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RESTORAN ACMAK CiDDi iSTIiR

Restoran agmak ve isletmek ¢cok uzun zamandir, profesyonel ya da amator yatirimet ve
isletmeciler icin karli ve keyifli bir is olarak goriiliiyor. Sadece yatirimcilar ve isletmeci-
ler icin mi? Muhtemelen siz de dahil bircok kisinin aklindan bir restoran ya da kafe ac-
mak gegmistir. Hayal ettiginiz bir turtanin, bir yemek ya da kokteylin begenildigini, sizin
renkleriniz ve segimlerinizle tasarlanmig bir mekanda servis edildigini, hatta insanlarin
bunlar icin kuyruga girdigini gérmek... Insan kendini bundan daha iyi nasil hissedebilir
ve ifade edebilir ki?

Yaratma cabasinin siirekli desteklenmesi, insanlarin lezzet ve eglence ihtiyaglarma
cevap verebilmek, sunulan dogru iiriin ve hizmetlerden ¢vgii almak, insanlarla ig ice ve
her zaman goz 6niinde olmak, restoran isletmeciliginin insan karakterine ve duygusal
yasamina yaptigi katkilardan sadece birkaci.

Ozellikle 1980’li yillarin ikinci yarisindan sonra yaraticiligi ve dinamizmi destek-
leyen yapist ve karliligiyla birgok yatirimcinin ilgisini ¢eken bu sektdr her giin yeni-
lenmekte, kendini giiniin kosullarina uydurmakta, alternatif yaratabilme yetenegiyle de
bir¢ok sektordeki rutin yapiya karsi koymaktadir.

Hizmet sektoriinde yer almasindan dolayt insan kaynagina bagimli yapisi, biinyesin-
de 6nemli sayida personel bulundurmasini zorunlu hale getirmekte, istihdama yaptig
katkiyla sadece insanlar: is sahibi yapmakla kalmayip onlarin egitimine ve gelismesine
de onemli katkilar saglamaktadir. Sektor ayrica tiriinlerin tarladan ve ciftliklerden res-
torandaki masaya gelene kadar biitiin asamalarinda yer alan iiretici ve saticilar icin de ig
alan1 ve istihdam saglamakta ¢nemli rol oynamaktadir.

Onceleri sadece karin doyurmak icin kullanilan restoranlar, giiniimiizde yeme icme
eylemi disinda 6zellikle kentli insanlara sosyal mekanlar da sunan kentli isletmeler ha-
line gelerek sosyallesme ihtiyacina énemli katkilarda bulunmaktadir. Biitiin bunlarin
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yaninda restoran, kentin imaji ve yemek kiiltiirii agisindan da 6nemli bir yap1 tagidir. Bir
kentin yeme icme aliskanliklart bize o kent hakkinda ¢ok sey anlatir. Bunun yaninda
ozellikle yeni bir kente giderken yemek yiyecegimiz mekanlarin segimi, biraz da bu ne-
denle her zaman listemizin st siralarinda yer almaz mi?

Dikkatli bakanlar, restoran isletmecilerinin toplumdaki ve gevrelerindeki degisim-
leri cok cabuk algilayip isletmeleri icin gerekli onlemleri almakta hizli davrandiklarini
ve yenilikler yaratan bir grup oldugunu goéreceklerdir. Bazen o kadar ileri giderler ki,
toplumda yeni bir yeme icme aliskanligi bile yaratirlar. Insana yakin cevresi ve diinyayla
bu kadar sik1 baglar kurduran daha kag is kolu var dersiniz?

Biitiin diinyada yarattig1 istihdam ve yiiksek cirolariyla gerek devlet, gerekse kiiciik
ve orta dlcekli yatirimeilar icin énemli bir is kolu haline gelen restoran isletmeciligi, tl-
kemizde de oldukea ilgi gormektedir. Ancak biitiin bunlara ragmen 6zellikle tilkemizde
kar amacli devirlerin disinda, her giin kapanan ya da zararina devredilen restoran sayist
azimsanmayacak kadar coktur. Bunlarin énemli bir cogunlugu baslangigta dogru bir is
olarak baglamasina ragmen 6ngoriilmeyen bazi nedenlerden dolayt yola devam edeme-
mekte ve kapanmaktadir. Ozellikle son yillarda daha énce yemek yedigimiz bir yere
lic bes ay sonra tekrar gittigimizde baska bir mekanla karsilasma olasiligimizin arttigini
sanirim ¢ogumuz tespit etmisizdir. Peki bu agma-kapama ve kisa zamanda vazgegme du-
rumu nereden kaynaklantyor? Isletme aciliyor, daha alt1 ay, bir yil gegmeden kapantyor
ya da devrediliyor. Oysa kimse boyle bir sonugla karsilasmak icin bu ise baglamiyor.
Diger yandan, ikinci el mutfak cihazlari satigi tahminlerin 6tesine gegmis durumda. O
kadar ¢ok restoran kapantyor ki 1985-90’larda gicir gicir mutfak cihazlari satan firmala-
rin bir¢ogu simdi ikinci el mutfak cihazlar: satar hale geldi; tstelik ikinci el diye satilan
malzeme ve cihazlar da neredeyse kullanilmamis muamelesi goriiyor.

Ulkemizde o kadar ¢ok restoran aciliyor ki restoran acmak adeta “milli hobi” haline
geldi. Konuyla ilgisi olmayan bir¢ok kisi bir konsept belirleyip restoran agmanin daya-
nilmaz ¢ekiciligine kapilarak hi¢bir uzmana danigmadan ve hicbir profesyonel arastir-
ma yapmadan menii gelistiriyor, mutfak tasarimini, dekorasyonunu, reklamini yapiyor,
personelini seciyor... Oysa basit bir detay gibi goriinse de barmizin ya da mutfagmizin
diikkan icindeki konumu bile karliliginizi etkiler. Dolayisiyla her agamast ayri bir uz-
manlik gerektiren bir isi, sadece kendi dogrularimizdan yola ¢ikarak yapmaya kalkarsak
kisa siirede biiyiik bir agmaza sokabiliriz.

Restoran agmak bagindan sonuna bir yaratma ¢abasidir. Emin olun, sanatin diginda
bu kadar yaratma cabasi gerektiren bir meslegi zor bulursunuz. Sanirim bu isin, in-
sanlar1 cezbeden yonii de bu olsa gerek, ancak yaratma siirecinin neresinde durmak
gerektigini de cok iyi bilmeliyiz. Her gérdiigiimiiz ya da diistindiigiimiiz seyi dogru kabul



baglarken

edip uygulamaya kalkmak ve bunun basit bir is oldugu diisiincesi, bizi yaniltan temel
nedendir. Eger basit oldugunu diisiiniiyorsak bu ise hi¢ girmemeliyiz, ¢iinkii restoran isi,
¢ok uzun zamandan beri uzmanlik gerektiriyor.

