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Bölüm 5

Menü Planlama ve 
Standart Reçeteler

Giriş

Catering hizmetlerinde menü, çok önemli bir üretim planlama aracıdır. 
Öyle bir planlama aracıdır ki işletmenin tüm bölümlerini ilgilendirir. Planla-
nan menüye göre yer seçilir ve dizayn edilir. Mutfak ekipmanları menüye göre 
alınır. Hammaddelerin satın alınması menüye göre planlanır. Çalışan, menüye 
göre işe alınır. Üretim planı yine menüye göre yapılır. Servis düzeni menüye 
göre belirlenir. Kısacası catering hizmetleri için menü, önemli ve vazgeçilmez 
bir rehberdir. Bunun yanında menüler işletmeler için müşterilerin istek ve bek-
lentilerini karşılayabilecek satış ve pazarlama aracıdır. Menüler sadece yemek 
listeleri değildir. Müşteriler ve özellikle potansiyel müşteriler için imaj ve ile-
tişim aracıdır.

Menü sözcüğü, Latince kökenli olup dilimize Fransızcadan geçmiştir. Menü 
yapılan ve yapılacak yemeklerin listesidir. Günümüzde işletmeler çok çeşitli me-
nüler uygulamaktadır. Standart, tabldot, seçmeli, piknik, davet ve hasta menüleri 
bunlara birkaç örnektir. Bu bölümde menü, menü türleri, menü planlama, stan-
dart reçetelerden bahsedilecektir.
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BÖLÜM 5 

MENÜ PLANLAMA VE STANDART REÇETELER 

 

Giriş 

 Catering hizmetlerinde menü çok önemli bir üretim planlama aracıdır. Öyle bir 

planlama aracıdır ki; işletmenin tüm bölümlerini ilgilendirir. Planlan menüye göre yer seçilir 

ve dizayn edilir. Mutfak ekipmanları menüye göre alınır. Hammaddelerin satın alınması 

menüye göre planlanır. Çalışan menüye göre işe alınır. Üretim planı yine menüye göre yapılır. 

Servis düzeni menüye göre belirlenir. Kısacası catering hizmetleri için menü önemli 

vazgeçilmez bir rehberdir. Bunun yanında menüler işletmeler için müşterilerin istek ve 

beklentilerini karşılayabilecek satış ve pazarlama aracıdır. Menüler sadece yemek listeleri 

değildir. Müşteriler ve özellikle potansiyel müşteriler için imaj ve iletişim aracıdır. 

Menü sözcüğü Latince kökenli olup dilimize Fransızcadan geçmiştir. Menü yapılanan 

ve yapılacak yemeklerin listesidir. Günümüzde işletmeler çok çeşitli menüler uygulamaktadır. 

Standart, tabldot, seçmeli, piknik, davet ve hasta menüleri bunlara birkaç örnektir. Bu bölümde 

menü, menü türleri, menü planlama, standart reçetelerden bahsedilecektir. 

 

Menü Nedir? 

 Menü Latince minutus sözcüğünden türetilmiş olup küçük ve ayrıntı anlamına 

gelmektedir. Günümüzde ise menü yemek servisinde verilecek yemeklerin detaylı yemek listesi 

olarak tanımlanabilmektedir. Menüyü tam olarak tanımlayabilmek için işletmenin sunduğu 

yiyeceklerin ve servis şeklinin bilinmesinde yarar vardır. Bu anlamda bakıldığında klasik bir 

Fransız menüsüyle Türk menüsü birbirinden farklıdır. Türkiye’de uygulanan standart menüler 

çorba ile başlarken Fransa’da ordövr ile başlamaktadır. Menü öğelerinin klasik anlamda 

sıralanışı vardır. Bu sıralamaya genellikle uyulmaktadır. Türkiye’de bu sıraya göre çorba 
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çeşitleri, ana yemek çeşitleri, yardımcı yemek ve son olarak meyve, tatlı içecek gibi alternatifler 

sunulur. 

