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BOLUM 5

MENU PLANLAMA VE
STANDART RECETELER

Giris

Catering hizmetlerinde mentii, ¢ok 6nemli bir iiretim planlama aracidir.
Oyle bir planlama aracidir ki isletmenin tiim boliimlerini ilgilendirir. Planla-
nan meniiye gore yer secilir ve dizayn edilir. Mutfak ekipmanlari meniiye gore
alinir. Hammaddelerin satin alinmasi meniiye gore planlanir. Calisan, meniiye
gore ise almir. Uretim plani yine meniiye gore yapilir. Servis diizeni meniiye
gore belirlenir. Kisacasi catering hizmetleri i¢in menii, 6nemli ve vazgegilmez
bir rehberdir. Bunun yaninda meniiler igsletmeler i¢in miisterilerin istek ve bek-
lentilerini karsilayabilecek satis ve pazarlama aracidir. Meniiler sadece yemek
listeleri degildir. Miisteriler ve 6zellikle potansiyel miisteriler i¢in imaj ve ile-
tisim aracidir.

Menii sozciigii, Latince kokenli olup dilimize Fransizcadan gegmistir. Menii
yapilan ve yapilacak yemeklerin listesidir. Giiniimiizde isletmeler ¢ok ¢esitli me-
niiler uygulamaktadir. Standart, tabldot, segcmeli, piknik, davet ve hasta meniileri
bunlara birka¢ 6rnektir. Bu bdliimde menii, menii tiirleri, menii planlama, stan-
dart recgetelerden bahsedilecektir.
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BOLUM 5
MENU PLANLAMA VE STANDART RECETELER

Giris

Catering hizmetlerinde menii ¢ok 6nemli bir iiretim planlama aracidir. Oyle bir
planlama aracidir ki; isletmenin tiim boliimlerini ilgilendirir. Planlan meniiye gore yer secilir
ve dizayn edilir. Mutfak ekipmanlari meniiye gore alinir. Hammaddelerin satin alinmasi
meniiye gore planlanir. Calisan meniiye gore ise almir. Uretim plan1 yine meniiye gore yapilir.
Servis diizeni meniilye gore belirlenir. Kisacasi catering hizmetleri i¢in menii 6nemli
vazgecilmez bir rehberdir. Bunun yaninda meniiler isletmeler i¢in miisterilerin istek ve
beklentilerini karsilayabilecek satis ve pazarlama aracidir. Meniiler sadece yemek listeleri
degildir. Miisteriler ve 6zellikle potansiyel miisteriler i¢in imaj ve iletisim aracidir.

Menii sozctigli Latince kokenli olup dilimize Fransizcadan ge¢mistir. Menii yapilanan
ve yapilacak yemeklerin listesidir. Gilinlimiizde isletmeler ¢ok ¢esitli meniiler uygulamaktadir.
Standart, tabldot, segmeli, piknik, davet ve hasta meniileri bunlara birkag¢ 6rnektir. Bu béliimde

menii, menii tiirleri, menii planlama, standart recetelerden bahsedilecektir.

Menii Nedir?

Menii Latince minutus soOzciiglinden tiiretilmis olup kiigiik ve ayrinti anlamina
gelmektedir. Giiniimiizde ise menii yemek servisinde verilecek yemeklerin detayli yemek listesi
olarak tanimlanabilmektedir. Meniiyli tam olarak tanimlayabilmek i¢in isletmenin sundugu
yiyeceklerin ve servis seklinin bilinmesinde yarar vardir. Bu anlamda bakildiginda klasik bir
Fransiz mentisiiyle Tiirk meniisii birbirinden farklidir. Tiirkiye’de uygulanan standart meniiler
corba ile baslarken Fransa’da ordovr ile baglamaktadir. Menii 6gelerinin klasik anlamda

siralanig1 vardir. Bu siralamaya genellikle uyulmaktadir. Tiirkiye’de bu siraya gore ¢orba



cesitleri, ana yemek cesitleri, yardimci yemek ve son olarak meyve, tatl icecek gibi alternatifler
sunulur.
Menii Tiirleri

