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ONSOZ

Bu calismada menii planlamanin temel bilesenlerinden hareketle, Istanbul’da yer
alan yiyecek ve igecek isletmelerindeki menii planlama olgusu ile ilgili farkh
gorevleri olan ve degisik bakis acilara sahip katilimcilarin yasadigi deneyimler,
menii kalemlerini nasil planladiklari, fizibilite siiregleri ve teorik bilginin uygulama
boyutundaki islevselligi veya uygulayicilarin degisen ihtiyaglarina gore menii
planlamasindaki degiskenler belirlenmistir.

Bu g¢er¢evede arastirmanin temel amaci, menii planlanma siirecinde bilgi ile
tecriibenin ortak faydasindan yola ¢ikarak basta Istanbul ilindeki yiyecek icecek
isletmelerinde gorev yapan mutfak sefleri olmak iizere planlama siirecinden
etkilenecek olan diger aktorlerin fikirlerinin bir arada tartisildigi; daha faydaci ve
ortak katilimli bir menii planlama siireci gerekliligini ortaya koymaktir. Aragtirma
kapsaminda yiyecek ve igecek isletmelerinin menii planlama siirecini incelemek igin
dokiiman incelemesi ve odak grup goriismeleri yapilmistir. Dokiiman incelemesinde
menii planlama silirecinde dikkate alinmasi gereken faktorler incelenmis menii
planlamasinda Onem arz eden maliyetlerin hesaplanmasinda o6nemli oldugu
diisiiniilen, planlamada oteller ve restoranlar arasindaki farklar, otel ve restoranlarin
mentl gelistirmede veya yeniden yapilanma siirecleri, otel ve restoranlarin hedef kitle
farkliliklari, menli pazarlama farkliliklari, mevcut menii konseptlerinin
karsilastirilmasi, menii analizleri ve bunun gibi bircok parametre iizerinde kaynak
taramalar1 yapilmistir.

Arastirma kapsaminda Istanbul’da yiyecek ve igecek sektdriine yon verdigi
diisiiniilen on iki (12) aktif sektor ¢alisan ile birlikte degisen teknolojik ve pisirme
yontemleri lizerinde de incelemeler ve fikir aligverisinde bulunulmustur. Toplam 12
katilimecinm  dahil odak grup goriismesi Istanbul’da gergeklestirilmistir. Bu
gorismede 1 Uluslararas1 Zincir Hotel Genel Midiirii, 1 Zincir Restoran Ar-Ge
Miidiiri, 1 Zincir Restoran Tirkiye Miidiirii, 1 Zincir Restoran Mutfaklar
Koordinatorii, 1 Zincir Restoran Tiirkiye Mutfaklar Koordinatorii, 1 Zincir Restoran
Yiyecek Igecek Direktdrii ve Marka Damisman Sef, 5 5 Yildizli Otel Asgibasi ve 1
Uluslararas1 5 Yildizli Otel Asc1 Basit Bas Yardimcist ile gergeklestirilmistir. Odak
grup goriismesi yontemiyle toplanan verilerin analiz edilmesinde nitel veri analizi
yaklasimlarindan betimsel analiz tercih edilmistir. Arastirma kapsaminda ment
planlama ve tasarim asamalarinda farkli disiplinlere ait paydaslarin planlama siirecini
yonetmesi farkli ¢6ziim oOnerilerini dikkate alinmasi agisindan Onemi ortaya
konulmustur.

Arastirma bulgularinda yogun rekabet ve degisen tiiketici beklentileri, restoran ve
otel isletmeleri yOneticilerinin meniilerinde birbirinden farkli ve birtakim
uygulamalara yoneldikleri goriilmektedir. Otel isletmelerine ait restoranlarda
misafirlerin memnuniyet seviyeleri diger konaklama imkanlari ile bir biitiin olarak
ele alinirken restoranlarda memnuniyet seviyesi tamamen sunulan gida hizmeti
acisindan ele alindigr goriilmiistiir. Bu kapsamda her iki yiyecek icecek isletmesi
yoneticilerinin birbirlerinden farkli noktalarda iiriin gelistirdikleri ve bu iiriinleri
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meniilerinde planladiklar1 gibi; ayn1 zamanda siirdiiriilebilirlik ve ¢evresel kaygilari
gozettikleri saptanmugtir.

Insanoglu varligini siirdiirebilmek igin, diizenli olarak beslenmek zorundadir. Bu
yonden bakildiginda beslenme kiiltiirii, insanlifin var oldugu dénemden itibaren
hayatimizdadir. Menii planlamaya buradan bakacak olursak, aslinda insanlarin
giinliik yasantisinda bile bir sistem yani planlama vardir. Yiyecek icecek
endiistirisinin en 6nemli konularindan biri olan menii planlamadir. Bir yiyecek icecek
isletmesi faaliyetlerine menii ile baslar. Once menii belirlenir sonra bu detayl
yiyecek igecek listesinin satilabilecegi, lokasyonda ve fiziksel kosullarda diikkan ya
da bina bulunarak faaliyete baglanir. Seflerin menii planlamasina dair yaklagimlarini
ele aldigim bu ¢alismada;
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MUTFAK SEFLERININ MENU PLANLAMA VE ANALIZ
YONTEMLERINE YAKLASIMLARI: iISTANBUL iLINDE BiR
ARASTIRMA

OZET

Insanoglu varligini siirdiirebilmek igin, diizenli olarak beslenmek zorundadir. Bu
yonden bakildiginda beslenme kiiltiirli, insanligin var oldugu dénemden itibaren
baslamaktadir. Bu diizenli beslenmeyi saglayabilmek adma insanoglu giinliik,
haftalik ya da aylik temel ihtiyaglarini karsilamis ve bu ihtiyaglart belirli bir ahenk ve
sira icerisinde tiiketmistir.

Insanlarin  yeme-igme ihtiyacim1 karsilayan ve para kazanma amaci giiden
isletmelerde belirli sirada sunulan yiyecek igecek listesine ‘menii’ denilmektedir.

Menii, yiyecek-igecek isletmelerinin faaliyetlerinin baslangicidir.  Isletmenin
amaglaria ulagsmasinin ve ne sekilde yonetilecegini ve o isletmenin dizayninin ve
diizeninin nasil olacagin belirler. Bir yiyecek-i¢ecek isletmesinin ana kar merkezini
ve imajim tayin eder. Menii, isletmenin kendi benligini ifade eder. Isletmeye gelen
misafirlerin, yas durumlari, cinsiyetleri ve istekleri sayesinde sekillenir. Kisaca hedef
miisteri kitlesine gore belirlenip, sunulur.

Bu cercevede Istanbul ilindeki on iki (12) aktif sektdr galisami ile odak grup
goriismesi yapilarak, degisen teknolojik ve pisirme yontemleri {izerinde de
incelemeler ve fikir aligverisinde bulunulmus; yiyecek ve igecek isletmelerinin menti
planlama siireci incelenmistir.

Calismamizin amaci basta Istanbul ilindeki yiyecek icecek isletmelerinde gorev
yapan mutfak seflerinin menii yOnetimi ve siireglerine yaklasimlarinin ortaya
konulmasidir.

Bu goriisme, 1 Uluslararas1 Zincir Hotel genel miidiirii, 1 Zincir Restoran Ar-Ge
Miidiirti, 1 Zincir Restoran Tirkiye Midiirli, 1 Zincir Restoran Mutfaklar
Koordinatorii, 1 Zincir Restoran Tiirkiye Mutfaklar Koordinatérii, 1 Zincir Restoran
Yiyecek Icecek Direktorii ve Marka Danmisman Sef, 5 5 Yildizli Otel Asgibast ve 1
Uluslararas1 5 Yildizli Otel As¢ibasi Bas Yardimcist ile gerceklestirilmistir. Odak
grup goriismesi yontemiyle toplanan verilerin analiz edilmesinde nitel veri analizi
yaklagimlarindan betimsel analiz tercih edilmistir. Arastirma kapsaminda menii
planlama ve tasarim asamalarinda farkli disiplinlere ait paydaslarin planlama siirecini
yonetmesi farkli ¢oziim Onerilerini dikkate alinmasi agisindan Onemi ortaya
konulmustur.

Arastirma bulgularinda yogun rekabet ve degisen tiiketici beklentileri, restoran ve
otel isletmeleri yoneticilerinin meniilerinde birbirinden farkli ve birtakim
uygulamalara yoneldikleri goriilmektedir. Otel isletmelerine ait restoranlarda
misafirlerin memnuniyet seviyeleri diger konaklama imkanlar1 ile bir biitiin olarak
ele alinirken restoranlarda memnuniyet seviyesi tamamen sunulan gida hizmeti
acisindan ele alindigr gorilmiistiir. Bu kapsamda her iki grup yiyecek igecek
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isletmesi yoOneticilerinin birbirlerinden farkli noktalarda {iriin gelistirdikleri ve bu
tirtinleri meniilerinde planladiklart gibi; ayn1 zamanda siirdiiriilebilirlik ve g¢evresel
kaygilar1 gozettikleri saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Menii Planlamasi, Mutfak Yénetimi, Menii Tasarimi, Menii
Miihendisligi.
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KITCHEN CHEFS APPROACHES TO MENU PLANNING AND ANALYSIS
METHODS: A RESEARCH IN THE PROVINCE OF ISTANBUL

ABSTRACT

In order to survive, humankind has to feed regularly. In this respects, the culture of
nutrition begins from the period when humanity existed. In order to provide this
regular nutrition, human beings met their daily, weekly or monthly basic needs and
consumed these needs in a certain order and sequence. Food and beverage lists
presented in a certain order in businesses that supply the food and beverage needs of
people and aim to make money are defined as 'menu’. Menu is the beginning of the
activities of food and beverage businesses.

It determines how the business achieves its aims and how it will be managed, how
the design and layout of that business will be. It determines the main profit center
and image of a food and beverage establishment. Menu refers to the business's
individuality. It is shaped by the age, gender and wishes of the guests coming to the
business. Briefly, the target is determined and presented according to the customer
mass. The purpose of our study in this context is to determine the orientation of the
sector representatives regarding menu designs and plans.

A focal group interview was held in with twelve (12) active senior sector employees
in the city of Istanbul, examined and exchange of ideas on changing technological
and cooking methods; menu planning process of food and beverage companies was
investigated.

The purpose of our work is to introduce the appoaches of kitchen chefs working in
food and beverage companies to menii management and processes in Istanbul
province.

Focal group discussion realized with, 1 International Chain Hotel General Manager,
1 Chain Restaurant R&D Manager, 1 Chain Restaurant Turkey Manager, 1 Chain
Restaurant Kitchens Coordinator, 1 Chain Restaurant Turkey Kitchens Coordinator,
1 Chain Restaurant Food And Beverage Director And Brand Consultant Chef, 5 5
Star Hotel Executive Chefs ve 1 International 5 Star Hotel Executive Sous Chef.
Descriptive analysis, one of the qualitative data analysis approaches, was preferred
for analyzing the data collected by the focal group interview method. Within the
scope of the research, the importance of menu planning and design stages in terms of
managing the planning process of stakeholders belonging to different disciplines and
considering different solution proposals was revealed. In the research findings, it is
seen that intense competition and changing consumer expectations, restaurant and
hotel management administrators tend to practice different from each other
applications in their menus.

While the contentment levels of the guests in the restaurants belonging to the hotel
enterprises are handled as a whole with the other accommodation facilities, it is seen
that the contentment level in the restaurants is handled in terms of food service. In
this context, as the administrator managers of both food and beverage enterprises
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develop products at different points from each other and plan these products in their
menus; at the same time, it was determined that they consider sustainability and
environmental concerns.

Keywords: Menu Planning, Kitchen Management, Menu Design, Menu
Engineering.
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1. GIRIS

1.1 Menii Ve Meniiniin Tarihsel Gelisimi

Menii kelime anlamini bazi kaynaklarda Latince “kii¢lik” anlamina gelen
“minutus” sozciiglinden almaktadir. Diger bir goriiste kullanilan mendiler,
ascilarin 6zenli yemekler hazirlayabilmesi i¢in satin alinacak malzemelerin

hatirlanmalarina yardimei olan listeleridir (Sahin, 2019).

Meniinin ilk kullanimi 1541 yilina dek uzanmaktadir. Bu tarihe kadar olan
donemde bir 6giinde olan yemekler masanin tizerine birakilir ve misafirler
buradan yemeklerini yerlerdi. Yemeklerin sira ile masaya getirilmesi miimkiin
dahi degildi. Menii Onceleri aksam davetlerinde veya ziyafetlerde sunulan,
yiyeceklerin adinin bulundugu bir liste seklindedir. Davetler ve ziyafetler i¢in
diizenlenen ilk meniiler misafirlerin yiyecek-icecek se¢melerine ¢ok uygun
degildi. Bir misafir oniine koyulan yiyeceklerden memnun olmak zorunda idi.
Yalnizca kral, kral soyu ve onur konuklarinin yiyeceklerden se¢gme hakki vardi.
Zamanla se¢imlik meniiler ortaya ¢ikmaya baslamis ve konuklara 6zgiirce se¢im

yapilabilme sansi1 verilmistir (Akay, 2012).

Insanoglu varhigini siirdiirebilmek igin, diizenli olarak beslenmek zorundadir.
Bu yonden bakildiginda beslenme Kkiiltiirli, insanligin var oldugu dénemden
itibaren baslamaktadir. Diinyada yemeklerin kabul gordiigii servis sirasina,
klasik menii siras1 denilmektedir. “Klasik meniiniin var olusu ve degisimi orta
cagin sonlarina dogru ve yenicag doneminde Fransa’da baslamis ve degismistir

(Ekinci, 2010).

19. yiizyila kadar rastgele siralanan meniilerin daha sonra diizenli bir hal
aldigin1 gormekteyiz. Bilinen en eski diizenli menii, Ranhofer’in yaptig1 ve
dokuz boéliimden olusan meniidiir. Meniiniin donemsel gelismelerinde de
goriildiigii gibi menii olusumunda bir¢ok farkli yenilemeler, degisimlerin oldugu
gozetilmektedir. Klasik menii olarak bilinen bu donemdeki menii olusumu,

gliniimiize kadar degisip, geliserek giliniimiiz meniisii olarak bu doénemdeki
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halini almistir. Klasik Menii’'nlin Fransiz Gastronomisinde var olup iin
kazandig1 ve buradan da tiim diinyaya yayildigi gozetilir. Fransa Krali XV.
Ludwig (1710-1774) doneminde meniiler, géze hitap eden sofra sanatinin da
gelisimine Onciilik etmislerdir. Yemeklerin servis sirasi dikkate alinarak,
takipleri menii kartlariyla saglanmistir. Diger bir yandan Rus sofra

geleneklerinin de yemek siralamasinda etkili oldugu goriiliir (Tagpinar, 2011).

20. yiizyilla birlikte geleneksel mutfak, 6zelligini yitirmeye basladi. Gosterisli
ziyafetler, halk kesiminden olan kisiler i¢in ayricalik elde etmenin bir araci
olarak goriilmekteydi. Geleneksel mutfagin bir 6zelligi olarak yiyecek ve
iceceklerin ekonomik ag¢idan gosterigli ve artistik sunulmasi ortadan kalkti.
Yemek yemenin ana diizeni Fransiz mutfak oOlgiilerinde dayanmakta idi. Bu
diizen kiiciik capli degisiklikler elde edilerek Bati iilkelerinde de kabul
gormekte idi (Bolat, 1995).

1.1.1 Meniiniin tanin ve onemi

Yiyecek igecek hizmetleri hizli bir gelisim ve degisim goéstererek diinyada ve
iilkemizde Onemli bir istihdam alani haline gelmistir. Bu alanda rekabet
kosullarina ayak uydurabilmek i¢in sektor trendlerini takip eden ve tiiketici
ihtiyaclarini dikkate alan hizmet siirecine yogunlagmak gerekmektedir (Sahin ve
Arman, 2014). Yiyecek-igecek isletmelerinde de bu siire¢ meniyle
baslamaktadir. Meni, isletmenin amaclarina ulagmasinin ve ne sekilde
yonetilecegini ve o isletmenin dizayninin ve diizeninin nasil olacagini belirler.
Yiyecek igecek endiistrisindeki ticaret hacminin biiylimesi 1ile birlikte
farklilagsma ve rekabet politikalar1 gelistirmeye baslayan isletmelerde meniilerin
onemi artmaktadir (Jung, 2014). Ciinkii meniiler, yiyecek icecek isletmelerinin
rekabet edebilmeleri icin gerekli omurgay1 olusturan (Sarusik ve Iskin, 2018),
isletmeye hedef pazar segmentine hitap etmede rekabet avantaji1 saglayan 6nemli
bir aragtir (Duca, 2006). Meniiler ayrica bir yiyecek-igecek isletmesinin ana kar
merkezini ve imajin1 belirlemektedir. Menii isletmeye gelen misafirler, yas
durumlari, cinsiyetleri ve istekleri sayesinde sekillenmektedir. Hizmet
kalitesinin Onemi artan rekabet kosullar1 ile daha net bir bi¢cimde ortaya
cikmaktadir. Yiyecek hizmeti veren isletmelerde, sunulan hizmet kalitesinin en

onemli unsurlarindan birisi; sektordeki isgiiciiniin teorik ve pratik yeterlilik



diizeyidir (Arikan ve dig. 2018). Bu yeterlilik diizeyi hedef miisteri kitlesine
gore belirlenip sunulmaktadir. Bir yiyecek-igcecek isletmesinin temel amaci,
basarili olmak i¢in meniiyli bir yonetim araci olarak kullanmaktir. Yukarida
bahsedilen bilgiler 1s1§inda meniiler, bir yiyecek igecek isletmesinde satisa
sunulan iirtinlerin belirli bir diizen icerisinde isim, fiyat ve agiklamalarinin yer
aldig1 resimli ya da resimsiz olarak tasarlanan liste olarak ifade edilse de
(Aktas ve Ozdemir, 2007; Altinel, 2011; Bulduk, 2013; Sahin ve Yazicioglu,
2018), hem isletmenin miisteri ile iletisim kurmasinin en 6nemli yontemlerinden
biri (Duca, 2006) hem de isletmenin miisterilerine bilgi aktardiklari birincil
araglardandir (McCall ve Lynn, 2008; Jung, 2014). iyi bir sekilde hazirlanmis
meni ile Uriinlerin satin alinmasinda bircok asamada kontrol saglanmaktadir.
Bunlar; tat kontrolii, servis kalitesi gibi kontrollerdir. Bu dogrultuda bir
yiyecek-igecek isletmesi meniiye gore hareket etmektedir. Menii, isletmenin
yatirimlarinda girisimlere kaynak niteligi saglayarak yol gdstermektedir. Menii,
yiyecek-igecek isletmelerinin yonetimi ve devamliligi i¢in kullanilan bir aragtir.
Bir isletmenin basarili olabilmesi i¢in miisteriler, ortam ve menii birbirleriyle
uyumlu olmalidir, bu yodntemlerden birinin var olmayist ya da yerine
getirilmeyisi digerlerini de basarisiz yonde etkiler. Menii, hedeflenen misafir
portfoyline ulagsmak i¢in hazirlanan yiyecek-igeceklerin iiriinleri tamamlamasi

ve degistirmesi i¢in gerekli bir bilgi kaynagidir (Taspinar, 2011).

Ayn1 zamanda yiyecek icecek isletmelerinde yemek deneyiminin ilk
isaretlerinden biri sayilan menii, (Bowen ve Morris, 1995; Antun ve Gustafson,
2005; Reynolds ve dig. 2005; Magnini ve Kim, 2016; Lo ve dig. 2017)
isletmede ne sunuldugu ile ilgili bilgi veren ve miisterinin yemek se¢imine
rehberlik yapan bir ara¢ olmanin yani sira isletmenin karakteri, marka imaj1 ve
kisiligini yansitan Onemli kanitlardan biridir (Kincaid ve Corsun, 2003;

Ozdemir ve Caliskan, 2014; Magnini ve Kim, 2016; Sarusik ve Iskin, 2018).

Isletmelerin bir diger amaci da iiriinlerini genis kitlelere ulasabilmesidir. Bunun
gerceklesmesi icin gerekli olan en temel ara¢ ise meniilerdir. Meniiler
isletmelerde verilen yiyecek ve icecek hizmetlerinin fiyatlarin1 gosterirler.
Ayrica meniiler; pazarlamanin belirleyicisi ve tamamlayicisidir. Meniide ki tek
hedef, miimkiin oldugunca satilmayan yiyeceklerin miktarin1 azaltmaktir. Higbir

isletme, misafirlerinin ne isteyecegini dnceden ongdéremez. Mendiiler, restoranlar



icin diizenlenen reklam araglaridir. Ayrica konuklarin beklentilerini
belirlemekte bir aractir. Bunun yaninda menii diizenli bir sekilde tasarlanip
dizayn edilir ise, restoranin kari1 i¢in de etkili olmus olacaktir. Gliniimiizde
menii planlama siireci gastronomi ve ascilik alaninda egitim veren kurumlarin
miifredatlarinda ayrintili bir sekilde yer almaktadir. Bu alanda verilen egitim,
takip edilen ders planinin yeterliligi ve sektdre uygunlugu ile (Sahin Oren ve
Arman, 2017) ayrica 6nem kazanmaktadir ¢linkii meniiyii dizayn edecek kisiler
mesleki tecriibeleri ile birlikte bu alanda yapilan akademik c¢alismalar1 referans
alarak miisteri ihtiyaglarina uygun meniiler hazirlamalar1 gerekmektedir. Menii,
konuklarin beklentilerini ve onlarin o isletmeye olan diisiincelerinin olugmasini
etkileyen listelerdir. Bir¢ok yiyecek-icecek isletmesi, kendilerini basariya ve
basarisizliga gotirenin olgunun meni oldugunu distinmektedir (Akay ve
Sarusik, 2015).

Menii, yiyecek icecek isletmesinin basarisi i¢in 6nemli bir anahtar olmasi
nedeniyle son yillarda bu konuda yapilan calismalarin sayisi1 giin gectikce
artmaktadir (Antun ve Gustafson, 2005; Ozdemir ve Caliskan, 2014). Bu
baglamda yapilan bazi calismalarda; meniiniin bir iletisim (Bowen ve Morris,
1995; Kincaid ve Corsun, 2003; Reynolds ve dig. 2005; Antun ve Gustafson,
2005; Kotschevar ve Withrow, 2007; McCall ve Lynn, 2008; Jung, 2014; Hou
ve dig. 2015; Kocgak, 2016; Filimonau ve Krivcova, 2017; Chen ve dig. 2020),
reklam (Kwong, 2005; Hou ve dig. 2015), pazarlama ve satis araci (Jones ve
Mifli, 2001; Reynolds ve dig. 2005; Kotschevar ve Withrow, 2007; Choi ve dig.
2010; Ozdemir ve Caliskan, 2014; Jung, 2014; Lee ve dig. 2018; Chen ve dig.
2020), olarak ele alinmasiyla birlikte tiiketici davranislarini etkileyen dnemli bir
anahtar oldugu ifade edilmektedir (Bowen ve Morris, 1995; Kincaid ve Corsun,
2003; Reynolds ve dig. 2005; Ozdemir ve Caliskan, 2014; Kogak, 2016;
Filimonau ve Krivcova, 2017; Leib ve dig. 2018; Chen ve dig. 2020).

1.1.2 isletme agisindan menii

Menii yiyecek-icecek isletmelerinin tiim alanini etkileyen denetim araci roliinii
istlenmektedir. Ayrica meni, yiyecek-icecek isletmelerinde yatirirm alanimi
belirleyen ve bu alanini belirlerken de 6nemli noktalarin maliyet denetimini

gbzeten bir pazarlama aracidir. Isletmeler agisindan pazarlama fonksiyonlari ile



birebir iligkili oldugu gozetilen meniiniin daha verimli sonuglar elde
edilebilmesi i¢in hazirlanan yiyecek-igeceklerin farkli durumlara gore

karsilagtirilmasi ve belirlenmesi gerekir.

Menii yiyecek igecek isletmelerinde hammadde alimi, iiretim ve hizmet gibi
siirecleri etkileme kapasitesine sahip gii¢lii bir faktor oldugu i¢in (Kivela, 2003;
Ozdemir, 2012), talep, gelir ve maliyeti de dogrudan etkilemektedir (Bayou ve
Bennett, 1992; Kivela, 2003). Bu nedenle isletmenin karliligi meni
karliligindan geg¢mektedir (Taylor ve dig. 2009). Bu amagla yiyecek igecek
isletmeleri 1yi tasarlanmis meniileri satis ve karlilig1 arttirmada stratejik bir arag
olarak kullanabilirler (McCall ve Lynn, 2008; Seyitoglu, 2017; Ozdemir ve
Nebioglu, 2018). Bu baglamda isletme yoneticileri menii yonetim siirecini
isletme karliligin1 6n planda tutacak sekilde ele almalidirlar. Ciinkii meni
yonetim siirecinin temel amaci miisterilerin mentiden iyi se¢imler yapmasina

yardime1 olmaktir (Rizaoglu ve Hanger, 2013; Dogdubay ve Saatci, 2014).

Menii analizi, var olan meniiniin faaliyete ge¢cme kalitesini degerlendirmek ve
meniiniin  tekrardan  diizenlenerek  olusmasinda  kullanilan  birtakim
yontemlerinden olusur. Meniiniin diizenli bir sekilde planlanmasi, yonetilmesi
ve uygun bir fiyatlandirma maliyet sisteminin 1iyilestirilmesi, servis
personellerinin egitilmesi, yiyecek-igecek isletmelerin temel miisterilerinin
gozetilmesi ve isletmenin asil amacini gerceklestirmek icin stratejilerin dogru
belirlenmesinin menii analizi ile mimkiin oldugu belirtilmektedir. Son
zamanlarda disarida yeme i¢gme durumunun artis gostermesinden dolayi
isletmelerin menii yonetimine ve analizine 6nem verdikleri ayrica denetim aract
olarak da analizlerinden faydalanmalar1 gerektigi diisiiniilmektedir (Kosan ve

Geggin, 2013).

Pazarlamanin asil amaci isletmeye para kazandirmak ve kar amaci giitmek i¢in
satiglar liretmektir. Fakat bunun basarili bir sekilde gergeklesebilmesi igin,
pazarlamanin farkli bircok seyi de beraberinde yapmasi gerekmektedir.
Oncelikle miisterilerin ne istedigini ve neye ihtiyaci oldugu tespit edilmeli, bu
sayede uygun iiriin ve hizmet belirlenerek sunulmalidir. Degisen konuk
isteklerini gozetmeli ve iiriin hizmetlerinin olusan degisimlere uyum saglamak

i¢in diizenlendiginden emin olmalidir (Aras, 2019).



Basarili bir isletme icin menii maliyetinin ve bu maliyetin kurum biit¢cesinde
olan yerinin olduk¢a dogru belirlenmesi gerekir. Yiyecek-igecek i¢in harcanan
biitce her kurum igin farklidir. Maliyeti yiiksek ve diisiik olan {iiriinler giintinde
dengeli ve sistemli bir sekilde dagitilir. Iklim, mevsim, cografik etmenler
yiyecek piyasasini ve isletmelerini etkiler. Hava degisimi, mevsim, insanlarin
yiyecek-igecek tercihlerini etkiler. Soguk havalarda enerjisi yliksek, sicak
yiyecekler g6z oniinde olurken; sicak havalarda soguk, taze yiyeceklere agirlik
verilir. Meniiler bu kosullar dikkate alinarak olusturulmalidir. Isletmenin
bulundugu bdlgedeki cografi sartlara bakilarak yiyecek bulma olanagi degisir.
Bolgede olmayan yiyecekler meniiye yazilmaz (Yagdiran, 2007).

1.2 Meni Planlama Tanim

Menii planlamanin literatiirde farkli tanimlar1 mevcuttur. “Menii planlama,
makul bir gelir saglayacak kadar bir maliyetle miisterileri memnun edecek
yiyecek iceceklerin belirlenme siirecidir. Diger bir degisle “Menii planlama,
meniide yer alacak yiyecek igeceklerin seg¢ilmesidir”. “Menii planlama bir
yiyecek isletmesinin ne tiir yiyecek ve icecekleri hazirlayip pazarlayacagini
saglamaya yonelik eylemleri kapsayan siirectir. Bir otelin yiyecek igecek
bolimi icin yapilacak menii planlamasinin temel amaci, otel i¢in belirlenen
amaclarin gergeklestirilmesine en iyi katkiyr verecek meniilerin ve mesleki

calismalarin belirlenerek uygulamaya konulmasidir (Ekinci, 2010,).

Menii planlama, bir yiyecek igecek isletmesinin ne tiir yiyecek ve igecekleri
iretip ne bicimde pazarlayacagina karar vermek ig¢in ihtiyag duyulan
hareketlerin siirecidir ve toplu beslenme hizmetlerinin tabanini olusturmaktadir.
Menii planlamasi i¢inde bulundugumuz dénemde yiyecek-igcecek endiistrisinin

en Onemli konularindan biridir (Arikan, 2020).

Menii planlama toplu beslenme sistemlerinde hangi yiyecek ve iceceklerin
tiretilecegine yonelik eylemleri i¢eren bir siirectir. Toplu beslenme sistemleri
yiyeceklerin se¢imine ve servisine, dolayisiyla meniiye ve menii planlamasina
baglidir. Bu nedenle menii planlama, beslenme servisi oOrgiitii/kurum ile
tliketici/misteri arasindaki iletisimi saglamakta ve toplu beslenme hizmetlerinin
temelini olusturmaktadir. Menii baslica iki fonksiyonu yerine getirir. Bunlardan

ilki, kurum ic¢in gerekli ihtiyaclarin belirlenmesi; ikincisi ise yodnetim
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fonksiyonlar1 arasinda uygunlugu saglayan temel bir esgiidiim araci olmasidir.
Daha ayrintili bir bi¢imde incelenecek olursa, menii baslica kuruma hangi
yiyeceklerin satin alinmasi gerektigini belirlemede yiyeceklerin enerji ve besin
0geleri igerigini gostermede, personel istihdamina ve yonetimine 151k tutmada,
gerekli arag-gere¢ ihtiyacinin karsilanmasinda, Kurumun tesis plant ve yer
gereklerini belirlemede, kurumun dekorasyonuna yon vermede maliyet kontrol
islemlerini belirlemede, iretim gereklerini belirlemede, servis gereklerini

belirlemede, pazarlama planini belirlemede yardimci olur (Yagdiran, 2007) .

Tim bu tanimlara bakildiginda basit bir sekilde menii planlama, meniide yer
alan yiyecek ve iceceklere karar verme isidir. Tanimi biraz genisletmek
gerekirse, menii planlama isletmeye kar getiren, konuklar i¢in tatmin edici olan,
beslenme degerlerine uygun olan ve lretilip, pazarlanabilecek yiyecek ve icecek

cesitlerini belirleme siirecidir (Bahgeci, 2015).

