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MENU P LANLAMA ha?gi yiyecek ve “-'“’;Eillzﬁ ;h‘ |
VE GELISTIRMENIN (it Veni seingnet® lemiggh

surectir, Menu gelistirme iS¢ Vivesat |
yer aldigt mentiniin boyutlar, o "Cek o
AMACLARI igin kullanilan malzeme y; 6L
mentye }'crleatirilmesl, ,meg 10e
lamlan yazi stili ve tanim o
basilmasi, mentiniin sunulm_-
dagiimy, yiyecek igeceklerin e i aK
goruntgt, adi, tadi, dayank], ﬂ'

ve yeni yiyecek iceceklerin iyilegtipi1,.

gili aragtrma ve bigimlendirme g
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Menii planlama ve gelistirme ..
asama yiyecek-icecek tesisinin amant.
lirlenmesidir. Yiyecek-igecek tegicini.
genelde halkin; 6zelde miisterijaris
igecek tesisi igin istenilen a1
geligtirmelerine yonelik olmalidip. Ry
¢ok 6zel olmamali, yaratilmak istenijer

Dolayisiyla yiyecek-igecek tesisinin
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Meniti planlamasinin amaglari viver
tesisinin genel amaglarim gercek

sekilde belirlenmelidir. RS
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Ment planlama yiyecek-igecek tesisi
amaci degil, tesisin amaglarini gercek
S | icin Pasvurulan strateji‘k 'bir 1
DA x%f:{s‘cm L Meni planlama ve gelistirme
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suregtir. (NINE MEIER 1984). -

Menti hem miisteri agisindan hem de
iecek tesisi agisindan planlanm
geligtirilmelidir. Miigterilerin  bekler

-
yiyecek-igecet tesisinin amglar dengelent
Menii planlama ve geligtirm
gerqeklestirilmeye cahisilan ar .a :
bilir (REY, WIELAND 1985, s.41-43)
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vned and secondly fromthe |  yOneticisinin veya lokanta yoneti
L of the intesratic the food and |  miisterinin istek ve tercihlerini yans

Hem mevcut hem de potansiy€t £
meniide yer alacak yiyecek ICECER
larim1 geligtirmek ylyecek-lt;al-ﬁ
_— temel gorevidir. Yi yecek—iqec.e! ye
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i, insanlann  tercihlerini,
ety .

i ye disanda yeme-icme ahigkanliklarim
giidf‘“,gi r. Bu bilgiler ydneticiye uygun fiyatlar-
btln1c|:1 <, ok begenilen ve satilan yiyecek-
d‘ﬂ_l,;j;;riﬂ gelistiriimesinde yardimar olur. Meng
fziﬁ bmf-”:' a bir yemegin 6nemli bir parcasidir
&
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gir viyecek-igecek tesisinde Pazarlama
Jan asagidaki gibi siralanabilir:
ﬂm" .

,. Kararh ve verimli yiyecek-

icecek pazar-
anmi arashrmak ve geligtirmek,

b. Yeni yiyecek-icecekler gelistirmek

¢. Yivecek-igecekleri karh bir bicimde pazar-
[am&k.

d. Artan yiyecek-icecekleri i
degerlendirmek,

y1 bir sekilde

e. Yiyecek-igecekleri musteri istek
nyaclarina, degisen kosullara gore ayarl
uzun donemde buylimeyi saglamak,

. Sosyal sorumluluga 6nem verer

cecek tesisinin prestjisini ve bu sur
arttirmak,

ve ih-
amak ve

ek yiyecek-
etle satislan

2. Yiyecek-igeceklerin kalitesi

ni yiikselterek
satislan artirmak.

Meni en temel pazarlama araglarindan biri-
dir. Meniiniin gorundigiinden daha cok ne

*0yledigi onemlidir. Meniide kullanulan sozctikler
Mmenuyl satmahdir (OFFMAN 980, 5.298).

Meni
alinmalidr
bekérlardan,

Pazarlanirken pazar dikkate

Eger miisteriler genclerden,
yashlardan veya aileleri ile
Ya@yan evli kimselerden olusuyorsa, bu durum

LU planlanirken meniiniin_ tiiriini etkiler.
Misterilerin tercihleri, yas veya sosyoekonomik
Statllerine gor

| ¢ degisebilir. Eger belirli bir grup

Etk.ll?““‘}t?k Isteniyorsa, menii bu grubun tercih

i;t,l.g; ylyecek-igecek cesitlerini yansitmahdir.
Usterilerin :ts:

miigterilerin ¢o

gunlugu bir
kaliyorsa, bu miisteriler
degisiprivg. reyebilirler, diizenli veya gunliik

Bisiklik]er; gerektiren yiyecek-igecek
(l:;fsﬂltlerin’e yer ver

llirlgy, ¢n meniiye daha (;ok iﬂi duja-

Meni, planlama ve geligtirme kalite
amaclarin; gerqeklestirmeye vardimc: bir
Calismadan ibaret olmamal, pazarin ih-
tiyaglarina ce

vap vermelidir. Meniiniin amac:

| ' ektir. Tesisin k

stili miisterilerin isteklerine gore belirlen-

meli ve servis onlan tatmin etmelidir. Meniiniin
bir amaci da musterilerin ne i

onlar igin en lyi servis yont
Misteriler yiyecek igin yij
mi yoksa self-servisi mi istiyor? Miisteri servis ve

atmosfer mi satin almak istiyor? Menii bu husus-
lara cevap verebilmelidir.

