Planianmas:

Ziyafet menltsinde buiunan yiyeceklerin gesitliligi ziyafet sahibinin, ziyafet
icin ayirmig oldugu butgeye ba@hdir. Ancak temeide bir ziyafet menlsinde su
yiyecek bélumlerine yer vermek gerekir(36) :

a) Istah agici kugUk bir yiyecek (ordévr, corba vb.),

b) Hafif bir yiyecek (Uygun bir sosla balik gibi.),

¢} Hafif bir et yemegi (Giris yiyecegi),

d) istah tekrar agmak amaciyla, serbet servisi yapilabitir,

e} Ana yemek (salata ile kizartma yada salata yerine sebze ve patates),

f) Hafif bir tatli ya da dondurma,

g) Meyve yada peynir,

h) Kahve.

(36) Fuller John. Essential Table Service for Restaurants, Hutchinson and Co Ltd., London, 1986,
s.13
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Ziyafet mentlerine dahil

gbriimektedir.

edilebilecek viyecekler ise Tablo 2.5

Tablo 2.5. Ziyafet menilerine dahil edilebilecek yiyecekier

de

YEMEK BOLUMLERI

YIYECEKLER

1.Istah agicilar

Kokteyller, meyveler, c¢esniler, érdérvrier,
corbalar

2. Baliklar

a) Agir haslanmig sombalidi ve kalkan
b) Hafif haslanmis baliklar

&) Kabuklu sicak deniz drinleri

d) Firinda, izgarada baliklar
e) Soduk servisi yapilan bailiklar

3.Ana Yiyecekler

Sebzeler ve Patatesler

a) Giris yiyecekleri

b) Parca halinde haslanmis etler

c) Poeleler ve yagdda cevrildikten sonra kendi
suyunda pisirilen yiyecekier

d) Rosto olarak av hayvanlarinin eti

e) Rosto olarak pigirilmis etler

f) Nadir olarak izgaralar

Ana yiyeceklerle birlikte servis edilirler.

4. Soguk bife yiyecekieri

Aksam menusinde listelenen soduk yiyecekierle
aynidir. Degisik salatalar servis edilir.

5. Sebze yiyecekleri

Ogle menisinde listelenen yiyeceklerle aynidir.

Soguk yiyecekler Aksam menlsutnde listelenen yiyeceklerie aynidir.

6. Tathlar Sicak muhallebiler ve sttll muhaliebiler diginda
aksam ve 6gle menlilerinde yer alan tatlilarla
aynidir.

7. Peynirier BuskUvilerle ve sap kerevizi ile birlikte servisi
yapilan tdm peynir cesitleri

8. Meyveler Bazan servisi yapiiir

Kahve Cogunluklia servis edilir

Kaynak: Rizaogiu Bahattin, a.g.e., s.133'den, Fuller, Modern Restaurant
Service, 5.98-100
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2.6.5. Kahvalt: Meniiierinin Planlanmas:
Kahvalti menUileri genellikie ¢ yiyecek béiimunden olusuturulur. Ormegdin:

1) Meyve veya tahiidan yapilmis Grinler,
2) Balik, yumurta veya et,
3) Receller, ekmek, kahve.

Kahvalti menulerini planlamak i¢in kullanilan tipik bir form Tablo 2.6 'da
gbrulmektedir. Burada dénemlik bir kahvalti mentst olusturulmakia ve haftanin
bes glnl servis yapilmaktadir. Bir kahvalti menlsune ise su yiyecekler dahil
edilebilir (37).

1) Meyveler: Greyfurt, portakal, kavun, elma
Meyve Sulan: Greyfurt, portakal, domates, ananas
Pisirilmis Meyveler: Erik, incir, elma, armut
2) Tahildan yapilmus yiyecekler: Misir, yulaf
3) Yumurtalar: Sahanda, kaynamis, sosisli, salamli, domatezli, mantarl
omietier vb.
4) Balik: |zgara ringa bali§i, ¢iroz, dilbalid: fileto tavasi, tutstlenmis som
-balig
5) Etler {Sicak) : Sucuk, sosis
6) Etler (Soguk): Jambon
7) Regel: Marmelat (portakal, limon, greyfurt, zencefil), bal
8) Taze meyveler: Eima, armut, seftali, Gzim vb.
9) igecekler: Cay, kahve, cikolata
10) Ekmekler: Yuvarlak ekmek, tost ekmegi vb.

(37) Kinton Ronald and Ceserani Victor, The Theory of Catering, 5th.ed.. Richard Clay Lid., London,
1985, 5.344
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2.6.6. Ogle Yemegi Mendilerinin Planlanmasi

Yapilan calismalar 6gle ve aksam sicak yemekier satiglarinin % 75'inin 7
maddeden ibaret oldugunu géstermektedir. 7 yerine 10-15 ¢esit hazirlamaya
devam etmek, isi yavaslatir, Gretimi ¢ogaltir ve bdylece zaiyatin ve artik
yemeklerin nispetini arttinr. 7 ¢esit Uzerine hazirlanan bir menl hem isletmeye
kar getirir hem de musteriyi tatmin eder(38),

Tablo 2.7 'de 63le menusunlu planiamak icin yine bes gunlik bir form
gérulmektedir. Buradaki yiyecek boélumleri tlketici tercihleri ve istekleri dikkate
alinarak yedi bélumden olusturulmahdir. Odle yemedi menlsunde bulunan
yiyecekler ise sunlar olabilir(39),

BIRINCi BOLUM: |{STAH ACICILAR

(a) Meyve Kokteyileri: Kavun, greyfurt, portakal

(b) Meyveler: Kavun, greyfurt, avoka eimasi
Meyve Sulari: Greyfurt, portakal ananas, domates

(c) Kabukiu Deniz Uriinleri: Karides, kiiciik karides, istiridye, havyar,
salyangoz, yenge¢
Kabuklu Deniz Urtinleri Kokteyli: istakoz, kiclk karides, karides,
yengeg

(d) Tiitstlenmig: Som bali§i, alabalik, yilan balidi, uskumru, morina,
jambon, salam

(e) Cesitli cerezler

IKINCi BOLUM: CORBALAR

(a) Et sulan

(b) Pure-mercimek corbast!

(c) Kremali corbalar-domates gorbasi, tavuk corbas!
(d) Koyun gorba-et veya balik suyu ¢orbasi

(3%) Olali Hasan ve Korzay Meral. 2.g.¢., 5.283
(39) Kinton Ronald and Cesarani Victor, a.g.e., 5.346-34%



U¢UNCU BOLUM: HAMUR ISLER]

(a) ince makarna, makama, mantl, peynirli veya etli makarnalar
DORDUNCU BOLUM: YUMURTALAR

(a) Omilet, cirpma, kizartma vb. sekilde pisirilmis yumurtalar
BESINCI BOLUM: BALIK

Karmagik bir sUsleme olmaksizin hemen hemen tUm balik cesitlerinin
servisi mUmkundir. Pisirme metodu olarakta; buharda, izgarada, diz veya
derin tavada pisirme gibi metodlar kullanilabilir.

{a) Midyeler

(b) Yilan bahd
{c) Sazan

(d) Alabalik

(e) Pisibalig

() Mezit

{g) Kalkan bali§!
{(h) Dil bahd

(1) Uskumru vb.

ALTINCI BOLUM: GIRIS YIYECEKLERI

(a) Kebaplar

{b) Kendi suyuyla pisirilmis biftekier, sigir etleri
(c) Macar dana gulas!

{d) Comlek eti

(e) Etli borekler

{f) Kaynatiimis etler (Fransiz ve ingiliz Stili)

(9) iskembe

{h) Viyana ve Hamburg usul biftekler

{r) Sosisler

(i) Kizartilmis kuzu eti
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(k) Kizartiimis biftekler ‘
(1) Pilav, kebab, nemse boregi vb.

YEDINCI BOLUM : ROSTOLAR
(a) S1gir eti, domuz eti, dana eti, kuzu eti, koyun eti, tavuk
SEKIZINCI BOLUM: (ZGARALAR

(a) Biftekler (Sato briyan, fileto vb.)

(b) Kotlet

(c) Pirzola

(d) Bébrek, karisik 1zgara, pili¢, tavuk budu

DOKUZUNCU BOLUM : SOGUK BUFE

(a) Som baligi, istakoz, yenge¢
(b} Pili¢, tavuk budu
(c) Ordek, dévuimus sigir eti

ONUNCU BGLUM: SEBZELER

(a) Lahana, karnabanhar, fasulye, i1spanak, bezelye, havug, domates vb.
(b) Kugskonmaz, enginar, deniz lahanasi
(c) Patates; kaynatilmig, buguda, sote, kizartiimis

ONBIRINCI BOLUM: TATLILAR

(a) Pudingler-meyveli, sttt

(b} Meyveli tartiar, meyve salatas!

(c) Yumurtali tathlar (firinda pismis, ekmek ve tereyagli, kremali,
karamelali vb.)

(d) Mayal tathilar

(e) Pastalar

(f) Dondurmalar



Tabio 2.7. Odie menulerini planiamak icin tipik bir form

Ogle Yemegi (Dénem 1) | Gan......... ‘den......... 've Hafta........

Yiyecek Maddeleri PAZARTES| SALI CARSAMBA | PERSEMBE CUMA
ISTAH ACICILAR :
1.

2

CORBALAR
1.
2.

AMUR TSLER]
1,
2

YUVURTALAR
1.
2

BALIK
1.
2

GIRIS YIVECEKLER]
]

2,

ROSTOLAR
F
2

[ZGARALAR
1.
2

SOGUK BUFE
1.
2

SEBZELER
1.
2

TATLILAR
1.
2

YEMEK  SONUNDA
ALINAN YIYECEKLER

1,

2

PEYNIRLER
1
2

MEYVELER
1.

2.
KAHVE

ONIKINCI BOLUM: YEMEK SONUNDA ALINAN YIYECEKLER

Basit, hafif yiyeceklerin servisi yapilabilir. Ornegin, Welsh eritiimis peyniri
gibi.
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ONUGUNCU BOLUM : PEYNIRLER
(a) Biskuvi, sap kerevizleri ve turplaria birlikte sunulabilir.
ONDORDUNCU BOLUM: MEYVELER
Tum taze meyvelerin servisi yapiabilir.
KAHVE
2.6.7. Aksam Meniilerinin Planlanmas:

Tablo 2.8 'de aksam menusinl planiamak igcin besgunltk ve on U¢ yiyecek
bélumunden olusan bir form gdrimektedir. Yine bu yiyecek bdlumieri yediye
indirgenerek gereksiz israflardan kurtulunabilinir. Aksam yemeg@i menusinde
bulunabilecek yiyecekler ise sunlardir(40) :

BIiRINCI BOLUM: iSTAH ACICILAR

(a) Kokteyller: Meyve ve kabuklu deniz Grtnleri

(b) Meyveler: Kavun, taze incir, avocado armudu

(c) Kabuklu deniz triinleri: Havyar, istiridye, salyangoz, istakoz vb.

(d) Titstlenmig:Som balidi, alabalik, Jambon, salam, sosis, yilan bahid
(e) Cereziler

IKINCI BOLUM: CORBALAR

(a) Et suyundan yapiimig gorbalar

(b) ince corbalar-Kaplumbaga corbasi

(c) Kremali gorbalar-Kremali mantar gorbasi, kremall kugskonmaz corbasi
(d) Av hayvanlari ve deniz Urlnlerinden yapiimis corbalar

(e) SoJuk Corbalar-et sulan

(40) Kinton Ronald and Ceserani Victor. a.g.c.. 5.349-351
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OCUNCU BOLUM: BALIKLAR

(a) Haslama som baligs, kalkan, alabalik

{b) Hafif kizartilmis dil balidi, kalkan, pisi bah§!
{c) Kabukiu sicak deniz Urunleri-istakoz, yenge¢
{d) Kizartilmis dil bali§, levrek fileto tavasi

{e) lzgara-istakoz: dil bahd:, som baligdi

{f) SoJuk-som bali§:, alabalik, dil bahd!

DORDUNCU BOLUM: GIRIS YIYECEKLERI

Kaguk ve stslenmis hafif giris yiyecekleri kullanilabilir. Girig yiyeceklerini
sebzeleri bir releve ya da rosto takip ediyorsa, giris yiyecedi ile sebze
servisinin yapiimas: gerektigi unutulmamahdir.

{a)Tavuk pirzolasi, kievsky, stragonof, medayon sote, sote maresal, $is
kebap gibi porsiyonlanarak hazirlananlar. Sosiu, sote ve i1zgara olarak
hazirlanan diger et yemekleri

{(b)Soguk entreeler: Pate, tavuk galantin, jambon, terin, musliin gibi
sofuk yemekler

BESINCI BOLUM: RELEVELER

(a)Pili¢, kuzu ve dananin sirt kismindan cikarilan pargalar, tam fileto,
kemikli si@ir filetosu yagda ¢evrildikten sonra kendi suyunda
pigirilenier etler, jambon, dil, érdek, bildircin, stltn, keklik, glvercin.
Cogdunlukia birden ¢ok sebze birlikte sunulur. Lahananin servisi asla
yapiimamahdir.

{b)Sebzeler: Fasulye, kivircik lahana, bezelye, patlican, karnabahar

{c) Patates-patates corbasi vb.

ALTINCI BOLUM: SERBETLER

Likér ve sampanya gibi ickilerle tadlandiriimis hafif buzlu iceceklerdir.
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YEDINCI BOLUM: ROSTOLAR
Rostolar bir salatayla servis ediimelidir.
(a)Pilic, hindi, kaz, 6rdek, ¢il, stiin, yabani kaz, yagmur Kkusu,
gamurcun, geyik eti gibi kanathlar ve av etleri
(b)Si1gir Filetosu, pilic fiume vb.
SEKiziNCi BOLUM: SOGUK YIYECEKLER
{a)Jambon, pilic s6gus, soduk sebzeli yahniler, ciger

DOKUZUNCU BOLUM: SICAK YIYECEKLER

(a)Sicak yiyecekier, kuskonmaz, enginar, bezelye, deniz lahanasi,
ispanak ve mantar gibi sebzelerle servis edilebilir.

ONUNCU BOLUM: TATLILAR
(a)Sicak sufleler veya gbzlemeler aksam yemegi menllerinde servis
edilen baslica sicak tathlardir.
(b) Soguk sufleler, (seftali, cilek vb.) meyvali dondurmalar
(c) Hamurlu tatlilar: Baklava, tel kadayif, pastalar vb.

ONBIRINCI BOLUM: SON OLARAK ALINAN YIYECEKLER

{a)Kanapeler, tostiar vb. vyiyecekler aksam yeme@i menllerinde
kullanilabilir.

ONIKINCI BOLUM: PEYNIRLER
Tum peynir ¢cesitleri sunulabilir.
ONUCUNCU BOLUM: MEYVELER®

Tam meyvelerin servisi yapilabilir.
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KAHVE

Tablo 2.8. Aksam meniilerini planlamak icin tipik bir form

Ogle Yeme§i (Dénem 1) Giin........... ‘den......... 've Hafta........

Yivecek Maddeleri PAZARTES] SALI CARSAMBA | PERSEMBE CUMA

ISTAH ACICILAR
1
2

CORBALAR
1
2

BALIKLAR
1.
2

| GIRIS YIYECEKLER
1.
2,

1.
2

SERBETLER

N

ROSTOLAR
1.
2

SOGUK YIYECEKLER
1
2

SICAK YIYECEKLER
1.
2

TATLILAR
1.
2

YEMEK SONUNDA
ALINAN YIYECEKLER
1.

2

PEYNIRLER

1.
2.
MEYVELER
1.
2.

KAHVE

isletmeye ait menleri planlayip yiyecekieri belirledikten sonra tablo 2.9
daki kontrol listesini kullanarak menunun gerekli sartlar tasiyip tagimadidi
kontrol edilmelidir. Sayet tim cevaplar evet ise isletme icin en mikemmel menU
plantanmis demektir.



Tablo 2.9. Menlierin Planianmasinda Kullaniiabilecek Tipik Bir Kontrol
Listesi

{ ) Mend, igletmenin amag ve heaeflerine uygun mu 7

{ ) Menu, planianmis menU modelindeki tim secenekleri igeriyor mu ?

( ) Menu, dustk ve yuksek fiyatl yemekler arasinda bir denge sagjllyormu?

( ) Tam arag ve gereglerden tam anlamiyla yararianiliyor mu ?

{ ) Personelin tim yeteneklerinden yeterince yararianiliyor mu ?

{ ) Menlde mevsimlik yiyecekler yeterince kullaniyor mu ?

