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GIRIS

Ekonomik wve sosyal bir faaliyet olarak tanimlanan
turizm olayini tarihin ilk ¢aglarindan itibaren gbrmek
olasidir. Ancak modern anlamda turizm hareketlerinin 20.

ylizyilda bagsladi§i ve giderek geligtigi sdylenebilir.

20, ylizyilin baglarinda kigisel gelirin artigi,sos-
yal ve teknolojik geligme, licretli tatil hakkainin yasalar-
la dlizenlenmesi, kentlesme, sanayilegme ve ulasim sistem—
lerinde gdriilen modernlesme turizmin gelismesinde ve yay-
ginlagmasinda da Snemli rol oynamsgtir. Bu arada bireysel
turizmden kitle turizmine dogru da bir gelisme sdzkonu-

su olmusgtur.

Turizm hareketlerinde gSriilen bu geligmeler insan-
larin yer defigtirmeleri sirasinda konaklama ihtiyacini

karsilayan igletmelere de yansimstair,

Yalnizca barinmaya agirlik veren konaklama igletme-
leri zamanla ihtiyaca cevap Veremez duruma gelmig, bilinye-
lerinde yeme-i¢me, eflence v.b., hizmetleri de bulundurma
geredini duymuglardir. Bu nedenle, konaklama igsletmeleri-

nin sunduklari hizmetler gegitlenmis ve geligmigtir.

Tim bu geligmeler karsimza oldukg¢a degigik hizmet-
ler sunan modern nitelikli konaklama isletmelerini g¢ikar-
maktadar,

viii
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Aslinda konaklama ihtiyacina y®nelik tiim hizmetle-
rin bir c¢odunu bilinyesinde toplayarak sunan, glinlimiiziin en
Onemli konaklama igletme tilirli, otel igletmeleri olmakta-
dir, Zira otel isletmeleri bir yandan, klasik gbrevleri
olan geceleme hizmetlerini en iyi gekilde verebilmek igin
caba gbstermektedir., Ote yandan da sadece otelde konakia-
yanlara dedil, otel disindan gelen ve konaklama yapmayan
niigterilerede, bagta yiyecek-igecek hizmetleri olmak lize-
re, ¢ok defisik hizmetler verecek sekilde yeni hizmet bi-
rimleri olusturmaktadir, Ozellikle otel igletmelerinin
ortaya c¢ikardidi, bu yeni Orglitsel gdriinlim, hizmet gegit-
lenmesi ve biiylime, temel igletmecilik amaglari olan miig-
terilerin tatmini ve kd@rlilik amaglari gbzetilerek yapil-
mak zorundadir. Bu agldan, diger igletmelerde oldudu gi-
bi, otel igletmeleri de is verimliligini artiracak, hiz-
met kalitesini iyilegtirecek tiim modern ydnetim ve kont-
rol tekniklerini blinyelerine aktarmak ve kullanmak duru-
mundadirlar. Zira, yatay ve dikey olarak hizmet gegitle-
mesine giderek bliyliyen bir Orglitsel yapinin yaratacagi tlm
olumsuzluklar modern ve etkili y®netimwe kontrol teknikle-

riyle giderilebilir,

Iste standart regeteler, bu amagla glinlimizde gelig-—
tirilmis Snemli bir kontrol araci olarak kargsimiza g¢ikmak-

tadar.

Standart regeteler ilk olarak yiyecek-igecek hizmet-
lerinin iiretiminde kullanilan malzemelerin girdi agama-

sinda kalite ve maliyet acisindan kontroliine imkan vermek-

'
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tedirler., Keza, yiyecek-igecedin kaliteli ve en uygun ma-
liyetle liretilmesi, sonug¢ta satilabilir kalitede ve ig-
letme ic¢in karl:i yiyecek sunumunu standart regeteler

sayesinde miimkiin olmaktadir.

Bu gergek, standart regetelerin, dlinyada yiyecek-
icecek hizmeti sunan isletmelerce ve 8zellikle otel ig-
letmelerince hizla benimsenmesine ve kullanilmasina neden

olmaktadar.

Calismanin Amacl

Bu ¢aligmanin temel amaci, glinimliz modern kontrol
araglaraindan biri olarak diinya literatiiriinde ve otel ig-
letmeleri yiyecek-igecek hizmet sunumlarinda benimsenmig
olan standart regetelerin {ilkemiz otel igletmelerinde kul-

lanim sekil ve yvayginlidini saptamaktir.

Bu ama¢ dogrultusunda yapilan alan aragtirmasi ve
bulgulari, standart recete kullanim ile ilgili kurumsal
bilgilerle karsgilagtirilacaktir. BSylece lilkemiz otel ig-
letmelerinin standart recgete kullanimlaraiyla ilgili &zel-
lik ya da eksikliklerin neler oldugunun belirlenmesi, tlim
yiyecek-icecek hizmeti sunan igletmelerimizin Yararlanabi-
lecekleri ya da standart regete kullanimini yvayginlagtira-

bilecek Oneriler de galigmamizin difer hedefleri olacaklardir.

Galigmanin Kapsami

Bu ¢aligma 5 ana bdliimden olugmaktadir,

- Birinci béliimde, otel isletmelerinin Tiirkiye'de

ve Dlinya'da kabul gbrmis tanimlari, geligimleri, siniflan-
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dirilmasi, 6zellikleri ve otel igletmelerinin gelismeleri

konusunda bilgiler verilmistir,

- Ikinci b&liimde, yiyecek-igecek igletmelerinin ge-
lisimi incelenmis ve otel igsletmelerinin Brgitsel yapisi
jginde yiyecek-igecek bOliimleri ve hizmetleri ayrintila

ele alinmsgtar.

- Uglincli bsliimde, otel isletmelerinin yiyecek-icecek
bdliimlerinde kullanilan, planlama araclarindan en 8nemli-
si olan menii planlamasi konusu; Snemi, menli tiirleri ve
menli planlamada etkili olan kriterler agisindan incelen-

migtir,

~ Dordiinci bdllimde, otel igletmelerinin yiyecek-
igecek bdlimlerinde planlanan menli gergevesinde olugturu-
lan yemeklerin standart regeteierinin geligtirilmesi ko-
nusu incelenmig, standart regetenin tanim, yararlari,

hazirlanmasina iligkin bilgiler verilmistir,

~ Beginci bdliimde Ankara, Istanbul ve Izmir'deki
4 ve 5 yildlzll otel igletmelerine ytnelik anket uygula-
masina yer verilmig, anket sonug¢larinin 4okiimii ve defer-

lendirilmesi yapilmstar.
Sonug wveé ‘Sneriler caligmanin bdliimleri dikkate ali-
narak gelistirilmigtir.

Caligmanin YSntemi

Ulusal ve uluslararasi standart regete kullanim bi-

¢imleri ve yararlarina y8nelik teorik bilgiler, literatiir
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taramasi ve bu konuda bazi uzman kuruluslar;n arastirma
bulgularindan hareketle verilmigtir. Ulkemiz otel iglet-
melerinin yiyecek-igecek béliimlerinde standart regetele-
rin ne 8l¢lide kullanilip kullanilmadigina iligkin bilgi-
ler iS%e bu konuda yapilmg arastirmalara ve anket uygula-

nan igletmelerden elde edilen bilgilere gdre derlenmigtir,

Caligmanin Kisitlara

Konaklama igletmelerinin miigteriye hizmet verecek
¢ok sayida departmani igermesi, ayni zamanda profesyonel
hizmet gruplaraini biinyelerinde bulundurmalari nedeniyle
otel igletmelerinin yiyecek-igecek hizmetleri inceleme

konusu olarak ele alinmistir.

ilkemizde konuyla ilgili literatiiriin yeterli olma-
masi nedeniyle yabanci literatiirden yararlanilms Tiirkiye
uygulamasi yalnizca 6n anket ve anket sonucunda ortaya

crkmgtir.



BOLOM I
OTEL ISLETMELERI



1,1, Otel igletmelerinin Tanimi ve Ozellikteri

1,1.1. Tanima

Konaklama Igletmeleri seyahat eden ya da yerel miig-
terilerin konaklama, yeme-igme, eflence v.b. gereksinimle-

rini karsgilamak amaciyla kurulan ticari igletmelerdir.

Konaklama igletmeleri, Turizm Tegvik Kanunu'na.gére
asli ve tamamlayici igletmeler olmak iizere iki grupta top-
lammaktadir(l). Kanun'a gdre asli konaklama igletmeleri
otel, motel, tatil kﬁyﬁ ve pansiyonlar, tamamlayici konak-
lama igsletmeleri ise kamping, hostel, oberj, ylizer ev,

apart otel (tatil evi) gibi isletmelerden olugmaktadir.

Bu calismada daha &ncede dedinildigi gibi konzkla-
ma igletmeleri icinde miisteriye hizmet sunacak c¢ok sayida
departmani igermesi, ayni zamanda profesyonel hizmet grup-
larini blinyesinde bulundurmasi nedeniyle asli konaklama
igletmelerindeh otel igletmeleri inceleme konusu olarak

ele alinmistair.

Otel igletmeleri, defigik uzman ve kuruluglar tara-
findan tanimlanmaya ¢alisilmistir.Bu tanimlardan bazilara-

na definecek olursak(2);

(1) Resmi Gazete S. 18060 28 Mayis 1983

(2) Otel tanimlar: igin bakiniz: Otel igletmecilifi, Kiiltlir ve Turizm
Bakanligi Yayinlari, Ankara, 1983 S.5, Hasan Olali, Otel Igletme-
ciligi ve Y6netimi, fzmir, 1973, S.19-20, Fermani Mavig, Otel Y&-
netimi, Eskigehir 1985, s.45, Ismet Barutgugil, Turizm Igletme-
ciligi, Bursa, 1984, 5.38,

T. C.
wiksekogretim Kunﬂui
Pokiimaniasyod Merked



Medlik'e gOre "otel, sahibi tarafindan O6zel bir sbz~
legmeye gerek duyulmaksizin yapilacak hizmete, belirli
bir fiyati 8deyecek insanlara konaklama, yemek ve igecedin

saglandigyr igletme”dir(3).

Walter Hunziker'e gbre, otel, yer yabancisi olan
konuklarin ilk planda geg¢ici konaklama, ikinci planda ye-
me-icmelerine hizmet edecek gsekilde faaliyette bulunan
ve belirli standartlara sahip olan ticari bir igletme-

dir (4).

Uluslararasi Turizm Akademisi tarafindan geligtiri-
len bir tanima gdre ise, "otel, yolcularin seyahatleri bo-
yunca licret karsiliginda ikamet ettikleri ve mutat olarak
beslenme ihtiyag¢larini karsllayabildikleri ve beslendik-

leri isletmelerdir”. (5)

Hasan Olali'ya gbre "otel igletmesi, yapisi, teknik
donatimi, konforu ve bakim kosullari gibi maddi, sosyal
dederi, personel hizmet kalitesi gibi moral elemanlariy-
la uygar bir insanin arzu ettigi nitelikte gegici konak-
lama ve kismen beslenme ihtiyag¢laraini bir licret kargi-
l1i1ginda karsilamayl meslek olarak kabul eden ekonomik,
sosyal ve disiplin altina alinmig bir igletmedir" geklin-

de tanimlanmaktadir (6).

3) S. Medlik, Profilo of Hotel and Catering Industry, London William
Héinmann Ltd. 1972 S,.71.

4) Hasan Olali Otel Igletmeciligi ve Yonetimi Izmir, 1973 S.16.

5) Cevat Yiicesoy, Turizm Otel igletmeleri ve Muhasebesi, Istanbul
1967, s.29-30

6) 0lali, s. 24.



Turizm Yatirim ve lgsletmeleri Yénetmeliéi'hin 67.

maddesi ise oteli su sekilde tanimlamaktadir (7);

"Oteller, asil fonksiyonlari miigterilerinin gecele-
me ihtiyag¢larini karsilamak olan, bu hizmetin yaninda
yeme~icme, eJlence ihtiyaglari i¢in yardimci ve tamamla-
yici birimleri de bilinyesinde bulundurabilen en az yirmi

odalil tesislerdir™.

Sunulan tanimlarda gtzlenen ortak nokta, otellerin,
miigterilerinin ®ncelikle barinma daha sonra da yeme-ig¢me
ve difer ihtiyac¢larini karsilayan isletmeler olarak tanim-

lanmig olmalaraidir.

1.1.2. Otel Isletmelerinin Ozellikleri

Isletmeye gelen miisterilerin konaklama yeme-igme
ihtayag¢larini karsilamayil ilke edinen otel igletmeleri-
nin baglica 6zelliklerini yapilan tanimlardan hareketle

su gekilde Ozetleyerek belirleyebiliriz.

- Otel igletmeleri (mevsimlik oteller harig), gii-

niin 24 saati yil boyu hizmet verirler(8).

-~ Hizmetin liretildi§i anda satilmasi gerektiginden

aslinda satilan zamandir (9).

7) a.g.g. s. 18060

8) Orhan M. Sezgin, Otel Muhasebesi, Istanbul, 1972 s.2.

9) Hasan Olali, Otelcilik Endiistrisi Yatirimlari ve Finansmani,
tzmir, 1965, s.15,
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- Otel igletmelerinde personel arasinda igbirligi-
ni gerektiren iligkiler olduk¢a fazladir. Ayni zamanda
miisteri-personel iligkileri de yogundur. Bu nedenle ig-
birligini ve dayanigmayl sadlayacak iligkilerin kurulma-

s1 Onem arzeder (10).

- Otel isletmeleri teknoloji ve galigma sartlarinin
siirekli dedistidi bir ortam iginde faaliyette bulundukla-

rindan, bu dedigmelere uyabilecek sekilde 6rgiitlenirler (11).

- Otel igletmeleri ulusal ve uluslararasli olaylar-

dan ve gevresei kogullardan ¢ok g¢abuk etkilenirler.

- Otel igletmeleri, miigteri tatminini sagladikla-
r1 slirece ayakta kalirlar. Bu nedenle sunduklari hizmet

standardini korumak ve gelistirmek zorunluludu duyarlar.

1.2. Otel Igletmelerinin Siniflandirilmasi

1.2.1. Genel Olarak Siniflandirma Yaklasimlari

Otel igletmelerinin siniflandirilmasinda gegitli
kriteler dikkate alinmaktadir. Genel Kabul gdrmiis bazi
kriterler dogrultusunda agadidaki siniflandirma gekille-

ri yapilabilir:

- Isletmenin biiylikliigline gdre (12);

25 veya daha az odali ¢ok kiiciik oteller,

10) Ismet S. Barutgugil, Turizm lgletmeciligi, Bursa, 1984, S.46
11) Enis Tarak¢ioglu, Konaklama Igletmesi Ders Notlari, Ankara,1972,5.9

12) Peter Dukas, Hotel Front Office Management and Operatiom,
Dubuque, Iowa, 1981 S.2Z,



25-100 odali kiiclik oteller,
100-299 odali orta biiyliklikte oteller,

300 ve daha fazla odali biiyiik oteller.

- Faaliyet siirelerine gdre (13)-
Mevsimlik oteller.

Y1l boyunca agik oteller

- Miigterilerin konaklama nedenlerine g&re;
Kent otelleri,

Kiyi otelleri,

Kaplica, kiir otelleri,

Dag otelleri.

Otellerin siniflandirilmasinda temel alinan kriter-
ler genellikle binamin 6zelligi, dekoru, arac ve geregler, hizmet
cegitleri ve standardi, miigteriye sunulan rahatlik, ko-

laylik ve isletmecilik anlayigi olmaktadir (14).

Bugiin Diinya'da pek ¢ok {ilke otel siniflamasini Res-
mi Seyahat Tegkilati Birligi'nin belirledidi kriterlere
gbre yapmaktadir (15). Buna gbre oteller, 4. sinif otel-
ler, 3. sinif oteller, 2. sinif oteller, 1. sinif otel-

ler ve 1liiks sinif oteller olmak iizere sainaiflandirilirlar.

Bazi lilkelerde de sinif sistemi yerine yildiz sis-

temi kullanilmakta ve oteller tek, iki, iig, d6rt ve besg

13) Olali, Otel Igletméciligi, S$.33

14) Fermani Mavig, Otel Ydnetimi ve 5 yildizli otel igletmelerinde
Likert Modeli uygulamasi, Eskigehir, 1985, S.23.

15) a.g.e., S5.23.



1.2.2, Ulkemizde Otel Igletmelerinin Siniflandaril-

masi

[ .

tHYlkemizde Otel Igletmeleri turistik belgeli ve bel-

gesiz olmak {izere &nce 2 kisimda toplanmaktadir (16).

Turistik belgeli otellerin siniflandairilmasi ve
niteliklerinin belirlenmesi, 2634 sayil:r Turizmi Tegvik
Kanunu'nun 37. maddesi uyarinca Kiltiir ve Turizm Bakan-
l11§inca hazirlanan "Turizm Yatirim ve Isletmeleri YOnet-

meligi™nin 68. maddesine gdre yapilmaktadair(1l7).

Buna gbre ililkemiz otel igletmeleri;

Bes yaldizli oteller,

- DOrt yildizli oteller,

U¢ yildizli oteller,

Tki yildizli oteller,

Tek yi1ldizli oteller.

olmak {izere 5 grupta toplanmaktadir (18).

Tirkiye’'deki otellerin beg de§igik grupta toplan-
masi ve turizm igsletme belgesine sahip igletmeler geklin-
de siniflandirilmasi "Turizm Yatirim ve Isletmeleri Y&~
netmeligi®nin 24. maddesine gbre Bakanlikga tegkil edi-~
lecek siniflandirma heyetince yapilmaktadir. Ayrica ig-
létmelerin fiziki nitelikleri, fiyatlarainin tespit edil-
mesi v.b. konular Kiiltiir ve Turizm Bakanlig§i tarafindan

denetlenmektedir.

16) 0Olali, S.41
17 ) a.g.g., S. 18060
18) Otel Siniflandirilmasinda belirlenmen kriterler igin bkz. a.g.8.
67-73 .;maddeler. ‘



Turistik belgesi olmayan otel isletmeleri belgeli
igsletmelere oranla gerek donatim gerekse hizmet standar-

di bakimindan daha digiik kalitelidirler.

Turistik belgesiz otel igletmelerinin siniflandi-
rilmasi ise; igletmenin bulundufu yerin yerel ydnetimle-
ri tarafindan yapilmaktadir. Her belediye belirledigi
standartlara gdre siniflandirma galigsmalari yapmakta ve
denetlemektedir. Bu igletmelerde uygulunacak fiyatlar be-
lediyeler tarafindan saptanir ve kontrolleri belediyeler-

ce yapilair (19).

1.3. Otel isletmelerinin Orglitsel Yapilari ve Geligmesi

Otel igletmeleri (daha Once de dedinildigi gibi)
bliylikliik, kalifiye personel sayisi, sunulan hizmet gek-
li, isletmenin sinifi, izledikleri politikalar bakimin-

dan farkliliklar gSsterirler.

