ANATOLIA

MENU PLANLAMASI VE YIYECEK-ICECEK
TESISLERININ MIMARI TASARIMI

ABSTRACT

UZERINE...

Dr. Bahattin RIZAOGLU"

This article is baset on our research made in Nevgehir including sixty-one food and beverage establishments. In the
food and beverage establishments, one of the major reasons of value losses in lobor, material, skill and time is the ig-
norance of menu planning and development. The ignorance of menu plhanning and develapment on the othen hand
causes the ignorance of determining the target 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 balancfailing to make a menu suitable to the production and service requirements.

Yiyecek-icecek faaliyeti
yatirnm agsamasinda iken fizibi-
lite ¢alismalar1 ve binalarin,
gerek i¢ gerekse dis mimari
Ozellikleri, menii planlamasi ile
dogrudan iligkilidir. Daha proje
safhasinda iken meniu planlan-
mali ve bu planlamaya gore
yatirnma gidilmelidir. Bir yiye-
cek-igecek tesisinde projelendir-
me agamasinda eger gerekli
Onlemler alinmamigsa, igletme
agamasinda yeterli hizmetin ve-
rilmesine imkadn yoktur. Yiye-
cek-icecek tesislerinde mutfak
diizeninin is akimina uydurul-
mas1 ve mutfak alaninin etkin
bir sekilde kullanilmasini sag-
lamak igin i akim analizlerine
dayanilarak uygun bir yerlesim
gerceklestirilmelidir.

Yiyecek-igecek tesislerinde
menii planlama, en karmagik pa-
zarlama uygulamalarindan biri
olarak algilanmaktadir.Bu kar-
magiklik, gogu yiyecek-igecek te-
sisinin meni planlamasi1 yapma-
larin1 engellemekte ve dola-
yisiyla su 6nemli konularin ih-
mal edilmesine yol agmaktadir.

(*) Bahattin Rizaoglu, Nevsehir Turizm
Isletmeciligi ve Oteldlik Yiiksekokulunda
Ogretim gorevlisidir,

1. Hedef pazar belirlenmeden
akla gelen yiyecek-icecekler
meniiye dahil edilmektedir.
Hedef pazarin istedigi yiye-

cek-igecek meniiye dahil edilme-
diginden yiyecek-icecek tesisi
maliyetlerini karsilayamaz du-
ruma diigmekte ve kisa siirede
kapanmaktadir.

Hem miisteriler agisindan,
hem de yiyecek-igecek tesisi
agisindan pazarin tatmin edil-
mesi birinci derecede 6nemli olan
su konularin belirlenmesini ge-
rektirdigi halde, dikkate alin-
mamaktadir.

@ meniiniin genel temas,

® menii ¢esitliligi ve yiyecek
bilesimi,

® meniide yer alan yiyecek-
iceceklerin fiyati.

Meniiniin hem genel bir te-
maya sahip olmay1 gerektirme-
si, hem de cesitlilik saglamasi
ilk bakigta biribiriyle celisineli
gorunebilir. Bununla birlikte,
pratik amaglar i¢in menii her iki
ihtiyac1 karsilayacak sekilde
diizenlemelidir.

Genel tema itibariyle biitiin-
liik arz etmeyen bir menti ahenk-
sizdir, biribiriyle baglantis1 ol-
mayan unsurlar tagir ve miigte-
riyi tatmin etmede basarisiz
kalir. Miigteri yemegini baglatici

yiyecek, ana yiyecek, tath
seklinde ayn ayn unsurlar ola-
rak degil bir biitin olarak
diigiiniir. Dolayisiyla bir yemek
servisinin baglangicindan en son
yiyecek-igecegin verilmesine
kadar tim unsurlar biribiriyle
uyum iginde olmazsa biitiinliik
bozulur. Meni misteriler
tarafindan bir biitiin olarak alg-
lanmaktadir (Fearn 1985:49).

Menii gesitliligi ve yiyecek
bilesimi, hem meniiniin temasina
uygun olmali, hem de miisteriye
gekici goriinmelidir. Bu durumun
basarilmasi muhtemelen en zor
olan hususlardan birisidir.
Meniide yer alacak yiyeceklerin
seg¢imi zaman alan bir ugrastir.
lyi lokantalar genellikle sun-
duklar1 belli yiyecekler ile
hatirlanirlar. Ciinkii, bu lokan-
talarin sunduklar1 yiyecekler
farkhdir veya baska bir lokan-
tada sunulmazlar.

Pazarlama agisindan meniide
yer alan yiyecek-igeceklerin
fiyatlar1 da (meniiniin fiyati)
miigterinin algiladig1 degeri ve
rekabeti etkiler. Bazi lokanta-
larin rekabete ragmen fiyatlar
cok yiiksek oldugu halde ¢ok
sayida miigterileri vardir. Bunun
nedeni, sunulan yiyeceklerin ¢ok
iyi bir sekilde servisinin
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yapilmasi ve ddemeye gore bir
degerin miigteriye aktarilabil-
mesidir.