( ) Planlanan mentde bulunan yiyeceklerin Uretimi icin yeterli zaman var
mi?

( ) Kisi basina dusen ig, personel ve teghizat agisindan dengeli bir bicimde
dagimis mi?

{ ) Mend, ihtiyac olan besinsel gerekieri karsiliyor mu?

( ) Men(, beslenme agisindan iyi dengelenmis mi?

( ) Menulde renk kombinasyonu saglanmis mi 7

( ) MenUde, farkli tad ve yapidaki yiyecekiere yer verilmis mi?

( ) Etkiliyici ve gekici suslemeler ve gamitlrier mevecut mu?

( ) Yiyecekler arasinda tad uyumu saglanmis mi?

( ) Yiyecekler farkli bicim ve buyUkitkierde hazirlanmakta mi ?

( ) Hazirlama metodu agisindan gesitlilik saglanmig mi?

( ) Menude sicak ve soduk yiyecekler uyumiu bir bicimde biraraya
getiriimis midir ?

( ) Secimler, yiyecek tercihleri dikkate alinarak yapilmis midir?

( ) Mend, her yénden kalite, sihhi, gekici ve kolay hazirianabilen
yiyecekleri sunuyor mu ?

Kaynak : Khan Mahmood A, a.g.e., s.76




2.7. Menii Dizayn
2.7.1. Meni Dizayn Cesitleri

Menlyl dizayn eden kisinin en onemli gérevi, musterinin dikkatini
isletmenin satmak istedi§i yiyeceklere ydneltmektir. Menl hem satis hem de
k&r arttirmak icin dizayn edilmelidir.

Baslica dort ¢esit menu dizayn sekli vardir.

a) Tek sayfall menuler
b) Iki katlamal meniier
¢} Zarf katlamali menuler
d) Ug katlamal mentler

2.7.1.1. Tek sayfal mentler

Tek sayfali menulerde (Sekil 2.3) menuyl yarnsindan yatay bir bigcimde
béidigu farzedilen bir ¢izginin oldugu kabul edilmektedir. Bu gizginin Uzerinde
buiunan alan, menunin en dikkat ¢ceken ve karl yiyeceklerinin bulunmasi
gereken yerdir.

SATISLARIN YOGUNLASTIGH
ALAN

(N

Sekil . 2.3. Tek Sayfall Menu
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2.7.1.2. iki Katlamali Meniiler

Bu tir menl kartlarinda, menl ikiye katlanir. Ikisi iceride ikisi disarida
olmak Uzere dért panel mevcuttur. lki katlamali menllerde ise ¢izginin sol
yukar! koéseden menlye yaklagtk dortte bir ayiracak sekilde oldugu farzedilir
(Sekil 2.4). Bu c¢izginin Uzerine satilmasi en ¢ok istenen yiyecekier
listelenmelidir.

SATISLARIN
YOGUNLASTIGI

ALAN

Sekil 2.4. Iki katlamali menu

2.7.1.3. Zarf Katlamali Meniiler

Zarf katlamali menl ise U¢ pargadan olugur. Bu dizayn sekilde, dérdu
iceride, ikisi disarida olmak Uzere toplam alti panel mevcuttur. Bu paneliere,
isletmenin ad, logosu, isletmeye ait bilgiler, yiyecek listeleri ve tanimiamalar

yapilabilir. Zarf katlamali menuler, dikey ya da yatay katlamali bigimde dizayn
edilebilir (Sekil 2.5 ve 2.6).
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i
SATISLARIN |

YOGUNLASTIG! {
ALAN

i
O
|

i

!

Sekil 2.5, Zarf Katlamali Menu (dikey katlamal)

SATISLARIN
YOGUNLASTIG!

Sekil 2.6. Zarf Katlamali Ment (yatay katlamali)

66



2.7.1.3.4. Ug Katlamali Menti

Uc katlamali menilerde ise, menl orta panelin merkezinden katlanarak
sag va sol panellere ayrilir. Sol panel menlintn dérite biri, orta panel mentnin
yarisi ve sag panel menunun dortte biri kadardir. Bu tip menilerde gézin
yodunlagti§i alan mentnin merkez kismidir. Ug katlamali menllerde gézan
hareketi gsekil 2.7 de géruimektedir.

Sekil 2.7. Ug Katlamali Men(
2.7.2. Menii Kapaginin Dizayni
isletmede arzu edilen atmosferin yaratiimasinda, hazirtanan ment

kapaginin 6nemii rold vardir. Menl kapaginin en énemli fonksiyonu igletmeyi
pazartamasi ve tanitmasidir.
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2.7.2.1. Kapak Boyutu

Isletmede kullanilacak menl kapaginin boyutiari, isletmeden igletmeye
degdisikiik gbstersede ideal olarak;

. 9in¢ (22,86 cm) genislik,
. 12in¢ (30,48 cm ) uzunlukta olmalidir.

2.7.2.2. Kapak Materyali

Menl kapag! icin kullanilacak malzemenin secimi, menunin kullanim
stresine baghdir. Menller uzun bir slre kullanilacaksa, menl kapag!
yirtiimalara ve Kkirlenmelere karsi dayanikli kéditlardan ya da deri gibi
maizemelerden hazirlanmalidir(41) .

Meni kapadi ya da menunin kendisi icin baska malzemelerinde
kullaniimasi mumkanddr. Omegin, bazi isletmeler ment karti olarak, yiyecek ve
iceceklerin Uzerine listelendidi bir et satinni kullanmaktadiriar. Bunun yaninda
tahta kasik gibi benzer malzemelerde mendierin basimi igin kullaniimaktadir.

Menu kapaginda renk kullanimi, musteri Uzerinde psikolojik bir etki yaratir.
Burada dikkate edilmesi gereken nokta, kullanilan renk sayisinin artmasiyla
orantili olarak maliyetlerinde artmasidir.

2.7.2.3. Bir Menii Kapaginda Bulunmasi Gereken Baglica Bilgiler

MenGnUn UGzerinde bulunan bilgiler, isletmenin reklamini yapmakia ve
Ozellikle menuleri yanlarinda géturmek isteyen musteriler vasitasiyla isietmenin
tanitimini saglamaktadir.

Menulerin musteriler tarafindan goéturtimesi, menGnin maliyeti ylOksek
degilse herhangi bir sorun yaratamaz. Ancak menilerin maliyeti yuksekse bu
durumda musterilere menulerin hediye edilmesi mumkin oimaz. Bu tir

(41) Rev Anthony M., Managing Service in Food and Beverage Operations, The Educational Institute
of the American Hotel and Motel Association, Michigan, 1983, s.55
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soruniaria karstlasmamak i¢in, promosyon amaciyla daha kiguk ve daha ucuz
menUier bastirilabilir ve misterilerde memnun edilmis olurlar{42) .

Menl kapag@inda bulunmasi gereken baslica bilgiler sunlardir:

a) Isletmenin adi

b) isletmenin logosu

¢} isletmenin adresi

d) Isletmenin telefon numaras!

e) isletmenin hizmet verdigi ginler ve saatler
f} Verilen 6zel hizmetlerle ilgili bilgiler

2.7.3. Menii Kartlarinin Diizenlemesi

MenU kartlarinin dizenlenmesiyle ilgili olarak gézéninde bulunduruimasi
gereken faktérler sunlardir(43) :

a) Isletmenin trl ne olursa olsun ( ister iGks bir restoran ister bir kebap
salonu olsun ) menu karti isletmenin stiline uygun olmalidir.

b} Ikinci olarak menlu karti musterilere kolayca yiyecekleri secebilme
imkani! vermelidir.

c) Meni kartlarinin satis glclne sahip oimasi gerekir. Bu da daha karh
yiyeceklerin, dikkat ¢eken yerlere yerlestiriimesi demektir.

Aragtirmalar, birinci, ikinci ve son yiyeceklerin en ¢ok dikkati ¢ektigini ve en
cok satildigini gdstermektedir. Gézlemlere gore ise, musteriler bir restorana
oturdukiarinda menUyl agmakta, sonrada bakip kapatmaktadirlar. Garson
yanlanna geldiginde ise genellikle menlye tekrar bakmaktadiriar. Eder
bakarlarsa, ilk olarak orta bélumlerde bulunan yiyecekieri elemekteler ve
yemek sipariglerini ilk ya da son yiyecekier arasindan vermektedirier.

Yine istatistiklere gére mugterilerin ilgisini ceken yiyecek sayisi sekiz ile on
arasinda degQismekiedir. En dikkat g¢ekici yiyecekler ise vyedi c¢esit
olabilmekiedir. Bu yUzden menlierde bulunan vyiyeceklere bir sinirlama

(42) Rev Anthony M..a.g.€., 5.56
(43 Stokes John W.. a.g.e.. 5.69
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getiriimelidir. Bu sayede mentide bulunan vyiyeceklerle ilgili olarak
uzmanlasmada saglanabilir(44) .

2.7.3.1. Meniilerde Yiyeceklerle ilgili Olarak Bulunmasi Gereken
Bilgiler

Mentlerde bulunan yiyecekierin misteriler tarafindan dogdru bigimde
anlasiimasi dnemli bir faktérdar. Masteriler yiyeceklerin isimlerini anlayabilmeli
ve icerigini de bilmelidirler. Ancak bu sekilde musterilerin ilgisi ve dolayisiyla
satiglar arttinlabilir. Bunun gergeklestirebilmesi icinde menlde kullanilan dil
canli olmahdir. Cogu insanlar tegvik edici tasvirlerin satiglan artirdigini kabul
ederler. Kullanilacak dil, gerek miusterilere gerekse tesebbistn niteligine
uymalidir. Yapilan tasvirlerde, yemegin hazirlaniginda kullanilan malzeme ve
pisme sekli belirtiimelidir. Deyimler gunitk konusma dilinde oldugu gibi ya da
siirsel bir havada da yazlabilir. Hangi sekilde sOylenirse sdylensin, mesaj
direkt olarak kisiye hitap etmelidir. "Sizin igin hazirlanmistir." yerine "Sayin bay
ve bayan yemeklerimiz, persbnelimiz seferber edilerek yemeginizin fevkalade
tatminkar olabilmesi amaciyla sadece ve sadece sizin igin hazirlanmistir.”
denilebilir.

Kullanilan terimlerin gercege uymasi gerekir. Gergcede dayanmayan
yiyecekler hem kanuna aykiri olur hem de aldatildi§i hissine kapilan musgterinin
kaybina neden olur. Omegin, meniide Rokfort peyniri demissek peynirin
mutiaka Fransa'nin Rokfort kéyinden geimis olmasi gerekir(49) .

Menlde bulunan yiyeceklerle ilgili veriimesi gereken basiica bilgiler su
sekiide siralanabilir;

a) Hazirlama metodu,
b) Yemegin icerigi,

¢} Servis metodu,

d) Yiyecek Kkalitesi,

e) Etlerin kesimi,

) Porsiyon blyakiGgu.

(44) Miller Jack D., Menu Pricing and Strategy, 2nd ed., Van Nostrand Reinhold, New York, 1987, s.
28-40

(49 Olah Hasan ve Korzay Meral,a.g.e., 5.285-287
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2.7.3.2. Kullanilan Yazi Stili

Kullanilan  vazi  sitifii, meninin  etkinligini  artirabildigi  gibi
azaltabilmekiedirde. Okumasi zor bir yazi sitilinin kullanimi, mendnin basarisiz
olmasina sebebiyet verebilir. Aynt durum, bask: bOyUklugd iginde gecerlidir.
Menl baskisi gok kacik ise, bunun musteriler tarafindan okunmasi zor
olacaktir.

Diger bir nokta ise, mendlerin dizayn edildigi ofislerdeki i1siklandirma ile,
yemek salonlarindaki isiklandirmanin farkli olmasidir. Ofiste rahatlikia
okunabilen bir menu, yemek salonunda okunamayabilir. Bu ylzden yaz: stili ve
baski boyutu gibi se¢imler yapilirken bu konuya da dikkat etmek gerekir. Ya da
yazi stili ve baski boyutu gézénine alinarak yemek salonu isikiandirimalidir.
Ornegdin, sadece mum 1s18iyla yapilan bir i1siklandirma ¢ok nezih bir atmosfer
yaratsada mendulerin okunmasi sirasinda musteri zoriuklarla
karsilasabilmektedir(46) .

Menunun baskisi restoran igin gelistirilen dekoria uyumliu oimali, Ggden
fazla yazi stili birlikte kullamimamahdir. E@er kullanihirsa, gértunuste bir

siradanliga yol agacagi unutulmamatlidir.

Bazi menu dizayncilari mentnin % 50 'sinin bos alan olarak kalmasinin
dogru olacagini ifade etmektedirler. Ancak bu sekilde menlde karmagiklik ve
kalabaliktan kaginitabilinir(47).

2.7.3.3. Menl Dizayni Sirasinda Yapilan Baglica Hatalar
Bu hatalan su sekilde siralamak mumkandar (48):

a) MenUnUn ¢ok kiglk olmast. Cok kalabalik gérinUsii menUler yeterince
cekici olamaz ve satiglarda da istenen basari saglanamaz.

(46) Hughes Diane, Running Your Own Restaurant, Anchor Brendon Ltd., London, 1985,5.107

(47) Ninemeier Jack D., Principles of Food and Beverage Operations, s.128

(48) Rowe Matt and Roraback Rosanne, Disclaimer, Michigan: the Educational Institute of the American
Hotel and Motel Association, 1990, s.43
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b)Yazilarin ¢ok klglk olmasi. Musteriler rahat okuyamadikiari igin siparis
vermekte de zorlanirlar.

c) Yiyeceklerle ilgili tanimlayici bilgilere yer verilmemesi. Bu o6zellikle
herkes tarafindan bilinmeyen yiyeceklerin menuye dahil edildigi durumlarda
6nemli sorunlara yol agcmakta, musteriler bilmedikieri bir yiyece§i siparis
etmemekiedirier.

d) Her yiyecek birbiriyle ayni imig gibi dikkate alinmaktadir. Oysa, menlde
Gzellikle satiimasi istenen yiyecekler dikkat gekici bir bigcimde listelenmelidir. Bu
ise, menllerde dikkat g¢ekici alanlarin dogru bir bicimde kullanimiyla
gerceklestirilebilir.

e) Bazi igletmeler, igietmede servisi yapilan yiyecek ve igeceklerin timunu
menlye dahil etmemektedirier. Ornegdin, tim sarap ya da tatli cesitleri menlye
listelenmemekte, dolayisiyla da bunu menude gérmeyen muasgteride bunlarin
siparigini vermemekte bu yiyecek ve igecekierin satis| yapilamamaktadir.

f) Isletme ile ilgili temel bilgilere yere! veriimemektedir. Buniar isletmenin
adresi, telefon numarasi, hizmet verdigi saatler, 6deme politikam gibi bilgilerdir.

g) Bos sayfa kullanimi. Ozellikle meninin arka sayfasi satigl yapilacak
yiyeceklerin listelenmesi igcin uygun yerler degildir. Buralara yiyecek ve
iceceklerin listelenmesi satiglari ve musteri ilgisini azaltacaktir.
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BOLUM 3

MENU FIYATLANDIRMA
3.1. Yiyecek-igeceklerin Fiyatlandinimas: ve isletme Agisindan Onemi

Son yillarda konaklama endustrisinde vyiyecek-igecek hizmetlerinden
vararlanan migteri sayisi azalmakta, buna karsilik yiyecek-igecek gelirleri
artmaktadir. Buna neden olarakta men fiyatlarindaki  hizit  artig
gbsteriimektedir. DiJer bir ifadeyle, ment fiyatlan arttirilarak yiyecek
gelirlerindeki azalma karsilanmakta ve bu durum yiyecek-igecek satislarin
arttirmis gibi gostermektedir(1).

Ancak bu bilingsiz yaklagim ylUzinden yiyecek-icecek hizmetlerinden
yararlanan mulsteri sayisi daha da azalmakta ve isletme amaclan
gerceklestirilememektedir. Oysa, hazirlanan Urinin satiimasinda uygulanacak
fiyatin; isletme amaglarina uygun olmasi, pazerlama finansman ve yénetim
politikalarina paralellik arzetmesi son derece énemlidir.

Yiyecek-igecek endustrisinde fiyatlama kararini etkileyen bircok etken ve
fiyatlamayla ilgili olarak kulanilan birgok teknik mevcuttur. Fiyatlama kararini
veren isletme sahibi ya da yoéneticisinin bu fakiérleri dikkatle incelenmesi,
isletme hedeflerine, pazarlama, finansman ve yénetim politikalarina en uygun
fiyatlama kararini vermesi gereklidir. Bunun icinde fiyatlama kararini veren

kisinin fiyatlamay: etkileyen faktérleri ve fiyatlama tekniklerini ¢ok iyi bilmesi
sartiir.

