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—Otel Isletmelerinde Menu
Planlama
OTE L IS LETM E LE RI N D E * Otel igletmelerinde mutfakta tretimin yonana

belirleyecek olan menuidir

0 * Menl planlama bir otel isletmesi mutfaginda
M EN U PLAN LAMA yapilacak olan igleri belirleyen temel planlama
calismasidir
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—Menu Kim Igin Neyi Ifade
Menu Kavrami Eder
» Men Latince “minitus” sézcugiinden * Mutfakta Gretim icin yol gostericidir
tlremistir
« Bir 6guinde belirli bir sira dahilinde servis * Meni bir kontrol aracidir
edilen birbiriyle uyumlu yemekler grubudur
« Yemeklerin gruplanmasi, servis siralarinin * Menu igletme igin bir pazarlama aracidir

belirlenmesi cok uzun denemelerden sonra
ortaya gikmistir

Menu bir toplumun kiltirindn pargasidir
e Menlnun sunumu o toplumun zevkini yansitir
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Meninin Bir Isletmedeki ~—Menunln Bir'IsIetmedé’](
Gorevi Gorevi

* Mend, yiyecek-igecek isletmesi igin isletme
ihtiyaglarini, neler yapilmasi gerektigini ve
nasil yapilmasi gerektigini belirler

* Menl, hangi yiyecek-igecek
hammaddelerinin satin alinacagini belirler
* Mend, sunulan yiyecek-igeceklerin beslenme

* Son seklini almig bir mend, isletmenin yiyecek icerigini belirler
icecek ve servis gereksinimleri ile ilgili su « Personel segme ve yerlestirme meniye gére
gorevleri yerine getirir: yapilir

« Isletmenin ekipman planlamasinin da
temelini olusturur

« Isletme tesis plani ve yer segimini belirler
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- Meniinin Bir Isletmedeki
Gorevi
« Isletmenin &n hizmetlerinin belirlenmesinde
de temel teskil eder
» Maliyet ve denetim islemlerini belirler
« Yiyecek-igcecek gereklerini belirler
« Servis sekli de menlye baghdir

* Yiyecek-igecek tesislerinin pazarlama planini
yuriten bir aractir
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Menunln Tarihsel Geligimi

GUniUmuzde bati Glkelerindeki yemek yeme
diizeni, bazi yoresel ve boélgesel farkhliklar
gorilse de, esas itibari ile Fransiz mutfak
anlayisina dayanmaktadir

Klasik menllerde yemek siralamasina 6nem
verilir ve 8 — 10 gesit yemek sunulurdu

Rus sofra adetleri ordévr aliskanhgini
sofralara getirmistir
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MenlUndn Tarihsel Gelisimi

Eski zengin ve detayli mentiler zamanla
insanlarin yemek yeme aliskanliklarinin
degismesi ile daha basitlesti

Zamanla klasik men siralamasi yerini basit,
standart ve sebzelerin 6zel yemekten ziyade,
yemeklerin yanina garnittir olarak verildigi
mendulere birakti

Gilnlmuzde insanlar daha az fakat daha
besleyici yemek yemeyi tercih etmektedir

' Meni Planlamasi

Menu planlamasi, yiyecek igecek isletmesinde
hangi yiyecek ve igeceklerin mentye dahil
edilecegdi, hangilerinin ne kadar Uretilip
musteriye sunulacadi ile ilgili olarak yapilan
calismalardir

MenU planlamasini etkileyen pek gok faktor
vardir

Bunlar:
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MenlUnin Tarihsel Gelisimi

Dedisen ve gelisen sartlar nedeniyle klasik
mendler yerini modern menilere birakmistir
Mentiler iki temel esasa gore diizenlenmeye
baslamistir

Meni ya soguk ordovrle baslayip corba ile
devam etmekte ya da gorba ile baslayip sicak
ordovrle devam etmektedir