Bu nedenle otel isletmelerinde tek tip organizas-
yondan s®zetmek miimkiin dedildir. Ancak organizasyon ya-
pisi ne olursa olsun tiim otel igletmelerinin ortak amag-
lar: miigsterilerine en iyi hizmeti vermek olmalidair. Bu
nedenle her otel, amacina ulagsabilmek ve hizmeti en iyi
sekilde gergeklestirmek igin kendi yapisina imk&nlarina
ve beklentilerine uygun diisen Orglitlenme big¢imini segmek-

te ya da zamanla mevcut yapisini dedigstirecek girigimler

19) Mengii ilban, Otel Yonetimi ve Yiyecek-lgecek idaresi, Ankara
1976 S.12.



20, ylizyila kadar turizm endiistrisinde konaklama
ihtiyacini karsailayan otel igletmelerinin kiigiik kapasite-~
1li isletmeler oldufu gOSriilmektedir. Bu kiliclik kapasiteli
otellerde sadece barinma hizmeti sunulmaktaydi. Otellerin
oda sayilari az, hizmet tek ydnlii verilmekteydi. Bu ne-
denle bu tiir otellerin Orglitsel yapilari da oldukga ba-
sit tutuluyordu. Sonugta, Srnedin, resepsiyon hizmetle-
rini ylirliten personel ayni zamanda kat hizmetlerini, ya

da bell boy'lar lobi hizmetlerini de ylirlitmekteydi.

Bu dbdnemde otel igletmelerinde karmagik organizas-
yon bi¢iminden ziyade basit organizasyon sekli yaygin
kullanim alani buluyordu. Zira kiiclik otellerde iligkiler
ya da resmi Orgiitsel yapi, informal iligkilerde de§isik
bir gbrilinlim kazanmaktadir. Sekil l'de kiiglik bir otelin

organizasyon gemasinda da bu Ozellikleri gdrmek olasaidar.

20. yiizyilain ikinci yarisindan itibaren kii¢lik otel-
ler kapasitelerinin yetersizligi ve sunduklari hizmet
cesitlerinin azligi nedeniyle turizm talebine yeterli &l-
ciide cevap veremez duruma diigtiiler. Daha biiylik kapasite-
1i otellere ihtiyag¢ duyulmaya baglandi. Ayrica, bliylk
otellerde konaklayan miisterinin her tilirlli ihtiyacini kar-
silayabilecek ¢egitli hizmet alanlarinin bulunmasi gere-

gi de bbylece ortaya c¢ikmistair.

thtiya¢ duyulan hizmetleri daha rasyonel bir gekil-
de sunabilmek ic¢in.otellerde karmagik organizasyona basg-

landL Karmagik organizasyon, otel igletmesinde is b81limi
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yapilmasini ve uzmanlagmayi gerekli kilmigtir. Otel ig-
letmesi biiylidiikge perscnelin gdrev ve sorumluluklarinin
dengeli bir gekilde daditilmasi gerekliliide sSzkonusu

olmaktadar.

Otel igletmelerinde, amaglara ulasabilmek ig¢in ay-
rintily planlamanin ve aﬁzenlemenin yapilmasinda gbrev
ve sorumluluklarin dafditiminda is akiminin saﬁlanma51nda
ve her bSliimiin etkinliginin deerlendirilmesinde basari-
nin saflanmas:r bliylik 8l¢lide Srgiit yapilarinin iyi olug-

turulmqs;na baglidar.

Otel igletmeleri bliylidiikge, miigteri tatminini ger-
geklestirmek, igletmeyi verimli kilmak amaciyla drgiitsel
yapilarinda dedisiklik yapma geredini duymugslardir. Bu
do§rultuda bﬁlﬁmler seklinde faaliyetlerini slirdlirmeye
bagladilar. $ekil 2'de de g&riildigi gibi otel igsletmele~

rine yeni bbliimler ilave edilmigtir.

Otel igletmeleri iginde faaliyet gbsteren bdlimle-
ri gelir getiren bdllimler (odalar, yiyecek-ig¢ecek bdlim-~
leri), gelir getirmeyen bSliimler {muhasebe, personel,

teknik servis v.b.) olarak 2 grupta ele almak olasidir.

Otel igletmelerinin temel gdrevi konaklama (barin-
ma) hﬂmﬁtkainul sunumunu gelistirici gabalari yaninda,
yiyeéek—igeCek hizmetlerinin sunumnunda 01dukga Onemli

bir yer edinmeye basladiyi gdrtilmektedir.
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Ustelik yiyecek-igecek hizmetlerinin sadece otelde
konaklayan miisterilere dedil ydre halkina da ag¢ik olmasi,

bu bdliimiin Snemini daha da artirmaktadar.

Bu nedenle bu birimin artan Snemliligi dodrultusun-
da, daha verimli ve k@rli caligabilmesi ig¢in daha ayrin-

ti1li ele alinmasi gerekli olmaktadir.
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2.1. Yiyecek - Icecek Hizmet Endiistrisi

2.1.1, Sektdriin Tanimi ve Gelismesi

Yiyecek-igecek endiistrisi; insanlarin evleri digin-
da ¢egitli amaglarla yararlandiklari yiyecek ve igecek

hizmeti sunan igletmelerden olusmaktadir.

Yiyecek-icecek endiistrisinin ortaya gikmasini ve
dolayisiyla yiyecek ve igecek igletmelerinin geligimini,
Birbirine bagli iki agamada toplayarak ele almak miimkiin-

diir. goyle ki;

Once, insanlarin silirekli ikamet ettikleri yOreler
digina yaptiklari seyahetlerini ele almak gerekir. Bu
seyahatler sonucu ortaya cikan yeme-ig¢me ihtiyaci, bu
ihtiyaci karsilamaya ySnelik yiyecek-igecek igletmeleri-

nin kurulmasina neden olmaktadir.

Daha sonra, birinci agamaya paralel olarak, insan-
larin seyahat etmeksizin slirekli ikamet ettikleri yOre-
lerde dedisik nedenlerle yiyecek-igecek hizmeti ihtiyac¢-
larinin ortaya g¢iktigini gSrmekteyiz. Bu ihtiyaca ySne-

1lik olarakta yiyecek-igecek igletmeleri kurulmaktadir.

O halde yiyecek-igecek isletmelerinin kurulug amag-
lari ya seyahat eden kigilerin, ya da bulundudu ydrede .
yasayan insanlarin yiyecek~-igecek ihtiyag¢larinin karsgai-
lanmas: olmaktadir. Ancak, bazi yiyecek-icecek igletme-
leri zamanla, her iki tilir miisteriye de hizmet verir du-

ruma gelmislerdir.
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Seyehatler nedeniyle yiyecek-igecek hizmeti veril-~
mesinin tarihgesi oldukg¢a eskidir. Ancak ilk diizenli hiz-
metlerin, ortagagdan bagslayarak Bati Avrupa'da "Han",
Anadolu ve Asya'da“Kervansaray" tiirti konaklama igsletme-
leriyle birlikte bagladigi gOriilmektedir (20). Daha son-
ra hizla geligen konaklama isletmecilidi ile birlikte
yiyecek-~igcecek hizmetlerinin de kapsami olduk¢a geligmig-—

tir.

1930'lardan itibaren, konaklama isletmeleri biinye-
sinde ortaya cikan yiyecek-igecek hizmetlerinden ayri,
bagimsiz Restoran igletmeleri kurulmaya baglamistir. BOy-
lece yiyecek-igcecek hizmetlerinin boyutlari da sadece
seyahat edenler de§il, belirli ydrede oturanlara da yo-

nelik olacak gekilde gesitlenmigtir.

Bu gegitlenme ve geligmelerde, 1930°'lu yillardan
itibaren yagsanan bazi Gnemli sosyal ve ekonomik olayla-

s2__es

rin rold biiyiiktiir. Ozellikle;

- Hizli gelisen kentlesme ve sanayilesme,

- Insan kitlelerinin biiylik Slc¢ilide liretime katilma-
larz,

- Kadinin cgaligma hayatina daha ¢ok girmesi,
gibi defigmeler endiistriyel amag¢la yiyecek-igecek iglet-

melerinin de kurulmasini zorunlu hale getirmigtir(2l).

20) Olali, Otel fgletmeciligi, s.6.
21) Tunca Toskay, Turizm Olayina Genel Yaklagim, Istanbul 1983,s.88.
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Ozellikle sbzkonusu edilen geligmeler galisan ke-
simin sinirli 6§le saatleri nedeniyle yiyecek-igecek ih-
tiyacini karsilayacaklari hizli yemek sunan (fast food)
isletmelerin ortaya cgikmasina ve yayilmasina neden olmug-
tur. Bu tiir igletmeler miisteriye hizmeti en seri ve pra-
tik bir sekilde sunabilmek ac¢isindan Self Servis uygula-

masinl benimsemektedirler.

Bunun yanisira uzun zaman dilimini kapsadidindan
aksam yemeklerinde tam servis restoranlarinda (gelenek-
sel restoranlar) uzun silirede hazirlanan yemeklerin sunul-

dugu gOriilmektedir.

Gilintimliz modern toplumunda, tiiketicinin zevkleri ve
pazarlama anlayisinin defismesiyle, ne tilir igletme olursa
olsun tiim yiyecek-igecek igletmelerinin ortak hareket
noktasi, miisterinin befenisini tatminini saglamak olma-

ladar.

2.1.2. Yiyecek Icecek Isletmelerinin Siniflandi-

rilmasi
Daha Oncede belirtildigi gibi insanlarin yeme-ic¢me
ihtiyaclarini kargilamayi ama¢ edinen yiyecek-igecek ig-
letmeleri gegitli tilirlerde kargaimiza g¢ikmaktadair.

Bu ag¢idan yiyecek-igecek igletmelerini 4 grupta

toplayarak incelemek olasidir (22).

22Y Bu konuda defigik yiyecek-icecek siniflandirmalari igin bkz;
James Keiser, Principles and Practice of Management in Hospitality
Industry, Boston, 1979, S.(10-18).
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2.1.2.1. Konaklama fgletmeleri Iginde Y®&ralan

Yivecek - Icecek Birimleri (23)

Konaklama isletmelerinde miisteri, yatilama ihtiya-
cinin karsilanmasi yanisira yiyecek-igecek hizmetlerine
de ihtiya¢ duymaktadir. Konaklama igletmeleri miigterile-
rinin bu tlir ihtiyag¢larinin karsilanabilmesi ig¢in degdisgik
Orglitsel birimler olusturmaktadirlar. Amag, konaklama ig-
letmesinde kalan kiginin yiyecek-igecek ihtiyacinin da ay-

n1 igletme ig¢inde kargilanmasidir.

Belgeli konaklama igletmelerinde yiyecek-igecek
hizmetlerinin ne Olg¢lide verildidi konusu Turizm Tegvik

Kanunu'#a gbre belirlenmigtir.
Buna godre;

- Tek yi1ldizli otellerde, miisteriye kahvalti ser-
visi verilmektedir. Isletme lokanta birimini bulundurma-

migsa biife servisi uygulamasini vermek zorundadir.

- ki yi1ldaizli otellerde, lokantasi yoksa sandvig

v.b. hazir yiyecek-igecek servisini yapmak durumundadir.

- ¢ y1ldizli otellerde, alakart ve tabldot servi-
si olan lokanta iyi diizenlenmis icki servisi de yapila-
bilen oturma salonlari ve toplanti salonu bulunmaktadir.

- D8rt yildizli oteller, ayri bir kahvalti salonu
bulundurmasinin yanisira l. sinif lokantaya da sahip bu-

lunmalidair.

23) Burada konu genel olarak ele alimmaktadir, Otel lgletmelerinde
yeralan yiyecek-igecek birimlerine daha sonra ayrintili olarak
deginilmektedir. Bkz. S.(25).
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- Beg yi1ldizli otellerde ise ¢gok amag¢li salonlarin
ve barlarin ilavesiyle bu birimlerde yiyecek-igecek hiz-

metlerinin verilmesi zorunlulufunu getirmektedir.

2.1.2.2. Bagimsiz Restoran lgsletmeleri

Restoranlar, Oncelikle bulunduklari ySre halkina

yiyecek~icecek hizmeti sunan ticari igletmelerdir.

Ulkemizde restoranlari turistik belgeli ve belge-

siz restoranlar olarak siniflandirmak milmkiindiir.

Turistik belgeli restoranlar, Turizm Tegvik Kanu-
nu'nun 37. maddesi uyarinca hazirlanan "Turizm Yatirim-
larr ve Isletmeleri" y®netmelifine gbre, "tabldot, ala-
kart veya &zel tiirde yemek ve bu yemeklere uygun servis-
leri ile yeme ve icme ihtiyacini kargilayan turizm ig-

letmeleri”™ geklinde tanimlanmaktadir (24).

Stzkonusu yonetmelide g&re turizm belgeli resto-
ranlar ikinci sinif, birinci sinif ve 1liiks sinif resto-
ranlar olarak belgelendirili¥ler. Restoranlarin siniflan-
dirma kurullari tarafindan tiirlendirilmelerinde bu y®net-
melikle belirlenen nitelikler kadar, isletmenin dekoras-
yonu, hizmet standardi, yemeklerinin nefaset, kalite‘ve

sunus Bzellikleri de dikkate alinar (25).

24) a.BaBos
25) 3.8.8.,
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Belgeli restoranlarin ayraintili nitelikleri Ek 1'
de verilmigtir. Restoranlari ayrica belgesiz restoranlar
seklinde de g6rmek miimk{indiir. Siniflandirma, fiyat belir-
leme ve denetimleri belediyeler tarafindan gergeklegti-
rilen bu tilir restoranlarin hizmet standartlari diistik ol-

maktadir.

Restoranlar meniilerine, uyguladiklari servis tiir-
lerine, siniflarina kurulus yerlerine, hizmet gekline g&-

re farkliliklar gdsterirler.

Bu kriterler iginde restoranlarin uyguladiklari
servis tiirline gbre siniflandirilmasi en ¢ok kullanilan

bir yaklasimdair (26).

Buna gfre restoranlar: Geleneksel ve Amerikan tipi

restoranlar olmak {izere iki grupta toplanmaktadirlar(27).
- Geleneksel (tam servis) restoranlari:

Hizmet standardinin yiiksek oldudu, masa servisi uy-
gulanan, genig meniiye sahip restoranlardir. Bu restoran-
lar damak zevkine hitap ederler. Bu restoranlarda yemek
yeme sosyal bir olgu olarak nitelendirilir, Genellikle
yliksek fiyat uygulamasi sdzkonusudur. Yetenekli garson-
lar tarafindan masada servis yapilair. Sin1r51z, genisg
bir menii uygulayan bu tiir restoranlar gekici( cazip bir

atmosfere sahiptirler.

26) Keiser, s.18
27) Barutgugil, S.40.
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- Amerikan tipi restoranlar:

Bu restoranlara spesiyalite restoranlari da denmek-
tedir. Sinirli bir meniiye sahiptirler. Damak zevkinden
gok pratiklik s®zkomusu oldudu ig¢in cabuk hazirlanan yemek-
lere meniilerinde yer verirler. Bu tiir restoranlarda ye-
mek servisini genellikle miisteri kendisi yapar. Seyrek

olarakta garson bulundururlar.

Ozellikle sinirli &gle tatili sirasinda ¢ok ragbet
gdren restoranlardir. Hizli yemek servisi yapilmaktadir.
- Baza tiirlerinde yemeklerin paketlenip verildidi de gbriil-

mektedir.

Bu tiir isletmeler ucuz fiyat politikasindan hare-

ket ederler.

Maliyetlerin kontrol altina alinmasi son derece

kolay olmaktadir.

1950 ylllérlndan sonra ABD'de gOriilen (fast-food)
hizla yemek restoranlari, 1960-1969 yillari arasinda kii-
¢k igletmeler seklinde geligme gOstermig, daha sonrala-
ry imtiyaz veren zincirler geklini almiglardir. Ornek
olarak Mc Donald zincirlerini vermek olasidir. Daha son-

ra sOzkonusu sistem diJer lilkelerde de hizla yayilmigtir,.

Favori yiyecekler hamburger, pizza, cips ve kizar-

mig pili¢ olarak goriilmektedir.
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Ulkemizde ABD'de gdriilen bu uygulama benzer gekil-
de bagslatilmis ve giderek yayginlagmistir. Ornedin; ke-
bap¢ilar, pizzacilar, hamburgercileri bu tiir igletmeler

olarak ele alabiliriz.

2.1.2.3. Endiistriyel Yiyecek Isletmeleri

Endiistriyel yiyecek hizmetleri 2. Diinya Savagindan
sonra banka igletmelerinin galigtirdiklari personelin yi-
yecek-igecek ihtiyag¢larimi kargilamasi girigimleriyle or-

taya ¢ikmisgtair,

Daha sonra diger sektOrlerde de faaliyet gdsteren
igletme ve kurumlar tarafindan, 6rnedin hastaneler, fab-
rikalar, ordu, editim kurumlari v.b. benimsenmig ve

uygqulanmaya konulmusgtur.

Endilistriyel yiyecek hizmeti veren igletmelerde ye-
mek ve icecedin sicak veya sofuk olarak muhafaza edil-
digi ve sunuldudu fonksiyonel, sagdlikli ve hizli servise
imkan veren tezgah-banko bulﬁnur. Bu igletmelerde perso-
nelin sliratli, temiz, kaliteli yeme-i¢me hizmetini ser-
vis personeli olmadan kendisinin gercgeklesgtirdi§i kafe-

teryva uygulamasi gOriilmektedir.

2.1.2.4. Kuliip Igsletmeleri

Belli amaglara ve ilgi alanlarina ydnelik grupla-
ri bilinyesinde bulunduran ve onlara yiyecek-igecek hizme-
ti de  sunan igletmelerdir. Ornedin; sehir kuliipleri,yat

kuliipleri, atletizm v.b. spor kuliipleri gibi.



Uyelerin her 6§iin ihtiyag¢larini kargilamak zorunda
olan bu igletmeler asgari restoran igletmeleri standar-

dinda hizmet sunarlar.

2.2. Otel igletmeleri Iginde Yiyecek-Igecek Hizmetleri

2.2,1. Kapsami

' Bir otelin oda gelirlerinden sonra en biiylikk gelir

kaynagini yiyecek-igecek bOliimli gelirleri olugturur.

A.B.D'de Otelciler Birligi'nin yapmig oldufu bazi
aragtirma sonug¢larina gdre otel gelirlerinin %30.8'i ye-
mek satiglarindan %12.1'i ise igki satiglarindan elde

edilmektedir (28).

Yapilan bir bagka arastirmaya gdre otel gelirleri-
nin ortalama %40'ini yemek ve igki satiglarindan elde et-

tikleri gOriilmektedir (29).

Otel isletmelerinde yiyecek-igecek hizmeti cegitli
alanlarda sunulm;ktadlr. Bu alanlar; restoranlar, ziya-
fet salonu, kokteyl salonu, kahvalti salonu, lobi, snack
bar, gece kuliibli, grill room, oda servisi, yiizme havuzu.

v.b. alanlardar.