Catering isletmelerinde uygulanan meniiler Otelcilik ve Restoran Hizmetlerinde
uygulanan meniilerle benzerlik gostermesine ragmen bir¢cok hususta farkliliklar1 mevcuttur.
Glinlimiiz catering igletmeleri farkli tip ve 6zelliklerde yemek hizmeti vermektedirler. Sunulan
bu farkli hizmetlerin gerceklemesini saglayan menii tiiriidiir. Isletmeler miisteri profili, servis
mekani ve fiyata gore meniilerini gesitlendirebilirler. Toplu beslenme bakis acisiyla hizmet
veren catering isletmeleri genellikle meniilerini ev yemekleri tarzinda olusturmaya gayret
ederler. Ancak degisen miisteri ve fiyat kosullar1 ile beraber uygulanan meniilerde restoran tarzi
yemek ve hizmetin saglandigi meniilere doniistiigii de goriilmektedir. Saglikli beslenme, yemek
yeme aligkanliklar1 ve trendler dikkate alindiginda menii 68e sirasinin benzer oldugu tespit
edilebilmektedir. Catering hizmetlerinde uygulanan meniilerin ilk siras1 genellikle gorba ile
baslar ve meyve, tath ve icecekle biter. Ancak yaz aylarinda istege bagli olarak ¢orba cesidi
yazilmayabilir.

Catering hizmetlerinde meniiler standart ve se¢meli olarak ayrilmaktadir. Cok az
uygulama alani bulmasina ragmen alakart tipi menii uygulayan isletmelerde mevcuttur.
Bunlarin yaninda yine meniiler kahvalti, 6gle yemegi, ikindi kahvaltist ve gece yemegi olarak
tiirlere ayrilabilir. Kahvalti meniileri geleneksel Tiirk kahvaltisi seklinde olmakta ve ¢ogunlukla
sekiz cesitten olusmaktadir. Ogle ve aksam yemekleri benzer yemek meniileridir. Sadece
standart veya se¢meli olmasina gore farklilik gosterebilir. Ikindi kahvaltisinda ise meyve, kek,
borek vb. bir ya da en fazla ii¢ 6geden olusur. Gece yemekleri aksam yemeklerinden biraz
farklidir. Gece ¢alisanlarin sindirim sistemleri ve metabolizmalar1 dikkate alinarak menti
planlanir. Menii 6gelerinin hafif olmasina dikkat edilir. Genellikle kahvalti tiirli yazilir ancak
corba, borek vb. dgelerle desteklenir.

Standart mentide dort temel 6ge bulunmaktadir. Bunlar ¢orba, ana yemek, yardimci
yemek ve dordiinciiden olusmaktadir. Corba cesitleri genellikle mercimek, ezogelin, yayla,
domates, tarhana ve sebze gibi geleneksel ¢orbalardan olusur. Toplu beslenme tiiketicileri
geleneksel corba gesitlerinin yerine yenilik¢i farkli ¢orba ¢esitlerinin verilmesi fikrine ¢ok fazla
acik degillerdir. Ana yemek olarak et yemegi veya etli sebze yemegi yazilabilir. Burada suna
dikkat edilmesi gerekmektedir. Etsiz ana yemek olmaz. Etsiz sebze yemegi verilecekse
yardimc1 yemek Ogesi olarak zeytinyagli olarak verilebilir. Etsiz ana yemegin verilmeme
nedeni ise o 0giin icin protein dengesinin dogru verilmesini saglamaktir. Yardimer yemek

olarak genellikle pilav veya makarna ¢esidi verilmektedir. Bunun disinda yardimci yemek

2



olarak borek veya zeytinyagli ¢esidi de verilebilir. Dordiincii olarak meyve, tatli, salata veya
icecek cesitleri verilebilir.

Se¢cmeli meniide ise temel olarak bes 6ge vardir. Birinci 6ge yine ¢orba cesitleridir.
Corbalar ¢esit olarak iki se¢meli olarak sunulabilmektedir. Ancak pratik uygulamalara
baktigimizda genellikle tek ¢esit verilir. Ana yemek ¢esitleri standart mentideki gibidir. Bunun
yaninda ana yemek tek cesit yerine en az iki ¢esit sunulur. Burada verilen ana yemeklerin biri
kirmizi etli ise digeri beyaz etten olmasi tercih edilir. Yardimci1 yemekler yine en az iki cesit
olarak sunulur. Ornegin piring pilavi, bulgur pilavi ve makarna cesidi se¢meli olarak
sunulabilir. Dérdiincii olarak meyve, tath ve icecek cesitleri verilmektedir. Besinci 6ge olarak
standart salat bar meniisii verilir. Salat bar mentisii ise genellikle dort 6geden olusur. Bunlar
giinliik olarak sabit olan yogurt, zeytinyagl g¢esidi ve iki ¢esit salatadir. Buradaki salat bar
meniisii self servis oldugundan hammadde siparislerine ve hazirliklarda buna dikkat
edilmelidir.