Miisterilerin 1steklerini

lirlemek icin yiyecek-igecek tesisleri belirli kisa

araliklarla pazar arastirmas; yapmali ve su ko-
nulara yer vermelidir.

ullandig servis ti-

emini kullanmaktir.
ksek bir fiyat Odemeyi

ve beklentilerini be-

a. Satin alacak mii

steri sayis;, sosyopsikolojik
Ozellikleri

b. Tesisin kurulug yeri ve ozellikleri

€. Dekor ve atmosfer

2. Yiyecek-igecek kalite amaclaring
gerceklestirmeye yardime; olmak

Kalite, pazarlama ile yakindan ilgili bir et-
kendir. Kalite gerekleri tim yonleri ile
anlagilmah ve belirlenen standartlan yiyecek-
iceceklerle birlestiren bir menu gelistirilmelidir.
Yiksek kalite ve beslenme I i¢e bir konudur. Has-
tane, okul veya ordu gibi kurumlarda beslenmeye
yonelik yiyecek-igecek tesislerinde boyle bir zo-
runluluk hissedilmemistir. Giiniimiizde musteriler
artik damak tadi veren cekici yiyecekleri iste-
mekte ve yiyeceklerin besin degeri ile ilgilen-
mektedir. Dolayisiyla menii mugterilere yeterli
segimi verecek sekilde planlanmalidur.

Tat, yapi, renk, bigim, uygunluk, lezzet ve
goriinig yiyecek-igecek kalitesini etkileyen
onemli 6zelliklerdir. Menii planlamrken yiyecek-
lerin bu o6zellikleri birbiriyle dengelenmelidir.
Baz1 miigteriler, yiiksek derecede baharath ve

sarmusakh yiyecekleri daha cok yemezken,
bazilart bu gibi yiyecekleri isteseler de bulamag.
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ar brandar goncibbie monken Jeoediklen o
hantalara padorier. Ba Ak deneyim okantava
whrat golp godmome karanm veroek olaniar
Wwin Secend ber fal A

L Yiveork doecek ve servis malivel
cthanigim waglamal

Txoan wviveoeks ook tesislont finansal
Leatiamadan Sdkhate alarak menulent planda-
sabde. Mostde ver alan viveoek-icecek ma-
bvetienn bolrht bar dagvhim Kinde olmadikga
viyeook-aoeoek  tesisien  genellikle  Kar
amaclarsue  gerQeblostiremezier.  Yiveoek-igecek
wessande. malivetiornn on aza  indinlmesinde
mene plandavicrsina  sorumiluluk venimehdar.

Vikemuade yivecck-igecek malivet kont-
rodunun onetu henuz anlagilmamastir. Cok sayida
viyeookaQecek tesisi,  yiyeoek-igecek maliyet
bontrolunun nasal vapeldidina bilememektedirler.
Yiveoek ageock mabivetlennnin menu planlamas:

voluvia kontrol altima alinmas: su yararlan
sapiavacaktir (LBAN 1984, »185)

4. Yivecek-igecek malivet kontrolinin
vapuabilmes: igin  gerekli raporlarnn
Ranrianmasina temel teskil edecek veri ve bilgi-

fer toplanar

b. Yiyecek-igecek tesisinin sahg politikasi be-
lrienr

¢. Maliyetierin ssmflandimlarak analiz edil-
mes sagianar

Yiyecek-igecek tesisinin ekonomik gereklerini
lgumeymn)ufbirsekildephnhnm:;tﬁrmenﬁ
k3r wve maliyet hedeflerini gerceklegtirmeye
vardim edemez.

meinindogmwdﬁrﬁst
davrandigini kanitlamak

Ment hangi yiyecek-igeceklerin, hangi arac-
gereclerle uretilip pazarlanacagini gosteren bir
belge oldugu icin ylyecek-igecek tesisini dogru
davranmaya zorlar.