1.2.1 Menii planlama siireci ve menii tasarim

Menii planlama “Cok genel ifadelerle otel isletmelerinin hedefi var olma,
gelisme ve hitap ettigi gruba yonelik yikiimliliklerini yerine getirmektir.
Bunlar1 saglayabilmek ic¢in de yapmasit gereken kar elde edebilmektir”

(Ozdemir, 2005).

Menii planlama siireci bir yiyecek icecek isletmesinin hangi tiir yiyecek ve
icecekleri hazirlayip satacagini kararlastirmasina yonelik hareketleri kapsayan
siirectir. Menii gelistirme ise iki farkli konuda inceleme ve sekillendirme ile
alakali teknik amaclar1 igerir. Bunlardan biri yiyecek ve iceceklerin bulundugu
meniiniin Ol¢iileri, rengi, menii igeriginde kullanilan malzemelerin, yiyecek ve
igeceklerin meniiye yerlestirilmesi, menli olusumunda kullanilan yazi karakteri
ve bildiriler, meniiniin basimi, meniiniin sunulmasi, saklanmas1 ve dagilim gibi
arastirma ve bicimlendirmeyle alakali teknik calismalardir. Digeri ise, yiyecek
ve 1ig¢eceklerin rengi, gOriiniimii, ismi, tadi, saglamligi, saklanmasi ve
yiyeceklerin yenilenmesi ile ilgili aragtirma ve diizenleme ¢alismalaridir”. Menii
planlama c¢alismalar1 ve talepleri her isletmede farkliliklar gostermekledir.
Bununla birlikte, isletme hedefleri ve miisteri talepleri, isletme imkanlar1 goz
Ontinde bulundurularak, var olan kosullarda iiretilen ya da iiretilecek yiyecek ve

igeceklerin planh siireclerle gozden gegirilmesi, uygun olmayanlarin bulunarak,



tizerinde iyilestirme gelistirmelerin yapilmasi, ihtiya¢ duyuluyorsa meniilerden
cikarilmasi, bunlarin yerine yeni yiyecek ve igeklerin getirilmesi ¢aligsmalarini
icermektedir. Meniiniin planlamasi ve siireci, yatirim kismindaki bir isletme ile
faaliyet asamasindaki bir isletmede farkli degisiklikler gosterir. “Yiyecek-
icecek isletmeleri i¢in menii, her durumda meydana gelen bir olusumdur. Bu
siire¢ yiyecek icecek isletmesinin bulunacagi yeri, kimlere hizmet sunacagi ve
isletmenin ekonomik amaglarinin karsilanmasinda, kullanilacak stratejiler ve
politikalarin  kararlastirilmasinda &nemli rol alir. Isletmenin kurulma
asamasinda, hedef pazarlar, bu pazarlara sunulacak yiyecek-igcecekler, servis
bi¢imleri, yiyecek fiyatlari, tesisin biiylkliigi, bina 0&zellikleri, donatimin
yerlestirilmesi kararlastirilirken isletme asamasinda menii 6gelerinin tek tek
satig analizleri hazirlanir. Misafirler tarafindan tercih edilen yiyeceklerin takdim
edilmesi, isletme biinyesinde bulunan yiyecek-icecek seg¢imleri ve kisilerin
tiketim aligkanliklar1 bu analizlerle ortaya ¢ikarilir. Endiistrideki yonelimlere
karar veren isletmeler, pozisyonlari yeni pazara gore diizenleyip gegisler
yapabilmekte ya da farkli bir deyisle isletme tiirlinii degistirebilmektedir.”
Yiyecek ya da otel isletmesi ilgili bir restorani ¢aligma asamasindayken,
konseptini veya asil tipini degistirmek istenirse olusturulacak meni
planlamasinda, mevcut bulunan ekipmanlari, personelleri, yerlesim planini
dikkate alinarak, yeni faaliyete gecen bir isletmede yapilmasi gerekli olan

arastirmalar yapilmalidir (Ekinci, 2010).

Menii planlamada pek dikkat ¢cekmeyen ama miisteri tercihlerinde 6nemli bir
faktor olan menii tasarimi; baskida kullanilacak kartin kapagi, boyutu, rengi,
yazi sitili, igerigi gibi unsurlari ve bunlarin menii kdgidina yerlestirilmesini
kapsayan bir siire¢ olarak ele alinmaktadir (Altinel, 2009; Fikri ve Ramadhan,
2011; Cankiil, 2019).

Menii tasarim asamasi ise sadece miisterilere bilgi saglamakla kalmayan ayni
zamanda miisterilerin dikkatini isletmenin satmak istedigi dgelere yonlendiren
ve se¢imlerini kolaylastiran 6nemli bir aragtir oldugu i¢in (Bowen ve Morris,
1995; McCall ve Lynn, 2008; Ozdemir ve Caliskan, 2014; Lo ve dig. 2017),
misterilerin gida tercihlerini etkileyebilecegi gibi (Bacon ve Krpan, 2018)
miisterilerin restorani algilama bi¢imlerini, tutumlarini ve satin alma niyetlerini

dogrudan etkiler (McCall ve Lynn, 2008; Lo ve dig. 2017). Bu baglamda



meniiniin fiziksel tasariminda yapilacak degisikliklerin bir restoranin satiglarini
% 10 oraninda artirabilecegi ifade edilmektedir (Kwong, 2005; McCall ve Lynn,
2008; Magnini ve Kim, 2016).

Menii planlama siirecinde ve menii tasariminin 6nemini vurgulayan calismalar
incelendiginde; menii tasarimi, miisteri ile isletme arasinda iletisim saglayan
(Bowen ve Motris, 1995; Ozdemir, 2012; Ozdemir ve Caliskan, 2014), meniiyii
unutulmaz kilan en etkili unsurlardan biri olarak ele alinmaktadir (Bowen ve
Morris, 1995; Ozdemir, 2012). Ayn1 zamanda menii tasariminin miisteri talep ve
davraniglarin1 etkileyen O6nemli bir degisken oldugu da ifade edilmektedir
(Ozdemir ve Caliskan, 2015). Bu baglamda uygun bir bigimde tasarlanmis
meniiler misterilerin dikkatini belirli 6gelere yoOnlendirir, gida secimlerini
etkiler ve iirlin se¢imini kolaylastirip siparis etme davranisina katki saglar
(Bowen ve Morris, 1995; Pavesic,2005; McCall ve Lynn, 2008; Ozdemir ve
Caliskan, 2014; Lo ve dig. 2017; Ozdemir ve Nebioglu, 2018; Bacon ve Krpan,
2018). Ayni zamanda satislarin artmasi ile birlikte (Wansink ve dig. 2001;
Reynolds ve dig. 2005; Lockyer, 2006; Fikri ve Ramadhan, 2011; Filimonau ve
dig. 2017; Lo ve dig. 2017; Bacon ve Krpan, 2018) satis gelirlerini ve
(Pavesic,2005; Reynolds ve dig. 2005), miisterilerin isletmeyi tekrar ziyaret
etme niyetini etkileme (Cankiil, 2019) gibi 6zelliklere sahiptir.

Yalnizca menii tasarimini konu alan g¢aligsmalarda (Bowen ve Morris, 1995;
Wansink ve dig. 2001; Kincaid ve Corsun, 2003; Kozup ve dig. 2003; Kwong,
2004; Antun ve Gustafson, 2005; Reynolds ve dig. 2005, Pavesic ve dig. 2005;
Lockyer ve dig. 2006; McCall ve Lynn, 2008; Reynolds ve dig. 2008; Hwang ve
Lorenzon, 2008; Choi ve dig. 2010; Ozdemir, 2012; Yang ve dig. 2012;
Ozdemir ve Caliskan, 2014; Ozdemir ve Caliskan, 2015; Hou ve dig. 2015;
Magnini ve Kim, 2016; Lo ve dig. 2017; Filimonau ve Krivcova, 2017; Baiomy
ve dig. 2017; Hou ve dig. 2017; Sahin ve Yazicioglu, 2018; Bacon ve Krpan,
2018; Cankiil, 2019; Chen ve dig. 2020) menii tasariminin farkli boyutlarinin
ele aldig1 goriilmektedir. S6z gelimi baz1 yazarlar menii ya da menii dgelerine
iliskin agiklayic1 bilgilerin miisterilerin iiriin se¢im davranislarina etkisini
incelerken (Reynolds ve dig. 2005; Shoemaker ve dig. 2005; McCall ve Lynn,
2008; Hwang ve Lorenzon, 2008; Baiomy ve dig. 2017), bazilar1 da meni

etiketleri ve bunlarin 6ge secimi iizerindeki etkilerini belirlemeye yonelik



calismalar yiiriitmiislerdir (Wansink ve dig. 2001; Locyer, 2006; Elbel ve dig.
2009; Roberto ve dig. 2010; Gueguen ve Jacob, 2012; Fernandes ve dig. 2016;
Lo ve dig. 2017). Yine menii tasariminin farkli boyutlarina odaklanan bazi
calismalarda menii 6gelerinin bir meni listesi igerisine konumlandirilmasini
incelerken (Bowen ve Morris, 1995; Kincaid ve Corsun, 2003; Reynolds ve dig.
2005; Dayan ve Bar-Hillel, 2011) baz1 arastirmacilar ise bir menii kartinin
tasarim Ozellikleri ve satis arasindaki iliskiyi arastirmis (Reynolds ve dig. 2005;
Choi ve dig. 2010; Gueguen ve dig. 2012) bazilar1 da (Cankiil, 2019) meni
tasarim unsurlarinin miisterilerin tekrar ziyaret etme niyetleri lizerine etkilerini
arasgtirmigtir. Baz1 arastirmacilar da menii etiketleme ve meni agiklamalar: gibi
menii tasarim degiskenlerinin miisterilerin menii 6gelerinin tat, deger ve kalite
algilar1 arasindaki iliskiyi arastirmislar ve menii tasarim unsurlarinin
migsterilerin menl dgelerine yonelik algilarin1  etkileyebilecegini ifade
etmislerdir (Wansink ve dig. 2001; Wansink ve dig. 2005; Shoemaker, 2005;
McCall ve Lynn, 2008; Ozdemir ve Caliskan, 2015).

1.2.2 Menii planlamaya etki eden faktorler

Basarili bir menii planlama asamasi saglanmasi i¢in yemek hazirlamaya etki
eden faktorlerin detaylart ile 6grenilmesi gereklidir. Burada onemli olan
beslenecek grubun ozelliklerinin tespit edilmesidir. Bunlar; yas, cinsiyet,
grubun aktivitesine bagli besin ihtiyacglari, aligkanliklaridir. Meniiyli hazirlayan
kisiler mutfak plani, servis ortami, mevcut yiyecegin hazirlanis1 ve servisi gibi
kosullar1 dikkate almak durumundadir. Ayrica planlayicinin elinde standart
yemek tarifleri, yemeklerin bir porsiyonlarinin enerji ve besin degerleri,
porsiyonlarin fiyatlari, yemekleri tiiketecek kisilerin aligkanliklari, sebze ve
meyvelerin liretim — tiiketim zamanlar1 gibi menii planlamaya yardimci olacak
unsurlar bulunmalidir (Bakanligi, M.E. 2010). Tiiketimi saglayacak grubun
hareketliligi ile baglantili besin ihtiyaclari meniideki yiyeceklerin kalemi ve
besin degerleri bir kisinin giinliilk besin ihtiyag¢larin1 giderecek sekilde
hazirlanmalidir. Belirtilen enerji ihtiyaglarinin %20°’si sabah, %40°1 6gle, %40°1
aksam yemekleriyle karsilanmalidir. Yiyeceklerin sunumlar1 6nce istah agici
olmalidir. Bir meniide benzer ana maddelerden hazirlanmis iki yemek
olmamalidir. Iki beyaz et veya iki kirmizi et birbirleri ile servis edilmemelidir.

Sindirimi basit bir baslangi¢ yemegini agir bir ana yemek takip etmelidir.
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Renkli yemekler, renksiz yemekler veya az renkli yemekler ile birlestirilmelidir.
Yumusak yiyecekler ¢itir bir yemekle bir araya getirilmemelidir. Lezzetli
yiyecekler; hafif lezzetli yiyeceklerle beraber sunulmalidir. Meniide ana yemege
O0zenle karar verilmelidir. Clinkii meniiniin kiymetine ana yemege gore karar
verilir. Her bir yiyecegin Ozellikle ana yemeklerin pisirme yontemleri farkli
olmalidir. Yiyeceklerin besin degerlerini diisiirmeyecek pisirme yoOntemleri

kullanilmalidir (Arikan, 2020).

Iyi tasarlanmis meniiler miisterilerin dikkatini belirli 6gelere ydnlendirip
miisterilerin gida se¢im ve siparis davraniglarini etkiledigi (Bowen ve Morris,
1995; Pavesic,2005; McCall ve Lynn, 2008; Ozdemir ve Caliskan, 2014; Lo ve
dig. 2017; Ozdemir ve Nebioglu, 2018; Bacon ve Krpan, 2018) diisiincesinden
hareketle yiyecek icecek isletmeleri yoOneticileri satmak istedikleri {iriinlere
misterilerin dikkatini daha fazla yonlendirmek amaciyla (Kwong, 2005; Choi
ve dig. 2010; Filimonau ve Krivcova, 2017) menii kart1 {izerinde “odak noktas1”
ya da  “giicli nokta” adi verilen noktalara menii Ogelerini yerlestirme
egilimindedirler (Sahin ve Yazicioglu, 2018). Bu diisiincelerin temelinde yatan
iki teori mevcuttur. Bu teorilerden birisi “Eye Tracking, Gaze Motoin ya da
Doerfler Teorisi” olarak bilinen bakis hareketi ¢calismalaridir (Bowen ve Morris,
1995; Reynolds ve dig. 2005; Pavesic,2005; Choi ve dig. 2010; Yang, 2012;
Kim ve dig. 2018; Robertson ve Lunn, 2019; Chen ve dig. 2020).

Ikinci teori ise literatiirde farkli kavramlar ile agiklanan (Orn: Primacy and
Recency Theory, Von Restorff Etkisi ) “Seri Pozisyon Etkisi” yani “ Oncelik ve
Yenilik Kurali” dir. Bu kurala gore, herhangi bir metin ya da listede okunan ilk
ve son Ogelerin en ¢ok ve en kolay hatirlandigi bu nedenle de en ¢ok tercih
edildigi yoniindeki diisiinceleri temel alan teoridir (Dayan ve Bar-Hillel, 2011;
Yang, 2012; Sahin ve Yazicioglu, 2018). Menii planlama adi altinda yapilan
calismalara bakildiginda genel olarak meniideki {irtinlerin konumlandirilmasi,
fiyatlarin yazimi, meniide bulunan yemek isimleri, yemeklere aciklama
eklenmesi, meniiniin rengi, yazi karakterleri ve boyutu gibi bir¢ok 6geleri ve bu
O0gelerin meniiden yemek secimine veya satislara etkisinin arastirildig:

goriilmiistiir (Sahin, 2019).

Yukarida belirtildigi gibi menii planlamada dikkat edilmesi gereken diger bir

nokta da menii agiklamalaridir. Bu kapsamda yapilan c¢aligmalarda (i) meni
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Ogelerinin detaylar1 (Shoemaker ve dig. 2005; McCall ve Lynn 2008; Bacon ve
Krpan, 2018; Ozdemir ve Nebioglu, 2018), (ii) menii dgeleri i¢in beslenme,
saglik, fiyat bilgisi (Kozup ve dig. 2003; Reynolds ve dig. 2005; Hwang ve
Lorenzen, 2008; Josiam ve Foster, 2008; Mills ve Thomas, 2008; Galicano ve
dig. 2012; Musiker ve Kesa, 2014; Wansink ve Love, 2014; Zaffou ve
Campbell, 2015; Reale ve Flint, 2016; Kwan ve dig. 2016; Lo ve dig. 2017,
Flimonau ve Krivcova, 2017; Ozdemir ve Nebioglu, 2018) ve (iii) menii
Ogelerinin kalori bilgilerinin (Elbel ve dig. 2009; Roberto ve dig. 2010; Liu ve
dig. 2012; Wei ve Miao, 2013; Krieger ve dig. 2013; Ellison ve dig. 2014;
Kiszko ve dig. 2014; Zaffou ve Campbell, 2015; Reale ve Flint,2016; Fernandes
ve dig. 2016; Kwan ve dig. 2016; Robertson ve Lunn, 2019) miisterilerin gida
tercih ve satin alma davranislar1 arasindaki iliskiler arastirilmistir (Wansink ve
dig, (2001). Agiklayict meniilerin misterilerin hem segimlerini olumlu yonde
etkiledigini hem de restorana karst olumlu tutumlar olusmasina katki sagladigini
ifade etmektedir. Benzer sekilde (Shoemaker ve dig. 2005), detayli meni
aciklamalarinin se¢im iizerinde pozitif bir etkiye sahip oldugunu belirtirken
McCall ve Lynn’de (2008) menii 6gelerinin karmagik olmasinin miisterilerin
kalite, fiyat beklentileri ve satin alma niyetlerini etkiledigini tespit etmistir.
Wansink ve dig. (2005) tanimlayict agiklamalarin kullaniminin miisterilerin
gida algilar1 lizerinde olumlu etki olusturdugu ifade ederken, Mills ve Thomas
(2008) ile Hwang ve Lorenzen’ de (2008) yapmis olduklar1 g¢aligsmalarda
restoran miisterilerinin meniilerde iiriinlere ait beslenme, liretim ve hazirlama
bilgilerini gérmek istediklerini ifade etmislerdir. Roberto ve dig. (2010), Liu ve
dig. (2012) ve Weia ve Miao, (2013) meniilerde kalori miktarinin yazilmasinin

gida se¢imini etkiledigini tespit etmislerdir.

Menii planlamada isletme agisindan asagida siralanan Ozelliklere Onem

gosterilmelidir;

e Personelin ¢alisma alaninin rahat olmasina

e Yeterli donanimin olmasina

e Meniiyli ¢ikaracak olan personelin bilgisine ve uzmanligina

e Menii icerigi i¢in isletmenin biiyilik-kii¢iik olmasina

e Malzeme, is¢ilik gibi maliyetlerin titizlikle hazirlanmasina (Altinel,
2009).
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1.2.2.1 Menii planlama ve teknoloji

Farkl1 kollarda oldugu gibi bilim ve teknoloji alanindaki yenilikler, yiyecek
icecek isletmelerinde de operasyon isleyislerini basitlestirmektedir (Cook, Hsu
& Marqua, 2016).

Teknolojik ¢evre, yeni bilgilerin tiiretilerek, iiriin ve siireglerde gelismelerine
neden olan faaliyetler olarak tanimlanir. Teknolojik gelismelerle yaratilan en
ufak bir yenilik iriinde ya da siiregte farklilik olusturarak isletmelere rekabet
ustiinligii saglar. Arastirma ve gelistirme c¢alismalarina ehemmiyet veren
isletmeler sonug¢landirdiklar1 teknolojik gelismelerle pazarda 6nder konumuna
gelme avantajina sahiptirler. Bugiin i¢in pazarda Onder statiisiinde olan bir
isletmenin teknolojik gelismelerin ve yeniliklerin arkasinda kalmasi, tiiketici
gereksinimlerine cevap veremeyerek pazardaki konumunu kaybetmesine sebep
olur. Isletmeler stratejilerine karar verirlerken var olan teknolojik gelisimleri

yakindan izlemeleri gerekmektedir (Tagpinar, 2011).

Menii planlamak, isletmelerin yaptiklari islerin basinda gelmektedir. Iyi bir
menii planlamasi yapabilmek i¢in harcanan siire olduk¢a fazladir. Ozellikle
maliyet hesaplamalar1 ve misafir istekleri i¢in meydana getirilen islemlerde
giinlerce zaman ayrilmaktadir. Bilgisayar yardimli menii planlama isletmelerin
yiikiinii azaltacagi gibi, isletme yoneticileri icin de kontrol kolaylig:

sunmaktadir (Akgiindiiz, 2007).

Gelirlerdeki artis ve insanlarin bos zamaninin artmasi ile disarida yemek yeme
istegi dogrultusunda yiyecek, icecek isletmelerinin sayisinda artis meydana
gelmistir. Bu artis beraberinde rekabeti dogurmus ve isletmeler miisteri
kazanmak amaciyla kaliteli, ucuz ve servisi hizli1 lriinler sunmaya Ozen
gostermiglerdir. Bu siiregte yasanan teknolojik gelismeler gelisimin ana faktorii

olmustur (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 7; Tiirksoy, 2015: 8).

Ayrica giinimiiz mutfaklarda kullanilan ekipmanlarinin son teknoloji ve
bilgisayar destekli ¢alisan ekipmanlar oldugu goz Oniline alindig1 takdirde
istihdam edilecek personelin de egitimli, kalifiye personel olmasi hem mutfak
hem de servis i¢in olumlu etki gdsterecek olmanin haricinde bir zorunluluktur

(Gokdemir, 2009: 72).
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1.2.2.2 iklim ve mevsim kosullari

Misafirlerin yiyecek icecek secimleri hava kosullarina gore degisiklik
gostermektedir. Yiyecek igecek listelerinde bu vaziyeti denetim altina almak
zordur. Mevsim yagda pisirilmis ve unlu yiyecekler sagligi olumsuz yonde
etkiler. Mevsimine uygun sekilde sunulmasi gereken bu tarz yemekler ilgi,
maliyet ve karlilik agisindan isletmeye olumlu sekilde yansimaktadir (Atilan,
2002: 12).

1.2.2.3 Standart regeteler ve porsiyonlar

Bir menii planlamasi ne kadar iyi yapilirsa yapilsin, mamuller istenilen kalitede
olmazsa bu yapilan planlamada basarisiz olundugunun gostergesidir. Yiyecek ya
da igecekte istenilen Kkalitenin temelinde, deneme yapilarak standart hale
getirilmis tarifeler bulunur. Miisteriye sunulacak yiyecekler i¢in ne kadar dl¢ii
ve kalitede malzemeye gereksinimi olacagi nasil ne metotla ne kadar miiddette
pisirilecegi, mutfak arag-gereclerinin ne olacagi, hangi miktarda porsiyon
olacagi ve tabak dekorunun ne sekilde yapilacagina varincaya kadar bilgilerin

yer almis oldugu formlara ‘Standart Regete’ denir.

Standart recetelerdeki hedeflenen amaglar1 asagidaki seklinde siralayabiliriz:
1. Konuklara istenilen kalitede iiriiniin servis edilmesini siirekli kilmak

2. Birbirleri ile uyumlu olmayan yiyecek servislerinin oniine gegmek

3. Ozellikle hizli yemek usulii ¢alisan zincir restoranlarda ¢alismanin tek tip

devam etmesini saglamak

4. Konuklarin yedikleri ancak daha iyi olmasini istedikleri mamullerin
gelistirilmesini saglamak
5. Tim bu hedeflerin yerine getirilmesi sonucunda ise isletmenin sektor

rekabetinde 1yi bir yere gelmesini saglamak

Standart recetede istenilen porsiyon sayist Ayarlama Faktori ile elde edilir.
Ayarlama faktdrii = Istenilen Miktar / Recete Miktar1 formiilii kullanilir

(Taspinar, 2011).

Pek ¢ok kaynak standart regetelerin birim maliyetlerin  (porsiyon)

hesaplanmasinda olduk¢a 6nemli bulundugunu bildirmektedir. Yiyecek icecek
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isletmelerinin birim maliyetlere hakim olabilmeleri, ileriye yonelik planlamalari

icin gerekmektedir (Sahin ve Tandogan, 2014).
1.2.2.4 Meniiniin konusu

Isletmeler de genelde meniiler 3-4 kapla simirlandirilip doniisiimlii olarak
planlanir. Oncelikle menii olusturmay1 etkileyen tiim etkenler goz Oniine
alinarak ment iskeleti olusturulur, ardindan bu iskelete uygun olacak sekilde
yemekler kararlastirilarak mentiye yerlestirilir. Yemeklerin birbiri ile uyumlu
olmasi ise yemeklerin yapi, renk, tat ve kivamina gore belirlenir. Bu nedenle

meni olusturmada bu faktorlere dikkat edilmelidir (Yagdiran, 2007).

Meniiniin konusu, bir zaman ve deneyim isidir. Burada gastronomi
kurallarindan misafirlerin Onceliklerine ve isteklerine varincaya kadar olan
kistmda dikkatli ve bilgili bir ¢alisma yapilmasi goézetilir. Meniiniin konusu
belirlenirken lezzet, kalite, fiyat ve temin edilebilen malzemelerin olmasina,
mevsimsel imkanlara, besin maddelerinin protein, karbonhidrat, yag, vitamin ve
mineraller gibi 68eler tarafindan dengeli olmasina dikkat edilir. Ayrica isletme
menii olustururken misafirlerin cinsiyet, yas, sosyal aktivite gibi konumlar1 da
gdz oniinde bulundurmaktadir. isletmeye konulan meniilerin gelistirilmesi ve

konuk ihtiyaglarini en iyi sekilde giderebilmesi 6nem teskil eder.

Menii konusu olusturulurken asagidaki konularin netlestirilmesi biiylik 6nem

teskil etmektedir:

e Meniiniin igerik temasi

e Uriin gesitliligi ve besin degerlerinin uyumu

e Uriinlerin fiyatlar:

e Misafirlerin istekleri

e Meniide iiriinlerine ulasimi gii¢ olan yiyeceklerin bulundurulmasi

e Israflara yol acacak bir malzeme listesinin var olma durumuna dikkat

edilmelidir.

Isletmede temel olan her sey menii ile baslamaktadir. Menii, bir isletmenin
amaglarinin ve yoneticiliginin nasil olacagini belirleyen bir rehberdir. Meniideki
irlinlerin talep gormesi, iiretimde gereksiz israflara yer verilmesinin dnlenmesi,

firsatlarin disinda gelebilecek olumsuzluklarin belirlenmesi ve buna karsilik
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Onlem alinmasi, ihtiyaglarin temin edilebilirligine, i¢ ve dis ¢evrenin uyumuna

bakilarak menii plani olusturulur (Altinel, 2009).
1.2.2.5 Miisteri yapisi

Miisteri, bir isletmenin belirli bir marka malini, idari veya kisisel amaglar1 i¢in
satin alan kisi veya kurulustur. Mevcut miisteri, isletmenin satis yaptig1 ve
isletmenin hizmetini veya malim1 satin alan kigidir. Miisteriyi elde tutma
maliyetleri, verilen siparisler, toplam gelir, direkt maliyetler, miisteri edinme
maliyetleri, indirim oranlar1 ve daha bir¢ok kritere gdére her bir miisterinin
yasam boyu degeri tespit edilir. Bir miisterinin isletmeye sagladigi kar ve
gelecekte saglayacagi karin net bugiinkii degeri ile miisterinin isletmeye
saglayabilecegi potansiyel, yani ondan elde edecegi ekstra degerdir (Demir ve

Kirdar, 2007).

Isletmenin kimligi misafirlere sunulacak olan yemeklerin bir &lgiitiidiir.
Konuklarin giinliik almasi gereken besinler ile ilgili detaylar da bellidir. Ayrica
konugun yiyecekle ilgili yasadigi hos olmayan bir an1 ya da dinsel inanislar gibi
baz1 faktorler de konuk istek ve ihtiyaglarinda etki sahibi olabilmektedir. Bu
durumlar goz Oniline alinarak konuklarin isteklerinde dikkatli olunur. Meniide
yer alacak olan yiyecek ve igecekler, misafirin gercekten isteyecegi tarzda

tiriinler olmalidir (Altinel, 2009).

Son donemlerde yiyecek-igecek isletmelerinde tiiketicinin gereksinimleri ve
beklentilerini tespit etmeye yonelik ¢aligmalar yogun bir bi¢imde siirmektedir.
Bunun sebebi ise miisterilerin artik bilin¢li olmasi, gelecekteki arzularinin
tahmininin zor olmasi ve tercihlerinde ki anlik degisimlerdir. Bu sebeple bu
isletmeler daha ¢ok pazar odakli olarak olusturulacaklardir. Bu durum tasarim
ve pazarlama arasinda iyi bir iliskinin saglanmasi ve hedeflenen maliyete

ulasilmasi gibi faydalarin artacagi anlamina gelmektedir (Geggin, 2013).

Sonuca bakacak olursak iretilen tiim yiyecekler konuklarin begenisine
sunulacaktir. Miisterinin istekleri ve beklentisine uygun menii hazirlamak
gerekir. Ayrica misterilerin gelir giici ve aligkanliklar1 g6z Oniinde
bulundurulmali ve istekleri yoOniinde meniilerde yer alan yiyecekler

belirlenmelidir (Ekinci, 2010).
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1.3 Menii Planlama-Gelistirme Siireci ve Yonetim Kaynaklari
Menii planlamada gelistirmede ve yonetimde bazi noktalara dikkat edilmelidir:

1.3.1 Meniiniin hazirlanacagi amaglar

Oncelikle miisteriye sunacagimiz meniiniin dzel bir anlam1 var m1? Aksam ya
da 6glen yemegi i¢cin mi? Gibi durumlar g6z 6niinde bulundurularak meniiniin

planlamasina baslamak gerekmektedir (Karaman, 2008).

1.3.2 Mevsim ozellikleri

Menii planlanirken mevsimler oOzelliklerinde g6z oOnilinde bulundurulmasi
gerekmektedir. Yiyeceklerin insan biinyesine karsi olan etkileri mevsimlerin
durumuna gore degisiklik gostermektedir. Menilide bulunulan mevsimin

sartlarina gore bol olan yiyecekler 6n planda olmalidir. Ciinkii,
e Yiyecekler kendi bulundugu mevsimde daha tazedir.
e Yiyeceklerin fiyatlar1 kendi bulundugu mevsimde daha uygundur.

e Yiyeceklerin lezzetleri kendi bulunduklar1t mevsimde daha yiiksektir.

1.3.3 Yiyeceklerin besin degerleri

Meniide bulunan yiyeceklerin besin degerleri insanlarin karbonhidrat, yag,
vitamin, mineral ve proteinlerini karsilayacak yeterlilikte olmalidir. Ayn1 tiir
besin maddelerinden olusan yiyecekler bir arada bulundurulmamalidir.
Restoranda bulunan meniilerin genis bir miisteri portfOyline hitap etmesi

gerekmektedir (Zerenler, 2008).