Catering isletmeleri alakart meniiyii otel ve restoran hizmetlerinden farkli sekilde
uygulamaktadirlar. Otelcilik hizmetlerinde miisteri karttan segtigi yemek cesitleri isletme
tarafindan daha sonra hazirlanmaktadir. Catering hizmetlerinde biraz daha farkli olarak miisteri
hazirlanmis yemekleri teshirde gorerek istediklerini garson veya asgidan ister. Alakart
meniilerde genellikle en az {i¢ ¢esit ¢orba, en az bes cesit ana yemek, en az dort ¢esit yardimei
yemek ve tatli, meyve, salata ve icecek biifesi dgeleri meniide bulunur. Alakart meniide
genellikle gruplandirma yapilir. Bunlar ¢orba, ana yemek, yardimer yemek, salata bar, tatli,
meyve ve icecek biifesi 6geleridir. Miisteri bu gruplardan istedigini sinirlama yapilmadan tercih
eder ve ticretlendirme ise her yemek 6gesi igin ayridir. Giintimiizde plaza tarzi is merkezlerinde

bu uygulama goriilebilmektedir.

Menii Planlama

Etkin ve verimli bir menii planla yapilabilmesi i¢in dikkat edilmesi gereken hususlar
nelerdir? Menii planlama aslinda yonetim siire¢lerinden biridir. Yonetim siireglerinin en
basinda planlama gelmektedir. Alternatiflerin iyi sekilde analiz edilmesi ve i¢inden dogru
tatmin edici kararlarin secilmesi ve bdylece dogru bir planlama yapilmasi diger tiim siireglerin
problemsiz yiirlimesini saglar. Planlama gelecek i¢in dogru kararlarin alinmasidir. Dogru bir
planlama yapilabilmesi i¢in ise isletmenin amaclarinin bilinmesi buna goére bilgilerin
toplanmasi, ¢ozlimler i¢in alternatiflerin belirlenmesi, alternatifler i¢lerinden en uygunlarinin

secilmesi ve dogru kararlarin alinarak yol haritasinin belirlenmesidir.



Menii planlamasi biitge, pazarlama, satin alma, insan kaynaklari, yerlesim, ekipman,
servis ve sevkiyat planlarma kaynaklik yapar. Isletmelerin tiim béliimleri igin olusturulan
planlar uygulamakta olan meniiye gore sekillenmektedir.

Catering isletmelerinin menii planlamay1 hafife alinacak siradan bir is olarak
gormemeleri gerekmektedir. Bu nedenle isletmenin {ist yonetiminin sorumlulugunda ve
koordinasyonunda olan énemli bir faaliyet olmalidir. Menii planlamasi yapan kisi veya ekibin
caligmast diger boliimlerle uyum i¢inde olmalidir. Menii planlamaci menii hazirlarken bilgisi
ve deneyimlerini kullanmasinin yaninda isletmenin tiim birimleri arasinda iyi iletisim

saglamalidir.

Catering hizmeti saglayan isletmeler genellikle meniilerini aylik olarak planlarlar. Her
aymn meniisii o ay baglamadan en az 15 giin 6nceden planlanmis olmalidir. Menii planlanirken
oncelikli olarak taslak bir menii hazirlanir. Taslak menii hazirliklarina gegmeden 6nce hizmet
verilecek kurulusun kosullar1 dikkatlice incelenir. Bu kosullar i¢inde yapilan yemek hizmeti
sOzlesmesi, satis fiyati, alt yap1 kosullari, miisteri istek ve talepleri, saglikli beslenme kurallari,
mevsim kosullar1 vb. bircok faktdriin géz oniinde bulundurulmasi gerekir. Ornegin satis
sOzlesmesinde haftada en az {i¢ et yemegi verilmesi belirtilmigse meniiye yazilmalidir. Miisteri
istek ve beklentileri dikkate alinmalidir. Ancak menii biitgesini agmamak gerekir. Aylik menii
¢ig gida maliyeti % 40 belirlenmigse menii planlamasinda buna dikkat edilmelidir. Giinlimiiz
modern catering isletmeleri ¢ig gida maliyetinin % 50 ‘yi gegmemesine dikkat etmektedirler.
Ozellikle makine ve kimya endiistrisine yemek hizmeti veriliyorsa mavi yakali calisanin
oncelikleri dikkate alinmalidir. Meniide kesinlikle yogurt bulundurulmali ve kalori
hesaplamalari ona gore yapilmalidir.