Menü Türleri 

Catering işletmelerinde uygulanan menüler Otelcilik ve Restoran Hizmetlerinde 

uygulanan menülerle benzerlik göstermesine rağmen birçok hususta farklılıkları mevcuttur. 

Günümüz catering işletmeleri farklı tip ve özelliklerde yemek hizmeti vermektedirler. Sunulan 

bu farklı hizmetlerin gerçeklemesini sağlayan menü türüdür. İşletmeler müşteri profili, servis 

mekânı ve fiyata göre menülerini çeşitlendirebilirler. Toplu beslenme bakış açısıyla hizmet 

veren catering işletmeleri genellikle menülerini ev yemekleri tarzında oluşturmaya gayret 

ederler. Ancak değişen müşteri ve fiyat koşulları ile beraber uygulanan menülerde restoran tarzı 

yemek ve hizmetin sağlandığı menülere dönüştüğü de görülmektedir. Sağlıklı beslenme, yemek 

yeme alışkanlıkları ve trendler dikkate alındığında menü öğe sırasının benzer olduğu tespit 

edilebilmektedir. Catering hizmetlerinde uygulanan menülerin ilk sırası genellikle çorba ile 

başlar ve meyve, tatlı ve içecekle biter. Ancak yaz aylarında isteğe bağlı olarak çorba çeşidi 

yazılmayabilir. 

 Catering hizmetlerinde menüler standart ve seçmeli olarak ayrılmaktadır. Çok az 

uygulama alanı bulmasına rağmen alakart tipi menü uygulayan işletmelerde mevcuttur. 

Bunların yanında yine menüler kahvaltı, öğle yemeği, ikindi kahvaltısı ve gece yemeği olarak 

türlere ayrılabilir. Kahvaltı menüleri geleneksel Türk kahvaltısı şeklinde olmakta ve çoğunlukla 

sekiz çeşitten oluşmaktadır. Öğle ve akşam yemekleri benzer yemek menüleridir. Sadece 

standart veya seçmeli olmasına göre farklılık gösterebilir. İkindi kahvaltısında ise meyve, kek, 

börek vb. bir ya da en fazla üç öğeden oluşur.  Gece yemekleri akşam yemeklerinden biraz 

farklıdır. Gece çalışanların sindirim sistemleri ve metabolizmaları dikkate alınarak menü 

planlanır. Menü öğelerinin hafif olmasına dikkat edilir. Genellikle kahvaltı türü yazılır ancak 

çorba, börek vb. öğelerle desteklenir. 

 Standart menüde dört temel öğe bulunmaktadır. Bunlar çorba, ana yemek, yardımcı 

yemek ve dördüncüden oluşmaktadır. Çorba çeşitleri genellikle mercimek, ezogelin, yayla, 

domates, tarhana ve sebze gibi geleneksel çorbalardan oluşur. Toplu beslenme tüketicileri 

geleneksel çorba çeşitlerinin yerine yenilikçi farklı çorba çeşitlerinin verilmesi fikrine çok fazla 

açık değillerdir. Ana yemek olarak et yemeği veya etli sebze yemeği yazılabilir. Burada şuna 

dikkat edilmesi gerekmektedir. Etsiz ana yemek olmaz. Etsiz sebze yemeği verilecekse 

yardımcı yemek öğesi olarak zeytinyağlı olarak verilebilir. Etsiz ana yemeğin verilmeme 

nedeni ise o öğün için protein dengesinin doğru verilmesini sağlamaktır. Yardımcı yemek 

olarak genellikle pilav veya makarna çeşidi verilmektedir. Bunun dışında yardımcı yemek 
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olarak börek veya zeytinyağlı çeşidi de verilebilir. Dördüncü olarak meyve, tatlı, salata veya 

içecek çeşitleri verilebilir. 

Seçmeli menüde ise temel olarak beş öğe vardır. Birinci öğe yine çorba çeşitleridir. 

