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ABSJRACf 
This article is baset on our research made in Nevşehir including sixty-Qne food and beverage establishments. In the 
food and beverage establishments, one of the major reasons of value losses in lobor, material, ski ll and time is the ig
norance of menu planning and development. The ignorance of menu plhanning and develapment on the othen ha nd 
causes the ignorance of determining the targel makrets and other negative collateral effects such as putting unprefe
rable and unprofitable food and beverages in the menu, failing to present a menu appropiate to food and beverage 
experience, neglecting the menu balandailing to make a menu suitable to the production and service requirements. 

Y i  ye c e  k - içecek faa l iy et i  
yatırım aşamasında iken fizibi
li te çalışmaları ve binaların, 
gerek iç gerekse dış mimari 
özellikleri, menü planlaması ile 
doğrudan ilişkilidir. Daha proje 
safhasında iken menü planlan
malı ve bu planlamaya göre 
yabrıma gidilmelidir. Bir yiye
cek-içecek tesisinde projelendir
me aşamasında eğer gerekli 
önlemler alınmamışsa, işletme 
aşamasında yeterli hizmetin ve
rilmesine imkan yoktur. Yiye
cek-içecek tesislerinde mu tfak 
düzeninin iş akımına uydurul
ması ve mutfak alanının etkin 
bir şekilde kullanı lmasını sağ
lamak için iş akım analizlerine 
dayanılarak uygun bir yerleşim 
gerçekleş tirilmelidir.  

Y iyecek-içecek tesislerinde 
menü planlama, en karmaşık pa
zarlama uygulamalarından biri 
olarak algılanmaktadır.Bu kar
maşıklık, çoğu yiyecek-içecek te
sisinin menü planlaması yapma
larını engellemekte ve dola
yısıyla şu önemli konuların ih
mal edilmesine yol açmaktadır. 

('} Bahattin Rızaoglu, Nevşehir Turizm 
l.şletmeciligi ve Otelcilik Yüksekokulunda 
ogretim görevlisidir, 

1. Hedef pazar belirlenıneden 
akla gelen yiyecek-içecekler 
menüye dahil edilmektedir. 
Hedef pazarın istediği yiye-

cek-içecek menüye dahil edilme
diğinden yiyecek-içecek tesisi 
maliyetlerini karşılayamaz du
ruma düşmekte ve kısa sürede 
kapanma ktadır. 

Hem müşteriler açısından, 
hem de yiyecek-içecek tesisi 
açısından pazarın tatmin edil
mesi birinci derecede önemli olan 
şu konuların belirlenınesini ge
rektirdiği halde, dikkate alın
mamaktadır. 

• menünün genel teması, 
• menü çeşitliliği ve yiyecek 

bileşimi, 
• menüde yer alan yiyecek

içeceklerin fiyatı. 
Menünün hem genel bir te

maya sahip olmayı gerektirme
si, hem de çeşitlilik sağlaması 
ilk bakışta biribiriyle çelişıneli 
görünebilir.  Bununla birlikte, 
pratik amaçlar için menü her iki 
ihtiyacı karşılayacak şekilde 
düzenlemelidir. 

Genel tema itibariyle bütün
lük arz etmeyen bir menü ahenk
sizdir, biribiriyle bağlanbsı ol
mayan unsurlar taşır ve müşte
riyi tatmin etmede başarısız 
kalır. Müşteri yemeğini başlabcı 

yiyecek, ana yiyecek, tatlı  
şeklinde ayrı ayrı unsurlar ola
rak değil bir bütün olarak 
düşünür. Dolayısıyla bir yemek 
servisinin başlangıcından en son 
yiyecek-içeceğin verilmesine 
kadar tüm unsurlar biribiriyle 
uyum içinde olmazsa bütünlük 
bozu l u r .  Menü m ü ş ter i ler  
tarafından bir bütün olarak algı
Ianmaktadır (Fearn 1 985:49). 

Menü çeşitliliği ve yiyecek 
bileşimi, hem menünün temasına 
uygun olmalı, hem de müşteriye 
çekici görünmelidir. Bu durumun 
başarılması muhtemelen en zor 
olan hususlard an biri s id ir .  
Menüde yer alacak yiyeceklerin 
seçimi zaman alan bir uğraşbr. 
İyi I okan ta lar genellikle sun
dukları bel l i  yiyecekler i le  
habrlanırlar. Çünkü, bu Iokan
taların sundukları yiyecekler 
farklıdır veya başka bir Iokan
tada sunulmazlar. 

Pazarlama açısından menüde 
yer alan yiyecek-içeceklerin 
fiyatları da (menünün fiyatı) 
müşterinin algıladığı değeri ve 
rekabeti etkiler. Bazı lokanta
ların rekabete rağmen fiyatları 
çok yüksek olduğu halde çok 
sayıda müşterileri vardır. Bunun 
nedeni, sunulan yiyeceklerin çok 
iyi bir  şeki lde  servis inin 
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yapılması ve ödemeye göre bir 
değerin müşteriye aktarılabil
mesidir. 