Menii planlanirken menii tiirlerine goére menii 68eleri dikkate almmali ve
gruplandirilmalidir. Standart bir menii planlanacaksa ¢orbalar, ana yemekler, yardimci yemek
ve dordiinciiler seklinde gruplandirilir. Menii taslagina oncelikli olarak ana yemekler yazilir.
Ana yemek yazilirken kag giin et ve sebze yemegi yazilmasi gerekiyorsa buna dikkat edilir.
Ana yemek 6gesine kesinlikle etsiz yemek yazilmamalidir. Aylik bos menii taslagina oncelikli
olarak ilk haftanin ana yemekleri yazilir. Daha sonrasinda ana yemeklerin yanina uygun
corbalar yazilir. Daha sonra yardimci yemekler ve dordiinciiler yazilir. Ik hafta bdylece
bitirilmis olur. Ayn1 uygulama diger ii¢ hafta i¢inde yapilir. Aylik menii tamamen bitirildikten
sonra kontrollere ge¢ilir. Bu kontroller yemeklerin kendi arasinda olan renk ve lezzet uyumu,

kalori miktari, yemek fiyati, miisteri istek ve beklentileri vb. faktorlerdir.



Tablo 5.1: Taslak Menii Hazirlig1 Birinci Asama ( Ilk haftanin ana yemekleri yazilir.)

TEMMUZ OGLE MENUSU

PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
Tas Kebabt Firm Kariyarik L1mm1|fgc;2.1 Pili¢ Patates Musakka Tavuk Sote Firinda Tiirlii
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI




Tablo 5.2: Taslak Menii Hazirlig1 ikinci Asama ( Ilk haftanin ¢orbalar1 yazilir.)

TEMMUZ OGLE MENUSU

PERSEMBE CUMA CUMARTESI
Mercimek Sii b Seb: b
creimek Siizme Corba cbze Corbast Mantar Corbasi Ezogelin Corba Yayla Corba Tavuk Suyu Corbast
Tas Kebabr Firn Karniyarik leorizsg(;sr;u Pili¢ Patates Musakka Tavuk Sote Firinda Tiirla
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI




Tablo 5.3: Taslak Menii Hazirlig1 Ugiincii Asama ( ilk haftanin yardime1 ve dérdiincii
yemekleri yazilir.)

TEMMUZ OGLE MENUSU

PERSEMBE CUMA CUMARTESI
Mercimek Sii b Seb b
creimek Siizme Corba cbze Corbast Mantar Corbasi Ezogelin Corba Yayla Corba Tavuk Suyu Corbast
Tas Kebabr Firn Karniyarik leorizsg(;sr;u Pili¢ Patates Musakka Tavuk Sote Firinda Tiirla

Bulgur Pilavi Teraya.gll Piring Bolonez Soslu Spagetti Z.Y .Barbunya Sah Pilavi Domatgsll Bulgur

Pilavi Pilavi
Coban Salata Cacik Meyve Yogurt Keskiil Meyve
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI




Tablo 5.4: Taslak Menii Hazirlig1 Dordiincii Asama ( Diger tiim haftalar i¢in ayn1 yontem

kullanilir. Taslak bittikten sonra kontrolleri yapilir.)