Çorbalar çeşit olarak iki seçmeli olarak sunulabilmektedir. Ancak pratik uygulamalara 

baktığımızda genellikle tek çeşit verilir. Ana yemek çeşitleri standart menüdeki gibidir. Bunun 

yanında ana yemek tek çeşit yerine en az iki çeşit sunulur. Burada verilen ana yemeklerin biri 

kırmızı etli ise diğeri beyaz etten olması tercih edilir. Yardımcı yemekler yine en az iki çeşit 

olarak sunulur. Örneğin pirinç pilavı, bulgur pilavı ve makarna çeşidi seçmeli olarak 

sunulabilir. Dördüncü olarak meyve, tatlı ve içecek çeşitleri verilmektedir. Beşinci öğe olarak 

standart salat bar menüsü verilir. Salat bar menüsü ise genellikle dört öğeden oluşur. Bunlar 

günlük olarak sabit olan yoğurt, zeytinyağlı çeşidi ve iki çeşit salatadır. Buradaki salat bar 

menüsü self servis olduğundan hammadde siparişlerine ve hazırlıklarda buna dikkat 

edilmelidir. 

 Catering işletmeleri alakart menüyü otel ve restoran hizmetlerinden farklı şekilde 

uygulamaktadırlar. Otelcilik hizmetlerinde müşteri karttan seçtiği yemek çeşitleri işletme 

tarafından daha sonra hazırlanmaktadır. Catering hizmetlerinde biraz daha farklı olarak müşteri 

hazırlanmış yemekleri teşhirde görerek istediklerini garson veya aşçıdan ister. Alakart 

menülerde genellikle en az üç çeşit çorba, en az beş çeşit ana yemek, en az dört çeşit yardımcı 

yemek ve tatlı, meyve, salata ve içecek büfesi öğeleri menüde bulunur. Alakart menüde 

genellikle gruplandırma yapılır. Bunlar çorba, ana yemek, yardımcı yemek, salata bar, tatlı, 

meyve ve içecek büfesi öğeleridir. Müşteri bu gruplardan istediğini sınırlama yapılmadan tercih 

eder ve ücretlendirme ise her yemek öğesi için ayrıdır. Günümüzde plaza tarzı iş merkezlerinde 

bu uygulama görülebilmektedir. 

 

Menü Planlama 

 Etkin ve verimli bir menü planla yapılabilmesi için dikkat edilmesi gereken hususlar 

nelerdir? Menü planlama aslında yönetim süreçlerinden biridir. Yönetim süreçlerinin en 

başında planlama gelmektedir. Alternatiflerin iyi şekilde analiz edilmesi ve içinden doğru 

tatmin edici kararların seçilmesi ve böylece doğru bir planlama yapılması diğer tüm süreçlerin 

problemsiz yürümesini sağlar. Planlama gelecek için doğru kararların alınmasıdır. Doğru bir 

planlama yapılabilmesi için ise işletmenin amaçlarının bilinmesi buna göre bilgilerin 

toplanması, çözümler için alternatiflerin belirlenmesi, alternatifler içlerinden en uygunlarının 

seçilmesi ve doğru kararların alınarak yol haritasının belirlenmesidir.  
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 Menü planlaması bütçe, pazarlama, satın alma, insan kaynakları, yerleşim, ekipman, 

servis ve sevkiyat planlarına kaynaklık yapar. İşletmelerin tüm bölümleri için oluşturulan 

planlar uygulamakta olan menüye göre şekillenmektedir. 

Catering işletmelerinin menü planlamayı hafife alınacak sıradan bir iş olarak 

görmemeleri gerekmektedir. Bu nedenle işletmenin üst yönetiminin sorumluluğunda ve 

koordinasyonunda olan önemli bir faaliyet olmalıdır. Menü planlaması yapan kişi veya ekibin 

çalışması diğer bölümlerle uyum içinde olmalıdır. Menü planlamacı menü hazırlarken bilgisi 

ve deneyimlerini kullanmasının yanında işletmenin tüm birimleri arasında iyi iletişim 

sağlamalıdır.  