() Karamustafa Kurtulus, "Orel Igletmelerinin Yiyecek ve igecek Boliimiinge Maliyet-Fiyat-Verimlilik
Iligkileri ve Bir Ornek.". Anatolia Dergisi, Sayi: 4 (Aralik 1994}, <.60
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3.2. Fiyatiamayi Etkileyen Faktorier

Fiyatlama karann: etkileyen fakidrleri iki grup altinda incelemek
mamkandur. Buniar (2) -

a) Kontrol edilebilen fakiérier: Bu faktérier isletmenin kontrolu altinda olan
faktérierdir.

b) Kontrol edilemeyen faktérler: Bu faktérler, isletmenin ticari ¢evresindeki
ve ¢ok az kontrol edilebilen fakat fiyatiama kararini etkileyen faktérierdir.

3.2.1. Kontrol Edilebilen Faktérier
3.2.1.1. Maliyetier

Fiyat konusunda karar verirken, bunu etkileyen en énemli unsur Grinidn
maliyetidir.

"Maliyet, ekonomik igletmelerin amagciarina ulasmak igin katlandiklari
fedakarlikiarin parayla belirtilebilen toplamidir."(3)

Maliyet turleri ise sunlardir:

a) Sabit Maliyetler: Belirli bir dénem icinde Uretim hacmindeki
degismelerden etkilenmiyerek sabit kalan maliyetlerdir (Kira, sigorta,
amortisman gibi).

b) Degisken Maliyetler: Satiglarla orantili olarak degisiklik gbsteren
maliyetierdir (Yiyecek ve icecek giderleri gibi).

¢) Yari-degisken Maliyetler: Yari-degigsken maliyetin bir kismi hacimdeki
degismelerden etkilenirken, diger kismi etkilenmez.

d) Toplam Maliyetler: Sabit masraflar, degisken masraflar ve genel giderier
toplamindan olusur.

e) Ortalama Maliyet: Toplam maliyetierin, Gretim miktarina bélinmesiyle
elde edilen maliyetlere denir.

() Buttle Francis, Hotel and Food Service Marketing, Holt, Rinehart and Wihston, London, 1986,
5.236

() Siimerkan Zekeriya, Konaklama Isletmelerinde Maliyet Bilgilerinin Haurlanmasi, Ince Ofset,
Balikesir, 1989, 5.7
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f) Direkt Maliyetler:© Bir departman ya da bdélimin takip edilebilir
maliyetleridir (Yiyecek ya da mutfak isgiligi giderleri gibi).

g) Endirekt Maliyetler: Kesin olarak bilinemeyen ya da takip edilemeyen
maliyetierdir (Genel ybénetim giderieri gibi).

h) Kontrol Edilebilen Maliyetier: Yénetimin kontrolG altinda olan ve
sinirlandiniiabilen maliyetierdir (iscilik ve yiyecek giderleri gibi).

1) Kontrol Edilemeyen Maliyetler: Yénetim tarafindan simirlandiniamayan,
kontrol edilemeyen maliyetlerdir (Vergiler, sigorta gibi).

i) Standart Maliyetier: Ozellikle giinden giine dedisen yiyecek maliyetlerinin
fiyati hesaplamada zoriuk ¢ikarmasindan dolayi isletmeler standart maliyetleri
tercin etmektedirier. Standart maliyetiere oimasi gereken maliyetierde denir.

Yiyecek-igecek isletmelerinde, sabit maliyetlerin toplam maliyetler icindeki
payl %45-%55 arasinda degismektedir. Sabit, dedisken ve toplam maliyetier

arasindaki iliski Sekil 3.1'de gdruimektedir.

Sekil 3.1 Sabit, degisken ve toplam maliyetier

L. /\ TOPLAM MALIYETLER
DEGISKEN MALIYETLER
SABIT MALIYETLER
URUN MIKTARI
¢ ~.
~

Kaynak : Buttle Francis, a.g.e., s.240.
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Maliyete ydnelik fiyatlama konusunda bazi glcllkier vardir. Bunlar(4);

a) Birgok maliyetleme teknikieri gegmise ait ya da gerceklesen maliyetleri
belirlemeye y6nelik tekniklerdir. Fakat fiyatlama ile ilgili kararlar verilirken
gelecekie ortaya cikacak maliyetlere ihtiyvac duyulmaktadir. Fiyatiamacinin
genel olarak gegmis maliyetieri ve gelecek maliyetleri, Grinin geligtirilmesi ve
test edilme dénemindeki maliyetleri ve gelecek maliyetieri bilmesi gerekir.
Ancak timuyle kontrol edilemeyen bu maliyetler, kesin olarak bilinememektedir.

b) Agirlama endustrisinde 6zellikle sabit yatinmiara ait amortismaniar
6nemli bir gider kalemini olugumaktadlr. Geleneksel muhasebe
uygulamalarinda makine ve techizat gibi sabit yatinmiar kullanildig) slre
zarfinda amorti edilirler. Bu sure bir mutfak techizati icin 2 yil iken, bir bina igin
. 40 yila kadar cikabilmekiedir. Bu farklilikiar maliyetieri belirlemede zorluklara
sebep olabilmektedir.

c) Diger bir zorlukta endirekt maliyetierin bolumier arasinda nasil
paylastiralacag: ile ilgilidir. bu tar maliyetier; rekiam, promosyon, isitma,
aydinlatma, bakim-onarim, kira, vergi, sigorta, yénetim giderleri vb. dir.

d) Son olarakta, isletmelerin maliyet belirfeme sistemiyle ilgili olarak
izledigi poilitikadir. Bazi isletmeler ortalama maliyetiere goére fiyat kararni
olustururken, bazilari da marjinal maliyetleri daha ©&6nemii olarak
gérebilmektedirler. Ortalama maliyetierin uzun dénem fiyatlama kararlarinin
alinmasinda kullaniimasi daha uygunken marjinal ‘maliyetier kisa dénemde
daha etkili ve yararl olmaktadir.

3.2.1.2, Pazarlama ve Fiyatlama Hedefleri

Fiyatlama hedefleri direkt olarak isletme hedefierinin bir pargasi olan
pazariama hedefleriyle iigilidifer. Codu zaman pazarlama hedefleri fiyatiama
hedeflerini etkilemekiedir. Omegin, pazar payini arttirmak amaci gtidtliyorsa,
bu durumda rakiplerin pazar paymni ele gecgirmek icin daha dustk fiyatlar
uygulanmahdir.

(4) Buttle Francis, a.g.¢..5.240
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Fiyatlama hedeflerini dért ana baslik altinda toplamak mumkandar(5):
a) Kara Yénelik
. Ké&r maksimizasyonu
. Optimum kéarhlik
. Tatmin edici kar
. Maksimum toplam katki (Toplam gelirier-Toplam deg@isken maliyetier)
. Yatinmin geri dénus hedefi (karhlik)
. Hizli geri dénus (Yatirilan sermayenin hemen geri ddnmesi)

b) Satisa Yénelik
. Satis hacminin maksimizasyonu
. Tatmin edici satis hacmi
. Pazar payinin arttirilmasi ya da ayni dizeyde korunmasi
. Hedeflenen satin alma diizeyi
. Tekrar satin alma duzeyi
. Pazara nifus etme

c) Rekabete Yénelik
Fiyat farkhhiklarimin sOrdtriimesi
. Rakiplere yetisme

d) Maliyete Yonelik
. Basabas noktasina ulagma
. Maliyetieri kargtlama

3.2.1.3. Uriin

Urtintn kendiside fiyat: etkiler. Soyleki;

a) Piyasaya yeni ¢ikmis Grin: Daha yeni bir Gran fiyat olusturmada daha
ézgurdar. Ornegdin, firma rekabeti dikkate almayacaktir. Ancak piyasaya strdlen

arin bir taklit ya da mevcut bir Grtinde yapiimis bir degisikliklie meydana
getiriimigse fiyat konusunda firma daha az hakimiyete sahiptir.

() Buttle Francis, a.g.e.. 5.240-241
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b) Urin Farkllla§tirma: Bir Garun, rakip Urunlere nazaran ne kadar ¢ok
farklilastiriimigsa, firma fiyatlama konusunda o kadar gok s6z sahibidir.

c) Prestij; Urlin ne kadar ¢ok tanmiyorsa, yénetici daha yuksek bir fiyat
belirleme konusunda o kadar ¢ok serbesttir. Urtinle ilgili bir dider etkende kalite
faktdradr. Birgok musteri Gruntn fiyati ile kalitesi arasinda dodru orantili bir
Higki oldugunu, fiyatin yaksek oldugunda Urtn kalitesinin yUkselecegine, fiyatin
dustuginde ise kaliteninde disecegine inanmaktadiriar.

3.2.2. Kontrol Edilemeyen Faktorler
3.2.2.1. Talep
Taleple ilgili olarak dikkate alinmasi gereken faktorier sunlardir:

a) Agirlama endistrisinde talep kararsizdir. Talepteki duzensiz
degismeler, guniik, haftaiik ve mevsimlik olabilir. Bu durumda hangi fiyat
dlzeyinin talebi harekete gegirecegi 6nemili bir sorundur.

b) Talebin fiyat esnekligide diger bir unsurdur. Fiyattaki degigim kargisinda
talepte meydana gelen de@ismelerin blylk yada kuglk olmasi, fiyatin
belirlenmesinde 6zellikiede yeni fiyat ayarlamalarinda énem kazanir.

3.2.2.2. Rekabet

Yiyecek-igecek sekidriinde rekabet sadece ayni yiyecek-icecekleri sunan
tesisler arasinda degil ayni zamanda farkii yiyecek-icecek sunan tesisler
arasinda da olusur. Rekabet daha dlusik kar paylar halinde fiyatiarda; daha
yUksek kér paylar biciminde dekor, servis ve vyiyecek-icecek kalitesinde
kendisini gosterebilir. Rekabette en dustk fiyati sunan yiyecek-igecek tesisleri
degil, musterilerinin  beklentilerini  doyurabilen tesisler daha fazla
tutulmaktadir().

(6) Rizaoglu Bahattin, "Menii Fivatiama Yéntemleri," Turizm Yilbg 1992, Tiirkiye Kalkinma Bankas:
Yayin, Ekim 1992, 5.178
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3.2.2.3. Cevresel Faktorler

Fiyat belirlerken yoneticilerin dikkate almasi gereken gevresel faktorier
dérde ayriimaktadir.

. Ekonomik faktérler
. Sosyal faktorier

. Politik faktorier

. Teknolojik faktérier

Yénetici ilk olarak isletmenin iginde bulundudu cografi béigenin ekonomik
durumunu dikkate almahdir. Bununla ilgili olarak gelecek ticari blylme
trendleri, musteri harcamalar, nufus artisi ve diger ekonomik goéstergeierin
bilinmesi gereklidir.

Ikinci olarak, sosyal cevrenin fiyatiar Gzerindeki etkisinin bilinmesi gerekir.
Bunlar: Moda, degisik fikirler, yas, sosyal olaylar, grevier vb. faktérlerdir.

Bclincl olarak yéneticiler fiyat tesbiti yaparken fivatin kamu yéneticilerinin
mevcut kanun ve yonetmeliklerine uyguniugunu dikkate almalidir(?).

Son olarak, teknolojik degismelerinde dikkate alinmasi gerekir. Her ne
kadar hizmet endUstrisinde otomasyon olanaklari sinirli ise de, teknolojinin rolt
her gecen gun artmaktadir(8).

3.3. Menii fiyatlama Yontemleri

Yiyecek ve igecekierin fiyatini hesaplamada kullanilan birgok ydntem
mevcuttur. Bu yéntemlerden bazilari ise, bircok isletme tarafindan yaygin
olarak kullamiir. Buna verilebilecek en glzel érmek, maliyete yonelik fiyatlama

yéntemidir.

Genel olarak fiyatlama yontemleri dérde ayrihir:

() Hacioglu Necdet, Turim Pazarlamast, Uludag Universitesi Basumevi Bursa, 1989, 5.29,53
(®) Reid Robert D., Hospitality Marketing Management, 2 nd ed., Van Nostrand Reinhold Company,
New York, 1989, s. 374-375
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a) Maliyete yonelik fiyatlama

b) Kéarliiga yénelik fiyatlama

¢) Rekabete yonelik fiyatlama

d} Pazarlamaya yénelik fiyatlama

Tablo 3.1 'de fiyatlama yéntemieri goriimektedir.

Tablo 3.1. Fiyatlama Yontemleri

Maliyete Yonelik Karlihga Yoénelik
Maliyet Arti Fiyatlama Fiyatin Geri DénUs Orani
Carpan Yoluyla Fiyatlama Temel Fiyatlama Yontemi
Basabas Fiyatlama Entegre Menu Fiyatlama Sistemi
Gergek Maliyet Yontemi Marjinal Birim Fiyatlama
Porsiyon Maliyeti Yontemi | Kara Yoénelik Fiyatiama Yontemi
Rekabete Yoénelik Pazarlamaya Yonelik
Fiyat Takipgiligi Prestij Fiyatlama
Zararina Lider Fiyatini izleme
Psikolojik Fiyatiama

Kaynak: Buttle Francis, a.g.e., s.251
3.3.1. Maliyete Yonelik Fiyatlama Yéntemieri

Genel olarak toplam gelir icersinde, yiyecek maliyetierinin, konaklama
maliyetlerinden daha ylUksek olmasindan dolayi maliyete yénelik fiyatlama
yontemleri yiyecek endUstrisinde daha yaygin olarak kulianiimaktadir. Ornegdin
Horwarth and Horwarth Ltd. Sirketinin Londra 'daki otellerinde yiyecek
gelirlerinin % 85'i maliyetlerden olugurken, oda gelirinin sadece % 27'si
maliyetierden olugsmaktadir.
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3.3.1.1. Maliyet Arti Fiyatlama

Bu yontem birgok isletme tarafindan vaygin olarak kullaniimakia ve
asagidaki gibi formile edilmektedir.

C+ f(C)=F

C: Maliyetler
f : Maliyetle satig fiyail arasindaki kar belirleyen % oran (kar marji)
P: Fiyat

Ornedin, 10.000 TL. maliyetli bir iskembe corbasinin % 80 kar marijli fiyati;

10.000 x % 80 (10.000) = 18.000 TL 'dir. 8000 TL. brut kan
olusturmaktadir.

Bu vyéntemle iigili ana problem, hesaplamada hangi maliyetierin
kullantlacagina iligkindir. Bununla ilgili olerak tercihler, dedisken maliyetler,
toplam malivetier ya da marjinal maliyetierin kulianimi bigciminde olabilir.

llk yakiagimda, menudeki bir yiyece§i meydana getiren tim degisken
maliyetler toplanir ve buna bir k&r marji eklenir Burada ticari yil icersinde
satiglardan saglanan brut kér, sabit maliyetleri kargilamali ve net bir kar
getirmelidir.

Degisken maliyet yaklasiminda fiyatiamacinin sabit maliyetleri ve mennide
bulunan her yiyecegin yiiiik satigini belirlemesi gerekmekiedir. Ancak buniarin
belirlenmesiyle, fiyatlamaci brit karin, sabit maliyetieri ve hedefienen net kan
karsilayip karsilayamayacagini tahmin edebilir.

Degigken maliyetlerle fiyatlandirma yénteminin yaratmis oldugu en énemli
problem, farkli maliyet unsurlarinin nasil bir araya getirilecegidir. Genel
yaklagim, yiyecekteki her bir direkt maliyet kaleminin hesaba dahil edilmemesi
yalnizca yiyecek (va da igecek) hammadde maliyetlerinin kullaniimasidir. Ikinci
olarak maliyetieri gunitk olarak hesaplamakiansa, kisa dénemde degismelerin
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olmayacagini farzederek standart maliyetlerin hesaplanmasi ve fiyatiandirmada
kullaniimasidir. Standart maliyetier, sayisal olarak olgulebilen bir giktinin
bulundugu ve bu cikti ile ¢iktinin elde edilmesi icin kullanilan veriler arasindaki
iliskinin standartlastirilabilecegi her durum icin gecerli olabilmektedir(9).

isletmelerin kigik bir kismi, iscilik ve yakit giderlerini direkt maliyet olarak
ele almaktadiriar. Bu sekilde kullanilan ybnteme ise "Esas Maliyete Yonelik
Fiyatlama" denir. isletme islenmis yiyecek maddeleri kullaniyor ya da genis bir
kesime hitap ediyorsa iscilik ve yakit giderleri diustk olacaktir. Bu tar
isletmelerde, iscilik ve yakit giderleri énemsiz oldugundan dolayi degisken
maliyetlere dahil ediimezier.

