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Anahtar Kelimeler Oz

Menii Yiyecek icecek igletmeleri agisindan menii kavrammin son derece Snemli oldugu
bilinmektedir. Menii ayni zamanda yiyecek icecek isletmelerinin pazarlama planlarini

Yo6netim fonksiyonlar: gerceklestirdigi bir arac olarak da diisiiniilmektedir. Isletmeye gelen misafirlerin istekleri

Menii yonetimi ile kullanilan meniilerin birbiriyle uyumlu olmasit durumunda, isletmenin amaglarina
ulagsmasi ve devamliligini saglamasi kolay olacaktir. Bu kapsamda meniiniin isletme
acisindan 6nemi nedeniyle menii yonetimi konusunu titizlikle ele alinmasi1 gerekmektedir.
Daha once yapilan caligmalarda menii yoOnetimi kavramimin yonetim fonksiyonlar
cergevesinde ele alinmadigr goriilmektedir. Buradan yola ¢ikarak yapilan bu caligmada;
“menii yonetimi” kavraminin, isletme yonetimi ile bir arada ele alinarak “ydnetimin
fonksiyonlar’” ¢ercevesinde bir siire¢ olarak diizenlenmesi ve degerlendirilmesi
amaglanmaktadir. Bu dogrultuda kapsamli bir alan arastirmasi gerceklestirilmis ve menii
yonetimi; planlama, orgiitleme, koordinasyon, yoneltme ve denetleme olmak iizere,
yonetimin bes fonksiyonu iizerinden, “menii-isletme” c¢ergevesinde kavramsal olarak
degerlendirilmeye c¢alisiimustir.

Keywords Abstract

Menu is very important comcept of food and beverage companies. The menti is also a tool
for food and beverage companies to implement their marketing plans. It will be easy for

Menu

_ the companies to attain the objectives and maintain the continuity in the event that the
Functions of management guests who wish to enter the companies and the menus used are compatible with each
Menu management other.In this context, the menii management issue should be meticulously handled because

of the importance of menu conceots for companies. When the studies in the literature are
examined; In terms of management knowledge, however, planning is not a management
model alone. But management can be a function. In other words, it would be wrong to
think that it would be sufficient to explain menu management through pure planning. In
this study which is done by going out from here; It is aimed to organize and evaluate the
concept of "menu management" as a process within the framework of "functions of
management"”, together with business management. A comprehensive field survey has
been carried out in this direction and menu management; it has been attempted to
conceptualize it in the context of "menu-operation™ through five functions of management,
namely; planning, organizing, commanding, coordinating, and controling.
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GIRIS
Menii kelimesi, Latincede “kiiglik-az” anlamina gelen “minutus” sozciigiinden tiiremistir. Kelime, Fransa’da
kendi anlaminda uzunca bir siire kullanildiktan sonra, yiyecek endiistrisinin gelismesiyle; bir 6giinde, belirli bir

sirada servisi yapilan birbirleriyle uyumlu yiyeceklerin detayli bir listesi, {icret tarifesi olarak da ifade edilmistir

(Altmel, 2009: 28).

Menti, ilk kez 1541 yilinda, Brunswick Diikii Henry tarafindan kullanilmaya baslanmistir. Diikiin, ilgi duydugu
yemekleri yazdigi uzunca bir kagit kullanarak en ¢ok sevdigi yemekleri se¢mesi ile ilk menii dogmustur. Bu fikir,
solen ve davetlerde de meniiniin kullanilmasini saglamistir (Akay ve Sarusik, 2015). Meniilerin yayginlagsmasiyla
meniilerin kullanim amac1 ve alani da genislemeye baslamustir. ilk meniiler yiyecekleri tiiketen miisteriler igin
tasarlanmamustir. Yiyecekleri hazirlayan sefler tarafindan satin alinacak malzemeleri hatirlatmaya yardimci bir
“aligveris listesi” olarak kullanilmistir (Iyitoglu, 2016:68). Bu noktada, meniiniin ortaya ¢iktig1 ilk zamanlarda bile,

caliganlara yol gdsterici bir rehber olarak da kullanildig1 yorumlanabilmektedir.

Yiyecek igecek isletmesinde kaliteli bir imaj ve insanlarin goziinde saglikli bir profil olusturabilmek igin;
sunulan yiyecek icecekler, personel, servis, fiyat, ambiyans, mevki, hedeflenen miisteri tipi, yiyecek icecek
tesisinin yonetim sekli, kurum kiiltlirii ve kisiligi 6nemli unsurlar olmaktadir (Geggin, 2013: 48). Ancak bu
unsurlarin 6tesinde bahsedilen imajimn gelismesinde en 6nemli faktor ve {irlinlerini genis kitlelere ulastirabilmek
isteyen yiyecek icecek isletmelerini, amaglarina ulastiracak en dnemli arag menii olarak degerlendirilmektedir.
Ciinkii menii; sunulan yiyecek ve igecek kalemleri ve bunlarin besin igerikleri, fiyatlari, servis tiirii, yaratilmak
istenen atmosfer, erisilmesi hedeflenen miisteri tipi ve isletmenin genel karakteristigi hakkinda temsil edici bilgiler

vermektedir (Cinar, 2004:25).

Diger perakende satis yapan isletmelere gore, yiyecek igecek isletmelerinin en dnemli avantajlarindan birisi de
isletmeye gelen her miisterinin bir seyler satin alma niyetinde olmasidir. Perakende isletmelerinin biiyiik bir
kisminda miisterilerin sadece %50’si alig veris yapabilirken, yiyecek igletmelerinde bu oranlar ¢ok daha yiiksektir.
Ancak biiylik olgiide yiyecek satin alma amaciyla, yiyecek icecek isletmesine gelen konugun, neyi ne kadar
tilkketecegi veya tekrar gelip gelmeyecegi belirsizdir. S6z konusu bu belirsizliklerin biraz olsun giderilmesi, igletme
karlilig1 i¢in son derece onemli bir husustur. Bu noktada tiiketici agisindan belirsizliklerin giderilebilmesi i¢in en
etkili satis ve pazarlama araglarindan birisi menii olarak diisiiniilmektedir (Iyitoglu, 2016:69). Bu sebeple isletmeye
saglayabilecegi avantajlardan en yiiksek sekilde yararlanilabilmesi i¢in meniiniin, profesyonel bir yaklasimla ve

aktif bir sekilde yonetilmesi 6nem arz etmektedir.

Profesyonel bir yaklasim ¢ercevesinde yonetilen bir menii, artik sadece bir pazarlama araci olmaktan ¢ikmustir.
Ayni zamanda yiyecek igecek isletmesinin amaglarinin nasil gergeklestirilecegini, isletmenin tesis planlarini,
isletmenin i¢ ve dig tasarimini, 6n hizmet gereklerini, personel yerlestirme gereklerini ve isletmenin yerini
belirlemektedir. Hangi yiyecek icecek malzemelerinin alinacagini, malzemelerin hazirlanmasi i¢in hangi ara¢ ve
gereclere ihtiya¢ duyulacagini, maliyet ve denetim islemlerini neler olacagini belirleyen bir yonetim aracidir.
Bununla beraber calisanlara islerini yaparken yol gosteren bir rehber olma 6zelligini de kapsamaktadir(Geggin,

2013: 49). Bu acidan bakildiginda, isletme ile meniiniin birbirine uygun olmamasi durumunda, igletmenin
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amaglarina ulasabilmesi ve hatta devaliligin1 siirdiirebilmesi riske girecektir. Dolayisiyla meniiniin isletmeye
saglayabilecegi faydalardan ve meniiden tam anlamiyla yararlanmak isteyen yiyecek igecek isletmesinin, isletme ve
menil yonetimini bir arada degerlendirmesi, meniiniin isletme agisindan 6nemini diisiinerek menii yOnetimi
konusunu titizlikle ele almasi gerekmektedir. Bu sekilde bir menii ydnetimi anlayisinin, Henry Fayolun

onciiliigiinde gelisen “yonetim fonksiyonlari” ¢ercevesinde gelistirilebilecegi goriisii de dnemli olmaktadir.
Yiyecek icecek Isletmelerinde Menii Yonetiminin Yonetim Fonksiyonlar: Cercevesinde Degerlendirilmesi

Klasiklesmis tanimina gore yonetim, bagkalarinin araciligiyla amaglara ulasma veya baskalarina is gordiirme
siirecidir. Yonetimin hedefledigi amaclara ulasabilmesi i¢in beseri bir giiclin ve diger kaynaklarin olmasi, bunlarin
bir arada, bir siire¢ igerisinde yonetilmesi kosulu vardir. Bu amagclara etkin ve verimli bir bigimde ulasabilmek i¢in
de isletme yonetiminin yerine getirmesi gereken bazi islevler “ydnetimin fonksiyonlari” ile agiklanmaktadir
(Koparal ve Ozalp, 2013:24). Yonetim fonksiyonlari; bir kisi, bir birim tarafindan yapilan, sonuca yénelik

prosediirleri, isleri ve gorevleri ifade etmektedir (Goksu, 2010).

Yonetim fonksiyonlan ilk kez 1916 yilinda, Henry Fayol’un “Genel ve Endiistriyel Yonetim” adli kitabinda
giindeme gelmistir. Fayol, yonetimi; “gelecegi tahmin-planlama, orgiitleme, isler i¢in en uygun koordinasyonu
saglama ve kontrol etmek” olarak tanimlamigtir. Taniminda yonetimin fonksiyonlarina da atif yapmistir (Memis,
2006: 40). Planlama kavramini da yonetime ilk getiren kisi olan Fayol’un ¢aligmasi zaman iginde test edilmis ve

ortaya koydugu fonksiyon ve ilkelerin ¢cagdas yonetim agisindan gecerliligi anlagilmistir (Goksu, 2010).