1.3.4 Isletme olanaklar1

Menii planlarken isletmenin ekonomik yonden uygunlugu, teknik olanaklar1 ve
personelin durumu ele alinmalidir. Mutfak alaninin, ekipmaninin, muhafaza ve
saklama depolarinin durumu, personelin sayisi, bilgisi ve uygulamasinin yeterli
olup olmadig1 dikkate alinmasi gereken Onemli noktalardir (Sezgin ve dig.
2008).
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1.3.5 Bolgesel faktorler

Meniide bulunacak yiyeceklerin o bolgede yasayan kisilerin damak tadina
uymas1, gdze hitap etmesi dnemli noktalardan biridir. Ornegin Giiney Dogu
Anadolu Boélgesinde baharatli yemekler ilgi goriirken, Ege Bdlgesinde ayni
yemekler ilgi gormeyebilir (Sezgin ve dig. 2008).

1.4 Menii Planlama ilkeleri

o Gereksinimler

e Beslenme Aliskanliklari

e Mutfak Kapasitesi ve Arag-Gereg¢ Sayisi
e Servis Yontemi

e Yemek Maliyeti

e Mevsimler

e Cografya

e Din, Inanc

1.4.1 Gereksinimler

Insanlarin ihtiyaglar1 bulunduklar1 ortamlara gore farkliliklar gdstermektedir.
Yas, cinsiyet ve kisilerin fizyolojik konumlar1 menii planlamada dikkat edilmesi
gereken onemli unsurlardandir. Mentiler olusturulurken, sunulacagi konuklarin

cinsiyeti ve yas grubu dikkate alinmalidir (Akar, 2012).

1.4.2 Beslenme ahiskanhklar:

Cevre, insanlar i¢in bir¢ok farkli besin aliskanliklarinin olusturmasina neden
olmaktadir. Yasanilan bolge beslenme aligkanliklarinin  sekillenmesinde
onemlidir. Beslenme aliskanliklarindan olmayan bir yemegi barindiran bir meni
bu grup tarafindan hos karsilanmayabilir. Bir besine kars1 olusan deger yargilari

0 besini reddetme veya kabul etme sebebi olabilmektedir (Akar, 2012).

1.4.3 Biyolojik, fizyolojik ve psikolojik etmenler

Kisinin i¢inde bulundugu durum, sevingli veya iiziintiili olmas1 yiyecek

tercihini etkilemektedir. Bu durum bazen ¢ok yeme, bazen de istahsizlik olarak
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sonuclanmaktadir. Ayrica kisilerde bulunan saglik problemleri de yemek

tercihlerini etkilemektedir (Akar, 2012).

1.4.4 Dis etmenler

Cevre, mevsim degisiklikleri, reklamlar, egitim gibi bir¢ok dis etmenler kisinin
beslenme aligkanligini ve yeme tercihlerini etkilemektedir. Ayrica mevsim
degisikligi de dikkate alinarak menii planlamasi yapilmali, mevsimde hangi

meyve ve sebzenin bulundugu dikkate alinmalidir (Akar, 2012).

1.4.5 Sosyo-Kiiltiirel ve dini etmenler

Dini inanislar, yiyecek tercihleri iizerinde sabit ve degismez sinirlamalar getirir.
Ornegin; Miisliimanlarin dini inanglarindan &tiirii domuz eti tiiketmemeleri

(Akar, 2012).

1.4.6 Renk uyumu

Menii igerisinde bulunan yemeklerdeki renk cesitliligi meniiyli cazip kilar,
tilketicinin yeme istegini olumlu yonde etkiler. Renkleri birbirine benzeyen

yemekler sevimsiz bir goriiniim saglar (Yagdiran, 2007).

Meniiler olusturulurken farkli renklerdeki gidalar meniiye dahil edilmeli ve ayni
renk tonundaki gidalar aynmi tabakta kullanilmamalidir. Yiyeceklerin
gorlntiistini ve yenme ¢ekiciligini artirmak i¢in yapay renklendiriciler
kullanmakta miimkiindiir. Eger yapay renklendiriciler kullanilmasi1 gerekiyorsa,
bunlarin yemegin tadina ve kalitesine etki etmemesi icin dikkatli olmak ve eser
miktarda kullanmak gerekir. Bunun i¢in dogal yiyecek renklerinin kullanimi
daha uygun olur. Bir¢ok meyve ve sebze, yemegi siislemek ve cekici bir renk

kombinasyonu yakalamak i¢in uygundur (Akar, 2012).

Sadece tek bir renk kullanimi gorselligi olumsuz yonde etkilemektedir. Servis
edilen bir yemekte en az iki ii¢ rengin bir arada kullanilmasi, yemegi daha
cekici bir hale getirir. Meniilerde kullanilan renkler genellikle kirmizi, sari,
turuncu, pembe, agik yesil ve beyazdir. Kirmizi rengin ayn1 zamanda psikolojik
acidan istah actig1 ifade edildigi icin, yiyecek-icecek isletmelerinin logolarinda

da ¢ok sik kullanilir (Bahgeci, 2015).
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1.4.7 Yapr

Yap1 bir yiyecegin agizda biraktigi hissiyat olarak tanimlanir. Sert, yumusak,
taneli gibi dzellikler yiyecegin yapisi ile ilgili 6zelliklerdir. Ogiinde yer alan
yemeklerin farkli yapilarda olmasi istenir. Hepsi yumusak veya hepsi sert
yapidaki yemeklerin bir arada olmamasi gerekir. Yuvarlak, kare, dilimlenmis,
kiyilmisg: kiigiik veya biiylilk parga gibi bi¢im ayrintilar1 da yiyecegin

gOrinliimiinii ve ¢ekiciligini etkiler (Yagdiran, 2007).

Yiyeceklerin bazilar1 ¢ignemeyi, bazilar1 ezilmeyi, bazilar1 1slanmay1 ve bazilari
da yudumlanmay1 gerektirir. Ornegin pirasa ve karnabahar veya nohut ve kuru

fasulye ayni giin meniiye konmamalidir (Akar, 2012).

1.4.8 Sicakhik

Yemeklerin servis edilecegi andaki sicakliklarin da disiiniilmesi gerekir.
Sicaklik, yiyecegin Ozelligine bagli olarak, meniileri planlamada belki de en
kolay kontrol edilebilen ve en karmasik olmayan unsurdur. Yiyeceklerin
sicaklig1, kisilerin yasi, tercihleri ve diger kisisel faktorlere bagli olarak
degismektedir. Hem sicak hem de soguk yiyecekleri kapsayan meniiler herkes
tarafindan tercih edilebilir ¢linkii her ikisini de tercih edebilecek taraflar icin
uygundur. Bir limonata veya portakal suyu sicak havalarda uygunken, soguk

havalarda kahve veya ¢ay daha uygundur (Akar, 2012).

1.4.9 Kivam

Her yemegin belli bir kivami vardir. Menii i¢in yemek se¢iminde hepsi sivi veya

hepsi kat1 yemekler yan yana verilmemelidir (Yagdiran, 2007).

Yogunluk, bir {iriinlin yapiskanlik veya koyuluk derecesini belirler. Yap1 ve
bigim gibi yogunlukta moniide sunulan yiyecekler arasinda farkliligin
olusmasini saglamaktadir. Bu yilizden de moniide bulunan yiyecekler farkli
yogunluklara sahip olmali, sert bir yogunluga sahip bir yiyecek ile ince bir

yogunluga sahip yiyecek birlikte kullanilmalidir (Akar, 2012).

1.4.10 Tat kombinasyonu

Menii planlamasinda yemek secimi yaparken {lizerinde dikkatle durulmasi

gereken bir baska unsur ise meniide yer alacak yiyecek ve igeceklerin ve
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igeriklerinin uyumlu ve dengeli olup olmadigidir Yiyeceklerin igeceklerle olan
uyumu da dikkate alinmalidir. Icecekler susuzlugu gidermek, istah agmak,
hazmi kolaylastirmak ve keyif vermek gibi sebeplerle tiiketilebilir. Ozellikle ana
yemek c¢esitleri ile uyumlu icecek tiirlerinin belirlenip meniiye eklenmesi
gerekir. Bir yemegin sadece tek bir icecekle uyumlu olmasi1 sart degildir ancak
her bir yiyecek tiirii i¢in farkli igeceklerin daha iyi uyum sagladigi da bir

gergektir (Bahgeci, 2015).

Menii planlanirken yemeklerin ayni tatta olmamasi da Onemlidir. Ornegin
zeytinyagli bir enginar yemeginin yaninda kereviz verilmesi planlamay1

olumsuz etkiler (Yagdiran, 2007).

Tathilik, tuzluluk, acilik ve eksilik temel tat duyumlaridir. Meniilerde bulunan
yiyeceklerde ozellikle bir tadin 6n plana ¢ikmasi istenmez. Bu yiizden de
yiyecegin igerigine giren maddeler tat bakimindan birbirleriyle uyumlu
olmalidirlar. Ayni sekilde bir yemek servisinde birbirinin arkasindan yenen
yiyeceklerin tat uyumu saglayacak sekilde olmasi gerekir. Kombinasyonda
birbirine benzeyen tatlar bir arada olmamalidir. Ornegin aci bir yiyecegin
arkasindan tatli bir yiyecek, en azindan acilifin etkisini gideren bir yiyecek

verilmelidir (Akar, 2012).

Meniideki tiim yemeklerin ana yemege uygun olmasina dikkat edilmelidir. Ana
yemek meniiniin konusuna uygun olmalidir. Bir yemegin yaninda servis
edilecek garnitiirler, birlikte verildikleri yemege uygun olmalidir. Bu uygunluk,
genel yemek Kkiiltiiriine, damak zevkine ve geleneklere gore belirlenmistir. Bu
konuda genel uygulamalarin disinda kalan uygulamalar, spesiyal niteliktedir

(Ekinci, 2010).

1.4.11 Hafif ve agir besinler

Serviste sunulan hafif ve agir tattaki yemekler belirli bir dengede olmalidir
(Akar, 2012). Farkli ve birbirini tamamlar kivamda yiyecekler bulunmasina ve
buna uygun seceneklerin bulunmasina dikkat edilmelidir. Yiyecek ¢esitlerinin,
meniide bulunan yiyecek gruplari arasinda ve her bir grubun kendi icinde
dengelenmesi. Dengeli bir meniide her bir yiyecek boliimiinde farkli yiyecekler
bulunmali ve yiyeceklerin yapilari, besin degerleri, pisirme tarzlar1 gibi yonleri

lizerinden alternatifler bulunmalidir (Bahgeci, 2015).
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1.4.12 Hazirlama yontemi

Bir 6gilinde yer alan yemeklerin hepsinin ayni metotla hazirlanmamis olmasi
gerekir. Moniide birbirlerinden farkli usullerde pisirilmis yemekler olmalidir.

Ayni teknikle pisirilen yiyecekler moniiyli verimsizlestirir (Akar, 2012).

Hazirlama ve pisirme metotlarinda farkli usullerin meniide dengeli bir sekilde
yer almasina dikkat edilmelidir (Bahgeci, 2015). Ayr1 yontemlerle pisirilse bile
aynt ve benzer yemekler, ayni 0giinde olmamalidir. Ayni meni sik sik
tekrarlanmamali, tekdiizelik ve siradanliktan kacimilmalidir. Pisirilme sekli

degistirilmelidir (Ekinci, 2010).

1.4.13 Sunum

Yiyeceklerin gosterisli bir bigimde sunumu ile ¢ekici olmayan bir yiyecek daha
cekici gosterebilir (Akar, 2012). Meniiye konan yiyecekler ve onlarin nasil
servis edilecegi bir biitiin olarak uyumlu ve isletmenin c¢izgisine uygun
olmalidir. Uretimde kullanilan malzemeden, serviste kullanilan tabak, bardak,
catal, kasik, bicak, masa Ortiisli, pecete gibi tamamlayici arag-gere¢ ve sofra
malzemelerine kadar her bir detay isletmenin konuklarina yansitmay1 arzu ettigi
kalite standartlarinda olmalidir. Yemeklerin porsiyon biiyiikliigii belirlenirken
garnitiirler de dikkate alinmalidir. Yemek, garnitir ve diger tamamlayici
unsurlarin yerlesiminde gdosterilen 6zen ile yiyecek veya igecegin genel
gorliniisii istah agic1 Ozelliklerini arttirir. Renk, yapt ve sekil ile lezzet estetik
uyumun bilesenleridir. Yiyeceklerin sekil yoniinden farkli boyutlarda ve degisik
sekillerde kesilmis olmalari, yine de tabaktaki bazi malzemelerin dogal
sekillerinde kalmis olmalar1 gorsel zenginligi ve yemegin ¢ekiciligini arttiran
faktorlerdendir. Yiyeceklerin iretildikten sonra 1s1, renk ve lezzet kaybi
yasanmadan en ideal sekilde nasil servis edilebilecegi menii planlanmadan dnce

detaylica diistintilmelidir (Bahgeci, 2015).
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2. MENU ANALIZ KAVRAMI

2.1 Menii Analizinde Kullanilan Yontemler

e Menii Karmasi Yontemi
e Katki Pay1 Yontemi

e Kar ve Zarar Yontemi

e Meni Carpan Analizi

e Hurst Yontemi

¢ Basa Bas Analizi

e Menii Miithendisligi

Menii analizi; maliyet denetimini kolaylastirir. Omiir siiresi az olan iiriinlerin
daha erken tiiketilip satilmasini saglar. Stok kontroliine yardimci olur.
Isletmelerdeki fazla kullanim 6niine gecer. Tahmin edilen ve gerceklesmis olan
satiglar arasinda karsilastirma yaparak, gerekiyorsa diizeltici onlemleri almak

i¢in kullanilir.

Menii analizi yapilarak meniiniin dogru bir sekilde planlanmasi, fiyat-maliyet
sisteminin gelistirmesi, servis personelinin egitilmesi, amaglanan kitlenin
belirlenmesi ve isletmelerin hedeflerinin gelistirmesi saglanabilmektedir. Menii
analizinin  yapilmamas1 isletmenin sagliklt  bir gsekilde amaglarin
gerceklestirmesine engel olur. Menii analizi servis seklinin belirlenmesi, miisteri
talebi ve diger faktorler g6z Oniine alinarak yapildigi zaman etkin bir menii
ortaya ¢cikmaktadir. Giiniimiiz insanlarinin disarida yemek tiiketimi aliskanligin
agir bastig1 diisiiniildiigiinde menii analizinin ne kadar etkin ve gerekli oldugu

anlasilmaktadir (Taspinar, 2011).

Menii analizine iligkin olarak yapilan aragtirma bulgularina gére uygulayicilarin
kar, satis miktar1 ve maliyet (menii kalemlerinin performanslarini
degerlendirmede) Olgiitlerini kullandiklar1 goriilmektedir. Bununla birlikte
calisanlar ve miisteriden gelen geri doniisler de dikkate alinmaktadir. Elde

edilen oOnemli bulgulardan bir digeri ise menii kalemlerinin performans
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degerlendirmesi sonrasi performansi yetersiz bulunan menii uygulayicilari igin
yapilan iyilestirme stratejileri ile ilgilidir. Buna bakilarak iki temel stratejiden
soz edilebilir. Bunlar yemekte degisiklik yapma ve meniide degisiklik yapma
seklinde belirlenmistir. Menii yonetiminin belli bash konulari; menii planlama,
menii tasarimi ve menii analizi ile ilgili olmaktadir (Ozdemir ve Nebioglu,

2015).

Menii miihendisligi iizerinde calisan farkli arastirmacilar bircok menii analiz
yontemi gelistirmistir. Menii analizi yapilirken dikkat edilmesi gereken asil
nokta katki payini dogru hesaplayabilmektir bu sebeple uygun maliyet sistemi
kullanmak 6nem arz etmektedir. Clinki maliyet hesaplama sisteminin maliyet
ile ilgili dogru bilgileri kullanmamas1 varilan sonuglarin ve alinacak kararlarin

yanlis olmasi anlamina gelmektedir (Kosan, 2013).

Meni yaziliminda kullanilan kavramlar arasinda belirlenmis olan bir standart
bulunmamaktadir. Kullanilan kavramlar icerisinde birbirlerine en yakin olarak
kullanilan menii planlama, gelisimi, analizi ve menii miihendisligi
kavramlaridir. Menii miihendisligi ve menii analizi kavramlar1 birbirlerine ne
kadar benzer gibi goriinseler de aslinda ayni anlami tagimamaktadirlar. Menii
analizi olduk¢a genis bir kavram olarak menii miihendisligini de i¢inde
barindirmaktadir.  Aslinda menii mihendisligi  farkli  menii  analiz

yontemlerinden sadece bir tanesidir (Iyitoglu, 2016).

Yiyecek- igecek sektoriiniin yonetilmesinde kuvvetli bir pazarlama ve kontrol
araci olarak tanimlanan meniiniin analizi; maliyetin ve satislarin matematiksel
olarak sistematik agidan degerlendirilmesidir. Bu analizin yardimi ile meniilerin
iyi bir sekilde planlanmasi, dogru fiyatlandirma, maliyet sisteminin
diizeltilmesi, isletmenin hizmet egitimin dogru ve iyi sekilde yonetilmesi,
amaglanan miisteri grubunun belirlenmesi ve onlara yodnelik stratejilerin

kolaylikla gerceklestirilebilir olmasidir (Boliikoglu ve Tiirksoy, 2001).

2.1.1 Periyodik satis analizi

Isletmenin elde ettigi satis gelirlerinin belirli zaman araliginda farkli kriterlere
bakilarak incelenerek degerlendirilmesidir. Isletme icin satis periyodu oldukca
onem belirttigi i¢cin bu analizler giinliik, haftalik, aylik ve yillik olarak

yapilabilmektedir. Giinlimiizde var olan yiyecek isletmelerinde kullanilmakta

24



olan satis sistemleri ve farkli yazilim programlar1 istenilen periyodu kisa bir
siire icerisinde satis gelirlerinin raporlanmasina imkan verebilmektedir. Bu
sebep ile isletmelerin gelir tutarlarim1 hedefler, standartlar ve eski donemler
basta olmak tlizere farkli kriterlerin de incelenmesini miimkiin kilabilmektedir

(Iyitoglu, 2016)

2.1.2 Cahisan basina diisen satislar

Yiyecek i¢ecek isletmelerinde kullanilan farkli bir performans gostergesi de
personel basina gerceklesen satiglardir. Bu bicimde yapilan bir degerlendirme
satiglar1 personel kaynakli olarak ortaya koymaktadir. Bu yonden incelendiginde
personel etkinliginin de ayrica olusmasi miimkiin olabilmektedir. Bundan dolay1
personellerin isletme satislarinda 6nemli rol aldiklar1 yiyecek igecek sektoriinde,
personel tarafli satis degerlendirmeleri bir bakima personelleri satig1 artirmaya
yonelik ¢alismalara daha fazla yoneltmektedir. Calisanlarin  satis  artict
calismalarda bulunmalar1 durumunda ise kisi bas1 harcama tutarinin yiikselmesi
olagandir. Mevcut misafir sayisi ile kisi basi gelirlerinin artmasi da atil kapasite
oranin azalmasiyla kapasitenin daha iyi kullanilmas1 anlamina gelmektedir. Bu
nedenle calisanlarin  satis  performanslari, satiglarda farkliliga  yol
acan Oteki tim etmenlerin ~ performansindan  daha kiymetli olabilmektedir.
Calisan basina meydana getirilen satis analizlerinde her personel igin belirli
satis hedefi tutarlar1 olusturulmalidir. Daha sonra belirli donemlerde personel
tarafinca edinilen satig gelirleri bu hedeflerle ve 6nceki donem degerleri ile
kiyaslanmaktadir. Boylece olusan artis ve azalislar oransal olarak ortaya

koyulmaktadir (Iyitoglu, 2016).

2.1.3 Kisisel degerlendirme

Yonetici veya ayni yetkilere sahip kisi veya kisilerce isletme genel durumunun
diisiiniilen standartlarla karsilastirilmasidir. Oznel menii analiz asamasinda,
genellikle isletme ve miisteriler icin ayr1 sekilde hazirlanan bir ekip
degerlendirme formlar1 ile sonuglar arastirilmaktadir. Bu kapsamda en ¢ok
kullanilan formlar icerisinde ge¢cmis satis verileri, iiretim raporlari, kar-zarar
raporlari, biitgceler ve ortalama konuk harcamasi gibi verileri igeren dokiimanlar
bulunmaktadir. Kisisel menii analizi ¢ogu zaman edinim ve uzmanlik kurallarina

gore yapilmaktadir. Bu boyutta siklikla alaninda yetkili olan {ist seviye
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yoneticiler ile mutfak servis sefleri degerlendirme asamasinda etkin goérev
alabilmektedir. Ozellikle rekabetin ve faaliyet riskinin yiiksek olmadig: isletme
kosullarinda yapilan degerlendirmelerin uygun oldugu diisiiniilebilir. Fakat var
olan yemek mesrubat endiistrisi, 6znel menii analiz yOntemlerinin yeterli
olamayacag1 dilizeyde dinamik ve sikintili Pazar kosullarina sahiptir. Buna
ragmen restoran isletmeleri kapsaminda gerceklestirilen incelemeler, menii
analizinin ilmi ve analitik yontemlerden oldukg¢a siibjektif metotlarla yapildigini

ortaya koymaktadir (Iyitoglu, 2016).

2.1.4 Yiyecek maliyet yiizdesi

Isletmenin yiyecek maliyet yiizdesi fiyatlamada ii¢ tip maliyetin elde ettigi
gelirlerde sahip oldugu sabit yiizdelere dayandirildig bir teoridir.

o Iscilik

e Genel Giderler

e Yiyecek

Buradaki temel amag elde edilen gelirin sabit yiizdesindeki kar miktarinin elde
edilebilmesidir. Orneklendirmek gerekir ise bir yiyecek isletmesi igin yiizde

dagilim1 su sekilde belirlenebilir:

e Genel Giderler : %20

e Yiyecek Maliyeti : %40
o Iscilik : %30

e Kar: %10

Belirlenmis olan ylizde dagiliminin yalnizca tahmini olan bir dagilimdir. Her
isletme i¢in kendi hizmet kosullar1 ve ihtiyaclarina gore farklilik gosterecektir.
Asil dikkat edilmesi gereken nokta yiizde dagilimi ne sekilde secilirse segilsin
iriin kalitesi ve porsiyon miktarlarinin kalitesinin siirdiiriilmesidir. Her bir
meniiniin satis fiyatinin belirlenmesi ylizde dagiliminin belirlenmesinden sonra
gerceklestirilebilir. Yukarida yapilmis olan ylizde dagilimlar ile devam edilir
ise standart bir regetenin maliyeti 5 TL olan bir menii satis fiyat1 isletmeler
tarafindan da uzun zamandir kullanilan bir ydntem olan yiyecek maliyet
ylizdesinin meniide ki her bir iiriiniin satis maliyetinin kolay bir sekilde

belirlenmesini bu yodntemle birlikte saglamistir. Ancak her bir menii icin
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yiyecek maliyeti disinda kalan diger maliyetlerin esit oldugunun kabul edilmesi
zay1f bir noktadir. Uriinlerin maliyetleri arasinda olan degiskenliklerden is¢ilik
maliyetinde olan farkliliktan kaynaklanmaktadir. Bu yiizden fiyatlama
yapilirken yalnizca tek bir maliyet unsuru dikkate alinmamalidir. Meniide
yiyecek maliyetleri disinda kalan maliyetlerin ayn1 kabul etmesi arzu edilmeyen

sonuglar yaratacak bir fiyatlamaya neden olabilir (Ermagan, 2018).

2.1.5 Basa bas analizi

Bir isletmede satis ile sabit degisken giderlerinin toplaminin esit oldugu noktaya
basa basnoktasi denilmektedir. Bu noktalarin hesaplanmasi; isletmenin fiyat,
satig, kar gibi 6nemli politikalarin belirlenmesinde ve planlarin hazirlanmasinda
biiyiik faydalar saglamaktadir. Yiyecek-icecek isletmeleri mevsimsel veya
degisik etkenler yiiziinden donem doénem sabit maliyetlerini karsilayamaz
duruma gelebilirler. Belirli bir zaman sonra, bu durum bitip sabit ve degisken
maliyetlerini karsilayacak hale geldiklerinde faaliyetlerini normal olarak
siirdiirebilirler. Fakat sabit ve degisken maliyetlerini karsilayamadiklari
durumda uzun siire bulunurlarsa, dogal olarak isletmede zarar ortaya ¢ikacaktir.
Bu durumda tiim faaliyetler, menii planlamasi ve fiyatlama calismalariyla
beraber tekrardan gozden gecirilecektir. Basa bas noktasinin yakalanarak bu

duruma son verilmesi hedeflenmektedir (Ekinci, 2010).

2.1.6 Katki pay analizi

Katk1 pay1 bir yiyecegin meniideki fiyatindan o yiyecek icin bir maliyet bedeli
olusturularak elde edilir. Bu analiz yonteminde yiyecek maliyetinin hangi
maliyetleri kapsamas1 gerektigi tartigsmalar1 yapilmaktadir. Yiyeceklerin hizmet
bedeli ve sabit maliyetlerinin, standart bir recetenin maliyetine dagitilmasi
sirasinda bazi giigliikler ortaya ¢ikar. Katki payr analizi maliyetlerin dagitilmas:
yiyecek isletmelerinin gegen yillarda kazandiklar tecriibeleri ve deneyimleri 6n

plana ¢ikmaktadir (Geggin, 2013).

Katki payr analizinde dikkate alinmasi gereken iki Onemli unsur vardir.
Bunlardan bir tanesi toplam meniiniin ortalama katki payi, bir tanesi de tim
meniiniin katki payidir. Belirlenmis bir katki pay1 oran1 ve ya tutar1 hedef olarak
kabul edilebilir. Ortalama katki payr ise meniiniin toplam olarak

degerlendirilmesine olanak vermektedir. Yiyecek maliyet yilizdesi gibi katki
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pay1l yontemi de menii analizinde oldugu gibi meniiniin fiyatlandirilmasinda da
kullanilan faktorlerden bir tanesidir. Bu analizi dikkate alan bir meniiniin fiyati

malzeme tutar1 ve katki payinin toplami kadar olmalidir (fyitoglu, 2016).

2.1.7 Kar ve zarar analizi

Bu usulde yiyeceklerin katki paylari, begenilirlik oranlar1 ve degisken
maliyetlerine ilave olarak, duragan maliyetleri de dikkate alinmaktadir.
Yiyeceklerin kar ve zarar analizi i¢in oncelikle yiyeceklerin satis bedelleri, satis
miktarlar1 seklinde bilgilerin yaninda kar ve zarar durumlarini 6lgmede
kullanilacak her bir yemege bagli satis tutarlari, degisken maliyetler, sabit

maliyetler gibi bilgilere de gereksinim vardir (Ekinci, 2010).

Her bir yiyecege ait degisken maliyet, yiyecege iliskin standart regete maliyeti
ile dogrudan is¢ilik giderlerinin toplami1 satis miktar1 ile c¢arpilarak
hesaplanmaktadir. Kar ya da zarar durumu ise yiyecege iliskin satis tutarindan

toplam maliyet ¢ikarilarak hesaplanir (Geggin, 2013).

Menii analizi igin gelistirilen farkli bir metot karlilik analizidir. Bu analiz
hiyerarsik bir diizene dayandirilmistir. Usule gore faaliyetlerin her kademesi
farkli sekillerde analiz edilmelidir. Birinci ve ikinci basamaklar restoran ve
0gilin grubu olarak diistiniiliir, bu boliimler katki formatinda gelir durumu esas
alinarak tahlil edilir: Satig gelirleri, yiyecek maliyeti ve de katki oran1 6gilinlere
bakilirsa ayrimlasabilir. Dogrudan stabil maliyetler (licretler, bakim — onarim ve
pazarlama) hem isletmenin biitliinii hem de o&giinler i¢in tanimlanir. Bu
maliyetler katki payindan ¢ikarildiginda “6giin grubu” olarak ifade edilir. Son
olarak, 6glin gruplarina dagitilmasi olasit olmayan; yonetici maaslari, kira,
sigorta ve asinma paylr benzer bicimde geri kalan tiim sabit maliyetler
belirlenerek tiim isletmeye dagitilmasi saglanir. Bu sayede restoranin genel
karliligi meydana ¢ikmis olur. Ugiincii kisimda menii gruplarinin analizinde de
aynt hesaplamalar yapilir. Burada, isletme yoneticisi misafir psikolojisini
dikkate alarak, menii maliyet yiizdesini degerlendirir. Bunun sebebi bir¢ok
misafirin  meniideki farkli yemeklerden ziyade ana yemegin fiyatini
incelemesidir. Dolayisiyla ana yiyeceklerin kar orami digerlerinden daha diisiik
olmalidir. Kafeteryalarda da ¢ay, kahve tutarlar1 misafirlerin kavramalarini

etkileyen temel menii 6gesidir. Yine misafirlerin istah agici1 yemekleri meniiniin
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en ist boliimiinde goérmelerinden dolayr bunlarin fiyatina daha dikkat ettikleri
de kabul géormektedir. Analizin son kisminda ise menii grubunda bulunan her bir
yemek yahut icecegin katkisi ayni halde ayri1 ayri analiz edilir (Boliikoglu ve

Tiirksoy, 2001).

2.1.8 Menii faktor (carpan) analizi

Menii faktér analizi, meniiniin performansinin nasil oldugunun bilinmesi
amaciyla kullanilan bir veri degistirme yontemidir. Bu yontemde herhangi bir
meniiniin taninmishgi, satis1 maliyeti yiyecek gelir yilizdesi ve katki payr gibi
unsurlarin  hangi seviyede oldugu carpanlar ve oranlar ile birlikte
gosterilmektedir. Bu faktor degerlerinin, maliyetleri azaltma, yiyecekleri
meniide tutup tutmama ve ya fiyatlarin1 arttirma gibi temel kararlarin
belirlenmesinde kullanmaktadir. Hesaplanmis olan oranlarin gergek ve tahmini
verilere gore belirlenebilmesi menii faktor analizinde saptanmaktadir. Bunun
yaninda her menii i¢in birden ¢ok oraninda hesaplanmasi da miimkiindiir

(lyitoglu, 2016).

Fiyat c¢arpani yoluyla fiyatlama analizinde hesaplamalar menii hazirlamayi
gerektiren ve hazirlamayr gerektirmeyen {irlinler olarak yapilmaktadir.
Hazirlamay1 gerektiren iriinler dikkate alindiginda gerekli veriler meniiniin
porsiyonu iizerinden hesaplanmaktadir. Isletme ile yapilan goriismede ¢aligma
yapilacak meniiniin maliyet degerleri yiizde olarak elde edilmeli ve toplam gelir

tizerinden rakamsal degerlerine ulagilmaktadir (Ermagan, 2018).