Bu alanlarin sayisi ve nitelidi; igsletmenin sini-

f1, kapasitesi, kurulus veri v.b. kriterlere gdre azalip

28) Sezgin, Otel Muhasebesi, s.7.

29) Otel lgletmeciligi, Kiiltlir ve Turizm Bakanlifi Yayinlari, Anka-
ra, 1983 S.48,
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Otel igletmelerinin yiyecek-igecek b&liimii bu kadar
farkli ve genis alana servis sunma durumunda kaldidindan
gok iyi Orglitlenmeli ve ySnetiminin bilimsel yOntemlere
uygun olmasi gerekmektedir. Zira otelde cgaligan persone-
lin %20-30'u oda hizmetlerinde, %40-50'si yiyecek-igecek
b&liimiinde, %20-30'u da didJer bdliimlerde istihdam edilmek-

tedir (30).

Arastirmalarda da gdriildiigi gibi otelde en fazla
gelirin elde edildigi, en fazla personelin istihdam edil-
digi yiyecek-igecek bOliimiinde miisteriye kaliteli hizmet
sunarak onu tatmin etmek, sonugta da b8limin karli galig-
masinl saflayabilmek olduk¢a Onemli olmaktadir. Bu neden-
le modern igsletmecilik imkdnlarinin arastirilmasi bdli-

miin bagsarili olmasi ic¢in gerekli bir unsurdur.

2.2.2. Otel Yiyecek-Icecek BSliimii Fonksiyonlari

Yiyecek—-icecek bSlimiinlin otelde gergeklegtirdigi

baglica igslevler gunlardar:

- Tiim yiyecek-igecek bdliimlerinin kdr sadlayacak
sekilde caligmalarini sadlama, yiyecek ve igeceklerin
malzeme maliyetlerini diislirecek OSnlemler almak ve iglet-

me tarafindan belirlenen maliyetlerle ¢aligmak (31).

30) a.g.e., S.85
31) ilban, Otel Ydnetimi, 5.55.
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- Otelde servis edilecek yemek ve igkilerin stan-

dartlarini saptamak,

- Yiyecek maddelerinin stok seviyelerini belirle-~

mek ve bu seviyenin altina diislilmemesini saglamak,

~ Otelde kullanilacak menilileri diizenlemek, fiyat-

lari saptamak ve ziyafet anlagsmalari yapmak,

Dolayisiyla s&zkonusu edilen iglevlerin basaril:
bir gekilde gergeklestirilmesinde, yiyecek-igecek bolii~

miinlin Orglitsel yapisi da 6nem arzetmektedir.

2.2.3. Yiyecek-Icecek B&limii Orglitsel Yapisi

Otel igletmelerinde yiyecek-igecek bOliimleri iglet-
menin bliylikliigline gt6re farkliliklar gdsterir. Kliclik bir
otelin yiyecek-igecek b&liimiinde faaliyet alanlari az ola-
cagindan personel sayisi ve hizmet sunulan alanlar sinir-

li1 olmaktadar.

Bliyiik otellerde ise yiyecek faaliyetlerinin artma-
si1 bu alanlarda farkli niteliklerde {liretim ve servis per-
soneli galistirilmasini gerektirmektedir. BOylece biiylik
otellerde yiyecek-igecek bdliimli yiyecek-icecek midirii y&-
netiminde ¢ok degigik alt birimleri blinyesinde toplayan
brgiitsel bir yapiya kavugmaktadir. Sekil 3'de de goriil-
diigli gibi biliylik kapasiteli bir otel igletmesi yiyecek-

icecek b8liimii agajida kisaca incelenen;



Otel igletmelerinin yiyecek-igcecek b&liimii bu kadar
farkli ve genig alana servis sunma durumunda kaldidindan
gok iyi 6rgﬁtlenméli‘ve yﬁnetim;nin bilimsel y®ntemlere
uygun olmasi gerekmektedir. Zira otelde galigan persone-
lin %20-30'u oda hizmetlerinde, %40-50'si yiyecek-igecek
b6liimiinde, %20-30'u da diger bSllimlerde istihdam edilmek-

tedir {(30).

Arasgtirmalarda da goriildiigli gibi otelde oda gelirlerin-
den sonra en fazla gelirin elde edildigi, en fazla personelin istih—
dam edildigi yiyecek~igcecek bOlimiinde miisteriye kaliteli hizmet
sunarak onu tatmin etmek, sonugta da bSlimiin karli galig-
masini saflayabilmek oldukg¢a Bnemli olmaktadir. Bu neden-
le modern igletmecilik imk&nlarinin arastirilmasi bdli-

miin bagarilia olmasi ig¢in gerekli bir unsurdur.

2.2.2. Otel Yiyecek-icecek BO6liimii Fonksiyonlara

Yiyecek-igecek b&limiinlin otelde gergeklestirdigi

baglica iglevler gunlardir:

- Tim yiyecek-icgecek b&liimlerinin k&@r sadlayacak
sekilde galigmalarini sadlama, yiyecek ve igeceklerin
malzeme maliyetlerini diliglirecek Onlemler almak ve iglet-

me tarafindan belirlenen maliyetlerle g¢aligmak (31).

30) a.g.e., S.85
31) ilban, Otel Y6netimi, S.55.
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-~ 8atin alma (ekonoma)
- Uretim (mutfak)
- Servis

uzmanlik alanlarindan olugmaktadir {32).

2.2.3.1. Satin Alma (Ekonoma)

Yiyecek-i¢ecek maddelerinin satin alindigi, usulii-

ne uygun sekilde depolandigi oldukga Onemli bir birimdir.

Satin alma biriminin, {iretim merkezinin istemleri-
ne uygun yiyecek maddelerini satin almasi, gerek maliyet-
leri gerekse yemedin kalitesini olumlu ydnde etkilemekte-
dir. Cilinkii girdinin kalitesi sunulan servis kalitesini
son derece etkilemektedir. Dolayisiyla bu birimde otelin
beklentilerine yanit verecek nitelikte ve sayida satin
alma ve depolama personeli istihdam edilmesi gerekli ol-
maktadir. Zira yiyecek-icecek bdliimiinlin elde ettidi kar

marji bu bdliimden baglar (33).

2.2.3.2. tretim (Mutfak)

Yiyecek-icecek bdliimii tarafindan planlanan meniiye
gdre yemedin hazirlandidi, usuliine uygun pisirildigi lre-
tim merkezidir. Istenen servis kalitesinin gercgeklegmesi-
ni saglamak.i¢in bu birimde yiyeceklere uygun pigirme me-

totlari uygulanir,

32) Paul R, Dittmer., Gerald G. Griffin, Principles of Food and
Beverege and Labor Cost controls, Bostom, 1976 §. 218,

33) Konaklama Endiistrisine Girig, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Yayina,
Ankara, 1983, S5.78,
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Mutfak faaliyetleri genel olarak yiyecek-igecek
igletmelerinde sicak yemeklerin hazirlandigi sicak mut-
fak, sofuk yemeklerin hazirlandigi soduk mutfak ve pasta
ve tatlilarin hazirlandigi pastane seklinde bdliimlendi-
rilmektedir. Mutfak personeli bu birimlerin bagsinda bu-
lunan birim gefleri y®netiminde faaliyetlerini siirdiirtir-

ler.

2.2.3.3 Servis

Servis, hazirlanan yemedin belirli yOntemlerle miis~

teriye sunulmasi hizmetleridir (34).

Hazirlanan yemedin kalitesi kadar sunumu da nem-
lidir. Bu nedenle otel yiyecek-icecek bdSliimleri, servis
alanlari sayisi, uyguladiklari servis tiirleri, isletme-
nin sinifini dikkate alarak bu b&llimde personel istihdam

ederler.

Servis her igletmede Gnemle {izerinde durulmasi ge-
reken bir husustur. Zira servis hazirlanan yemedin satil-
masinda son derece etken olmaktadir. lyi servis edilen
bir yemek, miigterinin memnun olmasini, satiglarin artma-

sini dolayisiyla da igsletme kirlili§ini saflayacaktir.

Servis birimi metrodotel (maitre d'hotel) tarafin-
dan y6netilir. Metrodotel yiyecek-igecek miidlirline karsgi

sorumludur. Ayrica bu birimde servisin gergeklestirilme-

34) Muhittin Giper, Otel Yonetimi Seminerleri, Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi Yayini, Ankara, 1984, S$.159.
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Yemek b8limleri diginda ikinci Onemli bd8liim igki
servis alanlari barlardir. Barlarin sorumluludunu ise
bagbarmen iistlenmistir. Ayrica barmenler ve barboylar bu

birimde istihdam edilen difer personel tiirleridir.

Yiyecek~-icecek bOliimlinde faaliyet gbsteren bu bi-
rimlerin verimli galigmalari igin ayrica yiyecek-igecek
kontroldrii gérevliendirilir. Kontroldr, yiyecek-igecek

miidirlinin emrinde gbrev yapar.

Yiyecek~igecek kontroldriiniin iglevlerinden biri,
viyecek-icecek bdliimlinde gercgeklesecek satiglara ySnelik
tahminler yapmaktir. Bunun ig¢in gegmisteki satislardan

hareketle Ongdriiler gelistirir.

Kontroldriin bir dider iglevi ise, etkili maliyet
kontroliini saflamaktir. Kontroldr, maliyetlerin kontrol
altina alinmasi i¢in gesitli tedbirler almakta ve masraf-

lari azaltici Onlemleri saptamaktadir (35).

Gok sayida ve dedigik personel istihdam eden, en
fazla gelir getiren otel yiyecek-igecek bOliimiiniin verim-
1i olabilmesi ig¢in iyi organize edilmesi geredi agiktar.
Ancak Orglitlenme kadar Snemli bir hususta kontrol siste-
minin iyi olmasidir. Ozellikle miigteriyi tatmin etmek ve
bunu silirekli kilabilmek, dolayisiyla igletme verimliligi
ve kérliligini saglamak ve arttirmak yiyecek icecek bdlii-

miinde kontroliin Onemini ortaya c¢ikaran hususlar olmaktadir,

35)Konaklama Endiistrisine Girig S; 90-91.
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2.3. Otel Isletmeleri Yiyecek-Icecek BSliimlerinde Kontrol

2.3.1. Amag¢ ve Kapsami

Kontrol, otel igletmesinin yiyecek-igecek bdliimiin-
de belirlenen hedeflere ne 8l¢iide ulastidini g&steren yd-

netim fonksiyonudur (36).

Otel igletmeleri yiyecek-igcecek bdlimlerinde kont-
rol fonksiyonunun amaci, hizmet kalitesini standart kil-
mak ve ylikseltnmek, miisteriyi tatmin etmek, faaliyetlerin

kérli bir gekilde siirdlirlilmesini saglamaktair.

Bu arada belirlenen hedeflere ulagsamama halinde
nedenlerini aragtirmak, ¢ozlim yollaraini bulmak da kontrol
fonksiyonunun dier hedefleri olarak belirtilebilir. An-
cak bu hedeflere ulasma kontrol tiirli ve araglarinin iyi

belirlenmesini gerekli kilacaktir.

2.3.2. Kontrol Tiirleri

Yiyecek~-igecek bdliimiinde kontrolii, yiyecek-icecek
malzemelerinin igletmeye satin alinmasindan yemedin sa-
tisina kadarki silireci kapsayan asamalarda, ele alarak

tiirlendirmek gerekir.

Kontrolu, hizmetin kalitesinin kontrolu, maliyet-
lerin kontrolu, vemeklerin Onceden belirlenen standart-

lara uygun firetimini saglamayi amag¢ edinen kalite kont-

36) Barutgugil, S.85.
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rolu ve yiyecek malzemelerinin girdi, liretim, ¢ikti asa-
malarinda iglevsel kontrolu olmak lizere tlirlendirmek ola-

sidir,

2.3.2.1. Maliyet Kontrolu

Yiyecek~igecek bdliimlerinde maliyetlerin kontrol
altina alinmasi gerekmektedir. BOylece masraf tahminle-
ri kolaylagacak, sonugta bdliimiin net k&rliligi belirle-

necektir.

Maliyet kontrolu yiyecek-igecek bdliimlerinde mal-
zeme maliyetinden hareket edilerek gercgeklestirilir(37).
Bu da 6 agamada toplanan kontrollari karsimiza ¢ikarmak-

tadir.

2.3.2.1.1. Satin Almada Xontrol

Satin alma maliyet kontrolunun ilk basamadini olug-
turur. Yiyecek-igecek béiﬁmﬁ tarafindan planlanan menii
gergevesinde igletme politikasina uygun yiyecek maddele-
rinin istenen kalitede alinmasi, satin almada maliyet

kontrolunu saglar.

Satin alma ile gbrevli personel isletme tarafindan
belirlenen kalitede malzemeyi siparig figlerinden yarar-

lanarak satin almayi gergeklegtirir.

37) ilban, a.g.e., s.4.
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Bugiin bliylik otel igletmeleri tarafindan istenen
kalitede yiyecek maddesinin satin alinmasini kolaylagti-

ran, standart satin alma kartlari kullanilmaktadir.

2.3.2.1.2. Teslim Almada Kontrol

Teslim alma maliyetin kontrol altina alinmasinda
nemli asamalardan birini olusturur. Glinkii yiyecek mal-
zemelerinin Ozellikle kalitelerinin belirlenen standar-
din altinda olmasi, sonugta g¢iktinin kalitesini de etki-

leyecedinden maliyetin yiikselmesine neden olacaktir.

Satin alinan yiyecek maddelerinin belirlenen stan-
dartlara uygun olup olmadigi teslim alma agamasinda an-

lasilmaktadair.

2.3.2.1.3. Depolamada Kontrol

Depolama kontr~lu, yiyeceklerin bozulma, c¢alinma

v.b. nedenlerle kayiplarini Onlemek agisindan Onemlidir.

Depolama asamasinda kontrol, depoda bulunan malze-

melerin kayitlarinin tutulmasiyla gerceklegir.

2.3.2.1.4. Malzeme Cikarma Kontrolu

Yiyecek maddelerinin depodan ¢ikarilirken yetkili
personel bulunmasi, ayrica taleplerin talep figleriyle
yapilmasi mal ¢ikarma agsamasinda maliyetleri kontrol al-

tina almada izlenmesi gereken hususlardir.
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Talep figiyle g¢ikan malzemenin stoklardan diisiilme-

si igin stok kartlarina iglenmesi gerekir.

2.3.2.1.5. Uretim Kontrolu

retim kontroluna &zellikle Onem verilmesi gerekir.
Zira gerek yeme§in hazirlanmasi sirasinda, gerekse pigi-
rilmesi sirasinda kayiplar fazla olmaktadir. Dolayisiyla
maliyetlerin ylikseldidi asama olarak karsimiza ¢ikabil-

mektedir.

Uretimi kontrol altina alabilmek ig¢in pisme sira-
sinda uygun pisirme tekniklerinin uyqulanmasi, pisirme siiresinin
tespiti ve standa;t regete kullamlmasi etkili yollar olarak‘belir_
“tilebilir.

ffretimin kontrol altina alinmasinda ayrica satisg
analiz defteri kullanmak, belirlenen porsiyon biiylikliglin-
de yemek gramajlarini saptamakla da liretim kontrol altai-

na alinmaktadir.

2.3.2.1.6. Satig Kontrolu

Saptanan menti cercgevesinde mutfakta hazirlanan ye-
medin, gesitli servis alanlarinda sunulmasi sonucu elde
edilecek geliri kontrol altina almak maliyet kontrolunun

son agamasinl olusturur.

Satisin kontrol altina alinmasi, kdrliligr artti-
rici rol oynadigindan, yapilacak ilk is satilan tlm ye-
meklerin ve ickilerin kaydedilmesi ile salanacaktair.
Bunun ig¢in satigi gergeklestiren personelin denetlenmesi

gerekir.
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Satis kontrolu asamasinda gBrev yapan personele
Snemli gbrevler diismektedir. Bu nedenle Once personelin
gbrev ve sorumluluklarini iyi belirlemek ve kontrol al-
tina almak gerekir. Daha sonra igletmelerin kendi poli-
tikalarina uygun bulduklari gelir kontrol sistemlerinden

birini segerek kontrolu gercgeklestirmesi saglanir.

2.3.2.2. Kalite Kontrolu

Kalite kontrolu, bir {irliniin tiiketicisini tatmin et-
mesi ve onun beklentilerini en iyi big¢imde kargilanmasi
amaciyla liretimin her asamasinda slirdiiriilen denetim ig-

lemleridir (38).

Yiyecek-igecek bSliimlerinde kalite kontrolu &nce-
den belirlenmig standarda uyacak ve uygun bir fiyatla
satilacak yemekler {iretmeyi ifade etmektedir. Kalite
kontrolu bugiin sosisli sandvig bilifesi ig¢in oldugu kadar

liiks bir restoran ig¢inde Snem tagimaktadir.

Yiyecek-igecek b&liimlerinde kalite kontroliiniin
amaglari 3 ana grup altinda toplanabilir. Bunlar;

- Yemedi daha ilist diizeyde kaliteye ulagtirmak,

- Kullanilan pisirme metotlari, enerji ve ig gtlicll
v.b. girdilerde fire ve kayiplari en diisiik dlizeye indir-

mek,

38) Barutgugil, S.270.
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- Diigiik kaliteli; bozuk yemek sayisini azaltmak,

kalite standardizasyonu yoluyla satiglari arttirmaktir(39).

Kalite kontrolu tic asamada yapilabilir{40). Bunlar;
- Yiyecek maddelerinin igletmeye girigi sirasinda

yapilan &n kontrollar,

- Yiyecedin liretimi sirasinda yapilan kontroller,

Uretim Iglemleri sonunda yapilan kontroller'dir.

Eskiden kalitenin devamliligi belirli slirelerle ya-
pilan denetimlerle sadlanmaya caligilmaktaydi. Ancak bu-
glin uygun planlama ve daha 6zenle se¢ilmig kontrol arag-

larinin kullanilmasiyla sadlanacadi anlagilmaktadir.

Kalite kontrolunu gergeklestirmede gesitli yOntem-—

ler kullanilmaktadir. Bunlar;

- Duyu organlari ile yapilan kalite kontrolu; lri-
niin tadi, kokusu, v.b. yonleri kontrol edildiginde duyu
organlari yeterli olabilmektedir. Bu ySntem uzman perso-
neli gerektirdiginden, nitelikli personel olmamasi halin-

de fazla glivenilir bir y6ntem olmayacaktir.

- Qegitli arag ve gereglerle yapilan kalite kont-
rolleri; yiyecek maddesinin teslim alindifinda yapilan
agirligir, hacmi v.b. y6nlinden kontrolleridir. Ayrica ye
medin {iretimi ve {iretim sonrasi kontrollerinde kullani-

lan dedisik araglar da vardir. Bunlarin iginde en etki-

39) a.g.e., s. 272,
40) Halil Can, Dofan Tuncer, D.Yagar Ayhan, Genel Igletmecilik Bil-
gileri Ankana 4986, S. 181,
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Kalite kontrolunda kullanilan modern araglar ige-
risinde standart - receteden bagka, tarti aletlerini ve

yOnergeleri'de sayabiliriz.

