ANATOLIA

Dr. Bahattin RIZAOGLU ®)

ABSTRACT
MENU'S FUCTIONS

The ntemu is the central management document that organizes, directs,
coordinates and controls the food and beverage operations. That is, The menu
determines botl the front- of-the- house and the heart - of - the- house needs.

I this article, firstly, the functions

from

the effects of the meinu are discussed.

Menii, bir ogtinde belli bir
siraya gore ve Dbiribirleriyle
uyumlu Dbir sekilde sunulan
degisik yemeklerin olugturdugu
bir Dbilesimdir. Cok sayida
yemek gesiti bulundugundan bu
yemek gesitlerinden  degisik
mentiler hazirlanabilmektedir.

Cogu yiyecek - igecek tesisle-
rinin Once tiretim ve servis bina-
lan tasarlanmakta ve inga cdil-
mektedir. Halbuki, bir yiyecek
igecek tesisi yatimmina oOnce
menti ile baglanmali ve binalarn
meniiye gore tasarlamp inga
edilmelidir. Diger bir deyigle,
bir yiyecek igecek faaliyetinde
oncelikle ment belirlenmeli ve
daha sonra diger kararlar
mentiye gore almmalidir. Menii,
maliyetleri ve diger faaliyetle-
ri gesitli bigimlerde etkileyebi-
lir. Satinalma, depolama, depo-
dan ¢ikarma, hazirlama ve
tretim, odemeler, servis, fiyat
ve tutundurma gibi tiim faaliyet-
ler meniiye oldukga baghdir. Fi-
ziksel ve begeri kaynaklar dik-
kate alinmadan gekici
yemeklerden olusan bir mentiniin
hazirlanmas:1 ¢ok kolaydir.

(*) Dr. Bahattin Rizaoglu, Erciyes
Uiversitesi Nevsehir  Turizm  Isletiie-
ciligi ve Otelcilik  Yiiksekokulu 'nda
OFretin Gareolisi
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Ancak, bu yol hatal bir yoldur
ve sonradan agir masraflan ge-
rektirebilir ve yiyecek igecek
tesisinin  kapanmasina yol
agabilir. (Keisser Kallig 1974 : 113)
lyi ve bagarili yiyecek igecek
tesisleri insan ve toplum saghg:
agisindan dengeli ve yeterli bes-
lenmenin ilke ve kurallarim ¢ok
iyi bilen, sosyal sorumluluk-
larim  kavrayan ve buna gore
meniiyii planlayip gelistiren te-
sislerdir. Digsarida yeme igme
olayr bir tiikketim gekli olarak
gelismekte ve bir hayat tarzi
haline doniigmektedir. Bu du-
rum, yiyecek-igecek tesis
sayism arttirarak rekabeti de
kagmilmaz bir hale getirmekte-
dir. Bu rekabette basarnh ola-
bilmeleri igin yiyecek igecek te-
sislerimiz, geleneksel ve tesa-
diflere bagh tutum ve dav-
raniglarini degistirerek mentiye
ve mentintin pazarlanmasi konu-
suna egilmek zorundadirlar.

Bu makalede, bir yiyecek
igecek tesisinin biitiinii agisindan
mentintn gdrevleri ele alhin-
makta ve etkileri incelenmekte-
dir.

Bir yiyecek - igecek tesisi
miisterilerin belleginde kal-
masint istedigi bir imaj yarat-
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malidir.  Bu imaj sunulan yiye-
cek - igecekler, servis, fiyat, at-
mosfer, yerlesim yeri, hedefle-
nen miisteri tipi, yiyecek-igecek
tesisinin yonetim felsefesi ve
kigiligi gibi ¢ok sayida
faktorlerin karigimmdan yara-
tilir. Bu imajm gelistiril-
mesinde ment  Onemli Dbir
faktordur (Night, Lendall 1979 : 94)
Yiyecek - igecekler meniiye
konulurken miisterilerin tercih-
leri, tesisin amaglar ve meniiye
konulacak yiyecek - igeceklerin
segimini kisitlayan diger etken-
ler siirekli olarak gdzoniinde tu-
tulmalidir. Menii, yiyecek - ige-
cek tesisi igin isletme ih-
tiyaglarin1 Dbelirler, neler ya-
pilmas: gerektigini ve nasil
yapilmasi gerektigini yazih
olarak Dbildirir. Menii, bir yiye-
cek - igecek tesisinde yonetim
islevleri arasinda uygunlugu
saglayan temel Dbir esgidim
aracidir. Son seklini almis bir
menti, isletmenin yiyecek - igecek
ve servis gerekleri ile ilgili su
gorevleri yerine getirir.

