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MENU PLANLAMA VE GELISTIRMEDE
ONEMLI SORUNLAR

ABSTRACT

Dr. Bahattin RIZAOGLU

Menu planing and development function las a very definite effect on sales,
ease of production and costs. But, it is too often neclected by the management.
Lack of interest, misunderstanding and ignorance then caused niany other prob-

lems.

In His article,

problams are discussed.

Gerek diinya ekonomisinde
gerekse tlke. ekonomilerinde
hizmet endiistrisi en  hizh
biyiyen ve gelisen Dbir
endustridir. Hizmet endis-
trisinin hizh geligen kesimlerin-
den Dbiri ise, yiyecek igecek
endiistrisidir. Insanlarim daha
fazla serbest zamana sahip
olmasi, harcanabilir gelir mik-
tarinin artmasi, tiiketicilerin de-
mografik oOzelliklerinin etkili
olmasi, gerek uluslararas: gerek-
se ulusal diizeyde geziye
katilanlarin sayisinin artmasi,
disanida yeme i¢gme olaymin so-
syal kabul edilirliginin benim-
senmesi, kadmlarin ¢alhiyma
hayatina katilmasi gibi neden-
lerle yiyecek - igecek endistrisi
hizla biyimekte ve
geligmektedir. Ozellikle, yiye-

cek - icecek tesislerinin ttrleri ve'

sayillarinin artmasi ile olugan
rckabet ortanu yiyecek - igecek
fiyatlarimi dustirerek insanlarin
disarida yeme igmelerini daha
cazip hale getirmektedir. Bu du-
rumda, mentiniin planlanmasi iyi
yapilarak mumkiin olan azami
yarari clde etmek gerekir.
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Niteligi itibariyle meni
planlama ve gelistirme, yiyecek
igecek tesisinin planlama siste-
mi igerisinde odak noktay:
olusturur. Bu durumu ile ment
planlama ve gelistirme (a)
yiyecek - igecek tesisinin faa-

liyetlerinin  genigliginin  ve
simirlarinin belirlenmesini
saglar, (b) faaliyetin genisle-

tilmesi yoluyla biiytimenin yol-
larmi gosterir ve (c) yiyecek
igecek tesisini en iyi firsatlara
dogru yoneltecek karar kural-
larim verir.

Yiyecek - igecek tesislerince
menti iyi planlamp gelisti-
rilmedigi igin asagida acgik-
lanan sorunlara sik sik rastlan-
maktadir.

1. Meniide agir1 az veya asiri
¢ok yiyecek bulundurma sorunu

Incelemeler ve tecriibelere
gore bir mentde yedi gesit yiye-
cek  bulundurulmasi ortaya
¢rtkartilmistir - (Olali,  Korzay
1989:336). Gergekte yedi sayisi
gogu kimselerce ugurlu bir say
olarak  algilanmaktadir.
Ulkemizde gogu yorelerde nev-
ruz bayrami, kurban bayranu
gibi dini bayramlarda evlerde
yedi gesit yiyecegin bulundurul-
masi gelenck halindedir. Lo-
kantalarin bu gibi 6zel durum-

the problem areas are determined and nithe effects of the

lar1 dikkate almalar1 gerekir.
Ayrica Dbir lokantada yedi
gesitten fazla yiyecegin bulundu-
rulmasmm Dbirgok sakincalan
vardir. Az gesit yiyecek, miis-
terilerin tercihlerinin karsi-
lanmasmda yeterli olmaz. Yedi
gesitten fazla yiyecegin bulundu-
rulmasi ise isi yavaslatabilir ve
artan yiyeceklere neden olabilir.

2. Durgun yiyecek - igecek
donemlerini belirleme sorunu

Tatiller, bayramlar ve 0zel
gunler yiyecek-igecek satigla-
rnnin en fazla oldugu zaman-
lardir. Bir yiyecek-igecek tesisi
sadece bu zamanlara bagh kal-
mamalidir. Ozellikle iilkemiz
bir turizm tilkesi oldugundan ve
turizm mevsimi  nisan - ekim
aylarina rastladigindan bu
donemde lokantalarin satig1 gok
yukselir. Kig donemlerinde ise bu
tesislerin hemen hemen gogun-
lugu kapatilmaktadir.  Ancak,
bir yiyecek - igecek  tesisinin
mustenlcrl sadece yabanar tlke-
den gelen turistler deglldlr Bir
isletmenin temel amaglarindan
biri de yerel iligkilere onem ver-
mesi ve bu iligkileri gelistir-
mesidir.  Ozellikle durgun
donemlerde yiyecek - igecek te-
sisleri toplantilar, festivaller,