Henry Fayol’un 6ne siirmiis oldugu yonetimin beg fonksiyonu; planlama, orgiitleme, yiiriitme, koordinasyon ve
denetimdir. Bir yonetim siirecini olugturan bu fonksiyonlar adeta i¢ i¢e girmis, her biri digerini etkileyen bir sistem
olarak goriilmektedir (Koparal ve Ozalp, 2013: 24) . Menii yonetimi de bir siire¢ igerisinde gerceklestirilmesi
gereken bir takim faaliyetlerden olugmaktadir. Bu agidan degerlendirildiginde yonetim fonksiyonlari, farkli bir
menii yonetimi anlayis1 gelistirebilme agisindan elverigli olabilmektedir. Ydnetimin fonksiyonlar1 ¢ergevesinde
diizenlenen, ayni zamanda ¢alismanin da ana hatlarini1 olusturan bir menii yonetimi siirecinin igleyisi Tablo 1°de

verilmektedir.

Tablo 1: Menii Yonetimi A¢isindan Yonetim Fonksiyonlarinin Kapsami

Planlama Fonksiyonu

Isletmenin mevecut durumu, i¢ ve dis ¢evresi, kaynak ve sinirliliklar gdzden gegirilerek meniiniin ana ve alt amaglar1 belirlenir.

Meniiniin hedef pazari belirlenir.

Meniiniin hangi 6giinler igin hazirlanacagi belirlenir.

Meniiniin amacina, hedef pazarin 6zelliklerine, isletmenin i¢ ve dig ¢evre dzelliklerine ve mevsime uygun olarak, meniide yer

alacak yiyecek ve igecekler yani menii kalemleri ve bunlarin hammaddeleri belirlenir.

Isletmenin depolama kapasitesi de géz &niinde bulundurularak, gerekli hammaddelerin; hangi miktarda, nerelerden ve ne

sekilde temin edilecegi belirlenir.

Misafirin isletmeden memnun ayrilabilmesi ve meniide taahhiit edilen menii kalemlerinin misafire en basarili sekilde
sunulabilmesi i¢in yapilmasi gereken isler; isleri zamaninda ve dogru sekilde yerine getirebilecek is gérenin niteligi ve sayisi;

islerin yapilabilmesi i¢in gereken arag gerecler ve fiziki alan belirlenir.

Alman kararlar dogrultusunda biitceler, politikalar, programlar, prosediirler ve kurallar olusturulur.
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Orgiitleme Fonksiyonu

Belirlenen menii kalemlerinin belli kriterler altinda menii kartinda nasil gruplandirilacag: ve siralanacagina karar verilir.

Meniide taahhiit edilen iiriinlerin basarili bir sekilde hazirlanip miisteriye sunulabilmesi i¢in yapilmasi gereken isler belirlenir
ve gruplandirilir.

Isleri yapacak personeller belirlenir ve atanir.
Atanan personellerin yetki ve sorumluluklar: belirlenir.

Personelin gorevlerini geceklestirebilmeleri igin ihtiya¢ duydugu ve islerin yapilmasi igin gerekli olan arag, gereg, fiziki sartlar
ve donanimlar tahsis edilir.

Koordinasyon Fonksiyonu

Menii kalemleri, birbirlerine uygun olacak sekilde kendi aralarinda ve menii kartiyla koordine edilir.

Meniide yer alan yemek porsiyonlarmin igerikleri bazi kriterler esliginde diizenlenir, yemek porsiyonunda yer alan
yiyeceklerin uyumuna dikkat edilir.

Meniide yer alan yemeklerin hazirlanip miisteriye ulastirilabilmesi i¢in gereken isler zaman akigina gore diizenlenir. Menii ile
isletme arasinda koordinasyon saglanir.

Is akislarinin basarih sekilde gerceklestirilebilmesi i¢in boliimlerin kendi i¢inde ve birbirleriyle koordinasyonu saglanir.

Meniiniin, islerin planlandig: sekilde gergeklestirilebilmesine katki saglayabilmesi i¢in isletme ile koordinasyonu saglanir.

Yoneltme Fonksiyonu

Belirlenen, gruplandirilan ve igletme ile koordinasyonu saglanan menii kalemlerinin ve menii kalemlerine iliskin bilgilerin
mentl kartina aktarilmasi gerceklestirilir.

Meniiniin planlanan amaclara ulagabilmesi i¢in, 6rgiitlenen yap1 harekete gecirilir.

Orgiitlenen yapinin planlandig: sekilde yonlendirilebilmesi icin ast-iist iliskileri sekillenir.

Denetim Fonksiyonu

Menii ile ulagilmak istenen amagclara ulasilip ulasilmadig veya ne 6l¢iide ulasildig1 degerlendirilir.
Eger menii amaglara ulasmada beklenen basariy1 gosteremediyse bunun nedenleri arastirilir.
Basarisizliga yol agan nedenler belirlendikten sonra diizeltici 6nlemler alinir.

Son olarak menii, yapilan hatalarin tekrarlanmasini 6nleyecek sekilde yeniden planlanir.

Menii yonetim siirecinde yonetim fonksiyonlarindan yararlanmanin isletme agisindan faydalar1 bulunmaktadir.
Bu anlayis cergevesinde; isletme bir biitiin halde ele alinarak, hazirlanacak ve yonetilecek menii ile ilgili dogru
kararlar alinmakta, diger yandan ise meniiniin basarisinin saglanmasi i¢in gerekli orgiitsel yapi olusturulup
kaynaklar tahsis edilmektedir. Bdylece isletme, Orgiit ve meniiniin uyumlu bir sekilde harekete gecirilmesi,
yoneltilmesini saglanmaktadir. Son olarak ise meniiniin bagaris1 dl¢iiliip denetim yapilacaktir. Meniiniin, planlanan
basar1 diizeyi ile Ol¢iilen basari diizeyi arasinda herhangi bir sapma olmasi durumunda ise gerekli diizeltici
onlemler alinacak ve tekrar planlama asamasina doniilecektir. Boylece isletmeyle birlikte ele alinan, dinamik bir

meni yonetimi gerceklestirilebilecektir.

Yonetimin fonksiyonlart “ydnetici ne yapar?” sorusunun karsiligidir. Yonetici, elindeki sinirli kaynaklari
kullanarak, orgiitsel amaglara en hizli ve en diisik maliyetle ulasmaya caligmaktadir. Yonetici, kaynaklar

gegmisteki tecriibelerine gore dagitan ve kritik durumlarda problemleri ¢ozmede basarili kararlar alan bir kigidir
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(Denizer, 2005:485). Bu durumda meniiniin basaris1 da, menii yonetimini gerceklestiren kisinin; bilgi, beceri ve
yeteneklerine bagh olarak degisebilecektir. Yiyecek igecek isletmelerinin 6rgiit yapisi diger isletmelerden farkli
oldugu icin, menii ydnetimi de isletme tiiriine gére farkl kisiler tarafindan yapilmaktadir. Ornegin, bir restoran
isletmesinde isletme sahibi; otel isletmesinde yiyecek igecek miidiirii; ziyafetlerde ziyafet miidiirii; ticari olmayan
yiyecek icecek isletmelerinde ise o kurulusun yoéneticisi ya da onun atayacagi bir yoOnetici tarafindan
gergeklestirilmektedir (Cinar, 2004:5). Hazirlanacak meniiniin planlanmasi agamasinda, yiyecek igecek isletme
yoneticisi, tek basina yeterli olmamaktadir. Yiyecek icecek isletmelerinde menii planlamasi, alaninda egitim almis
uzman kisilerden olusan bir komite tarafindan yapilmaktadir. Bu komite en genis haliyle; yiyecek ve icecek
miidiirti, restoran miidiirii, ascibasi, restoran miidiirii, satin alma miidiirii ve gida miihendisinden olusmaktadir

(Gilli, 2015: 38).
Planlama Fonksiyonu

Yonetim fonksiyonlarindan birincisi “planlama” yani ileriyi goérme, Ongoriidiir. Planlama, yoneticilerin
gelecekte neyi ve nasil elde edeceklerini belirlemelerine yardimer olan bir siireci ve gelecek igin sistematik bir
hazirhigr ifade etmektedir (Kir, 2011:21). Planlama; yapilacak is ve eylemlerin dnceden tasarlanmasi, belirli bir
hareketin yiirlitme sirasinda degil, dnceden kararlastirilmasidir (Efe, 2009: 12). Menii yonetimi agisindan ele
alindiginda planlama fonksiyonu meniiniin ana ve alt amaglarmin belirlenmesi ile baglamaktadir. Ardindan
mentiiniin kimler i¢in olugturuldugu yani hedef pazar diigiiniilmektedir. Hangi 6gtlinler i¢in hazirlandigi, amaglara
uygun olarak sunulacak yiyecek ve igecekler yani menii kalemlerinin ve bunlarim hammaddelerinin neler oldugu
belirlenmektedir. Hammaddelerin isletmenin depolama kapasitesi de gz oniinde bulundurularak hangi miktarda,
nerelerden ve ne sekilde temin edilecegi diisiiniilmektedir. Menii kalemlerinin misafirlere en iyi sekilde
saglanabilmesi i¢in gereken arag¢ ve geregler belirlenmektedir. Personel sayisinin ve niteliklerinin neler oldugu,
meniide yer alan yiyecek ve iceceklerin kimler tarafindan hangi siirede ve ne sekilde iiretilip servis edilecegi
planlanmaktadir. Isletmenin biitgesi ve menii kalemlerinin maliyetlerinin ne kadar oldugu ve menii kalemlerinin

nasil fiyatlandirilacagi gibi konular1 da kapsamaktadir.

