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ABSTRACT 
MENU'S FUCTİONS 
The lllCHil i, tlıe ceutrııl nıaııtıgemeHI docume11t tlıat orgaui=es, directs, 

coordmates tllld CO!ltrols tlıe food tıııd be<'emge opemtious. Tluı.t is, Tlıe /IICIIJI. 
determi11es lıotlı the frout- orthe- house tl11d the lımrt - of - the- house ueeds. 

. lu this article, firstly, tlıe functions of 111e11ıı nre detenııined, seco!ldlıt 
from _ _  the sftiii)IOillt of the illtegrtıtion of the fi,od mıd bevenıge establishme;ıi 
tlıe cffects of the meııu tıre discussed. 

Menü, bir öğünde belli bir 
sıraya göre ve biribirleriyle 
uyu ml u  bir  şekilde s u n ulan 
değişik yemekierin oluşturduğu 
bir  bil eşi m d i r .  Çok sayı d a  
yemek çeşiti bulunduğundan b u  
yemek çeşitlerinden d eğişik 
menüler hazırlanabilmektedir. 

Çoğu yiyecek - içecek tesisle­
rinin önce üretim ve servis bina­
ları tasarlanmak ta ve inşa edil­
mektedir.  Halbuki, bir yiyecek 
içecek tesisi ya tırı mına önce 
ınenü ile başlanmalı ve binaları 
nıenüye göre ta sarlanı p i n ş a  
edi lmelidir. Diğer bir deyişle, 
bir  yiyecek içecek faaliyetinde 
öncelikle menü belirlenmeli ve 
d a h a  soıua d i ğer  k a r a r l a r  
menüye göre alınmalıdır. Menü, 
mal iyetleri ve  diğer faaliyetle­
ri çeşi t li biçim lerde etkileyebi­
lir . Sa tınalma, depolama, depo­
dan çıkarma,  h a zırl a ma ve 
ü retim, ödemeler, servis, fiyat 
ve tu tu n du rma gibi tüm faaliyet­
ler menüye oldukça bağlıdır. Fi­
ziksel ve beşeri kaynaklar dik­
k a t e  a l ı n m a d a n  ç e k i c i  
yemeklerden oluşan bir menünün 
h a z ı rl a n m a sı çok kolaydır .  
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A ncak, bu yol hatalı bir yoldur 
ve sonradan ağır nıasrafları ge­
rektirebilir ve yiyecek içecek 
tesis i n i n  kapanmasına yol 
açabi l ir .  (Keisser Knllig 1974 : 113) 

İyi ve başarılı yiyecek içecek 
tesisleri insan ve toplu m  sağlığı 
açısından dengeli ve yeterli bes­
lenmenin ilke ve kurallarını çok 
iyi bilen, sosyal sorumluluk­
larını kavrayan ve buna göre 
menüyü planlayıp geliştiren te­
sislerdir .  Dışarıda yeme içme 
olayı bir tüketim şekli olarak 
gelişmekte ve bir hayat tarzı 
haline dönüşmektedir. Bu d u ­
r u m, yiyece k-içecek tesis  
sayısını arttırarak rekabeti de 
kaçınılmaz bir hale getirmekte­
dir. Bu rekabette başarılı ola­
bilmeleri için yiyecek içecek te­
sislerimiz, geleneksel ve tesa­
d üfiere bağlı tu tum ve da v­
ranışlarını değiştirerek menüye 
ve menünün pazarlanması konu­
suna eğilmek zorundadırlar. 

Bu makalede, bir yiyecek 
içecek tesisinin bütünü açısından 
menün ü n  görevleri ele a l ın­
makta ve etkileri incelenmekte­
dir. 

Bir yiyecek - içecek tesisi 
m ü ş terilerin bel leğind e  ka l ­
masını is tediği b ir  imaj yarat-

malıdır. Bu imaj sunulan yiye­
cek - içecekler, servis, fiyat, at­
mosfer, yerleşim yeri, hedefl e­
nen müşteri tipi, yiyecek-içecek 
tesisinin yönetim felsefesi ve 
k i ş i l iği  gibi çok s a y ı d a  
faktörlerin karışımından yara­
tı lı r .  Bu i m a j ın geliş tiri l ­
mesin d e  m e n ü  ö n e m l i  bir 
faktördü r  (Night, Lendn/11979 : 94) 

Yiyecek - içecekler menüye 
konu l urken müşterilerin tercih­
leri, tesisin a maçları ve menüye 
konu laca k  yiyecek - içeceklerin 
seçimini kısıtlayan diğer etken­
ler sürekli olarak gözönünde tu­
tulmalıdır. Menü, yiyecek - içe­
cek tesisi ıçın i ş l e tme ih­
tiyaçların ı  belirler,  neler ya­
pıl m a sı gerektiğini ve n asıl 
yapıl m a sı gere k tiğini  yazı l ı  
olarak bildirir. Menü, bir yiye­
cek - içecek tesisinde yönetim 
iş levl eri a ra sında u yg u nl u ğu 
sağlayan temel bir eşg ü d ü m  
aracı dır .  Son şeklini al mış bir 
menü, işletmenin yiyecek - içecek 

ve servis gerekleri ile ilgili ş u  
görevleri yerine getirir. 