Toplam maliyet yaklagsiminda fiyatiamaci, ilk olarak sabit ve degisken
maliyetlerden olusan toplam maliyeti hesaplar. Daha sonra yiyece@e olan talebi
dikkate alarak satis hacmini belirler ve buna hedef k&r marjini ilave ederek
satis fiyatini bulur. ’

Marjinal maliyetin bilinmesi demek, maliyetin azalma seyrinde en son
birimin hangisi oldugunu bilmek demektir. Marjinal maliyetin bulunmasindan
sonra hedef kér marji eklenerek satis fiyati elde edilir(10).

Uzun dénemli fiyatlama kararlar: alinirken deg@isken ya da toplam maliyetier
dikkate alinmal, kisa doénemli fiyatlamalarda ise marjinal maliyetier
kullaniimalidir.

Maliyetlere ilave edilen k&r marji isletmenin pazardaki durumuna, sirket
gelenedine veya kéar hedeflerine baghdir. Maliyet arti fiyatlama yonteminin
avantajlari ise sunlardir:

a) Gerceklere dayanir. Maliyetler kesindir.

b) Kararhilik havasina sahiptir.

c) Hesaplamalar mekanik oldugu igin, subjektif kararlara yer veriimez..
d) Satis hedeflerine ulastidi slirece kar kesindir.

O Titiinci Ozkan, "Yiyecek-icecek Isletmelerinde Standart Malivetieme," Anatolia Dergisi, May1s-
Haziran 1993, s.36.
(1% Hanceriioglu Orban, Ekonomi Sézligi, 6.b.. istanbul: Remzi Kitapevi, 1986
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Ancak bazi darbogazlarinda oldugu unutulmamalidir. Bunlar:

a) Talebin fiyat esnekligi ihmal edilmektedir.

b) Yaratiimak istenen isletme imajiyla belirlenen fiyat birbirine uymaya bilir.

c¢) Rakiplerin uygulamis oldugu fiyatlar ihnmal edilmektedir. istenilen satig
hacmine, rakiplerin uyguladig! fiyatlar ylzinden erigilemeyebilir. Bu durumda
maliyet kontrolunuin arttiriimasi ya da kar marjinin dG§UrDImesi gerekli olabilir.

d) Gelecek doénemlere ait satislar tahmin edildikten sonra birim basina
sabit maliyetler bulunabilir. Satis tahmininin belirlenmesi ise talebin
belirlenmesine baglidir. Oysa yiyecek endustrisinde fiyatlar talebin énemili bir
belirleyicisidir. Bu ihmal edilerek, fiyatlar belirlenmeden satis tahminleri
yapiimaktadir.

e) Kér marji ne kadar ylUksekse karinda o kadar ylksek olacadi inanci
hakimdir. Oysa daha yuUksek bir k&r marj, kesinlikle daha ylksek bir satis
fiyatinin belirlenmesine yol agacak, bu da Urtne olan talebi dustrecektir. Bu
durumda, kar daha da disebilecektir.

3.3.1.2. Garpan Yoluyla Fiyatlama
Bu yontemde, yiyeceklerin satis fiyat! yiyecekierin maliyetine dayandirilir.

Carpan yénteminin uygulanmasi igin ya yiyecek-icecek rasyosu ya da yiyecek-
icecek briit kar faktort kultanilir,

Ornek: Bir otel isletmesinin restoraninda servise sunulan X yiyeceginin
malzeme maliyeti 15.000 TL 'dir. Bu isletme % 30 yiyecek maliyet ylzdesiyle
calistiginda bu yiyecegin satis fiyati ne oimalidir ?

a) Yiyecek-igecek rasyosuna gore;

100 100
Yiyecek rasyosu = =
Yiyecek Maliyet Yiizdesi 30
Yiyecek rasyosu = 3.33
Satis fiyati = Yiyecek malzeme maliyeti x yiyecek rasyosu
Satig fiyat = 15.000 x 3.33 = 50.000 TL.
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b) Briit kar faktoriine gore

Carpan yoluyla fiyatlandirma direkt olarak maliyetiere dayandinildi§indan,
malzeme maliyeti duslk olan yiyecek ve iceceklerin fiyatlar dustk, malzeme
maliyeti yiksek olan yiyecek ve iceceklerin fiyatiar yiksek olabilmektektir. Bu
nedenle, carpan yoluyla fiyatlandirma yapilirken yiksek maliyetli yiyecek ve
iceceklerin fiyatlar disk tutulur. DUstk maliyetli yiyecek ve iceceklerin fiyatian
ise, yuksek tutularak, mentde yer alan yiyecek-igecek kalemleri arasinda asir
fiyat farklihkian ortadan kalkmis olur{11).

(Brut kar = Risk payi + Direkt ve Endirekt iscilik + Genel Uretim Giderleri +
Net Kar)

Brit kér ylzdesi = Satis ylzdesi - Yiyecek maliyet ylizdesi

Briit kar ylzdesi = % 100 - % 30 = % 70

Briit Kar Yiizdesi 70
Briit kar faktori = = = 2.33
Yiyecek Maliyet Yiizdesi 30

Brit k&r = Yiyecek malzeme maliyetH(Brut kar x Yiyecek malzeme maliyetQ
Brut kar = 15.000 + 35.000
Brit kar = 50.000 TL.

3.3.1.3. Basabas Fiyatlama

Bagabag fiyatlamanin amaci, ka&r ve zararin sifir oidugu yani gelirle
giderlerin birbirine esit oldugu noktayi tespit etmektir.

Ornek : Bir restoramin 28 gunitk ticari dénemde servis yapabilecegi
maksimum 10.000 mosteri koltuk kapasitesi mevcuttur. Musterilerin ortalama
harcama glcti 100.000 TL 'dir. Restoran'in sabit maliyetieri 300.000.000 TL. ve
degisken maliyetier kuver bagina 40.000 TL. 'dir. Restoran'in basabas noktasi
iki yol kullanilarak bulunabilir.

(1) Karamustafa Kurtulus. a.g.e., s.61
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1) Grafik yardimiyia bagabas noktasinin bulunmasi

Satslar ve Maliyetler
(000.000 TL. < )c,)é {
ati
1000 — Net Kar
900 : ;
A
800 _ \ i
700 { I Vl/
Bagabas Noktas: Toplam Maliyetler
600 T
500 "
400 ~Net Zarar ?  Degisken Malivetler
l
300
T
200
] L] ’ Sabit Mativedler
100
Kuver Sayisi
T 4 I | b i
Y LY L 6 7 g8 9 10 (000)
Grafik 3.1. Basabags Grafigi
Notlar;

a} Sabit maliyetler 300.000.000 TL. ‘dir.

b) Degisken maliyetier her satis icin % 40 'dir. (Maksimum satiglar
10.000 x 100.000 = 1.000.000.000 TL 'dir.) Bu durumda toplam degisken
maliyet (10.000 kuver icin) 400.000.000 TL.'dir.

¢} Toplam maliyet egrisi sabit ve degisken maliyetierin toplanmasiyla elde
edilir. Bu 300.000.000 + 400.000.000 = 700.000.000 TL'dir.

d) Basabas noktas: 5.000 kuverdir. 5000 kuverden daha az satis yapilirsa
net zarar ortaya cikar.
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e) Basabas noktasina ulasidi§inda restoran'in net kéri, kuver sayisina
nazaran daha da arttar.
f) Guvenlik marji- 5.000 kuverdir.

Grafik 3.1'de géruldugu gibi 5.000 ile 10.000 arasinda servis edilen kuver
sayisi restoran'a kar getirecektir Basabas noktas! ile maksimum ¢ikti
arasindaki satis miktari glvenlik marji olarak isimlendirilir. Guvenlik marjinin
genigligi karlarin istikrarli olmasina baglidir. Degisken maliyetlerin artmasi,
basabas noktasinin ylkselmesine, daha dustk net ké&rin ve daha dar bir
glvenlik marjinin olusmasina neden olur.

2) Bagabas noktasinin formiilasyonu

Bagabas noktasint bulmanin diger bir yoluda basabas formuaitnin
kullaniimasidir. Basabas noktasi asagidaki sekilde formale edilmektedir(12):

c
B/E= = Bagabas noktasindaki ¢ikti miktan
S-V

Burada;

C = Toplam kapasite maliyetleri (kira, malk vergisi, sigorta, Gcretler,
amortismanlar vb.)

S = Her bir kuverin satis fiyati

V = Her bir kuverin degisken maliyeti 'dir.

300.000.000
B/E= = 5.000 kuver
100.000 - 40.000

Ornekte, satis fiyatini degistirerek basabas noktasina farkli degerlerde
ulasabiliiz. Ornegin satis fiyatini 120.000 TL 'ye gikardigimizda basabas
noktasi;

300.000.000
B/E= —= 3.750 kuver olacaktir.
120.000 - 40.000

(12) Davis Bernard and Stone Sally, a.g.e., 5.56-57
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3.3.1.4. Gergek Maliyet Yontemi

Bu fiyatlama yénteminde yiyecek hammadde maliyetine isgilik, degisken ve
sabit maliyetier ve kéri kapsayan bir marj eklenerek yiyecek-iceceklerin satig
fiyati bulunur.

Yiyecek hammadde maliyeti (TL.)

+ Iscilik maliyeti (TL.)

+ Degisken maliyetler (Satislarin % 'si olarak)
+ Sabit maliyetier (Satiglarin % 'si olarak)

+ Kér (Satiglarin %'si olarak)

= Ment Fiyati (% 100)

Ornek: Bir porsiyon sis kebap icin yiyecek hammadde maliyeti 37.000 TL,
iscilik maliyeti 26.000 TL. olsun. iscilik maliyeti toplam iscilik maliyeti olup
ybnetici, yiyece@in hazirlanmasinda bizzat calisan ahgi, ahgi yardimcisi gibi
isgbrenlerie, yiyece@in servisinde yer alan garson gibi isgérenlerin timinun
Ucretlerini kapsar. iscilik maliyeti zaman ve hareket etidleri ile belirlenebilir.
Degisken maliyet, sabit maliyet ve kér yiyecek-icecek tesislerinin kar/zarar
tablosundan abinir. Omegimizde satislarin % 10 'unu degisken maliyet, % 20
'sini sabit maliyet ve % 30 'unu da kar olarak belirlersek sis kebabin satig
fiyatini su sekilde buluruz:

a) Maliyetlerin Belirlenmesi

. Yiyecek Maliyeti = 37.000 TL.
Iscilik maliyeti = 26.000 TL.

Toplam yiyecek ve iscilik maliyeti = 63.000 TL.

. Degisken maliyetler = % 10 (Satiglarin)
Sabit maliyetler = % 20 (Satiglarin)
Kar = % 30 (Satislarin)

Satiglarin % 60 '| degisken maliyetler, sabit maliyetier ve kardir.
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b) Satig fiyatinin belirlenmesi

1. Satis fiyatl = X ya da % 100 kabul edilir. o

2. Sabit Maliyetier + Degisken Maliyetler + Kar = % 60 (Satislarin)

3. Toplam yiyecek ve iscilik maliyetleri = 63.000 TL.

4, Satislarin ytxzdesi olarak toplam yiyecek hammadde ve isgilik
maliyetlerinin bulunmasi; '

Satiglar - Satislanin % 'si olarak Sabit Mal. + Deg. Mal. + Kér

= Satxglarm % 'si olarak yiyecek hammadde ve Iscilik Maliyetieri

% 100 - % 60 = % 40 .
5. Satig fiyatimin % 40 1 63.000 TL. ‘ise, % 100 ‘U bize sis kebap'in satig
fiyatini verir. ' '

63.000
X= : =157.500 TL 'dir.
0,4

Bu fiyatlama yoénetimi yiyecek-icecek tesisine gelen her musterinin yaptigi
harcamanin belirlenmesine dayanir. Musterilerin yaptii harcama ile ilgili
bilgiiér gegcmis finans raporlarindan, musteri sayimiarnindan ve musterilerin
harcamalarinin incelenmesinden elde edilir(13).

3.3.1.5. Porsiyon Maliyeti ile Fiyatiama Yontemi

Basit ve pratik bir yéntem olarak, porsiyon maliyeti yéntemi icin yapilacak
hesaplama(14);

H madde mal +H.madde mal. % 90 '1 kir + H.mali % 40'1 riskpay

Porsiyon Fiyati =

Porsiyon Sayisi

(13) Rizaoglu Bahattin, a.g.e.. 5.183
(14) K aramustafa Kurtulus, a.g.¢.. 5.61-62
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Omek: Bir otel isletmesinin’ yiyecek-icecek béliminde servise sunulan
yemeg@in malzeme maliyeti 15.000 TL. 'dir. Bir porsiyonun satis fiyati ise
asagidaki gibi bulunur.

15.000 + (15.000 x %90) + (15.000 x %40)

Porsiyon fiyati =
Porsiyon fiyat = 34.500 TL.

3.3.2. Ka}m.ga Ybnenk Fiyatlama Yoéntemleri
3.3.2.1. Fiyatin Geri Déniig Orani

Bu yoéntem, gerek mevcut gerekse piyasaya yeni slrllen Grtnlerin
_fiyatlarinin belirlenmesinde kullanilabilir, Fiyatin geri dénils orani, tatmin edici
bir yatinm geri dénls oranini saglayacak olan fiyatin hesaplanmasini amaclar.
Prosedur su sekildedir: .

1) Birim basina yatirilan sermayenin hesaplanmasi

2) Risk duzeyinin, firsat maliyetlerinin ve benzer isletmelerdeki geri dénus
oranini da dikkate alarak yatinmin hedef geri dénis oraninin belirlenmesi

3) Kuver / Musteri sayisinin tahmin edilmesi \

4) Ortalama satis fiyat: / Ortalama musteri harcamasinin tahmin ediimesi

§) Satis gelirinin hesaplanmasi (3 x 4)

6) Degisken maliyetlerin tahmin edilmesi

7) Brut k&rnin hesaplanmast (5 - 6)

8) Sabit maliyetierin tahmin edilmesi

9) Net kérin hesaplanmasi (7 -8)

10) Net kazang hedef geri dénus oranini karsilamakta mi ?

Geri dénus orani tatmin edici dizeyde degilse;
a) Geri dénls oraninin dastrtimesi
b) Degisken maliyetlerin azaltiimasi,

c) Sabit maliyetlerin azaltiimast,
d) Ortalama satis hasilatinin (fiyatinin) arttiriimast,
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e) Kuver sayisinin arttiriimasi vb. iglemlerle tatmin -edici  bir duzeye
cikartlabilir.

Tablo 3.2 'd_e 6.000.000 TL'lik bir yatinm igin % 20 'luk bir geri dénts hedefi
tesbit edildiginde teknigin nasil kullaniiacad: gésteriimektedir.

Isletmede;

. Ortalama satis hasilati 240.000 TL. ve
. Satis hacmi 50.000 kuverdir.
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* Tablo 3.2. Fiyatin Geri Donisg Orani

Sermaye

6.000.000.000 TL.

Satlglar

12.000.000.000 TL.

A

‘Hedef geri donls KN " Hedef kar A Net kar
orani %20 .| |1.200.000.000TL. | % 10
“TL. %
Satilar 12.000.000.000 100
Yiyecek . 4.800.000.000 40
Briit kér 7.200.000.000 60
Sabit Maliyetier ~~ 6.000.000.000 .50
Net kar 1.200.000.000 10
Satis Karmasi Satislar (TL.) Brit Kar (%)  Brut Kar (IL.)
Alakart 3.600.000.000 65 2.340.000.000
Tabldot 3.600.000.000 55 1.980.000.000
Icecekler 4.200.000.000 65 2.730.000.000
Diger £ 600.000.000 23 150.000.000
+ +
12.000.000.000

7.200.000.000
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Bu tékni{;in olumiu yanlari;

a) Karn yatirilan sermayeyle iligkisini ortayé koymasi,
b) Maliyet, masteri, gelir, fiyat ve kér entegrasyonunu saglar,
c) Mekaniksel yénden basittir.

- Dezavantajlar

a) Talebin fiyat esnekliginin ihmal-edilmesi
b) Mahalli rekabetin dikkate alinmamasi
c) Fiyatlamanin pazarlama karmasindan bagimsiz dugtntlmesidir.