TEMMUZ OGLE MENUSU

PERSEMBE CUMA CUMARTESI
Mercimek Sii b Seb: b
creimek Siizme Corba cbze Corbast Mantar Corbasi Ezogelin Corba Yayla Corba Tavuk Suyu Corbast
Tas Kebabr Firn Karniyarik leorizsg(;sr;u Pili¢ Patates Musakka Tavuk Sote Firinda Tiirla
Bulgur Pilavi Teraya.gll Piring Bolonez Soslu Spagetti Z.Y .Barbunya Sah Pilavi Domate;ll Bulgur
Pilavi Pilavi
Coban Salata Cacik Meyve Yogurt Keskiil Meyve
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
Ezogelin Corbasi Yayla Corbast Mercimek Siizme Balkan Corbasi Diigiin Corbasi Tavuk Suyu Corbasi
Corbasi
Et Doner Kabak Graten Izmir Kofte Etli Taze Fasulye Pili¢ Izgara Etli Firin Tirla
A.Sehriyeli Piring Pilavi Nopaliten Soslu Bulgur Pilavi Peynirli Tepsi Boregi | Terayagh Piring Pilavi Spagetti
Makarna
Ayran Kazandibi Meyve Komposto Ayran Meyve
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
Mercimek Siizme Tavuk Suyu Corbast Ezogelin Corbasi Domates Corbasi Mantar Corbasi Mercimek Corbasi
Corbasi
Kagit Kebabi Patates Oturtma Kekikli Pili¢ Kavurma Soslu Kayseri Sebzeli Firin Kofte Etli Nohut
Mantist
Nohutlu Piring Pilavi Soslu Spagetti Bulgur Pilavi Patates Salatasi Istanbul Pilavi Bulgur Pilavi
Ayran Coban Salata Firin Siitlag Meyve Baklava Cacik
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
Ezogelin Corbasi Tarhana Corbast Mercimek Siizme Minestrol Corbasi Ayran Corbast Tel Sehriyeli Corba
Corba
Firin Tavuk Firinda Etli Biber Kagarli Kofte Patlican Musakka Mantarl Et Sote Etli Taze Fasulye
Dolma
Sebzeli Makarna Feslegenli ve Bulgur Pilavi A.Sehriyeli Piring Napolitten Soslu Makarna | Peynirli Kol Boregi
Peynirli Su Boregi Pilavi
Antep Kaday1f Meyve Coban Salata Cacik Tavuk Gogsii Komposto
PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
Diigiin Corba Ezogelin Corba Domates Corba
Tavuk Doner Etli Kuru Fasulye Kasap Kofte
A Sehriyeli Piring Pilavi Bulgur Pilavi Spagetti
Ayran Meyve Meyveli Puding




Saghkh Beslenme Ilkelerine Gore Menii Planlama

Menii planlamada uygulanacak saglikli beslenme ilkeleri cogu zaman kosullara gore
farklilik gosterebilir. Bireyin beslenme diizeyleri ve metabolik durumlari; yasa, cinsiyete ve

aktiviteye bagl olarak kisiden kisiye degisir. Bu nedenle kalori gereksinimleri degiskendir.

Mentiyii hazirlarken sunlara dikkat etmeliyiz.

e Yemekler yapi, kivam, renk ve sekil yoniinden birbirini tamamlamasina dikkat
etmeliyiz. Monoton olmamasina 6nem vermeliyiz.

e Belirli periyotlarla ayn1 yemegi sik tekrar etmemeliyiz.

e Kis aylarinda kalorisi yiiksek ve sicak yemekleri tercih etmeliyiz.

e Yaz aylarlarinda ise hafif, az yagli, sebzesi bol yiyeceklere yer vermeliyiz.

e Verdigimiz 6gle 6gilin yemeginde giinliik kalori ihtiyacinin %35-40"1n1 karsilamali,

e Aym lezzetteki yemekleri bir araya getirmemeliyiz. Bunun miisteriye bikkinlik

verebilecegini bilmeliyiz.

Standart Receteler

Olusturulan meniiler i¢in standart regeteler hazirlanmalidir. Bunun nedeni ise miisteriye
verilen yemeklerin her zaman ayni1 gramaj, goriiniis, lezzet ve kaloride olmasini saglamaktir.
Eger standart receteler olusturulmazsa miisterinin zarar gormesinin yaninda goz karari
kullanilan gida malzemelerinden dolay1 fazla kullanim gergeklesebilir. Bu durum ise maliyet
artis1 ve israfa neden olabilmektedir.

Standart receteler meniide bulunan yemegin yapimi icin hangi hammaddelerin ve
malzemelerin gerektigini gdsteren kartlaridir. Ornegin ugak i¢i ikram hizmeti veren isletmelerin
receteleri fotografli ve yapilis seklini de gosteren bir dokiimanken, toplu beslenme hizmeti
veren isletmelerin regetelerinde icerik ve kalori bilgileri verilmesi yeterli olmaktadir.

Standart regetelerin olusturulmasi ile iiretim maliyetlerinin dnceden tahmini ve gida
hammaddelerinin satin alinma isi kolaylasacaktir. Bununla birlikte standart bir kalite
yakalanmis olacaktir.

Standart receteler olusturulurken miisterinin istek ve beklentileri, miisteri sdzlesmeleri,

mutfak alt yapisi, saghikli pisirme yontemleri, personel yeterliklileri gibi onemli faktorler



dikkate alinmalidir. Bir 6giin yemek hazirlarken uyulmasi gereken standart recete asagida

belirtilmistir.