2.1.9 Menii karmasi yontemi

Menii karmasi yontemini aslinda menii kartinda yer alan iriinlerin diger triinlere
gore hangi olglide satildiginin belirlenmesi ile ilgilidir. Menii karmas1 goriisii de
menii kartinda de yer alan bir iriiniin satisinin, restoranda satisi yapilan tiim
tirlinlerin satis miktarina oranini belirtmektedir. Sonug¢ olarak menti karmasi kavrami
ile menii kartindaki bir iriiniin begenilme ve satis derecesi ifade edilmektedir.
Begenilme derecesi ise agsagidaki formiilde oldugu gibi hesaplanabilir.

Begenilme derecesi = Yemegin satig miktar1 / toplam satilan porsiyon adedi. Bu
formil ile tiim yemeklerin begenilme oranlar1 bir bir hesaplanmalidir. (Rizaoglu ve

Hanger, 2013).
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2.1.10 Popiilerite endeksi

Bir yiyecegin satis miktarini veya satis gelirlerini belirten meni karmasi, ayni
zamanda o yiyecegin popllarite derecesini de gostermektedir. Popiilarite ya da
begenilme endeksi bir menii kaleminin satis miktarinin ayni kusakta toplam
satilan menii kalemlerinin sayisina oranlanmasi ile olusturulmaktadir. Fakat
begenilme endeksi bir yiyecegin bir bakasina oranla ne kadar fazla satildigini
gostermekle beraber yiyeceklerin yiiksek diizeyde mi yoksa diisiik diizeyde mi
begenildiklerini belirtmemektedir. Bunun goriilebilmesi i¢in “begeni esigi” veya
“en miisait menii karmas1” seklinde adlandirilan bir sinirin belirlenmesi gerekir.
Bir menii kaleminin begenilirlik endeksinin bliyiikliigii, o menii grubunda yer
edinen degisik yiyeceklerin sayisina bagli olarak kararlastirilmaktadir. Bununla
birlikte begenilirlik yiizdesinin degerlendirilmesinde dikkat edilmesi icap eden
bazi miihim noktalar bulunmaktadir. Ornegin birtakim yiyeceklerin begeni
endeksi diisiik olsa da isletme imajin1 desteklemesi, menii ¢esitliligi, rekabet
yarar1 ve az saylda siirekli misafir tarafinca tercih edilmesi gibi benzer bi¢cimde
sebeplerden dolayr meniide bulunmasi gerekebilir bu ylizden begenilirlik analizi
neticeleri yalnizca sayisal verilerle degerlendirilmemelidir. Farkli yiyecek
gruplarinda yer edinen menii kalemlerinin begenilirlikleri ayr1 olarak
degerlendirilmelidir. Bu sayede menii karmasina katkilari, gelir durumlart ve
miisteri doygunluk oranlar1 daha makul hesaplanabilmektedir. Fakat bu
mevzuda yapilacak calismalarin siireleri iyi belirlenmelidir. Cilinkii kisa
siirelerde yapilan uygulama neticeleri yaniltict olabilmektedir. Bu sebeple bir
giin veya bir haftalik siireleri i¢eren popiilarite endeks degerleri ¢ogunlukla bilgi
verici degildir. Aylik veya daha uzun donemleri kapsamak niteliginde ise elde

edilen sonuglar oldukca daha degerli olabilmektedir (Iyitoglu, 2016).

2.1.11 Hurst yontemi

Hurst yontemi yiyeceklerin maliyet ve fiyatlarinda ki degisimlerinin satislar
tizerine olan etkilerini degerlendiren bir yontemdir. Bu yontem herhangi bir
meniide bulunan her yiyecek i¢in kullanildig1 gibi meniide yer alan g¢orbalar,
tathilar, istah agicilar gibi diger bir yiyecek grubu i¢inde kullanilabilmektedir.
Bu yontem i¢in temel olarak her bir yiyecek ve ya yiyecek grubu i¢in meniiniin

puani hesaplanmaktadir. Hesaplanan her bir puan satilmis olan yiyeceklerin
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toplam satiglara, fiyatlara, toplam maliyetlerine ve briit kar gibi degerlerine olan
iligkilerini gostermektedir. Fakat elde edilmis olan bu puan menii i¢in tek basina
bir anlam ifade etmemektedir. Bir meniiniin ne kadar iyi oldugunu anlayabilmek

i¢in, birgok menii puanina ihtiyag duyulmaktadir.

Hurst yonteminde elde edilmis olan menii puaninin yiiksek olmasi potansiyel
karin da yiiksek oldugu anlamina gelmektedir. Menii puanlarinda elde edilen
diizensiz diisiis ise bir sorunun var olduguna isaret etmektedir. Bu sebeple menii
puanlarinin degerlerindeki bulunan c¢ok kii¢lik farkliliklar dahi dikkatli bir
sekilde incelenmelidir (Iyitoglu, 2016).

2.2 Menii Miihendisligi

Menii miihendisligi, meniide ki konularda karar verme mekanizmasinin daha
etkin hale getirilmesinde kullanilan yontemlerin tamamini kapsayan bir kavrami

belirtmektedir (Ermagan, 2018).

Menii miihendisligi, isletmelerin yiyecek-igceceklerinin iyi ve ya kotii olarak
sergiledikleri performanslara goére kategorize edilmesini saglamaktadir. Bu
yaklasimdan dolayr diisiik karlilik icerisinde olan yiyecek ya da icecekler
olacaktir. Bu kisimda asil dikkat edilmesi gereken nokta ise devamli ayni
analizin yapilmast sonucunda bazi igecek veya yiyeceklerin meniiden
cikarilmast ve menii igerisinde yer alan bir boliimiin ortadan kalkmasidir

(Boliikoglu ve Tiirksoy, 2001).

Bir meniide ki her yiyecek veya icecek isletmenin bir birimidir. Bu birimlerden
her biri birbirinden farkli maliyetleri ve riskleri bulunan hisse senetlerine
benzerler. Her isletme bu senetleri giiclii tutmay:1 kendilerine kural edinmistir.
Bu sebep ile bu portfoye giicii elde tutacak uygulamalar yapilmalidir. Menii
mithendisliginde, irlinlerin maliyet ylizdeleri katki paylar1 ve popiilerlik
oranlar1 dikkate alinarak analiz yapilabilir. Meniide yer alan {riinlerin
degerlendirilmesinde kullanilan unsurlara gore belirli bir ortalamanin iistiinde
ve altinda olmak iizere hiicrelere bulundurulabilir. Menii miihendisliginde
meniide bulunan tiim iriinlerin hem pazarlama hem de fiyatlar1 dolayisiyla
karliliktaki basarilar1 degerlendirilmekte ve siniflandirilmaktadir. Meniide yer

alan yiyecek-igeceklerin katki ve fiyat oranlarinin ortalama bir dagilima sahip

31



oldugu kabul edilir. Bir diger taraftan ise hangi iriinlin gercek katkiya fayda
sagladiginin bilinmesi 6nemlidir. Bir yaklasima gore yiyecek maliyetlerinin
yuzdesi katki pay1 ile karsilastirilir ¢gikan sonugta karlilikta yoneticinin agirligi
benimsenir. Ancak bu yontemin faydali bir analiz olmasina ragmen iiriiniin
popiileritesinin performansina da etkisini arka plana birakmaktadir (Taspinar,

2011).

Meniide yer alan iriinlerin katki payi, iirlinlerin satis fiyatindan maliyetinin
cikarilmasiyla bulunmaktadir. Menli miihendisliginde ortalama katki payinin
hesaplamalart agirlikli mentideki {riinlerin katki paylariyla karsilagtirilmasi
sonucunda elde edilir. Mentideki bulunan tiim yiyecek-i¢ecegin katki paylarinin
meniinlin agirliklt katki payindan biiyiik olmasi o iiriinii ‘yiiksek katki pay’ina
sahip iiriin kategorisine dahil etmektedir. Meniin ortalama payina gore, diisiik
olan {iriinler ‘diisiik katki pay1’ kategorisinde degerlendirilmektedir. Yiyecek
icecek hizmet isletmelerinde zaman zaman bazi yoOneticiler ger¢ek¢i olmak
yerine kendi kisisel duygularini ve diisiincelerini uygulama egilimi
gosterebilirler. Meniide yer alan yiyecek igeceklerin yasam donemleri ve
gelismeleri saglikli bir bigimde izlenemeyebilir. Verimli olmayan yiyecek
igeceklerin liretimine devam edilmesi veya vadesini doldurmus yemek tiirlerinin

tiretiminin devamliliginin saglanmasi israfa yol agilabilir (Taspinar, 2011).

2.3 Menii Analiziyle ilgili Yaklasimlar

Bir meniiniin analiz edilebilmesi i¢in faydalanilan farkli ydntemler
bulunmaktadir. Sektorde bulunan isletmeler bu yaklasimlarin hangilerini
kullanacaklarina, analizin sagladigi yararla gore karar vermek durumunda
bulunurlardi. Menii analizine iliskin yontemler bazi donemler karlilik bazi
donemler ise menii miihendisligi olarak adlandirilmistir. Onceki dénemlerde
restoranlarda bu tiir analizler i¢in ¢ok fazla bilgi bulunmuyordu, bu sebeple
analizi gerceklestirmek kolay degildi, zaman gerektiren bir ¢calismaydi. Bilgiyi
saglayabilecek yazilimlar ve satis sistemleri olmasina ragmen isletmeler kendi
onsezilerini kullanmaya devam ediyorlardi. Son zamanlarda gergeklestirilen
arastirmalarda ise, menii analizleri sayilarinda birden fazla degisken g6z oniinde
bulundurularak, modellere farkli parametreler eklenmistir (Boliikkoglu ve

Tiirksoy, 2001).
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Menii miihendisligi kapsamina giren birgok farkli yontem bulunmaktadir. Bu
yontemlerden en bilinen olarak kullanilan Kasavana-Smith yontemidir. Bu
analizini gerceklestirebilmek i¢in ihtiya¢ duyulan veriler arasinda satis
miktarlari, regete maliyetleri ve satis fiyatinin disinda satis miktar1 da
bulundurulmaktadir. Meniinlin iriinlere ait satis miktarlar1 isletmenin
verilerinden faydalanarak elde edilmistir. Fakat elde edilen satis tutarlari
mevcut satis tutarlarina gore ortaya ¢ikan satis miktarlaridir. Meniiniin iki farkli
fiyatlama yontemi ile tekrardan fiyatlandirilmasiyla ulasilan satis tutarlarinin
satis miktarlarin1 etkileyebilecegi diisiinlilmiistir. Bu sebeple daha verimli
sonuglar elde edebilmek i¢in meniiniin satis fiyatlar1 yeni elde edilmis olan
satiglardaki azalma veya artma ile de ters orantili olarak ayni oranda

farklilagtirilmistir (Ermagan, 2018).

Son on yil igerisinde ger¢eklestirilen uyarlamalar grubunda iki temel yonelimin

agirligr goriilmeye baglamistir. Bunlar:

e Kart ve maliyeti dogru sekilde saptayarak faaliyet tabanli maliyet

sistemine dahil etme

e Meniiye fazla sayida degisken ekleyerek menii kalemlerinin tahmini

verimliligini hesaplayabilme

Mendii i¢in maliyetlerin dogru ve eksiksiz belirlenmesi meniiniin karliligina daha
gercege yakin maliyetlenmesine olanak sagladigi ileri siiriilmektedir (Nebioglu

& Ozdemir, 2015).
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3. MATERYAL METOT

3.1 Aragtirmanin Amaci ve Yontemi

Arastirmanin amaci, otel ve restoranlar basta olmak iizere Yiyecek & Icecek
isletmelerinde menii ylritiiciilerinin, menii planlamasini, fiyatlandirmasini ve
menl ¢ozlimlemelerini nasil yaptiklarini 6grenmek ve bahsedilen hususlara
yaklasimlarin1 inceleyerek goriislerini ortaya koymaktir. Bu anlamda,
mutfaklardaki karar mekanizmalarinin menii uygulamalarina dair tutumlarinin
anlasilmasi ile menii planlanmasi, fiyatlandirilmasi ve analiz edilmesi
asamalarina yoOnelik fikirler sunarak literatiire ve sektore katki saglamasi

bakimindan arastirmanin 6nemi de ortaya ¢ikmaktadir.
Arastirmanin alt amaclari ise;

e Arastirmada tecriibelerin ve birikimlerin menii planlama grubundaki
yararliligin1 ve performans tizerindeki artirici etkilerini elastik bir metot

kapsaminda agiklamak

e Yiyecek & Igecek endiistrisi aktdrlerinin olusturdugu menii planlama
sirecinde gerceklestirilecek belirleyici niteliklere sahip kosullarin

tespitini igeren degerlendirme ¢aligmalarinin 6nemini ortaya koymak

e Tasarim calismalart agisindan menii planlanmasinin 6nemini meydana

cikarmaktir.

3.2 Arastirmanin Deseni

Arastirma  enstriimanlarinin  birbirleriyle uyumlu olarak arastirmanin
gergeklestirilmesi siiresince arastirmaya yon vermesi amaciyla nitel arastirma
desenleri kullanilmistir. Bu arastirma yonteminin desenleri ¢caligmalara farkli bir
bakis acis1 ile yaklagsmakta ve arastirmanin gesitli boliimlerinin tutarli bir
sekilde bir arada kalmasini saglamaktadir (Yildirrm ve Simsek, 2008). Nitel

arastirma desenleri igerisinde sayilan durum c¢alismasi belirli bir sistemin
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derinlemesine incelenmesini kapsamaktadir (Merriam, 2013). Dolayisiyla bir
olayr bir araya getiren faktorleri incelemek ve degerlendirmek amaciyla
kullanilir (Gall, Borg ve Gall, 1996; Akt: Biiyiikoztiirk ve dig., 2010). Alan
yazinda nitel durum arastirmalarinda belirgin sekilde bir ya da birden fazla

durumun detayli olarak degerlendirildigi goriilmektedir.

3.3 Veri Toplama Siireci ve Odak Grup Goriismesi

Literatiirde bulunan profesyonel mutfaklarda islevsellige ve iiretkenlige etkisi
olan planlama oOlgiitlerinin teknik bakimdan o6zellikleri ve glinlimiizde siirekli
yenilenerek baskalasan yiyecek i¢ecek hizmeti niteliklerinden dolay1, karmasay1
da bulunduracak sekilde genisletilmesinde literatiiriin arastirilmasindan ve odak

grup ile yapilan goriismelerden yararlanilmistir.

Odak grup gorlismeleri katilimcilarin, bireysel olarak arastirmacinin sorularini
cevaplandirmasiyla beraber birbirleri arasindaki etkilesim ile elde edilen verileri
toplamay1 hedefleyen (Goldman ve McDonald, 1987; Morgan, 1988; Stewart ve
Shamdasani, 1990; Templeton,1994; Gordon ve Langmaid, 1988), kiicilik
gruplar i¢in tasarlanmis bir goriisme seklidir (Berg, 2004). Baska bir deyisle
odak grup; "hosgoriili ve tehdit teskil etmeyen bir ortamda moderator
kontroliinde, arastirmaci tarafindan belirlenen bir konu, iriin, fikir ve bunun
gibi hakkinda derinlemesine diislince liretmek amaciyla kiigiik bir grupla
gergeklestirilen, dikkatlice planlanmis nitel verilerin (Redmond, Curtis, 2009)
grup etkilesimi araciligiyla bir araya getirildigi tartisma serisi seklinde

tanimlanabilir (Morgan, 1996; Krueger, 1994).

Odak grup gorlismelerinin amaci, katilimcilarin farkli diisiince yapisina sahip
olabilecegi gergeginden hareketle belli bir konu, mal-hizmet, fikir ve bunun gibi
hakkinda insanlarin ne hissettiklerini anlamak (Krueger, Casey, 2000), onlarin
gorlsleri, yasantilari, tecriibeleri, yonelimleri, diisiinceleri, hissettikleri, tutum
ve davranislar1 hakkinda niteliksel bilgi edinerek (Ozen, 2010), yaratilan sinerji
ile farkli kisilerden elde edilebilecek bilgi parcaciklarini bir araya getirmektir
(Kozak, 2014). Bu yontemde katilimcilar, odak gruplardan, bilinen bir konu
hakkinda 6nceden var olan bilgiyi gelistirmek amaciyla yararlanabilecegi gibi,
konuya baska bir agidan egilerek yeni fikirler ve bilgi edinmek amaciyla da

faydalanabilmektedir (Nassar-McMillan, Borders, 2002). Bu durum, arastirma
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konusunda yer alan problem hakkinda odak grup i¢inde meydana gelen bir
sinerji oldugunu anlatmaktadir. Odak grup goriismesi yonteminin en Onemli
Ozelligi, tartisma ortami iginde problem ile birlikte ¢Oziimiin gelistirilmesine

firsat tanimasidir (Kitzinger, 1996).

3.4 Odak Grup Katihmcilarinin Belirlenmesi

Tiirkiye’nin bircok bdlgesinde seflik yapmis ve Istanbul bolgesinde profesyonel
mutfaklarin hem kullaniminda yer alan hem de planlanma siirecine dahil olan
Mutfak Sefleri, mutfak proje yoneticileri ve de sef isletme yOneticileri
arastirmanin ana kiitlesini olusturmaktadir. Ana kiitle, Istanbul bdlgesindeki
endiistriyel mutfaklar hakkinda tiim etkenlere erisilebilirlik bakimindan temsil
edici Orneklem olarak kabul edilmesi anlamina gelmektedir. Bu durum,
maliyetler ve zaman ag¢isindan Onemli bir cergeve belirleme olarak kabul
edilmistir. Belirlenen ana kiitlenin Istanbul destinasyonlarindan olusmasinin
sebebi, oncelikle Istanbul’un yiyecek icecek isletmelerinin Tiirkiye pazarina
hakim olmast ve sorunla ilgili kendi 0Ozelinde benzerligi bulunan veya
bulunmayan durumlardan hareketle, konu hakkinda gerek donanima gerekse
yeterlilige sahip oldugu disiinlilen arastirma grubunun daha kapsamli olarak
degerlendirilmesine imkan saglamasidir. Arastirma Orneklemi, en yiliksek
cesitlilik metoduyla olusturulmustur. Bu calismada da goriismecilerin ¢alisma
amactyla optimal bir bi¢gimde belirlenmesi yolu izlenmistir. Alan yazinda, odak
grup katilimcilarin1 belirlerken dikkate alinmasi gereken noktalarin basinda
homojen gruplarin olusturulmasi gerektigi belirtilmektedir (Morgan, 1997). Bu
dogrultuda, 6rneklemin i¢inde bulunan her gériismecinin bakis agilarinin detayli
bir sekilde tanilanmasi ve olusabilecek ortak konularin belirlenmesi miimkiin
hale gelmektedir. Bu tiir bir arastirma sonucunda elde edilebilecek bulgular ve
sonuglar diger yontemler ile elde edilen sonuglara nispeten icerik olarak daha

faydali1 olacaktir (Patton, 1987).

Odak gruba secilen kisilerin tartisilacak konuyla baglantili olacak sekilde ortak
noktalart vardir (Krueger, Casey, 2000). Gruptaki katilimcilarin konuya
ilgilerini stirdiirmek ve dogal bir akis i¢inde diisiincelerini aktarmalar1 ig¢in
moderatér goriismenin yoniini belirleyebilir ve yoOnlendirebilir. Ancak odak

grup goriismeleri i¢in en uygun gorlismeci sayisinin ka¢ olmasi gerektigi
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konusunda farkli goriisler bulunmaktadir. Redmon ve Curtis’e gore (2009) 3-14
kisi yeterli olurken, bazi kaynaklarda 6-9 kisi (Pramualratana, Havanon,
Knodel, 1995; Macintosh 1981), 6- 10 kisi (Morgan, 1988; Rabice, 2004;), 6-12
kisi (Lengua, Roosa, Schupak-Neuberg, Michaels, Berg, Weschler, 1992; Gibbs,
1997), 15 kisi (Goss ve Leinbach, 1996) gibi farkli katilimct sayilari
bildirilmistir. Odak gruplarda yer alacak katilimcilarin sayisiyla ilgili farkli
gorisler bulunsa da gorece az sayidaki katilimcilar ile yapilan arastirmalar daha
fazla tercih edilmektedir. Az sayida katilimcinin dahil oldugu g¢alismalar da
genellikle 4 ile 10 kisi arasinda degisimler bulunmaktadir. Gegez’e gore (2005)
12, Edmunds’a gore (2000) 10 kisiyi, Krueger’a gore (1994) katilimci sayisinin
7 kisiyi agsmast grubun enerjisini azaltabilmekte ve katilimcilarin birbirleri ile

olan etkilesimini sinirlandirmaktadir.

3.5 Gegerlilik ve Giivenilirlik

Nicel arastirmalarin 6nemli ilkelerinden olan gecerlilik ve giivenilirlik
kavramlari, nitel arastirmalarda arastirmacinin arastirdigi konunun yapisini
koruyarak ve olabildigince tarafsiz gézlemlemesini ifade etmektedir (Kirk ve
Miller, 1986). Ayrica nitel arastirmalarin kesin sonuglara dayandirilmamasi
sebebiyle temel kurallarin degismedigi kabul edilmekte ve tekrar tanimlarinin
gerekliligi vurgulanmaktadir (Strauss ve Corbin, 1990). Nitel arastirmalarda
arastirma konusuna yakinlik, birebir goériismeler aracilifiyla bilgilerin elde
edinilmesi ve saglanan bulgularin giivenirliginin olmasi ag¢isindan arastirma

alanina tekrar yonelebilme olanagi saglayan 6nemli etkenlerdir.

Elde edilen verilerin detayli olarak raporlanmasi ve arastirmacinin sonuglara
ulasim yolunu detaylandirmasi, nitel arastirmada gecerligin ve giivenilirligin
onemli Olgiitleri arasinda yer almaktadir (Yildirnm ve Simsek, 2011). Nitel
arastirmalarin, gecerlilik ve giivenilirlikleri hakkinda birbirinden farkli goriisler
mevcuttur. Ornegin Patton’a (2001) gore giivenilirlik nitel bir arastirmada
arastirmacinin yeteneklerinin ve becerilerinin gdstergesidir. Stenbacka (2001)
giivenilirligin 6l¢iim ile ilgili olmasi nedeniyle, nitel arastirmanin kalitesini
yargilamada kullanilamayacagini belirtmektedir. Hatta giivenilirligin 6l¢iildiigi
bir ¢alismanin 1yi bir arastirma olarak kabul edilemeyecegini ifade etmektedir.

Sencan’a (2005) gore ise, nitel arastirmanin gegerlilik ve giivenilirligi, topladig:
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verilerle ve yaptig1 betimlemeler ile olguyu, kisi veya gurubun “ger¢eklerini”
aciklayabilme derecesine baglanmaktadir. Bunun yan1 sira, nitel arastirmalarda,
aynt olgunun iki kez Olg¢iilmesi durumunda dahi, ayni sonuca ulasilmasi
beklenmemektedir. Lincoln ve Guba (1985), giivenilirlik olmadan, gegerlilikten
bahsedilemeyecegini; dolayisiyla nitel arastirmalarda gecerliligin mevcut olmasi

durumunda, giivenilirligin saglanabilecegini belirtmektedirler.

3.6 Arastirma Bulgular

Gorlismelerin daha planli hiale gelmesi ve daha verimli bilgilerin olusmasinda,
odak grup goriismelerinin her birinde toplanan veriler, bir sonraki goriisme i¢in
referans saglamistir. Bu sayede her bir goriisme siirecinde arastirma konusunda
ylizeysellerden uzaklasilarak daha derinlemesine veriler elde edilirken, 6nce
yapilan goriismelerin onamasi yapilmistir ve arastirmanin olgunlugunun yeterli
diizeye ulastig1 diisiiniilmektedir. Boylece iki odak grup goriismesi sonucunda
olusan veri havuzu, her goriismenin bir 6ncekinin onamasi olmasi nedeniyle diiz

bir toplam1 ortaya koyarak degil, katmanli bir yap1 sunarak olusmustur.

3.6.1 Goriismelerin aktarilmasi

Katilimer  sayisinin - 12 oldugu iki odak grup goriismesi yapilmistir.
Goriismelerin tamami, arastirmanin amacinit ve kapsamini agiklayan kisa bir
konusmayla baslamistir. Goriismelerin siiresi ortalama 2 saat 20 dakika olarak
saptanmistir.  Gorlismelere iliskin  kayitlar {i¢ sekilde yazili metne

dontistiirilmektedir (Bertrand, Brown, Ward, 1992):

1. Goriismelerin ses kaydina alinmasinin ardindan, konusmalarin yazili olarak
metinlestirilmesi: Konusmalarin tamaminin hi¢bir degisiklik olmadan yazili
hale getirilmesidir. Goriismeyi birebir yansitmak gibi pozitif bir faydasinin

olmasiyla beraber negatif yonii uzun siireye gerek duyulmasidir

2. Raportoriin notlarinin dikkate alinarak ses kayitlarinin genisletilmesi:
Goriismede kayit altina alinmis verilerin, raportor tarafindan dinlenerek not
alinmasidir, bu sayede kayitlarin dogrulanmasi saglanir. Hizli bir geri
beslemenin  amacglandigi  durumlarda uygulanmasi uygundur, zaman
parametresinde tasarruf saglanabilir, segicilik unsuru ise dezavantaja

doniisebilir.
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3. Sadece raportor notlari ile calisilmasi: Goriismelerin ger¢eklesmesinden sonra
raportoriin zihninde kalanlarla genisletilir. Eger arastirmaya konu olan soru ¢ok

basit ise uygulamak dogrudur.

Arastirmada, ses kayitlarinin derlenerek birebire yakin sekilde metinlestirilmesi
ve raportorler tarafindan tutulan notlar ile gelistirilmesi yolu tercih edilerek
izlenmistir. Goriismelerden kisa bir siire sonra ses kayitlari metinlestirilerek
birinci moderatoriin ve raportorlerin notlar1 dikkate alinmis ve ¢izelgeler
olusturulmustur. Gorlismelere bagli olarak hazirlanan katilimcilarin kodlari

asagida belirtilmistir.

3.6.1.1 Birinci odak grup goriismesi

Cizelge 3.1: Birinci Odak Grup Goriismesi Katilimeir Kodlari

Katilimei Katilimc1 Katilimci Katilimci Katilimel Katilimei

Kodu Al A2 A3 A4 A5 A6

Cinsiyet  Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek

Yas 42 42 40 45 42 36

Egitim Lise Lise Yiiksek Lise Lise On Lisans

Lisans

Uzmanli  Ar-Ge/Yerel  Ar-Ge/Yerel  Yerel Ar-Ge/Yerel  Yerel Yerel

k alani Uriinler/Diin ~~ Uriinler/Diin ~~ Uriinler/Diin~ Uriinler/Diin~~ Uriinler/Diin ~ Uriinler/Diin
ya ya ya ya ya ya

Mutfaklari Mutfaklari Mutfaklar: Mutfaklari Mutfaklar: Mutfaklar:

Birinci odak grup goriismesi iic otel sefi, iki zincir restoran mutfaklar
koordinatorii ve bir otel mutfak yoneticisi ile gergeklestirilmistir. Menii
planlama asamalarina ilisik ilk odak grup goriismesinde otel ve restoranlarin
menli  planlama konusunda egilimlerine iliskin veriler Cizelge 3.2°de

sunulmustur.
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Cizelge 3.2: Birinci Odak Grup Goriismesi- “Menii planlama hangi asamalari
kapsamaktadir? Restoran isletmelerinin menii planlamalarinda otellere

gore ne gibi farkliliklar1 vardir?” Sorularina Verilen Cevaplar

Katilimc: | Kisa Aktarilmis ifadeler
kodu O0zet/Anahtar
noktalar

Otellerde menii planlamasit otelin c¢egsidine
gore degisiklik gostermektedir. Sehir oteli
Isletmenin Sahip | olmasi, resort otel olmasi veya her sey dahil
Oldugu Imkanlar | sistemle ¢alismasi gibi  Ozellikler —menii
Dogrultusunda planlamada rol oynamaktadir. Bunun disinda
Al Menii Planlama | otellerin mutfag: daha genistir. Mutfaklarda
daha ¢ok ekipman bulunur ve soguk odalart
vardiwr bu sebeple meniide daha ¢ok degisiklik
yapabilirler. Personel maliyetleri restorana
gore daha ¢oktur. Oteller personel maliyetini,
mutfak ortamini ve soguk odalarini diisiinerek
menii planlamak zorundadirlar.

Restoran dedigimiz zaman insanlar yemek
yemek icin evden ¢ikiyorlar; ama otel dedigin
zaman amag oncelikle konaklamadir. Restoran
daha sonra gelmektedir o yiizden disaridaki

Menii bir restorani tasarlarken miisteri odakl
A2 Planlamada oldugu i¢cin  tamamen  miigterinin  dip
Isletme ayrintisina girilmelidir; ama otelde bu sekilde

Farkliliklarinin ayrintiya girilmemektedir. Restoran miisteri
Mekan Tasarimi | gelirse yasar, otelin restoranina miisteri
Uzerindeki gelmese de konaklama sebebiyle pratik kazang
Etkisi geliri vardir. Restoranda sadece yemek yeme
boliimii oldugundan miisteriyi ¢cekebilmesi i¢in
restoran farklilik yaratmak zorundadir.

