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ABSTRACT 
Me11!1 planing and dePelOJilllent fı1 1 1ctio1ı litıs tl ııery defiııite effect 011 sa/es, 

ease ot. �roductıOII aııd costs. 8111, it is too often nedeckd /Jy t/ıe llltlllııgenıent. 
Lack ot w terest, nnsunderstnnding mıd ignortlnce tlıen Ctıused nıaıı·ıt other prol>-
/eın s .  

· 
Iıı tllis artic/e, tlıe prıı/ı/eı11 areas ı ıre detemıined t ınd 111 fhe effects of the 

prolıltmıs t ıre diswssı:d. 

G erek d ünya ekonomisinde 
gerekse ü l ke . ekonomilerinde 
hizmet end ü s t risi e n  h ı z l ı  
b ü y ü  y e n  ve g e l i ş e n  b i r  
end ü s trid i r .  Hizm e t  end üs­
trisinin hızl ı  gelişen kesimlerin­
den biri ise, yiyecek içecek 
end ü strisidir .  İnsanların d a ha 
fa z l a  serbe s t  zamana sahip 
olması,  harcanabilir gelir mik­
tarının artması, tüketidierin de­
mogra fik özelliklerinin e tkili 
olması, gerek u lu slararası gerek­
se u l u s a l  d ü ze y d e  geziye 
katı la n la rın sayısının a r tması ,  
d ışarıda yeme içme olayının so­
syal kab u l  edilirliğinin benim­
senmesi, k a d ı n l a r ı n  ç a l ışma 
hayatına katı lması gibi neden­
lerle yiyecek - içecek endüstrisi 
h ı z l a  b ü y ü m e k t e v e  
gelişmektedir. Özel likle, yiye­
cek - içecek tesislerinin türleri ve· 
sayıları n ın artması ile oluşan 
rekabet ortanıı yiyecek - içecek 
fiya tlarını d üşürerek insanların 
d ı şarıda yeme içmelerini daha 
cazip hale getirmektedir. Bu du­
nı mda, menünün planlanması iyi 
yapılarak m ümküu olan azami 
yararı elde etmek gerekir. 
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N i tel iği  i t ibar iy le  menü 
planlama ve geliştirme, yiyecek 
içecek tesis inin planlama siste­
mi içeris inde od ak noktayı 
oluşturur. Bu durumu ile menü 
planlama ve geliş ti rme ( a )  
yiyecek - içecek tesisinin f�a­
liyet l erinin genişliğinin v e  
s ı n ı r l a r ı n ı n  b e l i r l e n ınesini  
sağlar, (b)  faaliyetin genişle­
tilmesi yoluyla büyümenin yol­
la rını gösterir ve (c) yiyecek 
içecek tesisini en iyi fırsa tiara 
d oğru yöneltecek karar kural­
larını verir. 

Yiyecek - içecek tesislerince 
menü iyi planlanı p geliş ti ­
ril mediği için aşağıda açık­
lanan sorunlara sık sık rastlan­
makta d ı r .  

1. Menüde aşırı az  veya aşırı 
çok yiyecek bulundurma sorunu 

İncelemeler ve tecri.ibelere 
göre bir menüde ıedi çeşit yiye­
cek b u l u n d ur u lması  o r taya 
ç ı ka r t ı l m ı ş t ı r  ( 0 / n / ı , Ko rzn ıt 
1 98 9 :33 6 ) .  Gerçekte yedi sayıs-ı 
çoğu kimselerce uğurlu bir sayı 
() l a r a k  a l g ı l a n m a k t a d ı r .  
Ulkemizde çoğu yörelerde nev­
ruz bayramı, kurban bayramı 
gibi dini bayramlarda evlei-d e 
yedi çeşit yiyeceğin bulundurul­
ması gelenek halinded i r .  Lo­
kantaların bu gibi özel dur u m-

ları dikkate a lmaları  gerekir. 
A y r ı c a  bir loka n ta d a  yedi 
çeşitten fazla yiyeceği n bu lundu­
rul masın ın birçok sakı ncaları  
vard ır.  A z  çeşit yiyecek, müş­
terilerin tercihl erinin karşı­
lanmasın d a  yeterli olmaz. Yedi 
çeşi tten fazla yiyeceğin bul u nd u­
rulması ise işi yavaşla tabilir ve 
artan yiyeceklere neden olabilir. 