Amaglan ortaya koyan ve bu amaglara nasil ulasilacagina dair kararlar alinmasini gerektiren bir faaliyet olan
planlama; orgiitleme, yoneltme ve kontrol fonksiyonlar1 yardimiyla eldeki kaynaklar1 etkin ve verimli bir bigimde
kullanarak, belirlenmis amagclara ulasma siirecini ifade etmektedir. (Efe, 2009: 12) Tanimdan da anlasildig1 gibi
planlama bir “siire¢” tir. Dolayisiyla menii yonetiminde planlama da belli bagli bir takim adimlar takip ederek
olusturulmalidir. Iyi yonetilebilmesi yeterli bilgi ve beceri, dogru analiz ve tespitlerle miimkiin olan bu siirec:
mevcut durumun gozden gegirilmesi, ana ve alt amacglarin belirlenmesi, amaglara ulastiracak seceneklerin
belirlenmesi, alternatiflerin karsilagtirilmasi ve en uygun alternatifin se¢imi olmak {izere bes asama halinde

gerceklesmektedir (Arslan, 2014:36).

Gelecekteki durumun bu giinden sekillendirilmesi amaciyla gelecekteki olaylarla ilgilenen planlama, bir karar
faaliyetidir. Herhangi bir konu iizerinde dogru bir karar verilebilmesi, konuya iliskin belli bir bilgiye sahip olmay1
gerektirmektedir. Dolayisiyla menii yonetiminde de planlama siirecinde dogru kararlar alinabilmesi igin ilk olarak

mevcut durum; isletmenin kaynaklar1 ve smirliliklari, i¢ ve dis ¢evre sartlari gozden gegirilmelidir. Bu asamada
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dikkat edilmesi gereken bazi noktalar agagidaki sekilde siralanabilir: (Bolat, 1995; Damgaci, 2009; Ekinci, 2010;
T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2012)

+ Mevcut mutfak ve servis boliimlerinin teknik donanimi, kapasitesi, ¢alisma diizeni, yerlesim plani,
mevcut arag gereclerin durumu, uygulanan servis metodu ve igletmenin diger oOzellikleri detaylica
incelenmelidir.

- Isletmenin mevcut ve alinacak olan personel sayisi, bilgi ve becerileri de goz dniinde bulundurulmalidir.
Uretim ve servis personelinin kalifiye personel olup olmamasi da nemlidir. Personel kalifiye olmadig1 zaman
meniide beceri isteyen yiyeceklere yer verilememekte, eger personel kalifiye ise personelin becerilerinden
yeterince faydalanilabilinecek bir menii olusturulmalidir. Aksi takdirde maliyetler artacak ve verimlilik
diisecektir.

* Menii hazirlanirken, mevsimlik sartlar hem saglik, hem de karlilik acisindan g6z Oniinde
bulundurulmalidir. Hava sartlarinin uygun olmasi durumunda {irtinler fazlalasmakta ve fiyatlar1 diismektedir.
Tersi olmasi durumda ise arzin yetersizliginden dolay1 fiyatlarda yiikselme gergeklesmektedir. Bu nedenle
menti hazirlanirken yiyecek kalitesinin yiiksek, fiyatinin da diisiik oldugu aylar dikkate alinarak yiyecek se¢imi
yapilmalidir.

* Meniiler planlanirken rakip isletmelerin sayisi, kapasiteleri, konumlar1 verdikleri hizmetler, ilgili
meniileri ve menil fiyatlari, mali yapilari, personel durumlart gibi noktalar degerlendirilerek ilgili meniilerde
yer alacak yiyecekler ve fiyatlar1 belirlenmelidir.

+ Yiyecek igecek isletmelerinin temel girdisi olan hammaddeler agisindan, tedarikg¢i ile isletme arasindaki
mesafe Onem tagimaktadir. Bu nedenle isletme bolgesinde bulunmayan ve satin almasi gii¢ olan
hammaddelerden iiretilecek yemeklere meniide yer verilmesi maliyetlerde artisa sebep olmaktadir.

+ Meniiler olusturulurken, hedef pazarin yas grubu, cinsiyeti, kiiltiirel yapisi, inanglari, gelenek ve
gorenekleri, yemek aliskanliklar1 ve ekonomik sartlar1 dikkate almmalidir. Ornegin, yash miisterilere menii
hazirlarken diyet unsuru da diisiiniilerek hareket edilmelidir. Miisliimanlara yonelik bir isletmede mentide
domuz etinin bulunmasi durumunda; domuz etinin diger yemeklerle ayni araglar kullanilarak yapilmamalidir.
Dolayisiyla diger yiyeceklerle ayni kaplar kullanilarak hazirlanabilecegi diisiincesi nedeniyle miisteriler satin

alma kararindan vazgegirebilirler.

Menii yonetiminde planlama asamasinda en Onemli faktor amacin iyi belirlenmesidir. Mevcut durumun
degerlendirilmesi amagclarin ulasilabilir nitelikte olmasini saglayacaktir. Bir yiyecek icecek isletmesi i¢in menii;
gelecekte nerede veya ne durumda olmak istedigini belirleyen, sermayeye iyi bir kar oranina olusturmasini veya
isletmenin devamliligini saglamasini belirleyen genel amaclardan birisi olarak sayilabilir. Menii yonetimi agisindan
da meniiniin amagclar1 isletmenin amagclar1 dogrultusunda sekillenmektedir. Yilin sonunda ulasilmak istenen satig
miktari, satig tutari, pazar payi, hazirlanacak menii ile satisinin artmasi hedeflenen yiyecek icecekler sayesinde bu
asamada kararlagtirilan konulara 6rnektir. Bunun yani sira meniiniin igletme amaglarina etkili bir dl¢iide katki
saglanmas1 bekleniyorsa alt amaclara da onem verilmelidir. Ornegin, temel amaci karliligini arttirmak olan bir
isletme, kirmizi etten beyaz ete nazaran daha fazla kar elde etmekte ise, hazirlanacak meniiniin alt amaglarindan

biri, beyaz et yerine kirmizi etin tercih edilebilirligini arttiracak bir menii yaratmak olacaktir.
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Ana ve alt amaclar belirlendikten sonra, gelecekte ulasilmasi amaglanan duruma ‘nasil’ veya ‘ne yaparak’
ulagilabilecegi irdelenir ve alternatif se¢enekler belirlenir. Menii yonetimi agisindan bu agsamada, edinilen bilgiler
dogrultusunda belirlenen amaglara ulasilabilmesi i¢in; meniiniin hedef pazarina, meniide yer alabilecek yiyecek
iceceklere, bu yiyecek igeceklerin fiyatlarina, maliyetlerine, hammaddelerin temin edilebilecegi tedarik¢ilere, menii
icin gereken personel sayisina ve niteliklerine, servis tiiriine ve sekline gibi alternatif se¢enekler olusturulmalidir.
Burada 6nemli olan, yaratict bakis agisiyla mevcut ve daha once kullanilmis yollardan farkli, rakiplere oranla

isletmeye avantaj saglayacak secenekler bulabilmektir (Koparal ve Ozalp, 2013: 28).

Isletmeyi amacina yonelten biitiin alternatifler belirlendikten sonra; saglayacag: faydalar, teknik yapilabilirligi,
maliyeti, ongordiigli zaman, gerektirdigi kaynaklarin ¢esitleri ve nitelikleri ve sosyal agidan uygulanabilirligi gibi
olgiitler kullanarak birbiriyle kiyaslanmalidir. Isletme bu asamada segenekleri karsilastirmaktadir (Ulukan,
2013:58). Ornegin; bir hammadde ii¢ ayr1 firmadan tedarik edilebiliyorsa; her firma igin durumlar degerlendirilip,

avantaj ve dezavantajlar belirlenerek tedarik kaynaklari karsilastirilmalidir.

Alternatiflerin karsilastirilmasi ile en kazangli ama ¢ok sermaye gerektiren secenek; ¢ok karli ama ¢ok riskli
goriinen veya daha az karli ama az riskli segenek gibi durumlar s6z konusu olmaktadir. Bu durumlardan isletme
amaclarma en uygun olanlarin secimine karar verilmelidir. Boylece yoneticilerin belirli bir konuda yapmis
olduklar1 segimlerin toplamindan olusan bir belge olarak isletmenin yol haritasi niteliginde planlar ortaya
cikmaktadir (Ulukan, 2013:58). Menii yonetiminde planlama siirecinin sonunda ortaya ¢ikan en 6nemli planlardan
birisi de biit¢edir. Ciinkii biitgelerin menii lizerinde kisitlayici 6zellikleri vardir. Biitge, drgiitiin kaynak ve gelirinin
yillik olarak belirlenmesidir (Koparal, 2012: 98). Kurumsal igletmeler genellikle kisith bir biitceye sahip
olmaktadir. Bu nedenle bu isletmelerde meniide yer alacak yiyecek ve igeceklerin belirlenmesi giiglesmektedir. Bu
sinirhi biitcelerle kaliteli yiyecek maddesi almak, kaliteli personel calistirmak ve yeterli arag gere¢ almak zor
olmaktadir. Bu yiizden biitge olanaklarinin sinirli olmas: halinde diisiik maliyetli ve birka¢ yiyecek maddesinin
kullanilmasindan olusan meniilerin yapilmasi uygun olacaktir. Biitgenin genis oldugu isletmelerde ise menti 6geleri

oldukea ¢esitli olabilmektedir (Bolat, 1995: 32).
Orgiitleme Fonksiyonu

Yonetimin ikinci fonksiyonu “Orgiitleme”, bagka bir ifadeyle organize etme, organizasyondur. Fayol,
orgiitlemeyi; “bir isletmeyi organize etmek, isleyisinde onu gerekli olan her seyle donatmaktir” seklinde
tanimlamaktadir (Sengiil, 2007). Belirli bir amaci1 gergeklestirmeye calisan ve ayr1 parcalardan olusan sisteme
orgiit denilmektedir (Goksu, 2010). Orgiitleme bir 6rgiitiin amaglarim gergeklestirebilmesi icin gerekli olan yer,
arag-gerec ve personelin saglanmasidir. Bunlarin belli bir sistem dahilinde bir araya getirilmesi ve kisiler ile

birimler arasinda gorev ve yetki dagiliminin yapilmasi bu siireci kapsamaktadir (Goksu, 2010).

