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degerlendirilmig, tasarimin siirdiiriilebilir rekabet i¢in bir farklilagma aract olarak
kullanilmasi tartigilmistir. Giris boliimiinde yeme igme eylemi ve yiyecek igecek
isletmeleri iizerinde durulmus, Strateji ve Rekabet boliimiinde Yiyecek ve Igecek
isletmelerinin rekabet stratejileri ele alinmigtir. Mimari tasarim boliimiinde tasarimin bir
optimizasyon problemi olarak degerlendirilmesi yapilmis, Sonu¢ boliimiinde Yiyecek—
Icecek Isletmelerinde rekabet edilebilirlik {izerinden mimari tasarima bakilmustir.

Abstract
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In this study, competitiveness in food and beverage industries is evaluated with an
architectural perspective and using design as a differentiation tool for sustainable
competitive is discussed. In the introduction, eating and drinking activities, food and
beverage companies are focused and in the strategy and competitiveness section, food and
beverage business is discussed. In the architectural design section design is evaluated as
an optimization problem and in the conclusion competitiveness over the architectural
design is discussed.
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GIRIS
Yemek insanin en temel eylemlerinden biridir. Restoranlar, 6zel bir endiistrinin pargalaridir ve 6zel bilgi, dikkat
isterler (Mathisen ve dig, 2008). Restoran sektoriinde rekabetin artmasi nedeniyle yemek alani kabulleri ile ilgili
miisteri algis1 6nemi gittikge artmaktadir (Wall ve Berry, 2007). Yasam sekilleri degistikge disarida yemek yemek

siradanlagir, miisteriler restoranin atmosferi ve yemek alani tasarimu ile ilgili yeni tatlar, deneyimler talep ederler

(Liu ve Jang, 2009).

Restoranlarin atmosfer, tasarim, aydinlatma ve yerlesim semas: Ozellikleri nakit girisi kazanmak, distan
gOriintirliighi arttirmak ve isletmenin hayatta kalma olasiligin1 artirmak agilarindan 6nemli avantajlar saglayabilir

( Kim ve dig., 2006).

Restoranlar sosyallesme ve iletisim yerleridir ve bir restoran tasarimi s6z konusu oldugunda, géze carpan ve
etkileyici olmanin, lezzetli gida sunmanin yani sira, tasarim, enerji tasarrufu, iyi bir mutfak ve samimiyet gibi
bir¢ok faktoriin birbiriyle dengesinin saglanmasi 6nem kazanir. Bu faktdrler bir araya gelerek restoran konseptini
olustururlar. Bu faktorleri saglayabilmek ic¢in iyi planlama gereklidir ve uygun mekan tasarimi olmadik¢a iyi
planlama olusturulamaz. Genellikle her restoran mekan tasarimmin genel amaci yemek servisi, calisanlar ve
ekipmanlar arasinda kesismeyen diiz ve rahat igleyen bir akig yaratmaktir. Her restoran kendine 6zel bir tasarim

konseptine ve pisirme felsefesine sahiptir ( Piotrowski ve Rogers, 2007).

Miisterinin Oncelikli bakisi form, estetik ve yenilik yoniinde olsa da tiim bu unsurlar1 arka planda sessizce
tastyan bir fonksiyon semasi bulunmaktadir. ilk anda gekici gelen dgeler iyi tasarlanmis bir fonksiyon semasi ile
stireklilik kazanirlar. Mekanin ve alginin goriinmeyen elemani olan fonksiyon semasi kalitesi, ayn1 zamanda
isletmenin ekonomik verimliligi agisindan da dnemli bir fark yaratabilir. lyi ¢dziilmemis bir fonksiyon semasi
catisma noktalari, servis siiresi, koku tagmalar1 ve diger konfor kriterlerinin saglanamamasina sebep olabilir ve ilk
anda elde edilen kazanimlarin kaybina yol acabilir. Bir restoran fonksiyon gsemasi tasarlarken servis girigi, mutfak,
servis alanlari, personel alanlari, karsilama alani, yemek alani, bar, kasa alani, ofis, tuvalet, depo gibi detayl
disiiniilmesi gereken alanlar vardir. Bu alanlarin hepsi 6nemlidir ve bir tasarim profesyoneli tarafindan

diisiiniilerek tasarlanilmalidir.