 

 Catering hizmeti sağlayan işletmeler genellikle menülerini aylık olarak planlarlar. Her 

ayın menüsü o ay başlamadan en az 15 gün önceden planlanmış olmalıdır. Menü planlanırken 

öncelikli olarak taslak bir menü hazırlanır. Taslak menü hazırlıklarına geçmeden önce hizmet 

verilecek kuruluşun koşulları dikkatlice incelenir. Bu koşullar içinde yapılan yemek hizmeti 

sözleşmesi, satış fiyatı, alt yapı koşulları, müşteri istek ve talepleri, sağlıklı beslenme kuralları, 

mevsim koşulları vb. birçok faktörün göz önünde bulundurulması gerekir. Örneğin satış 

sözleşmesinde haftada en az üç et yemeği verilmesi belirtilmişse menüye yazılmalıdır. Müşteri 

istek ve beklentileri dikkate alınmalıdır. Ancak menü bütçesini aşmamak gerekir. Aylık menü 

çiğ gıda maliyeti % 40 belirlenmişse menü planlamasında buna dikkat edilmelidir. Günümüz 

modern catering işletmeleri çiğ gıda maliyetinin % 50 ‘yi geçmemesine dikkat etmektedirler. 

Özellikle makine ve kimya endüstrisine yemek hizmeti veriliyorsa mavi yakalı çalışanın 

öncelikleri dikkate alınmalıdır. Menüde kesinlikle yoğurt bulundurulmalı ve kalori 

hesaplamaları ona göre yapılmalıdır. 

 Menü planlanırken menü türlerine göre menü öğeleri dikkate alınmalı ve 

gruplandırılmalıdır. Standart bir menü planlanacaksa çorbalar, ana yemekler, yardımcı yemek 

ve dördüncüler şeklinde gruplandırılır. Menü taslağına öncelikli olarak ana yemekler yazılır. 

Ana yemek yazılırken kaç gün et ve sebze yemeği yazılması gerekiyorsa buna dikkat edilir. 

Ana yemek öğesine kesinlikle etsiz yemek yazılmamalıdır. Aylık boş menü taslağına öncelikli 

olarak ilk haftanın ana yemekleri yazılır. Daha sonrasında ana yemeklerin yanına uygun 

çorbalar yazılır. Daha sonra yardımcı yemekler ve dördüncüler yazılır. İlk hafta böylece 

bitirilmiş olur. Aynı uygulama diğer üç hafta içinde yapılır. Aylık menü tamamen bitirildikten 

sonra kontrollere geçilir. Bu kontroller yemeklerin kendi arasında olan renk ve lezzet uyumu, 

kalori miktarı, yemek fiyatı, müşteri istek ve beklentileri vb. faktörlerdir. 
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Tablo 5.1: Taslak Menü Hazırlığı Birinci Aşama  ( İlk haftanın ana yemekleri yazılır.) 

 

 

TEMMUZ ÖĞLE MENÜSÜ 
PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 

  
    

 Tas Kebabı  Fırın Karnıyarık Limon Soslu Piliç 

Izgara 
Patates Musakka Tavuk Sote Fırında Türlü 

      

      

PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 

      

      

      

      

PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 

      

      

      

      

PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 

      

      

      

      

PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 
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Tablo 5.2: Taslak Menü Hazırlığı İkinci Aşama  ( İlk haftanın çorbaları yazılır.) 