ANATOLIA

yarigmalar, partiler , ziyafet-
ler, digiinler , 0zel eglenceler
gibi etkinliklere onem vermeli
ve bu etkinlikleri yaratarak
durgun donemleri canli donemler
haline getirmelidir. " Armut
pis, agzima diis" Ornegi satislar
artinnlamaz. Yerel ve mevsimlik
yiyecekler meniiye konul-
mahdir. Nitekim ¢ogu turistik
yiyecek - igecek tesislerinde
mentiler adeta yabanci ilke
yiyecekleri ile doldurulmak-
tadir. Boylece, diinyada zengin
¢ mutfaktan biri olan Tiirk
mutfagr ortadan kaldiril-
maktadir (Savkay 1990 : 30; Aras
1986 62 - 63 ; Corull 63-64;
Doganbey 1986 : 64 - 69)

3. Artan yiyecekler sorunu

Cogu yiyecek - igecek tesisle-
rinde zaman €aman artan yiye-
ceklerden yararlanma yoluna gi-
dilmektedir. Ancak yiyeceklerin
artan yiyeceklerden olustu-
ruldugu miisterilere sezdirilme-
melidir. Aym lokantada bir giin
once yedigi nefis yiyecekten
dolay1 bu yiyecegi tekrar yemek
igin gelen miisteri yedigi yiye-
cegin artan yiyecek oldugunun
farkina varirsa hayal
kirikhgma ugrayabilir ve bu lo-
kantaya tekrar ayak basmaz.
Ayrica tatmin olmayan bu
muisteri bu lokantaya gelecek po-
tansiyel misterilerin gelmesini
de engelleyebilir. Artan yiye-
cekler 0zel yiyeceklerle asla su-
nulmamahdir.

4. Miigterileri bekletme sorunu

Yemek ogtinlerinde veya 0Zel
yemek servislerinde miisterijer
bekletilmemelidir. Bir alakart
mentide yer alan yiyecekler igin
musterilerin yaklagik bekleme
suireleri ortaya gikarilmigtir.
(Lilliccop 1983 : 103) Tablo 1 bu
stireleri gostermektedir.

Ozcllikle 6gle yemegini ala-

TABLO 1: Bazi yiyecekler i¢in miisterilerin yaklasik

bekleme siireleri

3. Yumartal yiyecekler

5. Ciger

6. But/fileto, pirzola

7. Chateaubrian

8. Pilig rosto

9. Kuzu kokleti

10. Kuzu kiymal yiyecekler
11. Omletler

12. Sufleler

YIYECEKLER BEKLEME SURESI
1. Ozel Corbalar 10 diakIa‘
2. Corbalar G)dakika

4. Bahk(kizartilmig veya 1zgara olarak)

10 dakika
10 dakika
A5 dakika
Siparislere gore
15 dakika
25 dakika
10 dakika
15 dakika
10 dakika
30 dakika

cak kimseler aceleci kimseler-
dir. Bu kimseler daha ¢ok hazir
ve servisi kolay yapilan yiye-
cekleri isterler. Nitekim, hizh
yiyecek sunan satis yerlerinin
ve lokantalarin gelismesinin bir
nedeni de budur. Aksam yemegi
ise vakti bol miisteriler igin iyi
bir 0gtlindiir. Ancak miisterilerin
acelesi yok diyerek servisi ge-
cektirmenin bir anlani yoktur.
Ozellikle 6giinlere gore ment
bulundurulmahdir. Ogle 0giin-
lerinde hafif yiyeceklere yer
verilmelidir. Aksam ogtint
glintin agir oguntduiir.

5. Menii ¢esitliligi sorunu

Cogu lokantalar meniilerini
monoton bir sekilde sunduk-
lariin farkinda degillerdir. Bu
lokantalar yiyecek bolimlerini
ve yiyeceklerin sunulma sira-
simt da ihmal ctmektedirler.
Cogu miisteriler hangi yiyecek-
lari hangi sirada ve hangi gar-
nitiirlerle yiyeceklerini  Dbile-
mezler. Lokanta Dbu konuda
onlara yardimc1 olmahdir. Cok

gesitlilikte fakat aym ozel-
liklere sahip yiyecekler suna-
larak miisterileri kandirma yo-
luna gidilmemelidir. Ayrica,
bazi yiyecek - igecekler 6zel ser-
visleri gerektirir. Bu konu lo-
kantalarca ¢ok ihmal edilmek-
tedir.  Yiyeceklerin gesitliligi
yaninda yiyeceklerin stislenmesi
de bash basmma bir konudur.