Restoran ile otel arasinda ki en biiyiik fark
giiniin ~ ¢ok  iyi  ¢alismasidir.  Ornegin
restoranda o giin iyi satmazsaniz ertesi giin
operasyonu daha iyi planlamak zorundasiniz
fakat otel i¢in aymi durum gegerli degildir.
Otele bagl restoranlar sadece otel misafirine

Otel degil disaridan gelen misafirlere de hitap eder
A5 isletmelerindeki | bu sebeple otel oradaki maliyeti ¢ok daha
Imkanlarin rahat asabilmektedir. Otel restoranlari otelin
Kalite ve imkdanlarint ¢ok daha fazla kullanabilir bu
Miisteri sebeple  kalite ¢ok daha artmaktadir.
Memnuniyeti Limitlerin iistiinde ve daha kaliteli iiriinlerle
Uzerindeki calisabilme imkam elde edilmektedir. Ornegin
Etkisi ben otelde acik biife kahvaltida havyar servis

edebiliyorum maliyet benim i¢in biraz daha
arka  planda  kaliyor.  Sonu¢  olarak
restoranlarda maliyet o6n planda olurken
otellerde miisteri memnuniyeti 6n plandadir.
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Otelde disaridaki bir restoranin meniisii de
bulunmaktadir bu sebeple otelde operasyon
A3 Isletmelerde biraz daha cesitlidir. Otellerde set meniisii,
Menii Cesitliligi | aksam biife meniisii, diigiin meniisii, gala
mentisii ayrica misafirlerin  milliyetine ve
temasina gore yaptigimiz tematik meniiler de
mevcuttur. Restoranlarda bu sekilde menii
cesitliligi bulunmamaktadir.
Orta seviye kafe ve restoran konseptlerinde
menii  planlanirken  sef sunu diisiinmek
A6 Isletme zorundadir:  Yapilan yemek c¢ok alengirli
Seviyesinin olmamali, gelen miisterinin seviyesine uymali
Menii ve satmalidir. Ornegin kéri soslu tavuk ve
Planlamadaki soya soslu tavuk gibi orta seviyedeki hedef
Etkisi kitlenin  tercih ettigi, herkes tarafindan
alisilagelmis iiriinler bir kafenin meniisiinde
mutlaka bulunmalidir.
Zincir bir restoran iilke disinda hizmet
A4 Kiiltiirel verdiginde o iilkenin iiriiniinii kullanmak
Farkliliklarin zorundadir.  Restorani  otelden  ayiran
Menii noktalardan biri de budur.
Planlamadaki
Etkisi

Cizelge 3.3: Birinci Odak Grup Goriismesi- “Menii gelistirme asamalari
nelerdir? Mevcut meniiniin gelistirilmesi ile yeniden bir menii

olusturmanin arasindaki farklar nelerdir?”” Sorularina Verilen Cevaplar

Katilimci | Kisa Aktarilmis ifadeler
kodu 6zet/Anahtar
noktalar
Sifirdan menii olusturmak elimizde herhangi
Meniiniin Revize | bir done olmadigi i¢in daha ince daha detayli
Edilmesinde bir ¢calisma gerektirir. Bu dogrultuda her seyi
Hedef Kitlenin hesaplamak ve planlamak gereklidir. Konsept,
Al Onemi lokasyon, hedef kitle ve mutfak bolgesi
dogrultusunda meniiler planlanir veya revize
edilir. Ayrica mevcut meniiyii revize ederken
mentiniin %25-%30"u degisir %70°i standart
kalir; c¢iinkii revize ederken biiyiik bir kisim
degisirse o meniiye aligmis  miisteriyi
kaybetme veya miisterinin tepkisini alma
ihtimali vardir.
Mevcut meniiyii gelistirme veya meniiniin
Misafir yenilenmesi sifirdan yeni bir menii yapmaktan
Tepkisinin daha kolaydir, ¢iinkii belli bir satisla misafir
Sifirdan Menii tepkileri, tercihleri ve yorumlari alinmistir.
Planlama Bu dogrultuda nelerin revize edilmesi ya da
A2 Uzerindeki Riski | degismesi gerektigi daha kolay saptanacaktir.
Sifirdan bir menii yapmak her zaman igin
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daha risklidir. Servis yapilacak misafirlerin
neleri tercih edecekleri bilinmeyeceginden
tekrar bir revizyona ihtiya¢ duyulacaktir.

Meniiniin revize edilmesinde iiriinlerin satis
rakamlari, karlilik oranlari, misafir énerileri,
daha once elde edilen veriler ve operasyonda

Menii olan aksakliklar etki etmektedir. Bunun yani
A5 Revizyonuna ve | swra eklenecek iiriinlerin menii konseptine
Sifirdan Menii uyumu ve isletmenin pazarinda olan trendler
Olusturmaya de etkilerken, yeni yapilacak meniide ise daha
Etki Eden onceki  veriler olamayacagr igin  sef;
Faktorler isletmenin konseptine, ekipman, isletme alt
yapisina ve turiin erigilebilirliklerine gore
mentiyti olusturabilmektedir.
Yeni bir otel acildiginda bir markayla
anlasilmis ise markanin senden beklentisinin
ne oldugunu, restoranin  bulundurmasi
gereken ozelliklerin neler oldugunu marka
otele dikte etmektedir. Bunun disinda yeni bir
menii planlarken cevre oteller gezilir, otelde
Otel servis edilen yemeklere bakilir, tedarikgiler
A3 Isletmelerinde gezilir; internet siteleri, magazin dergileri
Menii arastirtlir.  Halkin ~ sevdigi  yemekler ve
Olusturulurken bolgedeki trend yemekler nelerdir? sorusunun
Dikkat Edilmesi | cevabi aranir. Bu hususlar disinda isletmenin
Gereken pazardaki konumu da menii planlamada oénem
Unsurlar tasimaktadir. Otel isletmesi kendi
segmentindeki otelleri baz almalidir; c¢iinkii
bir iist segmentteki bir otelin fiyati, sattig
vriinler  ve  misafir portfoyii  isletmeyi
yanultabilir. Markanin istekleri, isletmenin
arastirmalart ve otelin pazarda bulundugu
konumu dogrultusunda menti
planlanmaktadir.
Mevcut meniiyii revize ederken elinizde bazi
bilgiler vardir. Meniideki iiriinlerin satis
A6 Menii grafigini, kdar marjini, hazirlik ve servis
Revizyonunda asamasindaki problemlerini ayni zamanda
Veri Analizinin | miisterinin memnuniyet durumunu da hadli
Etkisi hazirdaki verilerden biliyor olursunuz. Bu
veriler  dogrultusunda  meniiler  revize
edilebilmektedir.
Mevcut meniiyii revize ederken isletmenin
elinde meniiye dair veriler vardir. Et, tavuk,
balik ya da sebzeli iiriinlerden hangilerinin
Sifirdan Menii tercih edilip edilmedigi satis adetlerine gore
Olusturulurken bilinmektedir. Bu verilerle beraber mevcut
A4 G0z Onilinde misafirlerinizin isteklerini ve igletmenin kar
Bulundurulmas1 | zarar durumunu goz oniinde bulundurarak
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Gereken
Unsurlar

mevsimin tiriinlerine ve trendlerine gore menii
gelistirilmektedir. Yeni menii olusturulurken
konsept, hedef kitle, isletmenin bulundugu
bolge, cevredeki insanlarin finansal-Kiiltiirel
durumu goz Oniine alinmaktadir. Uriinlerin
tedarik stireci ve bunun siirdiirilebilirligi
ozenle arastiriimalidir. Misafirlerin isletmeyi
tercih etmelerini saglayacak en uygun tiriinler
mentiye  eklenmeli  bunun  yami  sira
yatirimcimin  hedefledigi  kar miktar1  da
diistiniilerek menii olusturulmalidir.

Cizelge 3.4: Birinci Odak Grup Goriismesi- “Yiyecek icecek isletmelerinde yer

alan menii kartlarindaki yemek fiyatlarinin olusum siireclerinde

isletmenin hangi birimleri yer almaktadir?” Sorusuna Verilen
Cevaplar
Katihma | Kisa Aktarilmis ifadeler
kodu 0zet/Anahtar
noktalar
Restoranlarda bu operasyon her zaman mufak
Restoran sefiyle beraber ilerletilmektedir; fakat
isletmelerinde isletmenin istegi ve begenisi her daim on
Al operasyon, 6 | plandadir. Isletme sahibi ile beraber; mufak
departmanda sefi, yonetim kurulu, operasyon miidiirii, mali
ilerlemektedir. isler departmant ve pazarlama birimi olmak
tizere 6 ana kistas vardir.
Restoran Restoran isletmelerinde bu siirece oncelikle
A2 isletmelerinde isletme sahibi ya da isletmeci, sonrasinda genel
son karar isletme | miidiir, mufak sefi ve restoran servis miidiirii
sahibi ya da karar vermektedir.
isletmeci
tarafindan
verilmektedir.
Otel Otellerde, yemek fiyatlarimin  olugturulma
isletmelerinde stirecinde mufak sefi, yiyecek i¢ecek miidiirii ve
fiyatlandirma en | satis birimleri fayda-zarar iliskisinin
A5 son genel miidiir | degerlendirmelerini yapar ve degerlendirme
onayina sonucunda  bir  rapor  olusturulur  bu
sunulmaktadir. degerlendirme raporu genel miidiire sunulur.
Genel miidiiriin onayindan sonra
fivatlandirmaya karar verilmektedir.
Otel Otel isletmesi i¢in bakilirsa fiyatlandirma
isletmelerinde stirecinde karar verme yetkisi olan kigiler;
A3 fiyatlandirma mufak sefi, yiyecek icecek direktorii, operasyon
siirecinde tiim direktorii, otel miidiiriidiir. Bunun disinda
birimler fikir maliyet kontrol birimiyle de finansal a¢idan fikir
aligverisinde alisverisi yapilabilmektedir.
bulunmaktadir.
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Fiyatlandirma

Otel icindeki restoran isletmelerinde menii

A6 Satis & kartlarimin ~ fiyatlandirilma  siirecinde  karar
Pazarlama ve On | verme yetkisi olan birimler; satis & pazarlama
Biiro tarafindan | ve on biirodur.
belirlenmektedir.
Zincir  restoranlarda  restoran  markasinin
isletmeye dikte ettigi kosullar vardir. Markanin
Markanin ozellikle dikkat edilmesini istedigi hususlar
A4 ozellikle dikte bulunmaktadir. Meniideki tiriinlerin

ettigi kosullar.

fivatlandirmas:1 ve menii igerigini diizenleme
konusunda restoran markasi disinda satis ve
pazarlama béliimii, restoran bolge miidiirii ve
mufak sefi bu hususta karar verebilmektedir.

Cizelge 3.5: Birinci Odak Grup Goriismesi- “Menii gelistirme siirecinde hangi

unsurlar gz oniine bulundurulmalidir?” Sorusuna Verilen Cevaplar

Katihmer | Kisa ozet / Aktarilmis ifadeler
Kodu Anahtar
noktalar
Al Mevsimsellik, Var olan  meniiyii  gelistirmek  igin;
fiyat mevsimsellik, yenilik, fiyat dalgalanmalari,
dalgalanmalari, | marka konumlamasi, pazarlama, biit¢ce gibi
biitce unsurlari goz oniine aliyoruz.
Oncelikle siirekli gelen miisterilere bir siire
sonra yeni tirtinler sunmaliyiz. Ek olarak
Yeni miisteriler | giinden giine piyasa ve insanlar degisiyor
A6 yakalamak i¢in | bunun sonucunda da degisik iiriinler
yeni urlinler | sunarsak  yeni  miisteriler  kazaniyoruz.
gelistirmek  ve | Mevcut bir kitlemiz var ama yeni miisteriler
gindemi  takip | de yakalamak istiyoruz. Ayrica bagl
etmek oldugumuz marka, her sene bize yeni bir
zorundasin. hedef veriyor ve o hedefi tutturmak igin
menitide degisiklik yapmak durumundayiz. Ya
trendi takip edecegiz ya da yurt disinda
¢ctkan iiriinlerden ilham alip trendi biz
olusturacagiz ki, o dogru olan trendi biz
olusturursak;,  arkamizdan  gelen diger
markalar bizi yakalamaya ¢aligiyor o zaman.
Uzun siireli olan restoranlarda siirekli gelen
miisterilerin yas ve donemi de degistigi icin
beklentileri de degisiyor. Soyle
A3 Gelen orneklendirebiliriz; bir isletme var ve ona X
miisterilerin restorant diyelim. X restorani 12 senedir
yaslari faaliyetini  siirdiiriiyor.12 sene once 25
degistikce yvasinda olan biri su an 37 yasinda ve
beklentileri de otomatik olarak beklentileri de degisti.
degisiyor. Ozellikle 25 yas bandinda gelenler 30-40 yas

bandina geldigi zaman beklentileri de
degisiyor ve ek olarak cesitliligi de arttirmak
zorunda kaliyoruz.
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A2

Ham maddeye
yapilan zamlar
menii degisimini
dogrudan
etkiliyor.

Bir meniiyii gelistirirken satis rakamlarini ve
ekonomik durumlari goéz oOniine almak
zorundayiz. Enflasyona bagl olarak yapilan
zamlar meniiyii dogrudan etkiliyor. Ayrica
miisteri  memnuniyetini  saglamak  igin
yenilik¢i olmamiz da gerekiyor.

A5

Isletmenin
karliligini
arttirmak.

Ilk olarak yenilik¢i olma istegi diyebiliriz.
I¢inde bulunulan durumlardan otiirvii bazen
mentiyti genisletmek bazen biraz daraltmak
gerekebiliyor. Isletmenin karliligini
arttirmak, servisi hizlandirmak ve on
hazirligt  azaltmak i¢in  degisiklik soz
konusudur.  Ayica konseptte  yapilacak
herhangi bir degisiklik beraberinde menii
degisikligi de getirir.

A4

Otel meniilerinde
agirliklt olarak
gelen misafir
portfoyli menii
degisimini
Onemli 6l¢lide
etkilemektedir.

Otel meniileri a¢isindan baktigimizda, otelin
acildigi  zaman  hangi  misafire  hitap
edecegini bilemiyorsun. Clinkii uluslararasi
bir otelsin birden fazla kiiltiire sahip misafir
agirliyorsun. Ancak bazi Istanbul otelleri
sadece Orta Dogulu misafirler tarafindan

tercih  ediliyor. Bir otelin bulundugu
lokasyondan tutun igerdeki dekorasyonun
yvapisi  bile Orta Dogulu  misafirler

tarafindan ¢ok begenilebiliyor. Ancak otel
yonetimi; “Haywr Orta Dogu'lu misafir
gormek istemiyorum, sadece Avrupali ve
Amerikallr misafir alacaksiniz” der ise sen de
buna gore meniinii degistirmek durumunda
kaliyorsun. Yani igin ozii; agirlikli olarak
gelen misafir portféyiine gore meniileri
belirliyoruz.

Cizelge 3.6: Birinci Odak Grup Gorlismesi- “Meniide kar1 disik fakat
popiilerligi yiliksek iiriinler var m1? Eger var ise ne gibi dnlemler
aliyorsunuz? Kar1 ve popiilerligi yiiksek olan {iriinlerin mentideki

yerleri nelerdir?” Sorularina Verilen Cevaplar

Katihma | Kisa Aktarilmis ifadeler
Kodu Ozet/Anahtar
noktalar
Al Meniide talep, Meniilerimizde popiiler olan yemekler her

denge, kar ve zaman olmak zorunda fakat hepsinin kdr

misafirlerin diistik  olmamalidir. Aradaki maliyet\ fiyat
dikkatini balansint  meniideki diger yemeklerle iyi
cekebilme ayarlanmali.  Popiiler olan yemek ¢ok satan

yvemek demektir, ¢ok satan yemek ise ¢ok ciro
ve tercih edilen menii anlamina gelir. Meniide
maliyet ve karin yani sira ciroda ¢ok
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onemlidir. Bu yiizden meniilerimizi dengede
tutacak sekilde tasarliyoruz. Maliyeti diisiik
fakat karlilhig yiiksek iiriinlerde meniilerimiz
de var. Mesela tavuk snitzel, maliyeti diigiik
karliligr  yiiksek  meniide  talep  goren
riinlerimizdendir. Bunun yani sira karliligi
diisiik popiilaritesi yiiksek tiriinlerimiz de var.
Et tiiketmeyi seven bir milletiniz fakat et
fivatlart olduk¢a pahali. Bu yiizden iiriinlere
belli bir fiyat marj1 koyabiliyorsun. Bonfileyi
%40 maliyetle satabilirken bir snitzeli %17
maliyetle satabiliyorsun. Burada iiriinlerin
birbirini  dengelemesine dikkat ediyoruz.
Meniide konumlandirmaya gelecek olursak
fotografli ve fotografsiz meniilerde tasarimlar
farklihik gésteriyor. Et boliimiinde bir tiriinti
satmak istiyorsan bizim X tarz restoranlarda
Tiirkiye'de en cok tercih edilen koftedir. Ug
tane kofte cesidi var ise en ¢ok satani ve en
karlt olani dikkat ¢ekmesi igin en biiyiik
fotograf olarak ilk siraya koyuyorsun. Bu
birazda meniiniin tasarimina bagl olarak
degisiklik gosterir.

A2 Uriinlerin gramaj | Meniide: kdri diisiik ve popiilerligi yiiksek
ve garnitlirleri tiriinler elbette var. Bazen bunlar: ¢ikarmamiz
ile kar elde miimkiin  olmadiginda iiriinlerin  yapilisi,
edebilme gramaji  ya da garnitiirlerinde yapilacak

degisikliklerle daha kdrli hdle getirilebilir.
Kart  ve popiilerligi  yiiksek  iiriinlerin
fotograflarint daha on planda tutarak satisi
arttirtlip meniide ki kdari az olanlarla denge
saglanmuig olunur.

A3 Ment Otelcilik  sektoriinde meniileri  belirlerken
planlamada menti planlamada dikkat edilen noktalar: géz
popiilerlikle ontine aliyoruz. Ayrica bagh oldugumuz
birlikte, marka marka standartlart ve misafirlerin kiiltiirel
standartlar yapisint  da dikkate alarak meniilerimizi

olusturuyoruz. Bu dogrultuda kdar diigiik ama
marka standartlart geregi meniide bulunmasi
gereken tiriinler ile popiilerligi yiiksek olan
tiriinlere de meniilerimizde yer veriyoruz. Bu
durumda  finansal  olarak  zararimizin
olmamasi igin bu iiriinleri meniide direk goze
batacak yerlere koymamaya dikkat ediyoruz.

A4 Her misafir i¢in | Meniide diisiik karli popiiler iiriinler var, bu

uygun olan ve
kar elde
edilebilecek
urinler

tiir tiriinler meniide bulunmasi gerekmektedir.
Tiim misafirleriniz aymi finansal diizeyde degil
ve onlar icinde birkac¢ iiriin bulundurmak
misafir sayinize olumlu etkiler. Baz: iiriinleri
de prestij amag¢h kari diigiikte olsa tutarsiniz
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ama bunun yaninda satacaginiz ekstra tiriinler
ile ortalamada kari kurtarmaya c¢alisirsiniz
Karlihigimizi ¢ok etkiliyorsa da bu iiriinlerin
malzeme tedariginde iyilestirmeye gidersiniz.
Popiilerligi ve kart yiiksek olan iiriinleri
genelde meniide 3. Ve 4. Siwralarda yer
veriyoruz.

A5

Misafir
taleplerine
yonelik iiriin
alternatifleri

Meniide kart diisiik fakat popiilerligi yiiksek
tiriinlere de yer veriyoruz. Bu iiriinler misafir
talepleri ¢ok olmasi ve memnuiyetin én planda
olma sebebiyle meniiler de yer almaktadir. Bu
gibi idiriinleri ya meniide yazmiyoruz —talep
edildiginde servis ediliyor- ya da misafirlerin
tercihini  etkileyebilecek  karliligr  yiiksek
alternatif iiriinleri ekliyoruz. Kdarlihigi ve
popiilerligi  yiiksek iiriinleri meniide goze
carpan  noktalara  yerlestirmeye  Ozen
gosteriyoruz. Ornegin, meniide satilmasini ¢ok
istedigimiz iiriinii ilk swraya koyuyoruz ve
daha ayrintili bilgiler veriyoruz.

A6

Kar yiiksek olan
irinlere dikkat
¢ekmek i¢in
yapilmasi
gerekenler

Her meniide kari diisiik fakat popiilerligi
yiiksek olan iiriinler vardir ve bence bunlari
mentide bulundurmamiz da gerekmektedir.
Bunlar zaten popiiler olmus iiriinler oldugu
icin  fotograf  alanlarini  bunlar ile
doldurmamak gerekli. Fotograf alanlarina,
boliimlerin giris veya bas sayfalarina daha
cok karlilig: yiiksek ve popiilerligini arttirmak
istediginiz yani daha ¢ok satmak istediginiz
triinleri koymalisiniz.

Cizelge 3.7: Birinci Odak Grup Goriigmesi- “Menii planlama siirecinde mutfak

yoOneticilerinin 6zellikle dikkat ettigi noktalar nelerdir? Calistiginiz

yiyecek & igecek isletmelerinin menii planlama politikalar1 nelerdir?”

Sorularina Verilen Cevaplar

Katihhma | Kisa Aktarilms ifadeler

Kodu Ozet/Anahtar
noktalar

Al zZincir Oncelikle maliyeti yiiksek, popiilerligi ve kar
restoranlarin diisiik diriinler ve mevsimi olmayan iiriinlerde
ayni kalite olmamalidir. Zincir restoranlarda ise kullanilan
irlinler tiriiniin her bélgede ayni kalitede de bulunmasi
hazirlamali, gerekiyor, eger bulunamaz ise (menii her

sefler ment
planlamanin her
asamasinda yer
alir

sehirde ayni ise) meniide olmamasi gerekir.
Meniiyii tasarlarken de font kalinliklart ¢ok
onemli, meniiniin kendini anlatiyor olmasi
gerekiyor. Bununla alakali elimizde
uyguladigimiz bir yonerge var. Mesela bizim son
2 meniide 12 tane alerjen madde vardi. Bizim
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hatamiz arka kapakta aciklamaya koymamiz
oldu, yanlarindaki isaretlerin ne oldugu
bilinmiyordu. Simdi tekrar meniiyii revize
edecegiz. Fikrimizin alinma hususunda ise biraz
once bahsettigim ozelliklerin a dan z ye her
seyde tadimindan, maliyetinden, degismesinden,
tasarimindan her konuda fikrimiz aliniyor.
Mutfagin problem yasamamast i¢in, operasyonu
¢ok zorlamayacak yemeklerin one c¢ikarilmasi
mentii dizayninda onemlidir. Benim restoranimda
bir menii énce 150 kalem iiriin vardi bana hald
gelip bu meniide iiriin yok diyen misafirlerimiz
oluyordu. Bizim mantigimiz su; mesela 6 kisi
geldi 6 kisive de hitap edecegi bir seyler
yiyebilecegi yemek olmak zorunda. Steak house
gitmiyor ki sadece et olsun ya da balik¢iya
gitmiyor ki sadece balik olsun bizim tarz
restoranlar salata da olsun pizza da olsun et de
bulunsun vegan da bulsun o 6 kisiyi de menii de
kendine gore bir sey bulabilsin.

A2 Uriinler zincir Zincir restoranlarda hazirlanan yemegin iiriin
restoranlarin her | tedarigi her lokasyonda her zaman saglikli bir
lokasyonunda sekilde temini sarttir.
ayni kalitede Tiim restoranlarda personel kalibrasyonu, tiriinii
ulasilabilmeli ayni kalitede ve lezzette ¢ikarabilmeli. Farkl

lokasyonlardaki restoranlarin misafir
portfoylerini  diisiinerek de ortak iiriinler
olmalidir.

A3 Menii Marka standartlarina uymayan, sagliksiz olan
planlamada (trans yag iceren, katki maddeli, ve bunun gibi),
markalarin maliyetinin ¢ok yiiksek oldugu bu yiizden zarar
olusturdugu etme  ihtimali  olan  iiriinler  meniilerde
kurallarla olmamalidir. Bizim grubumuzda IRD (In Room
hazirlanan Dining) meniilerinin ¢ogunlugu merkez ofis
meniiler tarafindan belirlenerek gonderiliyor. Sefler

sadece bdlgesel yiyecekler ekleyerek meniiye
katki  yapabiliyorlar. Kahvalti meniilerinde
uymak zorunda oldugumuz standartlarimiz var.
Belirlenen yiyecekler kesinlikle bulunmali,
ancak sefler kendileri eklemek istedikleri
vriinleri  ekleyebiliyorlar.  Diger  meniileri
belirlerken sefler ozgiir bir sekilde meniileri
hazirlayabiliyor. Meniileri dizayn ederken de
markanin belirledigi kurallara uymak
zorundayiz.

A4 Her misafirin Sayfa sayisinda ben karar veriyorum yurt

meniide tercih
edebilecegi iiriin
cesitliligine yer

disinda tek sayfa meniiler olabiliyor ama
Tiirkiye 'de yaristigimiz markalara baktigimizda
sayfa sayfa resimli meniilerle yarisiyorsun sen
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verilmeli

tek sayfa verdiginde miisteri nereye geldim ben
diyebiliyor. Bu yiizden de biraz daha fazla
olmak zorunda. Tiirkiye de meniiler ¢ok sayfali
olmak zorunda. Mesela 6 kisi beraber gezerken
hadi X restorana gidelim diyorlar. 1 kisi ben
orayir sevmiyorum pizza yok o yok bu yok diyor
ve o 5  kisiyi X restorana  gitmekten
vazgegebiliyor. Benim en ¢ok yasadigim sikinti,
clinkii ben konseptim geregi daha saglikli
irtinler  sunuyorum. Peki isletme onlar
yvakalamak i¢in ne yapiyor? Meniiye pizza da
koyuyor veya ne eksikse onu da ekliyor. Herkesi
cezbetmek i¢in bir seyler eklemek zorunda
kalvyor.

A5

Isletme konsepti
ve alt yapisi

Meniide olmamasi gereken iiriinler olabilir,
bunu genellikle isletmenin konsepti ve alt yapisi
belirler. Ornegin, hazirlik safhasi ¢ok uzun
stiren bir yemegi alakart restoranda sunamazken
1000 kisilik bir banket yemeginde sunabilirsiniz.
Menii dizayni genellikle ajanslar araciligiyla
belirlenmektedir. Bu dizayn sefin menusu (iiriin
sayisi, siralamasi ve bunun gibi) etkilemektedir.
Restoranlarda sefin etkisi daha yiiksektir. Otel
gibi biiyiik isletmelerde ise daha ¢ok otelin
standartlart belirleyici olmaktadir.

A6

Meniide
olmamasi gerek
iriin yoktur, sef
menuyu
sekillendirir

Bence meniilerde olmamasi gereken hi¢hir sey
yoktur.  Meniiler konseptleri beslerler onlari
yansitirlar. Ornegin; c¢ok sade de olabilir ¢cok
ucukta veya yazim hatalart da yapilabilir
(bilerek ve isteyerek) hatasizda yazilabilir.
Resimli resimsiz, uyaricilt (aci, domuz, saglikli)
veya degil, fiyatl fiyatsiz yani bence her sey ve
her sekil olabilir. Zincir restoranlarin diger
isletmelere gore ¢ok daha fazla dikkat etmesi
gereken en onemli kural standarttir. Yani
tirtinlerin tiim restoranlarinda ayni lezzette, ayni
gorselde, ayni kalitede sunulmasi gerekir.
Birgok isletme de seflerinde meniilerin dizayn ve
planlamasinda  ozellikle  gorev  almalar
isteniyor. Zaten béyle olmali bir sef meniiniin
her seyidir. (kari, zarari, memnuniyeti, konsepti,
satisi, pazarlamasi, uygulayicisi, yapicisi,
yazart)
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Cizelge 3.8: Birinci Odak Grup Gorlismesi- “Yemek yapiminda kullanilan

hammaddenin iretim kalitesi ve tedarik siiregleri menii planlama

siirecini ne sekilde etkilemekte midir? Nasil? Sorusuna Verilen
Cevaplar;

Katilimci
Kodu

Kisa ozet /
Anahtar
noktalar

Aktarilmis ifadeler

Al

Stireklilik
saglayabilecek
tirlinler

Menii planlamanin en onemli yeri tabi ki
hammaddedir. Her zaman ayni kalitede
bulunabilecek, fiyat agisindan uygun,
mevsimselligi de goz oniine alarak; siireklilik
saglayabilecek iiriinler tercih ediyoruz. Bunlarin
hepsini degerlendirip ondan sonra meniilerimizi
olusturuyoruz. Bunlart arastirmadan  hi¢bir

trtinii yapmamiz miimkiin degil.

A6

Isletmeye kar
elde ettirmek
zorundasin

Ithal
maliyeti
etkiliyor.

irtinler
oldukca

Her ne yaparsak yapalim, isletmeye/patrona kar
ettirmek zorundayiz, bizim ilk amacimiz bu. O
yviizden hammadde maliyeti oncelikli olarak
dikkat ettigimiz bir unsur. Ozellikle ithal iiriinler
maliyeti 6nemli ol¢iide etkilemektedir. Biz her yil
Eyliil- Ekim aylarinda, oniimiizdeki yil icin her
aya bir kar orani belirliyoruz ve o orana goére on
goriilerde bulunarak, meniilerimizi planliyoruz.
Diyelim ki bir anda enflasyon firladi, dolar
viikseldi ve ithal ettigimiz ¢ikolata gibi iiriinlerin
de fiyati artti. Bu asamada iiriiniin satis fiyati
maliyeti karsilamiyorsa ya fiyati degistiriyoruz
ya da tiriinii.

A3

Maliyet %100
6nemli.

Hammadde maliyeti, iiriiniin satilabilirligine
gore belirlenmelidir. Eger ben bir iiriinii
satabilecegim rakamlarda mal edebiliyorsam
ancak o zaman o trini alabilirim. Maliyet
%100 o6nemli satamadigim iiriiniin bir onemi
yok. Otel ya da restoran fark etmeksizin her sey
maliyet iizerinden baglar. Giiniin sonunda
patronun cebine para koyamazsaniz yaptiginiz
biitiin her sey ¢optiir.

A2

Minimum maliyet
Maksimum kar

Menii planlamanin en énemli unsurudur. Uriiniin
hammaddesinin pahali olmasi demek benim o
trtiniintin satis fiyatini yiiksek tutmam demektir.
Burada onemli bir diger nokta ise kime hitap
ettigimiz. Sosyo ekonomik diizeyi yiiksek bir
kesim i¢cin bu bir sorun teskil etmese de,
miisteriler genel olarak olabilecek en az parayla
en lezzetli yemegi yemek istiyor. Patron ise
minimum maliyet ile maksimum kdr bekliyor.

A5

Miisteri portfoyii
Meniide ¢esitlilik

Maliyet %100 onemli ancak ornek veriyorum
bizim ortalama miisteri yemek secimimiz kisi
basi 25-30 lira. Fakat bir tane yemek oluyor
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diyorsun ki bunu da koymaliyim gerekirse
bundan para kazanmayayim. Iste o zaman
maliyeti 2. plana atip miisteri memnuniyeti ya da
meniide cesitlilik bakimindan, bazen birkac¢ tane
de olsa meniinde kdar etmeyi diisiinmeden sirf
miisteri bu da yok demesin diye iiriinler
koyabiliyoruz. Ornegin X zincir restoranini ele
alirsak normalde orada bir salatayr 25-30 liraya
satabiliyoruz. Ama orada bir 1zgara antrkotun ya
da yavas pisirdigin bir etin olmasi gerekiyor. Et
fivatlart zaten yiiksek yanminda garnitiiriiyle
beraber bu etin sadece maliyeti 25-30 lira. Bunu
70 liradan satman lazim ki kdr edebilesin. Yalniz
isletmede boyle bir miisteri portfoyii yok ama
diyorsun ki c¢esitliligim bol olsun benim béyle
agir bir yemegim olsun. 40 lira 50 lira
yaziyorsun yemege, ben bu yemekten para
kazanmayayim ama bununla birlikte gelen 5
kisiden 4'ii baska bir sey yesin onlardan para
kazanayim. Biraz da pagal dedigimiz olaya
bakiyoruz, giiniin sonunda toplam meniiden
satisin ortalamalarint aliyoruz, sistemlerden ay
sonunda yaptigi karlilikta bir sikinti yoksa orada
iki tane maliyeti yiiksek iiriinii goz ardt
edebiliyoruz.