- Menu Planlamasi

e Tema ya da Mutfak: Cin restorani menusu, Turk
restoranindan farklidir

e Ekipman: Mend planlayicisi ekipmanlarin
cesidini ve kapasitesini bilmeli, bunlara uygun
meni planlayarak is yukiani ekipmanlara esit
dagitmaldir

« Personel: Personelin sayisina ve becerisine
uygun plan yapilmahdir. Personelin
yapamayacadi bir menu planlanmamalidir

« Kalite standartlari: Menldeki her kalem,
restoranin standartlarini tagimaldir

« Bltce: Menu bitge sinirlari iginde kalmalidir
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Menil Planlamasinin Onemi

Yiyecek-igecek isletmelerinde her sey mend ile
baslamaktadir

Isletmenin sinifi, kalitesi, standardi, misteri
profilinin belirlenmesi ve isletmenin yerinin
secimi dahi menulye baghidir

MenU sadece bir yemek-igki listesi degildir,
isletmenin imajini belirleyen ve katki saglayan
bir aractir

Men, satin alma stirecinin, mutfak siirecinin
ve servis surecinin de belirleyicisidir
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Meni Planlamasinin Onemi

MenU misafirlerin tercihlerini de etkileyen
temel unsurdur

Misafirler, yiyecek-icecek isletmelerini
segerken o isletmenin sundugu yemeklerin
listesini de g6z 6ntinde bulundurmaktadir
Mend igletmeler igin hem satis ve pazarlama
hem de 6nemli bir kontrol aracidir
Isletmenin basarisi meni planlamasinin
basarisina baglidir
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—Meni Planlamasinda Goz Online
Alinmasi Gereken Hususlar

Menu planlamasi yapilirken su hususlara
dikkat edilmelidir:

« Isletme ve cevre &zelligi dikkate alinmalidir
Menilniln ucuz olmasi, kalitesiz ve lezzetsiz
olmasi anlamina gelmez

Meni tanzim edilirken mevsimsel 6zellikler géz
ontinde bulundurulmalidir

Resmi olmayan ziyafetler, protokol yemekleri,
supper menu gibi menilerin aralarindaki
farklara dikkat edilmelidir
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~—Menu Planlamasinda Goz Online
Alinmasi Gereken Hususlar

* Yazin hazirlanan mentlerde soguk yemek
turlerine 6ncelik verilirken, agir ve yagh
yemeklerden kaginilmahdir

* Garnitlirlerin yemekle uyumlu olmasi énemlidir

» Kalabalik ziyafetler igin segilecek men;
malzeme, salonun diizeni ve yemeklerin 6zelligi
dikkate alinarak hazirlanmahdir
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—Meni Planlamasinda Goz Oniine
Alinmasi Gereken Hususlar

Yapilan ment, saglik icin gerekli besin 6gelerini
icermeli ve yemeklerin 6ncelik sirasina uymahdir
Ayni lezzet, goriinim ve baharatlari kapsayan
yiyeceklerin bir arada olmamasina dikkat edilmelidir
Mutfak ekonomisi ve personelin kapasitesi dikkate
alinmahdir

Grup igin hazirlaniyorsa; grubun yasi, milliyeti
dikkate alinmahdir

Yiyeceklerin pisirme tarzlar farkli olmali ve
verilecek igkilerle uyum saglamahdir

L — = 7//
_Menu Planlamasinda Ihmal
Edilen Hususlar

Hedef pazar belirlenmeden akla gelen yiyeceklerin
menduye dahil edilmesi:

Hedef pazarin istedigi yiyecek-igecek meniye dahil
edilmediginde igletme maliyetlerini
karsilayamayacak duruma gelmekte ve zarar
etmektedir

Hem musteriler agisindan hem de yiyecek-icecek

isletmesi agisindan pazarin tatmin edilmesi, birinci
derecede 6nemlidir
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_ Menl Planlamasinda ihmal
Edilen Hususlar

Menuye cok kalabalik bir sekilde yiyecek-igecek
dahil edilmesi:

Cok sayida yiyecek-icecek barindiran meniye
yogun menu ya da kalabalik menu denir

Yogdun menu ¢ok stok gerektirir ve bu durum
isletmeyi agir maliyetlerle karsi karsiya getirir

Diger yandan yogun mend; daha ¢ok hata
yapilmasina yol acar ve musterilerin segimlerini
uzatmalarina ve kafalarinin karismasina sebep olur
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_Menu Planlamasinda thmal
Edilen Hususlar

Mendlerin israfa yol agacak sekilde
dizenlenmesi:

Pazara uygun diismeyen yiyeceklerin
Uretilmesi, fazla stok bulundurulmasi israfa
yol agar

Sonrasinda maliyetleri korumak igin
zamaninda satilmamis yiyeceklerin
sunulmasi egilimi olusabilir. Bu durum saghk
acisindan son derece tehlikelidir

!
_Meni Planlamasinda thmal
Edilen Hususlar

Mentlide denge:

ister a la carte, ister tabldot meni olsun
menuler musteri tercihlerini karsilayabilmelidir
Oglinlere gére yiyeceklerin gesitli bilesimleri
yapilabilmelidir

Bir 6ginde veya bir yemek servisinde bir
kerede sunulan yiyeceklerin birbiriyle uyumliu
bir sekilde sunulmasina menu dengesi denir

21

Menu Cesitleri
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_Menu Planlamasinda thmal
Edilen Hususlar

Menilnln Uretim ve servis personelinin
gereklerine uygun olarak planlanmamasi:

Bir yiyecek-igecek isletmesi, menide yer
alan yiyecek-igecekleri Gretebilmek igin
vasifli ve yaratici 6zelliklere sahip personel
calistirmalidir

Mutfak ve servis bir sanattir

Eger isletme vasifli personel bulmakta glclik
cekiyor ise acele etmemeli ve galistiracagi
personeli egitmelidir

" Meni Cesitleri

Mendileri;

 Fiyatlarina ve sunma sekline gére meniiler
« Oglinlere gére meniiler
» Bir nedene bagdli olarak hazirlanan mendler

olmak lzere (ge ayirabiliriz
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~Fiyatlarina ve Sunma
Sekline Gore Menu Cesitleri

« Tabldot (Table d’Hote) Menii: Onceden hazirlanmig
belirli sayida yemeklerin bulundugu, belirli
6gunlerde tuketime sunulan ve musterinin yemek
segme sansinin sinirli oldugu mendalerdir

* Toplu tiketim yapilan kurumlarda yaygin olarak
kullaniimaktadir

¢ Bu kurumlarda belirli bir siire igerisinde ayni glinler
ayni tabldot menu mugsterilere sunulur. Bu tar
menilere “Donldsimli mend” veya “Doénusimlu
tabldot” denilmektedir

25

[ .

—Fiyatlarina ve Sunma
Sekline Gére Meni Cesitleri

* Table d’Hote mentinun belirleyici 6zellikleri
sunlardir:
« Sinirli sayida yemeklerin sunulmasina yer
verilir. Genelde bir table d’hote menul 3 veya 4
kap yemekten olusur

« Misterilerin yemek segimi sinirlidir
« Isletme sabit fiyat uygular

« Onceden hazirlanmis yemekler belirlenen 6giin
saatlerinde servis edilir

~Fiyatlarina ve Sunma
Sekline Gore Menu Cesitleri

» Tabldot mentiler, farkli igerik ve farkli fiyatla
birden fazla diizenlendigi gibi, ayni menu
icerisinde segmeli olarak da diizenlenmektedir

» Denetimi kolay ve daha cok muisteriler
tarafindan taninan yemeklerden
olusturulmaktadir