Otuz yila yakin bir siiredir iilkemizde ve yurtdisinda sayisiz restoranmn kurulusunu,
danismanligini ve isletmeciligini yapma firsatim oldu. Ithalatin éniiniin énemli 6lcide
agildigr 80’li yillarin ikinci yarisinda restoran ekipmanlari ithal eden bir firmayla bag-
ladim ise. Bu konular, o dénemde daha c¢ok yeniydi; hamburger, pizza, kizarmis pilig,
patates ve bunlar gibi dis kaynakli yeme icme aliskanliklari ve meniileri heniiz pek ta-
ninmiyor, hamburger koftesi elle bigimlendiriliyor, patatesler tavalarda kizartiliyordu.
Emin olun pizzacilar, pizza {izerine koyacak malzeme sikintist ceker durumdaydi. Seksen-
li yillarin 6zellikle ikinci yarisinda yurtdisindan gelen restoran isletmeleri sayesinde fast
food sektorii cok ilgi gdrdii ve kisa zamanda biiyiik bir yiikselise gecti. Amerikan ve Batili
kiiltiir formunun dnciileri fast food ya da casual restoranlar, bizim gibi yeme icme kiiltiirii
cok genis ve derin bir iilkede dahi her gecen giin artarak yerlerini aldilar. Elbette 6zel-
likle sehir merkezlerinde degisen ve gelisen yasam standartlarina uygun restoranlarin
ortaya ¢tkmast kaginilmazdi. Hizli titkketime ve hizli yasama uygun olmasindan dolayi, bu
oncii firmalar 6ncelikle ve dnemli 6lciide biiyiik sehirlerde ve sehir merkezlerinde acildi.

Seksenli yillarin ikinci yarisindan baglayarak giiniimiize kadar gelen bu yiiksek stan-
dartlardaki restoranlar ilk basta yerli tiiketicinin beklentilerini ¢nemli 6l¢iide arttirdi
ve yerli yatirimcilart da, yatirimlarini gelisen beklentiler dogrultusunda yapmalar: ko-
nusunda kamgiladi. Kisa siire sonra 6zellikle biiyiik sehirlerde kebapgisindan pidecisine,
corbacisindan pizzacisina restoranlarin yiizii ve verdikleri hizmetler dnemli degisiklikler
gostermeye basladi. Bugiin yerli firmalar da bircok alanda en az yabanci firmalart kadar,
hatta bazen onlarin kalite standartlarinin da tizerinde iiriin ve servis sunabilmektedirler.

Bu firmalardan 6grendigimiz bircok seyin basinda bu isin ne kadar ciddiye alinmasi
gerektigi var aslinda. Bunlar iilkemize profesyonel makine ve cihazlari, mutfak tasarim-
lar1, personel egitimi, satig politikalari, isletme agilig-kapanis programlari, konsept ve
yer secimleri, hedef miisteri aragtirmalart gibi hemen her konuda yazilip cizilmis stan-
dartlartyla, yani konuya tam bir profesyonel yaklasimla geldiler. Restoran acarken ve
isletirken karsilagilabilecek sayisiz sorunlart defalarca aragtirms, en ufak detayina kadar
incelemislerdi. Onlarin bu ¢alismalarini ve titizliklerini gormeden 6nce, restoran agma-
nin bu kadar ciddiye alinmasi gereken bir is oldugunu agikgasi hi¢ tahmin etmemistim.

Aradan on yillar gecti, ¢cok sey 6grendik; bu konuyla ilgili okullarimiz agildi, birgok
mezun verdik. Ancak &zellikle yatirimcilar olarak hala ayni hatalari sikca yaptigimiz
ortada. Yani her seyi bildigimizi sanarak isletmeler aciyor ve ne yazik ki, kisa siire sonra
bu isletmeleri kapatiyoruz.
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Konseptin dogrulugu, isletmenin yeri, mevsimsel faktorler, rakipler, personel secimi,
menti, isletme sistemi, mutfak ve salon tasarimlari, satin alma, satis politikasi, pazar
aragtirmast, igletmeyi acarken de isletirken de ¢oziim bekleyen sayisiz soru ve sorun...
Acilan her restoran, bir yi§in caba ve emegin yaninda, ekonomik anlamda énemli bir
yatirimi da gerektiriyor ve dogal olarak bu yatirimlarimizin karsiligini almay1 bekliyo-
ruz. Bu kargilig1 bazen zamaninda aldigimiz gibi, yeterince hizli dontis saglayamadigimiz,
yatirimlarimizi tamamen kaybettigimiz de oluyor. Bunlar goziiniizii korkutmasin, ancak
restoran agmanin hafife alinmamasi gereken bir konu oldugunu da unutmamalisiniz.

Isletmeleri ilgilendiren tiirlii konular, her gecen giin toplumun ve ¢evrenin gelismesi
ve bilinclenmesiyle degisen ihtiyaglarla dogru orantili olarak daha profesyonel ¢oziimler
gerektiriyor. Giin gegtikce artan rekabet de isin baska bir yoni; soyledigim gibi artik
restoran a¢mak ya da igletmek tamamen bir uzmanlik alani.

Bu kitabin ortaya ¢ikmasinin temel nedenlerinden biri, restoran agma fikrinin ko-
nuyla iliskisi olmayan bir¢ok kisi tarafindan tartisilmasini ve uygulanmak istenmesi ger-
cegini on yillardir izliyor olmamdir. Bu konuyla yakindan ilgili olmayanlara ne yazik
ki tiniversitelerde tanidigim bir kistm akademisyenin de dahil oldugunu séylemek zo-
rundayim. Restoran agmayt anlatmak icin bizzat restoran agmis olmak zorunda olma-
yabilirsiniz ama bu ¢nemli siireci en az birkac kez yerinde incelemek ve deneyimlemek
zorundasiniz.

Belli bir disiplin icerisinde bu konulardaki temel meseleleri nasil ¢dzeceginizi bilmek,
uyguladigimiz ydntem ve deneyimlerinizle miimkiindiir.