- Yemeklerin fiziksel ve kimyasal yapilarini defer-—
lendirmek igin deney yoluyla yapilan kalite kontrolleri;
ilgili personel tarafindan gegitli araglarla bir takim
testler vapilmaktadir. Bu testler sonucu arzulanan kali-

tenin gerceklesmesi saglanir.

Mutfak araglarinin tedariki ve planlamasinin yani-
sira ybnetimin diger bir gbrevi de mutfak personelinin
firetim standartlari konusunda bilgilendirilmesini sagla-

maktir.

2.3.2.3. Iglevsel Kontrol

Otel igletmesinin yiyecek-igecek bdliimlerinde ig-

lerin basamaklara ayrilmasi gsekliyle yapilan kontroldiir.

Islevsel kontrolde, personelin, malzemenin, kali-
tenin kontrol altina alinmasi s&zkonusudur. Bu nedenle
islevsel kontrol, yiyecek maddelerinin igletmeye alinma-
sindan miisteriye sunulmasi agamasina kadar yapilan tiim

kontrolleri igerir.

Islevsel kontroliin etkili olabilmesi ig¢in alanla-
rinda uzmanlagan personelin her agamada iglevlerin kont-

rol edilmesini saglamasi gerekir.
Islevsel kontrolii;

- Stok (girdi) kontrolii
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- tfiretim (mutfak) kontrolu
- Servis kontrolu

olmak ilizere {i¢ agsamada ele alip incelemek olasidir.

2.3.2.3.1. Stok Kontrolu(Girdi Kontrolu)

Genel anlamda stok kontrolu, miktar ve g¢esgitleri-
nin isletmenin tedarik, liretim, satis ve mali imkanlari-
na gbre en rasyonel ve en ekonomik bir gsekilde belirle-~

mesi ve ySnetimidir (41).

Yiyecek-igecek igletmesinde liretimin aksamadan yii-
riitilmesi, Oncelikle gerekli malzemenin istenen yer ve
zamanda istenen miktar ve nitelikte hazir bulundurulma-
sina baglidir (42). Bbylece iiretim siirecinin iglerligi
korundudu gibi, insan gilicli ve makina kaynaklarinin etkin

bir gekilde kullanilmasi da saglanir.

Yiyecek-igecek bOlimii otel politikasi gergevesin-
de stok kontroliinu yaparken bunu, su ilkeler dogrultusun-

da gergeklegtirecektir;

- Dayanikli (un, gseker) ve dayaniksiz (sebze,meyve)
viyecek maddeleri ayri ayri depolanmali,
- Depodan malzeme gikiglari talep figleriyle yapal-

mali,

41) Tevfik Tatar, lgletmelerde Uretim Yonetimi ve Teknikleri, Anka-
ra.Devlet Mithendislik ve Mimarlik Akademisi Yayini, Ankara S$.50

42) ismet S. Barutgugil, Uretim Sistemi ve Yonetim Teknikleri, Bursa.
Uludag Universitesi Basimevi, 1983, 5. 168-169.
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- Stok seviyesini tespitte stok kodlarai kullanil-
mali,

- Her ay stok tespitlerini saflamak ig¢in envanter

kontrolii yapilmali,

- Menili planlamasi stok seviyelerine gdre tespit

edilmelidir.

2.3.2.3.2. Mutfak (Uretim) Kontroli

Mutfak kontrolii, mutfak personelinden ve ekipmanin-
dan azami diizeyde yararlanilarak miktari Onceden karar-
lastirilmis yvemedin, belirli bir zamanda servis edilmek

izere hazirlanmasini ifade eder.
Mutfak kontrol ilkeleri:

- Hazirlanacak miktarin cok iyi tahmin edilmesi,
-~ Az miktarda yiyecek artimi,

- Yemedin en yiiksek kalitede iiretimi,

- Uygun pigirme tekni&inin tespiti,

- Standart regete kullanmaktir (43).

Kontroliin etkili olmasi i¢in yiyecek-igecek miidiirii
isleri siirekli olarak denetlemeli, direktif vermeli ve
deferlendirmelidir. Yemedin ortaya ¢ikmasi sirasinda ya-

pilan kontroller, genellikle g8zlem va da ast ile iistlin

43) James Kesier, Elmer Kallio, Controlling and Analiyzing Costs in
Food Service Operation, Wew York, 1974, S. 93-103,



gbriismesi sekliyle gercgeklesmektedir{44). Kontroliin is-
lerligi, personelin bilgilendirilmesiyle gergeklesece§in-

den personele igin tanimi yapilmaladir.

Yeme§in hazirlanmasinda miktarin saptanmasi, mut-—
fak kontroliinun odak noktasidir. Belirli bir sayida miig-
teri potansiveline sahip igletmelerde bu tahminler dogal
olarak kolaydir. Ancak defigen miktarlarda farkli yiye-
cek sunumu yapan igletmelerde toplam satig miktarini ve kigi-

sel yemek seg¢imi miktarini tahmin etmek giigtiir.

Yemek tahmininde karsilasilacak sorunlarin ¢Oziimii,
gegmis ddnem deneyimlerinden hareketle gelisgtirilecek
programlarla miimkiindlir. Bliyllk otel igletmelerinde ne mik-
tarda yemek yapilacadi tahminleri, yiyecek-igecek kont-
roldrli tarafindan satis analiz defterleri kullanilarak

vyapilmaktadair.

2.3.2.3.3. Servis Kontrolili

Hazirlanan yemedin, belirlenen standart porsiyon
bliytik1igli saptanarak, miisteriye en iyi gekilde ve zama-
ninda sunulmasi icin servis personelinin iyi Srglitlenme-

si gerekir.

Servis personelinin kag¢ masaya servis edece§i On-
ceden belirlenmeli, buna gbre uygulanacak servis gekline

karar verilmelidir.

44) Halil Can, Dogan, ¥e digerleri a.g.e., S. 181,
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Servis tlirli igletmenin istihdam ettidi servis per-
sonelinin kalitesiyle yakindan ilgilidir. Lilks sanif ig-
letmelerde uygulanan masa servisi kalifiye personeli ge-
rektirmektedir. Amerikan servis uygulayan isletmelerde
ise personelin kalifiye olmasina gerek yoktur. Clinkii Ame-
rikan servisinde yemekler mutfakta tabaklara servis edil-

mekte dolayisivlia servis kolaylifi saglamaktadir.

Bu nedenlerle yiyecek-igecek bdllimii servis perso-
nelini istihdam ederken uygulayacadi servis tiiriine gdre

se¢imini yapmaladir.

Otel igletmesi, yivecek-icecek bOliimlerinde servis
kontrollinli saglamak icin gu ilkeler dodrultusunda hareket

etmelidir:

- Servis personelinin galigacadi alanlari (resto-

ran, bar) kesin sinirlarla belirlemek,

- Yemeklerin standart regetelerde belirlenen por-

siyon gramajlariyla servisinin yvapilmasini saglamak,

- Mutfaktan servise cikacak yemeklerin en kisa sii-

rede miisteriye sunulmasini sadlamaktir.

2.3.3. Kontrol Araclari

Otel igletmesinin yiyecek-icecek b&liimlinde kontro-

14 saglamada kullanilan araglar, 6 kisimda ele alabiliriz.

Buna gbre kontrol araglari,

- Satin alma asamasinda kullanilan kontrol aragla-

ri; sipari§ listeleri kullanilmaktadir. Sipariglerin acgik
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ve net yazilmasi kontrolde d& etkili olan bir unsurdur.

- Teslim alma agamasinda kullanilan arag¢lar; Ambar
viyecek-icecek alindisi, satin alinan yiyecedin kayde-
dildigi formdur. Bu asamada ayrica Glinliik Teselliim Rapo-
ruda kullanilmaktadir. Bu raporda satin alinan yiyece§in

hangi b&lime gbnderildigi belirtilmektedir.

~ Depolama agamasinda kullanilan kontrol araglari;
Ambar stok karti, depoya giren yiyeceklerin stok seviye-

lerini belirlemede kullanilan bir aragtar.

Ayrica bazi igletmeler ambar stok kartlariyla be-

raber depo raflarinda gbz karti kullanmaktadirlar.

Bu iki aragta depodaki stok seviyelerini dogru ola-
rak gOstermede kullanildigindan etkin kontrol saglayan

araglardir.

- Mal g¢ikarma agamasinda kullanilan kontrol arag-
lari; Talep figleri, depodan yiyecek malzemesi cgekilmesi
sirasinda kullanilan talep fisleri depoda stoku belirle-
me agisindan ve kontroli salama agisindan yararli kont-

rol arag¢laridar.

- Uretim agsamasinda kullanilan kontrol araglari;
Daha Onceden yiyecek-igecek bSliimii tarafindan hazirlanan
meniiye gdre geligtirilen standart receteler; ayni kalite-
de yemek hazirlamasinda Onemli bir arag¢ olarak kargimiza

cikmaktadir.
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Standart regetelerden hareketle yemeklerin porsi-

yon gramajlarinin tespit edilmesi de saglanmaktadir.

Uretimin kontrol altina alinmasinda satig analiz
defterlerinin kullanilmasi Onem tagsimaktadir. Zira satig
analiz defterleri gelecekte menii planlanirken &zellikle

etkin bir arac¢ olmaktadar.

- Gelirin {satis) kontrol altina alinmasinda kul-

lanilan kontrol araglari:

Satiglarin kontrol altina alinmasinda yiyecek-ice-
cek alanlarinda kullanilan ¢ek veya bonolardan yararla-

nilmaktadair.

Otel igletmesinin yiyecek-igecek b&liimlerinde sa-
tiglari kontrol altina almasi igletme politikasi cerce-

vesinde ¢ek veya bono kullanmasiyla miimkiin olmaktadir.

Her iki sistemde de temel ilke satilan tiim yemek

ve igkilerin kaydedilmesini saflamak olmalidir (45).

Satiglarin kontrol altina alinmasinda ikinci ilke

de fiyatlarin dofru olarak hesaba yazilmasidir.

Bunu gercgeklegtirmek ig¢in mutfak g¢ikisinin kontrol
altina alinmasi, kasiyer ve garsonlarin denetlenmesi ge-

rekir.

45) Ilban, S.78.



43

Yiyecek-igcecek hizmetlerinin belirlenen ilkeler
dogrultusunda bagarili bir sekilde siirdiirlilebilmesi ig¢in
tlim faaliyetlerin iyi bir sekilde planlanmasi ve kontro-

1 gerekmektedir,

Bu amagla geligtirilen ve yiyecek-icecek b&lim-
lerinde kullanilan en Snemli planlama araglarindan bi-

risi de "menl planlamasi" olarak kargsimiza g¢ikmaktadir.



BOLOM I11
YIYECEK-1CECEK BOLOMUNDE MENO PLANLAMASI
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3.1. ONEMI

Menili nceden saptanmig yemekler c¢esididir (46). Bu
nedenle yivecek-icecek bdliimiinde yiyecék hazirlama ve
sunum faaliyetlerinin odak noktasini menii dlizenlemesi
olusturur ve yivecek-icecek b&lumiinin basarisinda son

derece ©nemli rol oynar{47).

Menililer farkli yiyecek alanlarinda kullanilacagin-
dan iyi planlanmalidir. Ornedin, ziyafetler icin planla-
nan menii ile tabldot restoranda kullanllacak meniilerin

farklilik gOstermeleri gerekmektedir.

Defisik yiyecek-icecek alani bulunan otel igletme-
lerinde menii planlanmadan Snce 6n hazirlik yapilmasi ge-
rekecektir. On hazirlzklarin ilk asamasini pazar analiz-

leri olusturur (48).

Menli planlanirken gecmigteki satiglar da dikkate
alinmalidir. Miisterilerin ne tilir yemeklerden hoslandik-
lari yemedin satisiyla dodru orantili olarak belirlendi-
ginden, yiyecek-icecek bdliimii de garsonlar tarafindan
kullanilan garson bonolarini deferlendirmelidir. En c¢ok
satilan yemeklerin befenilme indekslerinden hareketle bu
yemeklerinbhangi 6lcilide ve siklikta yer alacadi belirle-

necektir.

46) Celal Corbacioflu, Otel ¥YOnetimi Seminerleri, Ankara, 1984 S.138.

47) David Seltz, Food Service Marketing and ?romotion, New York,1977
s. 137,

48) Eric F. Green, G. Grake, Jereme Sureneway, New Jersey, 1978, S,ll.
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Meniiniin iyi planlanmasinin sadlayacadi iki Onemli
yarar vardir. $SOyle ki;

- Miisteri tatmini saglar, dolayisiyla sonugta ig-
letme k&rliligdini arttirici rol oynar.

- tyi planlanan bir menii yiyeceklerin kontrol al-
tina alinmasinda ilk asamayil olusturur. Zira planlanan
meniide yer alan yemeklerin maliyetlerinin saptanmasi ge-

rekecektir(49).

3.2. Menii Planlamayi Ktkileyen Faktdrler

Meniinlin satilabilirlidini arttirmak ig¢in bazi kri-
terleri dikkate alarak menilileri planlamak gerékir(50).
Bu ag¢idan gene1 kabul gO0rmils kriterlere asafida dedinil-

nmektedir.

3.2.1. igletmelerin Uzellikleri

3.2.1.1. isletmelerin Sinifa

Menii planlanirken igletmenin sinifaini dikkate al-
mak zorunluludu vardirv. $Oyle ki, lilkks sinif bir otel ig-
letmesi Turizm Tesvik Kanunu'nda da belirtildidi gibi

uluslararasi standart lara uygun yemekler hazirlamak zo-

49) Chérles Levinébn, Food and Beverage Operation, New Jersey,
1976, S.15,

50) Levinson, a.g.e., s. 1l3.
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maddesini satin almada, gerekse yemedin sunumunda yiiksek
kaliteyi tutturma geredi ortaya cikmaktadir.

Sonucgta liikks sinif bir otel isletmesinin yiyecek-
icecek b&limiinlin meniisii ile daha diiglik sinifa giren ote-

lin hazirladifi menli farklilik g8sterecektir.

3.2.1.2. Isletmenin Kurulug Yeri

Bir kent oteli ile kiyi odelinin veya dad otelinin
menlileri farklilik gbsterecektir. Ornedin; kiyi otelleri
daha ¢ok miktarda ve siklikta deniz {irlinlerine menililerin-
de yer verirken, kent otelleri, bu tiir lirlinlere meniisiin-

de cegitli nedenlerle daha az yer vermektedir.

Ayrica otel igletmeleri bulunduklari bdlgenin Ozel

(y6resel) yemeklerine de meniilerinde yer vermektedirler.

3.2.1.3. Isletmenin Kapasitesi

Otel Isletmeciliginin yiyecek-igecek bdliimlerinde
servis alanlarinin kapasitesi ve mutfadin kapasitesi de

menli planlamada ®nem tasimaktadir.

Mutfadin fiziki kapasitesi dodrultusunda menii plan-
lanir. Bu agidan mutfakta bulunan ekipman Onem arzeder.
Mutfaktan belirli bir siire i¢inde ne kadar yemek ¢ikari-
lacagi, mevcut ekipmanla ne kadar miisteriye yemek vere-
bilecedi bilinirse, meniide yer alacak yemekleri de bu

bilgilere gdre secmek kolaylasacaktir. Orne§in; meniide



48

1zgara tiirli yemeklere ancak mutfakta yeterli ekipman var-

sa yer verilmesi uygun olacaktair.

Restoranlarin fiziki kapasitesi de menii planlamada
dikkate alinmaktadir. Cok farkl:i ve uygun servis alanla-
rina sahip isletmelerde genis meniiler sunulabilmektedir.
Ornedin, kiicliik kapasiteli, az Kuver'e sahip ayni zamanda
alcak tavanli bir restoranda flambe (alevli yiyecekler)
vyapilmasi uygun olmayacadai igin bu tilir igletmenin flambe

yiyeceklere meniisiinde yer vermemesi gerekir.

3.2.2. Misteri 8zellikleri

3.2.2.1. Migterilerin Yaglara

Bazi otel igletmeleri 6zellikle yas kriterini dik-
kate alarak menli planlamaktadir. Otel genellikle gengle-
re yOnelik hizmet veriyorsa, meniinlin kalori de§erinin
daha yiliksek kalorili vemeklerden segilmesi gerekmektedir.
Buna karsilik igletme daha ¢ok 3. yas turist gruplarina
hizmet veriyorsa secilecek yemeklerin kalori deferleri
diisiik tutulmakta ve pisirilme metodlari da farkli olmak-

tadir.

Ozellikle kiyi igletmelerinde uzun siire konaklayan
turist gruplari i¢in yas kriteri daha fazla Onem tasgir
ve otel igsletmeleri menli planlamasini tamamen yag krite-

rine gbre yabarlar.
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3.2.2.2. Miisterilerin Meslek Gruplari

Dedigik meslek sahibi kigilerde tiiketilen yemek

tlirli ve miktari da farklilik gbsterecektir.

Tiim giin bliroda ¢galigan bir isadami veya kadini, be-
denen caligan bir igciden daha az ve genellikle farkl:i
vemede ihtiyag¢ duyacaktir{51). Bu nedenle menii planlanir-
ken yemeklerin kalori dederleri bu kriterler dodrultusun-

da saptanmalidar.

Bu kriter otelde konaklayan miigteriler ig¢in daha
fazla Onem tasimaktadir. Ornedin; uzun slire otelde konak-
layan bir sporcu kafilesi ig¢in hazirlanan meniiyle igadam-

larina hazirlanan meniiler farklilik gdsterecektir.

3.2.2.3. Bireysel-Grup Miisteriler

Otel igletmesi hizmetlerinden yararlanan miigteri-
ler, grup miisteri adirlikli mi, yoksa bireysel miisteri
adirlikli midir? Oncelikle bu siniflama yapilmalidir. Bi-
reysel miigterileri codunlukta olan otel igletmelerinde
miisterilerin siirekli degisik istekleri ile kargilasmak

olasidir.

Gruplara hitap eden igletmelerde ise, gruplarin is-
tekleri Bnceden otel igletmesine bildirildiginden miigste-

ri istekleri dogrultusunda menii planlamasi kolaylikla ya-

51) a.g.e., s. 15.
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3.2.3. Yiyecek-Icecek Hizmetlerine Y¥Y&nelik

Ozellikler

3.2.3.1. Yemedin Verilme Sikliga

Yemedin verilme sikligxr gegitli kriterlere gbre

dedisebilmektedir.

Otel igletmesi kurulus yeri dikkate alindigainda;
kent oteli veva kiyi oteli olmasi yeme§in verilme saik-
11§an1 da etkileyecektir. Ornedin; kiyi otel igletmesin-
de konaklayan miisteriler uzun siire kaldiklarindan meniiniin
verilme siklidi kent otellerine nazaran daha uzun zaman
dilimini kapsamaktadir. Hazirlanan meniiler ortalama 15

glinde veya 21 giinde dedistirilmektedir.

Kent otellerinde ise tabldot menii genellikle hafta-

da bir defigtirilmektedir.