Orgiitleme, isletmenin amaglarina uygun olarak yapilandirilmasi amaciyla, segilmis olan plan ve stratejileri
temel almaktadir. Plan ve stratejiler isletmelerde ‘ne’ yapilmasi gerektigini sdylerken, drgiitleme bunun ‘nasil’ bir
yapt ile gergeklesecegini agiklamaktadir (Denizer, 2005:486). Dolayisiyla orgiitleme siireci planlarin ve planlarda

nelerin hedeflendiginin dikkatle incelenmesiyle baglamaktadir (Arslan, 2014:41).
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Planlar gozden gecirildikten sonra yapilmasi gereken islerin belirlenmesi ve gruplandirilmasimin yapilmasidir.
Menii yonetimi ¢ergevesinde degerlendirildiginde ise bu asamada, isletme-menii ¢er¢evesinde ve meniiniin kendi
iginde ayr1 ayr1 incelenmesidir. Isletme-menii gercevesinde degerlendirildigi zaman; 6rgiitlemenin bu asamasinda;
meniide taahhiit edilen yiyecek ve iceceklerin miisteriye en tatmin edici sekilde sunulmas: saglanmalidir. Orgiitte
kargasa ortaminin olusmasini engellemek ve orgiitiin etkinligini saglayabilmek i¢in, belirlenen isleri en az emek ve
giderle gorebilecek sekilde boliimlendirmek, siralamak, diizenlemek, gruplandirmak ve is birimleri haline getirmek
gerekmektedir (Kog ve Topaloglu, 2012:113). Yiyecek icecek isletmelerinde verimli bir calisma ortami i¢in benzer
yani birbirini tamamlayan faaliyetler ayni grup i¢inde toplanmalidir. Ayrica zamanin ve isgiiciiniin verimli
kullanabilmesi amaciyla islerin is boliimii ve uzmanlasma kuralina gdre paralel olarak parcalara bdliinmesine
dikkat edilmelidir. Bu sekilde herkesin en iyi yapabildigi is ilizerinde yogunlasmasi saglanmaktadir. Boylece

faaliyetler o konuda bilgi ve tecriibeye sahip kisilerce siirdiiriilecek ve uzmanlasma artacaktir (Arslan, 2014:41).

Isletme hedeflerine uygun menii kalemleri belirlendikten sonra secilenlerin belirli bir diizen iginde
organizasyonu gerekmektedir (Cinar, 2004:46). Bu asamada meniiniin kendi i¢inde oOrgiitlenmesi ise menii
kalemlerinin, bir takim kriterlere gore diizenlenmesi, gruplandirilmasi ve smiflandirilmasiyla ilgilidir. Alakart bir
meni kartinda menii kalemlerini organize ederken asagidaki noktalara dikkat edilmesinin 6nemli oldugu

diistiniilmektedir (Bolat, 1995; Cinar, 2004; Ekinci, 2010):

Alakart meniide yer alacak olan yiyecek cesitleri ve sirasi konusunda, 6nce meniide yer alacak temel
yiyecek gruplarinin belirlenmesi 6nemlidir. Bir alakart meniide, temel yiyecek gruplar olarak; ¢orbalar, soguk
ordovrler, sicak orddvrler, baliklar, et yemekleri, tatlilar, meyveler ve igecekler olarak siralanabilir. Alakart
meni i¢in tespit edilen temel yemek gruplarinin, alakart menii kartindaki siralamasinda, klasik menii siralamasi
dikkate alinmalidir.

Kartta yer alacak menii gruplari kolayca ayirt edilip, alt basliklar rahatlikla okunabilmelidir.

Yemekler meniiye yerlestirilirken her yemek cesidi, alakart menii kartinda kendisiyle ilgili temel
gruplarin igine yerlestirilmelidir. Yiyecekler ucuzdan pahalliya dogru veya o gruptaki en goz alic1 yiyecekler,
grubun bagina yazilarak siralanmalidir.

Tespit edilen temel yiyecek gruplarinda, farkli lezzetlere ve pisirme yontemlerine sahip yeterli sayida
yiyecek c¢esidi olmali ve asiriya kagilmamalidir. Tiim temel gruplardaki yiyecek sayisi bir denge icinde
olmalidir. Bir temel grupta gereginden fazla, diger temel grupta ise gereginden az sayida da yiyecek c¢esidi
olmamalidir. Yiyecek sayisinin belirleyicisi olarak, yiyecek igecek isletmesinin mevcut kapasitesi, miisteri
yapisi ve diger 6zelliklerine uygun olmasi diisiiniilmelidir.

Menii kalemleri siralanirken daha karli yiyeceklerin dikkat g¢eken yerlere yerlestirilmesine Onem
verilmelidir. Yapilan arastirmalarda, birinci, ikinci ve son yiyeceklerin en ¢ok dikkat ¢eken ve en ¢ok satilan

yiyecekler oldugunu goriillmektedir.

Yapilacak igler ve bu islerin hangi sisteme goére bdliimlendirilip diizenlenecegine karar verildikten sonra, bu
islerin kimler tarafindan yapilacaginin belirlenmesi gerekmektedir. Bu asamada her ¢alisma grubu i¢in personel
bulunmasi, atamalariin yapilmasi ve bunlar arasindaki iligkilerin diizenlenmesi 6nemli olmaktadir. Yiyecek icecek

isletmelerinin her biri i¢in bir standart organizasyon semasindan s6z etmek miimkiin degildir. Ciinkii isletmelerin
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siniflar1, sahiplik durumlari, personel sayilar1 ve hizmet gesitleri birbirinden farklidir. Ancak kiiglik ve biiyilik
yiyecek icecek isletmelerinde genel bir organizasyon yapisi bulunmaktadir. Kiiciik bir yiyecek igecek isletmesinde;
isletme sahibinin kendisi de olabilecegi isletme miidiirii, restoran miidiirli, as¢1, as¢1 yardimcisi, barmen, igecek
servis personeli, yiyecek servis personeli, bulasik¢r ve kasiyer calismaktadir. Biiyiik bir yiyecek icecek isletmesi
organizasyonunda ise; isletme miidiirii, kasiyer, teselliim ve depo sorumlulari, sef asci, as¢1, sef bulasikci, restoran
sefi, sef barmen, komiler, kaptan, kasiyerden ve teselliim ve depo memurundan sorumlu olan kontrolér ve miidiir

yardimcist ve kargilama gorevlisi ¢alismaktadir (Bolat, 1995: 12).

Isletmede islerin etkin ve verimli bir sekilde yiiriitiilebilmesi igin calisanlar arasinda hiyerarsik iliskiler
olusturulmalidir. Belirlenen mevkilere atanacak kisilerin yetkilerinin sinirlari, sorumluluklari ve gorevlerini
yaparken kimlerle isbirligi yapacaklari acik¢a belirlenmis olmalidir (Kog ve Topaloglu, 2012: 113). Ornegin, kiigiik
bir yiyecek igecek isletmesinde; asci, barmen ve Kasiyer direkt olarak restoran miidiiriine; bulasik¢r ve asei
yardimecisi asciya; igecek servis personeli barmene; yiyecek servis personeli ise kasiyere bagli olarak calismakta ve
onlara kars1 sorumlu olmaktadirlar. Biiytik bir yiyecek igecek isletmesi organizasyonunda ise; kasiyerden, teselliim
ve depo memurundan sorumlu olan kontrolor ve dort departman sefinden (sef asci, sef bulasikei, sef barmen ve
restoran sefi) sorumlu olan miidiir yardimcist olmak iizere restoran miidiiriine bagh iki kisi bulunmaktadir (Bolat,

1995: 12).