Meniiler planlararken dogrulan séylemek bir
sorumiuluktur. Bir yiyecek icecek yanhghga yol
acacak bir isim veya climleye yer vermeyecek

bunlarin fiyatlarim miigterilere ; :
degil, ayni zamanda yiyecekler
yontemi, porsiyon buykIug, tesi

wokilde dogru olarak tan
o mugtertyl kand,
bir vivecegi, ahginmn va bip of
sunmak ok sakincalidir, Mues.. . b
reyagh ve kaymakh bir yi
il veva sutli bir yiyocok suny 2 :
ulkelerde menu duﬁrulugu foas
lunmaktadir. Ancak, ya

davranma thtiyac duyulmamal “Ory

i

bir reklam araci olarak mi
etigi viyecek-igeceklerle ilgili L
kiler, Eger, tesis mentyt temsil stre
igecekler sunarsa, musteriler kans
hissederler ve tekrar tesise pelmo.

Menu, hem maliyet denetir el
pazarlama iglevine sahiptir, ) '
mutfakta kullamlmayacak yiyecek-ic
maddelerinin satin alinmasing ,“}-
yonden kayip riskini azaltir. Ticar
1Igecek tesislerinde maliyeti korum,
tekniklerle farkh zamanlarda
cek-igeceklerin sunulmasina bir esilis
Bu durum son derece tehlikelidir. Men,
taki yiyecek-igecek hammaddelerinis
rine izin vermesi gerekir. X -
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6. Yiyecek—iqeceklerin gam F |
stiipheleri ve sorunlar: ortad: o

Menii, aym1 zamanda s
iGeceklerin fiyatlarim miigterilere bile
belgedir. Bir yiyecek-igecegin
icin misterilerin 6demedeki siipheleri 1
lar1 ortadan kalkar. Miisteriler ‘ment
lara gore yiyecek-igeceklerini segerler. )
nunda meniideki satig fiyatlaring an
fiyatin istenmesi kadar miigteriyi rah
bir durum yoktur. Menii planlanir en
incelenmeli ve miisterilerin ¢lar
cihlerine uygun fiyatlar
Plansizhigin faturas: yiiksek fiyat u

miigterilerden gikarilmas: yoluna gid

dir. Fiyatlar yoneticinin diiglindiigil gek
mugterilerin digiindiigii gekilde ayar

7. Yiyecek-igecek ve
hususlari miigterilere bi dirm

A _n.‘l: o

Menii sadece sunulacak yiyecek-i

dn
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 giinler ve spesiyaliteler gibi hususlar
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..‘Eil{hi-\}gr hakkinda da bilgi vermeye yonelik
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LH Jractir. Yiyecek-igecek tesisi musterilerle

,1.:11ﬂﬂ1"1ﬂ ¢ogu kez menu yoluyla vapar. Bu-
_1 " = - - " u ® -i' =
lal wirlikte meni Gzellifini yitiren bir haber

nia . stirilmemelidi lors

mmm haline getirilmemelidir. Verilmek iste-
huiik -~y L~ 21 P %

: ‘1 pilgiler agik, basit, kisa, 62 ve qekigi
ne! :
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8. Yan urunlerden yararlanmak

e vivecegin yapiminda kulllamilan ham-
,ﬁ.,m*lc!-a'”” islenmesi gogunlukla satin alindig,

.. zaman ve kulamm amacana bagh olarak

A

1}"1131111” yan urunlerin ortaya ¢ikmasina imkan
:.;-‘rulwlrr, Ornogm, . ?ger bir sigir filetosy
- erninyum siparisler: i¢in kasap islemine girer-
 viksck kalitede hamburger eti ve fileto kesim
Jruklan elde edilebilir ve bunlar rulo kéftede

Lulanilabilir.
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yan urunlerle birlikte
nazirlanabilecek yiyeceklere yer vermelidir.
Yan urunun begenirliligi ylyecegin satisa sunurlu-
wk sikhigimi belirleyecektir. Yan iiriinlerin
satlmadif1 durumlarda satilmayan yiyeceklerin
iretilmesini  Onlemek igin satinalma
artnamesinin degistirilmesi daha uygun olabi-

.

9. Artan yiyeceklerden yararlanmak

Bir yiyecek-igecek tesisinde amaclardan biri,
satilmadan kalan yiyecek miktarini miimkin
oldugu kadar azaltmaktir. Musterilerin ne is-
tevecekleri kesinlikle tahmin edilemedigi icin
viveceklerden bir miktar arta kalacaktir.
Dolayisiyla arta kalan yiyeceklerin makul
siirlar iginde tutulmasi gerekir. (DERELI 1989,5.30)

lyi yoneticiler arta kalan yiyeceklerden nasil
yararlanacaklarin1 Onceden bilirler. Artan yiye-
ceklerin yiyecek-igecek tesisinde isgorenlere ve-
riimesi bir yol ise de, bu hizmet ¢ok pahal olabi-
lir. Artan yiyeceklerden sonraki donemlerde
Spesiyaliteler olarak yararlamilabilir. Bu durum,
yiyecegin kalitesini olumsuz etkilememeli ve o

gun ilk olarak verilecek artan yiyeceklerin
(0galmasina neden olmamahdir.