Yeme igme mekanlarinin, toplumun ve doneminin sosyal, kiiltiirel, ekonomik degerlerinin tasiyicis1 olmasi,
kullanicilara farkli deneyimlerin yasatilmasi, bu eylemin sadece ticari alandan ya da fizyolojik gereksinimlerden

¢ikip tasarim boyutunun énem kazanmasina yol agmaktadir.
STRATEJi VE REKABET

Bireyler iirlinler ya da hizmetleri satin alirken ayni1 zamanda memnuniyeti de satin almak istemektedirler.
Isletmelerin miisteriler igin rekabet ettigi bir pazarda miisteri memnuniyeti, anahtar bir farklilastirma araci ve

isletme stratejisinin temel unsuru olmaktadir.

Strateji, isletmeye yon vermek ve rekabet avantaji saglamak amaciyla, isletme i¢ ve dis ¢evresini siirekli analiz

etme, amagclar1 belirleme, bu amaglara ulastiracak faaliyetleri planlama ve kaynaklar tahsis etme, piyasadaki firsat
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ve tehditleri dikkate alarak isletmenin giiclii ve zayif yonlerini belirleme, isletme iginde eylem birligi saglama ve

rakiplerin olas1 tepkilerini degerlendirme siirecidir (Uysal, 2010).
Stratejik yonetim siireci su asamalardan olugmaktadir:
1. Isletme vizyon ve misyonunun belirlenmesi,
2. Isletme amaglarinin belirlenmesi,
3. Rekabetci pozisyonun belirlenmesi,
4. Strateji olusturma, Strateji secimi ve Strateji gelistirme,
5. Strateji uygulama,
6. Elde edilen sonuglarin degerlendirilmesi.

Vizyon bilinen mevcut durumdan bilinmeyen bir gelecege yolculuktur. Bu siirecte mevcut gercekler, hayaller,
umutlar, firsatlar, tehlikeler yer almaktadir. Vizyonu yonetim felsefesi, gelecege ait bir imaj ve gelecegi tahmin
kestirimi olarak adlandirilabilen siireglerin bir araya gelmesi olusturmaktadir. Misyon ise isletmenin varlik ve
kurulma nedenini agiklamaktadir. Bdylece isletme hangi iirlinii nerede iiretecegini ve rakiplerden farkini
tammlamaktadir. Isletme misyon bildirisinde paydaslara kars: yiikiimliiliiklerini, {iretim alanin1 ve gelecege dair
bakig a¢isini tanimlamalidir. Bir misyon ifadesi amag, strateji, degerler ve davranis standartlar1 gibi dort dnemli
unsuru i¢cermelidir. Misyon bir igletmenin var olma nedenidir. Vizyon ise isletmenin gelecekte arzu ettigi durumu
ifade eder. Bu nedenle bugiinkii durumu tanimlayan misyon gelecek ile iliskili vizyona ulasmada 6nemli bir aractir.
Vizyon yoneticilerin uzun vadeli kararlarin etkiler ve kurumsal stratejilerin olusturulmasinda etkili olur. Misyonda
isletme amaglarina ulagsmak i¢in ¢alisanlarin yapmasi gereken faaliyetleri belirler ve organizasyonda amag birligi

saglar.

Isletme amaglar1 acik, Olgiilebilir ve ulasilabilir olmalidir. Stratejik amagclar isletmenin uzun dénemde

gergeklestirmeyi hedefledigi sonuglar olarak tanimlanabilir.

Etkin bir rekabet arastirmasi, yonetime menii igerik ve fiyatlar1 kiyaslama imkan1 verir. Ayn1 zamanda yemek
trendlerindeki doygunlugu, yemek yeme stillerini ve restoran isletmeciliginin sezonluk 6zelligine yonelik
stratejilerin gelistirilmesini saglar. SWOT analizi planlamanin ilk asamasidir ve girisimcilere ana konulara
odaklanmalarina imkani saglar. SWOT analizi, isletmenin i¢ ve dis ¢evresinin analiz edilmesi, dis ¢evredeki firsat
ve tehditlerin ortaya konulmasi, isletmenin giiclii ve zayif yonlerinin belirlenmesi ve bunlara bagl olarak gelecekte

uygulanacak stratejik alternatiflerin belirlenmesidir.