Orgiitlemenin son asamasinda ise bireylerin ihtiyag duydugu ve islerin goriilmesi igin gerekli olan arag, gereg,
fiziki ¢evre sartlart ve donanimlar1 "en az emek" kaidesine uygun sekilde temin edilmektedir. Bu araglarin isin
niteligine gore diizenlenmesi, personelin basarisi ve sorumluluklarini yerine getirmesi agisindan yardimeci

olmaktadir (Koparal ve Ozalp, 2013:31).
Koordinasyon Fonksiyonu

Tim yoOnetim fonksiyonlarinin ayrilmaz bir parcast olan koordinasyon; bir isletmenin diizenli ve siirekli
caligabilmesi icin hedefler, faaliyetler, organlar ve kisiler arasinda uyum ve isbirliginin saglanmasini ifade eden bir
igbirligi sistemi ve mekanizmasidir (Arslan, 2014: 58). Fayol, koordinasyonu; “bir igletmede ¢alismayi
kolaylagtirma ve bagariy1r saglamak igin Orgiitiin biitiin faaliyetlerini uyumlastirilmasi” seklinde ifade etmistir.
Koordinasyon; ortak bir hedefe varmak amaciyla, bir isin daha etkili bir sekilde yapilmasi i¢in, insanlarin
cabalarinin birbiri ard1 sira gelerek, i¢ ice gecip birbirlerini biitiinlemelerini saglayacak sekilde birlestirerek, gerekli
isbirligini elde etmek icin en uygun ortam olarak ifade edilmektedir (Efe, 2009:17). Koordinasyon, sadece
isletmenin boliimleri arasinda degil, bu bdliimlerin hem kendi i¢inde hem de isletmenin dis ¢evresiyle uyumunun

saglanmasidir.

Bir yiyecek igecek isletmesinde gerek hazirlanan menii gerekse menii kart; isletmenin c¢evresiyle,
dekorasyonuyla, isletmenin faaliyetleriyle, personelin nitelikleri ve sayisiyla, isletmenin fiziki alaniyla, arag ve
geregleriyle koordine sekilde olmalidir. Ayrica koordinasyonun saglanmasina katkida bulunmalidir. Menii yonetimi
acisindan koordinasyon fonksiyonu, meniiniin kendi i¢inde isletmenin i¢ ve dis ¢evresinde, menii ile bir sekilde
alakali olan biitiin unsurlar (faaliyetler, boliimler, ¢alisanlar, misafirler, iklim sartlari, rakip isletmeler gibi)

acisindan ¢ok boyutlu saglanmalidir.
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Bir isletmenin diizenli ve siirekli caligabilmesi i¢in amaglar, faaliyetler, organlar ve bireyler arasinda uyum ve
isbirliginin saglanmasi koordinasyon ile miimkiin olmaktadir. Zaman, eleman ve malzeme ile ger¢eklestiren bir
islev olan koordinasyon, bir isbirligi sistemi ve mekanizmasi olarak da tanimlanabilmektedir. Koordinasyon igin
islerin ayn1 zamana denk getirilmesi, birbirini izleyecek bi¢cimde siralanmasi ve biitiinlesmesi gerekmektedir (Efe,
2009: 18). Bir yiyecek icecek isletmesinde meniide taahhiit edilen tiriinlerin hazirlanip misafire ulastirilabilmesi
birden fazla bdliimiin faaliyete gecmesi ile miimkiin olmaktadir. Bu durumda meniiniin basarisi i¢in 6rgiit icinde de
koordinasyonun saglanmasi gerekmektedir. Bu acidan standart receteler 6nemli olmaktadir. Standart recete;
iiretimi yapilacak yemekler icin; ne kadar miktar ve kalitede malzemeye ihtiya¢ duyulacagi; nasil, ne yontemle, ne
kadar siirede pisirilecegi, mutfak arag-gereclerinin ne olacagi, hangi 6lciide ka¢ porsiyon olacagi ve tabak
dekorunun nasil yapilacagina ait bilgilerin yer aldigi formlardir (Tagpimnar, 2011:35). Yemeklerin standart
recetelerinin olmasi bir yemegin {iretimi i¢in yapilmasi gereken isler ve isleri gorecek kisiler icin bir standart
kazandirdigr icin mutfak bolimiinlin Orgiitlemesi acisindan yol gdsterici olmaktadir. Standart regetelerde
yemeklerin iiretilebilme siireleri de belirli bir standart kazandigi icin isletmenin boliimleri arasinda da
koordinasyonun saglanabilmesine yardimci olmaktadir. Bu nedenle menii yonetiminde planlama asamasinda
yemeklerin standart recgetelerinin isletmeye, isletmenin arag gereclerine ve personelin niteliklerine uygun sekilde
belirlenmesi énemlidir. Ornegin, yemek regetesinde 10 dakikada hazirlanmasi uygun gériilen bir yemegin, yemegi
yapan as¢inin niteligi veya kullanilan ara¢ gereglerin uygunsuzlugu nedeniyle ancak 15 dakikada iiretilebiliyor
olmasi ve 10 dakika sonra yemegi almaya gelen servis elemaninin beklemek zorunda kalmasi, dolayisiyla islerin

aksamas1 meniiniin isletme ve personel ile uyumlu, koordine olmadigim gostermektedir.

Bir meniiyii olusturan iriinler; iyi bir sonug¢ elde edebilmek icin birbirleriyle uyumlu olmalidir. Bir yemek
porsiyonunda ana yemegin ¢ok giizel olmasina karsin, ana yemekle garnitiirler arasindaki uyumsuzluk olmast
durumunda yemegin, dolayisiyla meniiniin bagarisini etkilemektedir. Menii yonetimi agisindan koordinasyon
fonksiyonu, iyi bir sonu¢ ve lezzet saglamak i¢in meniide yer alan iriinlerin birbiriyle uyumlu olabilmelerini
saglamaktadir. Koordine edilmis bir menti, yiyecek ve igeceklerin yap1 6zelliklerini géz Oniinde tutarak aralarinda
uyum saglamay1 ve grup icerisindeki menii {irtinlerinin birbiriyle uyum igerisinde olmasi ile sonuca ulasmasina
yardimct olmaktadir. Menii yonetiminde koordinasyon fonksiyonu agisindan meniiniin kendi igerisinde koordine
edilebilmesi icin asagida sartlar bulunmalidir (Akay ve Sarusik, 2015; Altinel, 2009; T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi, 2012):

+ Menii kartinin rengi isletmenin dekorasyonu ile uyumlu olmalidir,

- Alakart meniilerde yer alan yiyecek cesitleri meniide bir biitiinliikk halinde yer almalidir ve ilgili
isletmenin konseptine uygun olmalidir. Ornegin; bir balik restoraninda, agirlikli olarak baliklarla hazirlanan
yiyecek gesitlerine yer verilmelidir ve temel yemek gruplarinda, se¢im yapma imkan1 saglayacak sekilde yeterli
sayida yiyecek ¢esidi olmalidir,

* Yemeklerin miktar1 yemekle birlikte verilen garnitiir ve soslar da dikkate alinarak, yiyecek igecek
isletmesinin konsepti ile uyumlu olacak sekilde belirlenmelidir,

+ Yemek porsiyonlarinda garnitiir ve soslar uyumlu olmali ve tekrarlanmamalidir. Ayni garnitlir her

yiyecek tiiriinde tekrarlanmamalidir. Ornegin balik yaninda patates verilmis ise, 1zgara yaninda baska sebzeler
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verilmelidir. Benzer sekilde sos tekrar1 da yapilmamalidir. Hem ana yemegin hem de garnitiiriin lizerine ayni
sosun dokiilmesi lezzetlerin ayirt edilememesine yol agmaktadir,

* Meniide yer alan yemeklerin ve yemek porsiyonlarinda bulunan malzemelerin ayni baharatlar
icermeyecek sekilde diizenlenmesi gerekmektedir,

+ Meniide yer alan yemeklerin ve yemek porsiyonlarinda bulunan ana yemek ve garnitiirlerin ayni1 renkte
olmasindan da kaginilmalidir. Ornegin; bir yemek porsiyonunun; piring pilavi, haslanmis tavuk ve patates
kizartmasini icermesi biitiin yemeklerin benzer (sar1 tonlarinda) renklerde olmasi hatali bir planlama olarak
diistiniilmektedir,

- Bir meniide yer alan yemeklerin ve garnitiirlerin miimkiinse tat tekrarindan kagimilarak diisiiniilmesi
gerekmektedir. Tuzlu, tath, eksi ve aci tatlardan birinin meniideki yemeklerde tekrari hos olmamaktadir.
Ornegin, eksili ya da acili bir ana yemek porsiyonunda yine eksili veya acili bir garnitiir yer almamalidir,

- Bir meniide yer alan yemekler ve yemekleri olusturan malzemeler uyumlu bir sekilde kullanilmali ve
malzeme tekrarindan kagimlmahdir. Ornegin; bes cesitlik bir meniide, tavuklu salata, tavuk corbasi, tavuklu
kroket, firinda tavuk ve tavukgdgsii hatali bir menii planlamasi olarak bilinmektedir,

* Menii kalemleri mevsimle de uyumlu olmalidir. Yazin yetisen sebze ve meyveleri yazin, kisin yetisenleri
ise kism kullanmak yiyeceklerin lezzetli olduklarinda kullanilmasmi saglamaktadir. Boylece yemekler daha
lezzetli olmaktadir. Benzer sekilde mayis ve haziran aylar1 baliklarin ireme zamani oldugu i¢in, bu dénemde
baliklar lezzetsiz ve zayif olmaktadir. Kig aylarinda ise baliklar soguk etkisiyle yaglanmakta ve yaglh baliklar
daha besleyici ve lezzetli olmaktadir,

- Meniide ve bir yemek porsiyonunda yer alan yemeklerin pisirme yontemlerinin de, agir ve tatsiz
olmamalar i¢in, birbirinden farkli pisirme ydntemlerinin kullanilmasia dikkat edilmelidir. Ornegin; patlican-
biber kizartmanin verildigi bir meniiniin devaminda yine kizartilmis kadinbudu koftenin yer almamasina dikkat
edilmelidir,

+ Yemeklerdeki malzemelerin rastgele dogranarak daginik bir goriintii sergilememesi, bunlarin ayni stille
dogranarak bir biitiinliige kavusmasina 6nem verilmelidir. Ornek olarak ise kiip kiip dogramanmin tercih
edilmesi seklinde sdylenebilir.