Restoran agmak ve isletmek hakkinda bir kitap yazma diistincesi, bazi akademisyen
arkadaslarimin destegiyle olustu. Hatta bu calismay: birkag kisi birlikte hazirlayacaktik
ancak bu gerceklesemedi ve ben 2009 yilinda konusunda uzman birka¢ akademisyen
arkadasimin da yardimiyla Restoran Kafe Bar adli sektorel bir dergi ¢ikardim. Dergi calis-
malarmi takiben artik birikimlerimi paylasabilecegim bir kitap yazma diisiincesi ortaya
cikti. Eyleme gectigimdeyse konu bagliklarini bile siralarken bunlarin sayfalar aldigini
sastrarak gordiim. Bir diger 6nemli tespit ise, “restoran agmak” ile “restoran isletme”nin
birbirinden ¢ok farkli olduguydu. Biitiin bilgi ve verileri iki temel grupta toplayarak iki
ayri kitap haline getirmeye karar verdim.

Bu ilk kitapta restoran agcmak isteyenlerin dikkat etmesi gereken konular1 ele alarak
onlarin her zaman bagvurabilecekleri “rehber bir kitap” hazirlamay: amacladim. Ikinci
kitap ise “restoran isletmeciligi”yle ilgili konularin irdelendigi farkli bir kaynak calisma
niteligi tagiyacak.



RESTORAN CESITLERI

Baglangigta, Avrupa’da 18. yiizyilin ikinci yarisinda ihtiyaca yonelik ortaya ¢ikan res-
toranlar ile diger yiyecek icecek hizmeti veren taverna ya da han gibi yerler arasindaki
farklilik kalin cizgilerle belirlenirken, giiniimiize geldikge, degisen, gelisen ve gesitlenen
ihtiyaglar kargisinda artik bu farkliliklar daha da azalmig; hatta yer yer belirsizlegmistir.
Hangisinin restoran olup hangisinin olmadigi konusunda bile ¢ogu zaman tereddiite
diismekteyiz. Bir restoran agmayi diisiiniiyorsak servis bi¢imi, meniisii, isletme tarzi gibi
temel konular hakkinda ¢ncelikle temiz ve berrak bir fikre sahip olmaliyiz. Bunlar, daha
basinda yerimizi belirleyen ve bizi yonlendirecek en temel konulardir.

Bugiine kadar restoranlarin da i¢inde oldugu yiyecek icecek hizmeti veren yerlerin
bir siralama ve siniflandirmasina birgok yerde rastlasam da konunun énemli dlciide ter-
minolojik bir karmasa haline gelmis oldugunu fark ettim. Oyle ki kimi zaman restoranin
“servis bicimi ile mutfagi”n1, kimi zaman “isletme sistemi ile servis bicimi”ni ayn1 yerde
gorityorsunuz. Bu tip siniflandirmalar da dogal olarak restoranlarin ¢esitleri ve termino-
lojisi konusunda kafa karigiklig1 ve sorunlar yaratiyor.

Konuyu biraz daha derinlestirmek ve daha net verilere ulasabilmek icin 6ncelikle
restoranlari diger yeme icme hizmeti veren yerlerden ayiran ozellikleri gorelim. Sonra-
sinda kendi i¢indeki farkliliklari servis bigimi, mutfak ve isletme sistemi acisindan temel
prensiplerde belirlemeye calisalim.

Ise oncelikle restoranin hangi tist baslik altinda incelenmesi gerektigi konusundan
baglayalim.

Restorani ve digerlerini toplayabilecegimiz ortak baslik, bircok kaynakta da rastlaya-
bilecegimiz gibi “Yiyecek Icecek Hizmeti Veren Yerler” bagligidir.

Ciinkii restoran, temelde yiyecek icecek hizmeti veren isletmedir; ancak bu tist bag-
lik altinda yer alip da restoran taniminin disinda olan bir¢ok isletme modeli vardir ve
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aralarma her an bir yenisi eklenebilmektedir. Bunlarin restorandan fark: nedir ve niye
onlara restoran demiyoruz? Bu soruyu cevaplamak icin gelin restoranlari ve digerlerini
bu tist baglik altinda inceleyelim.

yiyecek ve igcecek hizmeti veren yerler

yemekhaneler Toplu olarak yemek yenen, genellikle yemek saatinin belirlenmis ve si-
nirlt oldugu, yemek secme sansinin bulunmadig ya da sinirli oldugu, meniisii 6nceden
belirlenmis, genelde tabldot denilen self servis hizmeti veren, nadiren ticretli olabilen ve
cogunlukla kurumsal nitelikte yeme i¢cme yerleridir. Miidavimler genelde ortak bir kiime
olustururlar. Okul, askeriye, fabrika vb yerler buna érnektir.

as evleri Kurumsal ve genelde resm1 ya da sivil kuruluslarla iliskilenmis, ekonomik geliri
diistik kisilere ticretsiz olarak ve toplu halde yemek verilen yerlerdir. Yemek saati genel-
likle bellidir ve yemek sinirli saatler icinde yenmektedir. Meniisii énceden belirlenmis,
genellikle yemek secme sansi sunulmayan ve tabldot denilen self servis hizmeti veren
yeme icme yerleridir.

biifeler Kiiciik metrekarelerde diikkan ya da seyyar olarak bicimlenmis, genelde ¢cabuk
ve kolay tiretilen ve tiiketilen, daha cok donmus ya da yar1 pismis veya hazir yiyeceklerin
kullanildigi, prensip olarak oturma yerinin bulunmadigi yeme i¢me yerleridir. Genelde
siparis istege gore hazirlanir ve segme sanst vardir.

kafeler-pastaneler Genelde sicak soguk icecek, unlu mamul ve pastane iiriinlerinin ser-
visinin yapildig1 yeme icme yerleri ve sosyal mekanlardir. Ancak bazi kafeler, restoran-
lara yakin olabilecek ol¢iide meniilerine 6giin anlaminda tirtinler eklemekte ve servis
vermektedirler. Siparise gore servis verilir. Meniiden segme sanst vardir.




restoran

barlar, tavernalar, meyhaneler, birahaneler, bistrolar ve gazinolar Alkollii ickilerin
ya da miizik sunumunun 6n planda oldugu yeme i¢me yerleri ve sosyal mekanlardir. An-
cak bu isletmeler de restoranlara yakin olabilecek 6l¢iide meniilerine 6giin anlaminda
tirtinler eklemekte ve servis vermektedirler. Meniiden secme sanst vardir. Bunlar resto-
ranlarla en ¢ok benzerlik gosteren isletmelerdir.

restoranlar Restoranlari diger yeme i¢me mekanlartyla kargilastirdigimizda birkag temel
farki net olarak gorebilmekteyiz. Ancak sdyledigimiz gibi bu farkliliklar, zaman gectikce
azalmakta; bircok isletme restoranlarla cok benzer hizmetler sunmaktadir.