Ad

Regete
Yiyecek maliyeti
Toplam maliyet

Meniiyii olusturduktan sonra tiim regetelerin
teker teker maliyetlerini ¢ikartiyoruz. Corbalarin
genelde %6-%7 ¢ikwyor, ithal iiriin varsa onlarda
maliyetler %30'lara yakin; et varsa %40'a yakin
¢ctkiyor. Biitiin meniiniin genel ortalamasini
aliyoruz. Genel ortalama istedigim rakama yakin
olmali ve 2%25'i ge¢memeli. Tabi ki burada
frekanslar degisebiliyor. Bazi ¢orba bin tane
satiyor %6'dan, steak 400 adet satiyor, bin tane
sattigin ¢orbada ki %6 maliyet 400 tane satan
steak’in maliyetin yavas yavas asagiya ¢ekiyor.
Baska bir ornekle, ¢ayin maliyeti 10 kurustur
satiy rakami 7 liradir maliyeti %1-%2. Cay
sattik¢a senin yemek maliyetin asagiya diiser.
Iste burada maliyeti diisiik olan iiriinlerle
maliyeti ¢ok yiiksek olan iiriinlerin dengesini iyi
kurmamiz lazim ki toplam maliyet ay sonunda
ciktiginda hedefledigimiz maliyete yakin olsun.

Katilimeilar, biiyiik 6l¢ekli yiyecek iiretimi sunan isletmelerdeki geleneksel tek

tip menili planlama yontemlerinin artik gecerliligini yitirdigini, her isletmenin

kendine gore belirli bir 6zellige sahip oldugunu ve bu o6zelliklerin meni

planlamada 6n plana ¢iktigin1 vurgulamistir. Buna gore katilimcilardan menii

51




planlama siirecinde en c¢ok dikkat edilen noktalarin hangileri oldugu
sorulmustur. Elde edilen yanitlar gériisme salonundaki beyaz tahtaya yazilarak
her katilimcinin gérmesi saglanmistir. Bu asamada her katilimciya diger grup
iyelerinin sdylemis oldugu unsurlar1 istedikleri taktirde tekrarlayabilecekleri

hatirlatilmistir. Elde edilen yanitlar Cizelge 2°de gosterilmektedir:

Cizelge 3.9: Menii planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsurlar

Temalar Frekans

Hammadde Maliyeti

Is giicii Maliyeti/Ihtiyaci
Verimlilik

Malzemelerin Bulunabilirligi
Kalifiye Personel

Donanim Ihtiyaci

Miisteri Talebine Uygunluk
Hedef Kitle/Pazar

Konsept

Misafir Memnuniyeti

OFrRraM~rFEPNMNNNDE RN

Katilimcilar menii planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsurlari ¢izelge
10’da siralamislardir. Daha sonra katilimcilardan ¢izelgede belirtilen temalarin
onem derecesine gore 1-5 arasi puanlamalar1 istemistir. Asagida katilimcilara

ifade edilen puan siralamasi yer almaktadir:
1- Cok 6nemli
2- Onemli
3- Belirsiz
4- Onemsiz
5- Cok donemsiz

Ayrica katilimcilara aynt maddeye birden fazla puan verebilecekleri de
hatirlatilmistir. Asagida her katilimcinin menii planlama siirecinde Onemli
oldugunu ifade ettikleri unsurlara yonelik vermis olduklar1 puanlar nedenleriyle

birlikte yer almaktadir.
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Cizelge 3.10: Al kodlu katilimcinin yiyecek icecek isletmelerinde menii
planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsulara yonelik vermis

oldugu puan siralamasi ve bu siralamaya yonelik ifadeleri.

Katim Verilen Meni Planlama Siireci Unsurlari
ct kodu Puan

[EEN

Hammadde Maliyeti

Is giicii Maliyeti/ihtiyaci
Verimlilik

Malzemelerin Bulunabilirligi
Kalifiye Personel

Donanim Ihtiyaci

Miisteri Talebine Uygunluk
Hedef Kitle/Pazar

Konsept

Misafir Memnuniyeti

Al

NEFENPRRONEFEEDN

Katihm Puanlamaya iliskin aktarilan ifadeler
c1 kodu

Hammadde maliyeti 1. siradadir c¢iinkii hammadde goéz oniine
alinarak menii planlanmalidir diger her unsur buna baghdir. Isgiicii
maliyeti/ihtiyact 2. siradadir ¢iinkii menii yaparken isgiicii maliyeti
diistiniilmezse operasyon zorlanilacaktir. Verimlilik ise 1. siradadir
ctinkii kdr, maliyet, ciro, biitce isletme ig¢in onemli unsurlardir.

Al Malzemelerin bulunabilirligi de 1. Siradadir ¢iinkii iiriin i¢in dogru
malzeme bulunamadiginda iiriinden istenilen verim alinamamaktadir.
Kalifiye personel 2. Siwradadir meniiyii yapabilecek personel
onemlidir. Donanim ihtiyact 3. Swradadir c¢iinkii mutfaklarda bir
sekilde iiriinii ¢ikarabilecek farkli ekipmanlar bulanabilmektedir.
Miisteri talebine uygunluk unsuru 4. Siradadir ¢iinkii bazen miisteri
isletmeyi yonetse de onemli olan meniiniin biitiinliigiidiir. Hedef
kitle/pazar unsuru ise 2. Siradadir ¢iinkii her menii hedef kitleye gore
olusturulmaktadir. Konsept 1. Sirada gelmektedir. Her restoran
konseptine gore iiriin ¢ikartmak zorundadir. Misafir memnuniyeti 2.
Siradadir ¢iinkii her zaman her misafiri memnun etmek imkansizdir.
Onemli olan isletmeye uygun, dogru iiriinler ¢ikartmaktir.
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Cizelge 3.11: A2 kodlu katilimcinin yiyecek icecek isletmelerinde menii
planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsulara yonelik vermis

oldugu puan siralamasi ve bu siralamaya yonelik ifadeleri.

Katim Verilen Meni Planlama Siireci Unsurlari
ct kodu Puan

1 Hammadde Maliyeti

1 Is giicii Maliyeti/ihtiyaci

1 Verimlilik

1 Malzemelerin Bulunabilirligi
A2 1 Kalifiye Personel

1 Donanim Ihtiyaci

1 Miisteri Talebine Uygunluk

1 Hedef Kitle/Pazar

1 Konsept

1 Misafir Memnuniyeti

Katihm Puanlamaya iliskin aktarilan ifadeler
c1 kodu

Hammadde  Maliyeti, Isgiicii  maliyeti/ihtiyaci,  verimlilik,
malzemelerin bulunabilirligi, kalifiye personel, donamim ihtiyaci,
miisteri talebine wuygunluk, hedef Fkitle/pazar, konsept misafir

A2 memnuniyeti. Bu unsurlarin hepsine 1. sirada gelmektedir. Ciinkii bu
unsurlarin hepsi menii planlamasinda en énemli ve olmazsa olmaz
unsurlardir. Birini goz ardi etmek diger hepsini ciddi anlamda
etkileyecektir.
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Cizelge 3.12: A3 kodlu katilimcinin yiyecek igecek isletmelerinde menii

planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsulara yonelik vermis

oldugu puan siralamasi ve bu siralamaya yonelik ifadeleri.

Katilom Verilen Menii Planlama Siireci Unsurlari

c1 kodu Puan
5 Hammadde Maliyeti
5 Is giicii Maliyeti/ihtiyaci
5 Verimlilik
5 Malzemelerin Bulunabilirligi
5 Kalifiye Personel

A3 5 Donanim Ihtiyaci
2 Miisteri Talebine Uygunluk
4 Hedef Kitle/Pazar
3 Konsept
1 Misafir Memnuniyeti

Katihm Puanlamaya iliskin aktarilan ifadeler

c1 kodu
Misafir memnuniyeti 1. Sirada gelmektedir. Sebebi ise diger unsurun
misafir memnuniyeti tizerine kurulmasidir. Yani diger unsurlarin
tamami misafir memnuniyetini saglamak i¢in olusturulmaktadir bu
sebepler misafir memnuniyeti 1. sirada gelmektedir. Miisteri talebine
uygunlugu?. Sirada, Konsept 3. Sirada gelmektedir. Bu iki unsur
birbiriyle benzerdir. Meniiye koyulan iiriin konsepte de miisteri
talebine de uygun olmalidir. Hedef kitle (Pazar) 4. Sirada
gelmektedir. Donanim ihtiyaci, Kalifiye personel, Isgiicii maliyeti,
Malzemenin bulunabilirligi bu unsurlar birbiriyle ¢ok benzer oldugu
icin hepsi 5. sirada gelmektedir. Ayrica isgiicii maliyeti unsurunda

A3 Isgiicii maliyetini otel isletmesinin mutfak sefi ayarlamak zorundadir.

Asgari iicretle yeni mezun birini igse alip onu egiterek de
ugrasilabilir, ¢ok kalifiye bir eleman alip ugrasmadan yiiksek maas
da verilebilmektedir. Hammadde maliyeti 6. Sirada gelmektedir
¢linkii otel isletmesinde oncelik konaklayan misafiri kaybetmemektir
¢linkii otelde konaklayan misafirin ddedigi iicretin %601 kara
indirebilmektedir. Otel isletmesini oncelikle ayakta tutan, otelde
konaklayan misafirlerdir. Verimlilik 6. siradadir. Uriinii islerken
verim alabilmek mufak sefinin elindedir. Ornegin baligin kil¢igim
ayiklarken en az fireyle de ayiklanabilir bu sekilde verim orani
artmaktadir ya da rastgele kil¢ik kesilebilir. Bu durum tamamen
mufak sefinin elindedir.
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Cizelge 3.13: A4 kodlu katilimcinin yiyecek igecek isletmelerinde menii

planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsulara yonelik vermis

oldugu puan siralamasi ve bu siralamaya yonelik ifadeleri.

Katiom Verilen Menii Planlama Siireci Unsurlar
ct kodu Puan
2 Hammadde Maliyeti
3 Is giicii Maliyeti/ihtiyaci
2 Verimlilik
4 Malzemelerin Bulunabilirligi
5 Kalifiye Personel
A4 4 Donanim Ihtiyaci
2 Miisteri Talebine Uygunluk
1 Hedef Kitle/Pazar
1 Konsept
3 Misafir Memnuniyeti
Katihm Puanlamaya iliskin aktarilan ifadeler
c1 kodu
Misafir memnuniyeti 1. Sirada gelmektedir. Sebebi ise diger unsurun
misafir memnuniyeti iizerine kurulmasidir. Yani diger unsurlarin
tamami misafir memnuniyetini saglamak i¢in olusturulmaktadir bu
sebepler misafir memnuniyeti 1. sirada gelmektedir. Miisteri talebine
uygunlugu?. Sirada, Konsept 3. Sirada gelmektedir. Bu iki unsur
birbiriyle benzerdir. Meniiye koyulan iiriin konsepte de miisteri
A4 talebine de wuygun olmalidir. Hedef kitle (Pazar) 4. Sirada

gelmektedir. Donamim ihtiyaci, Kalifiye personel, Isgiicii maliyeti,
Malzemenin bulunabilirligi bu unsurlar birbiriyle ¢ok benzer oldugu
icin hepsi 5. sirada gelmektedir. Ayrica isgiicii maliyeti unsurunda
Isgiicii maliyetini otel isletmesinin mutfak sefi ayarlamak zorundadir.
Asgari iicretle yeni mezun birini igse alip onu egiterek de
ugrasilabilir, ¢ok kalifiye bir eleman alip ugrasmadan yiiksek maas
da verilebilmektedir. Hammadde maliyeti 6. Sirada gelmektedir
¢linkii otel isletmesinde oncelik konaklayan misafiri kaybetmemektir
ciinkii otelde konaklayan misafirin ddedigi iicretin %601 kdra
indirebilmektedir. Otel isletmesini oncelikle ayakta tutan, otelde
konaklayan misafirlerdir. Verimlilik 6. siwradadwr. Uriinii islerken
verim alabilmek mufak sefinin elindedir. Ornegin baligin kil¢igin
ayiklarken en az fireyle de ayiklanabilir bu sekilde verim orani
artmaktadir ya da rastgele kil¢ik kesilebilir. Bu durum tamamen
mufak sefinin elindedir,
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Cizelge 3.14: A5 kodlu katilimcinin yiyecek igecek isletmelerinde menii

planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsulara yonelik vermis

oldugu puan siralamasi ve bu siralamaya yonelik ifadeleri.

Katilom Verilen Menii Planlama Siireci Unsurlari
ct kodu Puan
2 Hammadde Maliyeti
3 Is giicii Maliyeti/ihtiyaci
2 Verimlilik
4 Malzemelerin Bulunabilirligi
5 Kalifiye Personel
A5 4 Donanim Ihtiyaci
2 Miisteri Talebine Uygunluk
1 Hedef Kitle/Pazar
1 Konsept
3 Misafir Memnuniyeti
Katihm Puanlamaya iliskin aktarilan ifadeler
c1 kodu
Konsept 1. Sirada gelmektedir c¢iinkii; oncelikle isletme “ben
neyim”? sorusu cevaplandirmalidir. Hedef kitle/pazar 2. Siradadir
Ciinkii  kisi bagst yiiksek iicret ddeyebilecek bir Kitleye hizmet
verilecekse buna gore meniiye tiriin eklenmelidir. Kalifiye personel 3.
siradadir. Bazi unsurlar tamamlanmadig takdirde kalifiye personel
cok oncelikli bir durum degildir. Malzemelerin bulunabilirligi de 3.
A5 Siradadir eger bir Italyan restoran: isletiliyorsa isletmenin, Italyan

triinlerine  ulasabiliyor olmasi  gereklidir. Miisteri talebine
uygunlugu 2. siradadir bu unsur hedef kitleyle paraleldir ancak
miisteri talebi isletme acildiktan sonra belirlenmektedir. Miisteri
memnuniyeti de ayni sekilde hedef kitle unsuruyla baglantilidir bu
sebeple 2. Sirada gelmektedir. Isgiicii maliyeti ve donanim ihtiyacini
3. Swradadir.  Hammadde maliyeti ise 4. Sirada gelmektedir.
Ornegin; igletme kisi basi 150 TL harcatmay: hedefliyorsa kisi basi
maliyeti 35-40 lirayr ge¢gmemelidir. Verimlilik 5. sirada  en son
safhada gelmektedir. Ciinkii; verimlilik bir veriye dayanmaktadir.
Ornegin; Isletme pazartesi giinleri bos gegiyor ama isletme pazartesi
giinleri herkes gelecekmis gibi iiriin hazirliyorsa kimse gelmiyor ve
obiir giin  kullamilamiyorsa bu isletme maliyetini yukariya
cekmektedir. O zaman isletme, verimliligi arttirmak icin baska
formiiller gelistirmek zorundadir
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Cizelge 3.15: A6 kodlu katilimcinin yiyecek igecek isletmelerinde menii

planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsulara yonelik vermis

oldugu puan siralamasi ve bu siralamaya yonelik ifadeleri.

Katilom Verilen  Menii Planlama Siireci Unsurlari
c1 kodu Puan
3 Hammadde Maliyeti
3 Is giicii Maliyeti/ihtiyaci
3 Verimlilik
5 Malzemelerin Bulunabilirligi
4 Kalifiye Personel
A6 3 Donanim Ihtiyaci
2 Miisteri Talebine Uygunluk
2 Hedef Kitle/Pazar
1 Konsept
5 Misafir Memnuniyeti
Katihm Puanlamaya iliskin aktarilan ifadeler
c1 kodu
Konsept 1. Sirada gelmektedir ciinkii her gsey konsepte gore
ayarlanmaktadir. Hedef kitle ve miisteri talebine uygunlugu unsurlart
2. swradadwr. Gelen miisteri profili ve miisteri biit¢esi menii
olusumunda onemli bir kalemdir. Miisteri talebi zamanla olusup
buna gore menii revize edilebilmektedir. Donanim ihtiyaci 3. Sirada
gelmektedir. Nedenini aciklayacak olursak;, merkezi iiretim yapan
A6 bir, grup restoran zinciri firmasi donuk sistemle c¢alismaktadir.

Ornegin; Isletmede, kéfte iiriinii haftada bin porsiyon yapilip
dondurulmaktadir ve bu gsekilde subelere gdnderilmektedir. Bu
sebeple bu isletmelerde en onemli noktalardan biri merkezi tiretimde
tiretilebilir olmasi ve seri tiretime uygun olmasidir. Seri iiretimini
vapilamayan iiriin meniiye eklenilmemelidir. Hammadde maliyeti de
ayni sebeplerden otiirii 3. sirada yerini almaktadir. Isgiicii maliyeti
de 3. sirada yer almaktadir. Merkezde iiretim yapan ag¢inin toplam
mesaisi ne? bir iuriinii ka¢ dakika da iiretiyor? c¢alisan kisinin,
calistigr 1 dakikasimin iicreti nedir? bu sorularin cevaplarina gore
carpanlarla beraber esit maliyeti de eklenmektedir. Bunlarin hepsini
tamamlayan bir iiriin meniiye eklenecegi zaman 4. Asama kalifiye
personel asamasidir. Uretilen iiriin subeye gonderildiginde oradaki
personel bu iiriinii yapabilir mi? dogru servis edebilir mi? Bunlar
menti planlama asamasinda dikkat edilmesi gereken unsurlardir.
Miisteri memnuniyeti 5. Sirada gelmektedir. Ciinkii miisteri memnun
olmazsa bir kere igletmede yemek yer ve bir daha yemez sonra
isletme miisteriyi kaybeder. Fakat daha 6ncesinde iiriiniin iiretilebilir
olmasi, iirtine satis fiyati koyulabilmesi, konsepte uygun olmasi
oncelik tasimaktadir. 3. sirada Verimlilik gelmektedir. Bu husus da
aymi sekilde iiretim kismina girmektedir. Uretilebiliyor mu? iiretirken
de bunu personel ne kadar siirede iiretebiliyor? Isletme personelin 10
dakikada iirettigi iiriinii degil de 1 dakikada iirettigi bir iiriinii tercih
etmelidir. Malzemenin bulunabilirligi 6. siradadir grup restoran
zincirlerinde genellikle meniide her daim bulunabilecek iiriinler
mevcuttur.
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3.6.1.2 ikinci odak grup goriismesi

Cizelge 3.16: ikinci Odak Grup Goriismesi Katilimer Kodlar

1. Katilime1 2.Katilimet 3.Katilimecr  4.Katilimer  5.Katilime1r  6.Katilimet
Kodu B1 B2 B3 B4 B5 B6
Cinsiyet Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek Erkek
Yas 43 46 36 38 31 46
Egitim On Lisans Lise Yiiksek On Lisans  On Lisans Lisans

Lisans

Uzmanlik  Diinya Ar-Ge/Yerel Diinya Diinya Diinya Diinya
alan Mutfaklari/Egitmen  Uriinler Mutfaklart ~ Mutfaklart  Mutfaklar1  Mutfaklari

Sef veYerel

Uriinler

ikinci Odak Grup Gériismesi

Ikinci odak grup goriismesi dort mutfak sefi, bir otel miidiirii, bir zincir restoran

mutfaklar1 koordinatdr yardimcist ve bir endiistriyel mutfak proje yoneticisi ile

gerceklestirilmistir.
Gortisme tarihi 17.01.2020
Katilime1 sayisi 6

Menii planlama asamalarina ilisik ikinci odak grup gorlismesinde otel ve
restoranlarin menii planlama konusunda egilimlerine iliskin veriler ¢izelge

17°de sunulmustur.
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Cizelge 3.17: Ikinci Odak Grup Goriismesi- “Menii planlama hangi asamalari

kapsamaktadir? Restoran isletmelerinin menii planlamalarinda otellere

gore ne gibi farkliliklar1 vardir?” Sorularina Verilen Cevaplar

Meniileri hazirlarken oncelikli olarak isletmenin

B1 | Menii bulundugu bolge ve misafir profili bizim igin
Planlamada onemlidir daha sonra otelimizin hangi alaninda
Isletme olacagr onemlidir. Otel restoran meniileri genel
Farkliliklar restoranlara gore bu farkliliklar: gésterir.

Restoranlarda menii planlamalart otellere gore daha
hizli degismektedir. Restoranlarda menii kalemi ¢ok
Isletmelerde daha yogundur. Otellerde disaridan gelen misafir

B2 | Misafir sayist daha azdir, daha az oldugu igin arz talep de
Talebine Gore | tamamen farklidir. Sonu¢ olarak oteller menii
Menii Planlama | planlamasint  kendi  ¢izgisine  gore  yaparken
Farkliliklar restoranlar ise miisteri talebine gore meniilerini

planlamaktadiriar.

Restoranlarin  konseptleri  otellere goére daha

farklidir. Restoranlar hizli yasayan, hedef kitlesi
Menii daha genel olan, tiiketim miktarlart yogun gecen ve

B3 | Planlamada trtin segeneklerinin genis oldugu isletmelerdir. Bu
Hedef Kitle acilardan  restoranlar otellerden  ayrilmaktadir.
Analizinin Restoranlar halkin istek ve tiiketimlerini otellere
Isletmelere gore daha detayli bir sekilde analiz ederek, hedef
Gore kitlelerinin ekonomik ve sosyolojik durumuna gore
Farkliliklar menii olusturmaktadir.

Otellerde  uyulmasi  gereken  birtakim  menii
Isletmelerde standartlart vardir. Bu standartlara bagli olarak

B4 | Menu otellerin meniisiinde bulundurulmasi zorunlu iiriinler
Standartlarini de mevcuttur. Restoranlarda ise meniiye eklenecek
Belirleyen iriinler  sefin  yaraticthgina veya mevsiminde
Etmenler kullanilmasi gereken iiriinlere gore degismektedir.

Otel restoranlarinda otelin konseptine uygunluk, otel
misafirinin  profili  ve  misafirlerin  talepleri
dogrultusunda menii hazirlanmaktadir.
Isletmelerde Restoranlarda sunulan hizmet ve hedeflenen gelir

B5 | Gelir Kaynagi | tamamen yiyecek ve igecek hizmeti iizerinden
Cesitliligin gerceklesmek zorundadir; ancak otellerde basta
Menii Planlama | konaklama olmak iizere bir¢cok gelir kanali
Uzerindeki mevcuttur. Bu sebeple otellerin restoranda olusacak
Etkisi maliyet agigint kapatabilecek kaynaklart vardir. Bu

farkliliklar  dogrultusunda  restoranlar  menii
planlamada otellere gére daha hassas, daha nokta
atigl ve daha garantici davranmalidir.

Restoranlar ¢ok daha genel, ¢ok daha genis bir
kitleye hizmet vermektedir. Bu hizmet igerisinde
restoranin lokasyonu ¢ok o6nemlidir. Bulundugu
bolgede yaya trafigi olan veya vermis olduklart
hizmet kalitesine gore direkt rezervasyonla misafir
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alan restoranlarda meniiniin ¢cok daha farkl kitlelere

Restoran hitap edebiliyor olmast restoranin en temel

B6 | Isletmelerinde | ézelligidir. Restoranlar tiiketici profilinin degisimi
Degisen sebebiyle otellere gore daha sik meniide igerik
Tiiketici diizenlemesi yapmaktadir. Otel meniilerinde restoran
Profiline Gore | meniilerine oranla ¢ok daha dar, on hazirligr az,
Menii maliyeti diigiik, kdr marj1 yiiksek iiriinler tercih
Cesitliligi edilirken restoranda daha diizenli misafir profili
olusturmak icin iddiali mentiler olmak

durumundadir;  ¢iinkii  restoranin o meniilerle

anilmasi  ve daimi misafir sayisini  arttirarak

igletmeyi ayakta tutabilmesi gerekmektedir.

Cizelge 3.18: Ikinci Odak Grup Gériismesi- “Menii gelistirme asamalari
nelerdir? Mevcut meniiniin gelistirilmesi ile yeniden bir menii

olusturmanin arasindaki farklar nelerdir?” Sorularina Verilen Cevaplar

Meniiler mevsimsellige gore, lokasyona gore, satin
alma siirecine ve maliyet hesaplanmasina gére belli
araliklarda degisiklik gostermektedir. Menii revize
etmek ashinda satis grafigine gore satilmayan ya da

Bl | Meni daha az satilan iiriinlerin degismesi anlamina
Revizyonuna gelmektedir. Bu tarz sebepler meniide degisiklige
neden olan gidilmesine neden olur. Sifir menii yapimi ise
Etkenler yukarida bahsettigim tiim ozellikler goz oniine

alinarak hazirlanmalidrr.

Mevcut meniide bir alt yapi vardir. Meniiyii revize

ederken %20°lik oynama yapilmaktadir. Geri
Menii bildirimlere gore hareket edilir. Yeni meniide ise
Revizyonunda | misafir talebi olmadigi icin riski daha biiyiiktiir.

B2 | Eldeki Isletmeyi ziyaret eden insanlarin yogun olmast yani o
Verilerin misafirleri bir kere daha oraya yemek yemeye
Onemi ve | getirttirmek gerekmektedir. Deneme yanilma yolu ile
Etkisi hareket edilir; fakat hazir meniide istatistiklere gore

ilerletilmektedir. Elimizde doneler vardir meniide
begenilen yemekler hangileri bunu biliyoruz, fakat
veni meniide ne ile karsilagacagimizi bilemiyoruz. Bu
durumda sifirdan menii olusturmak oldukg¢a risklidir.
Mevcut menii tecriibe edilmistir ve misafirlerin hangi
uriinii sevip tiikettikleri hangilerini daha az siparis
Sifirdan Menlii | ettikleri ortadadir. Ayrica fiyatlandirmada da

B3 | Olustururken birtakim tecriibeler elde edilmistir. Restoranin
Dikkat bulundugu bélge de bu anlamda yapilan menii ile
Edilmesi uyum saglayabilmis mi bu da géozlemlenmistir. Bu
Gereken anlamda sifirdan menii yapmak; iiriinleri belirlemek,
Unsurlar maliyetlerini ¢ikartmak, ¢evre fizibiliteleri gibi

bir¢ok ac¢idan is ve zaman yiikiidiir.
Sifirdan menii olusturulurken meniide olabilecek
Revize Edilen | biitiin ~ diriinler  degerlendirilmektedir. ~ Menii
B4 | Meniide yenilenmesinde ise meniilerdeki kdarlilik oranlarina,
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Yapilmasi tedarik asamasindaki ulasilabilirligine,
Gereken maliyetlerine, misafirlerin tercih ettigi yemeklerin
Degisiklikler satiy oranlarimin  raporlanmasina bakilmaktadir.

Uriiniin meniide kalip kalmamasina ise olusan geri
bildirimlere gore karar verilmektedir.

Sifirdan Meni

Mevcut  meniiyii  planlamak  yeniden — menii
olusturmaya gore mufak sefi i¢cin daha garantici bir
durumdur; c¢iinkii yeni bir menii igerisinde talep

Planlamada gormeyen bir iiriin sizi maliyet a¢isindan sikintiya

B5 | Maliyetin sokabilir. Bunu goz oniine alarak dogru iiriinler
Onemi mentiye eklenmelidir.

Bu durum meniiniin restoran ya da otel i¢in mi

olduguna gore degisir, fakat her iki durumda da

meniiler mevsim gecislerine gore planlanmaktadir.

Her mevsimin one c¢ikan popiiler tatlari vardir. Bu

uriinler misafir begenisiyle isletmeyi digerler

Isletmelerde isletmelerden  farklilagtirmaktadir  ve  iiriinler

Mevsim isletmenin ismiyle anilmaya baslanmaktadir bu tarz

B6 | Gegislerine tiriinler kesinlikle meniiden ¢ikartiimamalidir. Menii

Gore Menii | iceriginin degistirilmesiyle alakali en belirleyici

Planlama unsur yapilan satis istatistikleri raporlaridir. Bu

istatistik raporlarina gore hareket gérmeyen tiriinler
meniiden  ¢ikartilmall, onun  yerine  mevsim
kosullarina gore maliyet dengesi de goz oniinde
bulundurularak yeni iiriinler koyulmali ve bunun
reklami yapilarak misafirlerden hizli doniis almaya
calisilmalidir. Meniiyii  sik sik degistirmek hem
isletme i¢in hem misafir i¢in olumlu bir durum
degildir. Icerigi az, oz ve kaliteli menii her zaman en

lyisidir,

Cizelge 3.19: Ikinci Odak Grup Goriismesi- “Yiyecek igecek isetmelerinde yer

alan meni kartlarindaki yemek fiyatlarinin olusum siire¢lerinde

isletmenin hangi birimleri yer almaktadir?” Sorusuna Verilen
Cevaplar
Otel Otel isletmelerinde mutfak sefleri, meniileri
Bl | isletmelerinde | hazirladiktan sonra meniileri maliyet kontrol
maliyet raporu | birimine gondermektedir. Maliyet kontrol; satin alma
birimi ve mutfak tarafindan kullanilan gramlara gére
maliyet ¢ikartip yiyecek i¢cecek miidiiriine ve mufak
sefine maliyet raporunu iletir. Meniideki iiriinlerin
fivatlar: belirlendikten sonra bu fiyatlandirma genel
miidiirtin onayina sunulmaktadur.
Restoran Restoran isletmelerinde bu siirecte beraber calisan
isletmelerinde | birimler; yonetim birimi, gida miihendisi, diyetisyen
eldeki veri ve Ar-Ge miidiiriidiir. Bu birimler ile beraber birkac¢
B2 | raporlarina kere demo yapilma siireci bulunmaktadir. Demo
gore iriinlere calismasindan sonra bu birimler ortak akil olarak
ve fiyatlara karar vermektedir. Tek basina karar vermekten

62




karar
verilmektedir.

kacinilmaktadir. Bu operasyon sayesinde diyetisyen
tarafindan besin degeri, Ar-Ge tarafindan hijyen,
satin alma tarafindan maliyet, mufak sefi tarafindan
strdiirebilirlik ~ ve  devamlihik g6z  oOniinde
tutulmaktadir. Bu  siirecte elde edilen veri
raporlarina gore menii igerisindeki iiriinlere ve
fivatlarina karar verilmektedir.