Yoneltme Fonksiyonu

Yonetim siirecinde, planlama ve orgiitlemeden sonra olusturulan yapimin igletilmesi, yani Orgiitiin harekete
gecirilmesi yoneltme (ytliriitme) fonksiyonu ile gerceklesmektedir (Efe, 2009: 15). Yoneltme, eldeki kaynaklarin en
ussal ve etkin bicimde kullanilarak, belli bir yapiy1 en kestirme yoldan belli amaglara yoneltebilme giicii ve ¢abast

olarak tanimlanabilmektedir (Memis, 2006: 54).

Bir yiyecek igecek isletmesinin ve planlanan meniiniin amaglarina ulagabilme basarisini etkileyen en énemli
faktor personel olarak diisiiniilmektedir. Planlanan amagclara ulagilabilmesi i¢in, insan kaynaklarinin goérevlerini
planlanan sekilde gerceklestirmesi gerekmektedir. Ancak farkli psiko-sosyal yapiya sahip insanlardan olusan bir
orgiitte her bireyin ¢aligma ve calistirilma sekli de farklilik gostermektedir. Bu noktada yoneltme fonksiyonunun
o6nemi anlasilmaktadir. Personelden en dogru sekilde faydalanilabilmesi i¢in yoOneticinin iyi bir yoneltme sistemi

kurmasi gerekmektedir. Amaglarin segilmesi, saptanmasi ve saptanan amaglara ulagsmak igin gereken tiim araglarin
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kullanilmasi olarak ifade edilen yoneltmenin; karar verme, emir verme, giidiilleme ve harekete gecirme olmak iizere
dort temel unsuru bulunmaktadir(Kog ve Topaloglu, 2012:119). Ydneticinin, bu dort temel unsuru basarili sekilde
uygulamasi durumunda calisanlarin etkinligi de artmaktadir. Bu unsurlarin, dolayisiyla yoneltme fonksiyonun
basarili bir sekilde gerceklestirilebilmesi igin yoneticinin; kisiligi ile iyi bir 6rnek olmasi 6nemlidir. Ayrica
yoneticinin personelini iyi tanimasi, personeller arasinda iletisim ve igbirligi saglamasi, personeli siirekli denetim
altinda tutmast, iyi bir 6diillendirme ve cezalandirma sistemi uygulamasi ve personel ile isletme arasindaki iliskileri
yakindan takip etmesi agisindan Onemli olmaktadir. Bu kapsamda gerekli bilgileri toplama amaciyla
yardimcilariyla sik sik toplantilar yapmali ve onlardan yazili ve sozlii raporlar almalidir (Koparal ve Ozalp, 2013:

8).

Yonetici, karar verdigi konuda personeli emir vererek yonlendirmektedir. Emir, yoneticinin yonetilenlerden
islerin yapilmasini istemesidir (Arslan, 2014: 51). Calisanlar i¢in bir rehber gérevi géren meniiler, emirlerin dogru
sekilde yerine getirilebilmesi acisindan da, 6zellikle mutfak ve servis calisanlarina kolaylik saglamaktadir. Iyi bir
emir; yerine getirilebilir, makul, acik ve tam olmalidir. Yoneltme ile sadece personelin islerini yapmalar1 degil,
islerini severek yapmalar1 da amaglanmaktadir. Yoneticinin gorevi, caliganlart ise isteyerek caligmalarini
saglayacak sekilde motive etmesi, isteklendirmesi, sevdirmesidir. Bu durum ise motivasyon unsuruyla
saglanmaktadir. Motivasyon, kisilerin belirli bir amaci gerceklestirmek iizere davranmalar1 ve bu amag icin sahip

olduklar bilgi, yetenek ve enerjiyi tam olarak ise koymalar1 seklinde ifade edilmektedir (Arslan, 2014: 56).

Planlama asamasinda meniide yer almasi gerektigine karar verilen menii kalemleri ve menii kalemlerine iligkin
Ozellikler (fiyat, yemek icerigi gibi) belirlenmigtir. Belirlenen menii kalemleri orgiitleme asamasinda
gruplandirilmig ve siralanmigtir. Koordinasyon asamasinda ise menii, hem kendi i¢inde hem de isletme ile
uyumlagtiritlmaya c¢alisilmistir. Yoneltme asamasinda ise karar verilen ve gruplandirilan menii kalemleri ve menii
kalemlerine iligkin bilgiler harekete gegirilerek menii kartina aktarilmistir. Bu asamada meniide yer alacak yiyecek
ve igecekler, agiklamalar, fiyat ve bilgiler belli kriterler altinda organize edilmistir. Yani gastronomi diliyle ifade

edilecek olursa “menti tasarim1” yapilmistir.

Menii tasarimi, baskida kullanilacak olan kartin boyut, renk gibi 6zellikleri ile kullanilacak metnin belirlenmesi
ve yiyecek iceceklerin yerlestirme esaslarina kadar uzanan bir siireci ifade etmektedir. Yiyecek igecek
isletmelerinin temelde hedefi, genelde dayanaksiz olan firiinlerini miimkiin oldugunca maksimum satis hacmine
ulagtiracak sekilde ve elde bir sey kalmamasina calismaktir. Bu agidan menii kartlarinin, satis hedeflerine
ulagmasinda, talebi artirip arz1 diizenleme etkisi oldukga biiyiik 6nem arz etmektedir. Bu nedenle isletmenin vitrini
sayilabilecek, misafirle dogrudan iletisim icinde olan menii kartinin, belli kriterler altinda tasarlanmasi
gerekmektedir. Bu detaylara dikkat etmeyen yiyecek icecek isletmelerinin biiylik zararlara ugrayabilecegi

bilinmelidir (Altinel, 2009: 146).

Isletmeler agik ve anlasilir bir menii olusturarak konugun iyi bir se¢im yapmasima yardimci olmak amactyla
menil tasarimindan yararlanmaktadir. Misafirler meniiyili ilk ellerine aldiklarinda isletmenin tanitimi da olmasi
sebebiyle diizeninden etkilenmeye baslayacaktir. Menii tasarimi; isletme kalitesi hakkinda bir izlenim uyandirmak,
konuga yiyecekler konusunda bilgi ve hatirlatmalarda bulunmak, siparisleri kolaylastirarak siparis hatalarini
engellemek, satiglart artirmak, zamandan tasarruf saglamak ve konugu rahatlatarak giivenini kazanmak amaciyla
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yapilmaktadir. Menii tasarimiyla hedeflenen sonuclara ulasmak i¢in bazi ilkelere dikkat etmek gerekmektedir.
Tasarim ilkeleri, yonetsel ilkeler ve bigimsel ilkeler olmak iizere iige ayrilan bu ilkelerden bazilart asagidaki gibi

siralanmaktadir (Altinel, 2009; Ciar, 2004; Bolat, 1995; Cémert ve Sezgi, 2015):

+ Menii diizenleme ve pazarlama ile ilgili kararlarin, igletme miidiirii, ag¢ibasi, restoran miidiirii, satin alma
midiiri ve gida miihendisinden olusan menii planlama komitesinin katilimi ve isbirligi ile alinmasi
gerekmektedir,

* Menii konuga, isletmenin &zelliklerini de ilk kez takdim eden sessiz bir saticidir. Dolayisiyla isletme
hakkinda bilgilere (tarihgesi gibi) yer verilmelidir. Ayrica meniide, isletmenin; adi, logosu, adresi, telefon
numarasi, hizmet verdigi giinler ve saatler, verilen 6zel hizmetlerle ilgili bilgilere de yer verilmelidir,

+ Menii monotonlugunu 6nlemek adina; {iriinlerde yilda iki defa degisiklik yapmak isletmenin yararina
olmaktadir,

+ Meni kartinda yer alan firiinlerin fiyatlar1 belirlenirken; isletmenin niteliginden konuk beklentilerine,
sektor rekabet kosullarina, diger taraftan menii lirlinlerinin kendi i¢indeki uyumuna kadar bir¢ok konuya dikkat
edilerek fiyatlandirma yapilmasi gerekmektedir. Cok pahali olan bazi meniilerin konuklar tarafindan tercih
edilmemesi durumunda nispeten daha ucuz meniiler talep edildiginde verilmek iizere hazir edilmelidir,

- Ogiine ait menii hazirlamak miimkiin olmakla birlikte pratikte zor olmaktadir. Ancak, gocuk meniisii,
diyet mentisii gibi 6zellikli meniiler ayr kapak caligmalartyla sunulmalidir,

* Meniiniin lizeri gizilerek yeni fiyatlarin yazilmasi son derece sakincali bir davranistir. Bu nedenle fiyat
degisikliklerinde yeniden menii basimi yapilmalidir,

+ Bazi durumlarda ev sahipligi yapan kiginin ne miktarda hesap 6dediginin misafirler tarafindan bilinmesi
istenmemektedir. Bu sebeple isletmeler hem fiyat yazili hem de fiyatin yazili olmadigi iki tip menii
bulundurmalidir,

+ Menii sayfasinda genis bosluklar ve satir araliklarina yer verilmemelidir. Menii kartinda ¢ok fazla bir
bosluk s6z konusu ise; kartin bosluklarini telafi etmek ve konuklarin ilgisini ¢ekmek icin yemekle ilgili
fotograf, resim, grafik gibi ¢caligmalara yer verilmelidir,