Yiyecekler goze hos gortinmeli,
istah agict  olmahdir. Renkler
monoton olmamali ve yiyecegi
yemekten  miigteriyi ahkoy-
mamalidir. Ornegin ezme halin-
de bir yiyecek fazla ilgi gekmez.
Aym gekilde ¢ok sulu veya kat
bir yiyecegin de sunulmasindan
kagimilmalidir. Yiyecekler
degisik sekillerde ve igerikte su-
nularak musteriler gekilebilir

ve satislar arttirilabilir.

6.Beslenme ve diyet sorunu

Gilintimiiz miigterileri beslen-
meye ve yiyecek - igeceklerin
tadma onem veren kisilerden
olusmaktadir. (Stancer, Tufford
1989 : 30) Cogu lokantalar ve otel
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isletmeleri yiyeceklerin besin
degerini ve diyet ozelliklerini
ihmal etmektedirler. Gelenek-
sel olarak bagimsiz lokantalar
ve otellerde menti planlayicilan
yiyeceklerin besinsel degerlerini
ve saghk kurallarim yiyecek -
icecek tesisinin degil misteri-
lerin bir sorunu olarak distun-
mektedirler. Ancak giintiimiizde
bu distince tarzi1 artik degis-
mektedir.  Insanlar iyi Dbir
saghgm strdirilmesinde dogru
yeme i¢gme ahgskanlhiklarimn
biiytik bir etkisi oldugunu kavra-
maktadir. Yiyecek - igecek tesis-
leri de buna paralel olarak gele-
neksel ahigkanhklarimi degis-
tirmek zorunda kalmaktadirlar.
Kalp krizi, yiiksek tansiyon,
kanser, sismanlik, zayiflik gibi
konularda beslenmenin ve diye-
tin biytk bir yeri vardir. Diyet
gogu insanlar igin bir yasam
bi¢imi haline donismektedir.
Yiyecek - igecek tesisleri saghk
konusuna Onem vermeli ve
meniilerinde degisik pisirme tek-
nikleri ile hazirlanan c¢esitli
yiyecekler dretmeli ve mig-
terilere farkh servislerle sun-

mahidir. Kizartilmig vivecekler
verine haslanmis ve

firinda
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pigirilmis, tuzu ve yag az yiye-
cekleri sunan yiyecek - igecek
tesislerinin sayis1 ¢ok azdir
(Rey, Wielond 1985 : 51)

Tath yiyecekler istah kapa-
tirlar. Bunun igin tathlar
yemegin sonunda verilmelidir.
Corbalar ve asitli  yiyecekler
istah acic1 olduklarmdan ilk
once verilmelidir. Aym yiyecek
boliimlerinde bulunan yiyecekler
biribiri arkasmdan sunulma-
hdir. Dengeli diyet bakimmdan
gida gruplarina dikkat edilme-
lidir. Kalbi olanlar igin tuzsuz,
sismanlamaya dikkat edenler
igin dugtik kalorili, scker hasta-
lar1 igin sekersiz yiyecekler
hazirlanmahdir.  Bir yiyecek
tesisi bu sorunlar1 ¢oziumle-
webilmek igin tiim miisterilerinin
kalbini kazanmali ve musteri-
lerine agtk davranmahidir (Olaly,
Korzay 1989 : 339).

7. Meniide kullanilan dil ve
menuntin sunulima sorunu

Menitide  kullanilan dil
misterinin anlavabilecegi bir
dil olmahdir. Menitde kul-
lanulan dil bir taraftan vivecek

-igecek tesisinin karakterini bir
taraftan da yiyecek - icecek tesi-
sine gelen miusterinin niteligini
yansitabilmelidir. Menide
yanhg adlara ve deyimlere yer
verilmemelidir.

Ozellikle tilkemizde son yil-
larda turizmin canhihk goster-
mesine paralel olarak gogu turis-
tik yiyecek-igecek tesisleri
mentilerini adeta bir yabana
meni  haline dontstirmek-
tedirler. Bu menilerde gerek
yiyecek - igecek tanimlamalarn
ve gerekse yazma agisindan
buyuk hatalar gortilmektedir.
Ozellikle ingilizce bilmeyen bir
Fransiz'a Ingilizce ve Fransizca
bilmeyen bir Alman'a Fransizca
yazilmis meniiler takdim edil-
mektedir. Bunun yerine yiyecek
- icecek tesislerinde farkh dil-
lerde yazilmig veya basilnug
mentiler bulundurulabilir.