Cekirdek hizmet olan yiyecek - icecek en iyi kalitede, uygun zamanda ve sicak bir iliski kurularak sunulmali,
tiim temizlik kriterlerine dikkat edilmelidir. Isletmenin benzersiz &zellikleri gelistirilmeli, vurgulanmali ve
korunmalidir. Bu benzersiz 6zellikler misafirin isletmeyi segme siirecinde gergek karar noktasi olabilir. Miisteri
odakli bir yaklasim izlenmeli, maliyeti kiiciik fikir ve servislerle siirprizler yapilmalidir. Bu sekilde miisteri

beklentisinin 6tesine gegmek miimkiin olabilir, miisteri bagliligr artirilabilir.
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Var olan rekabetle etkili bir bigimde bas etmek icin firmalarin temel yetenekleri dogrultunda esnek stratejiler
gelistirmeleri ve uygulamalar1 énem tagimaktadir. Rekabetin fazla oldugu pazarlarda hayatta kalmanin ya da
yasamini devam ettirebilmenin yolu, kopya edilmesi zor bir farklilign yakalamak ve dogrudan rekabetten

kacginmaktir. Farklilik tiiketici i¢in ayirt edici olmali ve {istiin olarak ifade edilebilmelidir(L2).

Miisteri agisindan {istiin 6zellik olarak konumlandirilan ayirt edici mal ve hizmetler birer ¢ekici 6ge haline

doniistiiriilmeli ve bu ¢ekicilik siirekli beslenmelidir.

Sekil 1: Lorenz Garip Cekici (L1)

Miisteri isletmenin g¢ekici 6gesi ve diger rakiplerin ¢ekici 6geleri arasinda tercih salinimi gosterir. Bu durumda

kuvvetli ¢cekici 6geye sahip olan isletme daha yiiksek tercih edilme sansina sahip olacaktir (Sekil 1).

Yiyecek icecek isletmeleri kendi ¢ekici Ogelerini etkili bir sekilde ortaya koymak, duyurmak ve beslemek
durumunda olmalidir. Mimari tasarim miisteriyi i¢ine ¢eken bir ¢ekici 6ge olarak etkili halde doniistiiriilebilir.
Isletmeler, hitap ettikleri miisterilerin sosyo demografik 6zelliklerine ve beklentilerine uygun tasarim yaparak, i¢ ve
dis tasarimda tiiketicilerin algi ve duygu durumu tizerinde etkili oldugu bilinen; renk, 151k ve kullanilan objeler gibi
ayritilart bilingli kullanarak isletmeyi daha fazla tiiketicinin ziyaret etmesini saglayabilirler. Yiyecek igecek
isletmelerinin bu faktorleri dikkate almalari, restoran endiistrisinde rekabet iistiinliigii saglayabilmelerinde etkili
olacaktir (Bekar ve Siiriicii, 2015). 2014 yilinda Asya Mutfaklar ile ilgili yapilan bir ¢alisma gostermistir ki;
restoranlar miisterilerini cezbetmek ve pazarda rekabetci olabilmek i¢in kaliteli yiyecek ve hizmet sunmanin yani
sira akustik, ortam 1s1s1, oturum rahatligi, malzeme kalitesi gibi konularin ¢ok iyi tasarlanmis oldugu bir atmosfer

yaratmalidirlar (Kyoung-Bae, Shin-Young ve Sang-Hyeon, 2014).
MiMARi TASARIM OLGUSU

Mimarlik eylemi, en genel sekilde insan gereksinimlerini barindirmak iizere fiziksel gevrenin diizenlenmesi

olarak tamimlanabilir.

Tasarim, kisitlar dahilinde isleyen bir arastirma ve problem ¢6zme siirecidir. S6z konusu siirecin hedefi,
problem taniminda belirtilen ihtiyaglar1 karsilayan siirdiiriilebilir ve yaratici ¢oziimler bulmak ve sunmaktir

(Giaccardi ve Fischer, 2008).
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Genel olarak tasarim, rutin, yenilik¢i ve yaratict olmak {izere ii¢ ayr1 kategoride siniflanmaktadir. Rutin tasarim,
tasarima iligkin degiskenlerin ve bunlarin uygulama araliklarinin kati bir sekilde tanimlandig: siirectir. Yenilikei
tasarimda s6z konusu degisken araliklar1 {izerinde oynanarak bilindik yapida ama yeni goriiniimlii bi¢cimler iretilir.

Yaratici tasarimda ise tlimilyle yeni modeller olusturmak i¢in yeni degiskenler kullanir (Gero,1990).