» Konaklama veya yiyecek-igecek isletmelerinde
ziyafetlerde, biife servisinde veya sinirli secime
dayali yemek sunulmasi gereken durumlarda
uygulanmaktadir
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—Fiyatlarina ve Sunma
Sekline Gore MenU Cesitleri

o Alakart (A la Carte) MenU: “Karta gore”
anlamina gelir. Siparise dayali mendlerdir

 Listede yazil yiyecek ve iceceklerin
musteriler tarafindan istenilen gesit ve
miktarlarda siparis verilmesine imkan
saglayan bir menu turtdar

» Kapsami isletmeden isletmeye degisir

» Tabldot menilere gore maliyetleri daha
ylUksek ve satis fiyatlari daha pahalidir

Fiyatlarina ve Sunma
ekline-Gore HentiCes it ex

* A'la Carte Menunun 6zellikleri:
» Yemek sayisi fazladir
* Yemekler siparisten sonra hazirlanir
« Her yemedin fiyati ayridir

» Yemeklerin hazirlanmasi igin zamana ihtiyag
vardir

» Servis daha zordur

—Fiyatlarina ve Sunma
Sekline GOore Menu Cesitleri

e Fiks (Fix) Menu: Fiks menu de belirli sayidaki
yemeklerden olusur

» Tabldot mentide icecekler fiyata dahil degildir
Fiks menUlerde ise, menl fiyatina icecekler
de dahildir

e Gunluk Ment: Gunluk olarak dizenlenirler

* Bazi yiyecek isletmeleri sinirli bir migsteri
kitlesine hitap ettiklerinden, o guin igin
maliyet avantaji yaratacak yiyecekleri
secerek mendlerini olusturabilirler
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Ogunlere Gére Menu Cesitleri

1. Kahvalti Menuleri:Guanun ilk 6gand olan
sabah kahvaltisinin birbirinden farkli birgok
cesidi vardir

a. Basit kahvalti (Continental Kahvalti)
Mentsu: En sade kahvalti tartdir. Su
yiyeceklerden olusur:

- Ekmek gesitleri

- Tereyadi

« Regel ve bal

« Gay, kahve veya kakao

31

Continental Breakfast

Ogiinlere Gére Meni Cesitleri

b. Ingiliz Kahvalti Menisii: Ingilizler igin kahvalti,
ayakdustu gegistirilen bir 6gun dedildir.
« ingiliz kahvaltisinda cay gok koyu olarak hazirlanir ve
servis yaplilirken igerisine sut konur.
«Standart Ingiliz kahvaltisinda sunlar bulunur:

- Kahvalti igecegi(sutll cay veya kahve)

« Meyve veya sebze suyu

- Tereyadl, regel, bal (kontinental)

« Ekmek gesitleri ve tost

« Yumurta gesitleri

- Kahvalti sosisleri, jambon, firinlanmis fasulye

33

English Breakfast

Oginlere Gére Menl Cesitleri

c. Viyana Kahvalti Mentsu: Viyana usuli
kahvaltida Continental kahvaltiya ilave olarak, arzuya
gbre hazirlanmis rafadan yumurta verilir. Viyana
kahvaltisi su malzemelerden olusur:

» Kahvalti icecedi (genellikle kahve)
» Tereyagi

* Regel ve bal

« Rafadan yumurta

» Ekmek gesitleri

35

Viyana Kahvaltisi
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Ogunlere Gére Menu Cesitleri

d. Amerikan Kahvalti Meniisii: Amerikalilar da ingilizler
gibi kahvaltiya fazla 6nem verirler. Bu ylzden
mendleri de oldukga zengindir. Amerikan kahvaltisinin
diger kahvaltilardan farki bol buzlu su icmeleridir

» Standart Amerikan kahvaltisi su malzemelerden
olusur:

» Kahvalti icecegi (cay, kahve, kakao)

« Taze meyve ya da meyve suyu

« Jambonlu, sosisli veya baconlu yumurta
» Tereyadi, regel, bal

* Ekmek gesitleri

37

American Breakfast

39

Ogiinlere Gére Meni Cesitleri

e. Tirk Kahvaltisi: Ulkemizdeki her turlii otel
isletmesinde ve dzjger isletmelerde servis edilen
bir kahvalti gesididir.