2. Toplam yiyecek deneyimine 
uygun menü sunulmamak
tadır. 

Yü k s e k  tu tar larda  b i r  
yatırımla faaliyete geçirilen lo
kantalar, çoğu kez müşterilerin 
toplam yiyecek-içecek deneyimi 
gereklerine uymayan bir menü 
sunduklarından, tutunamamakta 
ve kapanmaktadırlar. Bazı lo
kantalar menü yoluyla ve 
mükemmel bir içsel düzenleme 
ile yiyecek-içecek deneyimi ge
reklerine cevap verdiklerinden 
kimliklerini kazana bilmişler
dir. İçsel düzenleme, yemek ye
dikleri sırada veya yemek ye
dikten sonra tekrar tesise gelip 
gelmeyeceği kararını verecek 
müşteriler açısından özellikle 
dikkate alınması gereken bir 
hu sustur.  M üşteriler menüyü, 
içsel düzenleme ve bununla 
yaratılan ruh durumu ile uygun 
halinde görmezlerse tesise tek
rar gelme hususunda pek etki
lenmeyeceklerdir. 

3. Menüye çok kalabalık bir 
şekilde yiyecek-içecek dahil 
edilmektedir. 

Çok sayıda yiyecek-içe
cekleri bünyesinde toplayan 
menüye, yoğun menü veya kala
balık menü denir. Yoğw1 bir menü 
çok stok gerektirir ve bu durum 
yiyecek-içecek tesisini ağır ma
liyetlerle karşı karşıya getirir. 
Diğer yandan yoğun bir menü, 
muhtemelen daha çok hatanın 
yapı l ma sına yol  açar  ve 
müşterilerin yiyecek seçimlerini 
uzatmalarına veya müşterilerin 
kafalarınının karışmasına yol 
açar.  Dolayı sıyla , nefis bir 
şekilde pişirilen ve az sayıda 
yiyecek-içeceklere yer veren 
menü daima tercih edilmelidir. 

ı s  

4. Menü yiyecek-içecek tesisinin 
hedef temel karını ger
çekleşmesine yardım edecek 
şekilde düzenlerunemektedir. 

Çoğu yiyecek-içecek tesisi  
faaliyetlerinde belli kar yüzde
lerine önem verirler. Bu yiyecek
içecek tesisleri, menü üretme ma
liyetlerini incelerneyi ihmal et
mektedirler. Menüde yer alacak 
tüm yiyecek-içecekler sunulan 
yiyecek-içeceğin gerçek maliye
tini ortaya çıkarmak açısından 
incelenmelidir.  Örneğin çoğu 
yiyecek-içecek tesisleri, menüde 
yer alan yiyecek-içeceklerin 
mutfak testlerini ve standart 
verim testlerini yapmamak
tadırlar.  

S. Menü israfa yol açacak 
şekilde düzenlerunektedir. 

Menü, hem bir maliyet dene
tim işlevine, hem de bir pazarla
ma işlevine sahiptir .  Dola
yısıyla, menü planlayıcısı hedef 
pazarını belirlemeli ve bu 
pazarın gereksinmelerine uygun 
çeşitlilikte yiyecek-içeceklerin 
sunulmasına çalışmalıdır. Menü, 
ya aşır ı  s tok bulundurul
masından, ya gereksiz personel 
çalıştırılmasından, ya da paza
ra uygun düşmeyen yiyecek
içeceklerin üretilmesinden dola
yı israfa yol açar. 

Maliyetleri korumak için 
zamanında satılmamış yiyecek
içeceklerin sunulması doğru bir 
eğilim olabilir. Bu durum son de
rece tehlikelidir. Örneğin, sıcak 
yiyecek saklayıcısında s ıcak
lığını muhafaza etmek üzere iki 
gün saklanan önceden pişirilmiş 
pirzolalar ve börekler bir okul 
kantininde satışa sunulmuştur. 
Üçüncü gü nünde saklayıcıdan 
alınan et çoban böreği yapmak 
için kullanılmış, bu uygulama 
okulda hastalık oluşmasına yol 
açmıştır. 

6. Menüde denge ihmal edilmek
tedir. 
İ s ter alakart, ister tabidot 

menü olsun, menüler müşteri ter
cihlerini karşıtayabilme yete
neğine sahip olmalıdır. Öğün
lere göre yiyeceklerin çeşitli 
bileŞimleri yapılabilmel idir .  
Bir öğünde veya bir yemek ser
visinde bir kerede sunulan yiye
cek-içeceklerin biribiriyle uyum
lu bir şekilde sunulmasına menü 
dengesi denir. 