3.3.2.2. Temel Fiyatlama Yontemi
Bu‘y\éntemde prosedur asagidaki gibi isler:

1)‘Sabit maliyetlerin tahmin edilmesi -

2) Degisken maliyetierin tahmin edilmesi

3) Toplam maliyetlerin hesaplanmasi (1 + 2)

4) Kar hedefinin belirlenmesi

5) Hedef karin hesaplanmasi (3+-4)

6) Kuver sayisinin tahmin edilmesi

7) Hedeflenen ortalama satis fiyatinin hesaplanmasi (5 -~ 6)

8) Hedef ortalama satis fiyatinin gerceklestiriimesi igin ment fiyatiarinin bu
‘dogrultuda olusturuimas:. '

Bu fiyatlama tekniginde, kahvalti, 6gle ve aksam yemegi icin farkli hedef
ortalama satig fiyatlari belirlenebilir. Teknik olduk¢ca basit, mantikh ve
uygulanmas! mekanikseldir. En zayif yonu ise, yatirilan sermaye ile kar
arasinda iliski kurmamasidir. Bunun yaninda ortalama satis fiyatina ulagsmak
icin menulde bulunan yiyecek fiyatlarinin nasil olusturulacagi konusu .da ihmal
edilmektedir.
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3.3.2.3. Entegre Menii Fiyatiama Sistemi

Orkin tarafindan geligtirilen bu teknikte amag; fiyat hedeflerini, maliyetleri,
marjinleri, rekabetlert, taleb elastikiyeti ve kari da dikkate alarak fiyatiama
kararnin ahnmaSIdlr o

‘Rrosedur su sekilde igler:

1) Yiyecek maliyetlerinin hesaplanmasi

2) Uretime giren direkt iscilik maliyetlerinin tahmin edilmesi

3) Servise giren direkt i§¢ilik maliyétlerinin tahmin edilmesi

4) Direkt maliyetlerin hesaplanmasi (1+2+3)

5) Kuver sayisini dikkate alarak hedeflerin belirlenmesi

6) Rakiplerinde dikkate alinmasi ile cesitli alternatif fiyatiarin  taiep
uzerindeki etkisinin tahmin edilmesi

7) Her bir fiyat diizeyinde birim katkinin hesaplannﬁasn (Fiyét—4)

8) Beklenen kuver sayisini dikkate alarak en yuksek birim katki veren
yiyecegin (ya da igecegdin) segilmesi '

9) Hedeflenen kuver sayisi elde edilene kadar, ikinci, Gglncl ve daha fazla
birim katki icin 8'deki isleme devam ediimesi.

Orkin'e gbre bu sistem sayesinde meniide bulunan yiyecekler belirli bir
katki pay! sirasina gére listelenebilmekte ve fiyatlandirmada daha yiksek katki
paylarinin elde edilmesine imkan vermektedir.

3.3.2.4. Marjinal Fiyatlama’

Marjinal fiyatlama yoénteminin kullanilabilirlidi, belirienen hedeflere baghdir.
Hedefler ya karlara yonelik ya da satiglara yonelik oilmak zorundadir. Bu
yontemde pazarlamacinin Grinun maliyet yapisini bilmesi yaninda fiyat ve talep
arasindaki iliskiyide anlamasi gerekmekiedir. Bu teknikte talep fiyatin bir
fonksiyonu olarak ele alinmakta ve bu yiizdende uygulamada bazi zorluklarla
karsilagtimaktadir. Ancak, hesaplamada yardimci olan yéntemlerde mevcuttur.
Omegin:

a) Pazar arastirmalar
b) Benzer Urtnlerin incelenmesi



c) Pazar testleri
d) Mutfak testleri
€) Yonetim kararlar gibi.

Talebin belirlenmesi, basit olarak talebin, ﬁyatm bir fonksnyonu glbl islem
\gormesuyle gerceklestirimektedir. Omegm

Q=7500 - 0.005 P
~ Q= Miktar
P = Fiyat

Buradaki 7500 maksimum satts hacmi olan kuver sayisini géstermektedir.
! Flyatta 1000 TL. 'lik art|§ satis hacminde 5 kuverlik bir azalmaya neden
olmaktadrr.

' 3.3.2.5. Kara Yonelik Fiyatlama Yéntemi

Bu vyéntemde, vyiyecek-icecek isletmeleri kar merkezleri olustdﬁnak
suretiyle yiyecek ve iceceklerin temel satig fiyatlarini belirlemektedirier.
Yiyecek-igecek igletmelerinde kér merkezi iki tanedir:

1) Yiyecek satislari merkezi
2) icecek satislari merkezi

Bazi blylk restoraniar ve otellerde ise Uglncl bir kar merkezi daha
bulunmaktadir. Bu "catering” hizmetleridir(15).

Bir ve iki k&r merkezli isletmeler igin temel satis fiyatiannin bulunmasina
iliskin drmekler tablo 3.3 ve 3.4 'de gérulmektedir. :

Ornek 1. isletmelerde yalnizca yiyecek ya da igecek hizmeti sunuluyorsa,
kérin timu bu satiglardan elde edilir. Ornekte isletme yéneticisi bir yillik isletme
bUtcesi hazirlamaktadir ve tahminleri asagidaki gibidir,

(13) Ninemeir Jack D.. a.g.e.. 5.125
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Toplam yiyecek satislarl - 600.000.000 TL.
Yiyécek disi maliyetier ~200.000.000 TL.
Hedef kar L | 100.000.000 TL.
_Menideki yiyecegin standart maliyeti : 10.000 TL.

Tablo 3.3.Tek kar merkez\li bir isletmede temel satis fiyatinin bulunmasi

Adim 1. Yiyecek maliyetinin hesaplanmasi

600.000.000TL. [ 200.000.000  100.000.0007]  300.000.000 TL. |

Tahmini toplam \ = {f Yiyecek digi\ + Kér Yiyecek
Yiyecek satiglar giderier | Maliyetieri

n

bue

Adim 2. Fiyat carpaninin hesaplanmasi

600.000.000 TL. - 300.000.000 = 2
(Butcelenmis Satiglar) (Yiyecek maliyeti)

Adim 3. yiyeceg@in temel satig fiyatinin bulunmasi

2 X 10.000TL = 20.000TL.
(Fiyat carpani) (Standart maliyet)  (Temel satis fiyat)

Menude bulunan yiyece§in temel satig fiyati 20.000 TL.'dir. bu fiyat

musteriler, rekabet, psikolojik faktérier vb. etkenler dikkate alinirak yeniden
ayarianabilir.

Omek 2. isletmelerde hem yiyecek hem de igecek hizmetleri veriliyorsa
hedef kar yiyecek ve icecek satlg.larmdan oimak Gzere iki kar merkezinden elde
edilir. ki k&r merkezi olan bir otel isletmesinde tahminier sunlardir;
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a) Vergi éncesi kér 200.000.000 TL.
'b) Toplam yiyecek satiglari ' 1.500.000.000 TL.
c) Toplam icecek satiglari : - 500.000.000 TL.
d) Toplam yiyecek maliyetleri , 510.000.000 TL.
e) Yiyecek-icecek disi maliyetier 1.200.000.000 TL.
f) Standart yiyecek maliyeti (1 porsiyon) ] 28.000 TL.
g) Standart icki maliyeti (1 kadeh) 4.000 TL.

Tablo 3.4. Iki kar merkezili bir isletmede temel satig fiyatinin bulunmasi

1.Kar merkezi

Adim 1.Yiyecek satislarindan elde edilecek karin hesaplanmasi

T
H

1.500.000.000 TL. ‘\1.200.000.0001TL. % 75 510.000.000 TL. I;QD.OOO.OOOATL. ‘

PYiyet;ek_ . Yiyecek 'Toplam satiglar Yiyecek | | Yiyecek
satlglan‘ - |disimal | x | iginde yiyecek |+ |maliyeti | =| satiglarindan elde
satiglarinin payi edilen vergi éncesi
kar

Adim 2. Yiyecek igin fiyat carpaninin hazirlanmasi

1.500.000.000 TL. - 510.000.000 TL. = 2.94TL.
(Yiyecek Satiglar) (Yiyecek Maliyeti) (Fiyat Carpani)

Adim 3. Yiyecek i¢in temel satis fiyatinin hesaplanmasi

2,94 - x 28.000 TL. = 82.320 TL.
(Fiyat Carpani) ) (Standart yiyecek maliyeti) (Yiyecek temel satis fiyati)
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2. Kar merkezi

Adim 1. icecek satislarinda elede edilecek karin hesaplanmasi

200.000.000 TL. - 90.000.000 TL. = 110.000.000 TL.
Vergi 6ncesi Yiyecek satiglarindan elde Icecek satislarindan elde
toplam hedef ké&r | edilen vergi éncesi kar edilen vergi éncesi kar

Adim 2. icecek maliyetierinin hesaplanmasi

500.000.000-_{1.200.000.000TL. % 25 ) 4110.000.000 TL.. = 90.000.000.TL.
Icecek Yiyecek-icecek |Satislaricinde |igecek icecek
satislan dis! maliyetler  |iceceklerin payi |satislarindan maliyeti

| elde edilen kar

Adim 3. Igecekler icin fiyat carpaninin hesaplanmasi

500.000.000 TL. =+ 80.000.000 TL. = 5.56

(icecek satiglar) (icecek maliyetieri) (Fiyat carpani)

Adim 4. Igecek temel satis fiyatinin hesaplanmasi

5.56 x 4,000 TL. 22.240 TL.

I

(Fiyat carpani) (Standart icki maliyeti) (icecedin temel satis
fiyati)
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3.3.3. Rekabete Yonelik Fiyatlama Yéntemleri
' 3.3.3.1. Fiyat Takipgiligi

Bir cok yiyecek-igcecek isletmesi fiyatiarini rakiplerine gére belirlemektedir.
Fiyat takip¢iligi batan fiyatlama kararlarinin terkedildigi ya da hic kullaniimadi§:
anlamina gelmemelidir. Kazanglar, marjlarin uygulanmasina yardimci olan siki
maliyet kontrolieri sayesinde kazanilir. Turizm' sektérinde fiyatlar genellikie
yilda iki kez gézden gegcirilir. Fiyat takipc;iliginin en zayif yonleri sunlardir:

a) Sermaye yapisi farkhliginin dikkate alinmamasi

b) Faaliyet giderlerinin farkh olacaginin dustuniimemesi

c¢) Kéar hedeflerinin dikkate alinmamasi

d) Yénetim tarafindan geligtirilen yenilikiere ve risk almaya olanak
vermemesidir.

3.3.4. Pazarlamaya Yo6nelik Fiyatlama Yontemieri
3.3.4.1. Prestij Fiyatilama
Bu yo6ntem, fiyatla kalite arasinda dogru orantili bir iliski oldugu

dusunGldugu takdirde uygulanabilir. Bu tar Grinlere olan talep edrisi grafik 3.2
~'de gérilmektedir.
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Grafik 3.2. Ters yoniU talep egrisi
Fiyat

P2

Pl

—>Miktar
Q1 Q2
Burada fiyat P1 'den P2 'ye yUkseldiginde, talep ekonomi kurallarina aykiri

olarak Q1 'den Q2 ‘ye yukselmekiedir.

3.3.4.2. Lider Fiyatlama

Baz: igletmeler pazarladiklari Grin karmas! icersinde bazi Grunleri daha
ucuza satarak musterilerin igletmeye gelmelerini saglamaktalar ve bu ucuz
Urlnler yaninda daha pahall yiyecekleride musteriye sunarak bunlardan satin
almalarini saglamaya galismaktadiriar.
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'3.3.4.3. Psikolojik Fiyatlama

Psikolojik fiyatlandirma taktikleri, tuketici davranislarinin incelenmesi ile
ortaya gikan fiyatlandirma uygulamalaridir(16).

1) Bazi musteriler, sadece maksimum ve minimum fiyatiar arasindaki
* Urtnleri satin alirlar ve pahali ve en ucuz arand satin almaziar.

2) Psikolojik fiyatlandirmanin 6zel bir sekli "Klsuratll Fiyatiama Yéntemi*
dir. Omegin 9.999 TL. 10.000 TL 'den g¢ok daha dusik gibi algiianmaktadir. .
M0§terilér arasinda yapilan arastirmalarda aksam yemegi icin gelen
musterilerin fiyata kars! daha az duyarli oldugu gériimastar. Yine ingiltere 'de
restorancilar, 69 p'in 71 p'den ¢ok daha ucuzmus gibi algilandiini

vurgulamaktadiriar. Yine 85 p 1.05 £ 'dan ¢ok daha ucuzmus gibi
algilanmaktadir. Bunun en dnemli nedeni 95 p 'in iki basamakii, 1.05 £ 'un ise
U¢ basamakli bir rakam olmasidir. Ayni sekilde 9.5 , 10.05 '‘dan ¢ok

daha ucuzmus gibi algilanmaktadir(17).

Goruldugu gibi yiyecek-igecek endustrisinde ﬁyatlanﬁa kararini etkileyen ve
gbzéniinde tutulmas gereken birgok fakidr ve fiyat beliriemede kullanilan
birgok yéntem vardir. Igletme yoneticisi ya da fiyatlamaci, bu faktérieri ve
yontemieri dikkate alarak, igletme hedeflerine, pazarlama, finansman ve
yonetim politikalarina en uygun olan fiyatibelirlemelidirier.

(16) Mucuk Ismet, Pazarlama Ilkeleri, 5 bask:, istanbul: Der Yavinlan 1990, 5.177
(7) Buttle Francis, a.g.e.. 5.236-265
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BOLUM 4

UYGULAMA VE SONUGC

4.1. Aragtirmanin Amaci

Yiyecek-icecek igletmelerinin bagsarih ya da basarisiz olmasi temelde
yiyeceklerin dogru secilmesine, dolayisiyla meniye ve menii planiamasina
baglidir. Ozellikle son yillarda yiyecek-icecek gelirlerinin oda gelirlerine esit
hatta bazi igletmelerde daha da fazla oldugu konaklama sektérinde menii
planlamasi ve fiyatlama konusu ile ilgili olarak uygulamada nelerin, nasil
yapildiginin tespit edilmesi bu konuda ortaya c¢ikan sorunlarin ve eksikiiklerin
giderilmesinde yararh olacaktir.

Aragtirmada glidilen temel amag¢ yukarida da belirtildigi gibi konaklama
isletmelerinde ment planlamasi ve fiyatlandirma c¢aligmalarinin nasil

aciklik getirilmeye caligiimaktadir;

a) Ulkemizde, ézellikle dért ve bes yildizli oteller ile birinci sinif tatil
kéylerinde kullanilan meniler ve meni kartlarinin, bunlarin kullanim strelerinin
belirlenmesi ve tercih edilme nedenlerinin ortaya ¢ikarilmasi,

b) Menilerin, igletme agisindan &éneminin ve iglevilerinin ydneticiler
tarafindan yeterince anlasitip anlagiimadiginin tespit edilmesi,

c) Menu planlamas: ve fiyatlandirma ile ilgili olarak konaklama
isletmelerinde ortaya c¢ikan sorunlarin belirlenmesi, bu sorunlara ¢é6zim yollari
ureterek ilgili kisi ve kuruluglara bu konuda yardimci olmak.

T-C. YUKSEXOERETIN §
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4.2.Aragtirmanin Kapsami

Aragtirmaya izmir, Ankara, istanbul, Antalya ve Kemer yéresindeki dért ve
bes yildizli oteller ile birinci sinif tatil kdyleri dahil edilmigtir. Bu kapsamda
yirmibes konaklama isletmesi ile gérigsme yapilmistr. Bu konaklama
isletmelerinin siniflarina gére ayrimlari ise sdyledir:

'Sayl
S ylldizli oteller..........ooveiici e 9
4 yildizh oteller...................... eeeereereeeeereeereeereren——————————_ 14
1. sinif tatil KOYleri......c...uvviviiiriiieiciicc s 2
| Toplam 25

Aragtirmaya yalnizca dort ve bes yildizli oteiler ile birinci sinif tatil
kéylerinin dahil edilmesinin temel nedeni, menl planiamasi ve fiyatlandirma
konusunun bu tir igletmelerde daha ciddi bir bicimde ele alinmasidir.

4.3. Aragtirma Yoéntemi

Aragtirma icin verilerin toplanmasinda anket metodu kullaniimigtir.
Anketler, 6rnekleme teknigi esas alinarak dért ve besg yildizli oteller. ile birinci
sinif tatil koyleri arasindan tesadifi bicimde secilmis yirmibes konaklama
igletmesinin  yiyecek-icecek mudarleri ile kisisel milakat yapilarak
gerceklestirilmistir.