* 1. Menti, hangi yiyecek -
icecek hammaddelerinin
satin alinmasi gerektigini
kayit ve kogula baglar.

Ornegin, eger mentide yazih
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bulunan Dbir yiyecek - igecegin
hazirlanmasi igin, sigir eti veya
sebze gerekliyse bu maddeler
satialimacaktir.

2.Mentii, sunulan yiyecek -
iceceklerin beslenme igerigini
gosterir.

Bu durum o0zellikle miiste-
rilerin diyetsel yiyecek - ige-
ceklerin % 100 verilmesi gerek-
tigi kurumsal tesislerde ¢ok
onemlidir. (Orne@in, hastaneler,
yashlar yurdu). Geleneksel ola-
rak, ticari yiyecek - igecek tesis-
leri beslenme ve besin igerikleri
ile pek yakindan ilgilenme-
mislerdir. Giintimiizde insanlarin
gogu yemé ve igme ihtiyaglarim
evlerinin disinda kargilamakta
ve bu ahgskanhk gittikge art-
maktadir. Dolayisiyla, Dbesin
degeri yiiksek yiyecek - igecek
saglanmasi igin tim yiyecek -
igecek tesisleri sorumluluk
yiklenmeli ve sunulan yiyecek
igecekleri stirekli olarak gozden
gegirmelidirler.

3. Personel yerlestirme

gerekleri meniiye dayanir.

Gerekli olan  yiyecek -
igeceklerin hazirlanmasi igin
yetenekli ve usta personel gere-
kir.

Menti, servis personelinin
hangi Dbecerilere sahip olmasi
gerektigini belirler. Yiyecek -
igecek tesisleri ment gereklerine
gore personelin  sayisim ve per-
sonelin Dbecerilerini sapta-
mahdir.

4. Menii, donatim gereklerini

belirler.

Meniideki yiyecek - igecekleri
hazirlamak, tiretmek ve servis
etmek igin uygun arag- gereg
lazzimdir ve bunlar clde hazir
olmahdir. Yiyecek - igecek tesis-
lerinde donatim gerekleri
gesitlilik arz eder. Orne{;in
kizartilmiy patates ve i1zgarada
pisirilen sandviglerle, kizartma,
kaynatma, firinda pisirme

farkli donatimi gerektirir.

Yiyecek - igecek tesisinin tipine.

gore donatim cihazlar:
secilmelidir ( SOzmen 1986 : 4)

5. Meniji, isletimenin tesis
plani ve yer gereklerini
belirler.

Donatim igin gerekli olan
yerin buyukligi ve donatimmn
yerlestirilmesi mentiye dayan-
dinlmalidir.  Basit bir sandvig
meniisii sunan bir tesis ile yiye-
cek-igeceklerin tam gesitliligini
igeren bir menuyu sunan tesis
arasinda fark vardir.

6.Menii, tesisin On hizmet
gereklerini belirler.

Self- servis sunan tesis ile
masa yan flambe servisi sunan
bir tesis biribirinden farkhdir.
Birinci tesiste, yemek yeme igin
bir salonun bulunmasi gerekli
degildir veya miigteri bagina ge-
rekli olan yer nisbeten ok
kiiguiktiir. Ikinci tesiste flambe
ustliinde kullanilan araglan
calistirmak ve hareket ettirmek
igin masalar arasinda genis
arahklar birakilmalidir. Menti
yiyecek igeceklerin masa yani
hazirlanmasim  gerektirdigi
zaman, servis daha yavas ola-
caktir, masa devir oram azala-
caktir ve daha az sayida
miisterilere servis verilecektir.
Masa devir orami, bir yiyecek -
igecek vardiyasi boyunca top-
lam hizmet edilen miisteri
sayisinm iggal edilen sandalye-
lere oranidir. Ornegin, bir
aksam yemegi Ogilintinde 300
kigiye  servis yapilmigsa ve
yemek salonunda 122 sandalye
bulunmaktaysa, masa devir
orani (sandalye devir orani) 2,5
olacaktir (300 kisi /122 sandal-
ye=25).