2. Durgun yiyecek - içecek 
dönemlerini belirleme sorunu 

Ta til ler, bayramlar  ve özel 
g ü nler yiyecek-içecek s a tışla­
rı nın e n  fazla  o l d u ğ u  zaman­
lard ır.  Bir yiyecek-içecek tesisi 
sadece bu zamanlara bağlı kal­
mama l ı d ı r .  Özellikle ü l kemiz 
bir turizm ülkesi oldu ğu ndan ve 
tu rizm mevsimi nisan - ekim 
a y i a r ı n a  ra s t l ad ı ğı n d an bu 
dönemde lokantaların satışı çok 
yükselir. Kış dönemlerinde ise bu 
tes is lerin hemen hemen çoğu n­
luğu kapa t ı l ınaktad ır.  Ancak, 
bir yiyecek - içecek tes isinin 
müşterileri sadece yabancı ülke­
den gelen turis tler d eğildir. Bir 
işletmenin temel amaçlarından 
biri de yerel ilişkilere önem ver­
mesi ve bu ilişkil eri geliştir­
ın esi d i r .  Ö z e l l i k l e  d u rg u n 
dönemlerde yiyecek - içecek te­
sis leri toplant ı lar ,  fest ival ler, 



y_arışmalar, partiler , ziyafet­
ler, düğünler , özel eğlenceler 
gibi etkinliklere ö nem vermeli 
ve bu e tkin likleri yaratarak 
durgun dönemleri canlı dönemler 
h aline getirmelidir. " A r m u t  
piş, ağzıma d ü ş" örneği satışlar 
artırılamaz. Yerel ve mevsimlik 
yiyec e k l e r  m e n ü y e  ko n u l ­
malıdır .  Nitekim çoğu turistik 
yiyecek - içecek tesi sl erind e  
men ü l er a deta yabancı ü l k e  
yiyecekleri i le d o l d u r u l mak­
tadır .  Böylece, d ü nyada zengin 
üç m u tfaktan biri olan Türk 
m u t f a ğ ı  o r ta d a n  k a l d ı n i ­
maktadır  (Savkay 1 990 : 30; Arns 
1 98 6  : 62 - 63 ; Çoruh 63 -64; 
Doğanbey 1 986 : 64 - 69)  

3. Artan yiyecekler sorunu 

Çoğu yiyecek - içecek tesisle­
rinde zaman ..: a man artan yiye­
ceklerden yararlanma yoluna gi­
dilmektedir. A ncak yiyeceklerin 
a rt a n  yiyeceklerden o l u ş t u ­
rulduğu müşterilere sezdirilme­
melidir. Aynı lokantada bir gün 
önce yediği nefis yiyecek ten 
dolayı b u  yiyeceği tekrar yemek 
için gelen müşteri yediği yiye­
ceğin artan yiyecek olduğunun 
f a r k ı n a  v a r ı r s a  h a y a l  
kırıklığına uğrayabilir ve b u  lo­
kan taya tekrar ayak basmaz. 
A y r ı c a  ta tmin o l m a y a n  bu 
müşteri bu lokantaya gelecek po­
tansiyel müşterilerin gelmesini 
de engell eyebilir . Artan yiye­
cekler özel yiyeceklerle asla su­
nulmamalıdır. 

4. Müşterileri bekletme sorunu 

Yemek öğünlerinde veya özel 
yemek servislerinde müşter4er 
bekle t i l memel idir.  Bir  alakart 
menüde yer alan yiyecekler için 
m ü ş terilerin yaklaşık bekleme 
s ü rel eri ortaya çıkarılmış tır .  
(Lilliccop 1 983 : 103 ! Tablo 1 bu 
süreleri göstermektedir. 