Tablo 5.5: Bir Ogiin I¢in Standart Recete Ornegi (maliyet ve depo ¢ikisi ayrintil1)

TARIH: 11.7.2018
2 | URUN KODU 0006 _ o
C | URON ADI MERCIMEK CORBASI @ ¥
& |KiSi ADEDI 1 z =
o n <
3 _ Z a
% MALZEME ADI GR KG 5115% T&z'AATM N =
MERCIMEK 20 0,02 6,80 0,136 | 1000 20
UN 8 0,008 2,80 0,022| 1000 8
SIVIYAG 10 0,01 6,50 0,065| 1000 10
TUZ 2 0,002 2,00 0,004| 1000 2
LIMON (1/6) 0 0,0001667 0,60 0,000 1000 0,17
TOPLAM 40 0,0401667 0,23 0,228
> |URUN KODU 0009
é URUN ADI SALCALI KOFTE Z ©
% [KiSI ADEDI 1 S =
=) e <
g —~ A
$  [MALZEME ADI GR KG 11:311&1\% T%ZIAATM : O
KIYMA 70 0,07 43,00 3,010 1000 70
SOGAN 10 0,01 2,50 0,025| 1000 10
MAYDANOZ 0 0,00002 1,20 0,000| 1000 0,02
YUMURTA 0 0,0001 0,50 0,000| 1000 0,1
KARABIBER 1 0,001 37,00 0,037 1000 1
PULBIBER 1 0,001 12,50 0,013 1000 1
TUZ 2 0,002 2,00 0,004| 1000 2
AYCICEKYAGI 10 0,01 6,50 0,065| 1000 10
PATATES 120 0,12 2,50 0,300 1000 120
SALCA 8 0,008 8,42 0,067| 1000 8
DOMATES 20 0,02 2,50 0,050| 1000 20
CARLISTON 10 0,01 4,50 0,045| 1000 10
B.EKMEK 20 0,02 1,25 0,025 1000 20
UN 3 0,003 2,80 0,008| 1000 3
TOPLAM 275 0,27512 3,65 3,649
URUN KODU 0004 B o
4 [URON ADI FIRIN MAKARNA 2 ¥
22 [KiSi ADEDI 1 % >
>0 n <
<§< ) BIRIM TOPLAM 17, %I
T | MALZEME ADI GR KG PV AT PRV AT v, O
FIRIN MAKARNA 40 0,04 3,50 0,140| 1000 40
SUT 10 0,01 2,50 0,025 1000 10
LOR 10 0,01 14,65 0,147| 1000 10
KASAR 5 0,005 17,00 0,085| 1000 5
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YUMURTA (1/8) 0 0,000125 0,50 0,000 1000 0,125
MAYDANOZ 1 0,001 1,25 0,001 1000 1
MARGARIN 5 0,005 8,20 0,041| 1000 5
AYCICEKYAGI 5 0,005 6,50 0,033| 1000 5
TUZ 2 0,002 2,00 0,004 | 1000 2
TOPLAM 78 0,078125 0,48 0,475
URUN KODU 0007 _ )
a URUN ADI MEVSIM SALATA 2 <
22 [KiSI ADEDI 1 % s
=0 n <
:° BIRIM TOPLAM 2 5
= MALZEME ADI GR KG FIVAT FIYAT M O
HAVUC 30 0,03 2,80 0,084 1000 30
KIRMIZI
LAHANA 30 0,03 1,95 0,059 | 1000 30
DOMATES 15 0,02 2,50 0,038 1000 15
SALATALIK 10 0,01 2,20 0,022 1000 10
KIVIRCIK 70 0,07 1,70 0,119 | 1000 70
TOPLAM 95 0,095 0,01 0,179
TOPLAM 4,531 TL
Tablo 5.6: Standart Regete Ornegi (maliyet ve kalori igerikli)
A =  URUNKODU 0006 2
9( S URUN_ADI MERCIMEK CORBA = <§E'§
S KiSi ADEDI 1 = a9
@) [a
2 3| 2%
T MALZEME ADI | GR KG| BIRIMFIYAT| TOPLAM FIYAT ;5
MERCIMEK | 20 0,02 6,80 0,136 351 70,2
UN| 8 0,008 2,80 0,022 350 28
SIVIYAG | 10 0,01 6,50 0,065 900 90
TUZ| 2 0,002 2,00 0,004 0
LIMON (1/6) | 0] 0,0001667 0,60 0,000 43 0,07
TOPLAM | 40| 0,040167 0,228 0,228 188,27
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