Onceki sayfalarda da belirttigim gibi, restoranlar baslangicta Fransa’da yemek yeme ihti-
yacindan ¢ok, tedavi amacli hizmet veriyorlardi. Daha sonralari yemek yeme ihtiyacinin
yaninda dénemin kafelerinde oldugu gibi sosyal amagla da kullanilmaya baslandi ve
toplumsal ihtiyaglar dogrultusunda siirekli olarak degiserek cesitlendiler. Bu degisim ve
cesitlenme, restorani ve benzer diger isletmeleri ayr1 kategorilerde incelemenin gerekli-
ligini ortaya ¢ikardi. Simdi restorant olusturan temel &zelliklere gz atalim.

° Restoranlar, 6ncelikle yemek yeme eylemi icin gidilen mekanlardir.

o Restoranda, miisterinin tek basina ya da istedigi kisilerle oturacagi, kendine 6zel
bir masast ve sandalyesi olmalidir.

o Restoranda, kisiye segme hakki taniyan, baglangicindan tatlisina ve igcecek cesit-
lerine kadar yeme i¢me eyleminin tamamini kapsayan bir menii olmalidir.

o Restoranda, yiyecek ve icecekler miisteriden tek tek siparis alinip hazirlanir ve
servis edilir; ancak bu durum, asagida aciklayacagimiz bazt “restoranlar”da farklilik gos-
terir. Masa servisi hizmeti veren restoranlarda miisteriden siparis alindiktan sonra tiriin
pisirilip servis edilirken, hizli servis restoranlarda yiyecekler énemli 6lciide hazirdir ve
miisteri tezgAhin ¢niinde istedigini hemen tepsisine alarak masasina gider. Ayni bicimde
fast casual dedigimiz bagka tiir bir hizli servis restoranda da miisteri tezgdhtan pismis ve
hazirlanmus iirtinlerden segip tepsisiyle masasina gider.

o Restoranda, meniide yer alan her yiyecegin ve icecegin fiyati ayri ayri belirtilmelidir.
° Odenecek hesapta, yenilen ya da icilen her triiniin fiyat1 ayri ayri belirtilmelidir.
o Miisteri sadece yedigi ve ictiginin hesabini ¢deyebilmelidir.

Bu maddelere isletmenin konseptine gore bircok &zellik eklenebilir.
Giiniimiizde restoranlara yiyecek icecek hizmeti almanin yaninda sosyal ihtiyaclarin
da karsilanmast amaciyla gidildigini biliyoruz. Ulkemizden bir érnek vermek gerekirse
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meyhaneler 6zellikle liman kentlerimizde cok iyi bilinen ve yogun bigimde kullanilan
yeme icme mekanlaridir ve ilk bakista restoranlarin ¢zelliklerini tasimalarina ragmen,
bu mekanlarda oncelikli tercihin icki icmek ve sohbet etmek oldugu goriiliir; yemek her
zaman ikinci planda kalmaktadir. Bu bakimdan restoran degil, meyhane olarak biliriz
biz bu isletmeleri.

Bir restorana gitmek i¢in istek ve kararlarimizi etkileyen sayisiz neden vardir. Zama-
nimizin durumu, yemek istedigimiz mekanin fiziksel ozellikleri, servis bi¢imi, birlikte
yemek istedigimiz kisi, ekonomik durumumuz, ambiyans, sosyallesme gibi bircok neden.
Gidecegimiz restorana karar verirken aslinda restoranin tig temel &zelligi hakkinda karar
vermis oluyoruz; bu, tercih edilen restoranin genel konseptini de énemli dlciide aciklar.

(A) Servisi bicimi
(B) Mutfak (menii) konsepti
(C) Isletme sistemi

(A) SERvis Bicimi

Gitmek istedigimiz restoranin meniisii ne olursa olsun biz, servis tiiriiniin ihtiyaglarimizi
karsilayacak bicimde olmasindan mutlu oluruz. Konuyu biraz agalim. Zamanimiz dar ve
hemen, beklemeden bir seyler yemek istiyorsak, bu durumda secimimizi “hizli servis”
hizmeti veren bir restorandan yana kullaniriz. Siparisimizin hizli aliacagi, ¢ok kisa siire
bekleyecegimiz bir fast food ya da fast casual restoran seceriz. Diger yandan, zamanimiz
var ve siparigimizin garson tarafindan alinip yemegimizin siparisimiz verildikten sonra
pismesini istedigimiz bir ¢gle yemegi istiyorsak bu durumda tercihimizi, “masa servisi”
veren casual dining bir restorandan yana kullanacagiz demektir. Iyi bir ascinin elinden
kaliteli bir sarap esliginde cok iyi bir yemek yiyip profesyonel bir servis almak istiyorsak
da tercihimiz bu sefer masa servisi veren fine dining bir restoran olacaktir.

Goriildiigii gibi secimlerimizde servis bicimi ¢ok énemli rol oynuyor, ciinkii zamani-
miz yoksa siparig icin beklemek bizi iizer, zamanimiz var ve bir yandan da is goriigmesi
yapmak istiyorsak kasadan siparis verip elimizde plastik bir tepsiyle masamizin yolunu
tutmak istemeyiz. Biitiin bu durumlarda servis her zaman ¢nemli ¢lciide belirleyicidir,
ciinkii artik hemen her tiirlii meniiniin, her servis biciminde sunuldugu igletmeler var.

Bir diger bakisla, meniiden yana secimimizi kullanip “Bu 6glen Cin restoranina gide-
lim” derken, eger isimiz aceleyse Cin restoraninin hizli servis verenini, diger bir secenek-
te ise casual dining ya da fine dining olanini seceriz. Elbette yemeklerini cok begendigimiz
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bir hizli servis Cin restoranini da iyi bir aksam yemegi icin tercih edebiliriz, ancak bu se-
¢im, restoranin hizli servis olmaktaki temel prensiplerini degistirmez. Bir hamburger res-
toraninin servis bi¢imi, konsepti geregi hem “hizli servis” hem de “masa servisi” olabilir.

Yukardaki 6rneklerde iki temel servis bicimini tespit ettik. Bunlardan biri “hizli ser-

vis”, digeri ise “masa servisi”dir.