Anket yapilirken kisisel mtilakat yolunun tercih edilmesinin sebebi, verilerin
daha glvenilir bicimde elde edilmesini saglamak ve anket yapilan mekanlar ve
mendileri yerinde gérme ve inceleme firsatini bulmaktir.

Anketde soru tipi olarak bilylik olcide kapali uglu sorular
kullanimistir.Bunun yanisira gérisme yapilan yoéneticilere géris, istek ve
elestirilerini yansitma olanagini tanimak amaciyla acgik uclu sorulara da yer
verilmistir.
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4.4, Arastirmanin Degerlendirilmesi

Soru 1. Bu bélimde sorulan sorularla ilgili olarak, gérisme yapilan
igletmelerin istegi (izerine tanimlayici bilgilere yer veriimemistir.

Soru 2. isletmenizde hangi menii gesitlerini kuilaniyorsunuz ?

Alinan cevaplar agagidaki gibi olmustur.

_Sayt %
Alakart menU...........ceviiiierr 19| 76
Blife Menilsi.......c..oooiii e r e 19| 76
Ziyafet MeNUSU........ccueiireeeieieiveiececceeeeeee e eeeae e e e e e 17| 68
Oda MENUSU.......cceieiiiiee e ceieinee et ceee et ra e e e eerees 17| 68
Devirli MeNU........cooiiiiiiieeccririe e eeececerrece st cren s 6| 24
SabiNTGESU AU S . ... W, . W 5] 20
TADIAOt MENGL..eer.reeeeeeereereeeeesererseeeeeseseeeeeeeessesseneees — 3| 12
B MENUST. ... rvveoreeeereeeeereesesereereessereeeeseeeseeessessseeeseeesenns 2| 8
Promosyon menusu..........cccceeecennnnen. e ee e seeenn 11 4
Haftallk men.......c...coviiiiii e 11 4

Goéruldugl gibi igletmeler tarafindan alakart ve biife meniileri daha gok
tercih edilmekte, bunun yaninda ziyafet ve oda mendleri de agirhkli olarak
kullaniimaktadir. S6zlu ifadelerde 6zellikle ziyafet mendilerinin sinirli oldugu ve
bunlarin yalnizca mﬁ§teriye fikir vermesi amactyla kullanildigi belirtilmistir.
Konaklama igletmelerinde, ziyafet mendileri ziyafet ¢esidine, musteri istek ve
bltcesine baglh olarak degisiklik géstermektedir.
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Burada dikkati geken bir diger nokta liiks konaklama isletmelerinin yiyecek-
icecek departmanlarinda tabldot meniilerinin daha az kullaniimasidir. Bunun en
6nemli nedenleri ise su sekilde siralanmisgtir;

a) igletmelere gelen misteri grubunun gelir diizeyinin yiiksek olmasi ve
buna bagh olarak mdisterilerin daha agrr ve 6zellik isteyen servisi tercih
etmeleri,

b) Sinirli bir mend olmasi ve segme olanaginin kisitlanmis olmasi. Buna
bagli olarakta &zellikie daha kaliteli ve yliksek maliyetli yiyecekleri iceren
alakart ve bufe mendileri daha ¢ok tercih edilmektedir.

Bu igletmelerde &zellikie 6gle ve aksam yemekleri igin alakart, kahvalti
icinde blife mendileri kullaniimaktadir.

Soru 3. Size gbre bir yiyecek-icecek isletmesinde meniiniin fonksiyoniar
nelerdir ? (Onem sirasina gére siralayiniz.)

Alinan cevaplar 6nem sirasina gére su sekilde siralanmistir.

1.Meni hangi yiyecek maddelerinin satin alinmasi gerektigini belirler.
2.Men(i donatim gereklerini belirler.

3.Mend( Uretim gereklerini belirler.

4.Mena servisi yapilan yiyeceklerin beslenme icerigini belirler.
5.Personelin istihdam edilmesi meniiye dayanir.

6.Meni servis gereklerini belirler.

7.Menu maliyet kontrol igslemlerini belirier.

8.Menl yiyecek-igecek igletmesinin dekorasyonunu ve dizaynini belirler.
9.Meni 6n-hizmet gerekierini belirler.

10.Ment igletmenin tesis plani ve yer gereklerini belirler.

11.Menl yiyecek-icecek tesislerinin pazarlama planini belirler.

En onemli iglev olarak meniniin, hangi yiyecek maddelerinin satin
alinmasi gerektigini belirledigi belirtilmistir.
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Yerinde vyapilan incelemelerde isletme menllerinin g¢ogunda diyet
mendlerine ya da diyet yiyeceklerine yer verildigi goértilmistir. Bunun yaninda
menllerde bltin olarak besinsel dengenin saglanamadigida igletmeler
tarafindan belirtiimigti. Bunun en 6nemli nedeni ise menl planiayicilarinin
beslenme konusunda uzman olmamalaridir. Oysa beslenme konusu &zellikie
degisen tlketici tercihleri ve beklentileriyle dnem kazanmis ve igletmelerin
basarih olmasi bu konunun gerektigince dnemsenmesi ve meniilere
yansitiimasiyla saglanir hale gelmistir. Bu konuyla ilgili olarak mendilerde sunlar
yaptimalidir: ‘

1. isletmeler sadlik konusuna gereken énemi vermelidirler,

2. Mendlilerde degisik pisirme tekniklerine yer verilmelidir,

3. Kizartilmis yiyeceklerin yerine haglanmig ve firinda pisirilmig, tuzu ve
yagi az yiyecekler mendiilere dahil edilmelidir,

4. Herseyden 6nemlisi mentiler planlanirken digaridan uzman diyetisyenler
getirilerek yardim alinmalidir,

Soru 4. [sletmenizde menii planlama faaliyetlerini kim ya da kimler
yuratmektedir ?

Cevaplar su sekildedir.

Sayi %
Isletme mid., yiyecek-icecek mud. ve sef ahgi.................. 12| 48
Yiyecek-igecek miduirl ve sef ahgl........ccccevvveeiveeinninneeee. 6| 24
Yiyecek-igecek MUdUri.........c.c.ooevereoeereeiceeeeeeeceeeteseeenanas 4] 24
Sef ahQl....o 2| 8
isletme MUAUIG..........coooveveeeeeccrerceieeee et eeeaes 11 4
isletme SANIDI......c.covcveeeecieieceecee et o o

Toplam 25

Gorildagi gibi menl planlama faaliyeti igletmelerin cogunda isletme
mudird, yiyecek-icecek mudiru ve sef ahgidan olusan bir komisyon tarafindan
yuritiilmektedir. Bu komisyona muhasebe madiiri de dahil edilebilir.
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Dikkati ¢eken bir diger nokta, bu karar alma mekanizmasina igletme
sahiplerinin karigmamasi ve bunu profesyonel ydneticilere birakmis oimalidir.

Soru 5. Ment planlamasi hangi asamada yaptimahdir ?

Cevaplar su sekildedir.

Sayt %

isletme asamasinda yaptmalidir..............ccooeevveirieeeeeenensns 10| 40
Kurulug agamasinda yapilmalidir..........cccccccocverireiieennennn. 8| 32
Kurulus, isletme ve tesis tipinin degistiriimesi 3|1 12
asamasinda yapiimaldir.................. .- Jin A,

Kurulus ve isletme agamasinda yapiimaldir..................... 2] 8
Tesisin tipinin degistiriimesi agamasinda yapiimalidrr....... 11 4
isletme ve tesis tipinin degistirilmesi agamasinda 11 4

YapmMalidir. ..o
’ Toplam 25

Mena planlamasi igletmelerin ¢oguna gbre igletme asamasinda
yapilmalidir. Bu yeterli degildir. igletmeler meniniin kurulus agamasinda da
énemli oldugunu ihmal etmektedirler. Gergekte meni her (ic asamada da énem
kazanmakta ve igletmenin bagarisini etkilemektedir. Ozellikle kurulug
agsamasinda menu planlamasina agirlik verilerek, pazar bélimiemesi yapiimali
ve igletmenin hedef kitlesi belirlenmelidir. Bu hedef pazan olusturan
tuketicilerle ilgili olarak pazar arastirmalari yapilmali, tiiketicilerin genel
ozellikleri belirlenmeli ve bu dogrultuda mendiler planlanmalidir.

Soru 6. Menlnizl planlarken isletmeniz ve miusterilerle ilgili olarak

gézéninde bulundurdugunuz faktérier nelerdir? (Onem sirasina gére
siralayiniz.)
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Alinan cevaplar su sekilde siralanmistir.

1.Mdsterilerin yiyecek aliskanliklari ve tercihleri
2.Musterilerin besinsel ihtiyaclari

3.Yiyecek Ozellikleri

4 Bltce

5.isletme amag ve hedefleri

6.Makine ve techizat durumu

7.Personel becerileri

8.Piyasa kosullari

Burada gériidaga gibi meni planlamasi yapilirken dikkat edilen unsurlarin
en 6nemlileri olarak musterilerin yiyecek aliskanhkliari, tercihleri ve besinsel
intiyaclan gdsterilmigtir. Burada verilen tim secgenekler igletme basarisi igin
son derece onemli unsurlardir. Bunlardan birinin bile ihmal edilmesi
aksakliklara sebebiyet verebilirAncak burada sézl edilen seceneklerden
ozellikle Ug tanesi daha da 6nemlidir. Bunlar;

a) Igletme amag ve hedefleri
b) MUsterilerin yiyecek aliskanliklari ve tercihleri
¢) Musterilerin besin ihtiyaclan

Menuler planianirken dikkate alinan en énemli unsur meniniin igletme
ama¢ ve hedeflerine uygun olup olmamasidir. Bu 6zellikle ticari igletmelerde
daha da énem kazanir. Bu igletmelerin asil amaci kér elde etmektir. Mentiler de
bu dogrultuda planlanir ve hazirlanir. Diger tim unsuriar aslinda isletme amag
ve hedeflerine ulagsmada bir arag gérevini stlenirler. Ornegin tiiketici tercih ve
aligkanliklarinin ya da tlketicilerin besinsel ihtiyaglarinin dikkate alinmasinda
yatan amaglar musterileri memnun ederek satislari arttirmak ve bunun sonucu
olarakta isletme karini maksimize etmektir. Ayni sekilde diger tim unsurlara da
benzer érnekler vermek mimkindir.
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Soru 7. Menu planlarken;

Sayt %
Tuaketicilerin tercihleri ve istekleri dikkate alinmalidtr...... 23] 92
Her ikiside dikkate alinmalidir ........coueevememveeeiieeeiieeeie, 2] 8
Menu planlayicisinin diigtince ve istekleri dikkate of O
AHNMEAIAIT. e e e e e e eanan

i

isletmelerin biylk bir codunlugu menii planlamada tiiketici tercihleri ve
isteklerini dikkate almaktalar ve mendilerini bu dogrultuda hazirlamaktadirlar.

Soru 8. Menileri planlarken hangi kaynaklardan faydalaniyorsunuz?
(Onem sirasina gére siralayiniz.)

Sonugclar su sekilde siralanmistir.

1. Satiglaria ilgili bilgilerden

2. isletmede calisanlarin deneyim ve tecriibelerinden

3. Isletmede daha 6nce kullanilan meni kopyelerinden

4. Envanter dékiimanlarn ve mevsimlik yiyecek listelerinden
5. Standart regetelerden.

En énemli bilgi kaynag: olarak satiglarla ilgili bilgilerden faydalaniimaktadir.
Bu kaynak sayesinde meniide bulunan tiim yiyeceklerin satisini kontrol etmek
mumkin olmakta ve satiimayan yiyecekleri tesbit etmek kolaylagmaktadir.

Burada igletmeler tarafindan gézardi edilen bir bilgi kaynag: standart
recetelerdir. Gercekte standart receteler menilerin planlanmasinda
vazgecilmez bir bilgi kaynagidir. Ancak isletmelerin biy(k bir ¢ogunlugunca bu
bilgi kaynagr ihmal edilmektedir. Oysa standart regeteler sayesinde
yiyeceklerin muhteviyatini, nasil hazirlandigini, maliyetini ve benzer bilgileri
elde etmek oldukca kolaydir.

Gérisme yapilan iki isletme kaynak olarak ilk sirada rakipleri
gostermiglerdir. Bu yanlis bir yaklagim seklidir. Her igletme kendi atmosferini,
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kendi imajini yakalamak zorundadir. Mendllerde isletmenin atmosferine ve
imajina uygun bicimde planlanmalidir.

Soru 9. Mendileri planladiktan sonra bununla ilgili olarak bir kontrol listesi
tutuyormusunuz ?

Cevaplar su sekildedir.

Sayl %
EVEL ...ttt ae et aeer e sas e s e e e 24| 96| °
Hayir........... OO SR 11 4

Bir igletme disindaki diger tim isletmeler mendierle ilgili olarak kontrol
listesi tuttuklarini belirtmiglerdir. Bu sayede planianan meniiniin, igletme igin en
uygun mend olup olmadiginin belirlenebildidini belirtmiglerdir.
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Soru 10. Kullandiginiz mentyl dikkate alarak asagidaki menii planlama
kontrol listesini doldurunuz. (Cevaplariniz EVET ise E, HAYIR ise H gibi

E % H %.
.Mend igletmenin amag ve hedeflerine uygun mu? 25{100| -] O
.Menii disiik ve ylksek fiyatl yemekler arasinda bir denge
saghyor mu? 211 84 | 4| 16
.Tam arag ve gereclerden tam anlamiyla yararlaniliyor mu? 15| 60 |10] 40
.Personelin tim yeteneklerinden yeterince yararlaniliyor mu? [20| 80 | 5 | 20
.Meniide mevsimlik yiyecekler yeterince kullanlllyor mu? 25 1 00 - | -
.Planlanan mendde bulunan yiyeceklerin ﬁretﬁni icin yeterli
ZAMAN VAI M 7.ttt ceeveeeeceeevesiaee e eeveee e 21, 84 | 4] 16
Kigi bagina disen ig, personel ve techizat agisindan dengeli
bir bicimde dagiimig MI? .....ccoeeeoiiviiiiiicieieeeeeeeeeea 19| 76 | 6 | 24
-.Mend ihtiya¢ olan besinsel gerekleri karsiliyor mu? 17| 68 | 8 | 32
-Meni beslenme agisindan iyi dengelenmis mi? 19| 76 | 6 | 24
.Menide renk kombinasyonu saglanmis mi? . 25| 100 | - | 0
.Mentde farkli tad ve yapidaki yiyeceklere ye} verilmis mi? 251100 -] O
.Etkileyici ve cekici siislemeler ve garnitiirler mevecut m.LI? 22| 881 3|12
.Yiyecekler arasinda tad uyumu saglanmis mi? 24| 96 [ 1| 4
.Yiyecekler farkli bicim ve biyiikliklerde hazirlinmakta mi? 24| 96 | 1| 4
.Hazirlama metodu acisindan cesitlilik saglanmig mi? 24) 96 | 1] 4
-Menide sicak ve soguk yiyecekler uyumlu bir bigimde
biraraya getirilmis midir?............c.ccoovveveiviieieiiieereeeeeeeeennn 251100 -1 0
-Yiyecek tercihleri dikkate alinarak secimler yapilmis midir? {24} 96 | 1 | 4
-Men her yonden yliksek kalite, sihhi, gekici ve kolay
hazirlanabilen yiyecekleri sunuyor mu?..........coccooevvveeeueenn... 24| 96 | 1] 4
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Cevaplara gore igsletmelerin mendlerindeki eksikler su sekilde siralanabilir.

1) Dusiik ve yuksek fiyatl yemekler arasinda denge saglanamamistir.
Bunun sonucu olarak igletme kan digebilir. Dlstk fiyath yiyecekler daha ¢ok
thketilirken, ylksek fiyath yiyecekler daha az tiketilir. Bunun yanisira fiyat
farkliliklarinin ylksek boyutlarda oldugu durumlarda tiiketiciler de olumsuz
etkilenebilmektedir.

2) Tum arac¢ ve gereglerden tam anlamiyla yararlaniimamaktir. Bu durum
6zellikle kurulus agamasinda meni planlama faaliyetlerini yerine getirmemis ya
da-gereken Gnemi gbstermemis isletmelerde ortaya ¢ikmaktadir. isletme igin
gerekli donanim rasgele alinmakta ya da diger igletmelerin donanimina
bakilarak alimlar yapiimaktadir. Bunun sonucu olarak bazi arag ve geregler atil
kalirken bazilarina ise asin bir i ylki binmekte ve kit olan igletme kaynaklari
rantabl kullaniimamig oimaktadir.