Optimizasyon; bir problemde belirli kosullar altinda miimkiin olan alternatifler i¢inden en iyisini se¢mektir.
Bazi durumlarda herhangi bir nedenle en iyiye ulasmak miimkiin olmayabilir, lokal optimumlarda kalinabilir (Sekil
2). Global optimumdan uzak olmayan lokal optimumlarda basarili olarak kabul edilebilirler. Ancak global
optimuma olan uzakligin kabaca olsa da bilinmesi, ¢o6ziim uzayinda dolasmaya devam ederek yeni lokal

optimumlara sigrama ve tasarimi iyilestirme siirecinin maliyetini degerlendirme olanag1 sunar.

Global Optimum

Local Optimum
\—'—'ﬁ/

Sekil 2: Tasarim Coziim Uzay1 (L3)

Mimari tasarim bir optimizasyon siireci olarak ele alindiginda, optimizasyonun yani tasarimin basarimini ifade
eden bir amag fonksiyon {izerinde ¢alisiimaktadir. Bu amag fonksiyon birden ¢ok alt amag¢ fonksiyondan olugsmakta
ve cesitli kisitlar altinda bulunmaktadir. Tasarim Oncesinde tiim alt ama¢ fonksiyonlarin birbirlerine gore
agirliklandirilmalart 6nem tasir. Boylece oncelikle en yiliksek faydayir saglayan parcalar oncelikli olarak ele
almirlar. Ayrica ¢oziimiin olursuz bolgelere kaymasini engelleyecek sinirlandirmalar tasarim oncesinde agikga

ortaya konmalidir.

Kisitlamalar tasarimin temel girdileri arasinda yer almaktadir. Kisitlamalarin olmadig1 bir tasarim uzayinda
cozlimlere yakinsamak oldukga kolaylasir. Kisitlamalar arasinda da bir agirliklandirilma yapilmali, sert ve yumusak
kisitlar agikca belirlenmelidir. Bazi kisitlar asiri ya da birbirleri ile gelisen durumda verilmis olabilirler. Bu

durumda higbir olurlu ¢6ziim bulunamayacaktir.

Bir¢ok durumda sistemin basarimi basit fakat ¢ok kuvvetli bir kaldirag etkisi saglayan bir ya da birkag
parcadadir. Gerek iiriiniin gerekse tasarimin basarisi i¢in ¢iktida yiiksek kaldirag etkisi yapan parcalar belirlenmeli

ve tasarim bunlarin iizerinde yogunlastiriimalidir.

Mimarlik, giiniimiizde yatinnmcilar tarafindan “ig” olarak algilanmaktadir. Medyatik ¢ekicilikleri olan mimarlar
tarafindan tretilen projelerin, karlilik oranini arttirmasi, amaci yatirim yapmak olan miisterilerin ¢ikarlariyla uyum

saglamaktadir (Erbil ve Akincitiirk, 2010).

Yapi tasarim ve liretim siirecinde ortaya ¢ikan yenilikleri miisterilerin talep veya problemleri yonlendirmektedir
(Lindahl, 2007). Yeniliklerin bir rekabet araci haline geldigi giiniimiiz kosullarinda kullanic1 ve miisterilerin etkisi

her alanda oldugu gibi mimarlik hizmetleri alaninda da yogun olarak hissedilmektedir (Erbil ve Akincitiirk, 2010).
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Uriiniin yasam cevrimi giris, bilyiime, olgunluk ve diisiis olmak iizere dért adimdan olusmaktadir. isletmenin
mimari tasarimi da benzer bir ¢evrim izler ve misteri algisinda zamanla bayatlar. Kullanilmakta olan {irlin

fonksiyonelligini siirdiirmesine karsin bir yandan da eskiyerek vasatlasir.

Mimari tasarim tiim kisitlar1 saglayacak, ceza fonksiyonlarini simirlandiracak ve paydas beklentilerini en
iyileyecek sekilde ¢Oziilmiis olabilir. Hatta bu ¢6ziim kendi alaninda Oncii, yenilik¢i ve model olarak
kullanilabilecek kadar iyi olabilir. Oysa tasarim basarisi1 iiriiniin ve igletmenin bagarisini garantilemez. Mimari
tasarim, tasarim oncesi belirlenen problemi ¢ézmektedir. Problemin ve tasarimin girdilerinin hatali kabul edilmis
veya yanlis agirliklandirilmis olmasi, bu hatali durumu en yakin ¢6ziime ulagmayi saglar. Tasarlanmis iirlin o
zaman, yer ve miisteriler icin uygun olmayabilir. Risk altinda olan girisimcinin sermayesidir. Girisimei tasarim
oncesinde stratejik derinlikli bir caligma yaparak {iriiniin basarisim1 yiikseltecek ve basarisizligini sinirlandiracak
olgular1 ortaya koymali ve etkin bir risk yonetimi uygulamalidir. Baz1 durumlarda yiyecek igecek isletmeleri

alaninda uzman bir mimar, girisimcinin rollerinden bir kismini {istlenebilir.

