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MENU

o Servise sunulan yemeklerin listesi

o Tiketic1 ile kurulusun beslenme servisi arasindaki
iletisim araci

o Toplu beslenme sistemlerinde yapilacak faaliyetlerin
merkezi




IYI PLANLANMIS MENULERIN
YARARLARI NELERDIR?

Tiketici/miisteriyr  fizyolojik , psikolojik ve sosyal yonden
memnun eder

Calisanlar arasinda dengeli gorev dagilimi saglar
Calisanlarin motivasyonunu saglar

Maliyet kontroliinii kolaylastirir

Satin almada temel olusturur

Personel ve arac/gere¢ gereksinimini belirlemede yardimcidir
Servisin diizenli ylriimesini saglar

Yonetimi basarili kilar.




MENU PLANLARKEN AMACLAR NE
OLMALIDIR?

Tiiketicinin veterli ve dengeli beslenmesini
saglamak

Beslenme maliyetini dengede tutmak

Kayiplar artiklar1 onlemek

Monotonlugu onlemek
Tlketicityr memnun etmek




MENU PLANLAMADA GOZ ONUNDE
BULUNMASI GEREKEN NOKTALAR

YONETIM ACISINDAN TUKETICI ACISINDAN
v’ Kurulusun tipi v'Besin gereksinimleri
v Amag v'Besin tercihleri
v'Biitge v'Beslenme aliskanliklar

v'Yiyecek saglama olanaklari
v'Fiziksel olanaklar-arac
gerecler

v'Personel

v'Servis sekli




MENU PLANLAYICININ YARARLANMASI
GEREKEN KAYNAKLAR

Bos menii formu

Mevsim ve aylara gore yiyeceklerin bol ve ucuz oldugu
aylar1 gosteren liste

Her yemek grubuna ait yemek isimlerinin listesi
Standart yemek tarifeleri

Daha once uygulanmis menii formlari
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Cesitli yemek kitaplari

Tiketicilerin yemek tercihler1 veya meniilerle 1lgili
gorusleri

Daha once pismis yemeklere 1liskin miktar ve kalite
kayitlari

Yemek satig/tliketimine iliskin veriler

Resmi belgeler(yasa,tiiziik,yonetmelik)

"

)/_/

f//



BosS MENU FORMUNA ORNEK

GUNLER | YEMEK GRUBU |GUNLER | YEMEK GRUBU

ORUNTUSU ORUNTUSU
Pazartesi Pazartesi
Sah Sali
Carsamba Carsamba
Persembe Persembe

Cuma Cuma




YEMEK GRUPLARINA AIT
YEMEKLERIN LISTESI

« 1. Kap Yemekler (birinci grup)
« 2. Kap Yemekler (ikinci grup)

« 3. Kap Yemekler (ii¢clincti grup)




1.KAP YEMEKLER
Et yemekleri
Kofteler
Tavuk / Hindi
Baliklar
Etli kurubaklagil yemekleri
Etli dolmalar

Etli sebze yemekleri



2.KAP YEMEKLER




3.KAP YEMEKLER
Salatalar
Komposto ve hosaflar
Tatlilar
Meyveler

Digerler1 (cacik,tursu,yogurt,piyaz)



MENU MODELI GELISTIRME ILKELERI
1.ADIM

2.kap yemeklerin sistemli yerlesimi
< Mevsim
< Tuketici profili
< Cesitlilik

2.ADIM

1. kap yemeklerin sistemli yerlesimi
< Cesitlilik
< Ekonomi
< Besin degeri



3.ADIM
3. kap yemeklerin yerlesimi
4.ADIM

Menu modeline yemeklerin yerlestirilmesi
< Mevsim
< P1yasa kosullar1
< Kurulusun kosullar
< Yiyecek i¢ecekle gorevli personel
< Tiketicilerin 6zellikler



MENU ICIN YEMEK SECIMINDE

Besin degeri
Renk

Yapi-sekil
Akiskanlik-kivam

Tat-lezzet
Hazirlama —pisirme yontemleri

Yemeklerin sicakligr yoniinden

CESITLILIK SAGLANMALIDIR!!! ‘




Giuinlik mentu planlamasinda dikkat edilmes1 gereken
noktalar:

Etli dolma ve sarma yanina pilav verilmemeli
Pilav,makarna,borek yanina tatli verilmemeli

Etli sebze yemekler1 veya etli dolmalarin yanina
zeytinyagli sebze veya zeytinyagli sarma verilmemeli

Corbalarin yanina komposto,cacik,ayran verilmemeli
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> Balik verildiginde her ikisi de 3.kap olmasina kargin
salata/piyaz ve tath verilebilir

Bir giinde benzer gruptan yemek verilmemeli
Corbalar aksam,kurubaklagiller 6gle yemeginde tercih edilmeli

4 kaptan olusan meniilerde ilk 3 grup uyumlu olmali,diger1 2.
veya 3.gruptan uyumlu birinden se¢ilmeli

Yemek servisi yapilacak grubun 6zelligine dikkat edilmelidir.

Yash bireylere cignemesi kolay, yumusak besinler sunulurken,

kreslerde et yemekler1 kofte seklinde tercih edilebilir.
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Servis yapilacak grubun fizyolojik gereksinmelert,
giinliik enerji harcamalar1 da goz onilinde tutulmalidir.
(Iscilere enerjisi yiiksek besinler gibi)

Menii planlarken maliyet hesab1 onemlidir.1.kap
yemekler lizerinden maliyet hesabi yapilir.

Biiylik parca etler pahali

Kiiclik parca etler orta

Tavuk-balik- kofte orta

Etli sebze yemekleri -» ucuz —
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