 

 

TEMMUZ ÖĞLE MENÜSÜ 
       PERŞEMBE  CUMA   CUMARTESİ 

Mercimek Süzme Çorba Sebze Çorbası 
Mantar Çorbası Ezogelin Çorba Yayla Çorba Tavuk Suyu Çorbası 

Tas Kebabı Fırın Karnıyarık Limon Soslu Piliç 

Izgara 
Patates Musakka Tavuk Sote Fırında Türlü 

      

      

PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 

      

      

      

      

PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 

      

      

      

      

PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 

      

      

      

      

PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 
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Tablo 5.3: Taslak Menü Hazırlığı Üçüncü Aşama  ( İlk haftanın yardımcı ve dördüncü 

yemekleri yazılır.) 

 

TEMMUZ ÖĞLE MENÜSÜ 
       PERŞEMBE  CUMA   CUMARTESİ 

Mercimek Süzme Çorba Sebze Çorbası 
Mantar Çorbası Ezogelin Çorba Yayla Çorba Tavuk Suyu Çorbası 

Tas Kebabı Fırın Karnıyarık Limon Soslu Piliç 

Izgara 
Patates Musakka Tavuk Sote Fırında Türlü 

Bulgur Pilavı Terayağlı Pirinç 
Pilavı 

Bolonez Soslu Spagetti Z.Y.Barbunya Şah Pilavı 
Domatesli Bulgur 

Pilavı  

Çoban Salata Cacık Meyve Yoğurt Keşkül Meyve 

PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 

      

      

      

      

PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 

      

      

      

      

PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 

      

      

      

      

PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 
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Tablo 5.4: Taslak Menü Hazırlığı Dördüncü Aşama  ( Diğer tüm haftalar için aynı yöntem 

kullanılır. Taslak bittikten sonra kontrolleri yapılır.) 

 

TEMMUZ ÖĞLE MENÜSÜ 
       PERŞEMBE  CUMA   CUMARTESİ 

Mercimek Süzme Çorba Sebze Çorbası 
Mantar Çorbası Ezogelin Çorba Yayla Çorba Tavuk Suyu Çorbası 

Tas Kebabı Fırın Karnıyarık Limon Soslu Piliç 

Izgara 
Patates Musakka Tavuk Sote Fırında Türlü 

Bulgur Pilavı Terayağlı Pirinç 
Pilavı 

Bolonez Soslu Spagetti Z.Y.Barbunya Şah Pilavı 
Domatesli Bulgur 

Pilavı  

Çoban Salata Cacık Meyve Yoğurt Keşkül Meyve 

PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 

Ezogelin Çorbası Yayla Çorbası Mercimek Süzme 

Çorbası 

Balkan Çorbası Düğün Çorbası Tavuk Suyu Çorbası 

Et Döner Kabak Graten İzmir Köfte Etli Taze Fasulye Piliç Izgara Etli Fırın Türlü 

A.Şehriyeli Pirinç Pilavı Nopaliten Soslu 

Makarna 

Bulgur Pilavı Peynirli Tepsi Böreği Terayağlı Pirinç Pilavı Spagetti 

Ayran Kazandibi Meyve Komposto Ayran Meyve 

PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 

Mercimek Süzme 

Çorbası 

Tavuk Suyu Çorbası Ezogelin Çorbası Domates Çorbası Mantar Çorbası Mercimek Çorbası 

Kağıt Kebabı Patates Oturtma Kekikli Piliç Kavurma Soslu Kayseri 

Mantısı 

Sebzeli Fırın Köfte Etli Nohut 

Nohutlu Pirinç Pilavı Soslu Spagetti Bulgur Pilavı Patates Salatası İstanbul Pilavı Bulgur Pilavı 