Menilide yer alan yemek ¢ok sik tekrarlaniyorsa ye-
mekler ne kadar kaliteli olursa olsun miigteriler lizerin-

de olumsuz etki yapar. Bikkinlik yaratabilir.

Bu nedenle igletmenin kurulug yeri ve miigterilerin
kalis slireleri dikkate alinarak yemedin verilme siklig:

saptanmalidir.

3.2.3.2. Yemek Cesitlerinin Sayisi

Otel igletmeleri, yiyecek-igecek btliimlerinde su-
nacaklari menililerinin cegitlerini de iyi belirlemelidirler.
Meniilerinde c¢cok fazla sayida g¢esit bulundurmalari halin-

de ¢ok gegitli yiyecek maddelerini satin almak, usulune
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uygun gekilde depolamak zorunda kalacaklardir (52). Yemek
satigslarinin az olmasi sonucu da artan yemekler sorun ya-

ratacak, sonugta maliyetler ylikselecektir.

Menilide az g¢esit bulunmasi halinde ise, meniilerde
monotonlagma sdzkonusu olacaktir. Bu durum, miisteriye
segme hakkli vermeyecedi icgin bikkinlik yaratacaktir. So-
nucta otel igletmesi miigterilerini kaybetme durumuna dii-

sebilecektir.

3.2.3.3. Yeme§in Hangi O§ilin Icin Hazirlandigi

Meniinlin hangi &4lin i¢in hazirlanacadi da Onemli bir

husustur (53).

Odle yemeklerinde yenilen yemekler akgam yemekle-
rine gbre daha defigiktir. Akgam menilisiinde sindirimi giig

yemeklere yer verilmemesi uygundur.

3.2.4. Diger Faktdrler

3.2.4.1. Mevsimler

Menli planlamada igletme mevsim kriterini de dikka-
te almak zorundadir. Bu acidan yemekte kullanilacak mal-
zemelerin mevsime uygun olup olmadidi gdzdniinde bulundu-

rulur. Yiyecedin mevsiminden Once turfanda iken alinmasi

52) Iiban, S.66,
53) Giper, S. 171.
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yemedin maliyetini yiitkseltece§i gibi ayrica istenen ka-

litenin tutturulmasini engelleyecektir.

Ayni gekilde yiyecek malzemelerinin mevsim sonunda
alinmasi da sakincalidir. Zira mevsim sonu alinan yiye-
cekler belki ucuz olacaktir. Fakat lezzet ve tazelidini
kavbettifinden, yemek beklenen kalitede gerceklesmeyebi-

lecektir.

3.2.4.2. Gecgmig DOnem Satislari ve Menll Analizleri

Otel igletmesi, cesitli kriterlere gdre menii plan-
larken gecgmisteki sataiglari da g8zden gegirmelidir. Bu

amag¢la kullanilan ara¢ menli analizidir.

Menii analizi, gegmigteki yemek satiglarini igeren
listedir. Miigterilerin hangi yemekleri tercih ettikleri-
ni hangilerini tercih etmediklerini menti analizlerine

bakarak tespit etmek son derece kolay olmaktadir.

Hangi 63§ilin i¢in yivecek-igecek alanlarinda hangi
yemeklerin satildigi alakart ve tabldot meniide igsaretle-
nir. Her yemek servisinden sonra adisyon memuru tarafin-
dan igaretlenmis yemek listeleri muhasebeye satig analiz
defterine iglenmek iizere gdnderilir. Muhasebe bu kayit-
lari satis analiz defterine kaydettikten sonra bu kayit-

lara dayanarak mevsimlik menii analizlerine basglanir.

Satis analizleri sonucunda miisterilerin befenileri
ve tercih etmedikleri yemekler belirlenir. Otel igletme-

si viyecek-icecek bOllimii miisteriler tarafindan tercih
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edilmeyen yemekleri meniiden ¢ikarir. Bazi yemekler miig~
teriler tarafindan bedenilse dahi maliyeti yliksek oldudu
i¢in meniliden ¢ikarilabilir veya satig fiyati yeniden dii-

zenlenebilir.

3.3. Otel Igletmelerinde Uygulanan Menii Tirleri

Otel igietmeleri dedigik kriterler dogrultusunda

dedisik menililer geligtirebilirler.

Otel igletmeleri tarafindan kullanilan meniiler, ge-
nel olarak Alakart menii, Tabldot menii, Devirli menii, De-
gisken menii ve Ziyafet meniisii olmak lizere gruplandirilir-

lar.

3.3.1. Ala Carte {(Alakart) Menii

Yemek listesinde yer alan yemeklerin miigteri tara-

findan segilerek istenen miktarda yenildigi menil tlirlidiir (54).

Otel isletmeleri yiyecek-icecek alanlarinda sunacak-
lari yemekleri biiylik liste adini verdikleri yemek liste-
lerine kaydederler. Bu listeler igletmenin belirli bir
dénemde miisterilerine sunacaklari yemekleri icermektedir.
Misteriler bu listelerden yemeklerini siparis verirler.
Belirli bir dbnem igerisinde meniide yer alan yemeklerin

listede karsilarinda fiyatlari yer alir.

54) a.g.e., s. 170.
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Alakart menii kartinda yani biliyik listede yer ala-
cak yemekler yiyecek-igecek bdllimii sorumlulari tarafin-
dan yemeklerin satilabilirlifini arttirmak agisaindan iyi

planlanmalidir.

ilkemizde otel isletmeleri tarafindan en ¢ok kul-

lanilan menii tiirtdiir (55).

3.3.2. Table D'H6te {(tabldot) Meni

Meniislinde en az 4 cgegit yemedin yer aldigi menii

tiirtidiir.

Tabldot meniiler otel igletmeleri tarafindan iki se-

kilde gergeklegtirilmektedir.

Birincisi "tek tip tabldot" meniidlir. Meniide 4 ce-
sit yemek yer alixr. Migteri fiyati Onceden belirlenen bu
yemekleri yemek zorundadir. Misteriye se¢me imkani tani-
mayan bir menii tiirtidiir. Tek tip tabldot menli iyi planlan-
madigi takdirde yemeklerin satilabilme sansi azalair. Ig-
letme tarafindan maliveti diislik oldudu ig¢in tercih edi-
len bu menii sonu¢ta satigsin az olmasi halinde maliyeti

yikseltebilir.

Otel igletmesi tarafindan yiyecek alanlarinda kul-
lanilan ikinci bir tabldot menii gegidi de miigsteriye sec¢me

imk&ni taniyan "seg¢meli tabldot menti" tlirtidir.

% 55) a.g.e., s. 170,
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Isletmenin segmeli tabldot meniiyli diizenlerken ye-~
mek segeneklerini ¢ok iyi belirlemesi ve planlamasi gere-
kir. Aksi takdirde sec¢meli tabldotta ayni grupta yeralan
bir yemek fazla satilirken bir digeri az satilacaktir.

Bu da sonugta yemek atilmasina dolayisiyla maliyetin ylk-

selmesine yol agacaktir.

Tabldot menii hazirlanirken satisi arttirabilmek ve-
rimlili§i sadlayabilmek ic¢in bazi hususlara dikkat etmek

gerekmektedir. Bunlari su gekilde 8zetleyebiliriz:

- Hazirlanmasi ¢ok zaman almayan kaliteli yemekle-

re yer verilmelidir,

- Isletmenin bulundudu ySrenin Ozel yemeklerine

yer verilmelidir,

- Meniide yer alan yemeklerin renk, gekil, tat ve
kivamlari uyumlu olmalidir. Ornedin, koyu renkli yemek-

lere acgik renkli sos kullanilmalidir (56),

- Ya@li ve ajir yemekler meniide arka arkaya gelme-
melidir,

- Uygulanacak fiyatlar igletme sinifina gbre iyi

etlid edilmelidir,

- Yemeklerin hazirlanmasi ig¢in gerekli slireg ve ig-

lemler bilinmeli ve buna gbre yemek tilirleri saptanmalidair,

- Yemeklerin pisirilme tarzlari da ayricalik tagi-
malidir. Ornedin, haglama etin yaninda hagslama bir gar-

. nitlir verilmemelidir,

56)Gorbaci1oglu, S. 138,
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- Mutfak ve servis personelinin bilgi ve kapasite-
sine uygun yemekler meniide yer almalidir,

Yemeklerin satis analizleri siirekli kontrol edil-

meli, az satilan yemekler meniiden g¢ikarilmalaidair.

3.3.3. Cycle (Devirli) Menii

Onceden saptanmig bir meniinlin gcegitli periyodlarla
miisteriye sunuldudu mend tiiridiir. Bu agidan ¢ojunlukla

periyodlar 7,14,21, giinliik olarak saptanmaktadar.

Kiy:l otellerinde genellikle iki haftalik devirli
meniiler kullanilmaktadir. Boylece miigteri kaldigi iki
hafta igcinde farkli menililerden yararlanmakta dolayisiyla,

monotonluk sOGzkonusu olmamaktadir.

Kent otellerinde ise miisterilerin kalig siireleri
ki1sa olmasi nedeniyle yedi glinde bir defigen menililer kul-

lanilmaktadir.

Devirli menli fazla stokla ¢aligan otel igletmele-
rinde kullanildidinda gerek maliyet gerekse mutfakta lire-

tim agsamasinda kontrol kolavligi sadlamaktadir.

Otel niisterilerine oldudu kadar yerel miigterilere
de hitap eden igletmelerde menii belirlenen periyodlafla

sunuldujunda miigsterilere cazip gelmekte ve tercih nedeni

olmaktadair.



3.3.4. Changing (Dedisken) Menii

Belirli bir 6rnedi olmaksizin her giin defisen me-

niidilir.

Defigken meniilerde lizerinde Onemle durulmasi gere-

ken husus miigsteri isteklerinin dikkate alinmasaidar.

Dedisken menii de aynen devirli meniide oldudu gibi
miisterilere ¢ekici gelmekte, dijer menililere gdre tercih

edilmektedir.

3.3.5. Ziyafet Meniisi

Ziyafeti diizenleyecek kurulus veya kigsilerle otel
yiyecek-icecek miidliriiniin birlikte hazirladidi bir proto-
kol cercevesinde belirlenen bir menii tiirlidiir. Otel islet-
mesi tarafindan 6nceden miisteriye sec¢me imkani taniyacak-
tir. Migteri belirlenen standart menliler iginden arzu et-

tigini, standart fiyatla segebilecektir.

Bu uygulamayla otel isletmesi yiyecek-igecek b&li-
miinde yiyecek-icecek stokunu, liretimde kontrol ve perso-

nel kullanimini en iyi sekilde planlayacaktir.

Bu kriterler dikkate alindiginda ziyafetler otel
yiyecek-icecek b&liimlerinde en ¢ok kdr getiren merkezi

olusturmaktadair.
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3.4. Meniilerin Sunulusu: Menii Kartlara

3.4.1. Menii Kartlari ve Hazirlanmasi

Meniiniin planlanmas: kadar sunumu da Onemlidir. Bu
nedenle otel igletmeleri yiyecek-igecek bdliimlerinde su-

nacaklari yemekleri igeren meni kartlari kullanirlar.

Menii kartlari yiyecek-icecek alanlarinda miigteri-
nin yemekten &nce karsilastidi ilk basamadi olugturur.
Migteri menii kartina bakarak otel igletmesi hakkinda ilk
izlenimini edinir. Bu nedenle menii kartinin otel igletme-

si tarafindan &zenle hazirlanmasi derekir (57).

Menii kartlari giinliik mendi karti ve yillaik menii kar-

t1 olmak {izere iki gekilde hazirlanabilir.

Y1llik yemek listesinde, igletmenin yiyecek-igecek
alanlarinda belirli bir ddnem ig¢in planladida yemek ge-

sitleri yer alir (58).

Glinliik yemek listesinde ise, herglin degigen glinliik

yemek cegitleri bulundurulmaktadir.

3.4.2. Menii Kartinin Diizenlenmesinde Dikkate

Alinan Kriterler

Menii karti diizenlenirken agsafidaki kriterlere dik-

kat etmelidir.

57) Eugen Pauli, Classical Cooking The Modern Way, Boston 1979,
58) Corbacioglu, S. 139.
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- Menii kartlari miisterilerin ilgisini g¢ekebilecek
sekilde diizenlenmelidir.

- Yemek listesinin igeridinin anlagilir olmasina
dikkat edilmelidir. Liste miisteride tereddiit uyandirmama-

lidar (59).

- Yemek listesi, siparis vermede problem c¢ikmamasi
bakimindan en az iki yabanci dille yazilmalidar.

- Menii kartinda igletmede servis edilecek yemekler
bulundurulmalidir. Zira, misteriler listede bulundudu hal-
de servise sunulmayan yemekleri talep ettiginde ve talep-
leri reddedildiginde ortaya hog olmayan durumlar ¢ikabile-
cektir.

- Yemekler servis edilecekleri siraya gdre diizen—
lenmelidir.

- Spesiyalite yemeklerin listede yer almasi saflan-
malidir (60). (Mimkiin oldufunca resimlerle anlatimin yer

almasi dikkat g¢ekici olmasi agisindan Snem tasir).

Menii planlandiktan sonra otelin bulundudu yer,mig-
teri profili v.b. kriterler dikkate alinarak liretim asama-
sina geg¢ilir.

Otel yiyecek-igecek bdliimleri ne kadar milkkemmel me-
nii planlarlarsa planlasinlar, sonugta dnemli olan {iriinlin
yani sunulan yemedin kalitesi ve ucuza malolmasidir. Bu
amag¢la bazi kontrol araglari gelistirilmistir.Bunlar igin-

de en fazla kullanilanlardan birtaneside, standart regete-

. ler olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

59) Green, Drake, Sweeney, a.g.e. S.11-15. . ) o
60) Ismet $ahin, Konaklama-Yeme~Igme Tesisleri Personeli Yetigtir-
‘me Temel Efitim Kursu Servis Kitabi, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi

Yayinlari, Ankara, 1982 S. 51.
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4,.1. Genel Olarak Standart Regeteler (*)

Standart receteler, yemek {iretiminin kontrol alta-
na alinmasinda en etkili arag¢lardan birini olugturmakta
dir. Otel igletmesi yiyecek-icecek b&liimlinde standart re-
cete kullanmiyorsa etkili bir maliyet kontroliinden sdz
etmek miimkiin de§ildir. Zira bir yemek her seferinde dedi-
sik metotlarla {iretiliyorsa ve her yapiliginda degigik
oranlarda ve farkli malzemeler kullaniliyorsa, maliyet

ve kalite her fliretilen miktar igin farkli olacaktir(6l).

4.1.1. Standart Recetenin Tanlqi

Standart recete, bir yemekte kullanilan malzemele-
ri, miktarlarini, yapilacak iglemleri, yiyecek maliyet
fiyvatini, satis fiyatini, porsiyon miktari ve gramajini

detayli belirten tarifedir,

(*) Bu bSliimde bir kontrol araci olarak ele alinan "standart Regete"
kavrami yerine iilkemizde ayni1 anlamda "standart yemek tarifesi”
kavraminin da kullanilmasi s&zkonusudur, Bkz. (Meydan Larousse
Ansiklopedisi Sayfa 492. Regeteyi, "mutfak regetesi, bir yemegin
hazirlanmasinda kullanilan maddeleri ve miktarlarini belirten
liste" olarak tanimlamaktadir,Hasan Olali Otel Igletmecilipi ki-
tabinin 531. sayfasinda kavrami Standart Regete olarak kullan-
maktadir. Ayrica, kavram T.C. Turizm Bankasinin Ticari Mutfak
kitabinin 40, sayfasinda da standart regete geklinde yer almak-
tadir).

Ancak biz bu galigmada standart regete kavramini kullanmayi ter-
cih ediyoruz. Zira, standart Yemek Tarifesi bir yemefin yapilma-
sinda kullanilan yiyecek maddelerinin miktari ve yapilig sgekli
hatta porsiyon miktari ve gramajini ifade eder., Standart regete
kavraminda ise bu bilgilere ek olarak yemefin maliyet fiyati ile
satig fiyati da yer almaktadir. Ayrica yemegin hangi dbnem igin
hazirlandigi da stantart regetelerde bulunan bilgilerdir.

(61)Dittmer, Griffin, S. 90-96.
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4.1.2, Standart Recete Kullaniminin Geligimi

20. ylizyilin baglarina kadar otel yiyecek-igecek
bSlimlerinde standart regete kullanimina fazla yer veril-
miyordu. Mutfak sefleri icgin standart regete kullanma
mutfak bilgisinin yeterli olmadidi yorumuna yol agiyordu.
Mutfak gefleri {irlinlerini kendi yetenek ve deneyimlerine
dayanarak hazirliyorlardi (62). Arasira bir mutfak gefi-
nin yemekte bazi de@igiklikler vaptigi goriiliiyordu. Fa-

kat bunlar kesinlikle bir regeteye doniigtiirlilmiiyordu.

1950 yillari baslarinda otel igletmeleri yiyecek-
icecek bOliimlerinde artan maliyetlerle bagsedebilmek igin
yeni ybnetim wve kontrol teknikleri aragstirmaya basladi-
lar. Bu asamada standart regete kullanilmasinin, iglet-
mede malivetlerin belirlenmesi ve kontroliinde biiylik ko-

laylik safladi§i gerged§i ortaya c¢ikta.

Buglin tamamiyla kendi bilgisine dayali yemek hazir-
layvan agg¢ilarin sayisi azalmigs bunlarin yerini standart
recetelerden yararlanarak daha iyi yiyecek hizmeti sunan

ascilar almigtar.

4.1.3. standart Recete Kullanmanin Yararlari

Standart regete kullanmanin, otel igletmelerine

saflayacadi sayisiz yararlari asafgidaki noktalarda O8zet-

62) Keiser, Kalio, a.g.e., S. 93
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= Standart regeteler ayni kalite ve tadin devamina
saglar. Misteri siirekli talep ettidi ve yedigi yemedi
ayni lezzette ister. Onun bekledi§i baska bir agginin

farkli hazirlayisi dedildir.

- Standart recgeteler satig tahmininde kolaylik sagd-
lar. Receteden ne kadar yemek yapilacadir bilinir. Bu da
porsiyon kontroliinii kolaylastirir. Yemedin dodru bir ge-

kilde fiyatlandirilmasinda porsiyon kontrolii dnemlidir.

- Standart regeteler daha az denetimi gerektirir.
Zira standart regete denet¢inin s6zlli olarak vermesi ge-

rekebilecek tiim talimatlari igermektedir (63).

- Standart regetelerde daha az ustalik yeterlidir.
Regeteler yanlizca personel yetenekleri eksikliginin ye-
rini almaz, ayni zamanda perscnele bir uygulama ySnerge-

si niteligini tasar.

- Standart receteler, yiyecek maliyet kontroliini
sadlar. Standart recetelerle en dodru maliyet hesabina
yapmak mimkiindlir. Ayni zamanda ig zamani ve maliyetlerin
hesaplanmasinda da yardimci olurlar (64).