1. Menü, hangi yiyecek -
içecek hammaddelerinin 
satın alınınası gerektiğini 
kayıt ve koşula bağlar. 
Örneğin, eğer menüde yazılı 



bulunan bir yiyecek - içeceğin 
hazırlanması için, sığır eti veya 
sebze gerekliyse bu maddeler 
sa tma l ı nacak tır .  

2.  Menü, sunulan yiyecek ­
içeceklerin beslenme içeriğini 
gösterir. 
Bu d ur u m  özellikle müşte­

rileri n d iyetsel yiyecek - içe­
ceklerin % 1 00 verilmesi gerek­
tiği kurumsal  tesis lerd e çok 
önemlidir. (Örneğin, hastaneler, 
yaşl ı lar yurd u ). Geleneksel ola­
rak, ticari yiyecek - içecek tesis­
leri beslenme ve besin içerikleri 
ile pek yakından ilgilenme­
mişlerdir. Günümüzde insanların 
çoğu yeme ve içme ihtiyaçlarını 
evlerinin d ışınd a  karşıl amakta 
ve bu alışkanlık gittikçe art­
maktad ı r .  Dolayısıyla,  besin 
değeri yü ksek yiyecek - içecek 
sağlanması için tüm yiyecek -
içecek tesi s l e ri soru m l u l u k  
yüklenıneli v e  sunulan yiyecek 
içecekleri sürekli olarak gözden 
geçirmelidirler . 

3. Personel yerleştirme 
gerekleri menüye dayanır. 
Gerekli o � a n  yiyecek -

içeceklerin h a z ı r l a n ma s ı  için 
yetenekli ve u sta personel gere­
kir. 

Menü,  servis personelinin 
hangi becerilere sahip o l ması  
gerektiğini belirler. Yiyecek -
içecek tesisleri menü gereklerine 
göre personelin sayısını ve per­
s o n e l i n  b e ce ri l erini s a p t a ­
malıdı r. 

4. Menü, donatım gereklerini 
belirler. 

Menüdeki yiyecek - içecekleri 
hazırlamak, üretmek ve servis 
etmek için uygun a raç- gereç 
lazımdır  ve bunlar  elde hazır 
eılmalıdır. Yiyecek - içecek tesis­
l erind e  d o n a tim g e r e k l e ri 
çeşi tli li k a r z  ed er .  Örneğin 
kızartılmış pa ta tes ve ızgarada 
pişirilen sand viçlerle, kızartma, 
k a y n a t m a ,  f ı r ı n d a  pişirme 

f a r k l ı  d o n a t ı m ı  gerektiri r .  
Yiyecek - içecek tesisinin tipine . 
g ö r e  d o n a t ı m  c ih a z i a r ı  
seçilmelidir ( SÔzme11 1986 : 4) 

S. Menü, işlebnenin tesis 
planı ve yer gereklerini 
belirler. 
Donatım için gerekli olan 

yerin büyüklüğü ve donatırnın 
yerleştirilmesi menüye dayan­
d ı rı lmalıd ır .  Basit bir sandviç 
menüsü sunan bir tesis ile yiye­
cek-içeceklerin tam çeşitliliğini 
içeren bir menüyü sunan tesis 
arasında fark vardır. 

6. Menü, tesisin ön hizmet 
gereklerini belirler. 

Self- servis sunan tesis ile 
masa yaıu flambe servisi sunan 
bir tesis biribirinden farklıdır .  
Birinci tesiste, yemek yeme için 
bir salonun bulunması gerekli 
değildir veya müşteri başına ge­
rekli olan yer nisbeten çok 
küçüktü r .  İkinci tesiste flambe 
u sü l ü nd e  k u l l anı lan araçları  
çalıştırmak ve hareket ettirmek 
için masalar arasında geniş 
aralıklar bırakılmalıdır .  M enü 
yiyecek içeceklerin masa yanı 
h a z ı r l a n m a s ı nı gerektirdiği 
zaman, servis daha yavaş ola­
caktır, masa d evir oranı azala­
cakt ır  ve  d a h a  a z  s a y ı d a  
müşterilere servis verilecektir. 
Masa devir oranı, bir yiyecek -
iÇecek vardiyası boyunca top­
l a m  hizmet  edilen m ü ş teri 
sayısının işgal edilen sandalye­
lere oranıd ır .  Örneğin, bir 
akşam yemeği öğü nünde 300 
kişiye servis yapıl mışsa ve 
yemek salonunda 1 22 sandalye 
b u l u n maktaysa,  masa d evir 
oranı (sandalye devir oranı) 2,5 
olacaktır (300 kişi / 1 22 sandal­
ye = 2,5 ).  