Miisterilerin restoranin atmosferi ve yemek alani tasarimu ile ilgili yeni tatlar ve deneyimler talep etmeleri,
mimari tasarimi rekabet Ustiinligii saglayan bir unsur olarak 6n plana ¢ikarir. Restoranlarda etkileyici mekan
tasarimi, hem gida hem de hizmet kalitesi hakkinda miisteri beklentileri {izerinde olumlu algilamalar iiretmektedir
(Bee-Lia , Nachyun , Sangmook ve Ben, 2014). Ancak azalan marjinal fayda yasasi geregi olarak miisterinin her
bir ziyarette kazandig1 fayda marjinal olarak azalir (L3). Mimari tasarim yoluyla farklilagma bir siire sonra etkisini

kaybeder ve yeni bir farklilagma i¢in tasarim dongiisii baglar.
SONUC

Yeme igme mekanlarinin, toplumun ve doneminin sosyal, kiiltiirel, ekonomik degerlerinin tasiyicisi olmasi,
kullanicilara farkli deneyimlerin yasatilmasi, bu eylemin sadece ticari alandan ya da fizyolojik gereksinimlerden

¢ikip tasarim boyutunun énem kazanmasina yol agmaktadir

Yasam sekilleri degistik¢e disarida yemek yemek siradanlasir ve miisteriler restoranin atmosferi ve yemek alani

tasarimi ile ilgili yeni tatlar ve deneyimler talep ederler.

Isletmelerin miisteriler i¢in rekabet ettigi rekabetci bir pazarda miisteri memnuniyeti, anahtar bir farklilastirma

araci ve isletme stratejisinin temel unsuru olmaktadir.

Var olan rekabetle etkili bir bigcimde bas etmek icin firmalarin temel yetenekleri dogrultunda esnek stratejiler
gelistirmeleri ve uygulamalar1 énem tagimaktadir. Rekabetin fazla oldugu pazarlarda hayatta kalmanin ya da
yasamini devam ettirebilmenin yolu, kopya edilmesi zor bir farkliligi yakalamak ve dogrudan rekabetten

kaginmaktir.

Tasarim Oncesinde tiim alt amag¢ fonksiyonlarin birbirlerine gore agirliklandirilmalar1 6nem tasir. Boylece en
yiiksek faydayr saglayan pargalar dncelikli olarak ele alinirlar. Bir¢ok durumda sistemin basarimi basit fakat ¢ok
kuvvetli bir kaldirag¢ etkisi saglayan bir ya da birka¢ parcadadir. Gerek iriiniin gerekse tasarimin basarisi igin

¢iktida yiiksek kaldirag etkisi yapan pargalar belirlenmeli ve tasarim bunlarin iizerinde yogunlastirilmalidir.
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Mimari tasarim yoluyla farklilagma azalan marjinal fayda yiiziinden bir siire sonra etkisini kaybeder ve yeni bir

farklilagma igin tasarim dongiisii ihtiyaci ortaya ¢ikar.

Mimari tasarimin basarisi Uriiniin ve isletmenin basarisini garantilemez. Mimari tasarim, tasarim Oncesi
belirlenen problemi c¢ozmektedir. Problemin ve tasarimin girdilerinin hatali kabul edilmis veya yanlis
agirliklandirilmis olmasi, bu hatali durumu gergekleyen ¢oziime ulagsmayi ¢agirir. Tasarlanmig {iriin o zaman, o yer
ve o miisteriler i¢cin uygun olmayabilir. Risk altinda olan girisimcinin sermayesidir. Girigsimci tasarim Oncesinde
stratejik derinlikli bir ¢alisma yaparak {iriiniin basarisin1 yiikseltecek ve basarisizligini sinirlandiracak olgulari
ortaya koymali ve etkin bir risk yonetimi uygulamalidir. Baz1 durumlarda yiyecek igecek isletmeleri alaninda

uzman bir mimar, girisimcinin rollerinden bir kismini {istlenebilir.
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Extensive Summary

Competitiveness in Food and Beverage Companies: An Architectural Perspective

Eating activity is one of the most fundamental acts of human beings. Restaurants are part of a private industry
and require special knowledge and attention (Mathisen et al., 2008). Due to the increased competition in the
restaurant industry, the importance of customer perception with the adoption of the dining area is increasing (Wall
and Berry, 2007). Eating out becomes as ordinary as lifestyles change and customers demand new tastes,

experiences related to the atmosphere of the restaurant and the design of the dining area (Liu and Jang, 2009).