(a) hizls servis restoranlar

Temelde iki gesit hizli servis veren restorana rastliyoruz. Ortak ve temel hedefleri, kisa
zamanda ¢ok miisteriye hizmet vermek ve siiriimden kazanmaktir. Tamamen toplumsal
talepler dogrultusunda bigimlenmislerdir ve Adeta giintimiiziin kentsel yapisinin sembo-
liidiirler. Bunlardan ilki, fast food dedigimiz restoranlardir.

fast food restoranlar 1900’lii yillarin ilk yarisinda basit ve miitevazi sosisli sandvig ve
hamburger biifeleriyle baglayan bu sanayi II. Diinya Savasi’ndan sonra adeta patlamis,
kisa siirede Amerika basta olmak iizere biitiin diinyaya yayilmistir. Bu tip restoranlar:
artik sokaklarda, aligveris merkezlerinde, havaalanlarinda, seyahat gemilerinde, tiniver-
sitelerde, 6zetle neredeyse insanlarin oldugu her yerde gérmekteyiz. Perakende ekono-
minin koriikledigi ve bicimlendirdigi bu restoranlar, kentsel yasamin ihtiyaglar: dogrul-
tusunda cesitlenip gelismekte, kiiresellesmeyle birlikte bolgesel farkliliklart ve gesitliligi
de ortadan kaldirarak tek tipci isletme ve yeme icme aliskanliklarini biitiin diinyaya
benimsetmektedir.

Kentte yasayip da fast food hizmet veren restoranlarda yemeyenimiz yoktur sa-
nirim. Ulkemizde ithalatin serbest birakildigi 80'li yillarin ikinci yarisinda biz bu
isletmelerle ilk kez karsilasmaya basladik. Bunlar, giiven veren mimari
yapilari, kocaman 1sikli tabelalariyla dikkatimizi cekti ilk once.

Biiyiik cam kapilardan igeri girdik; igerde o yillarda pek ali-
sik olmadigimiz bicimde, kisin sicak, yazin serin bir hava
vardi. Biraz sonra giiler yiizlii, iniformali ve gozlerini biz-
den ayirmayan bir kasiyerle karsilasirdik. Arkasinda istah
acic1 fotograflarla renklendirilmis menii tahtasindan, tabii
ki kasiyerin de ek iiriin satmak icin bize yaptig1 tavsiyeyi
de dikkate alarak, istedigimiz iiriinii secerdik. Biz iic-
retini 6demeye hazirlanirken o da renkli amblemli

kagitlara sarili yiyeceklerimizi ve karton kutudaki
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neden benim de bir restoranim olmasin?

iceceklerimizi plastik bir tepsiye adeta saniyeler icinde koyarak sasirtirdi bizi. Ardin-
dan da, “afiyet olsun” diyerek bir sonraki miisteriye yonelirdi. Biz de elimizdeki tepsiyle
hemen her tiirlii mimar? ¢oziimiin ve ergonominin diistiniildiigii salonda kendimize bir
masa bulup yemegimizi yerdik.

Fast food deneyiminin, bu kadar hizli kabul gérmesini kentsel yasamin biitiinliigii
icinde degerlendirirsek daha kolay anlamlandirabiliriz. Fast food restoranlarin temel
ozelliklerini soyle siralayabiliriz.

e Hizli servis esastir.

e Az zamanda ¢ok miisteri ve satig hedeflenir.

e Diusiik fiyat uygulamasi vardir.

e Kullanilan gida maddeleri genellikle islenmis, donmus ya da yari pigmis triinlerdir.
e Yetismis personel ihtiyaci minimumdadir. Genellikle kendi personelini kendileri
egitir.

e Personel iicreti diistiktiir.

e Yiyecek icecek maliyeti kismen yiiksektir.

e Meniileri az tiriinden olusur.

® Miisteriye fazla secenek taninmaz.

e Her alanda standarda 6nem verir.

e Servis takimlar: kullan-at malzemelerden olusur.

e Sehir merkezi ve aligveris merkezleri gibi niifusun yogun oldugu bolgelerde
bulunur.

fast casual restoranlar Piyasalarda goriinmeleri ve parlamalari 1990’1 yillarin bagina
denk gelse de &nceki yillarda da faaliyet gostermekteydiler. Son on yilda fast food resto-
ranlara alternatif olarak ortaya ciktilar ve énemli 6l¢iide fast food pazarindan beslendiler.
Aslinda bu restoranlar, yillardir iilkemizde “self servis restoranlar” dedigimiz restoranlar-
dir ve 6zellikle Istanbul, Beyoglu'nda bunlarla sik¢a karsilasiriz. Bu sistemde de miisteri
tezgah oniine gelerek siparisini verir, ancak énceden hazirlanmis yiyecekler durumlarma
ve ihtiyaca gore sicak ya da soguk tutulan uzun ve 6zel tasarlanmis bir tezgahta sergile-
nir. Miisteri, gesitleri goriip secerek ilerler ve tezgah arkasindaki elemanlar miisterinin
istedii tirtinii onlara uygun ambalaj ya da kap icinde hazirlayip verir. Sonucta miisteri
kendi servisini kendi yapar; yemeklerle beraber kasiyerin 6niine gelir, hesabini 6deyerek
bir masada oturur ve yemegini yer. Bu restoranlari fast food’dan ayiran temel &zelliklere
soyle siralayabiliriz.
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e Fast food’'un donmus ve islenmis yar pismis tiriinlerine karsin fast casual’lar daha
taze ve mevsimlik tiriinler sunar.

e Miisteriye secenek tanir ve cesitlilige dnem verirler.

e Diisiik fiyat politikasini benimserler ancak fast food’a oranla fiyatlar: daha yiik-
sektir.

e Personel iginde dzellikle aget kadrosunda kalifiye eleman bulundurur.
Diger bir¢ok &zelligiyle fast food'la cok benzerler, ¢iinkii ayn1 pazardan pay alirlar.

paket servis restoranlar Bircok restoranin paket servis tinitesi vardir ve genelde ¢ok
fazla yatirim yapmadan hasilati artirmak amaciyla bu satis teknigine bagvururlar. Ancak
paket servis, kendi iginde ¢ok fazla detayt barindiran basli bagina 6zel bir konu oldu-
gundan, isletmeciler 6zellikle sadece paket servis agirlikli restoranlar da agmaktadirlar.
Genellikle hizli servis restoranlarin, kismense de casual restoranlarin uyguladiklar: bir
sistemdir.