Turk kahvaltisi asagidaki yiyecek ve igeceklerden
meydana gelir:

» Kahvalti igecedi

« Tereyadl, regel, bal

* Beyaz peynir, siyah zeytin
» SGgus domates ve salatalik
* Yumurta gegsitleri

e Kizarmis ekmek

Tirk Kahvaltisi 41
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ODA SERViSi / ROOM SERVICE
KAHVALTI/ BREAKFAST
— KAHVALTI (05.00 - 12.00) / BREAKFAST (05:00 a.m— 12:00 p.m)

— BTN Al s yAnTY CONTINENTAL EREAKFAST
§efin siziaisin Chef's Spacial
Tame Funstacim s Copit Kol Gl Basket of Two Frashly Baked Braakdfast Pastaries,
Tereyas Bal, Repel, Buter, Jam, Honey,
Taza Mewve vava Yogurt Frash Fruit or Yoghust
€15
Sz:kvn Soguk I gecels Secenelderiniz ¥ouw Choice of Hot and Cold Drinks
ardalk Taze Portalal Suys vava Grevfurt Suve, Ons Glass of Frash Oranga Juice or Grapafuit Juice
Bir Demlilk Cay vaya Kahve Ona Pot of Tea or Coffas
AMERIKAN KAHVALTISE AMERICAN BREAKFAST
§efin Sizler ipin Hazirladsd: Blemeie S epati, Chef's Special Brazd Basiat,
Taze Finnlanms 4 CagitK shalts Gécaki, €18 Baskatof Towo Frashly Baked Braaldfast Pasteries,
Bevaz Peynis, Kasar Peynis, Dana Jambon, Whita Chesse, Kashar Chesse, Beef
Tavele Jarmbon, Domates, Salatalike Yogurt, Chicizn Fam, Tamato, Cocsrrber, Yophict
Armmza Gore Hazelanmuy It Yumurta TwwoEses (AnyStste)
Sacal ve Sofalk { gecele Secenelderiniz You Choice of Hot and Cold Drinks
ardak Taze Portalal Suys veva Greyfurt Suyw, Onz Glass of Frash Orang Juice or Grapafiuit Juice.
Bi Gayvasa Kahve Ons Pot of Tea or Coffe
TURK KAHVALTISI TURKISH BREAKFAST
Safin Sizler ipin Hazirladg: ElomeleS epet, o Spail et
FodbPoba €1 B
TocPami Covct Vasaty of Todkiah Chasse
@esaz P Tooen Py, Bl Kaper) (White Chesse, “Tulum” Chasse, Olé Kashar),
Bal, egal, Kasmak, § ivah Zestin. Honsy, Jam, Clottad Craam, Black Ofivas,
o e Dovnston S vt Green Ofives, Tomato, Cucvmbar
Arzunuza Gére Tiirk Usulii Yumurea You Choice of Turkish Egg Specialties
Menemen, “Menemen” (Serambled Eges with Vagetablas & White
Pastirmals Yomweta veya Sahanda Yomurta Chese), Fried Eggs with Pastrami, Pan Fried Ezzs
= Sacalc ve Sofuk { cecak Secenclderiniz Jouw Choice of Hot and Cold Drinks
Tirk Kahvaltisi sk Tame Bt Sy v o i of ey st Tk of Grapaseit T,
Bir Desniih oy ven Kaon fe e
43 44

Ogulnlere Gére Menu Cesitleri n
Haftalik Agik Bife Ogle Yemegi Menileri

2. Ogle Yemedgi Meniisii: Ogle vakti alinan

sinirli bir 6gun karakterini tasir S [
* Bu menu.dle genellikle orddvr yerine gorba T X il

tercih edilir o
» Aksam menusilne gore daha sade ve basittir

45 46

Lunch
cich.