Ayran Çoban Salata Fırın Sütlaç Meyve  Baklava Cacık 

PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 

Ezogelin Çorbası Tarhana Çorbası Mercimek Süzme 

Çorba 

Minestrol Çorbası Ayran Çorbası Tel Şehriyeli Çorba 

Fırın Tavuk Fırında Etli Biber 

Dolma 

Kaşarlı Köfte Patlıcan Musakka Mantarlı Et Sote Etli Taze Fasulye 

Sebzeli Makarna Fesleğenli ve 

Peynirli Su Böreği 

Bulgur Pilavı  A.Şehriyeli Pirinç 

Pilavı 

Napolitten Soslu Makarna Peynirli Kol Böreği 

Antep Kadayıf Meyve Çoban Salata Cacık Tavuk Göğsü Komposto 

PAZARTESİ SALI ÇARŞAMBA PERŞEMBE CUMA CUMARTESİ 

Düğün Çorba Ezogelin Çorba Domates Çorba 
   

Tavuk Döner Etli Kuru Fasulye Kasap Köfte 
   

A.Şehriyeli Pirinç Pilavı Bulgur Pilavı Spagetti    

Ayran Meyve Meyveli Puding    
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Sağlıklı Beslenme İlkelerine Göre Menü Planlama 

 

Menü planlamada uygulanacak sağlıklı beslenme ilkeleri çoğu zaman koşullara göre 

farklılık gösterebilir. Bireyin beslenme düzeyleri ve metabolik durumları; yaşa, cinsiyete ve 

aktiviteye bağlı olarak kişiden kişiye değişir. Bu nedenle kalori gereksinimleri değişkendir. 

 

 

Menüyü hazırlarken şunlara dikkat etmeliyiz. 

 Yemekler yapı, kıvam, renk ve şekil yönünden birbirini tamamlamasına dikkat 

etmeliyiz. Monoton olmamasına önem vermeliyiz. 

 Belirli periyotlarla aynı yemeği sık tekrar etmemeliyiz. 

 Kış aylarında kalorisi yüksek ve sıcak yemekleri tercih etmeliyiz. 

 Yaz aylarlarında ise hafif, az yağlı, sebzesi bol yiyeceklere yer vermeliyiz. 

 Verdiğimiz öğle öğün yemeğinde günlük kalori ihtiyacının %35-40’ını karşılamalı, 

 Aynı lezzetteki yemekleri bir araya getirmemeliyiz. Bunun müşteriye bıkkınlık 

verebileceğini bilmeliyiz. 

 

 

Standart Reçeteler 

 

Oluşturulan menüler için standart reçeteler hazırlanmalıdır. Bunun nedeni ise müşteriye 

verilen yemeklerin her zaman aynı gramaj, görünüş, lezzet ve kaloride olmasını sağlamaktır. 

Eğer standart reçeteler oluşturulmazsa müşterinin zarar görmesinin yanında göz kararı 

kullanılan gıda malzemelerinden dolayı fazla kullanım gerçekleşebilir. Bu durum ise maliyet 

artışı ve israfa neden olabilmektedir.  

 Standart reçeteler menüde bulunan yemeğin yapımı için hangi hammaddelerin ve 

malzemelerin gerektiğini gösteren kartlarıdır. Örneğin uçak içi ikram hizmeti veren işletmelerin 

reçeteleri fotoğraflı ve yapılış şeklini de gösteren bir dokümanken, toplu beslenme hizmeti 

veren işletmelerin reçetelerinde içerik ve kalori bilgileri verilmesi yeterli olmaktadır. 

Standart reçetelerin oluşturulması ile üretim maliyetlerinin önceden tahmini ve gıda 

hammaddelerinin satın alınma işi kolaylaşacaktır. Bununla birlikte standart bir kalite 

yakalanmış olacaktır.  

Standart reçeteler oluşturulurken müşterinin istek ve beklentileri, müşteri sözleşmeleri, 

mutfak alt yapısı, sağlıklı pişirme yöntemleri, personel yeterliklileri gibi önemli faktörler 
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dikkate alınmalıdır. Bir öğün yemek hazırlarken uyulması gereken standart reçete aşağıda 

belirtilmiştir. 