Miisteriler, gerek restorana gelip meniiden siparis verirler ve paketlenmis tiriinleri alip
giderler, gerekse ellerindeki meniiden telefonla siparis verirler ve paketlenmis tiriinleri
bulunduklari yerde servis olarak alirlar. Kisa siirede hizmet esastir. Uriinler siparis iize-
rine hazirlandigi gibi bu, fast casual restoranlarda oldugu iizere, dnceden pismis hazir
tirtinlerin paketlenmesi biciminde de olabilir. Bilinen restoran 6zelliklerine cok uymasa
da ¢zellikle son yillarda “paket servis restoran” olarak tanimlanmaktadirlar.

drive-in restoranlar Ozellikle Amerika’da olusmus bu restoranlarda otoparka yanasirsi-
niz ve bir personel siparisinizi alir, yiyeceklerinizi getirir; siz de arabanin i¢inde yersiniz.
Meniileri fast food meniilerdir. Cogunlugu 1900’Lii yillarin ortalarinda ortaya ¢ikmus, bir
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siire cok tutulmus olan bu restoranlar artik
sayica ¢ok fazla degiller.

drive-through restoranlar Bunlar da ge-
nelde Amerika’da fast food isletmeleri-
nin biinyesinde yer almakta ya da sadece
drive-through hizmet verebilmektedirler.
Miisteriler, buraya aracla gelip siparislerini
verirler ve iirtint aldiktan sonra ticretleri-
ni 6deyip giderler; yemeklerini aracta ya
da istedikleri bir yerde yerler.

(b) masa servisi restoranlar

Temel ozelligi, siparisin bir servis eleman1 tarafindan alinmast ve servisinin gene servis
elemant tarafindan miisteriye masasinda yapilmasidir. Cok degisik tarzda servis verenleri
olsa da, temelde, masa servisi restoranlari, casual dining ve fine dining olmak fizere iki
temel grupta toplayabiliriz.

casual dining restoranlar Bu restoranlara gitmek icin genelde 6zel olarak hazirlanilmaz.
Gerek 6glen is arasinda, gerekse aksam, ister tek basina, ister arkadasla ya da bir misa-
firle yemek istendiginde tercih edilen restoranlardandir. Yemek, siparis verdikten sonra
piser. Menii igerigi, cok genis olmasa da fast food restoranlara oranla oldukca genistir.
Dekorasyonu ve ambiyansi genellikle orta diizeyde ve alisilmistir. Fiyat araligi hizli servis
restoranlara oranla daha yiiksek ancak gene de orta diizeydedir. Hizli servis restoranlar
ile fine dining restoranlar arasinda bir yerde dururlar. Bunlar da genellikle sehir ve alig-
verig merkezlerindedirler.

fine dining restoranlar Bu restoranlara gitmek icin énceden hazirlanilir, sik giyinilir
ve masa igin rezervasyon yapilir. Masa servisi esastir. Servis ve mutfak elemanlar iyi
egitilmis, tecriibeli ve yetenekli personelden olusur. Menii ve mutfak konseptleri zel-
dir, spesiyalleri ve genis meniileri vardir. Dekor ve ambiyanslar: dikkat cekici, kaliteli
ve maliyetlidir. Fiyatlar diger biitiin restoran cesitlerine gore daha yiiksektir. Yiyecek
maliyetleri yiiksek oldugundan satis fiyatlari da yiiksektir, ancak bunun yaninda maliyet
yiizdeleri disiiktiir. Kullanilan iirtinler taze ve kalitelidir. Bunlar sehir merkezlerinde
olduklart gibi merkezin diginda, niifusun ¢ok yogun olmadigi yerlerde de bulunurlar.
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(B) MuTFAK (MENU) KONSEPTI

Restoran mutfaginin tarzinin ne olacagi, verilecek en temel kararlardan biridir. Bunlar1
ana bagliklar altinda toplayalim.

¢ ulusal mutfaklar Tiirk, Fransiz, Italyan, Cin gibi uluslar: tarif eden mutfaklar

¢ enternasyonel mutfak Ulusal mutfaklardan yapilan se¢imlerden olugan mutfak

¢ bolgesel mutfak Akdeniz, Karadeniz, Ege, Asya, Afrika gibi bir bolgeyi tarif eden
mutfak

¢ kent mutfag: Bir kenti tarif eden mutfak

¢ fiizyon mutfak Degisik mutfaklarin belli iiriin ya da soslarint birlestirerek, yeni-
den iiretilen recetelerden olusan ve yaraticilig1 destekleyen bir mutfak

¢ uzman mutfaklar Et, balik, tavuk, zeytinyagli, sulu yemek ve bunlar gibi belli
konularda uzmanlagmis mutfaklar

e fast food mutfagr Fast food kriterlerine uyan ve {iretilen iirtinlerden olusan mut-
fak

e etnik mutfaklar Etnik kiiltiirlerin olusturdugu ve onlari anlatan yemeklerden
olusan mutfaklar.

® molekiiler mutfak Kisaca, yemek yapmada bilim ve sanat1 inceleyerek uygulama-
ya koyan son dénemlere ait bir mutfak konsepti

(C) ISLETME SisTEMI

[sletme sistemini bilmek de en bagta verilecek birgok kararda etkin rol oynar. Temelde
dort isletme sistemi vardir.

asct patron restoranlar Adindan da anlagilacag: gibi bu restoranlarin sahibi ascidir.
Restoraninda asc1 gibi calisabilir ya da oray1 sadece yonetir. Bu tip restoranlar genelde
fine dining ya da casual’dir; bunlarin hizli servisine pek rastlanmaz. Miisteriler genelde
patronu tanir, ona ve onun yemeklerine gelirler. Bu isletmeler, personel ve ozellikle
finans yonetiminde dogru eleman bulamazlarsa siklikla sorun yasarlar. Bu restoranlar
asc1 patronun popiilerligi dogrultusunda adlarini ¢abuk duyururlar. Cok karli olabilirler,
ancak genellikle ascilarin rakamlarla aralar1 pek iyi olmadigindan paranin kontroliinde
sorun yasarlar. Ortaklariyla bir siire sonra anlasmazlik yasayabilirler.
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patron restoranlar [sin sahibi ayni zamanda isletmecisidir. Cogunlukla o miisterileri,
miisteriler de onu tanur. Isine hakim ve isinin bagindadir. Bunlar, hizli ya da masa servisi
olmak kaydiyla her ¢esit restoranda kargimizi ¢ikarlar.

kurumsal restoranlar Genelde subelesmis, otel-konaklama tesisleri gibi biiyiik ve ¢o-
gunlukla sirketlerin yonetiminde olan, biinyelerinde restoran miidiirlerinin oldugu ve
hemen her seyin yazili olarak kayit altina alindig1 isletmelerdir. Masa servisi ve hizli
servis gibi her iki servis biciminde de basarili 6rnekleri vardir.

aile restoran isletmeleri Bunlar, ailelerin islettigi restoranlardir. Buralarda genelde si-
cakkanli ve samimi bir ortam olusur; miisterilerin ¢cogu tanidiktir. Ailenin her ferdi ge-
nelde bir boliimiin sorumlulugunu alir. Bu restoranlarda hizli servise pek rastlanmaz.
Servis tiirii cogunlukla masa servisidir.