- Specialty

Oginlere Gére Menu Cesitleri

HHEH

3. Aksam Yemedi Ments(: Aksam yemekleri
glinlin esas 6gunu kabul edilir

* Menu zengin olarak hazirlanir ve meni

#wE:

tanziminde yemek sirasina iliskin kurallara

s uyulur

= » Genellikle 5-6 gesit yemekten meydana gelir
— 47 48
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Oginlere Gére Menu Cesitleri

4. Brunch Menii: Kahvalti ve 6gle yemeginin
birlesiminden olusur

» Menisl genellikle hafif yiyeceklerden olusur i

» Agik bife olarak hazirlanir ve bifeye ‘
kahvaltilik malzemeler yaninda, gorba hafif
yemekler ve snack tiru yiyecekler yerlestirilir

« Fiks fiyat uygulanir

51

# 3 P Fruen Scrambied Laws 085
o Dol Won Sirambericn & Whpped Cream nss
@ Cropen wth Sneet rscapers & Dy 2%
# Suftod e st th nanae & Stranturrios 29
# [ictata ith Wi Mthvcoma & Aesaragee o6
# Ffteata with Sptesch & Sur-risd omatoes nes
All Brunches Include:
Ouurge o Crabery o
Sascrtod s s D
Reqbuon eavas Pemnes |
rrpa—
Cole o Tow |
B T ———
+ Additions ¢
Focson)
Fresh P CoporToa 8250 el vt
et 00 Bery »n
Voo Dosdyery 40 Suffed e fooet 800

 Puease Rean Funcmiow Recumements ¢
+ Fuu-Bar Services AvaLAsLE ¢

Oginlere Gére Menl Cesitleri

5. Supper Menl: Gece geg saatlerde alinan ve
kolay sindirilebilen hafif yemeklerden olusan
bir menudur

» Geg saatlerde alindidi icin agir ve baharatl
yiyeceklerden kaginilir

53
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Ozel Menller

» Cocuk Menusu: Bu mentlerdeki yiyecekler
cocuklar igin yarim veya azaltilmis porsiyon
seklinde uygulanmaktadir

» Ozel Davet Meniisii: Ozel nedenlerle
dizenlenen yemeklerde uygulanan mentlerdir.
Banket ve 6zel menller misterinin 6zel
isteklerine gére hazirlanir

* Buna gore alternatifli table d’hote meni
hazirlanir ve misteri segimine birakilir

55

Y
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Ozel Mendler

e Icki Meniisii: Sadece igkilerin sunuldugu
mendlerdir. Servis edilen icecedin sise ve
bardak fiyatlari belirlenmelidir j
» Oda Servisi Menusu: BlyUk oteller 24 saat
oda servisi sunmaktadir.
» Cogu oda servisi mendleri sinirlidir. Cesitli
kahvalti servisleri ile yiyecek ve igecek
servislerin igerir.

58
— - g
= Y & 7
ROOM SERVICE o2t SANDICHES:
3
< L L —
g o 3 e, e c, oo P e o
| N s o Fekces
\ * Chuesics smoned ambmer or Ceescumys presed 1 e
) i e n 3 e e oo G
TG
ROOM SERVICE .
® e by L higsscumpaies i e ey
- 1100 8m.
Menu served from 1100 am. unth 6:00 a.m. Qaric dp
O e ot Sk e, e 3 it P Ok
SNACKS: A8 Eatroes we served with French ied Polsoes, Fumulos and
s
s cis e A O, Tomaes s
e eppn, Sttt e St nzza
@ St e i B . S e 2t St o e s
0 o ok s i b hese i ey Teperes
- s Nagracks
SOUP OF THE DAY ress e o yoe chthuse DESSERTS:
ot s b kv o oo o, B
saans: een 3yt - o 00
L R I T | [T ———
e g, Thousand - 3 ey o e ot crean
® Towmest Rewnaine hettus € W Jubesne of snoked Chchen, Gt  rtied ovcrlitn Wil VS Wbl e
s an ey oo - e e
59 60
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SCAK IGECHER
ot oamcs)
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s Cog (rballes)
)
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SOGUK IGECEKLER (WOT Dihs)
54051 Weter)
0015 Wote)