Otel Otel isletmelerinde yiyecek i¢ecek departmani menii
isletmelerinde | fiyatlandirma  konusundaki  arastirmayr  yapan
fiyat departmandir. Rekabet icerisinde bulunan ¢evre otel
B3 | arastirmasi va da restoranlarinin satis fiyatlart genel anlami ile
yiyecek ve vakindan takip edilmektedir. Meniilerin fiyatlari,
icecek banket menii fiyatlari, konaklama fiyatlar: gibi biitiin
departmani outlet faaliyetleri incelenir ve mufak sefi ile yiyecek
tarafindan icecek miidiirii siiregle ilgili son raporu diizenler,
yaptlmaktadir. | genel miidiir ile bir araya gelir. Meniide ki iiriinlerin
fiyvatlandirma islemi bu gekilde belirlenmektedir.
Otel Otel isletmelerinde onceden belirlenmis konseptler
isletmelerinde | vardir ve  bu  konseptlere  gore  meniileri
B4 | meniiler tasarlamiglardir;  fakat yine de otele gelen
konseptlere misafirlerimizin uyruguna goére meniilere ilaveler
gore yapilabilmektedir. Ornegin Cinli misafirlerimizin
tasarlanmaktadi | otelde konaklamalar: durumunda sabah
r. kahvaltilarimizda Pekin ordegi, Noodle gibi iiriinler
cesitliligimize eklenebilmektedir. Menii icerigi ve
fivatlandirmasi konusunda karar merciinde birlikte
ilerleyen birimler ise oncelikle; yiyecek icecek
miidiirii ve mufak sefi daha sonra finans ve maliyet
icin de satis departmanidir. En son asamada ise
genel miidiirler ile tadim yapilarak operasyon
sonlandirilmaktadir.
Otel Otel isletmesi icin  planlanan meniilerin
isletmelerindek | fiyatlandiriima siirecinde en onemli rolii mufak sefi
1 mentilerin tistlenmektedir.
fiyatlandirma Daha sonra yiyecek i¢ecek miidiirii, satin alma ve
B5 | siirecinde en pazarlama birimleri menii icerisindeki iiriinlerin
onemli rol fivatlandirmasina karar vermektedir.
mufak
sefinindir.
Otel Otel isletmelerinde meniiyii igletmenin mufak sefi
isletmelerinde; | hazirlar eger banket aktivitesi varsa banket miidiirii
banket, alakart | banket satis meniilerinde tavsiyede bulunmaktadir.
ve diger Alakart restoran menii hazirliginda yine mufak sefi,
mentilerin, yiyecek igcecek miidiirleri tavsiye vermektedir.
yiyecek icecek | Fiyatlari, maliyet departmant degerlendirir kar marji
cirosu ve cok diisiik olan iiriinlere dikkat c¢eker, bunlarin
B | karlilik verine kdr marji yiiksek iiriinlerin tercih edilmesi
hedefine gore gerektigiyle ilgili tavsiye vermektedirler. Genel
onay miidiir biitiin  bu degerlendirmelerin son karart

verilmektedir.

onaylayp biit¢ceye gore yiyecek icecek cirosu ve
karlilik hedefine gore meniiyii onaylamaktadir.
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Cizelge 3.20: ikinci Odak Grup Goriismesi- “Menii gelistirme siirecinde hangi

unsurlar goéz 6niline bulundurulmalidir?” Sorusuna Verilen Cevaplar

Isletmede Mevcut  meniiler  zamanlar  eskiyorlar.  Yani
mutfak sefi kullandiginiz iiriiniin  fiyati degisir, misafir ayni
Bl | degisikligi ile mentiyii ~ goérmekten  sikilir, mevsiminde iiriin
meni bulamayiz vs. Ayrica meniiler misafir tarafindan
degisiminin de | yetersiz/az bulundugu takdirde hizla bir menii
hizla degismesi | degisimi yapmamiz séz konusudur. Son olarak
s0z konusudur. | herhangi bir isletmede mutfak sefi degisikligi ile
menii yine degistirilir.
Diinya degisiyor. Dolayisiyla insanlarin  damak
zevkleri de degisiyor. Tiiketim toplumu oldugumuz
icin ¢abuk sikiliyoruz. Avrupa ve diinyadan farkl
olarak, Tiirkiye’de misafir yapisi ¢ok kozmopolittik.
B2 | Diinya Bundan 15 sene once ¢ocuk meniisii diye bir kavram
degisiyor, yoktu  ama  simdi  ¢ocuk  meniisii  koyma
ihtiyaclar zorunlulugumuz dogdu diyebiliriz. Gliitensiz yemek
degisiyor. Arz | ihtiyaci, hafif yemek ihtiyaci, vegan/vejetaryen
talep meselesi | beslenme ihtiyact dogdu. Oniimiizdeki dénemde
aslinda. diyabetik ve probiyotik ihtiyaglar dogacak ve
mecburen onlari da meniiye koyacagiz. Bu duruma
arz talep diyebiliriz aslinda. Ayrica yerel ve
mevsimsel tiriinler burada da etkili oluyor.
Mevcut meniide satisi zayiflamus, fiyatlar: degiskenlik
gostermis, tedarik agi ortadan kalkmis, mevsiminde
va da disinda ulasilamamaya baglanmis, tercih
B3 | Tiketimi ya da | edilebilirligi diismiis, begenisi ortadan kaybolmus
mali getirisi gibi bir takim tiiketimi azalmis ya da mali anlamda
azalmis getirisi azalmis iiriinler meniilerde revizeye gitme
iiriinler, sebeplerimizdendir. Bazen de her sey yolunda gitse
meniilerde bile sef rutinden sikilir ve kendi i¢inde memnun
revize olmadigi birtakim segenekleri degistirme karari alir.
yapilmasinin Bu da o mutfagin i¢cyapisinin kendisini gelistirmesi
sebebidir. ile alakali bir durumdur.
Oncelikle misafirlerimize yeni secenekler sunmak
Satig raporlar1 | istiyoruz. Daha sonra mevsimsel degiskenlikleri de
incelenerek g6z oniinde bulundurarak dogru iirtinleri kullanmak
B4 | tercih istiyoruz. Bunun i¢in genelde yilda 3 kere

edilen/edilmeye

n lrlinlere gore
degisiklikler
yapiliyor.

tabaklarimizi yeniliyoruz. Meniide tercih edilen veya
edilmeyen iiriinleri satiy raporlarinin sonuglariyla
belirliyoruz. Tercih edilen iiriinlerle ilerleme
sagliyoruz. Bazen de meniilerimizi canli tutmak igin
promosyonlar veya giiniin yemegi gibi eklemeler

yapiyoruz.
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B5

Konsept/sef
degisikligi
Misafir
talepleri

Otelin standartlart dogrultusunda dénemsel olarak
degisebilir, ornegin 3 ayda bir gibi. Mevsiminde
riinler kullanmaya dikkat ettigin siirece buna bagl
olarak  degisiklikler —de beraberinde  geliyor.
Isletmenin konseptindeki degisiklikler ya da sef
degisikligi  oldugu  zaman  meniiler  revize
edilmektedir. Son olarak da misafir talebi goz doniine
alindiginda degisiklik soz konusu olablir.

B6

Beklenen
diizeyde gelir
elde edememek

Bir isletmede meniide degisiklige gidiyorsak ilk
sebep, meniiden beklenen diizeyde gelir elde
edemedigimiz icindir. Hangi iiriiniin neden sattigt
veya satmadigr degerlendirilir. Satisi olan iiriinlerin
kalitesini  koruyarak, satisi az olan iiriinleri
degistiririz. Ayrica meniide daha az tercih edilen
vriinler azaltilarak hem zainin oniine gegiyoruz hem
de misafirler i¢in daha sade, secimi kolay bir menii
sunmug oluyoruz. Bunlara ek olarak mevsimsellik ve
isletmenin bulundugu lokasyon da oénemli. Ornegin
kis mevsiminde Karadeniz Bdlgesi'nde balik tercih
edilir ama yazin yoresel otlar daha ¢ok tercih edilir.

3.21: ikinci Odak Grup Goériismesi- “Meniide kar diisiik fakat
popiilerligi yiliksek iiriinler var m1? Eger var ise ne gibi onlemler

Cizelge

aliyorsunuz? Kar1 ve popilerligi yiliksek olan iriinlerin mentideki

yerleri nelerdir?” Sorularina Verilen Cevaplar

B2

Kar amaci
giidiillemeyen
irtinler,
fotografla
karlilig
arttirma

Bazi iriinlerinden  kar amact giidiilemez  fakat
meniilerimizde yer veriyoruz. Mesela T-bone' steak,
deniz iiriinleri popiilerligi yiiksek iirtinlerimizdendir
fakat karlar: diisiiktiir. Ancak yemegi yerken sarap
icer ya da baska misafirlerin gelmesini saglar,
buradan karliliga doniistiiriir.

Fotograf meniide olmazsa olmazlardandir. Hangi
uriiniin ~ fotografint  koyarsan  onu  satarsin.
Magazadaki kiyafet, marketteki iiriin, geziler icin
seyahat noktalari gibi. Uriinlerin fotograflarina
mentide  yer  vermek  misafirlerin  se¢imini
kolaylastirtyor.

Bl

Isletme kar1 ve
misafir
memnuniyeti

Menii hazirlarken maliyeti diisiik, kar orami yiiksek
tirtinler ozellikle hazirlamir. Clinkii amac isletme kar
ve misafir memnuniyetidir. Birde kdr oram diisiik
ama popiilerligi yiiksek olan iiriinler var. Mesela
bonfile mecburen isletme prestiji i¢cin meniide tutmak
zorunda oldugumuz iiriindiir. Fakat hazirlama ve
“mise en place” a dikkat etmek elzem bir durumdur
zayii olamayacak kadar da pahali bir iiriindiir.

! Bir tarafi bonfile bir tarafi kontrafile olan kemikli hayvanin sirt kismindaki et.
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B4

Meniilerin
tasarimi ve
irtnlerin
maliyeti

Her meniide kdr: diisiik olsa bile olmast gereken
tirtinler vardir. Restoran meniilerinde baslangi¢larda
veya ana yemeklerde maliyeti yiiksek iiriinleri
misafirlerin ilgilerini ¢ekmek icin koyuyorsunuz.
Ornegin; Sicak baslangiclardan  sebzeli bérek
yaptigimizi diisiiniirsek sicak servis ve taze soslarla
servis  ediyoruz.  Soguk  baslangi¢larda  da
deniztaragint diistinelim. Sebzeli béregin maliyeti
diisiik  fakat  deniztaragimin  maliyeti  yiiksek
ulasilabilirligi de zor olabiliyor. Ancak fiyatlar
arasinda ucguk bir fiyat farki veremiyoruz, mutfak
sefleri olarak prestijini ayarlamaya ¢alisiyoruz.
Bizler genelde garsonlarimizin dogru iletisim Ve
icerik  bilgisiyle  misafirlerimizin  tercihleriyle
ilerliyoruz. Meniideki siralamayr diisiik fiyattan
yiiksek fiyata dogru yapiyoruz.

Meniimiizde baslangi¢lardan, tatli segeneklerine
kadar her segenekte ana iiriinlerimiz biiyiik harflerle
yazilir. Uriiniin icerik kismi ise kiigiik harflerle
belirtilir. Icerik kisminda misafirlerimizde
olusabilecek alerjik reaksiyonlara gore de notlar
ekliyoruz. Meniide gliitensiz laktozsuz, vegan,
vejetaryen, sekersiz iiriinlerden, kuruyemiglere kadar
her iiriiniimiize meniide igaretlemeler yapiyoruz,
bunlara gore misafirlerimizin se¢imlerini
kolaylastirtyoruz. Bulundugum otelde meniide dikkat
cekmesi icin kare iginde belirtigimiz ‘sefin ozeli’
olarak  adlandirdigimiz  béliimiimiiz  de  yer
almaktadur.

B5

Menii
planlamada,
yiiksek
maliyetler
mentideki
denge ile
ortalanir

Tabi ki kari diigiik veya kdr: yiiksek iiriinler her
menitide vardir. Normalde biitiin iiriinlerin maliyet
orant genelde %25 olarak hesaplanirsa isletme kar
etmis olur.

Yukarida belirtmis oldugunuz duruma bir ornek
verecek olursak, roka salatasi maliyet 4tl satis fiyati
40tl‘dir. Izgara Ahtapot, maliyet 30t satis fiyati ise
90tl°dir. Roka Salatasinmin maliyet orani %10 iken
ahtapotun maliyet orant %33 diir.Menii planlamasi
vapilirken aradaki farklar dengelenir ise ortalama
maliyet saglanmis olur.

B3

Artan malzeme
fiyatlara gore
trinlerin
karliligindaki
revizeler

Ozellikle otel mutfaklarinda bu durum daha sikiikla
vasanmaktadir. Degisen kurlardan ve piyasalardan
etkilenen, mevsimin olagan disi ilerleme sebepleri
gibi birtakim nedenlerden otiirii bazen kullanilan
vriinlerin  fiyatlar1 planlamaniz disinda ¢ok artis
gostermis ve yaptiginiz standart regetenin maliyeti
yiikselmis kdar oramniz da azalmistir. Ilk énce durum
biraz zamana birakilir ve herhangi bir aksiyon
alinmaz. Durumun daha da artisi ile karsizligr devam
ederse miidahale edilebilir. Meniiden c¢ikartilabilir,
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triin porsiyonlart ya da alternatifleri ile revizeye

gidilebilir.

B6

Meniilerde
maliyeti yliksek
irinlere
alternatif
irtnler sunarak
kar
dengelenmeli

Elbette boyle iiriinler var. Bu iiriinler iilkeden iilkeye,
bolgeden bélgeye degisiklik gosterir. Tiirkiye'de et
triinlerinin fiyatlar: olduk¢a yiiksek ve tiiketicileri et
yvemeyi olduk¢a seven profildeler. Bu konuda
ozellikle steak gruplari gramaji 420 hatta 480’lere
¢tkan t- bone steak ¢ok begenilmekte, buna ragmen
fivatlarimi ¢ok yiiksek belirleyemezsiniz. Yiiksek fiyat
belirlediginizde stiriimleri de az olacaktir. Etin
sunumunu ¢ok iyi yapabilen restoraniniz var ise
insanlar bunu yeme eyleminde olurlar. Bu nedenle
isletmeciler Kdr marj1 diisiik popiilerligi yiiksek
Olarak one ¢ikartabilirsiniz.  Boylelikle mutlu
misafirleri restoraminiza ¢ekersiniz. Etin yaninda
meze, icki alternatif iiriinleri satarak kdrinizi
artirabilirsiniz. Her iiriinden yiiksek kar etmek hedef
olmamali, one c¢ikan iiriinden az edip ¢ok satmak
hedef olmali. Meniiler kir bence 4 sayfayr gecmemeli
ve fotografsiz tercih edilmeli. Ciinkii her zaman
fotograftaki gibi gelemeyebilir buda krize neden
olabilir. Tesisle ozdeslesmis tiriinleri meniilerde on
planda tutmak ve bilgilendirmek (Ingilizce, Tiirkce
olarak) misafirler icin olduk¢a énemlidir.

Cizelge 3.22: Ikinci Odak Grup Gériismesi- “Menii planlama siirecinde mutfak

yoneticilerinin Ozellikle dikkat ettigi noktalar nelerdir? Calistiginiz

yiyecek & igecek isletmelerinin menii planlama politikalar1 nelerdir?”
Sorularina Verilen Cevaplar

B2 | Menu Zincir restoranlarda menii kartlarinin planlamasinda
kartlarinin karar mekanizmasindaki kigiler karar veriyor. Sefler
olusumu karar | bunun  disinda  kalir.  Ancak  otellerde  menii
mekanizmalar1 | planlanmada sefler karar verir. Menii planlarken ¢ogu
ile saglanir seyi tek noktadan iiretip dagitabilme kurali 6ne ¢ikmis

oluyor.

Bl | Meniiler, Zincir restorant ya da otel sefiyseniz standardi
standartlar olusturmak adina menii maliyetini olusturduktan sonra,
belirlenerek menii tiim seflerin fikirleri alinarak tabaklanir. Mutfak
maliyetleri ve vyiyecek icecek personeline anlatilarak regeteler
hesaplanir dagitilir.

B4 Su an c¢alismakta oldugum marka, Planet 21 yani

‘Stirdiirebilir  Geligsim  Programi’ ile kurallarim
Meniideki belirlivor.  Meniilerde  siirdiiriilebilirligi  olmayan
iiriinlerin vriinleri  kullanmiyoruz, ¢ok fazla fosil yakit
sirdiriillebilirli | kullanilmas: gereken iiriinlere de yer vermiyoruz.

ginin etkisi

Ornegin;  yilan ve lagos baligini  oncelerde
meniilerimizde yer veriyorduk. Fakat nesli tiikenmekte
olan baliklar oldugu i¢in uzun zamandir kullanmiyoruz.
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Mevsiminde tiiketilmesi gereken baliklar:
meniilerimizde kullaniyoruz. Cok fazla ithal iiriinlere
de yer vermiyoruz. Sirdiiriilebilir olmasina bizim igin
onemli.

Menii planlamada sefler tabi ki yer almali. Uriinlerin
anlatilmast ve agiklamalarin nasil olmasit gerektigi ile
ilgili  bilgiler veriyoruz. Markamizin  belirledigi
kurallara da dikkat ederek meniilerimizi olusturuyoruz.

B5 | Menu Markalara ve zincirlere bagli olarak meniide
planlamasinda | bulunmasi gereken standartlar genelde vardir. Bunlar
marka imza yemekler, saglikli secimler, gliiten-free, dairy
kurallarinin free, cocuk késeleri olarak degisebilir.
etkisi

B3 | Menii Meniiler anlasilabilir ve net olmalidir. Seffaf, fiyatlar
dizayninda her | belirlenmis, rengi ve dizayni, yazi sekilleri sempatik
sey anlasilabilir | sekilde planlanmalidir. Sefler bu konularda donanima
olmal1 sahipler ise s6z hakkina da sahiplerdir.

Meniilerde ortak hammaddeli iiriinler olmali fakat
tabaklarda farkly sunumlar yer almalidir. Her gidadan
3 iiriin cesitliligi olmalidir. Ornegin; Tavugun dolmast,
tavugun sarmasi, tavugun §igi, tavugun kizartmasi ayri
olarak yazildiginda yaklasik 10 a yakin ana yemek
Meniilerde tiriin | isimleri ¢ikarilabilirv, fakat buna hi¢ gerek yok.
cesitliligine Misafirlerin tercihlerine gore one ¢ikan iiriinler

B6 | dikkat edilmeli, | bellidir. En iyi pisirme teknikleriyle, kaliteli sunumlar
az Uriinle ve servisle one cikmak her zaman daha onemlidir.
kaliteli Meniilerde kalin meniiler tercih edilmemeli, yiiksek
yemekler fivatlilar iist swralarda yer almali. Bu yontemle
sunulmali. misafirler se¢im yaparken ortalama fiyatlardaki

tirtinleri tercih ederler. Meniilerde resimler olmamali,
maalesef standart iiriin ¢ikartan az sayida restoranlar
var bu nedenle resimler sizi baglayan unsur
olmaktadir. Zincir otellerde ilk olarak konaklama
onemli restoran veya diger aktiviteler ikinci planda
kalmakta. Bu yiizden zincir otellerin restoranlari
meniilerini tek kartta diistirdii. Bunun en onemli nedeni
stok hizi, ¢alistirilacak personel, alinacak iiriinlerdeki
son kullanma tarihlerindeki risklerdir.
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Cizelge 3.23: ikinci Odak Grup Goériismesi- “Yemek yapiminda kullanilan
hammaddenin iretim kalitesi ve tedarik siiregleri menii planlama
siirecini ne sekilde etkilemekte midir? Nasil? Sorusuna Verilen
Cevaplar;

Hammadde maliyeti her isletme icin en belirleyici
unsurdur. Malzeme tedarigi asamasinda segici
Secici  olma | o/lmaya ve dogru satin alma yapmaya dikkat

B6 Dogru  satin | ediyoruz. Bu asamada mevsimsellik de biiyiik olgiide
alma ver alwyor, ¢iinkii mevsiminde kullandigimiz tiriinlerin
maliyeti diger zamanlara gore daha uyguna gelmig

oluyor.

Hammadde — maliyeti  siirekli g6z  oniinde
bulundurulmalidir. Menii olusturulurken, mevsime,
Mevsimsellik | bulunulan  bolgeye,  tedarik  imkanina  gore
Lokasyon hammaddenin maliyeti degisebilir ve bizler menii
degisikligi ~ yaparken  bunlart  goz  oOniinde
bulunduruyoruz.

B5

Seflerin menii yapiminda baz aldiklari en énemli
kriterdir hammadde. Once hammadde nasil temin
edilir, hangi aylar tedarik edersek bizim i¢in daha
uygun fivatli olur, iiriinii muhafaza edebilir miyim
gibi  sorular cevaplandirarak  meniilerimizi
olusturuyoruz. Burada en o6nemli nokta iiriinleri
olabildigince mevsiminde kullanmak, bu hammadde
maliyetinde 6nemli bir degiskenlik yaratiyor.

Hammadde

Bl nasil temin
edilir?

Hammadde maliyeti menii planlamanin yarisini
Miuisterilerin etkiliyor diyebiliriz. Ciinkii onceligimiz, miisterilerin
B2 ulasabilecegi | ulasabilecegi iiriinlere meniide yer vermek. Hedef
triinler kitleye ulasamadiktan sonra menii planlamanin bir
onemi kalmiyor.

Giintimiiz  kosullart ve insan ihtiyaglart devaml
degismekte ve biz de bu degisiklige uyum saglamaya
calisiyoruz. Maliyetler menii planlamalarinda ilk
asamada yer almaktadir. Profilini olusturdugunuz
restoraninizin servis edecegi iiriin agi belirlenmis ve
Hammadde ve | orada hangi yemekleri nasil tiiketecekleri belli olan
meni arasinda | kitle belirlenmistiv. Bu c¢alisma ile meniideki
diiz bir mantik | dériinlerin  satis  fiyatlarini da otomatik olarak
vardir. belirlemis oluyoruz. Burada vermeyi planladigimiz
hizmet  bizim  daha  yiiksek  veya  diisiik
fivatlandirmamizi  belirlemektedir. Hammadde ve
menii arasinda diiz bir mantik vardir. Maliyeti yiiksek
hammaddeye sahip bir iiriin, meniide kendisine daha
pahaliya yer buluyor.

B3

Tiirkiye  yetistirilen iiriinleri  kullanmaya o6zen
Saglikl gosteriyoruz. Boylelikle maliyetimize pozitif yonde
B4 siirdiiriilebilirl bir  katki  saglarken  diger yandan  saglikli
ik stirdiiriilebilirlik yapmis oluyoruz. Hangi meniiyii
vapacak olursak olalim dogru hammaddeyle
sunmamiz bizim siirdiiriilebilirligimizi etkiler.
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Katilimeilar, biiylik 6lgekli yiyecek iiretimi sunan isletmelerdeki geleneksel tek
tip menii planlama yOntemlerinin artik gecerliligini yitirdigini, her isletmenin
kendine gore belirli bir 6zellige sahip oldugunu ve bu o6zelliklerin menii
planlamada 6n plana ¢iktigin1 vurgulamistir. Buna gore katilimcilardan menii
planlama siirecinde en c¢ok dikkat edilen noktalarin hangileri oldugu
sorulmustur. Elde edilen yanitlar gériisme salonundaki beyaz tahtaya yazilarak
her katilimcinin goérmesi saglanmistir. Her katilimciya diger grup liyelerinin
soylemis  oldugu unsurlar1 istedikleri  taktirde tekrarlayabilecekleri

hatirlatilmistir. Elde edilen yanitlar ¢izelge 10°da gdsterilmektedir:

Cizelge 3.24: Menii planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsurlar

Temalar Frekans

Hammadde Maliyeti

Is giicii Maliyeti/ihtiyac1
Verimlilik

Malzemelerin Bulunabilirligi
Kalifiye Personel

Donanim Ihtiyaci

Miisteri Talebine Uygunluk
Hedef Kitle/Pazar

Konsept

Misafir Memnuniyeti

OFRrOaM~rFPNMNNNDNE RN

Katilimcilar menii planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsurlari ¢izelge
10°da siralamiglardir. Daha sonra katilimcilardan ¢izelgede belirtilen temalarin
onem derecesine gore 1-5 arasi puanlamalari istemistir. Asagida katilimcilara

ifade edilen puan siralamasi yer almaktadir:

1- Cok onemli

2- Onemli

3- Belirsiz

4- Onemsiz

5- Cok onemsiz
Ayrica katilimcilara aynt maddeye birden fazla puan verebilecekleri de
hatirlatilmistir. Asagida her katilimcinin menii planlama siirecinde Onemli

oldugunu ifade ettikleri unsurlara yonelik vermis olduklar1 puanlar nedenleriyle

birlikte yer almaktadir.
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Cizelge 3.25: B2 kodlu katilimcinin yiyecek igecek isletmelerinde menii

planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsulara yonelik vermis

oldugu puan siralamasi ve bu siralamaya yonelik ifadeleri.

Katihmc Verilen Menii Planlama Siireci Unsurlar:

1 kodu Puan
1 Hammadde Maliyeti
1 Is giicii Maliyeti/Ihtiyaci
1 Verimlilik
3 Malzemelerin Bulunabilirligi
1 Kalifiye Personel

B2 2 Donanim Ihtiyaci
3 Miisteri Talebine Uygunluk
2 Hedef Kitle/Pazar
1 Konsept
1 Misafir Memnuniyeti

Katihme Puanlamaya iliskin aktarilan ifadeler

1 kodu
Hammadde maliyeti 3. siradadir ¢iinkii; isletmeler éncelikle insanlarin
ulagabilecegi fiyattaki iiriinleri misafirin oniine koymak zorundadir.
Isgiicii maliyeti/ihtiyact ise 1. siradadir. Ornegin; Isletmede ¢aligsan bir
kisinin maliyeti 1.6 ile ¢arpilmakta bu hesaba gére 2.000 Tiirk Lirast
verilen c¢alisana 3.600 Tiirk Lirast iicret odenmektedir. Bu da
giderlerinin ana kalemini olusturmaktadir. Personel maliyetleri
restoranlarda minimum %25 maksimum %33lere kadar gitmektedir.
Diger bir unsurlardan olan verimlilik ise 1. sirada gelmektedir. Ciinkii
insanlar isletmeleri aldigi verime gore tercih etmektedir. bu durum da
restoran isletmeleri icin en dnemli kriterdir. Malzemelerin

B2 bulunabilirligi 3. sirada gelmektedir. Isletme ihtiyact olan iiriinii 12 ay

boyunca aymi kalitede bulamaktadir. Boyle durumlarda iiriiniin muadili
aranmaya baslamaktadir. Kalifiye personel ise 1. siradadir fakat
Isletmelerde ¢ogunlukla kalifive personel acigi bulunmaktadir. Bunun
nedeni olarak da personellerin ¢alismaya basladiktan bir siire sonra
kendilerini olduklarindan daha iist yerlerde gormeleri ve yaptiklar: ise
yeterli kadar odaklanmama durumunu gésterebiliriz. Ornegin; kegi
peyniri salatasi yapan bir personelin ayni zamanda kegi peynirinin
nasil tiretildigi ile ilgili de bilgi sahibi olmasi gerekmektedir. Sadece
tirtinleri hazirlayan, iiriin hakkinda bilgi sahibi olmayan ayni zamanda
bulundugu konuma gore davranmayan personeller isletmeyi sikintiya
diisiirmektedir. Donanim ihtiyaci 2. siradadir isletmelerde ihtiyag ne ise
ona gore mutfak donanimi hazirlanilmaktadir. Donanima gére menii
degil meniiye gére donanmim saglanmaktadir. Miisteri talebine uygunluk
3. swradadir. Bu maddeyi 1. siraya koyabiliyorsak herkes o markaya
geliyor demektir. Hedef kitle/pazar 2. siradadir kime hitap edildiginin
ivi arastirtlmasit ve ona gore menii olusturulmasi igletme igin cok
onemlidir. Konsept 1. siradir c¢iinkii zincir restoranlarda isletmenin
belirli bir ¢izgisi vardir ve bunun disina ¢ikarsa miisterinin tepkisini
cekebilmektedir. Her sube aynt standartta olmalidir. Misafir
memnuniyeti 1. Sirada gelmektedir misafirin memnuniyeti isletmenin
saghgi agisindan biiyiik onem tagimaktadir.
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Cizelge 3.26: Bl kodlu katilimcinin yiyecek icecek isletmelerinde menii

planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsulara yonelik vermis

oldugu puan siralamasi ve bu siralamaya yonelik ifadeleri.

Katilom Verilen Menii Planlama Siireci Unsurlari
ct kodu Puan
1 Hammadde Maliyeti
2 Is giicii Maliyeti/ihtiyaci
1 Verimlilik
1 Malzemelerin Bulunabilirligi
2 Kalifiye Personel
Bl 3 Donanim Ihtiyaci
2 Miisteri Talebine Uygunluk
2 Hedef Kitle/Pazar
3 Konsept
1 Misafir Memnuniyeti
Katihm Puanlamaya iliskin aktarilan ifadeler
c1 kodu
Hammadde maliyeti 1. Siradadir c¢iinkii meniiyii belirleyen en
onemli etkendir. Isgiicii maliyeti/ihtiyaci 2. siradadir. Uriinlerin ¢ok
fazla islemden geg¢memesi miimkiin oldugunca hazirlanmast is
viikiimiizii almasi otel isletmesi i¢in o6nemlidir. Verimlilik 1.
siradadir yine otel igletmesi i¢in en onemli etkenlerden bir tanesidir.
Malzemelerin bulunabilirligi 1. Swrada gelmektedir. Menii
Bl hazirlanmadan mutlaka firma ile teyit alinip malzeme kontrol

edilmelidir. Kalifiye personel 2. Sirada yer almaktadir c¢iinkii
personel egitimi dogru verildigi taktirde tiim personel kalifiyedir.
Donamm ihtiyact 3. siradadir mutfakta ekipman konusunda ¢okca
muadil bulunabilmektedir. Miisteri talebine uygunluk 2. siradadir
hizmet sektériinde taleplere gore hazirlik yapilmaktadir. Bu sebeple
onemli bir kriterdir. Hedef kitle/pazar 1. siradadir igletmenin kime
hitap edecegi arastirilarak menii planlanmaktadir.  Konsept 3.
siradadir ¢iinkii hedef kitleye gore degisim yapilabilmektedir. Misafir
memnuniyeti 1. siradadir ¢iinkii tiim bu kriterler misafir acisindan
bakildiginda hem hizmet hem de ekonomik anlamda misafir
memnuniyeti tizerine yapilan ¢alismalardir.
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Cizelge 3.27: B4 kodlu katilimcinin yiyecek igecek isletmelerinde menii

planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsulara yonelik vermis

oldugu puan siralamasi ve bu siralamaya yonelik ifadeleri.