- Standart regeteler serbestlik yaratirlar. Regete-
ile bir ag¢i bir difer agginin spesiyalitesini {liretebi-
lir ve bbylece otel igletmesi belirli bir personele bagim-

11 olmaktan kurtulur.

63) a.g.e,, S5.93
64) a.g.e., s. 101,
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- Standart receteler hizli ve seri iiretimi saglar-

lar.

4.2. Standart Recetelerin Hazirlanmasi

4.2.1. Standart Recgetelerde Bulunmasi Gerekli

Bilgiler

4.2.1.1. Bilgi Tiirleri

Standart regetede bulunmasi gereken bilgiler iglet-
meden igletmeye farklilik géstermektedir. Ancak genel
olarak otel igletmelerinin yiyecek-icecek bdliimleri ta-
rafindan hazirlanan regetelerde yeralan bazi ortak husus-

lar asagida belirtilmigtir.

~ Recete numarasai,

- Yeme§in ada,

- Tarih,

- DOnem,

- Regetede kullanilacak malzemenin cinsi,
- Malzemenin miktarzi,

- Malzemenin alig fiyati,

- Hazirlama ve pisirme yOntemi,
- éisirme siiresi,

- Porsiyon miktara,

- Porsiyon gramaji, .

- Porsiyon maliyeti,

- Satig fiyata,
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- Yemedin hangi restoranda kullanilacaga,

- Yeme§in fotografi,

4.2.1.2. Bilgi Kaynaklari

Otel isgletmeleri yivecek-icecek bdlilimlerinde stan-
dart recete hazirlamak icin, ¢esitli kaynaklardan yarar-
lanirlar. Bazi otel igletmeleri, didJer yiyecek-igecek
igsletmeleri tarafindan hazirlanan regeteleri kullanmak-
tadirlar. Bunun yanisira, bu konuda uzmanlar tarafindan
hazirlanan ve geligtirilen standart regetelerden yarar-

lanan igletmeler bulunmaktadair.

4.2.2. Standart Recetelerin Hazirlama Bigimi

4.2.2.;1. Brnek Alma

Otel igletmeleri gegitli kaynaklardan aldiklari
regeteleri hemen kullanmamaktadirlar. Yani bu regeteleri
kullanmadan Once denemektedirler. Bu denemeler kendi ig-
letmelerine Ozgii kalite saglanincaya kadar siirmektedir.
Sonugta istenen kalite saflaninca regeteler standartlag-

tirilmaktadair.

4.2.2,2. Deneysel Geligtirme

Bazi otel isletmeleri ise bagka yiyecek-icgecek ig-
letmesi veya diger kaynaklara gerek duymadan kendi rege-

_telerini Kendileri hazirlamaktadirlar(65). Istenilen

65) Griffin, Dittmer, S. 90-96.
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standarda ulasincaya kadar liretilmek istenen yemekler
izerinde testler yapilmakta ve sonugta her zaman kullana-

caklar: standart regete olusturulmaktadzir.

4.3. Standart Regetelerin Kullanilmasi

Standart regetede yemekte kullanilacak malzemeler alt
alta vyazilir. Kullanilacak malzemelerin miktarlari kar-
gsilarinda belirtilir. Malzemelerin maliyetleri ¢ikartilir.
Regeteden kag¢ porsiyonluk yemek g¢ikacadi belirlenir; Boy-
lece yemedin maliyeti kolayca tespit edilir. Ayraica ye-
medin pisme siliresine ve pigirme y®ntemine uyulmasi gere-
kir. Hangi restoranlarda kullanilacadi belirtilir. Res-
toran tabldot menii kullanivorsa alakart restronda kulla-

nilandan farkli gramaj uygulanacaktir.

Standart receteler gsekil (4)'de de goriildiigli gibi
otel igletmeleri yiyecek-igecek bdlimleri tarafindan de-

gisik sekillerde hazirlanabilir.

Otel igletmelerinin bir kismi hazirladiklari stan-
dart receteleri kartlara gegirirler. Bu uygulama liretim-
den sorumlu kisiler tarafindan benimsenerek uygulanir.

Bu kartlar ag¢ik ve okunakli bir gsekilde yazilir. Bu ge-

kilde standart regeteyi uygulamakta kolaylagir. Standart
recetenin uzun Omiirli olmasi igin bazi yiyecek icecek ig-
letmelerinde recgete plastikle kaplanmis 8zel kartlara

vazilmaktadir. BOylece standart regete setleri olugturul-

maktadiyr.
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Tarih
Dénem : 1—
9
RECETE -
4—
Menii :
Malzemenin Cinsi Miktars Fiat1 Tutar:1
i
i
Randiman : tmza

Porsiyon Gramaji ':

Porsiyon Miktar1 ::

Porsiyon Maliyeti :

Sekil-4 Standart Regete Ornegi
!

1
i
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Bazi yiyecek-igecek bdliimlerinde ise bu kartlar
miigteriye servise hazir bitmis bir yemedin son durumunu
gbsterir fotograf ve g¢izimlerini de igerir. Hatta ®nceden
hazirlanmig ayni goriinlise sahip liriinler icin bu kartlar
8zel bir Sneme sahiptir., Bir ¢ok yiyecek-icecek igletmesi
fotograflarla g8sterilmis bu standart regetelerine daya-
11 meniileri satiglari arttirici rol oynamasi acgisindan

secmektedir.

4.3,1, Standart Recgetelerin Kullaniminda Dikkat

Edilecek Hususlar

Standart regetenin yiyecek-igecek bﬁlﬁmﬁnde yarar-
11 olabilmesi ig¢in recetenin uygulayici wve uygulaticilar
tarafindan dikkatle okunmasi, recetede yeralan bilgilerin

ve yararlarinin bilinmesi gerekir.

Otel yiyecek-igcecek bOlimii tarafindan gesitli ge-
killerde hazirlanan standart recetenin denenmesi sirasin-
da de§igik kontrollarda yapilmalidir. Bu kontrollar is-
tenen kaliteyi tutturabilmek ag¢isindan Onem tasir. Kali-
te kontrollari tat, renk, kivam, gOriinlis, besin deferi

agisindan yapilar.

Yemedin arzu edilen kalitede olmasini sadlamada
ilk asama uygun satin almadir. Daha sonra yiyecek liretim
agsamasinda uygun hazirlama ve pigirme yOntemlerine té&bi
tutulur, bu arada besin deerini korumasi da saglanmali-

dir.
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Kontroller sonucu istenen kalite salanmigsa, re-
cete yiyecek-icecek bdliimii tarafindan ortalama satilabi-
lecek porsiyon adedi gbziinline alinarak ¢ogaltilair. Orne-
§gin, tas kebabi bir restoranda hafta ig¢inde 30, hafta
sonunda 45 porsiyon satilivorsa, bdyle bir durumda stan-
dart recgete 30 porsiyon hesabina gdre hazirlanir. Daha
fazla satildigyr giinler 30 porsiyonluk standart regete
esas alinarak regetedeki malzemenin bir buguk kati ali-

nir (66).

tiretim agamasinda, mutfakta standart regetenin kul-
lanilmasini kolaylastirmak amaciyla hazirlik alanlarinda
Blcii tablosundan vararlanilarak uygulanmasi, zaman kay-

bini biiviik dlcgiide Bnleyecektir.

Standart regeté uygulanirken yemedin pigme siiresi
de 6nem tasir. Fazla pigirilen yemeklerin firesi ¢ok ol-
maktadir. Yemek fazla pistifinden dolayi porsiyon mikta-
ri da azalmaktadir. Ornedin, 40 porsiyonluk hazirlanan
bir yvemek pisme siiresi arttikga porsiyon miktari azala-
cak belki sonugta 35-36 porsiyon kalacaktir. Bu da sonug-

‘ta yiyecek maliyetinin ylikselmesine neden olacaktir.

Bu durumda bazi otel yivecek-icecek bdliimleri por-
siyon miktarinin planlanan sayida olmasi ig¢in yemedin
gramajini azaltarak maliyeti kontrol altinda tutmak is-

terler. Ancak o yemedi her zaman ayni porsiyon biiylkkligilin-

66) Ilban, S. 67.
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de yiyen miisterinin durumu farketmesi, memnuniyetsizligi-
ne ve gikayetine neden olacaktir. Bu da igletme ig¢in is-

tenmeyen sonugtur,

4.3.2. Standart Recetede Defigiklik Nedenleri

Hazirlanan standart regeteler'baz1 hallerde degis-~-
tirilebilirler.‘Yiyecek—igecek béliimiinde servisin etkin-
1igini arttirabilece§i icin bazi degigiklikler yapilmasi

zorunlu hale gelebilmektedir., Bunlar;

- Piyasada fiyat dalgalanmalari ve siireklilik arz-
eden ylikselmeler gOriildiiglinde bu yiyecek malzemesinin
fiyatina etki edecek ve yiyecedin fiyatini arttiracak-
tir(67). Otel yiyecek-igecek bOlimii bu durumda standart

recetede yeniden diizenleme yapmak zorunda kalacaktir.

- Bazi otel igletmeleri gruplara ybnelik caligmak-
tadirlar. Burada grubun yemek yeme aligkanligi da stan-
dart recetede dgéigiklik vapilmasini gerektirebilir.Grup
miisteriler tarafindan Brnedin, yemedin fazla yagli oldudu
konusunda bir bilgi verilirse liretim bO1liimlinde bu konuda
gerekli dﬁzepleme yapilmali, yani, standart recgetede yer-

alan yemedin yad miktari azaltilmalidair.

~ Mevsim faktdriide standart regetenin defigtirilme-

67) Boardman, Hotel and Catering Costing and Budgets, London, 1972.
S. 15, .
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lik ©zellik arzeden yiyecekler mevsim digsi kullanildigin-
da hem yveme@iin malzeme fiyatini yiikkseltir hem de yemedin
istenen kalitede (Bzellikle tad bakimindan) olmasini en-
geller. Mevsim kriteri dodrultusunda otel igletmesi rege-
tenin periyodik araliklarla defistirilmesi yoluna gitme-

lidir.

Standart recgetenin uygulaniginda etken olan bir bag-
ka kriter de otel igletmesinde birden fazla yiyecek ser-

vis alaninin bulunmasidir.

Cok sayida servis alani bulunan otel igletmeleri
restoranlarinda farkli meniiler uyulaniyorsa, standart re-
ceteleri de buna gbre hazirlamak gerekir. Otel igletmesi-
nin yemek salonlarinda miigteriye tabldot menii sunuluyor-
sa tabldotta verilen porsiyonun gramaji daha az oldudun-
dan standart recetede bu hususun belirtilmesi gerekir.Ay-
n1 otel igsletmesinde bir bagka yiyecek alaninda alakart
menili sunuluyorsa bu durumda porsiyonun gramaji daha faz-
la tespit edilecektir. Sonugta igletme, her restoran igin

farkli standart regete gelistirecek ve uygulayacaktir(68).

4.4. Standart Recetelerde Porsiyon Kontrolii

Standart recete kullanilan otel yiyecek-igecek
bdliimlerinde porsiyon tespiti ve kontrolii son derece ko-

lay olmaktadir. .

68) tlban, S. 71.
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Porsiyon kontrolii, servis edilecek yemedin hacim,
miktar ve afirlidinin standartlastirilmasi ve bu standart-

lara badli kalinip kalinmadifinin denetlenmesi demektir(69).

Porsiyon gramajinin belirlenmesinde igletmenin miig-

teri profili, yiyecek maliyeti dikkate alinmaktadir.

Yemekler standart recgeteye gdre hazirlandiktan son-

ra yapilacak ig, porsiyon miktarlarinin belirlenmesidir.

Standart porsiyon bilyiikligiiniin saptanmasinda gesit-

li arag¢lardan yararlanilabilir., Bunlar;

— Standart servis kagiklara,

- Standart kepcgeler,

~ Tarti aletleri,

- Standart biiytlikliikte késeler,

-~ Standart bardaklar'dar.

Porsivon kontrolii ekonomik kaybyl asgariye indir-
digdi gibi maliyetin kontrolli ve satig fiyatinin kontroli

i¢inde Onem tagimaktadir.

Sonug¢ olarak, otel igletmesi yiyecek-igecek bdlim-
lerinde standart regete kullandiginda porsiyon gramaji
ve miktarini tespit ettidinden servis esnasinda yemekle-

rin yetmemesi veya artmasi sorunu ortaya c¢ikmayacaktir.

69) a.g.e., s. 72.
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Porsiyon kontrolii, standart regete ile gergekleg-
tiginden personele de servis kolaylidi sa§layacak sonug-
ta egit porsiyonlama miisteri memnuniyetini beraberinde

getirecektir.

Tdm bu olumlu gelismeler, modern isletmecilik an--
layigina uygun sekilde igletmenin amaglarina ulasmasina
da imkan saflayacaktir. Yani isletme miisterisini memnun
edecek bir kalite/fiyat yaklasimi ile lrilinlini sunmakta,
sonu¢ta maliyet kontroliinli saglayarak satigi gerceklegtir-

mekte ve bekledidi kdrlilida ulagsmaktadir.



BOLOM V
TURIZM BELGELI OTEL ISLETMELERININ Y1YECEK-
ICECEK BOLUMLERINE YONELIK ANKET
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ANKET VE YANITLARIN DEGERLENDIRILMESI

5.1, Amag ve Kapsam

Buglin uluslararasi literatiirde de kabul gbrmiis ve
uygqulama alani bulmus olan konaklama isletmelerinde stan-
dart regete kullanimnin llkemizde ne &l¢lide kullanildiga

ni saptamak g¢aligmamizin amacidir.

Yiyecek~icecek hizmetleri konusunda yapilan galig-
malarin i1sidinda bu tilr faaliyetlerin hizmet standardinin
yiksek oldufu 4 ve 5 yildizli otel igletmeleri tarafindan
daha kapsamli ele alindigi sdylenebilir. Ulkemizde faali-
yet g8steren 4 ve 5 yildizli toplam 35 otelin b¥lgelere

gbre dagilaim Tablo 1 de verilmistir,

Ancak asagfida agiklanan nedenlerle s&zkonusu 35 o
otlelden Ek 2 de verilen Istanbul, Ankara ve lzmir'de bu-
lunan 23 adet 4 ve 5 yildizli otel aragstirma kapsamina

alinmistzrr,
Bunun nedenleri gunlardir:

Birinci neden, arastirma kapsamina alinan otellerin
kent oteli olmalaridir. Kent otellerin tercih edilme ne-
deni ise, bu otellerin miigterilerinin genellikle bireysel
olmalari.ve kisa siireli konaklamalaraidir. Ayn: zamanda
kent.wotellerinin ybre halkina da hitap etme geredi bu tiir
otellerin farkli menli uygulamalarini zorunlu hale getir-

mektedir.
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Kent oteli disindaki otellerin (kiyi, kaplica,kiir
otelleri) tercih edilmeme nedeni ise bu otellerin uzun
slireli konaklayan grup migterilere hizmet vermeleri ve
méniilerini genellikle tabldot menili olmasi nedeniyle arag-

tirmada kapsam disi birakilmslardair.

ikinci neden, aragtirmada Istanbul, Ankara ve Ilzmir
otellerinin segilmesinde, bu otellerin konvansiyon tipi
oteller olmasi biiyllkk rol oynamigtir. Bu tlir oteller ulu-
sal ve uluslararasi toplanti, seminer ve kongre tiirii
faaliyetlere agirlik verdiklerinden g¢esitli uluslarain
bedenilerini dikkate alarak menli planlamakta ve buna uy-
gun standart recgeteler gelistirme geredini duymakta ve

uygulamaktadirlar,

Zaman, ulagim ve uygulama ile ilgili gligliikler dik-
kate alindidinda ve ayrica toplam 35 otelin 23'l %65,7
lik bir kitleyi aragtirma kapsamina aldigindan 23 otel
sonu¢ hakkinda fikir verebilecek yeterlilikte gbrilmek-

tedir.

5.2. ¥ontem

Galismada ulusal ve uluslararasi standart regete
kullanim bi¢imleri ve yararlarina y&nelik teorik bilgiler,
literatilir taranarak ve bazi uzman kuruluglarin arastirma

bulgularindan hareketle verilmigtir.
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Kent oteli digindaki otellerin (kiyi, kaplica, kiir
otelleri) tercih edilmeme nedeni ise bu otellerin uzun
slireli konaklayan grup miisterilere hizmet vermeleri ve

méniilerinin genellikle tabldot menii olmasidair.

ikinci neden, aragtirmada Istanbul, Ankara ve lzmir
otellerinin segilmesinde, bu otellerin konvansiyon tipi
oteller olmasa biiyilk rol oynamstir. Bu tiir oteller ulu-
sal ve uluslérara51 toplanti, seminer ve kongre tilird
faaliyetlere afirlik verdiklerinden g¢gegitli uluslarain
befenilerini dikkate alarak menli planlamakta ve buna uy-
gun standart regeteler geligtirme geredini duymakta ve

uygulamaktadirlar.

Zaman, ulasim ve uygulama ile ilgili gligliikler dik-
kate alindiginda ve ayrica toplam 35 otelin 23'i %65,7
1lik bir kitleyi aragstirma kapsamina aldigindan 23 otel
sonug hakkinda fikir verebilecek yeterlilikte goriilmek-

tedir.

5.2, ¥Yontem

Caligmada ulusal ve uluslararasi standart regete
kullanim bigimleri ve yararlarina ytnelik teorik bilgiler,
literatiir taranarak ve bazi uzman kuruluslarin aragstirma

bulgularindan hareketle verilmistir.,
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Ek 2 de belirtilen bu otellerde uygulanacak anket
sonu¢larini olusturmak agisindan Gnce Ankara'da bulunan
4 ve 5 yildizli otellerin otel Genel Midiirleri daha son-
ra da yiyecek-igecek miidlirlerinden yiyecek igecek hizmet-
lerine iligkin bilgiler alinms ve 6n ahkket yapilmistair.
BSylece anket sorularinin belirlenmesi i¢in 6n avagtirma
caligmalari tamamlanmigtir., Geligtirilen Ek 3 deki Anket

sorulara {i¢ bliyik kent otellerinde uygulanmistar,

Anket ybnteminde (Izmir otelleri harig), ylizylize
milakat (kigisel gbriisme) en uygun bilgi toplama araci
olacagi dilisiincesiyle tercih edilmigtir.

Bu aracin se¢ilme nedeni ise bilgilerin dogrulugu-
nu test etme imkani salamis olmasi ve tiim sorulara ce-

vap alabilme imkani yaratms olmasidir.