Özellikle öğle yemeğini ala-
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TABLO 1: Bazı yiyecekler için müşterilerin yaklaşık 

bekleme süreleri 

YiYECEKLER BEKLEME SÜRESI 

1 .  Özel Çorbalar <[o dakika 
2. Çorbalar ®d akika 
3. Yumartalı yiyecekler , ı o dakika 
4. Balık(kızartılmı� veya ızgara olarak) '> • (lo dakika y-,.. S. Ciğer 
6. But/fileto, pirzola  
7 .  Chateaubrian 
8.  Piliç rosto 
9. Kuzu kokleti 
10.  Kuzu kıymalı  yiyecekler 
11 .  Omletler 
1 2. Sufleler 

cak kimseler aceleci kimseler­
dir. Bu kimseler daha çok hazır 
ve servisi kolay yapı lan yiye­
cekleri isterler . Nitekim, hızl ı  
yiyecek sunan sat ış  yerlerinin 
ve lokantaların gelişmesinin bir 
nedeni de budur. Akşam yemeği 
ise vakti bol müşteriler için iyi 
bir öğündür. Ancak müşterilerin 
acelesi yok diyerek servisi ge­
�-ektirmenin bir anlamı yoktur. 
Ozellikle öğünlere göre menü 
b u l undurulmalıdır.  Oğle öğün­
l erinde h a fi f  yiyeceklere yer 
veri l melidir .  Akşam ö ğ ü n ü  
günün ağır öğünüdür. 

5. Menü çeşitliliği sonmu 

Çoğu lokantalar menülerini 
monoton bir şekilde sunduk­
larını n  farkın d a  değillerdir . ..Bu 
l okantalar yiyecek bölümlerini 
ve yiyeceklerin sunulma sıra­
s ı nı da ihmal etmektedirler.  
Çoğu müşteriler hangi yiyecek­
lwi hangi sırada ve hangi gar­
nitürlerle yiyeceklerini bile­
mezler. Lokanta bu konuda 
onlara yardımcı olmalıdır. Çok 

ı s  dakika 
Siparişlere göre 
ıs d akika 
2S dakika 
10 dakika 
15 dakika 
10 dakika 
30 dakika 

çeşitlilikte f a k a t  aynı  özel­
liklere sahip yiyecekler suna­
l arak müşterileri kandırma yo­
l u n a  gidi lmemelidir. Ayrıta, 
bazı yi ye cek - içecekler özel ser­
visleri gerektirir . Bu konu lo­
kantalarca çok ihmal e dilmek­
tedir. Yiyeceklerin çeşitliliği 
yanında yiyeceklerin süslen mesi 
de başlı  başına bir konudur .  
Yiyecekler göze hoş görünmeli, 
iştah açıcı  olmal ıdır .  Renkler 
monoton o l mamalı  ve yiyeceği 
yemekten . . m üş teriyi a l ı koy­
mamalıdır.  Orneğin ezme halin­
de bir yiyecek fazla ilgi çekmez . . 
Aynı şekilde çok su l u  veya katı 
bir yiyeceğin de sunulm asından 
k aç ı n ı l m a l ı d ı r .  Yiyecekler  
değişik şekillerde ve içerikte su­
nularak m ü ş teriler çekilebilir 
ve satışlar arttırı la bilir. 

6. Beslenme ve diyet sorunu 

Günümüz müşterileri beslen­
meye ve yiyecek - içeceklerin 
tadın cı önem veren kişilerden 
o l u ş makta d ı r .  (Stnnccr, Tuffo rd 

1 989 : 30! Çoğu lokantalar ve otel 
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i s ietmeleri y i yeceklerin besin 
d
'
eğerini ve d iye t özell iklerini 

ihmal etmektedirler. Gelenek­
sel olarak bağımsız lokantcılar 
ve otellerde menü plcı nl ayıcıları 
yiyeceklerin besinsel d e$erlerini 
ve sağl ık k ural larını yıyecek -
içecek tesi s i ni n değil  m üşteri­
lerin bir sorunu olarak d üşün­
mekted irler. A ncak günümüzde 
b u  d üş ü nce tarzı artık değiş­
mekted i r .  İ n s a n l a r  iyi bir 
sağlığın sürd ürülmesinde doğru 
yeme i ç m e  a l ı ş ka n l ı kl a r ı nı n  
büyük bir etkisi old uğunu kcıvrcı­
maktcıdır .  Yiyecek - içecek tesis­
leri de buna pcırcılel olarcık gele­
neksel cı l ı şkanl ık lcır ını  değiş­
tirmek zorunda kcılmaktadırlar. 
Kalp krizi ,  y ü ksek tansiyo.n,. kanser, ş işmanlık, zayıfl ık gıbı 
konularda beslenmenin ve d iye­
tin büyük bir yeri vardır. Diyet 
çoğu i nsa n lar içi n bir yaşa m 
biçimi hal ine d ö n ü ş mekted ı r .  
Yiyecek - içecek tesisleri sağlık 
kon u s u ncı ö n e m  vermeli  ve 
menülerinde değişik pişirme tek­
n i kleri i l e  h a z ı rl a nan çeşi tl i 
yiyecekler ü re tmel i ve m ü ş­
teril ere fa rklı servislerle sun­
mc-ı l ı d ı r . Kızcırt ı lmış  yi yecekler 
v cr i ıı c lı ,ı � 1 ,ı n m ı-;- ' ·  L'  fı rı n d cı 
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pişirilmiş, tuzu ve yağı cı� yiye­
cekleri sunan yiyecek - ıçecek 
tesis ler inin sayısı  çok a z d ı r  
(Rey, Wielond 1 985 : 5 1 )  