MENU HER SEYDIR,
RESTORANIN KADERINi BELIRLER

1980’li yillarin ikinci yaristydi, restoran ekipmanlari ithalati ve pazarlamast yaptigimiz
sirkette tiim ¢alisanlar olarak ¢cok sevdigimiz bir Nina’miz vardi. Sirketin ithalat ihracat
yazigmalari, faks, teleks telefonlari, teklifleri, basin ve miisteri iliskilerinden sorumlu ol-
dugu yogun ve yorucu bir isi vardi. Bu kadar isinin icinde bir de Fast food Retail adli bir
kitapgiktan ceviri yapmisti, bu kitabin meni boliimii ise “Menii her seydir, restoranin
kaderini belirler” diye basliyordu. O giinden beri ¢ok hosuma giden bu ciimleyi, menii-
den ve 6neminden bahsedecegim hemen her firsatta kullanirim.

Bir restoran dergisinde okumustum, menii hazirlamanin énemini anlatan ilging bir
yaziydi. Satis elemant, zengin bir adami gékdelenin yiiksek katlarinda asansérde yakalar
ve ona elindeki mali satmak ister. Adam da saticiya, “Asansor agagiya inene kadar vaktin
var, bu zaman zarfinda beni ikna edersen, satarsin” der. Elbette saticinin bu siire icinde
{iriniiniin ne ise yaradigini, kalitesinin ne oldugunu, rakiplerinden farkini ve her seyden
once adamin buna ihtiyact oldugunu anlatmast gerekmekteydi. Iste sizin de miisteriye ki-
sitl zaman igcinde kendinizi en dogru anlatabileceginiz en énemli satis elemant1, meniidiir.

menii en degerli satis elemanidir

Menii, restoranin en onemli, ekonomik, sessiz pazarlama elemani olmanimn yaninda,
miigterinin de mutlaka az ya da ¢cok okuyacagini bildiginiz bir tanitim aracidir. Dogru
ve giizel hazirlanmis bir ment, konsept ve markanizla biitiinliik saglayacak ve en karl
tirtinlerin satisinda size nciiliik edecektir. Miisterinizin meniiye bakarak harcayacagi en
fazla ti¢ ya da dort dakikasi vardir, sadece bu zaman i¢inde ona elinizdeki meniiyle res-
toran hakkinda dogru imaji vermeli ve satmak istediginiz tiriinii satabilmelisiniz. Bircok
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restoran yatirimcist ve isletmecisi ne yazik ki konuya bu
acidan bakmamakta ve daha baslangicta masada para ve
imaj kaybetmektedir.

Eger meniiyii sadece dekoratif bir grafik calismasi ola-
rak algilar ve iiriinleri basitce listelerseniz, ona hak et-
medigi bir bigimde davranmis ve kesinlikle onun giiciinii
hafife almis olursunuz. Oysa restoranin karlilig1 ve farkli-
l1g1, menii kartinin icinden dogar. Dogru hazirlanmis bir

menti ile etkili bir servis birlestigindeyse karli bir biitiin-

liikk yakalamis olursunuz.

Restoran agmaya karar verdigimizde aklimizda cogun-
lukla, begendigimiz ya da 6zendigimiz bir menii vardir ve cogunlukla da bu fikre tutkuyla
bagliyizdir. Ancak séz konusu menii, konsepte ya da hedef kitleye uygun mudur? Menii
hakkinda mutfak ve salon sefleri ne der? Menii kendi icinde ve mutfakla uyumlu mu ya
da mutfagin kapasitesi buna uygun mu gibi sayisiz soru bizden cevap bekler.

Meniiyii olusturmadan ne mutfak cihazlarini segebilirsiniz, ne de tasarim yapabilirsi-
niz. Menii, satin almayi, personeli belirledigi gibi, personelin beceri diizeyi ve egitimini
de etkiler. Restoranda yaptiginiz her sey meniiye baglidir ve dogru tasarlanmig bir menii
olmadan hemen hicbir restoran isletmesinin basari sanst yoktur. Menii énemli lciide res-
toranin imajidir, sizi sevenlerin sizi sevme nedenidir. Menii sadece sizin pazarinizi olustur-
makta ¢nemli rol oynamakla kalmaz, kendi basina sizin en énemli pazarlama aracinizdir.

Restoran agmanin en kritik ve can alict konusu olan meniiniin bir profesyonel esligin-
de, ayrica as¢inin ve salon sefinin yardimiyla olusturulmasini her zaman tavsiye ederim.

menii cesitleri
Meniiler restoranlarin konseptlerine gore ¢ok farkli bicimlerdedir ve hepsi restoranlarin
servis sekli ve miisterinin taleplerine gore hazirlanir.

e  sabit menii Ad: tstiinde, sabittir, kolay degismez. Hizli servis restoranlarda ol-
dugu kadar kismen masa servisi restoranlarda da tercih edilen menii ¢esididir. Standart
tiretime 6nem verildigi icin yeni bir iiriiniin meniiye girmesi pek kolay degildir ve zaman
alir. Gergi giintimiizde bu meniilere sahip restoranlar da sik sik ilaveler yapmakta, miis-
terilerinin siirekli ayni igerige sahip meniilerden sikilmalarini engellemeye calismakta-
dirlar. Bu meniiler, personel egitimi konusunda bir standarda sahip olurlar ve basarilidir-
lar. Isletme acildiktan ve operasyona basladiktan birkag ay sonra bile miisterinin genel
egilimleri kismen de olsa menii aracilifiyla tespit edilir ve sonraki satin alma, personel
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ihtiyaci ve egitimi konularinda buna gére hareket edilir. Yiyecek ve icecek maliyetleri
konusunda da basarilidirlar. Bunun yaninda mevsim yiyeceklerinin bulunmas: konusun-
da sorun yasarlar. Bu meniiler genelde fast food restoran operasyonlarinda kullanilir.

e  donen (degisken) menii Her giin, haftada bir, ayda bir ya da mevsimsel olarak
degisirler ve bir dongii icinde tekrar ederler. Degiskenlik sayesinde miisterilerine degisik
alternatifler sunmanin avantaji yaninda, siirekli degisen receteler nedeniyle personel
egitim yiikii cok fazladir. Ayrica degiskenlik, tanitim kampanyalart icin de énemli bir
sorundur. Bu menii ¢esidini, fast casual dedigimiz hizli servis restoranlarin yaninda masa
servisi veren restoranlar ve okul yemekhaneleri ile sanayi tesislerinin yemekhaneleri vb
isletmeler kullanir.

e fiks menii Fast food, casual, hatta fine dining gibi bircok restoranda uygulanan
bir menii sistemidir. Genellikle baslangictan tatliya kadar tam bir 6giinii tiim asama-
lartyla sunan meniidiir, bazen alternatif de sunulur ancak degismez olmasi dnemlidir.
Bazen de “Sefin Meniisii” ya da “Giiniin Spesiyal Meniisii” gibi tanimlarla sunulur.