- Kullanilan dilin sade ve anlasilir olmasi, konukta iyi izlenimler yaratmak agisindan énemli olmaktadir.
Ayrica ana dile ek olarak yabanci dillerde de (ingilizce, Almanca, Fransizca gibi) ¢aligmalar yapmak
isletmenin yararina olacaktir. Ancak yabanci dilde yemek isimleri ve agiklamalar1 yapilirken; gevirilerde ¢ok
dikkatli olunmali ve gereksiz agiklamalarda bulunulmamalidir. Ornegin “pili¢c cevirmeyi”, yabanci konuklar
icin “chicken translate” seklinde ¢evirmek (dogrusu; “roasted chicken”), onlara bir sey ifade etmeyecektir,

* Menii kartindaki {irlin agiklamalaria sadik kalinmasi dnemlidir. Yani “tereyaginda hazirlanmis alabalik”
olarak ifade edilen bir iiriinii, margarin kullanarak hazirlamamak gerekmektedir. Ustelik meniide yazilandan
farkli hammadde kullanmilmasi durumunda isletme acisindan sorun olabilmektedir. Ornegin konuklarin
kullanilan hammaddeye alerjisinin olmasi1 durumunda problem yaratacaktir,

* Meniiniin basilacagi kartin 6zellikleri de onem tasimaktadir. Bir kerelik kullanilacak olan meniilerde
pahali olmayan kagitlarin tercih edilmesi gerekirken, uzun siireli meniilerde; kolay yirtilmayip rengi atmayan
ve toz tutmayan dayanikli kagitlar tercih edilmelidir. Okunmanin zorlagmamasi i¢in de kagidin parlak

olmamasina ayrica dikkat edilmelidir,
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* Olusturulan bir meniideki en yaygin hatalardan birisi de meniilerin boyutunun ¢ok kii¢iik olmasidir. Bu
durumda kalabalik ve okunmasi zor bir liste olugmaktadir. Meni kartinin sekil ve boyutu tespit edilirken;
isletmenin tiirGi ve niteligi, yiyecek igecek tiriinlerinin niteligi, yiyecek igecek iiriinlerinin sayisi, igeceklerin
ayr1 bir kartta yer alip almayacagi, kullanilan masanin biiyiikliigii gibi konulara dikkat edilmesi gerekir,

+ Menii isletmenin bir kartviziti olarak da kabul edildiginden dolay1 kapagin isletme kimligiyle biitiinlesik
bir goriintii vermesi beklenmektedir. Isletmenin dekorasyonuyla uyumlu, hedef kitlece ilging olabilecek ve
okunabilecek 6zgiin tasarimlar gelistirilmelidir,

+ Meniide kullanilacak olan yazi karakterleri ¢ok kii¢iik olmamalidir. Bu nedenle yazilarin karakter ve
puntolarini belirlemede esas olan, yazilarin rahat bir sekilde okunmasi olmalidir. Karakterin daktilo yazisina
daha yakin olmas1 (Microsoft Word’de yer alan; Times New Roman, Arial gibi) gerekmektedir. Diger taraftan
yemek grubu isimlerinin 14 ile 16 punto araliginda, yemek isimlerinin ise 12 punto araliginda yazilmalarina
dikkat edilmelidir. Ayrica metin baslig1 alt baglikla birbirine karismamasi icin satir araliklart en az 2,0 olacak
sekilde, kalin veya renkli yapilmalidir.

Denetim Fonksiyonu

Denetim en basit ifadeyle; olmasi gerekenle, olanin karsilastirilmasi, aradaki olumsuz farklarin belirlenerek
diizeltici tedbirlerin alinmas1 faaliyetidir. Denetim, arzulanan amaglar dogrultusunda planlanan ve yapilmasi
istenen faaliyetlerin yapilip yapilmadigini, yapilmis ise ne kadar dogru, etkin ve verimli yapildigini; yapilamamis

ise neden yapilamadigini arastirip belirlemek ve kontrol etmektir (Koparal ve Ozalp, 2013; Goksu, 2010).

Bir menii ve menii kart1 ne kadar iyi hazirlanirsa hazirlansin zaman zaman denetimleri yapilmalidir. S6z konusu
denetim, sezonluk calisan tesislerde sik sik yapilabildigi gibi (¢iinkii ¢alisma zamani kisa ve yogundur) sehir
tesislerinde ise daha uzun bir zaman araliginda (yaz kis donemleri) yapilabilmektedir (Altinel, 2009: 158). Menii
yonetiminde denetim fonksiyonu, meniiniin, isletmenin arzuladigr amaglara katkisinin olup olmadigin1 veya ne
Olciide katki sagladiginin degerlendirilmesiyle ilgilenmektedir. S6z konusu degerlendirmenin, salt menii
kalemlerinin satig veya begenirlilik kriterleri {izerinden ele alindig diistiniilmemelidir. Bu kapsamda meniiniin satig
hacmi, pazar payt ve beklenen kar gibi hedeflerine ulasip ulagsmadigi veya ne derece ulastig1 gibi konular da
incelenmelidir. Meniiniin orgiit ¢alisanlarinin yeteneklerinden veya isletmenin mevcut ara¢ gereclerinden tam
kapasite yararlanmaya olanak saglayip saglamadigi da belirlenmelidir. Meniide yer alan yiyecek ve igeceklerin
hazirlama ve sunum siiresinin planlanan siireye uyup uymadigi da arastirilmalidir. Ayrica meniiniin israflar1 6nleyip
onlemedigi, yiyecek ve iceceklerle ilgili iiriin ve malzemelerin dogru kullanilip kullanilmadigi; satin alma, teslim
alma, depolama ve depodan mal c¢ikarma gibi islemlerde kayitlarin dogru olarak tutulup tutulmadigi da
incelenmelidir. Bununla birlikte yemeklerin 6n hazirligi, pisirilmesi ve servisi sirasinda standart regetelere,
porsiyon miktarina ve gerekli kurallara uyulup uyulmadigi gibi konular da menii yonetiminde denetim fonksiyonu

ile degerlendirilmektedir (Denizer, 2005: 490,491).

Denetim, bir ¢esit geri bilgi akisi veya geri besleme temeline dayanmaktadir. Planlama ile baslayan siireg,
denetim ile tamamlanmakta ve tekrar planlamaya dogru bir akis izlemektedir. Burada geri bilgi akis1 arzu

edilmeyen sonuglarin ve kazanilan deneyimlerin yeni planda géz Oniinde tutulmasma yardimci olmaktadir.
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Denetim asamasindan elde edilen sonuglara gore yapilmasi gereken degisiklikler belirlenerek, gereken hususlarda

diizeltmeler yapilmakta ve hatalarin tekrarlanmasi 6nlenmeye ¢alisilmaktadir (Arslan, 2014:59).

Basari standartlarmin belirlenmesi: Denetim siirecinin birinci asamasi amag, plan ve hedefler gercevesinde

standartlarin belirlenmesidir (Arslan, 2014:60). Belirlenen bu standartlar meniiden, ¢alisanlardan ve bélimlerden
beklenen basar1 diizeyini ve performansi ifade etmektedir (Kog ve Topaloglu, 2012: 125). Yiiritiilen faaliyetlerin
basarili ya da basarisiz oldugunu sdyleyebilmek i¢in, denetlenen faaliyete iligkin bir standart ya da hedef olmalidir

(Denizer, 2005 :491). Menii yonetimi agisindan en 6nemli standartlardan biri kuskusuz standart regetelerdir.

Gergeklesen durumun incelenmesi: Denetim siirecinin ikinci basamagi, gerceklesen basar1 seviyesine iliskin

verilerin yazili raporlar, sozlii raporlar veya kisisel gozlemler araciligryla incelenmesidir. Yiyecek igecek
yoneticisinin; giinliik, haftalik ve aylik satislar1 takip ederek, her 6glinde yapilan toplam satig miktarini, kisi bast
gelirleri ve mentide yer alan yemek gruplarmin toplam satiglar icindeki yiizde dagilimi gibi, bilgileri dogru bir
sekilde degerlendirmesi gerekmektedir. Eger, isletmenin iyi bir yazilim programi varsa ve tiim satiglar

kaydediliyorsa, bu bilgilere kolayca ulasilabilecektir (Denizer, 2005 :491).

Gergeklesen durumla basari standartlarinin karsilastirilmasi: Denetim siirecinin ii¢lincli asamasi, gerceklesen

durumun, hem ydneticinin kisisel muhakeme yetenegi hem de nesnel analiz ve raporlar aracilifiyla daha dnceden
belirlenen basar1 standartlariyla karsilagtirmasi; meniiniin, dolayisiyla isletmenin hedeflerine ulasip ulasmadiginin

degerlendirmesidir.

Diizeltici dnlemlerin alinmasi: Denetim siirecinin son agsamasinda ise, sapmalara iliskin diizeltici tedbirler alinir.

Bu asamada faaliyetlerin planlanan sonuglara erisilebilmesi adina yeniden diizenlenmesi veya degistirilmesi s6z

konusudur.