Ta tlı yiyecekler iştah kcıpcı­
t ı r la r .  B u n u n  i ç i n  t a t l ı l a r  
yemeğin sonunda veri lmelidir .  
Çorbalcır ve asi tli yiyecekler 
işta h  açıcı oldukların da n  i lk 
önce veri lmelidir. Aynı  yiyecek 
bölümlerinde bulunan yiyecekler 
biribiri  arkcısın dan s u n u l ma ­
l ıdır .  Dengeli diyet bakımından 
gıda gruplarına dikkat edilme­
l idir .  Kalbi olanlar için tuzsuz, 
şişmcınlaıncıya dikkat edenler 
için düşük kalori li ,  şeker hasta­
lar ı  iç in şekersiz yiyecekler 
hazırlanmal ıdır .  Bir yiyecek 
tesisi bu soru nları  çözümle­
�bilmek için tünı müşterilerini�ı 
kalbini kazanmal ı  ve muşten­
lerine açık davranmalıdır (Olnl ı ,  
Korzny 1 989 : 339). 

7. Menüde kullanılan dil ve 
menünün smmlına sorunu 

M e nüde ku l l cı n ı l cı n  d i l  
m ü şterinin anlcı yabileceği bir  
di l  o lmal ıd ır . M en ü d e  ku l ­
l eınılan d i l  bir taraftan yiyecek 

-içecek tesis inin karakterini b�r 
taraftan d a  yiyecek - içecek tesı­
sine gelen müşterinin nitel i$ini  
y a n s ı ta b i l mel i d i r .  M e n u d e  
yanlış a diarcı ve d eyimiere yer 
verilmemelidir .  

Özell ikle ü lkemizde son yı l­
larda turizmin canlı l ık göster­
mesine paralel olarak çoğu turis­
tik y iy ecek- içecek tes i s l e r i  
menülerini  adeta bir  yabancı 
menü h a l i n e  d ö n ü ş tü rmek­
ted irler .  Bu men ü l erde gerek 
yiyecek - i çecek tanımlamaları 
ve o-erekse yazma açıs ınd.an o 

d '  büyük hatalar gör� lmekte ı.r .  
Özell ikle i ngilizce bılmeyen bır 
Fransız'cı İngilizce ve Fransızca 
bilmeyen bir A lmcın' cı F.rcınsız�cı 
yazılmış menüler tcı�d ı m. edıl­
mektedir .  Bunun yerıne yıyecek 
- içecek tesislerinde farklı di l ­
lerde yazı lmış  veya bas ı lmı ş  
menüler bulund urulabilir. 

8.  İşgörenlerle araç- gereçler 
arasındaki uyumsuzluk sorunu 

Yiyecek - içecek tesislerinde 
isaörenlerle araç - gereçler cıra­
s��daki uyumsuzluk i şgörenler 
;ıçı sındcın yeterli ve uygun araç -
gereç bu l u  n d u  ru l ma�ıas ınd a n 
veya bu araç - gereçlerı kullancı­
bi lecek ni telikte i şgören çal ış­
tı rı lnıcımcı s ı ndan kaynakl a nı r .  
Yiyecek - içecekleri hazır�cıma, 
pişirme ve servi s fonksıyon­
Jarıncı göre kul lanı l eıcak m cı te�­
v a l  ve i şgörenin özel l iklcrı ,  
�ıenü incelenerek scıptcın m cı l ı ­
dır.  