Izmir otellerinde anket uygulanmasinda ise, turizm
ve otelcilek konusunda deneyimli bir 8§retim elemani an-
ketdr olarak gbrev almg ve tiim cevaplarin eksiksiz alin-

masyr saglanmistir,

5.3, Anket Sonuglarinin DSkilimii

Anket sonuglari gegitli bagliklar geklinde ele ali-

nip degerlendirilmigtir. Buna gOre;

5.3.1. Otel Igletmesine Iligkin Bilgiler

Otel igletmesine iligkin genel bilgiler lgletmele-
ri yildizlama sistemine gbre adetleri geklinde ele aldigi-~

mLzda;
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Inceleme konusu olarak alinan otellerin %39,1'ini
5 y11dizli, %60,%9'unu ise 4 yildizli oteller olusturmak-

tadir,
Miigteri tirleri incelendiginde:

Yapilan anket sonucu; 5 y1ldizl: 9 otelin 7'si
bireysel yabanci miigteri adirlikli, 2'si ise yabanca
grup misteri agirlikl: hizmet vermektedir. 5 yildazli
9 otelden 7'sinde yerli halk bireysél olarak, 2 otelde
ise grup ﬁﬁ§teri {(kongre, konferans, seminer) agirlikla

hizmet verilmektedir,

4 yi1ldazli otellerde ise; 14 otelden 2'sinde bi-
reysel yabéncx miisteri afirlikli, 12'sinde ise yabanca
grup milsteri afairlikli hizmet verilmektedir. Yerli halk
9 otelde bireysel, 5 otelde ise grup ajirlikli kalmakta-
dar.

Restoran adetleri incelendiginde;

5 yi1ldizli otellerin $33,3'ii fic restoranli, %55,6

s1 iki reStoraﬁll, 8l1.1'i . ise 5 restoranlidar.

4 yildizli otellerin %57,1'i iki restoranli, %21,4'd
g resﬁotanl;, %14,2'si bir restoranli, %7,1'i ise dort

restoranli igletmelerdir.

5.32. Menli Planlamaya fligkin Bilgiler

Menii planlamada otel igletmesi Oncelikle yiyecek
icecek bﬁlﬁnﬁerinde ne tilir mentileri kullandigini sapta-

maktadar.
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' TARLO 2: OTEL I1SLETMELERININ KULLANDIKLARI MENU TURLER?

Menli Tlirleri . Isletme Sayisi Toplam L
Yildiz
5 4
Alacarte 9 12 . 21 91,3
Tabled'hote - 1 . 1 . 4,3
Devirli - 1 1 4,3
Diger - - - -
TOPLAM 9 14 ‘ 23 100

Taplo 2'de de gbriildiigii gibi otel igletmelerinin
291,3'linde alakart menii kullanilmaktadir. %4,3'ilinde tabl-
dot menii, %4,3'linde ise devirli menli uygulamasi goriilmek-

tedir,

Burada gdzlenen gergek 4 ve 5 yildizli otellerin
alakart menliye agirlik verdikleri seklindedir. Alakart
meniliniin tercih edilme nedeninin ise otellerin kent ote-
1i olmalari, hizmet ve kalite standardinin yliksek olma-
sindandir. Daha diislik y1l1dizli otellerde ise alakart me-

nii uygulamasi yaygin kullanim alani bulmamaktadir.
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TABLO 3 MEN{ PLANLARKEN DIKKATE ALINANAN KRITERLER

KRITERLER Isletme Sayisi Toplam %
Yildiz
4 5

Mevsim . 5 8 13 56.6
Kaliteli olmasi 2 4 6 26
Fiziki Kapasite 2 - 2 8.7
Migteri tipi - 2 2 8.7
Besin Degeri - - - -
Diger = = = -
TOPLAM 9 14 23 100

Tablo:3'de de gdriildigii gibi otel igletmelerinin
yiyecek igecek bdliimlerinde menii planlarken 8ncelikle
mevsim kriterini dikkate aldiklari saptanmigtir. %56,6'si-
nin menli planlamada ilk olarak mevsim-:fakt®&riine Snem
verdikleri, daha sonra %26 sinin yemedin kaliteli olma-
s1 kriterine Onem verdikleri gdriilmektedir. Igsletmenin
fiziki kapasitesi ve misteri tipi menii planlamada %8,7

oraninda Snem arzetmektedir.

Literatiir gcaligmalarinda mevsim faktOriinlin Snemi
belirtilmekle beraber miisteri tipine de ®nem verilmektey-
di, Uygulamada ise miigteri tipine fazla &nem verilmedigi

gbzlenmektedir,
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TAEBLO 4 MENUDE YER ALAN YEMEKLERIN EEGENILMESINDE
KULLANILAN KRITERLER

: ) Igietme SHYIél. N Toplam %

Kriterler v11d1z
5 ~4

Misteri Tepkile-
rinin ybzienmesi 6 14 20 87
Migteri tercih
kartlarz 3 - 3 13
Diger - - - -
Toplam 9 14 23 100

Otel isletmelerinde yemeklerin begenilmesini &lgen

kriterlerden %13 {ini misteri tercih kartlari olugturmak-

ta, %87 si ise migteri ftepkilerinin $lciilmesi seklindedir,

Miigterilerin yemeklerini bedenmemesi halinde tep-

kilerini servisi yapan personele bildirmektedirler. Miig-

teri tercih kartlari kullanilmasi yaygin kullanim alana

bulmamaktadir. Aslinda miigteri tercih karti kullanilma-

s1 yemeklerin bedenilme durumlarini st kademeninde &g~

renmesini saglayacagindan daha yararli bir uygulamadir.

Ancak iilkemiz ig¢in elde edilen %13 gibi bir sonug ¢ok

dliglik diizeyde oldufunu gdstermektedir,
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TABLO 5 MENY PLANLAMADA MALIYETLERIN DIXKKATE ALINMASI

Maliyetlerin dikkate Isletme Sayisa Toplam %
alinip alinmadigz 0 yildaz

. . . . . . » . . . 5 . . . R . 4v‘

Evet , 9 11 20 87
Hayar - 3 3 13
TOPLAM 9 14 .23 100

Tablo 5 de de belirtildigi gibi otel igletmelerin-
den %87'si menii planlamada maliyetleri dikkate almakta,
$13'ti ise maliyetlerin Snemli olmadidi konusunda bilgi

vernmektedirler.,

Menii planlamada en Onemli hususlardan biri ma-
liyetlerin tespit edilmesidir. Bu nedenle bu hususun ig-
letmeler tarafindan titizlikle yerine getirildigi sdyle-

nebilir.

%13'li tegkil eden otel igletmelerinde ise sadece
grup meniilerinde naliyetlerin dikkate alindigi belirtil-
mektedir . Bu durum, igsletmelerin 4 ve 5 yildizli iglet-
meler olmasi ve maliyetten ¢ok yemedin kalitesine &nem
verdiklerinden yliksek maliyetle olmasini dikkate alma-

diklari seklinde yorumlanabilir,

5.3.3. Standart Recete Kullanimna Ifligkin Bilgiler

Anket uygulanan 23 otel igsletmesinden %87'sinin

standart regete kullandiklari gdriilmektedir.
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Bu igletmelerden standart recgete kuilanmayanlara
4 yildizli otel igletmeleri olup bunlar 3%13'4 tegkil et-
mektedir, Bu otellerin yiyecek-igecek bSliim miidlirlerinin
standart regete kunllanmama nedenleri anket diginda yapi-
lan miilakat sonucuna gbre zaman kaybi oldudu gerekgesiy-
ledir. Ayrica migterilerin milliyetten ve bedenileri fark-
1l1lik gosterdigi icin kullanmadiklarini da belirtmekte-

dirler,

TABLO 6 OTEL ISLETMELERINDE STANDART REGETE KULLANMANIN

GEREKLILIGT

Kullanip kullanma- iSleETidizylsl Toplam %
diklara 5 )

Evet 9 12 21 91,3
Hayir - 2 2 8,7
TOPLAM 9 14 23 100

Otel isletmelerinin %91.3'lli standart regete kullan-
manin geredine inanmaktadir. Anket uygulanan igletmeler-
den %8,7'si standart regete kullanmanin gere§ine inandik-
lari halde standart regete kullanmamaktadir. Bu igletme-
ler incelendifinde yiyecek-icecek bdliimlerinde uygun bir

organizasyon yapisi olugturmadiklari gOriilmektedir.
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TABLO 7 STANDART RECETE KULLANMANIN SAGLADIGI YARARLAR

..........................

Standart Regetenin Isletrenin Sayis: Toplam %
Sagladify Yararlar = Yildiz =

R g i
Ayn1 kaliteyi korumm 5 5 10 52,7
Maliyet Kontrolu 4 2 6 31,5
Denetim Kolayligi - 2 2 10,5
Tahminde Kolaylik - 1 1 5,3

" Daha az beceri gerektirir

Zamandan tasarruf — - - -

TOPLAM 9 10 19 100

Otel igletmelerinin %87'sinin standart recete kul-
landiklara, %13'ilinlin ise standart regete kullanmadikla-
r1 daha Once belirtilmigti. Bundan bdyle yalnizca %87'yi
kapsayan otel igletmeleri ele alinms ve bu igletmeler-
de standart receteye iligkin bilgiler dederlendirmeye

alinmigtar.

Tablo 7'de standart regete kullanan 19 otel iglet-
mesinin verdigi cevaplar Onem sirasina gbre %52,7'i aym
kaliteyi devam ettirdi§i, $31,5'1i maliyet kontrolu sag-
ladig:r, %10,5'i denetim kolayligr sadladigar, %5,3'l ise
satis tahmininde kolaylik sagladigi ig¢in standart regete

kullanmayi tercih etmektedirler,
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4 ye 5 yildizl:i otel igletmelerinde standart rege-
te kullanmanxn en helirgin yarari ayn:i kaliteyi korudugu

gerekgesidir,

4 otel igletmesi standart regetede dedigiklik yap-
mamaktadirlar. Standart regetede defigiklik yapma neden-

leri asagida belirtilmigtir.

TABLO 8 STANDART REGETEDE DEGISIKLIK YAPAN OTEL 1SLETME-

LERI
Onem sirasi Isletme Sayisi Toplam %
Yildiz
5 4
Mevsim degigikliklerinde 4 4 8 47
Fiyat dalcalanmalarinda 3 4 W . 41
Migteri istekleri
dogrultusunda ) o= 2 2 12
Diger : - - - .-
£

TOPLAM . 7 10 17 1200

Tablo 8'deki standart regetede dedigiklik yapan
otel igletmelerinin hangi hallerde de§isiklik yaptikla-
r1 sorusuna alinan yanitlarda, isletmelerden %47'sinin
mevsim de§isikliklerinde, %41'inin fiyat dalgalanmala-
rinda, %12'sinin miisteri istekleri dogrultusunda degdi-
siklik yaptiklari gdriilmektedir, Mevsim dedigiklidi ma-

liyetleri ve sonugta yemedin kalitesini etkileyeceginden
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isletmelerde Snemle ilzerinde durduklari bir husus olmak-
tadir, Ayni sekilde %41 gibi biliylik bir orani ise fiyat
dalgalannalarxnln olugturmasi sonugta standart regete-

nin ideal kullanim geklini ortaya g¢ikarmaktadir.

TABLO 9 STANDART REGETE DEGISTIRME SIKLIGI

Siire Igsletme Sayisi

Yildiz Toplam %

5 4
Ayda bir 1 2 3 18
U¢ ayda bir 3 3 6 35
Yilda bir 3 2 5 _ 29
Diger 2 1 3 18
TOPLAM 9 8 17 100

Otel igletmeleri standart regeteyi ne kadar silire-
de degistiriyorsunuz sorusuna %35'i li¢ ayda bir, %29'u
yilda bir, %18'i ayda bir, %18'i ise hafta da bir degis-

tirillir cevabini vermiglerdir.

Verilen cevaplardan da anlasildidi {izere isletme-
lerin biiylik bir ¢odunlugu standart regeteyi ii¢ ayda bir
deJistirmektedirler. Bu da otel igsletmelerinin mevsim
degigikligine daha fazla Onem verdiklerini gbstermekte-

dir.
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TABLO 10— OTEL ISLETMELERININ STANDART RECETE HAZIRLARKEN

DIKKATE AIDIKLARI KRITERLER

. Isletme sayisa
Kriterler Y11d1z Toplam %
5 4

Isletme politikasa 4 3 7 36.9
Malzeme fiyati 2 ‘ 4 6 . 31,5
Farkla servis alan-

larinda farkli uy-

culama 1 3 4 21
Standart satinalm 1. - 1 5.3
Zamen = - = -
Diger : - : -1 o1 5,3
TOPLAM 8 11 .19 I 100

Otel igletmeleri yiyecek-igecek bdliimlerinde stan-
dart regete hazirlarken igletme politikasi gergevesin-
de hazirlayanlar %36,9'unu, %31,5 malzeme fiyatini dikka-
te almakta, %21'i farkli servis alanlarinda farkli stan-
dart regete uygulamakta, %5,3'U standart satin almaya,

%5,3"'U kaliteli malzeme alimina Snem vermektedirler,

Otel igletmelerinin standart regete hazirlarken
otelin politikasi ve malzeme fiyatlarina Snem verdikle-
ri anlasilmaktadir, Literatlirde de belirtildigi gibi
standart satin alma karti kullanmanin yararli oldugu fik-
rine igletmelerimizde rastlanmamakta ve standart satin
alma karti kullanan igletmeler ancak %5,3'li olugsturmakta-

dir.
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5.3.4, Acik Sorular

{ilkemizde standart regete kullanim hakkinda yiye-
cek-icecek mildlirlerine y®neltilen soruya alinan cevapla-

rin Adkiimi sbyledir;

Standart recgete uygulamasinin {ilkemizde yeni ol-

dudu ve yayginlagtirilmasi gerektigi,

tilkemizde standart regetelerin miigteri kapasitesi

ve igletme politikasina gBre hazirlandigi,

Standart recgete kullanim sayesinde Tiirk mutfadina

taniwmanin sdzkonusu olacadi,

Bazi otel igletmeleri standart regete kullaniminin

yetersiz oldudgu,

Bes yi1ldizli otel igletmelerinin yiyecek-igecek
miidiirlerinin ortak izlenimi standart regetenin bu tiir

igletmeler diginda layikiyla kullanilmadiga,

Ziyafet (Banket) disi galigan igletmeler igin kéar-

lilik ve sistem agisindan gerekli bir kullanim oldugu,

Standardize edilirken bu igten anlayan kigilerle

koordineli calaisilmasi gerekliligi,

Standart regete uygulamasinda yetersiz kullanmanin

nedeni deneyimli elemanlarin az oldugu,

Standart recetenin biiylik otellerde kullanildigi ve

amacina uygun kullanilmadigz,

otel igletmelerince belirtilmektedir.
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Standart regéte uygulamayi kolaylagtiran faktdrler

hakkindaki yanitlar ise gbyledir;

{ilkemizde her tilirlii yiyecek maddesinin mevsiminde
veya mevsim disi bulunmasi nedeniyle planlanan meni ¢ger-

gevesinde standart regetede kolaylikla hazirlanmaktadir.

Standart recete uygulamayi kolaylagtiran faktdrle-
rin en Ynemlisi standart satin almadir. Igletmeler tara-
findan standart satin alma kartlarinin kullanilmasiyla

standardizasyon saglanmig olacaktir.

Standart regete uygulamasinin en dogru uygulama
konusu olduduna personelin inandirilmasi, bilgilendiril-

mesi gerekir.

Standart regete kullanilarak asg¢ibagsina bagimli ol-~

mak zorunda kalinmayacaktir.

Standart recete uygulamayi kolaylagtairan faktdr-
ler yeterli ekipman, malzeme ve personelin saflanmasiy-

la kolaylagacaktir.

Standart regete kullanmakla ig daha kahatlikla kav-

ranmaktadair.

Bazi otel igletmeleri malzeme teminininde kolaylik

sagladigr goriislindedirler,

Bazi otel igletmeleri ise standart regete kulla-
ni1ldiginda maliyetlerde tereddiide diiglilmeg¢idi ve kolay-

lagtirici faktdr olarak benimsendigini belirtiyorlar.
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Standart Recete Uygulamasini Gliglestiren Faktdrler

hakkindaki yanitlar ise gbyledir;

Standart regetelerin sik sik dedigtirilmesi zorun-
lu hale gelkmektedir., Standart regete uygulamasinin baga-
rili olmas: iyi bir satin almayi gerektirdidinden satin

alma gligliikklerini ortadan kaldirmak gerekir.

Standart recete kullanicilar, fiyat dalgalanmala-
rinda sik sik regeteyi degistirmek zorunda kaldiklarina

belirtiyorlar.

Yabanci mutfak malzemesinin alimnda gligliikle kar-

si1lasilayor.

Standart recetedeki malzemenin her zaman ayni ka-
litede ve istikrarli fiyatlarla bulunmamasi ve bu konu-
da egitim yétersizligi standart regete uygqulamasini glig-

lestirmektedir,

ilkemizde aggibasilari genellikle badimsiz c¢aligma-
lari iglerine miidahale edilmesini istememeleri standart
recete uygulamasinda gligliik olarak kargimiza g¢ikmaktadir.

Piyasada satin alma gartlarinin uygun olmamasi

standart regete uygulamasini gliglestirmektedir.

tilkemizde yiyecek-iceceklerin satin alinmasinda
belli bir standardin olmamasi standart regete uygulama-
sini hayli gliglestirmektedir,

Ayrica her agginin porsiyon gramajinin farkli ol-

masi standart regete uygulamasini gliglestirmektedir.
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Sonugta, yiyecek malzemelerinde standartsizlik e§i-
timde yetersizlik uygulama gligliiklerinin en 6nemlileri

olarak 6zetlenebilir,
Standart Regeteyi Hazirlayanlar

Standart receteleri, genellikle aggibagi ile yiye-
cek-igecek miidlirli birlikte hazirlamaktadir., Bazi iglet-
melerde metrodotelde standart regetenin hazirlanmasinda
gbrev almaktadir. Maliyetlerin saptanmasi agisindan kont-
rol servisi ile igbirligi yapilmakta, muihasebe gefi

standart regete hazirlanmasina katilmaktadair,
Standart Regeteler Nasil Hazirlaniyor

Anket sonug¢larina gdre yiyecek-igecek miidiirii ma-
liyet kontrolii ve agg¢ibagi birlikte wenli planlamakta ve

bu dofrultuda da standart regeteler.. hazirlanmaktadir.

Receteyi ag¢hbbagi hazirlar, analist karar verir,

yiyecek-icecek ofisi fiyatlandirir.

Miigsteri istekleri dogrultusunda, mevsime gbre,
regetelerin maliyeti ile satigs fiyati ayarlanarak hazir-

lanir.

Ilk olarak maliyet hesabi yapilir. Daha sonra o
yemede konacak malzemelerin ileriki aylarda fiyatainin
artigi dikkate alinarak ayni zamanda mevsimde bulunabil-~
mesi gbzdniline alinir. Fiyatlandirma miigterinin &deme

glicline gbre saptanair.
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Anket son¢larinin degerlendirilmesinden ortaya ¢i-

kan sonuglar gu sekilde Ozetlenebilir,

Anket uygulanan 23 igletmeden 19 otel igletmesinin
standart regete kullandiklari saptanmsgtir. Standart re-
¢ete kullanan igletmelerin standart regeteyi tercih etme
nedenleri, ayni kalitede yemek hazirlanmasinin saglan-
digdi, maliyet kontrolu, denetim kolayli§i nedeniyle ter-

cih ettikleri belirlenmigtir.