7. Menü , maliyet denetim 
işlemlerini belirler 
Bir yiyecek - içecek tesisinde 

temel olarak yiyecek - içecek 
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maliyeti, .E..ersonel m aliyeti ve 
sermay� (donatım ve biıialar) 
maliyeti o l mak ü zere üç çeşit 
ma liyet vardı r  ./M a l i  ye t l  erin 
d e ne t l e n m e s i n deki i ş l e m ler,,  
�Etndart  maliyeti erin (potan� 
siyel maliyetler, tah mini ma­
liyetler, beklenen m aliyetler)  
belirlenmesiyl e  başlar .  Bu ma­
liyetleri belir lemek · için kul­
lanı lacak tekniklerin saptan­
ması d a  menü analizi ile olur.  
Menü,  pahalı  yiyecek - içe:­
cek-leri, yoğu n  işçiliği, ser­
mayeyi ve diğer ihtiyaçları ge­
rektirdiği zaman, bu maliyetler 
denetim sisteminin bir parçası 
o � a rak s ta n da r t  maliyetlerde 
kendini gösterecektir. Yiyecek -
içeceklerin çok sayıda ser vis 
personeli tarafın d a n  hazırlan­
masının gerektiği d urumlarda 
maliyet leri  d en e t l ernek çok 
güçtür. Bu d urumda satış deneti­
mi de daha güç olur (Rey, Wielmıd 
1985 : 48 ) 

8. Menü, yiyecek - içecek 
gereklerini belirler 

Menü, hangi yiyecek - içe­
ceklerin ü retilmesi gerektiğini 
ve bunların nasıl ü re-tileceğini 
bildirir. Ayrıca menü şu husus­
ları  da  açıklığa kavuşturur.  

a .  İşleme sokma öncesi süre ve 
bu sürenin uzunluğunu , 

b. Her yiyecek - içecek için 
hazırlama süresini, 

c.  Yığın pişirme sürecini, 
d .  A rtan yiyecek - içeceklerin 

yaratıcı bir şekild e  kul lanımını.  

9. Menü, servis gereklerini 
belirler 

Menünün türü, yiyecek - içe­
ceklerin servisini etkiler .  Ticari 
l okanta l a r d a ,  sipari ş leri z a ­
manlama işlemleri ve servis per­
Soneli i le  ü retim perso neli  
arasındaki iletişim sü reci menü 
ile belirlenmektedir. Menüde çok 
sayıda yiyecek - içeceklerin s u ­
ım l ması  halinde, çok say ı d a  
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üretim ve servis personeli gerek­
li olur.  Çok miktarda yiyecek -
içecek konulabilen servis tepsi­
leri  ve y i yecek - i çeceklerin 
çeşi tl i l iğine göre tabaklar hazır 
olmalıdır .  

10. Menü, yiyecek - içecek 
tesisinin pazarlama planını 

yürüten bir araçtır. 
Yiyecek - içecek tesisinin ne­

·rede kurulacağı, kimlere hizmet 
vereceği ve tesisin ekonomik 
a maçl a r ı n ın karşı lanmasında,  
izlenecek stratej iler ve politika­
l a r ı n  bel i r lenmesin d e  m e n ü  
büyük rol oynar. Yiyecek - içecek 
end üstrisinde "Her şey menü i le 
başlar" sözü bu gerçeği vurgular, 
M enü, yiyecek - içecek tesisinin 
pazarlama planını yürüten bir 
a raç o l d uğund an, ilk o l arak 
he2 ef pazarın i s teklerinin ne 
olduğunun belirlenmesi, ikinci 
o l arak menüye bu i s tekleri  
karşılayan yiyecek - içeceklerin 
konu lması gereklidir.  

Yiyecek - içecek tesislerinde 
görev alan kimi yöneticiler, su-

l O  

ımlan menüleri  daima e lde  
hazır tu tma eğil imindedir veya 
kendi kişisel tercihlerine göre 
menüyü düzenlerler. Bazı menü 
planlayıcıları kendi  kişisel ter­
c i h l e r i n i n  s e r v i s  v er i l e n  
m ü ş teri ler tarafı n a a n  kabu l 
edi l eceği n i  d ü ş ünü rler .  B u  
d ü şü n ce kes i n l i k l e  d o ğ r u  
deği l d i r .  M e n ü  planlanırken 
menü planlayıcı lar ın ın deği l  
müşteri lerin tercihleri dikkate 
a lınmal ıdır .  

SONUÇ 
Yiyecek - içecek end üstrisine 

ya t ı r ı m  yapanlar  ve yöne­
ticilerce menüye gereken önemin 
veri l me d i ğ i  ve d ol a y ı s ı y l a  
uygun olmayan yer v e  binalar­
da yatır ıma g i d i l d i ği görül­
mektedir .  Yiyecek - i çecek tesi­
sinin kuruluş, faaliyet ve bir 
tipten d iğer tipe değiştirilmesi 
aşamalarında menünün işlevleri 
d ikkate a lınmadığı için bu te­
s i s lerde telafisi  mümkün o l ­
mayan masraflar oluşmaktadır.  
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