 

Tablo 5.5: Bir Öğün İçin Standart Reçete Örneği (maliyet ve depo çıkışı ayrıntılı) 

 

 
 TARİH: 11.7.2018      

        

H
A

M
M

A
D

D
E

 K
O

D
U

 

ÜRÜN KODU 0006 

K
İŞ

İ 
S

A
Y

IS
I 

T
O

P
L

A
M

 K
G

 

ÜRÜN ADI MERCİMEK ÇORBASI 

KİŞİ ADEDİ 1 

  

MALZEME ADI GR KG 
BİRİM 

FİYAT 

TOPLAM 

FİYAT 

  MERCİMEK 20 0,02 6,80 0,136 1000 20 

  UN 8 0,008 2,80 0,022 1000 8 

  SIVIYAĞ 10 0,01 6,50 0,065 1000 10 

  TUZ 2 0,002 2,00 0,004 1000 2 

  LİMON (1/6) 0 0,0001667 0,60 0,000 1000 0,17 

  TOPLAM 40 0,0401667 0,23 0,228   

        

H
A

M
M

A
D

D
E

 K
O

D
U

 ÜRÜN KODU 0009 

K
İŞ

İ 
S

A
Y

IS
I 

T
O

P
L

A
M

 K
G

 

ÜRÜN ADI SALÇALI KÖFTE 

KİŞİ ADEDİ 1 

  

MALZEME ADI GR KG 
BİRİM 

FİYAT 

TOPLAM 

FİYAT 

  KIYMA 70 0,07 43,00 3,010 1000 70 

  SOĞAN 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 

  KARABİBER 1 0,001 37,00 0,037 1000 1 

  PULBİBER 1 0,001 12,50 0,013 1000 1 

  TUZ 2 0,002 2,00 0,004 1000 2 

  AYÇİÇEKYAĞI 10 0,01 6,50 0,065 1000 10 

  PATATES 120 0,12 2,50 0,300 1000 120 

  SALÇA 8 0,008 8,42 0,067 1000 8 

  DOMATES 20 0,02 2,50 0,050 1000 20 

  ÇARLİSTON 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   

H
A

M
M

A
D

D
E

 

K
O

D
U

 

ÜRÜN KODU 0004 

K
İŞ

İ 
S

A
Y

IS
I 

T
O

P
L

A
M

 K
G

 

ÜRÜN ADI FIRIN MAKARNA 

KİŞİ ADEDİ 1 

  

MALZEME ADI GR KG 
BİRİM 

FİYAT 

TOPLAM 

FİYAT 

  FIRIN MAKARNA 40 0,04 3,50 0,140 1000 40 

  SÜT 10 0,01 2,50 0,025 1000 10 

  LOR 10 0,01 14,65 0,147 1000 10 

  KAŞAR 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 

  MARGARİN 5 0,005 8,20 0,041 1000 5 

  AYÇİÇEKYAĞI 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   

        

H
A

M
M

A
D

D
E

 

K
O

D
U

 

ÜRÜN KODU 0007 

K
İŞ

İ 
S

A
Y

IS
I 

T
O

P
L

A
M

  
 K

G
 

ÜRÜN ADI MEVSİM SALATA 

KİŞİ ADEDİ 1 

  

MALZEME ADI GR KG 
BİRİM 

FİYAT 

TOPLAM 

FİYAT 

  HAVUÇ 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 Reçete Örneği (maliyet ve kalori içerikli)  

 

 

H
A

M
M

A
D

D
E

 

K
O

D
U

 

ÜRÜN KODU 0006 

K
A

L
O

R
İ/

1
0

0
g

 

T
O

P
L

A
M

 

K
A

L
O

R
İ ÜRÜN  ADI MERCİMEK ÇORBA 

KİŞİ ADEDİ 1 

  

MALZEME ADI GR KG BİRİM FİYAT TOPLAM FİYAT 

  MERCİMEK 20 0,02 6,80 0,136 351 70,2 

  UN 8 0,008 2,80 0,022 350 28 

  SIVIYAĞ 10 0,01 6,50 0,065 900 90 

  TUZ 2 0,002 2,00 0,004   0 

  LİMON (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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