3) Personelin tim yeteneklerinden yeterince yararlanilamamaktadir. Bunun
sebebleri ise sunlardir.
a) Isletmelenin kurulus agamasinda planianan mentye uygun personelin
ise alinmamasi.
b) isletmenin faaliyet agamasinda yeniden diizenlenen meniilerin mevcut
personel dikkate alinmadan planlanmasidir.

4) Yemeklerin Gretimi icin gerekli zaman iyi ayarlanamamaktadir. Bu ise,
mutfakta Uretim ya da yemek salonunda servis esnasinda asiri yidiimalara, isin
aksamasina sebebiyet verebilmektedir.

5) Dengeli bir ig dagilimi saglanamamaktadir. Bu ise personel arasinda
huzursuziuklara, asir yorguniuga, dikkatsizlie ve isin aksamina sebep
olmaktadir. Ornegin, 1zgara a@irlikli bir menii hazirlandiginda hem techizat hem
de bunlan kullanan personele asin ylk bindiriimis olur ve aksakliklarin
ctkmasina yol agar.

6)Menide besinsel denge saglanamamaktadir.Oysa beslenme konusuna

gereken titizligin gosteriimesi ve diyetisyenlerin gézetiminde mendilerin
planlanmasi gerekir.
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7) Stslemeler ve garnitiirler , yiyecegin gérinimi ve dolayistyla yiyecegin
satigiyla dogrudan iliskilidir. Unutulmamalidir ki géze hitap eden bir yiyecek
mideye de hitap edecektir.

Soru 11. isletmenizdeki menii kartlarinin kullanim siiresi nedir?

MevsimIiK ......ocovieiiiicr e e e, 8 | 32
AVIK . ettt st s e e s e a e s e e e s e ennaee 6 | 24
Yllr, . —— S SN A 5 |20
GUNnllk ve mevsimiiK..........c.coivirrieereiiricieciie e 1 4
Gunlik, ayhk, mevsimlik ve yilliK........ccccovveruerreruenreeiecreeneen. 1] 4
AYIK V8 YHIIK. ..ot ee e e e 1 4
Mevsimlik Ve 6 ayliK......c.ccoovoouieieeiieiieee e 1 4
Gunlik, mevsimlik ve YilliK...........coooeeveieiieeeeeerececereeeeeeseeenn 1 4
Strekli (Sabit )......ccoeveeiiiiiie e 1 4
GUNITK......eeiieece et re e et n e e - 0

Toplam 25

isletmelerin biyik c¢ogunlugu mevsimlik, aylik ve yilik mendleri tercih
etmektedirler. Mevsimlik meniiler sayesinde mentiye mevsimlik yiyecekier dahil
edilip maliyetlerin dUstrilmesi saglanabilir.

Aylik ve yilik mendlerin kullanimi halinde karsilagilabilecek en énemili
sorun menl monotoniugunun ortaya cikmasidir. Bunu énlemek icin ise
mendlere gunilk spesiyaliteler dahil edilmeli ya da dénemlik mendler
kullaniimalidir.
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Soru 12. Menl karti sekli olarak asagidakilerden hangisini kullaniyor-

sunuz ?

Sayi %
IKi KatlamMal MENU........c.ecvieereeeeeieeeceeceeecre et re s s eesee e rae s 12 | 48
Ug Katlamall MENi..........c.cueevereeeeeeeeeeierereeeeiseeseeesssesseseeseesesessnssenanane 4 | 16
Zarf katlamali mend.............ccccviiiiiiininniieens oo oL 2 8
Tek sayfall MeNU...c..c.oeeecuiiieeeceie e e 1 4
Tek ve iki katlamali mendi...............cc oo, 1 4
Ug ve zarf katlamal mendi..............c...ccoeue..... T S .. Y. 1| 4
Tek, iki , g ve cok katlamah meniti............. ... -_— 1 4
Dort sayfall MENT.....oveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeene et n e aeees 1| 4
111 oL T 1« I RUUUUP ORI 1 4
KUANIMIYOT ...t cves e esaaeeeees 1 4

Toplam 25

Isletmeler tarafindan en ¢ok iki katlamali meni kartlar kullanimaktadir.

113




Soru 13. Menude bulunan yiyecek ve igecekler icin;

Sayi %
Tek bir menu kartt Kullaniyoruz..............ooooeeiiieeiiiiicecececceee e 12 | 48
Ayri ayri mend kartlart kullaniyoruz............cooooiiiccniiciiienes 9 |36
ikisini birlikte KUHANIYOIUZ............ccvevveeeierieeee e eecete e 3 |12
KUIANMUYOTUZ......coooeniei e et e e er e r e e e eea e e s e ee e e eaeen 1 4
Toplam 25

isletmeler tarafindan en ¢ok tercih edilen, yiyecek ve icecekler icin tek bir
mend kart kullaniimasidir. Bazi igletmeler ise iki sistemi birlikte kullandiklarini
ifade etmiglerdir.

Soru 14. Kahvalti, 6gle ve aksam yemegi mendileri igin;

Saytr %
Tek bir menu karti Kullaniyoruz............c.ccoeveeeecceocinnnnirceciennns 16 | 64
Ayri ayrt meni kartlari kullaniyoruz................cccocevveeeeicccvnnnnnnn. 8 32
KUllanmIYOrUZ...........ccoviiiiiiiireie e eaceencen e eeenaees R 4
Toplam25

Genelde her bir yemek 6gliniine ait yiyecekler ayri ayri bélimler halinde
tek bir mend kartinda listelenmektedir.

114




Soru 15. Igletmenizde meni fiyatlandirmasini kim ya da kimler
yapmaktadir?

Sayi %
Yiyecek-Igecek MUAGIT..........c.ovveveveviveeeeeeeeeeeceeeeeeeeeeceeeeeeeeeenene 7 | 28
isletme ve yiyecek-icecek MUAUT...........cceveveveeeeeirereeeeeecereceeeennas 4 | 16
ISIetme MUAUIT. . ..ccveveieeeeeeereeeeeteee e er e e et e e eeeneas 3112
isletme midird, yiyecek-icecek miidurii cost control................... 3°| 12
Yiyecek-icecek muduri ve gsef ahgl........cccoceeceeeennnnnnd e 2 8
isletme midiiri, yiyecek-igecek miidiirii ve sef ahgt..................... 2 8
Yiyecek-icecek miduiri, sef ahgi ve cost controi.......................... 2 8
isletme miidird, yiyecek-icecek miidirii ve satin alma madart... | 1 | 4
' Yiyecek-icecek miidiiri ve cost control........................ s 1 4

Fiyatlandirma karari tek bir ydnetici ya da birden fazla yo&neticinin
olusturdugu bir komisyon tarafindan verilebilmektedir. Yukarida gérildiga gibi
her igletme de farkli bir karar alma mekanizmasi mevcuttur. Ancak en uygun
olani igletme midirl, yiyecek-igecek midirl, muhasebe midirii ve sef
ah¢inin  olugturdugu bir komisyon tarafindan fiyaflandlrma kararinin
verilmesidir.

Soru 16. Size gdre fiyatlandirma kararnni etkileyen faktérler nelerdir ?
(Onem sirasina gére siralayiniz.)

1.Maliyetler

2.Talep

3.Rekabet

4. Mevsim

5.Pazarlama ve fiyatlama hedefleri
6.0rlinln kendisi

7. Cevresel faktorler
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Fiyatlama kararini etkileyen en &nemli faktér olarak maliyetler
gosterilmistir. Bunun diginda isletmelere gére mevsim, Uriniin kendisi ve
rekabette fiyatlandirmada en 6nemli unsurlarl olusturmaktadir. Mevsimierin
fiyatlar Uzerindeki etkileri en ¢cok sayfiye isletmelerinde goérullr. Bu faktéri en
énemli gbren isletmelerde Antalya ve Kemer yoresindeki isletmeler olmus ve
fiyatlarin yazin arttinldigini, ilkbahar ve sonbaharda ise dusuraldigini
belirtmiglerdir.

Fiyatlandirma kararini sadece rekabete gére vermek son derece yanhistir.
Bu faktér diger faktdrler ézelliklede maliyetler ve talep incelendikten sonra
dikkate alinmalidir.

Soru 17. igletmenizde meni]ler hangi yontemle fiyatlandiniimaktadir ?

Sayt %
Maliyete YOneliK..........ooooriiieeieiieeee e e e e e e ee e 11 | 44
Maliyete ve rekabete yoneliK............cccoorimimmiiiieiii e, 4 |16
Pazariamaya yoneliK...........coooooviiiiiieiinee et 3 |12
Rekabete yoneliK............coireiiee e 2|1 8
KArliliga YONEIK........ccuiiireieeeeetie ettt e e e ceeree e eeens 2| 8
Maliyete ve pazarlamaya yoneliK..........ccccooviieriiiireniniiniceeiireicee, 1 4
Maliyete, karliliga ve pazarlamaya yonelik..............cccccoeovveeeeeccnnnnnenn, 1 4
Maliyete, pazarlamaya, rekabete ve karliliga yonelik......................... 1 4

Konaklama sektérinde, ment fiyatlama ydntemi olarak en yaygin
kullanilan teknik, maliyete yénelik fiyatlama yéntemidir. isletmeler codunlukla
bu ydéntemi kullandiklarini ancak maliyetleri hesaplamada glgliklerle
kargilagtiklarini belirtmiglerdir. Bu glglikler su sekilde siralanmigtir.

116



1) lscilik ve yakit giderlerini maliyetlere yansitmakta glgliklerle
kargilagiimaktadir

2) Enflasyonun maliyetler (zerindeki etkisi gint glnine takip
edilememektedir.

Elbette ki tim personel giderlerini dogru bir bicimde yiyecek maliyetlerine
yansitmak gugctir. Bunun en bilylk sebebi personelin bir ka¢ isi birarada
yapmasidir. Ornedin mutfakta yamak olarak calisan bir kisi ayni zamanda
havuzcu, bellboy ya da benzeri ikinci bir gérevi de yerine getirmektedir. '

Bu durumu ortadan kaldirmak icin yiyecek maliyetierine yalnizca direkt
iscilik giderleri eklenmelidir.

Enflasyonun etkilerini izlemek ve tespit etmek icin ise standart receteler
kuilanilabilir. Bu regetelerde her bir yemege ait maliyet kalemi ve bunlarin
miktari bilindigi icin yiyecegin maliyetini her an belirlemek mimkiindr.

Soru 18. Size gbére kullandiginiz fiyatlama yénteminin avantaj ve
dezavantajlari nelerdir?

Isletmelerin cevaplari su sekildedir.

Maliyete yénelik fiyatlandirma yénteminin avantajlari:

1) Misteri memnuniyeti saglanmaktadir. Hedef kdr marji belli oldugu icin
fiyatlar belirli bir dizeyde tutulabilmektedir,

2) Fiyat artiginin maliyetler izerindeki etkileri aninda belirienebilmektedir,

3) Hedef satig oranina ulasildigi takdirde isletmenin kara gecmesi kesindir,

4) isletmelerin istikrarh caligmas: icin gereklidir.

Dezavantajlar:
1) Tek yénll bilgi verir. Rekabet gbéz ardi edilmektedir.

2) Miigteri memnuniyetini saglamak her zaman mimkiin degiidir. Bu durum
dzellikle meniye kaliteli yiyecekler dahil edildiginde ortaya ¢ikmaktadir.

117



Maliyete yonelik fiyatlamanin bu olumsuz yaniar su sekilde giderilebilir.

1) Rekabetin olumsuz etkilerini azaltmak amaciyla, maliyet kontrolli
arttinimali ya da kar marji indirilmelidir. igletmede maliyet kontroliine iligkin
caligmalar alti ana bélimde yapiimalidir. Bunlar;

a) Satin alma

b) Teslim alma

c¢) Depolama

d) Ambardan malzeme cikigl

e) imalat kontrolii

f) Gelir kontrollidir. Bu bélimlerde yapilacak calisma ve kontrollerie
maliyetler en asgari diizeye indirilebilir. Bu da isletmeye rekabette Ustiinlik
saglamada yardimci olabilir.

2) Uygulanan fiyatlar arasinda cok blyiik farklarin olmasini engellemek
amaciyla ylUksek maliyetli yiyeceklerin kar marjlart dlsuralirken, dasik
maliyetli yiyeceklerin kdr marjlar yiikseltilir. Bu sayede yiyecekler arasindaki
asin fiyat farkhhiklari da ortadan kaldirilabilir.

Karliliga yonelik fiyatlama yénteminin avantajlari

1) Bu yontem sayesinde istenilen kar hedefine ulagmak mumk{inddr. Ayni
zamanda yatirilan sermayede dikkate alinmaktadir.

Dezavantajlari

1) Talep ihmal edilmektedir.

Bu dezavantaji ortadan kaldirmak icin bu ydntemin yaninda ikinci bir
yontemide kullanmak mamkiindir. Ornegin, talebi fiyatin bir fonksiyonu olarak
ele alan marjinal fiyatlama yontemi kullanilabilir. Nedeni ise bu teknikte talebi

belirlemek amacuyla;

a) Pazar arastirmalari
b) Benzer Griinlerin incelenmesi
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c) Pazar testleri
d) Mutfak testleri
e) Yénetim kararlan gibi kaynaklardan yararianiimaktadir.

Rekabete yénelik fiyatlama yénteminin avantajian
1) Diger igletmelerle rekabet etme olanagi sagiar.

Burada igletmeler bu ydntemle ilgili olarak herhangi bir dezavantaj
belitmemiglerdir. Bu yéntemle ilgili olarak su dezavantajlardan bahsedilebilir;

1) igletmeler arasindaki sermaye yapisi farkliligi dikkate alinmamaktadir.

2) Faaliyet giderlerinin farkh olabilecegi diistinliimemektedir.

3) Kar hedefleri dikkate alinmamaktadir.

4) Yénetim tarafindan gelistirilen yeniliklere ve risk almaya olanak
tanimamaktadir.

Pazarlamaya yonelik fiyatlama yénteminin avantajlan

1) Misteri memnuniyeti saglanir.
2) Yiksek karlar elde etmek mimkind(ir.

Dezavantajlari

1) Bazi yiyecekler yliksek maliyetli oldugu halde daha diislk fiyatlarla
satilmaktadir.

Bu yoéntemle ilgili olarak gdsterilen dezavantaj, igletmeler tarafindan
avantaj haline getirilebilir. Maliyeti ylUksek yiyecekler diisik fiyatlarla satisa arz
edilerek isletmeye musteri ¢ekilir. Gelen misterilere de bu yiyeceklerin yaninda
diger kar getirici yiyecek ve igecekler satilarak kar diizeyi arttirilabilir.
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Soru 19. Sizce igletmenizde menii planlama ve fiyatlandirma konusuna
gereken 6nem verilmekte midir ?

Bir igletme diginda timd{ mend pianlamasi ve fiyatlandirma konusuna
gereken Onemin verildigini belitmislerdir. Goérlisme yapilan yéneticiler
tarafindan, yiyecek-igcecek gelirlerinin son derece 6nemli oldugu, musterileri
memnun etmek ve bu gelirleri elde etmek icin de iyi planlanmis ve
fiyatlandinimig bir mentiye sahip olunmasi gerektigi belirtilmistir.

4.5. Aragtirmanin Sonucu

Ankara, izmir, istanbul, Antalya ve Kemer yéresinde yirmi bes konaklama
igletmesinde vyapilan bu arastirmada ortaya c¢ikan en d&nemli sonug,
yoneticilerin blyiik cogunlugu tarafindan meni planlamas: ve fiyatlandirmanin
6neminin cok iyi anlagiimig olmasidir. Bundan dolayidir ki isletmelerde meni
planlama3| biylk bir ciddiyetle ylritilmektedir. Ancak men( planlamasi ve
fiyatlandirma ile ilgili yapilan calismalarda eksikliklere de rastlanmigtir. Bu
eksiklikler su sekilde 6zetlenebilir.

1) isletmelerde kullanilan meniilerin  bilyilk c¢ogunlugunda diyet
yiyeceklerine yer verilmesine ragmen menilerde besinsel denge
kurulamamigtir. Oysa gliniimiizde insanlar bu konuya bk ilgi géstermekteler
ve saglikh beslenmeye 6nem vermektedirler.

2) isletmeler arasinda meni planlamasinin yalnizca igletme asamasinda
énemli oldugu bilinci yaygindir. Bu ise yanlis bir yaklasimdir. Meni planiamasi
igletmenin gerek kurulus gerek faaliyet gerekse de tesis tipinin degistiriimesi
agsamasinda son derece 6nemlidir.