Kole Cea)

~~~~~~~ P

Pertenst Sy eaeh Orange dsce)
ALKOUD IGECHKIER

T ——
b g Moo
Bl Crve Fasigs Gin)
Pamie ]

Bl K Freneh Cogae

- Se (B Gl
ok Outle Bk Dtée)
Voko Duble Vo Dostiel
G Dable (5 Outie)

Yo Kanyot PuiiComos) 62

Degerlendirme

63

* Meni hangi sézclkten tiremistir?
a. Menutus

Minitus

Minute

Menus

Minus

© a0 o

,///

 "Bir 6gunde belirli bir sira dahilinde servis
edilen uyumlu yemekler grubudur" neyin
tanimidir?

a) Ala Carte

b) Banket Servis
c) Table d'Hote
d) Menu

e) Servis

» Klasik ve modern mendilerle ilgili verilen
bilgilerden hangisi yanlistir?

a) Modern mentler klasik mentlere gore daha
basittir

b) Klasik menilerde 8-10 gesit yemek sunulurdu

c) Modern menilerde sebzeler 6zel yemekten
ziyade, yemeklerin yanina garnitir olarak
verilir

d) Modern menii ya soguk ordévrle baslayip gorba
ile devam eder ya da gorba ile baslayip sicak
orddvrle devam eder

e) Klasik menilerde yemek siralamasina énem
verilmezdi

11
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Menu planlamasi ile ilgili verilen bilgilerden
hangisi yanlistir?

Grup igin hazirlaniyorsa; grubun yasi, milliyeti
dikkate alinmahdir

Ayni lezzet, gérinim ve baharatlari kapsayan
yiyecekler bir arada kullaniimahdir

Yapilan men(, saglik igin gerekli besin 6gelerini
icermelidir

Isletme ve cevre 6zelligi dikkate alinmalidir

Mevsimsel 6zellikler géz 6niinde
bulundurulmahdir

Toplu tiketim yapilan kurumlarda belirli bir
sure igerisinde ayni ginler ayni tabldot menu
muisterilere sunulur. Bu tir mendilere ne ad
verilir?

Tabldot meni

Alakart meni

Donisimli tabldot

Fiks menu

Gunlik menu

Hangisi tabldot mentnun belirleyici
ozelliklerinden degildir?
Sinirh sayida yemeklerin sunulmasina yer
verilir
Musterilerin yemek segimi sinirhdir
Isletme sabit fiyat uygular

Onceden hazirlanmis yemekler belirlenen
0gun saatlerinde servis edilir

Her yemegdin fiyati ayridir

69

Men fiyatina iceceklerin de dahil oldugu
mend tird hangisidir?

Tabldot menu

Alakart meni

Doénlsimli tabldot

Fiks menu

Gunldn menusu

71

Siparise dayal mendiler hangileridir?

Tabldot menl
Alakart menl
Donisimli tabldot
Fiks menl

GUnGn menusi

Hangisi fiyatlarina ve sunma sekline gore
menl gesitlerinden degildir?

Tabldot meni

Alakart ment

Donlsimli tabldot

Fiks meni

Kahvalti menduleri
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Continental Kahvalti hangi yiyeceklerden olusur?
Ekmevk gesitleri, tereyadi, recel ve bal, kahvalti
icecedi
Ekmek cesitleri, recel ve bal, kahvalti igecegi
Yumurta gesitleri, tereyadi, recgel ve bal, kahvalti
igecegi
Haslanmis yumurta, Ekmek cesitleri, tereyadi,
regel ve bal, kahvalti igecedi
Omlet, ekmek gesitleri, tereyadi, regel ve bal,
kahvalti icecegdi

73
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