Menü denge iki hususu gerçek
leştirmelidir(Fearn 1 985:55). 

a) Her yiyecek bölümünde 
farklı yiyeceklere yer verilmeli
dir. 

b) Yiyeceğin yapısı ve yiye
cek kompozisyonu alternatifler 
sağlamalıdır .  
7 .  Menünün özendirici bir şe

kilde planlaması ve geliş
tirilmesi ihmal edilmekte
dir. 
Menü düzenlemesi ve kompo

zisyonu yolu ile farklı sunumlar 
yara tılmalıdır .  Örneğin, al tın 
top kokteyli veya bir d il im 
kavun müşteriyi pek etkileyici 
deği ld ir .  Y iy ecek-içecekler,  
müşterileri rahatsız edecek ka
dar ne egzotik ne de nadir gö
rülen yiyecekler olmalıd ır .  
Yaratıcılık ve  çeşitliliğin yal
nızca pahalı lokantaların bir 
özelliği olduğunu düşünmek 
yanlıştır. Her yiyecek-içecek te
sisi, ister büyük ister küçük olsun, 
menülerini yaparken kendilerine 
özgü bir yaratıcılık ve çeşitliliğe 
yer vermelidir. 

8. Menünün üretim ve servis per
soneli gereklerine uygun ola
rak planlaması ihmal edil
mektedir. 
Bir yiyecek-içecek tesi s i  

menüde yer  a lan yiyecek
içecekleri ü re tebilmek ıç ın 
vasıflı ve yaratıcı özelliklere 
sahip personel bulabilmelidir. 
Mutfak ve servis olayı bir sa-



nattır. Herkes ahçı ve garson 
olamaz. Eğer yiyecek-içecek te
sisi vasıflı personel bulmada 
güçlük çekiyor ise, acele etmeme
li ve çal.ış tıracağı personeli  
eğitmelidir. Bazı lokantalar iyi 
ahçıları ile başarılı  olmuş
lardır .  Servis personeli ise 
menüden sonra yiyecek-içecek te
sisinin önemli satış elemanıdır 
(Rey 1985: 41-42). 

SONUÇ 
Yiyecek-içecek tesislerimizde 

emek, materyal, beceri ve zaman 
gibi faktörlerde meydana gelen 
değer kayıplarının temel neden
lerinden biri, menünün planla
masına ve geliştirilmesine önem 

KITAP 

verilmemesidir. Menünün plan
laması ve geliştirilmesi ihmal 
edildiğinden hedef pazarların 
belirlenmesi de ihmal edilmek
tedir. Böylece, akla gelen yiye
cek-içecekler menüye dahil edil
mekte, toplam yiyecek içecek 
deneyimine uygun menü sunulma
makta, menü, pazarın tercih et
mediği yiyecek içeceklerle dol
d u rulmakta, menü karl ı l ığı  
a r t t ı r a c a k  ş e k i l d e  
d üzenlenmemekte, israfa yol 
açılmakta, menüde denge kurula
mamakta, menü üretim ve servis 
gerekl erine uygun ol arak 
düzenlenememekted ir. Menü 
planlaması ve geliştirmesi yo-
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luyla emek, materyal, beceri ve 
zaman faktörlerind eki değer 
kayıpları önlenebilir, maliyet
ler azaltı labilir ve maliyet ta
sarrufu s ağlanarak kar l ı l ık  
arttırılabi l i r .  
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Tü rkiye turizmine uzu n y ı l lar h izmet veren ,  bu alanda 
pek çok çal ışmada katkıs ı  o lan M. Zekai BAYER ,  1 8. 
kitabı n ı  da yayı mlad ı .  Uzun y ı l ları bu lan araşt ı rmac ı l ık ,  
öğ ret im  görevl i l i l i ğ i  ve u yg u laman ı n  i çi ndek i  çal ış
maları n ı n  so nuçları n ı  Turizme G i riş kitab ı nda toplam ış 
Zekai BAYER. 

Zekai Bey, kitab ına turizmin  tari h i n i  ve d iğe r dis ip l in 
ler  i le  o lan i l işkis in i  aç ı klayarak başl ıyor .  Daha son ra 
tu rizm i n  tü rler in i  de ayrı nt ı l ı  o larak açı kland ı ğ ı  kitapta, 
tu rizm i le çok yakı ndan i l işki l i  pek çok konu ayrı nt ı s ı na 
değ in  açıklanmakta . . .  

Kuramsal b i lg i ler in yan ı nda kitapta, Zekai Bey'i n uy
gu laman ı n ,  tu r izm i l e  i l g i l i  faal i yetl e ri n  çoğu zaman 

içi nde bu lunuşu n u n  izleri n i  s ı k  s ık görmek mümkün .  Öte yandan turizm in  son y ı l la rdaki 
gel işi m i  ve dünya çevre konjoktürü nün gel işi m i  iel ön plana ç ıkar  tu rizm çevre i l işki leri 
konusu da kitapta, gerek kurarn gerekse uygulamal ı bi lg i leriyle kendis ine yer bu lmuş.  

Turizmin  son y ı l lardaki çevre ve dolasıy la da çok çeşit l i  doğal ve rekreasyonel faa
l iyet lere doğru olan yönel iş i ne i l işki n gel işmeler de kitapta yer alan ko nu lar  aras ı n
da . . .  Ü i kem izde tu rizmin e m ri ne veri len ,  ve ri leb i lecek rekreasyon alanlar ı n ı n  da gen iş  
bi r l istesi n i n  de bu lunduğu kitap, turizme i lgi duyan , bu alanda eğit im-öğret i m  g öre n 
herkesi n yararlanabi leceği b i r  kaynak durumu ndadi r. 
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