Restaurants' atmosphere, design, lighting and layout schemes can provide significant advantages in terms of
gaining cash entry, increasing visibility from the outside and increasing the firm's chance of sustainability (Kim et
al., 2006).

The fact that eating and drinking places are the supporters of the social, cultural and economic values of the
society and its era and users’ different experiences cause the eating and drinking activities design to become more

important than the commercial aspect or the physiological necessity.
STRATEGY AND COMPETITION

Customers also want to buy satisfaction when buying products or services. Customer satisfaction on a market

where firms compete for customers is a key differentiation tool and business strategy.

Distinguished goods and services, which are positioned as superior features for the customer, must be

transformed into attractive elements and this attractiveness must be sustained.

Food and beverage firms should be able to effectively advertise, announce and sustain their own attractive

items. Architectural design can be transformed into an attractive element. Firms which want more customers should
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design their area according to their customers’ socio-demographic characteristics and expectations with conscious
use of details such as color, light and objects used. To give importance to these factors will have an impact on
ensuring competitive advantage in the restaurant industry (Bekar and Siiriicli, 2015). In 2014, a study on Asian
cuisines was conducted; restaurants should create an atmosphere with good acoustics, heat, session comfort, quality
of materials as well as providing quality food and service to attract customers and be competitive on the market.
(Kyoung-Bae, Shin-Young and Sang-Hyeon, 2014)

ARCHITECTURAL DESIGN PHENOMENON

Architecture can be described in the most general way as organization of the physical environment to

accommodate human needs.

Design is a research and problem-solving process that operates within constraints. The goal is to find and
present sustainable and creative solutions that meet the needs identified in the problem definition (Giaccardi and
Fischer, 2008).

Customer demands or problems guides innovations in building design and manufacturing process (Lindahl,
2007). Nowadays, where innovations become a competition tool, the influence of the users and customers in the

field of architectural services is felt as well as in every area. (Erbil and Akincitiirk, 2010).

Customers demanding new tastes and experiences related to the atmosphere of the restaurant and the design of
the dining area put architectural design at the forefront as an element of competitive superiority. Impressive space
design in restaurants produces positive perceptions about customer expectations about food and service quality
(Bee-Lia, Naehyun, Sangmook and Ben, 2014). However, as a result of the law of diminishing marginal utility, the
benefits gained by the customer in each visit are marginally reduced. Differentiation through architectural design

loses its effect after a while and begins a design cycle for a new differentiation.
CONCLUSION AND DISCUSSION

The fact that eating and drinking places are the supporters of the social, cultural and economic values of the
society and its era and users’ different experiences cause the eating and drinking activities design to become more

important than the commercial aspect or the physiological necessity.

Eating out becomes as ordinary as lifestyles change and customers demand new tastes, experiences related to

the atmosphere of the restaurant and the design of the dining area.

Customer satisfaction on a market where firms compete for customers is a key differentiation tool and business

strategy.

In order to cope effectively with existing competitiveness, it is important to develop and implement flexible
strategies in line with the basic capabilities of the companies. The way in which you can survive in markets where

there is a lot of competition is to catch a difference hard to copy and avoid direct competition.

Prior to design, it is important that all sub-objective functions are weighted with respect to each other. Thus, the

parts that provide the highest benefit are primarily handled first. In many cases, the performance of the system is
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one or more parts that provide a simple but very strong leverage effect. For both product and design success, the
parts that have high leverage effect on the output should be identified and the design should be concentrated on
them.

Differentiation through architectural design loses its effect after a while due to diminishing marginal utility and
the need for a design cycle for a new differentiation arises.

The success of architectural design can not guarantee the success of the product and the firm. Architectural
design solves the pre-design problems. Incorrect acceptance or incorrectly weighted input of problem and design
leads to incorrect solution. Designed product then may not be suitable for that location and those customers. The
capital of the entrepreneur is at risk. The entrepreneur must do a strategic in-depth study before the design to raise
the product's success and demonstrate the facts that will limit its failure and implement effective risk management.
In some cases, an architect who is experienced in the field of food and beverage management can assume some of

the role of the entrepreneur.
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