2. Toplam yiyecek deneyimine
uygun menii sunulmamak-
tadur.

Yiksek tutarlarda bir
yatinmla faaliyete gegirilen lo-
kantalar, cogu kez miisterilerin
toplam yiyecek-igecek deneyimi
gereklerine uymayan bir menii
sunduklarindan, tutunamamakta
ve kapanmaktadirlar. Baz1 lo-
kantalar meni yoluyla ve
miikemmel bir i¢sel diizenleme
ile yiyecek-igecek deneyimi ge-
reklerine cevap verdiklerinden
kimliklerini kazanabilmisler-
dir. Igsel diizenleme, yemek ye-
dikleri sirada veya yemek ye-
dikten sonra tekrar tesise gelip
gelmeyecegi kararini verecek
miisteriler agisindan Ozellikle
dikkate alinmasi gereken bir
husustur. Miigteriler meniiyi,
igsel diizenleme ve bununla
yaratilan ruh durumu ile uygun
halinde gormezlerse tesise tek-
rar gelme hususunda pek etki-
lenmeyeceklerdir.

3. Meniiye ¢ok kalabalik bir
sekilde yiyecek-icecek dahil
edilmektedir.

Cok sayida yiyecek-ige-
cekleri biinyesinde toplayan
mentiye, yogun menii veya kala-
balik menii denir. Yogun bir menii
cok stok gerektirir ve bu durum
yiyecek-igecek tesisini agir ma-
liyetlerle kargi karsiya getirir.
Diger yandan yogun bir mend,
muhtemelen daha ¢ok hatanin
yapilmasima yol agar ve
mugsterilerin yiyecek segimlerini
uzatmalarina veya miisterilerin
kafalarininin karigmasina yol
acar. Dolayisiyla, nefis bir
sekilde pisirilen ve az sayida
yiyecek-igeceklere yer veren
menii daima tercih edilmelidir.
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4. Menii yiyecek-icecek tesisinin
hedef temel karin1 ger-
¢eklesmesine yardim edecek
sekilde diizenlenmemektedir.

Cogu yiyecek-igecek tesisi
faaliyetlerinde belli kar yiizde-
lerine 6nem verirler. Bu yiyecek-
icecek tesisleri, menii tiretme ma-
liyetlerini incelemeyi ihmal et-
mektedirler. Meniide yer alacak
tim yiyecek-igecekler sunulan
yiyecek-igecegin gergek maliye-
tini ortaya ¢ikarmak agisindan
incelenmelidir. Ornegin ogu
yiyecek-igecek tesisleri, mentide
yer alan yiyecek-igeceklerin
mutfak testlerini ve standart
verim testlerini yapmamak-
tadirlar.

5. Menii israfa yol agacak
sekilde diizenleninektedir.

Menii, hem bir maliyet dene-
tim islevine, hem de bir pazarla-
ma islevine sahiptir. Dola-
yisiyla, ment planlayicisi hedef
pazarini belirlemeli ve bu
pazarin gereksinmelerine uygun
gesitlilikte yiyecek-igeceklerin
sunulmasina ¢aligmahdir. Mentj,
ya asirt stok bulundurul-
masindan, ya gereksiz personel
calistinlmasindan, ya da paza-
ra uygun diigmeyen yiyecek-
igeceklerin tretilmesinden dola-
y1 israfa yol agar.

Maliyetleri korumak igin
zamaninda satilmamig yiyecek-
iceceklerin sunulmasi dogru bir
egilim olabilir. Bu durum son de-
rece tehlikelidir. Ornegin, sicak
yiyecek saklayicisinda sicak-
hgim1 muhafaza etmek tizere iki
gin saklanan onceden pigirilmig
pirzolalar ve borekler bir okul
kantininde satiga sunulmustur.
Uglincii giiniinde saklayicidan
alinan et ¢oban boregi yapmak
icin kullanilmig, bu uygulama
okulda hastalik olugmasina yol
agmasgtir.

6.Meniide denge ihmal edilmek-
tedir.

Ister alakart, ister tabldot
menii olsun, mentiler miisteri ter-
cihlerini kargilayabilme yete-
negine sahip olmalidir. Ogiin-
lere gore yiyeceklerin cgesitli
bilesimleri yapilabilmelidir.
Bir oOglinde veya bir yemek ser-
visinde bir kerede sunulan yiye-
cek-igeceklerin biribiriyle uyum-
lu bir sekilde sunulmasina menti
dengesi denir.

Menii denge iki hususu gergek-
lestirmelidir(Fearn 1985:55).

a) Her yiyecek bolimiinde
farkh yiyeceklere yer verilmeli-
dir.

b) Yiyecegin yapis1 ve yiye-
cek kompozisyonu alternatifler
saglamalidir.