Otel igletmelerinin standart regeteyi fiyat dalga-
lanmalari oldudundan, mevsim dedigiklikleri dogrultusun-
da, migteri isteklerini dikkate oclarak yeniden diizenle-
meleri gerekti§i halde miisteri isteklerinin %12 oraninda
dikkate alindidi gdzlenmigtir. Dijer kriterlere yeterin-

ce uyuldugu gbzlenmisgtir,

ilkemizde standart regete kullanimi yeni bir uygu-

lama oldugundan yaygin kullanim alani bulmamaktadir.

Genellikle 4 ve 5 yildizli otel igletmeleri tara-
findan kullanilan standart regetelerin yararlara dikka-
te alinarak tiim otel igletmelerinde uygulamasina ge¢il-

mes inin sadlanmasi gerekmektedir.



SONUC ve ONERILER

Otel igletmelerinin yiyecek-igecek bdlilmlerinde
standart regete kullanim konusu, teorik ve uygulama bil-
gilerinden hareketle incelemis ve alinan sonuglar &zet-

le gOyle belirlenmigtir.

Otel igletmelerinin en ¢ok gelir getiren bdllimle-
rinden biri olan yiyecek-icecek boliiminiin gerek konakla-~
yan gerekse yerel miisterilere en iyi hizmeti verebilme-

leri tiim olanaklari kullanmalari ile olasaidir.

Bu nedenle otel igletmeleri, yiyecek-igecek bdlim~
lerinin verimliligini arttairmak igin ilgili b&lim faa-
liyetlerini kontrol altina alma zorunluluunu duymakta-

darlar,

B51liim faaliyetlerini kontrol altina alnada en et-
kili araglardan gerek literatlir incelemesi gerekse ig-
letmelerin uygulamalari sonucu, menii planlamasi ve bu
dogrultuda hazirlanan standart regeteler oldugu gdriil-

mektedir.,

Anket uygulanan otel igletmelerinin menii planlama-
da literatlirde de O6nem verildigi gibi mevsim kriterini
dikkate aldiklari goriilmektedir., Otel igletmeleri meniide

yer alan yemeklerin befenilme durumlarini migteri tepki-

‘9 94
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lerini gbzleyerek saptamaktadirlar, Tablo 5'de de gdriil-
digli gibi, igletmeler menii planlamada en 6nemli husus

olan maliyetleri dikkate almaktadirlar,

Otel igletmelerinin besinci b&liimde de belirtildigi
gibi %82,6 sinin standart regete kullandiklari goriilmek-

tedir,

Ancak standart regetenin bagarili uygulanmasinda
etkin rol oynayan standart satin alma sisteminin {ilkemiz-
de gida endlistrisinde yaygunlagmamasi regete kullanmada

glicliik olarak belirlenmektedir.

Otel igletmelerinden %47'sinin mevsim kriteri dog-
rultusunda regete de dedigiklik yaptiklari gSriilmektedir.
Bu da mevsimin. $nemli bir faktdr oldugunu ortaya gikarmak-
tadir., Ayrica yiyecek-icecek bolliminde personelin btan-
dart recete uygulamasinin en dogru kullanim bigimi ol-

duguna inandirilmasi ve bilgilendirilmesi gerekmektedir.

tilkemizde genellikle 4 ve 5 yildaizli otel igletme-
leri tarafindan kullanilan standart regetelerin kullanil-
ma bigimleri incelendiginde yeterli olmadiga gbrilmekte-
dir. Zira otel igletmeleri standart regete kullanmanin
yararlarindan en &nemlilerinden biri olarak literatdrde
yer alan denetim kolaylidi hususuna %10,5 oraninda yer

vermektedirler.

Isletmelerden alinan sonuglarda standart regetele-

rin sik sik defigtirilmesi aslinda yodun faaliyet iginde
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bulunan bi bollimde igleri daha da arttrracadr seklinde-
dir. Bu duruma standart regetelerin meysimlik hazirlan-
masi ile ¢ozilim bulunacaktir. Mevsimlik hazirlanmasi si-
rasinda fiyat dalgalanmalari da dikkate alinacagindan

ideal bir standart regete kullanim bigimi ortaya g¢ikabi-

lecektir.,

Otel igletmeleri yiyecek-igecek bdliimleri tarafin-
dan hazirlanan standart recgetelerin setler geklinde olug-
turulmasy Szellikle agg¢ibagina bagaimli kalmay: ortadan
kaldaracak, kalici olmasi nedeniyle ayni zamanda Tiirk
Mutfagini uluslararasi platformia tanitmada da etken ola-

caktar.

Gerek menii planlama gerekse standart regete hazir-
lanmasinda yapilan incelemeler sonucu 4 ve 5 yildizla
otellerde yemeklerin besin deferleri, kalori dederleri
ve kalitesinin belirlenmesinde Gida Uzmani'na ihtiyag

duyuldugu gbriilmigtiir.

Bu personelin istihdam ideal menl planlama ve

standart regete uygulamasini ancak miinkiin kalacaktir.

Ayrica Turizm Belgeli igletmelerde bu denli ya-
rarlari gdriilen standart regete uygulamasinin yayginlag-
tirilmasi konusunda Kiiltiir ve Turizm Bakanligi'nca uygu-
lama zorunlulugunun getirilmesi gerekmektedir,

Standart regete uygulamasinin belirlenen bu bilgi-
ler 1s1dinda saglakli olusturulmasi sonugta igletmeler
bazinda verimlilik saglayacak ayni zamanda misteri tatmi-

nini de arttiracaktir.



SUIMMARY

This study is arranged with the aim of researching
food an beverage sections of the hotel administrations

and the usage levels standard recipe.

The examinations and the results in the study

collected in five parts; which are:

- In the first part; information relating to explana-
tion, improvements and classification of the hotel adminis-

tation.

- In the second part; all hotel administrations
offering food and beverage services are examined, and also
the subject sections of food and beverage of the hotels

are especially taken into consideration

- In the third part; meni planning whichis one the
most effective tools of control used in food and beverage
sections of hotel administrations is examined. Importance,
types and effective criteria in menii planning are studied

well.

- In the fourt part; the subject of preparation of
standart recipes of the planned menu pertainning to the

food originated from this plan,has been studied.

On the other hand, points to be considered while

arranging recipes and their uses, are examined carefully.
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<+ In the fifth part; Questionnaires are implemented
with regard to Hotels by four and five stars, in Ankara,

Istanbul and lzmir,

According to the results of the said Questionnaires,
hotel administrations, ghould take the seasonal criterium

into consideration,

It is recorded that 19 out of 23 hotel adminis
trations to which implemented Quertionnaire are using

standard recipes.

Those hotel administration that use standard recipes,
and their reasens for their preference of doing so is
because it makes it possible to take same quality food

preparation, cost céntrol and facilitiles of supervising,

It is suggested that standard recipes generally be
used by all 4 and 5 stars hotel administrations, because

they are more useful and feasible.



EX 1 BELGELI LOKANTALARIN
NITELIKLERT

Yeme, I¢me Tesisleri
Lokantalarin Tanimi ve Siniflandirilmasi:

Madde 118~ Lokantalar, tabldot, alakart veya &zel
tiirde yemek ve bu yemeklere uygun servisleri ile, yeme

ve icme ihtiyacini karsilayan turizm tesisleridir,

Lokantalar, ikinci sinif, birinci sinif ve liiks
lokantalar olarak {i¢ sinifta belgelendirilebilirler. Lo-
kantalarin, siniflandirma kurullari tarafindan siniflan-
dirilmalarinda, bu ySnetmelikte belirlenen nitelikler ka-
dar, isletmenin dékorasyonu, hizmet standardi, yemekleri-
nin nefaset, kalite ve sunug Gzellikleri de dikkate alai-

nir.
Asgari Niteliklersi-

Madde 119~ Lokantalarda, tiim hacimler fonksiyon ve
sinifina uygun malzeme kullanilarak, uyum i¢inde dekore
ve tefris edilecek, aydinlatilacak ve agsagidaki &zellik-
leri tasayacaktar.

a) Tesis kapasitesine uygun, techizat ve malzeme
deposu,

b) SoJuk saklama deposu veya dolap,

c) Ihtiyaca uygun pigirme donatim,

d) Tesiste verilecek yemek tiirlerine uygun, yeter-

1li hazirlik yerleri,
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e) Persconel ig¢in, soyunma yerleri, el yikama lava-
bosu ve WC,

f) Servis takimlari igin (tabak, ¢atal, bicgak, ka-
sik, bardak vb,) yikama, kurutma, istif yerleri, raflar
ve dolaplar.

g) Ortliler ve pegeteler ig¢in dolap,

h) Dagitim yeri ve bulasikhanesiyle dofrudan baglan-
tili bir ofis ve cgay, kahve pigirme yeri,

i) Adisyon kasa,

j) Salon ve servis birimleri ayri katlarda ise,

servis merdiveni,

Lokantalarda Kapasite ve Alan Olglileri:

Madde 120~ Belgeli lckantalarda en azlkapasite 30 ki-
siliktir. Kapasite, miisterinin rahat bir yerlegimi zaru-
reti sakli kalmak lizere, tesisin toplam kapali alaninin,
kigi basina en az 1,2 m2 ye bdliinmesi yolu ile hesaplana-
bilir. (Bu hesaplamalarda agik alan ve teraslar dikkate
alinmaz)., Lokanta da mutfak ig¢in ayrilan alan, migsteriye

hizmet veren salonun 3%30'undan daha kiiclik olamaz.
tkinci Sinif Lokantalar:

Madde 121- Lokantalarin genel nitelikleri yani si-
ra, asadidaki &zellikleri de yapisinda bulunduran tesis-

lerdir:

a) Ayri servis girigi, kent daigindaki tesislerde ay-

rica servis avlusu,



b)

c)

101

Giris holiinde bankolu vestiyer, telefon kabini

Et-Balik ve hamur igi yemekleri, sofuklar ve

tatlilar ig¢in ayri hazirlama yerleri (&zel ve az cgegit-

li yemek veren lokantalar harig).

d)
e)
f)

g)

Idare odasa,
Yemekleri sicak saklama tecghizata,
Tabaklari sicak saklama yerleri,

Kadin WC'lerinde makyaj yeri,

Birinci Sinaf Lokantalar:

Madde 122~ Birinci sinif lokantalar, ikinci sinaf

lokantalar ig¢in belirtilen sartlarin yani sira agagida-

ki nitelikleri de gergeklestirirler,

a)

Ozel yemek ve koktey:l verme imkdn: saglanan ay-

ri bir mahal,

b)
c)
d)
e)
£)

9)

Bir bar ve igki yeri,

Iyi diizenlenmis bir yemek salonu,
Mutfakta fairain,

Tatli, pasta hazirlik veya servis yerleri,
Mlizik yayina,

Uluslararasi standartlara uygun yemek,

Liiks Lokantalar:

Madde 123- Liiks Lokantalar, Birinci sinaf lokan-

talar igin belirlenen niteliklere sahip olmakla beraber,

mefrugat, dekorasyon, servis takimlari ile yemeklerin

kalite, lezzet, malzeme ve sunus ydnlerinden {istiin stan-

dart ve 8zellik gBsterdigi igletmelerdir. ~ G i
T- ﬁm‘@' ol
SubTTe pet
Qﬁ%ﬁ ' aﬂmﬁ‘? on
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Kafeteryalar:

Madde 124- Kafeteryalar, siliratli, temiz ve kalite-~
1li, yeme-i¢gme hizmetinin garson servisi olmadan miisteri-

ye sunulduju isletmelerdir.

Kafeteryalarda, bu ySnetmeligin 119 ve 121. madde~-
leri ile belirlenen asgari niteliklerin yanisaira, miiste-
rinin, yiyecek ve icece§i temiz, sicak veya soduk, olarak
servis malzemesini ise temiz olarak alabilmesini sagla-
yici fonksiyonel, saglikli ve glizel gdriihiisli bir tezgah

banko bulunur.
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EK-2 : ANKET UYGULANAN OTEL ISLETMELERI1

(ISTANBUL)
Otelin Adi Sinifi
1. Biylik Slirmeli Oteli (HL)
2. Blylk Tarabya Oteli (HL)
3. Divan Oteli (HL)
4, Etap Marmara Oteli (HL)
5. Hilton Oteli (BL)
6. Sheraton Oteli (HL)
7. Ginar Oteli (H1)
8. Etap Oteli (H1)
9. Fuar Oteli (H1)
10. Istanbul Dedeman Oteli (H1)
11. Macgka Oteli (H1)
12, Olcay Oteli (Ha)
13. Perapalas Oteli (H1)
ANKARA
14. Biylik Ankara Oteli (HL)
15, Altinel Oteli (HL)
16. Ankara Dedeman Oteli (H1)
17. Ankara Slirmeli Oteli (H1)
18. Kent Oteli (H1)
19, Stad Oteli | (H1)
20. EbiYyoglu Oteli (H1)

21. Best Oteli (H1)
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1ZMIR
22, Biylik Efes Oteli (HL)
23, Etap 1zmir Oteli (H1)

Kullanalan Senboller

{(HL) xxxxx Liikks Otel

{(Hi1) xxxx 1. Sinif otel
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EK 3- ANKET SORULARI

HACETTEPE UNIVERSITESI
Ankara Meslek Yiiksekokulu Turizm Anabilim Dali
Belgeli Konaklama Igletmelerinin Yiyecek Igecek
BS5liimlerine Y6nelik Anket

Aragtirmayi Yapan

Firuzan Sag
Ofretim GOrevlisi

Ama¢ : Konaklama isletmelerinde standart regete kullanim
dizeylerinin ve yiyecek-igecek b8liim yoneticileri-
nin bilgi ve deneyimlerinin saptanmasi sonucu, Ul-
kemizde gelecekte standart regetelerin kullanim
yvayginliklarinin arttirilmasi konusunda yapisal

Snerilerin olusturulmasi.

Not : Bu bilgiler aragtirmamizda yararlanilmak {lizere
toplanmaktadir. Calismada anketi yanitlayan iglet-
meler ve yanitlardan tek tek bahsedilmeyecek, bil-
giler analiz edildikten sonra, toplu gekilde su-
nulacaktair,

Konaklama isletmesinin adi

Sinifa

X3

Oda sayisi

Yatak Sayiszi

(13

(1]
N
W

Restoran Sayisi

Restoranlarin kapasitesi 1 2 3

1- Yabanci turist 2- Yerli halk

Misteri Tird 1-Grup 1-Grup

2-Briysel 2-Bireysel

Anketi dolduranin glrevi
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ANKET SORULART

S.l. Menli planlamaya iliskin sorular

l. l.

1'2.

Igletmenizde ne tiir meniiler kullani-

yorsunuz?

(Birden fazla cevap halinde Onem sirasina
re numaralayiniz)

1.1.1- Alakart menu

1.1.2, Table d'hote menu

1,1.3, Devirli menii

1.1.4, Diger (Belirtiniz)

Menii planlarken hangi kriterleri dikkate
aliyorsunuz?

(Birden fazla cevap halinde tnem sirasina
Hre numralayiniz)

1.2.1. Mevsim

1.2.2. Isletmenin fiziki kapasitesi
1.2,.3. Besin degeri

1.2.4, Kaliteli olmasa

1.2,5, Misteri tipi

1.2.6. Monoton olmamasi

1.2.7. Personel durumu

1.2.8. Diger (belirtiniz)



1.3.

Menlide yer alan yemeklerin begenilme duruminu

nasil Slgliyorsunuz?
(Birden fazla cevap halinde &nem sirasina
gore numaralayiniz)

1.3.1. Misteri tercih kartlarzi
1.3.2, Migsteri tepkilerinin gbzlenmesi

1.3.3. Diger (Belirtiniz)

1.4. Restoranlarda niisteri tercih karti (Anket

1,6,

formi) kullaniyormisunuz)
1.4.1., Evet

1.4.2. Hayir (Nedenini belirtiniz)

Menli planlarken maliyetleri dikkate aliyor-
HISUNUZz)

1.5.1, Evet

1.5.2, Hayir(Neden)

Yiyecek-icecek kontroliirfintin gerekliligine
inaniyormisunuz?

1.6.1. Hayir (Difer soruya geginiz)

1.6.2, Evet {Neden, (Unem sirasina gre nu-
naralayiniz) .
1.6.2.1. Maliyetlerin kontrol altina
alinmasinda etkilidir,
1.6.2.2, Satis tahminlerinde bulunur.

1.6.2.3. Porsiyon gramajlarini tesbit
eder.

1.6.2.4., Bgenilme indeksi hazirlar

107



1.7. Departmaminizda satis analiz defteri
kullamiyormisunuz?
1.7.1. Evet

1,7.2. Hayir {Nedenleri)

S.2 Standart regete kullamimna iligkin sorular.
2.1, Standart regete kullanmanin
geredine inaniyormusunuz?
2.1.1, Evet

2.1.2, Hayir (Nedenlerinibelirtiniz)
2.2, Standart regete kullaniyormusunuz?

2.2,1, Evet (Nedenleri)
2.2.1, Hayar

2.3, Standart regete kullanmanin igletmenize
sagladigy yararlar nelerdir?
(Gnem sirasina gdre numaralayiniz)
2.3.1. Ayni kalitede yemek hazirlanir.
2.3,2. Tahminde kolaylik sadlar.

2.3.3. Denetim fonksiyonunu asdariye
indirir,

2.3.4. Maliyet kontrolii sajlar,
2.3.5. Daha az beceri gerektirir,
2.3.6, Zamendan tasarruf saglar

2.3.7, Difer (Belirtiniz,
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2.4, sStandart regetede degisiklik yapiyormuisunuz?

2.4,1, Hayir (2.6. soruya gegeniz)
2.4,2, Evet (Hangi hallerde)
2.4.2,1, Fiyat dalgalanmalarinda
degistirilir.

2.4.2,2, Migteri istekleri dodrul-
tusunda

2.4.2.3. Mevsim degigikliklerinde

2.4.2.4, DiJer (Belirtiniz)

2.5, Standart regeteyi degistirme sikliginmiz
nedir?
2.5,1. Ayda bir kez
2.5,2, U¢ ayda bir
2.5.3, Yalda 1 kez
2.5.4, Diger

2.6, Standart regete hazirlarken hangi kriterleri
dikkate aliyorsunuz(Unem sirasina gdre numara-

layiniz)
2.6.1. Isletme politikasa

2.6.2, Farkli servis alanlarinda farkla
uygulam

2.6.3, Malzeme fiyati
2.6,4, Standart satinalma
2.6.5, Zaman

2.6.6, Dijer (Relirtiniz),



110

Acik Soru:

Ulkemizde standart regete kullanim hakkinda neler

diisliinllyorsunuz?

——=S8izce Tiirkiye'de standart regete uygulamayi kolay-

lastiran faktdrler nelerdir?

——Tiirkiye'de standart regete uygulamasini gliglestiren

nedenler varmi dir? Varsa nelerdir?

Receteyi kim, kimler, nasil hazirliyor?
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