3) lIsletmeler menil planlamasi sirasinda mdisgteri aliskantiklarinin ve
tercihlerinin ne kadar 6nemli oldugunun farkini varmislardir. Diger yandan
bagka bir 6nemli noktayr ihmal etmislerdir. Tiketici aligkanhklan ve
tercihlerinden daha o6nemli bir unsur igletme amag¢ ve hedefleridir. Meni
planlamasi yapilirken atilan her adimin igletme amac¢ ve hedeflerine uygun
olmasi gereklidir.
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4) Yéneticiler standart regetelerin meni planlamasindaki 6nemini hala
kavrayamamiglardir. Oysa yiyecek ve iceceklerin istenilen kalite, blyUkiik ve
boyutta elde edilmesi standart regetelere baghidir. Bunun yanisira standart
receteler maliyet-kontrol igslemierinin vazgec¢ilmez bir unsurudur.

5) Baz! igletmeler tarafindan mentiler planlanirken haléd rakip igletmelerin
menitileri bilgi kaynagt olarak kullaniimakta ve rakip mendiler taklit edilmektedir.
Bunun ontne gecilmeli ve her isletme kendi atmosferine ve imajina uygun
menuler planlamahdir. ‘

6) Menilerde disik ve yilksek fiyatl yiyeceﬂlg'ler .arasinda denge
saglanamamaktadir. Bu ise igletme karlarinin diismesine sebep olabilmektedir.

7) [sletmelerdeki mevcut arag ve  gereclerin timdnden
faydalaniimamaktadir. Bazi ara¢ ve gerecler atil kalirken bazilarina agiri bir ig
yUkl binmektedir. Diger taraftan isletmelerde personelle, arag-gere¢ arasinda
ki denge de saglanamamistir. Bunun sonucu olarak asiri is yigiimalari séz
konusu olmakta ve musterileriler bekletiimektedir.

8) Yemeklerin Uretimi icin gereken siire iyi planlanmadigi icin yemek
salonundaki misteriler gereksiz yere bekletiimektedir.

9) Bazi igletmeler fiyatlama kararini alirken yainizca rakip igletmeleri
dikkate aldiklarini belirtmi§lerdir. Bu igletmeler tarafindan isletmeler arasindaki
sermaye yapisi ve faaliyet giderlerinin farkli olabilecegi gibi konuiar ihmal
edilmektedir.

10) isletme yéneticileri kullandiklan fiyatlama metodlarinin avantaj ve
dezavantajlarini iyi bilmemektedirler. Bu ylizden de igletme icin hi¢ de uygun
olmayan bir fiyatlama politikasi izlenebilmektedir.
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SONUG VE ONERILER

Yonetim fonksiyonlarinin baginda planlama gelmektedir. Cunkd,
isletmelerde yurutilen her faaliyet énce dikkatli bir sekilde yapilacak planiama
ile baglamaktadir. isletme amag ve hedeflerine uygun bir sekilde planianmis
mendler kullanilarak isletme ile ilgili su konulara agiklik getirilebilir.

a) Satin alinmasi gereken yiyecek maddeleri belirlenebilir.

b) Personelin hangi bilgi ve becerilere sahip olmasi gerektigi belirlenebilir.

c) isletmenin gereksinim duydugu donatim belirlenip, satin alinabilir.

d) isletmenin tesis plani ve donatimin yerlestiriimesi yapilabilir.

e) isletmede hangi servis tipinin kullanilacag: belirlenebilir.

f) isletmenin dekorasyonu ve dizayni menii dogrultusunda yapllabi'lir.

g) Maliyet-kontrol iglemieri basitlestirilebilir.

h) Hangi Gretim metodlarinin kullanilacagi ve tretimin hangi asamalardan

olusacagi belirlenebilir.

1) isletmenin pazarlama plani hazirlanabilir.

Anlasildigr gibi, mendller isletmede yiritlilen ¢alismalara yol gésteren bir )
aragtir. Bu durumda yéneticilerin meni planlamasinin dnemini ¢ok iyi
algilamalar ve iyi bir planlamanin yapilmadigi durumiarda ortaya cikabilecek
sorunlarin neler oldugunu da bilmeleri gerekir.

Diger yandan ydneticilerin kullandiklan fiyattama yénteminin avantajlarini
da bilmeleri igletme basarisi igin sarttir. Ancak yapilan incelemelerde isletme
yoneticilerinin birgogunun kullandiklari fiyatlama yénteminin avantaj ve
dezavantajlarini iyi bilmedikleri belirlenmistir.

Men( planlamasi, igletmenin kurulug asamasinda, faaliyet agamasinda ve
tesis tipinin degistiriimesi s6z konusu oldugunda yapilir. Mendler, herseyden
énce igletme amag¢ ve hedeflerine uygun olmall ve musterilerin tercihleri ve
ahskantiklan dikkate alinarak planlanmalidir. Bunun yaninda dzeliikle faaliyet
asamasinda ment planlamasi yapiliyorsa bu durumda mevcut personelin
- becerisi, makine ve techizat durumu, isletme butgesi ve misterilerin besinsel
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intiyaclari dikkate alinmali ve bunlara uygun yiyecekler mentye dabhil
edilmelidir.

Masterilerin  besinsel  ihtiyaglarinin  kargilanmast  yiyecek-icecek
isletmelerinin topluma karsi sosyal bir sorumiulugudur. Kurumsal nitelikli
isletmelerde bu konuya gereken dénem verildigi halde, ticari yiyecek-igcecek
isletmelerinde bu konu hala c¢éziimlenememigtir. Yapilan incelemelerde
isletmelerde igletme yoneticileri bu konunun 6&nemini bildiklerini ancak
kendilerinin beslenme konusunda uzman olmadiklarindan dolayr meniierde
besinsel dengenin saglanamadigini belirtmiglerdir. Oysa disaridan alinacak
kicik bir yardimla, beslenme uzmanlarinin bilgileri dogruitusunda mendileri
planlamak mumkinddr.

Glndmizde artan rekabet kosullarinda isletmelerin basgarili olabilmeleri
meni planiamasina ve fiyatlandiriimasina baglidir. Menii planlamasi sayesinde
maliyet kontrol iglemlerinin nasil yiritllecegi belirlenebilir. Mutfak testleri ile
hazirlanan standart regeteler ile maliyetleri kontrol altina almak ve disirmek

kolaylasir. Boylece diger isletmelere karsi rekabette de bir Gstiinllik yakalamak
mumkdin olabilir.

Yiyecek-igecek igletmelerinin en énemli pazarlama araci meniilerdir. ilk
olarak meni kartlarinin boyutu, rengi, kullanilan materyal, yaz stili ve kartin
masteriye takdimi musterileri etkilemekte, ikinci olarak da menide bulunan
yiyecek ve igeceklerin rengi, tadi, kokusu, bi¢cimi ve tabaga yerlestiriimesi
musterilerin tercihlerini etkileyerek satiglari artirmaktadir.

Ulkemizde meni planlamasi ve fiyatlandirma konusunda kaynak eksikligi
vardir. Diger yandan egitim kurumlannin ders programlarinda da bu konuya
gereken 6nem verilmemektedir. Bundan dolayidir ki bu konuyla ilgi kisi ve
kurumlar mend planlamasi ve fiyatlandirma ile ilgili olarak kaynak sikintisi
cekmektedirler. Bu konuyla ilgili kaynak sayisinin artmasi bu sorunun
¢oztimlenmesine yardimci olacaktir.
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Yiyecek-igecek igletmelerinde menl planlama ve fiyatlandirmanin basariya
ulagmasi igin;

1) Gerek o6rgin gerekse yaygin egitim veren kurumiarin ders
programlarinda mend planlama ve fiyatlama konusuna yer veriimeli,

2) Menu, planlamasi sirasinda beslenme uzmanlarinin bilgilerinden
faydalaniimal,

3) Meniler, mdasterilerin tercihleri ve aligkanliklann dikkate alinarak
planianmal,

4) Planlanan ment ile ilgili olarak menld planiama kontrol listesi
tutuimalidir. Buna gére bir mend;

a) isletme amag ve hedeflerine uygun olmalidir.

b) Dustik ve ylksek fiyath yiyecekler arasinda denge saglanmalidir.

) Arag ve gereglerin timanden yararlaniimalidir.

d) Personelin tiim becerilerinden faydalaniimalidir.

e) Menide mevsimlik yiyeceklere yer verilmelidir.

f) Yiyeceklerin Gretimi i¢in gereken zaman dikkate alinmalidir.

g) Kisi bagina digen is, personel ve techizat agisindan dengeli bicimde
dagimalidur.

h) Menlide besinsel denge saglanmahdir.

1) Mentide renk kombinasyonu saglanmalidir.

i) Menude farkl tad ve yapidaki yiyeceklere yer verilmelidir.

j) Yiyecekler arasinda tad uyumu saglanmalidir.

K) Menlde etkileyici ve ¢ekici siislemeler ve garnitirler kuilaniimalidir.

) Yiyecekler farkli bigim ve bliyikliiklerde hazirlanmalidir.

m) Mentide farkli tretim metodlarina yer veriimelidir.

n) Sicak ve soguk yiyecekler uyumlu bir bicimde biraraya getirilmelidir.

o) Mentde, her yénden ylksek kalite sihhi, gekici ve kolay hazirlanabilen
yiyecekler sunulmalidir.

Sayet planlanan menii yukaridaki zeliklerin timani iceriyorsa, igletme igin
en uygun ment planlanmig olur ve basar da kesinlesir.
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EK-1 ANKET FORMU
Soru 1.

Isletmenin Ad :.

Sinifi

Adresi

Telefonu

Faxi :

Faaliyete Gecis Tarihi :

Soru2. Igletmenizde hangi meni gesitlerini kullaniyorsunuz ?

Devirli men(

Sabit menl

Alakart meni

Tabldot mend

Blfe menusu

Ziyafet menusU

Oda menusu

Diger (Belirtiniz)..............

P T e T et N et S N e N
R N U WD N N

Soru3. Size gére bir yiyecek-igecek isletmesinde mentinin fonksiyoniari
nelerdir ? Onem sirasina gére siralayiniz. Sizce en 6nemii olanina
1, en 6nemsiz olanina 11 gibi.)

( ) Menu hangi yiyecek maddelerinin satin alinmasi gerektigini
belirler

Mend servisi yapilan yemeklerin beslenme iceridini belirier
Personelin istihdam edilmesi mentye dayanir

Menu donatim gereklerini belirler

Ment isletmenin tesis plani ve yer gerekierini belirier

P S N N
e e’ e

LR XN



Soru 4.

Soru 5.

Soru 6.

Menu én-hizmet gereklerini belirler

Men( yiyecek-igecek isietmesinin dekorasyonunu ve dizaynini
beiirter '

Menl maliyet kontrol iglemlerini belirler

MenU Uretim gereklerini belirler .

MenU servis gerekierini belirier

MenU yiyecek-icecek tesisinin pazariama planini belirler

Diger (Belirtiniz)...................

Lt SN

N TN e TN
N N N N’

Isletmenizde menl planiama faaliyetierini kim ya da kimier
yﬁrufmektedir ?

() Isletme mudard

() Yiyecek-igecek miduru

() Sefahg

() Isletme sahibi

{ ) Diger (Belirtiniz)...................

MenU planlamasi; .

() Kurulug asamasinda

() Isletme asamasinda

{ ') Tesis tipinin degistiriimesi asamasinda yapiimahdir.

Menunuzli planiarken isletmeniz ve mdusgterilerle ilgili olarak
g6zdéninde bulundurdudunuz faktérier nelerdir? (Onem sirasina
gbre siralayiniz. (Sizce en 6énemli olanina 1, en 6énemsiz olanina 8
gibi.)

() Mausterilerin yiyecek aligkanliklart ve tercihleri

Musterilerin besinsel ihtiyaclari

Yiyecek &zellikleri (Yapisi, sekli, tad, géranum gibi.)

Isletme amag ve hedefieri

Piyasa kosgullari

Butce

Makine ve techizat durumu

Personel becerileri

P T e e N
L N R T WP N

L T e N o
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Soru7.

Soru 8.

Menl planlarken;

( ) Men planlayicisinin digunce ve istekleri,
() Tuketicilerin tercihleri ve istekleri dikkate alinmalidir,
Mentleri planlarken hangi kaynaklardan faydalaniyorsunuz?

- (Onem sirasina gére siralayiniz. (Sizce en énemli olanina 1, en

Soru 8.

Soru 10.

8nemsiz olanina 6 gibi.)

Isletmelerde calisanlarin deneyim ve tecribelerinden
Isletmede daha énce kullanilan meni kopyelerinden
Standart recetelerden

Envanter dékumanlari ve mevsimiik yiyecek listelerinden
Satigiaria ilgili bilgilerden

Diger (Belirtiniz)...................

TN TS U N N N
N e S S N N

Menuleri planladiktan sonra bununla ilgili olarak bir kontrol listesi
tutuyormusunuz?

() EVET () HAYIR

Kullandi@iniz menlyl dikkate alarak asagidaki meni planiama
kontrol listesini doldurunuz. (Cevaplar EVET ise E, HAYIR ise H

gibi.)

( ) Mendi igsletmenin amag ve hedeflerine uygun mu?

() Menu dasUk ve yuksek fiyatli yemekler arasinda bir denge
sagiiyor mu?

( ) Tam arag ve gereclerden tam anlamiyia yararianiityor mu?

( ) Personelin tum yeteneklerinden yeterince yararlaniliyor mu?

( ) MenUl de mevsimlik yiyecekler yeterince kullanihyor mu?

( ) Planlanan menltde bulunan yiyecekierin Gretimi icin yeterli
Zzaman var mi?

( ) Kisi bagina dusen is, personel ve techizat agisindan dengeli bir
bicimde dagiimig mi?
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Soru 11.

Soru 12.

Soru 13.

TN TN

Menu ihtiya¢ olan besinsel gerekieri kargiliyor mu?

Menu beslenme acgisindan iyi dengelenmis mi?

Menude renk kombinasyonu saglanmis m1?

Menude farkli tad ve yapidaki yiyecekiere yer veriimis mi?
Etkiliyici ve ¢ekici stslemeler ve gamitlrier mevcut mu?
Yiyecekler arasinda tad uyumu saglanmis mi?

Yiyecekler farkii bigcim ve bUyUklOklérde hazirlanmakta mi?
Hazirlama metodu agisindan gesitlilik saglanmis mi?

Menulde sicak ve soduk yiyecekler uyumiu bir bigcimde biraraya
getiriimis midir?

Yiyecek tercihleri dikkate alinarak éegimier yapimis midir ?
Menlu her yonden yluksek kalite, sihhi, gekici ve kolay
hazirlanabilen yiyecekleri sunuyor mu?

D T e N e N e T e T came S ot N ne N e
e N’ S et e e e N S

— S

Isletmenizdeki meni kartlarinin kullanim stresi nedir ?

( ) Guniok
() Ayhk

() Mevsimiik
() Yilik

( ) Diger (Belirtiniz)...................

Menu karti sekli olarak agagldakilérden hangisini kullaniyorsunuz ?
() Tek sayfali menl
() ki katlamali menu
( ) Ug katlamal mend
()
()

Zarf katiamal! menu
Diger (Belirtiniz)...................

Menlde bulunan yiyecek ve igecekler icin;

() Tek bir menl karti
( ) Ayn ayri menu kartlan kullaniyoruz.
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Soru 14. Kahvaltl, 6gle ve aksam yemegi mendleri igin,

( ) Tek bir meni kart
( ) Ayri ayri meni kartlar kullaniyoruz.

Soru 15. igletmenizde menu fiyatlandirmasini kim ya da kimler yapmaktadir?

Soru 16. Size gore fiyatlama kararini etkileyen faktorler nelerdir ? (Onem
sirasina gore siralayiniz. (Sizce en énemii olanina 1, en 6nemsiz
olanina 8 gibi .)

Maliyetler

Mevsim

Pazarlama ve fiyatlama hedefleri
Urtinin kendisi

Talep

Rekabet

Cevresel faktorier

Diger (Belirtiniz)...................

P e T T e S e N e P e T S N
N’ e Nt e’ e’ S e

Soru 17. lIsletmenizde menuler hangi yontemie fiyatiandinimaktadir )/

Maliyete ydnelik

Rekabete yénelik

Kariihga ybnelik
Pazarlamaya yonelik

Diger (Belirtiniz)...................

e T S
R R e o g

Soru 18. Size gb6re kullandi§iniz fivatiama yoénteminin avantaj ve
dezavantajlari nelerdir ?

Soru 19.  Sizce -igletmenizde meni planiama ve fiyatiandirma konusuna
gereken 6nem verilmekte midir ?
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