®  giiniin meniisii Ad1 iizerinde gliniin mendsiidiir, 6zelligi genelde mevsimin en
taze {riinleriyle yapilmis olmasidir. Bazi restoranlar sabit meniilerini kismen de olsa de-
gisken hale getirmek icin bu meni yontemini kullanir. Mevsimin yemegi bircok miisteri
i¢in cazip olmaktadir.

menii sunumlar: restoranin servis bicimi ile ilgilidir
Temelde bilinen birkag menii sunum sistemi vardir. I¢lerinden uygun olan1 belirlemek ¢ok
zor olmasa da cesitlerin neler oldugunu ve nerelerde kullanildiklarini bilmek énemlidir.

e menuboard Genelde fast food dedigimiz
hizli servis restoranlarda kullanilan ve servis ban-

kosunun tizerinde yer alan bir sistemdir. Miigte-
ri siparis verirken bu panodan secer ve siparisi
verir. Bu restoranlarda miisterinin siparisini
hizli verebilmesi igin ¢ok fazla secenege yer ve-
rilmez. Bu sistemler 1sikli ya da 1siksiz olabilir.
Genelde sabit ve fiks menii uygulamalari icin
kullanilir.
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e  kara tahta Cok sik degisen giiniin meniisii ya da degisken meniiler icin kulla-
nilir. Genelde eski tarzda oldugu gibi kara tahtaya tebesirle ya da white board dedigimiz
beyaz tahta lizerine asetat kalemle uygulanir. Bir¢ok restoran ¢esidi bu sistemi degisik
amaclarla kullanabilir.

®  menii kart1 Genellikle alakart restoranlarda kullanilir ve ¢ok ¢esitlidir. Kimi
zaman bir kartonun iizerine yazilmis ve plastik koruyucuyla kaplanmis olarak karsimiza
cikar, kimi zaman seffaf dosyalardan olusmus bir klasérde, kimi zamansa bir deri pargasi-
nin iizerinde. Ancak ortak ¢zelikleri miisterinin eline verilmesi ve miisterinin inceleme-
si i¢in yalniz birakilmasidir ve miisteri bunu incelemek icin zaman harcar. Bu meniiler
masa servisi hizmeti veren restoranlarda kullanilir. Kendine 6zgii bir siralama ve grup-
lama sistemi vardir. Sunulan yemekler; baglangiglar, ara sicaklar, ana yemekler, tatlilar,
icecekler gibi basliklar altinda gruplanir. Ayrica bu basliklar da cogu zaman kendi icle-
rinde gruplanir; 6rnegin ana yemeklerin altinda beyaz etler, kirmizi etler, makarnalar,
pizzalar ya da iceceklerin altinda sicak-soguk icecekler veya alkollii-alkolsiiz icecekler
bulunmasi gibi... Burada amag, miisterinin aradigini daha ¢abuk bulmasi ve secimini
daha rahat yapabilmesidir. Cogu zaman da ana yemeklerin yaninda verilen garnitiirler
de ayr1 bir boliimde, ayr1 fiyatlarla miisterinin secimine sunulur. Genellikle casual dining
ve fine dining gibi masa servisi restoranlarda kullanilir.
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meniideki yemeklerin secimini yaparken
nelere dikkat etmelisiniz?

e  restoranin konseptine uygun yemekler tasarlaymn Konsepte ve miisteriye uy-
gun olmayan menii yapmak cok sik yapilan hatalardandir. Bu da ¢ok satar diyerek, fine
dining bir restoranda pide yapmak ya da bir Tiirk restoraninda pizza yapmak gibi. Miiste-
ri, se¢cimini yaparken meniiniin, isletmenin biitiiniiyle uyum icinde oldugunu hissetmeli.
Her zaman sdyledigim gibi, her sey biitiine hizmet etmek zorundadir. Konseptinize uy-
gun olan yemeklerin aragtirmasini yapin ve bir liste olusturun, sonra da bunlart asciniz,
salon sefiniz ve danismaninizla tartisin.

e restoranin acik oldugu saatleri, miisteri yogunlugunun oldugu saatleri dik-
kate alin Giiniin hangi saatinde is yapilacagini bilirseniz bu saatler icinde mutfaga uy-
gun olmak kaydiyla meniiye birtakim ilaveler yapabilirsiniz. Birgok et restorani giindiiz
saatlerinde hamburger, balik restoranlari da balikla beraber salata satabiliyor. Bélgenin
ozelliklerini meniiniize yansitmalisiniz.

e rakip ve benzer restoranlarin meniilerini inceleyip analiz edin Rakip resto-
ranlarin meniilerinde neyin daha az, neyin daha ¢ok sattigin1 ve nedenlerini arastirin.
Bu verileri meniiniizii olustururken mutlaka kullanin.

®  sefinizin beceri ve tecriibeleri makine parkiniza ve kapasitesine uygun olmali
Makine parkinizi tanimadan ve kapasitesini bilmeden menii hazirlamak, déniisii zor so-
nuclara neden olur. Makine parkinizi ve limitlerini iyi bilmeli ve sefinizin beceri ve
tecriibelerinin de bu dogrultuda olmasina dikkat etmelisiniz.

e farkli oldugunuz konular1 belirleyin Sizin iiriinlerinizi rakiplerinizden ayiran
ozellikler nelerdir? Bunlari iyi bilin ve her zaman her yerde altini ¢izin. Meniiniizii tasarlar-
ken bunlart mutlaka kullanin. Unutmayin ki, sizi digerlerinden ayiracak olan ve miisteri-
nin sizi segmesini saglayan nedenlerin basinda, digerleriyle aranizdaki farklar gelir.
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