8. Isgdrenlerle arag- geregler
arasindaki uyumsuzluk sorunu

Yiyecek - igecek tesislerinde
isgorenlerle arag - geregler ara-
sindaki uyumsuzluk isgorenler
agismdan yecterli ve uygun arag -
cere¢ bulundurulmamasindan
veva bu arag - geregleri kullana-
bilecck nitelikte isgoren gahs-
tirilmamasindan  kaynaklamr.
Yiyecek - igecekleri hazirlama,
pisirme ve servis fonksiyon-
larma gore kullamlacak mater-
val ve iggdrenin Ozcllikleri,
menti incelenerek saptanmali-
dir.

Menii  planlamas: yoluyla
yiyecek - igeccklerin  hazir-
lanmasinda, pisirilmesinde, ser-
visinde ve saklanmasinda kul-
lanilan arag - gereglerle isgo-
renler arasindaki baglanti daha
uyumlu bir hale getirilerck bun-
larin  etkin bir bigcimde gahsti-
riimasi saglanabilir.
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9. lIggodrenlerle arag -
gereclerin atil kalma sorunu

Yiyecek tiretiminin biiytk bir
boliimii 1zgara odasinda gergek-
lestirilirse  buharla yemek
pisirme ve yikamaya 0Ozgl
aracglarla firinlarin atil kal-
masindan dolayr mutfak gii¢du-
rumda kalabilir. Izgara odasi
fazla gahstinlmakta ve diger
bolimler bos kalmaktadir. Bu
durum yiyecek - igecek tretim
maliyetlerini  yukseltebilecegi
gibi gahstinlmayan arag - gereg
ve isgorenlere paranm
baglanmasina ve getirecegi geli-
rin yok olmasina neden olur. Bu
sorunun ¢oziimiinde ment planla-
masmm onemli bir yeri vardir.
Ment  planlamas: ile hangi
yiyecck - igeceklerin tretilip
pazarlanmasi belirlendiginden
yiyecek - igeceklerin gercktir-
digi arag - gereg ve isgoren
sayilar1 ile nitelikleri de belli
olmaktadir. Isgorenlerle arag -
gereglerin - atil - kalmasim
onlemek igin is, hareket ve
zaman etiidlerine, " insan
miihendisligine onem verilmeli-
dir. Ornegin, 6zel yetenek is-
teyen gorevleri bu yeteneklere
sahip isgoren gevresinde topla-
mak, biribirine bagimh dona-
tim1 ve materyali yan yana
koymak, donatimin kullanim
sistemine gore yiyecek igecek
hammaddelerini satmalmak,
depolamak, hazirlamak, tret-
mek ve yerlesimini  saglamak
gerekir.

SONUC

Yiyecek igecek  tesislerimiz-
de ment iyi planlanmadig ve
gelistirilmedigi igin uygun ve
karli  olmayan yerlerde
yatinma gitme; meniide agin
az veya asin ¢ok yiyecek igecek
bulundurma; durgun yiyecek
icecek  donemlerini belirleye-
meme; miugsterileri bekletme;
mentde gesitlilik ve denge; bes-
lenme ve diyet ; mentide kul-
lanilan dil ve mentiyti sunma;
isgorenlerle arag - geregler
aransida uyumsuzluk;
isgorenlerin, arag ve gereglerin
atil kalmasi ; dretim ve servis
yerlerini ve arag - gercgleri
yerlegtirememe ; is akimmda
tikaniklik ; i¢ ve dis mimaride
ve atmosferde zayiflik; mentide
monotonluk gibi pek ¢ok sorun
meydana gelmektedir.

Stratejik bir yonetim arac
olan meni planlama ve
gelistirmeden yararlanilmas:
halinde amaglar ve politikalar
daha iyi belirlenecek , yiyecek
icecek  hizmetleri arasmda
esgliidiim daha iyi saglanacak,
kaynaklarm dagihmi daha
etkin ve verimli bir gekilde
gerceklestirilecek;  yiyecek
igecek tesisinin uzun donemdeki
rekabet durumu daha iyi
saglamlastirilacak ve yukarida
sayilan sorunlar kolayca orta-
dan kaldimlabilecektir.
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