Menü p l a n l a m a s ı  y o l uyla  
yiyecek - içeceklerin. h a z ı r­
lanmasında, pişirilmesınde, ser­
visind e ve saklanmasında kui­
J cı nı l�n a raç - gereçlerle i şgö­
renler arasındaki bağla n tı daha 
uyumlu bir hale getirilerek bun­
l�rın etkin bir biçimde çalıştı­
rı 1 ması sağlanabi l ir. 



9 .  İ ş g ö r e n l e r l e  araç  
gereçlerin atıl kalma sorunu 

Yiyecek ü retiminin büyük bir 
bölümü ızgara odasında gerçek­
l e ş t i r i l i r s e  b u ha r l a  yemek 
piş irme ve yıkamaya özgü 
araçlar la  fı r ı n l a r ı n  a tı l  ka l ­
masından dolayı mutfak güç  d u­
rumda kalabil i r .  J zgara odası  
fazla  çal ış t ırı l ma k ta ve d iğer 
bölümler boş kalmaktadır.  Bu 
d urum yiyecek - içecek üretim 
mal i yetlerini  yüksel tebileceği 
gibi çalıştınlmayan araç - gereç 
v e  i ş g ö r e n l e r e  p a r a n ın 
bağlanmasına ve getireceği geli­
rin yok olmasına neden olur. Bu 
sorunun çözümünde menü planla­
masının önemli bir yeri vardır.  
M enü p l a n l a m a s ı  i le hangi  
yiyecek - içeceklerin  üretilip 
pazarlanması belir lendiğİnden 
yiyecek - içeceklerin gerektir­
diği araç - . gereç ve i şgören 
sayı ları  ile ni telikleri de bel l i  
olmaktadır .  İ şgörenlerle araç -
g e r eç l e r i n  a t ı l  k a l ma s ı n ı  
önlemek iç i n i ş, hareket ve 
z a m a n  e t ü d l e r i n e ,  · i n sa n  
mühendisliğine önem veril meli­
dir.  Örneğin, özel yetenek is­
teyen görevleri bu yeteneklere 
sahip işgören çevresinde topla­
mak, biribirine bağımlı dona­
tımı ve ma teryali yan yana 
koymak, d ona t ımın k u l lanım 
s is temine göre yiyecek içecek 
hammad d el er i n i  s a tın a l mak,  
depolamak, hazır lamak, üret­
mek ve yerleşimini sağlama k  
gerekir. 

SONUÇ 

Yiyecek içecek tesis lerimiz­
de menü iyi planlanmad ığı ve 
geliştiri lmed iği için uygun ve 
k a r l ı o l m a y a n  y e r l e r d e  
yatırıma gi tme; menü d e  aşırı 
az  veya aşırı çok yiyecek içecek 
b u l u nd urma; d urgu n  yiyecek 
i çecek d önemlerini  belirleye­
meme; müşterileri bekletme; 
menüde çeşitlilik ve denge; bes­
lenme ve d iyet ; menüde kul­
lanı lan di l  ve n1enüyü s unma; 
i şgörenl erle araç - gereçler  
a r a n s ı d a  u y u n1 s u z l u k ;  
işgörenlerin, araç ve gereçlerin 
atı l  kalması ; üretim ve servis 
yerlerini ve a raç - gereçleri 
yerleştirememe ; i ş  akımın d a  
tıkanıklık ; iç  v e  d ı ş  minıaride 
ve a tmosferde zayıflık; menüde 
monotonluk gibi pek çok sorun 
meydana gelmektedir.  

Stra tejik bir yönetim aracı 
o l a n  menü plan l a ma ve 
g e l i ş ti r meden yararl anı l ması  
hal inde amaçlar ve pol i tikalar 
daha iyi belirlenecek , yiyecek 
i çecek hi zmetleri aras ın d a  
eşgüdüm daha iyi sağlanacak, 
kaynaklar ın d a ğ ı l ı m ı  d a h a  
etki n v e  verim l i  b i r  şekilde 
gerçekl eş t i r i l ecek;  y i y ecek 
içecek tesisinin uzun dönemdeki 
rekabe t  d u r u m u  d a h a  i y i  
sağlamlaş tırılacak v e  yukarıda 
sayılan sorunlar kolayca orta­
dan kaldırılabilecektir .  
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