7. Meniiniin 6zendirici bir ge-
kilde planlamasi ve gelig-
tirilmesi ihmal edilmekte-
dir.

Menii diizenlemesi ve kompo-
zisyonu yolu ile farkli sunumlar
yaratilmalidir. Ornegin, altin
top kokteyli veya bir dilim
kavun misteriyi pek etkileyici
degildir. Yiyecek-icecekler,
miisterileri rahatsiz edecek ka-
dar ne egzotik ne de nadir go-
rilen yiyecekler olmahdir.
Yaraticihk ve gesitliligin yal-
nizca pahali lokantalarin bir
ozelligi oldugunu diiginmek
yanhgtir. Her yiyecek-igecek te-
sisi, ister biiyiik ister kiigiik olsun,
meniilerini yaparken kendilerine
Ozgi bir yaraticaihik ve gesitlilige
yer vermelidir.

8. Meniiniin iiretim ve servis per-
soneli gereklerine uygun ola-
rak planlamasi ihmal edil-
mektedir.

Bir yiyecek-igecek tesisi
meniide yer alan yiyecek-
icecekleri iretebilmek igin
vasifli ve yaratic1 Ozelliklere
sahip personel bulabilmelidir.
Mutfak ve servis olay: bir sa-



ANATOLIA

nattir. Herkes ahgi ve garson
olamaz. Eger yiyecek-igecek te-
sisi vasifli personel bulmada
guglik gekiyor ise, acele etmeme-
li ve caligtiracagi personeli
egitmelidir. Baz1 lokantalar iyi
ahcgilan1 ile basarili olmus-
lardir. Servis personeli ise
mentiden sonra yiyecek-igecek te-
sisinin Onemli satig elemanidir
(Rey 1985: 41-42).
SONUC

Yiyecek-igecek tesislerimizde
emek, materyal, beceri ve zaman
gibi faktorlerde meydana gelen
deger kayiplarinin temel neden-
lerinden biri, meniiniin planla-
masina ve geligtirilmesine 6nem

verilmemesidir. Meniiniin plan-
lamas1 ve gelistirilmesi ihmal
edildiginden hedef pazarlarin
belirlenmesi de ihmal edilmek-
tedir. Boylece, akla gelen yiye-
cek-igecekler meniiye dahil edil-
mekte, toplam yiyecek igecek
deneyimine uygun ment sunulma-
makta, menii, pazarin tercih et-
medigi yiyecek igeceklerle dol-

durulmakta, ment karhhg
arttiracak sekilde
diizenlenmemekte, israfa yol

agilmakta, meniide denge kurula-
mamakta, meniu uretim ve servis
gereklerine uygun olarak
diizenlenememektedir. Menii
planlamas: ve geligtirmesi yo-

luyla emek, materyal, beceri ve
zaman faktorlerindeki deger
kayiplar1 Onlenebilir, maliyet-
ler azaltilabilir ve maliyet ta-
sarrufu saglanarak karhhk
arttirilabilir.
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Turkiye turizmine uzun yillar hizmet veren, bu alanda
pek ¢ok calismada katkisi olan M. Zekai BAYER, 18.
kitabini da yayimladi. Uzun yillarn bulan arastirmacilik,
6gretim gdrevlililigi ve uygulamanin igindeki ¢alig-
malarinin sonuglarini Turizme Girig kitabinda toplamig

Zekai BAYER.

Zekai Bey, kitabina turizmin tarihini ve diger disiplin-
ler ile olan iligkisini agiklayarak basliyor. Daha sonra
turizmin turlerini de ayrintili olarak agiklandigi kitapta,
turizm ile gok yakindan iligkili pek ¢ok konu ayrintisina

degin agiklanmakta...

Kuramsal bilgilerin yaninda kitapta, Zekai Bey'in uy-
gulamanin, turizm ile ilgili faaliyetlerin gogu zaman

icinde bulunusunun izlerini sik sik gérmek miimkiin. Ote yandan turizmin son yillardaki
gelisimi ve dlunya ¢evre konjokturindn gelisimi iel én plana gikar turizm gevre iligkileri
konusu da kitapta, gerek kuram gerekse uygulamali bilgileriyle kendisine yer bulmus.
Turizmin son yillardaki g¢evre ve dolasiyla da gok gesitli dodal ve rekreasyonel faa-
liyetlere dogru olan yéneligine iligkin geligmeler de kitapta yer alan konular arasin-
da...Ulkemizde turizmin emrine verilen, verilebilecek rekreasyon alanlarinin da genis
bir listesinin de bulundugu kitap, turizme ilgi duyan, bu alanda egitim-6gretim géren
herkesin yararlanabilecegi bir kaynak durumundadir.
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