Gergeklesen durumla basari standartlari arasindaki sapmalar kabul edilemez ise, sorunlar degerlendirilir.
Sapmalar, ekonomik bir krizin baslamis olmas1 veya servis personelinin eskisi gibi giiler yiizlii ve nazik olmamasi
gibi nedenlerden kaynaklanabilecegi gibi, meniiniin dogru planlanmasindan, menii kartlariin yanlis
diizenlenmesinden, kisaca meniiniin yanlis yonetilmesinden de kaynaklanabilmektedir. Eger sapmalarin meniiden
kaynaklandig1 diisiiniiliiyorsa yonetim; yiyecek iceceklerin kalite standartlarina uyup uymadigmi veya meni
fiyatlarinin dogru olup olmadigini arastirarak degiskenlerin soruna katkisini incelemelidir. Bunlar ve diger
degiskenlerde sorun olmamasi durumunda menii ile ilgili olarak ciddi bir inceleme gerekmektedir. Dolayisiyla
meni analizinden yararlanilmalidir. Menii analizi, basit bir takim matematiksel yontemlerden gelismis karisik
hesaplamalara kadar genis bir yelpazesi bulunan bir menii degerlendirme faaliyetidir. Bu degerlendirme; sezgisel
yontem, menii karmasi yontemi, katki pay1 yontemi, kar ve zarar yontemi, ge¢cmis satis verilerinin analizi, menii

miihendisligi yontemi gibi menii analizi yontemleri kullanilarak gerceklestirilmektedir. (Akay ve Sarusik, 2015)

Begenilirlik, karlilik ve maliyet yiizdesi gibi kriterleri temel alarak isletmenin bir sonraki donem i¢in almasi
gereken kararlar1 ve uygulayacagi politikalar belirlemesine yardimci olan menii analizinin, bazi 6énemli amaglar1

bulunmaktadir. Bu amagclar asagidaki sekilde siralanabilir (Akay ve Sarugik, 2015):
e Basta hammadde maliyeti olmak iizere maliyet hesaplari hakkinda isletmeye bilgi vererek maliyet
etkinligini saglamak;
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¢ Yiyecek icecek satig istatistikleri olusturarak begenilen ya da begenilmeyen menii kalemlerini ortaya

¢ikarmak;

¢ Katki agisindan yiyecek ve igecekleri karsilastirarak, bulunduklar1 gruplar veya genel agidan meniideki

yerlerini tayin etmek;

e Personel verimliligini 6lgmek ve tahmini satig rakamlari ile ger¢eklesen satig rakamlarinin dénemsel

analizini yapmak;
e isletmenin gelecek yillardaki maliyet, satis ve personel gibi politikalarina yon vermek;
e Mutfak ve servis i¢in dngoriilen degisikligin yapilmasini saglamak;

eisletmeyi etkili ve objektif kararlar almaya sevk etmek ve rekabetgi politikalar yaratilmasini

saglamaktir.
SONUC

Yonetim fonksiyonlari ¢ercevesinde bir menii yonetimi anlayisi gelistirebilme amaciyla yapilan bu calisma,
genis kapsamli bir alan arastirmasi sonucu ortaya ¢ikmustir. Literatiirde daha ¢ok “menti yonetimi” kavraminin;
menii planlama, menii gelistirme, menii tasarimi ve menili analizi gibi kavramlar etrafinda arastirildig:
goriilmektedir. Bu noktadan yola cikilarak yapilan bu calismada, menii yonetiminin yOnetim fonksiyonlar
icerisinde daha detayl bir sekilde incelenmesi yapilarak diger calismalara da kaynak teskil etmesi amaglanmistir.
Bu amaca yonelik atilmasi gereken ilk adimin menii yonetimi kapsaminda yapilacak is veya uygulamalarin bir sira
dahilinde diizenlenerek uygulanabilecegi bir yonetim anlayisinin gelistirilebilmesidir. Bir kisi, bir birim tarafindan
yapilan, sonuca yonelik kurallari, igleri ve gorevleri ifade eden yonetim fonksiyonlari, bu agidan yararlanilabilecek
en uygun yonetim anlayisi olarak degerlendirilmistir (Goksu, 2010). Sonug olarak ¢aligmada; planlama, rgiitleme,
yiiriitme, koordinasyon ve denetim olmak iizere yonetimin bes fonksiyonu iizerinden bir menii yonetimi anlayist

sekillendirilmeye ¢aligilmistir.

Yonetim fonksiyonlar1 ¢er¢evesinde gelistirilen bir menii yonetimi anlayisi: “bir yiyecek icecek isletmesinde
meniiniin verimli ve etkili bir sekilde yonetilebilmesi icin neler yapilmalidir?” sorusuna verilen bir cevap
niteliginde sekillenmektedir. Bu dogrultuda sekillenen bir menii yonetimi anlayisinda, yonetimin yerine getirmesi
gereken iglevler bir sirada, isletme ve menii birlikte ele alinarak diizenlenmistir. Bu dogrultuda yonetim ilk olarak
isletmenin mevcut durumunu gézden gecirmelidir. Hazirlanacak olan menii isletmeye uygun ve ulasilabilir amaglar
belirlenerek yapilmalidir. Belirlenen amaglarin gercgeklestirilebilmesi igin gelecege yonelik kararlar alinmalidir.
Ormegin meniide yer alacak menii kalemlerine, hammaddelerin nerelerden temin edilecegine karar verilmeli ve bir
yol haritas1 olusturulmalidir. Bu faaliyetler menii yonetiminde planlama fonksiyonunda yerine getirilmektedir.
Yonetim oOrgiitleme fonksiyonu ile meniide yer almasina karar verilen menii kalemlerini diizenlenmeli,
siniflandirmali ve meniide taahhiit edilen yiyecek i¢eceklerin misafirlere en iyi sekilde sunulabilmesi igin gerekli
kaynaklari tahsis ve organize etmelidir. Planlamada kararlagtirilan menii kalemleri, menii kalemlerinin igeriklerine
iligkin unsurlar ve orgiitlemede tahsis edilen kaynaklar, olusturulan organizasyon igletmeyle, dis ¢evreyle, meniiyle

ve kendi i¢inde uyumlastirilmalidir. Koordinasyon fonksiyonu ile yonetim; menii kart1 ile isletme dekorasyonunu
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incelemeli; menii kalemlerinin fiyatlar ile isletmenin veya rakip isletmelerin durumunu degerlendirmeli; meniide
yer alan bir yemeklerin porsiyonunun igerdigi baharatlar arasinda uyumuna bakmali ve uygun bir ahenk
yaratmalidir. Ayrica bu agamada yonetici, belirlenen ve gruplandirilan islerin ve is bdliimlerinin birbirleriyle
uyumuna bakmalidir. Isleri zaman akisina gére de diizenlemelidir. Gerekli diizenlemeler ve uyumlastiriimalar
yapildiktan sonra siralamalar harekete gecmektedir. Yoneltme fonksiyonu ile; olusturulan organizasyon ve karar
verilen, gruplandirilan ve uyum igerisinde diizenlenen mentii kalemleri ve menii kalemlerine iligkin bilgiler harekete
gecirilerek menii kartina aktarilmalidir. Yoneltme ile faaliyete gecirilen menii ve organizasyon belirli bir siire
sonunda gozden gegirilmelidir. Yani yoOnetimin son fonksiyonu, denetim gergeklestirilmelidir. Denetim ile;
olusturulan meniiniin belirlenen amaclara ulasmaya katki saglayip saglamadigi veya ne olgiide katki sagladigi
arastirtlmalidir. Meniiniin belirlenen amaglara ulasilmasinda planlanan katkiy1 saglamadigi diisliniildiigli zaman
veya gerektigi kadar basarili olamadig1 degerlendirildigi zaman menii ile ilgili gerekli diizeltmeler yapilmalidir.

Onlemler alinarak planlama asamasina geri doniilmelidir.

Calisma boyunca edinilen bilgilere gore, yoOnetimin fonksiyonlar1 cercevesinde olusturulan bir meni
yOnetiminde, meniiniin, isletme ile birlikte ele aliniyor olmasi 6zellikle denetim asamasinda ve menii yonetiminde
dinamizmin saglanmasi agisindan 6nemlidir. Yonetim fonksiyonlarinin; yoneticiye geri bilgi akisi saglayan aktif
bir yonetim siireci seklinde isliyor olmasi menii yonetiminde dinamizmi saglamaktadir. Planlama asamasinda
meniiniin igletmenin biitin unsurlaryla birlikte degerlendirilmesi ise, menii isletme uyumunun cok yonli
degerlendirilebilmesini saglamakta ve uyumu pekistirmektedir. Literatiir incelendiginde, menii denetiminin “menii
analizi” ile gergeklestirildigi goriilmiistir. Menli analizi; daha ¢ok menii kartinin ve menii kalemlerinin
performansiyla ilgilenen ve analiz sonucu performansin diisiik goriilmesi durumunda, menii kalemleri veya menii
kart1 ile ilgili degisiklikler yapan bir tekniktir. Y&netimin fonksiyonlar1 ¢cergevesinde gelistirilen menii yonetiminde,
orglit ile menii bir biitiin degerlendirildigi i¢in, menii denetimi, sadece menii kartindan veya menii kalemlerinin
performansindan ibaret gergeklestirilmez. Bunlarin yani sira; fiziki, maliyet, finansal, kalite, zaman, gelir ve maddi
olmayan basari standartlar1 belirlenerek meniiniin isletme ile birlikte denetimi saglanmaktadir. Ornegin; meniideki
yiyecek iceceklerin, planlanan zamanda ve kalitede iiretilip miisteriye sunulup sunulmadigi da denetlenir. Duruma
gore alman dnlemler sadece menii kartiyla sinirli kalmaz. Bu kapsamda personelin isten ¢ikarilmasi veya yeni bir
mutfak ekipmanmi satin alimi1 da olabilir. Yani temel fark, bir basarisizlik olmasi durumunda gerekli diizeltici

Onlemlerin, igletmenin biitiin unsurlar1 kapsaminda saglanabilmesidir.
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