7.Menii , maliyet denetim

islemlerini belirler

Bir yiyecek - igecek tesisinde
temel olarak yiyecek - igecek

maliyeti, personel maliyeti ve
sermaye (donatim ve binalar)
maliyeti olmak tizere ¢ cgesit
maliyet vard)r./Maliyetlerin
denetlenmesindeki islemler,
standart maliyetlerin (potan-
éiyel maliyetler, tahmini ma-
liyetler, beklenen maliyetler)
belirlenmesiyle baglar. Bu ma-
liyetleri belirlemek igin kul-
lanilacak  tekniklerin saptan-
mas1 da ment analizi_ile olur.
Menti, pahali yiyecek - ige-
cekleri, yogun isciligi, ser-
mayeyi ve diger ihtiyaglar1 ge-
rektirdigi zaman, bu maliyetler
denetim sisteminin bir pargasi
olarak standart maliyetlerde
kendini gosterecektir. Yiyecek -
igeceklerin gok sayida servis
personeli tarafmdan hazirlan-
masinn gerektigi durumlarda
maliyetleri denetlemek g¢ok
gligtiir. Bu durumda satis deneti-
mi de daha giig olur (Rey, Wieland
1985:48 )

8. Menii, yiyecek - icecek

gereklerini belirler

Menii, hangi yiyecek - ige-
ceklerin uretilmesi gerektigini
ve bunlarin nasil iire-tilecegini
bildirir. Ayrica ment su husus-
lar1 da agikhiga kavugturur.

a. Isleme sokma 6ncesi siire ve
Bu siirenin uzunlugunu,,

b. Her yiyecek - igecek igin
hazirlama stresini,

¢. Yigin pigirme suirecini,

d. Artan yiyecek - igeceklerin
yaratic1 bir sekilde kullanimini.

9.Mentii, servis gereklerini

belirler

Mentintn tird, yiyecek - ige-
ceklerin servisini etkiler. Ticari
lokantalarda, siparisleri za-
manlama iglemleri ve servis per-
soneli ile itretim personeli
arasindaki iletisim stireci menti
ile belirlenmektedir. Menide ¢ok
sayida yiyecek - igeceklerin su-
nulmasi halinde, ¢ok sayida
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uretim ve servis personeli gerek-
li olur. Cok miktarda yiyecek -
icecek konulabilen servis tepsi-
leri ve yiyecek - igeceklerin
gesitliligine gore tabaklar hazir
olmahdir.

10. Mentii, yiyecek - igecek

tesisinin pazarlama planini

yiiriiten bir aractir.

Yiyecek - igecek tesisinin ne-
rede kurulacag, kimlere hizmet
verecegi ve tesisin ekonomik
amaglarinm karsilanmasinda,
izlenecek stratejiler ve politika-
larin  belirlenmesinde ment
biiyiik rol oynar. Yiyecek - iecek
endiistrisinde "Her sey menti ile
baglar” sozti bu gergegi vurgular,
Menti, yiyecek - igecek tesisinin
pazarlama planini yiriiten bir
ara¢ oldugundan, ilk olarak
hedef pazarin isteklerinin ne
oldugunun belirlenmesi, ikinci
olarak mentiye Dbu istekleri
karsilayan yiyecek - igeceklerin
konulmas: gereklidir.

Yiyecek - igecek tesislerinde
gorev alan kimi yoOneticiler, su-
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nulan meniileri daima elde
hazir tutma egilimindedir veya
kendi kisisel tercihlerine gore
mentiyt diizenlerler. Bazi menti
planlayicilan kendi kisisel ter-

cihlerinin servis verilen
misteriler tarafindan kabul
edilecegini distiniirler. Bu
diisiince  kesinlikle dogru

degildir. Menu planlanirken
ment planlayicilarinin - degil
mugterilerin tercihleri dikkate
alinmahdir.

SONUC

Yiyecek - igecek endiistrisine
yatirinm yapanlar ve yone-
ticilerce mentiye gereken onemin
verilmedigi ve dolayisiyla
uygun olmayan yer ve binalar-
da yatirnma gidildigi goriil-
mektedir. Yiyecek - igecek tesi-
sinin kurulusg, faaliyet ve bir
tipten diger tipe degistirilmesi
asamalarinda menuntn iglevleri
dikkate alinmadig igin bu te-
sislerde telafisi mimkiin ol-
mayan masraflar olugmaktadir.
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