_ Artan yiyeceklere yol agan agir1 uretimi
Onlemek igin dogru tahminleme yapilmah, kiigiik
miktarlarda siirekli seri pigirme uygulanmalidir.
Diger yandan dondurulmusg yiyecekler daha fazla
“sneklik saglar ve daha iyi bir tiretim denetimine

yvol acar. Meni

: - Menude yver alan vi -

Ve . ) ] I L\l‘l\L %
onceden hazirlan 1 i

vivecek anrunulpdl,ll"l‘*“md:ﬁi durumlarda artan
Dolayisiyla ‘marh t Aeg g el
minde olumly ¢ k‘mmmur artan yiyecek deneti-
hﬂerlamqsml L‘! Uyaratir. Yiyeceklerin dnceden
e v*-‘ ! .."-Il‘l‘ll‘lﬂ}fi:l.rﬂk veya daha kisa si-
lf:;zl; ” '«;Vﬂ Slparise gore hazirlama yapilarak
uretim onlenebilir (KEISER 1974 5.116-117).

Musterilerin tercihleri

olmadigindan énceden h
oldugu her

olur. Bekler

duragan ve kesin
azirlamanin gerekli
durumda artan yiyecekler kacinilmaz
oesienmeyen iklim kogullari veya énceden
tahmmlt mumkiin olmayan etkenler zaman zaman
artan yiyeceklere yol acabilir. lyi bir menii bek-
le.ntjn artan yiyecekler igin hazir olmay ve ted-
blfll olmay1 gerektirir. Giiniin meniisiinde yer alan
SIEIT Tostosundan bir miktar artmissa sonraki
gunun menusunde artan rosto sandviglerde kul-
lgmlabilir. Kiymali patates ve koftelerde artan
pPismug etler, patatesler veya kuru ekmekler kul-
lismllabilir. Soguk yiyeceklerde, sandviclerde di-
limlenmis etler veya soslanmig kiimes hayvan-
Ia}rimm eti  kullanilabilir. Kalitelerini
y{tlrmeyen artan guvegler ve karisimlar ekstra
bir menii yiyecegi olarak sunulabilir. Et
parcalama sonucunda ortaya ¢ikan parcalar ve
kirpintilar ayn1 zamanda omletler ve kanepeler
I¢in tad verici olark; sandviclerde doldurma mal-
zemesi olarak kullanilabilir. Artan yiyeceklerin
asgariye indirilmesinde tahminleme bir bilim;

artan yiyeceklerin yaratic1 bir sekilde kul-
lanmilmas: ise bir sanattir.

Artan yiyecekler giinliik spesiyaliteler olarak
pazarlanabilir. Fakat bunlar yiiksek kalitede
olmalidirlar. Aksi taktirde diizenli miisteriler
spesiyalitelerin artan yiyeceklerden
yapildiklarin1 6grendikleri zaman tesise bir
daha ugramayabilir ve tesisin imaji olumsuz
yonde etkilenebilir.

SONUC

Maliyeti genellikle yiiksek olan yiyecek
icecek hizmetlerinden azami Olglide yararlana-
bilmeleri igin yiyecek igecek tesislerinin verimli
ve etkin faaliyet gostermeleri gerekmektedir. Bu
tesislerede verimliligin, etkinligin ve karlihgin
saglanabilmesi ise meniiniin iyi bir sekilde plan-
lanmasina ve gelistirilmesine baghdur.

Yiyecek igecek tesislerinde ment planlama ve
gelistirme yonetim, tretim, pazarlama, finans,
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isgoren ve aragtirma-geligtirme gibi tum
iglevierde kendini gosterir ve buyiik dlgude bu
islevlere yon verir. Mentu planlama ve geligtirme
hem genelde orgutiemeyi, yaneltmeytt
esgudumiemeyi ve denetlemeyi saglama ozelligi
ile, hem de Ozelde on ve arka hizmetlerde
donatim, stoklar, iggoren ve sabit varhklar gibi
kaynaklarla hangi pazarlara, hangi yiyecek
igeceklerin sunulmasim saglama ozelligi ile
temel bir yoOnetim aracidir.

Tam yiyecek igecek yonetim sistemleri menii
planlamasi ile baglar. Meniiniin yonetimi yiyecek
gecek tesisinin etkili bir sekilde yonetimi igin
gereklidir. Meni planlama ve gelistirme yiyecek
iIgecek tesisini amaglarina ulastiracak ve gevre
kosullanyla uyumlagtiracak bir beyin gorevine
sahiptir. Dolayisiyla, yiyecek -icecek tesislerin-
de ilk iglev olan meni planlama ve gelistirmenin
amaglan gok iyi bir sekilde belirlenmelidir.
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