Katilom Verilen Menii Planlama Siireci Unsurlari

ct kodu Puan
1 Hammadde Maliyeti
1 Is giicii Maliyeti/ihtiyaci
1 Verimlilik
1 Malzemelerin Bulunabilirligi
1 Kalifiye Personel

B4 2 Donanim Ihtiyaci
2 Miisteri Talebine Uygunluk
1 Hedef Kitle/Pazar
1 Konsept
1 Misafir Memnuniyeti

Katihm Puanlamaya iliskin aktarilan ifadeler

c1 kodu
Hammadde maliyeti 1. siradadir ¢iinkii  dogru iiriinlerin
stirdiiriilebilirligi saglamak otel isletmesi icin onemlidir. Isgiicii
maliyeti/ihtiyact 1. Swradadir ¢iinkii bir isin yapabilmesi i¢in
personel sayisi ozelliklede hizmet sektériinde restoran kdrlilig
noktasinda ¢ok elzemdir. Verimlilik unsuru da 1. Siradadir ¢iinkii her
tiriintin dogru iglenmesi ve personelin iiriiniin dogru taniyip islenmesi
cok onemlidir. Ornegin baligin filetosunu alirken personelin dogru
tekniklerle iiriinii islemesi ve fire oraminin en aza indirilmesi
isletmenin dikkat ettigi bir durumdur. Malzemelerin bulunabilirligi
1. Stradadwr c¢iinkii Misafirlerimizin meniide sectikleri yemeklerde

B4 bulunmasi gereken malzemeler bulunmaktadir bu malzemeler siirekli

bulunamadig: taktirde igletme misafir kaybedebilmektedir. Kalifiye
personel unsuru da 1. Siradadir ¢iinkii personel ne kadar bilingli ve
bilgiyse meniiyii, daha iyi anlatmaktadir ve verdigi izlenim misafire
daha olumlu ge¢mektedir. Donanim ihtiyact ise 3. Siradadir ¢iinkii
mutfaktaki ekipmanlar isleri hizlandirir fakat olmadigi durumlarda
da alternatifler iiretilebilmektedir. Miisteri talebine uygunluk 2.
Siradadr ¢iinkii isletmenin ¢ogunlugu yakalanmasi gerekli olsa da,
her miisteriye de uygun degildir. Hedef kitle/pazar 1. siradadir
misafir portfoyiinii bilerek, hedef kitleye uygun aktivite yaparak
isletme, pazara ag¢ilmaktadir. Konsept 1. siradadir ¢iinkii igletmede,
yemek bir biitiin olarak satilmaktadir. Igcecek, ambians, dinlenilen
miizik, restoran dizayni, kullanilan koku, pegetenin kalitesi misafirin
aitlik duygusunu yansitmaktadir. Bunlar bir biitiin olarak misafire
yvansitilmalidir. Misafir memnuniyeti 1. Siradadir ¢iinkii her gelen
misafiri memnun etmek tabi ki de isletmenin oncelikli hedefidir.
Ayrica gelen misafir yemekleri begendigi taktirde diger bir misafirin
gelmesi igin de bir sebep olusturmus olmaktadir.
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Cizelge 3.28: B5 kodlu katilimcinin yiyecek igecek isletmelerinde menii

planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsulara yonelik vermis

oldugu puan siralamasi ve bu siralamaya yonelik ifadeleri.

Katilom Verilen Menii Planlama Siireci Unsurlari
ct kodu Puan
3 Hammadde Maliyeti
3 Is giicii Maliyeti/ihtiyaci
5 Verimlilik
1 Malzemelerin Bulunabilirligi
4 Kalifiye Personel
B5 1 Donanim Ihtiyaci
1 Miisteri Talebine Uygunluk
2 Hedef Kitle/Pazar
2 Konsept
1 Misafir Memnuniyeti
Katihm Puanlamaya iliskin aktarilan ifadeler
c1 kodu
Hammadde Maliyeti 3. Swradadir ¢iinkii satin alma maliyeti kar
orammi dogrudan etkiledigi icin énemli bir etkendir. Isgiicii
maliyeti/ihtiyact da 3. Swradadir is giicii maliyeti demek ¢alistirilan
personel demektir bu da isletme icin yiiksek bir maliyettir. Isletmenin
dikkat etmesi gereken bir etkendir. Verimlilik 5. Strada Malzemelerin
bulunabilirligi ise 1. Siradadir menii planlanirken biiyiik bir 6nemle
goz oniinde bulundurulmasi gereken bir unsurdur. Eger iiriin
B5 tedarikinin siirdiiriilebilirligi yoksa isletme zor durumda kalir ve

mentiye eklenen tiriiniin hi¢cbir anlami kalmaz bu durum da isletmeye
prestij kaybi olarak geri donmektedir. Kalifiye personel 4. Siradadir
¢tinkii personel kalitesi ¢ok onemli olsa da personel basarisi egitim
ile dogru orantidadir. Personel, iyi bir egitim ile kalifive personel
konumuna gelebilmektedir. Donanim ihtiyact 1. Siradadir ¢iinkii
planladiginiz meniideki iiriinleri iiretebilecek donaniminiz yok veya
yeteriz ise saglikli, pratik tiretim yapilamamaktadir. Bu durum da
isletmeye is giicii olarak baska bir maliyet c¢ikarabilmektedir.
Miisteri talebine uygunluk unsuru da 1. siradadir bu husus da menii
hazirlarken dikkat edilmesi gereken en onemli unsurlardan biridir
¢linkii insanlarin ihtiyaglarina gore uygun bir menii hazirlanmalidir.
Hedef kitle/pazar 2. siradadir ¢iinkii Isletme hedef kitleye gére uygun
bir konuda ag¢ilmali ve hedef kitlenin ozelliklerine gore
olusturulmalidir. Konsept 2. siradadir c¢iinkii hazirlanan menii
isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir. Misafir memnuniyeti 1.
siradadir  ¢iinkii  misafir memnuniyeti var olan  meniiniin
glincellenmesinde etkin bir rol oynamaktadir.
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Cizelge 3.29: B3 kodlu katilimcinin yiyecek igecek isletmelerinde menii
planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsulara yonelik vermis

oldugu puan siralamasi ve bu siralamaya yonelik ifadeleri.

Katilm Verilen Meni Planlama Siireci Unsurlarn
ct kodu Puan

Hammadde Maliyeti

Is giicii Maliyeti/ihtiyaci
Verimlilik

Malzemelerin Bulunabilirligi
Kalifiye Personel

Donanim Ihtiyac1

Miisteri Talebine Uygunluk
Hedef Kitle/Pazar

Konsept

Misafir Memnuniyeti

B3
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Katilim
c1 kodu

uanlamaya iliskin aktarilan ifadeler

Hammadde maliyeti, miisteri talebine uygunluk, hedef kitle ve misafir
memnuniyeti 1. sirada gelmektedir ¢iinkii, bir menii planlamasindaki
en temel unsurlart olusturmaktadirlar. Isgiicii maliyeti/ihtiyaci,

B3 malzemelerin bulunabilirligi, kalifiye personel ve konsept 2. sirada
gelmektedir ¢iinkii yapilmasi ve arastiriimasi gerekenlerdir. Gerekli
olan personel egitilir ve belirlenmis olan konsept ve ulasilmis olan
taze ve kaliteli iiriinler ile nasil hizmet edilecegi ortaya ¢ikmistir.
Donanim ihtiyaci ise 3. sirada gelmektedir. Donanimi da tamamlayip
verimli bir sekilde yiiriitme ve gelistirme, kaliteli ve zamanli servis,
misafir ihtiya¢larinin ¢ok net karsilanmasi saglanmaktadir.

Cizelge 3.30: B6 kodlu katilimcinin yiyecek icecek isletmelerinde meni
planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsulara yonelik vermis

oldugu puan siralamasi ve bu siralamaya yonelik ifadeleri.

Katilm Verilen Meniu Planlama Siireci Unsurlari
ct kodu Puan

[EEN

Hammadde Maliyeti

Is giicii Maliyeti/Ihtiyac1
Verimlilik

Malzemelerin Bulunabilirligi
Kalifiye Personel

Donanim htiyaci

Miisteri Talebine Uygunluk
Hedef Kitle/Pazar

Konsept

Misafir Memnuniyeti

B6
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Katilim
c1 kodu

Puanlamaya iliskin aktarilan ifadeler

B6

Hammadde maliyeti 1. siradadir c¢iinkii isletmenin para kazanmasi,
isletme genel miidiirii icin onemlidir. Tiim birimler i¢in diistiniildiigii
zaman bu unsur en basta gelmektedir. Hedef kitle/Pazar unsuru 1.
siradadir Y oteli olarak birtakim standartlarimiz bulunmaktadir ve
tiim konaklama isletmeleri kendi misafir kitlesine gore hareket edip
planlama yapmaktadir. Bu sebeple hedef kitle isletmenin saglig: i¢in
ilk sirada gelmektedir. Kalifiye personel 1. sirada gelmektedir. Bu
hususta marka kriterlerine gore alimlar yapilip egitimler
verilmektedir. Malzemenin bulunabilirligi 3. siradadir malzeme
konusunda alternatif yaratilabilmektedir. Misafir memnuniyeti 1.
sirada gelmektedir otel isletmesi i¢in en onemli detaylardandir.
Isgiicii maliyeti/ihtiyact 2. siradadir bu durum zincir otellerde
standarttir. Miisteri talebine uygunluk 1. siradadir. Zincir otellerde
markalarin  siniflandirmalart - mevcuttur her sinif da misafirin
ihtiyaglarina goére planlanmustir. Zincirin bazi markalart oda
kahvalti, yarim porsiyon gibi otelde gecirecekleri siireye ve misafirin
biitcesine gore hazirlanmistir. Donanmim ihtiyaci 2. sirada mutfakta
yeterli ekipman donanimi olmadigi taktirde egitimli personel bu
durumu ortebilmektedir. Konsept unsuru 2. sirada gelmektedir ¢iinkii
zincir otellerde konseptler zaten standarttir. Verimlilik unsuru da 2.
sirada gelmektedir ¢iinkii once standartlar uygulanmakta ardindan
isin verimliligine bakilmaktadir.
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4. TARTISMA

Ekonomi ve turizmdeki gelismelerin destegiyle en hizli biiyliyen sektorler
arasinda yer alan hizmet sektorli, ayn1 gelisimi yiyecek icecek alaninda da
gostermektedir. Diinya genelinde yiyecek hizmeti veren isletme sayilarinin hizla
artityor olusu, bu alanda kiyasiya bir rekabet ortaminin olugmasini saglamis ve
isletmeler miisteri istek ve ihtiyaglarint her gecen giin daha daha fazla
odaklanma yolunu sec¢mislerdir. Isletmelerde miisteri ihtiyaclarinin nabzini
tutan olgulardan biri de menii planlama siirecidir. Nitekim bu siirecin gida
hizmeti veren isletmeler iizerindeki 6nem, bu alanda yapilan tartigmalar1 da
beraberinde getirmektedir. Tiim bunlardan hareketle, bu c¢alismada meni
planlamada dikkat edilmesi gereken noktalara iliskin detayli bir tarama
yapildiktan sonra alaninda wuzman kisilerle odak grup goriismeleri
gerceklestirilmis ve kayda alinmistir. Bu boliimde katilimcilarin menii planlama

olgusuna yonelik goriisleri irdelenecektir.

4.1 Bulgulara iliskin Degerlendirmeler

Odak grup goriismelerinde yer alan “Restoran isletmelerinin menii
planlamalarinda otellere gore ne gibi farkliliklart vardir?” sorusuna verilen
cevaplar incelendiginde katilimcilar “menii planlamasi uygulamalarinda otelin
cesidine gore degisiklik gosterdigini belirtmislerdir. Buna gore isletme ¢esidinin
sehir oteli olmasi, resort otel olmas1 veya her sey dahil sistemle ¢aligmas1 gibi
ozellikler menii planlamada rol oynamaktadir. Otel mutfaklarinin daha genis
olmasi, daha ¢ok ekipman bulundurmasi1 degisikliklerden yalnizca birkacidir.
Katilimeilar ayrica miisterilerin restoran se¢imlerinin bir tercih oldugunu fakat
otellerde oOnceligin konaklama ydniinde oldugunu belirterek bir restorani
tasarlanma asamasinda olusturulan atmosferin miisteri odaklt olundugu
belirtilmistir. Bu baglamda, restoran isletmelerinin miisteri tarafindan tercih
edildik¢e faaliyetlerine devam edebilecegini fakat ayni durumunda oteller icin

s0z konusu olmadigini ifade edilmistir. Katilimcilara gore otellerin restoranina
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miisteri gelmese de konaklama sebebiyle pratik kazang geliri vardir fakat
restoranda sadece yemek yeme boliimii oldugundan miisteriyi ¢ekebilmesi igin
restoran farklilik yaratmak zorundadir. Menii miihendisligi yukarida adi gecen

konularda kilit rol oynamaktadir.

Alan yazinda Morrison (1996) liiks restoranlar {lizerine yaptig1 ¢alismada menii
talebini arttirdigin1 ifade etmektedir. Calismanin sonucunda is¢ilik maliyeti,
menii planlanirken 6nemli bir kriter olarak ortaya ¢ikmamistir. Yukarida ele
alinan bulgular1 destekleyen bagka bir ¢calisma ise Chan ve Au (1998) tarafindan
yine restoran isletmeleri Tlizerine ger¢eklestirilmistir. Calismada restoran
yoneticilerinin is¢ilik ve enerji gibi genel {iretim maliyetlerini g6z dniline almay1
desteklediklerini  bulmuslardir. Otel isletmelerine ag¢isindan bulgularn
desteklemeye yonelik arastirmalarda ise Sezgin, Zerenler, ve Karaman’in (2008)
calismasi incelenebilir. Nitekim arastirmada otel isletmelerindeki meni
planlama siirecinde restoranlardan farkli olarak meniide yaraticilik ve
yenilik¢ilik sunmanin satin almadan tiretime, hammadde se¢imine ve miisteri

ihtiyaclarinin karsilanmasi1 noktasinda fayda sagladigi ortaya konulmustur.

Katilimcilarin dile getirmis oldugu mekan kurgusu da alanyazinda arastirma
konusu olarak yer almaktadir. Nitekim katilimcilar restoran isletmelerindeki
atmosferin otel isletmelerine nazaran daha onemli oldugunu belirtmislerdir.
Kotler (1973) atmosferi; tliketicide satin alma olasiligin1 artiran belirli duygular
uretmek tizere bilingli olarak yapilan mekan tasarimi1 olarak tanimlar.
Atmosferin isletmeler icin en Onemli olan yani, tiiketicinin duygularini
etkilemesi ve dolayisi ile satin alma karar siirecini yonlendirmesidir. Duygu,
insanoglunun evrimsel gelisimine paralel olarak edinilen, insan davraniglarim
etkileyen, ¢ogunlukla kontrol edilemeyen ve olaylar, etkenler, nesnelere bagh
olarak olusan viicut tepkileridir (Taylor, 2000; Odabas1 ve Barig, 2007; Schmitt,
1999). Duygularin insan davranisint 6nemli oranda etkiledigi atmosfer kavrami
igerisinde, genellikle ayr1 bir boyut olarak ele alinan alanlardan biri de
ambiyanstir. Ambiyans kisinin gozle goremedigi ancak bilingaltina etki eden
miizik, koku, 1s1, aydinlatma, ses gibi arka plan faktorleri olup soyutturlar
(Baker, 1987). Baker (1987), Bitner (1992), Heung ve Gu (2012) ve Ryu ve
Jang (2007) gibi arastirmacilar isletme atmosferi ile ilgili yaptiklari
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caligmalarda ambiyansi, atmosferi olusturan 6nemli bilesenlerden biri olarak
tanimlamiglardir. Atmosfer o6geleri igerisinde ambiyans satin alma kararini

etkileyen en 6nemli faktorlerden biridir. (Ryu ve Jang, 2008).

“Mevcut meniiyli gelistirme ve yenilenmesi ile yeniden bir menii olusturmanin
arasindaki olas1 farklar nelerdir?” sorusuna verilen cevaplar incelendiginde
katilimcilar, yeniden menii olustururken elde herhangi bir done olmadig: i¢in
daha ince daha detayli bir ¢calisma gerektirdigini belirtmislerdir buna ek olarak
katilimcilar, mevcut meniiyli revize ederken meniiniin %25-%30’unun
degistigini %70’inin standart kaldigini ¢linkii menii revize edilirken biiyiik bir
kisim degisirse o meniiye alismis miisteriyi kaybetme veya miisterinin tepkisini
alma ihtimalinin oldugunu bu ihtimali g6z Oniline alarak meniiyli revize
ettiklerini ve yeniden bir menii yapmanin her zaman i¢in daha riskli oldugunu

ifade etmislerdir.

Katilimeilar ayrica, meniiniin revize edilme durumunda dikkat edilecek
unsurlardan yalnizca birka¢ tanesi olan iiriinlerin satis rakamlari, karhilik
oranlar1, misafir dnerileri gibi daha dnceden elde edilen verilerin menii revizyon
asamasindaki Onemine vurgu yapmislardir. Katilimcilara gore, bu veriler
ivedilikle incelenerek meniiye eklenecek iiriinlerin menii konseptine uyumunun
ve isletmenin pazarinda olan trendlerin géz 6niinde bulundurulmasi gerektigini
ifade etmislerdir. Katilimcilar yeniden menii olusturma durumunda ise
isletmenin konseptine, ekipman, isletme alt yapisina ve {iriin erisilebilirliklerine
gore menii olusturabilecegini belirtmislerdir. Katilimcilar uluslararasi zincir
otellerde menii planlama asamasinda eger bir markayla anlasilmis ise markanin
otelden beklentisinin ne oldugunun 6nemli bir kistas oldugunu bununla beraber
restoranin bulundurmasi gereken Ozelliklerin neler oldugunu markanin otele
dikte ettigini ifade etmislerdir. Katilimcilar bu duruma ek olarak yeni bir meni
planlarken diger dikkat edilmesi gereken ozelliklere de deginmislerdir Bunlar;
cevre otellerin ve tedarikg¢ilerin gezilmesi, internet siteleri, magazin dergileri
arastirtlarak  halkin  sevdigi yemekler ve bolgedeki trend yemeklerin
arastirilmast gerektigidir. Katilimcilar ayrica, menii revize etme ve yeniden
menii planlama durumlarinda otel isletmelerinin her daim kendi sinifindaki
otelleri baz almasi1 gerektigini, ¢linkil bir iist siniftaki bir otelin fiyatinin, sattigi

tirlinlerin ve misafir portfoyiiniin isletmeyi yaniltabileceginin altin1 ¢izmislerdir.
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Katilimcilara gore, restoran ve otel meniileri mevsimsellik, lokasyon gibi
unsurlara ve maliyet hesaplamasina gore belli araliklarda degisiklik
gostermektedir buna goére menii revize etmek aslinda satig grafigine gore
satilmayan ya da daha az satilan iirlinlerin degismesi anlamina gelmektedir.
Katilimcilar bu tarz sebeplerin meniiniin revize edilmesine yol agtigini ve bu
revizyon planinin misafirlerden gelen geri bildirimlerine goére planlandigini
belirtmiglerdir. Katilimcilar isletmeye gelen misafirlerin gelis sikligina dikkat
cekerek gelen misafirin ayni isletmeye birden c¢ok getirttirilmesi gerektigini
belirtip bu durumu saglamak i¢in deneme yanilma yolu ile hareket edildigini ve
misafirlerin isletmeyi tercih etmelerini saglayacak en uygun iiriinlerin meniiye

eklenmesi gerektigini ifade etmislerdir.

Alanyazinda yukarida ele alinan bulgular1 destekleyici olarak meni
planlamanin, miisterileriyi gida se¢im ve siparis davraniglarini etkiledigi
(Bowen ve Morris, 1995; Pavesic,2005; McCall ve Lynn, 2008; Lo ve dig.
2017; Bacon ve Krpan, 2018), diisiincesinden hareketle 6zellikle yeni meniilerde
yiyecek icecek isletmeleri yoneticileri satmak istedikleri iirlinlere miisterilerin
dikkatini daha fazla yonlendirmek amaciyla trednleri takip ettikleri (Kwong,
2005; Choi ve dig. 2010; Filimonau ve Krivcova, 2017), meni kart1 {izerinde
“odak noktas1” ya da “giliclii nokta” adi verilen noktalara menii Ogelerini
yerlestirme yoluna gittikleri goériilmektedir (Sahin ve Yazicioglu, 2018). Bu
diisiincelerin temelinde yatan iki teori mevcuttur. Bu teorilerden birisi “Eye
Tracking, Gaze Motoin ya da Doerfler Teorisi” olarak bilinen bakis hareketi
calismalaridir (Bowen ve Morris, 1995; Reynolds ve dig. 2005; Pavesic,2005;
Choi ve dig. 2010; Yang, 2012; Kim ve dig. 2018; Robertson ve Lunn, 2019;
Chen ve dig. 2020).

Bu alanda ortaya koyulan ikinci teori ise literatiirde farkli kavramlar ile
agiklanan (Orn: Primacy and Recency Theory, Von Restorff Etkisi) “Seri
Pozisyon Etkisi” yani “Oncelik ve Yenilik Kural1” dir. Bu kurala gore, herhangi
bir metin ya da listede okunan ilk ve son ogelerin en ¢ok ve en kolay
hatirlandig1 bu nedenle de en ¢ok tercih edildigi yoniindeki diisiinceleri temel
alan teoridir (Dayan ve Bar-Hillel, 2011; Yang, 2012; Sahin ve Yazicioglu,
2018) Menii planlama ad1 altinda yapilan ¢alismalara bakildiginda genel olarak

meniideki TUriinlerin konumlandirilmasi, fiyatlarin yazimi, meniide bulunan
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yemek isimleri, yemeklere aciklama eklenmesi, meniiniin rengi, yazi
karakterleri ve boyutu gibi birgok 6geleri ve bu 6gelerin meniiden yemek

secimine veya satiglara etkisinin arastirildigi goriilmiistiir (Sahin, 2019).

“Yiyecek icecek isletmelerinde yer alan menii kartlarindaki yemek fiyatlarinin
olusum siirecinde hangi birimler yer almaktadir?” Sorusuna verilen cevaplar
incelendiginde “katilimcilar, restoran isletmelerinde bu operasyonun her zaman
mutfak sefiyle beraber ilerletilmekte oldugunu; fakat isletmenin iste8i ve
begenisinin de her daim 6n planda oldugunu belirtmislerdir. Katilimcilar buna
ek olarak, isletme sahibi ile beraber; mutfak sefi, yonetim kurulu, operasyon
midiiri, mali isler departmani1 ve pazarlama birimi olmak iizere 6 ana kistas
oldugunu ifade etmislerdir. Katilimcilar otel isletmelerinde ise yemek
fiyatlarinin olusturulma siirecinde mutfak sefi, yiyecek igecek miidiirii ve satis
birimlerinin ~ fayda-zarar iliskisinin  degerlendirmelerini  yaptigini  ve
degerlendirme sonucunda bir rapor olusturuldugunu belirtmislerdir.
Katilimcilar, bu asamadan sonra mutfak seflerinin, meniileri hazirlayip, maliyet
kontrol birimine gonderdigini ve bu birimin; satin alma birimi ve mutfak
tarafindan kullanilan gramajlara gére maliyet raporu c¢ikarttigini bu maliyet
raporunu yiyecek i¢cecek miidiiriine ve mutfak sefine iletildigini, son olarak bu
raporun genel miidiir tarafindan onay beklenildigini belirtmislerdir. Katilimeilar
ayrica, genel miidiiriin bu raporu biitceye, yiyecek icecek cirosu ve karlilik
hedefi gibi unsurlara dikkat ederek inceleyip karar verdigini ifade etmislerdir.
Katilimcilar, otel isletmesi i¢in fiyatlandirma silirecinde karar verme yetkisi
bulunan birimlerden maliyet kontrol birimine vurgu yaparak, maliyet kontrol
biriminin menii fiyatlandirmasinda kar marj1 ¢ok diisiik olan iiriinlere dikkat
cektigini ve bu iriinler yerine kar marj1 yiiksek iriinlerin tercih edilmesi
gerektigini ifade etmislerdir. Katilimcilar zincir restoran isletmelerinde bu
siirecte beraber c¢alisan birimleri, yonetim birimi, gida miihendisi, diyetisyen ve
ar-ge miidiirii olarak ifade etmislerdir. Katilimcilar ayrica, bu birimler ile
beraber birka¢ kez demo siirecinin de bulundugunu eklemislerdir. Dolayisiyla
katilimcilar, demo calismasindan sonra bu birimlerin ortak akil olarak karar
vermekte oldugunu, tek basina karar vermekten kacinilmas: gerektigini

belirtmiglerdir. Menli planlama siirecinin mutfak personeli haricinde
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kullanilmadigi, iist yOnetimin tamamen maliyet odakli calistiklarini ifade

etmislerdir.

Yukaridaki bilgileri destekleyici olarak Jones ve Mifll (2001) yaptiklar1 ¢calisma
ornek gosterilebilir. Nitekim c¢alismada menii planlama yonteminin tam olarak
kullanilmadigin1 isletmelerin ¢ogunun kendi analiz ydntemleriyle meni
gelistirme yaptiklarini ifade edilmektedir. Menii planlamanin restoranlarin
karliligim1 artirmak i¢in ne derece uygun oldugunu inceleyen kiiltiirleraras1 bu
calismada menii planlamacilarinin, esas olarak, ge¢mis zevkine ve sezgisel
diistincelerine dayanan nitel yargilara dayanarak yemeklerinin popiilerligini ve
karliligint Olgtiiglinii ve dolayisiyla Kasavana ve Smith'in niceliksel menii
analizi yaklasiminin uygulanmasina pek az ilgi gosterdikleri sonucu ortaya

koyulmustur.

“Var olan meniiyii gelistirmek i¢in ne gibi unsurlar gz Oniine alinmalidir?”
sorusunun geri doniislerine bakildiginda; menii yasayan bir olgu oldugundan
miisterilerin sahip olduklar1 demografik ozellikler neticesinde siirekli olarak
revize edilebilmektedir. Bu degisimlerin nedenleri jenerasyon farkliliklarindan
dolay1 olabilmektedir. Mevcut gen¢ niifusun fazla c¢esit arzusu bir nedeni
olustururken ayni zamanda trend bagimliliginin getirdigi yaptirimlar da mentiye
yansitilmak durumunda kalinabilir. Bu marka ideolojisinin akabininde bir
finansal kaygi da mevcuttur. Bu kaygi nedeni ile kimi zaman orta &lcekli
isletmelerin ve/veya otellerin dnceden belirlenmis biit¢elerinin istenilen sekilde
gerceklesebilmesi adina meniide farkli planlamalar gerceklestiriliyor. Bu
planlamalar bolgenin ekonomik sartlar1 géz dnlinde bulundurularak yapiliyor ve
olas1 kriz durumlarinda veya finansal sikintilarda biit¢ge planlamasi ile beraber
menii kalemlerinde de degisiklikler meydana gelmektedir. Diinyada siirekli bir
degisim oldugundan piyasa da degisim gerceklesmektedir. Bu degisim
hammadde alis fiyatlarinin da degismesi anlamina gelmektedir. Bu asama
karhilik agisindan 6nemli olmaktadir. Miisterilerin meniiye baktiklarinda siparis
verecegini On goriilerek meniiye koyulan {iriinlerin satis1 beklenen oranlarin
altina diistiigli zaman bu meniiniin dogru c¢alismadig ve isletmenin yeni bir
modelleme yapmast gerektigi anlamina gelmektedir. Her zaman tiimiiyle

degisimler yapilmaz ve sadece hatali olan tiriinlerin degisikligi yapilir.
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Her isletmenin vizyonu farkli oldugundan, meniide yer alan iiriin kalemlerinin
ayarlanmas1 sirasinda dikkat edilmesi beklenen parametreler farkli olacaktir.
Yukarida belirtildigi gibi menii planlamada dikkat edilmesi gereken diger bir
nokta da menii agiklamalaridir. Bu kapsamda yapilan g¢alismalarda (i) menii
Ogelerinin detaylar1 (Shoemaker ve dig. 2005; McCall ve Lynn 2008; Bacon ve
Krpan, 2018; Ozdemir ve Nebioglu, 2018), (ii) menii dgeleri icin beslenme,
saglik, fiyat bilgisi (Kozup ve dig. 2003; Reynolds ve dig. 2005; Hwang ve
Lorenzen, 2008; Josiam ve Foster,2008; Mills ve Thomas,2008; Galicano ve
dig. 2012; Musiker ve Kesa, 2014;Wansink ve Love, 2014; Zaffou ve Campbell,
2015; Reale ve Flint, 2016; Kwan ve dig. 2016; Lo ve dig. 2017; Flimonau ve
Krivcova, 2017; Ozdemir ve Nebioglu, 2018) ve (iii) menii dgelerinin kalori
bilgilerinin (Elbel ve dig. 2009; Roberto ve dig. 2010; Liu ve dig. 2012; Wei ve
Miao, 2013; Krieger ve dig. 2013; Ellison ve dig. 2014; Kiszko ve dig. 2014;
Zaffou ve Campbell, 2015; Reale ve Flint,2016; Fernandes ve dig. 2016; Kwan
ve dig. 2016; Robertson ve Lunn, 2019) miisterilerin gida tercih ve satin alma
davraniglar1 arasindaki iligkiler arastirilmistir. (Wansink ve dig. (2001)
aciklayic1 mentilerin miisterilerin hem se¢imlerini olumlu yonde etkiledigini
hem de restorana karsi olumlu tutumlar olusmasina katki sagladigini ifade
etmektedir. Benzer sekilde Shoemaker ve dig. (2005) detayli meni
a¢iklamalarinin se¢im iizerinde pozitif bir etkiye sahip oldugunu belirtirken
McCall ve Lynn’de (2008) menii 6gelerinin karmasik olmasinin miisterilerin
kalite, fiyat beklentileri ve satin alma niyetlerini etkiledigini tespit etmistir.
Wansink ve dig. (2005) tanimlayici agiklamalarin kullaniminin miisterilerin
gida algilar1 tizerinde olumlu etki olusturdugu ifade ederken, Mills ve Thomas
(2008) ile Hwang ve Lorenzen’ de (2008) yapmis olduklar1 calismalarda
restoran miisterilerinin meniilerde iiriinlere ait beslenme, liretim ve hazirlama
bilgilerini gérmek istediklerini ifade etmislerdir. Roberto ve dig. (2010), Liu ve
dig. (2012) ve Weia ve Miao, (2013) meniilerde kalori miktarinin yazilmasinin

gida se¢imini etkiledigini tespit etmislerdir.

Meniide kar disiik fakat popiilerligi yiiksek tirtinler var m1? Eger var ise ne gibi
onlemler aliyorsunuz? Kari ve popiilerligi yiiksek olan iriinlerin meniideki
yerleri nelerdir? Sorusuna verilen cevaplar incelediginde katilimcilar ‘Karn

disiik popiilerligi yiiksek iiriinlerin meniideki diger {iriinlerin maliyetleri ile
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dengede tutarak meniide yer verdiklerini belirtmislerdir. Buna gore popiiler olan
irlin ¢ok tercih edilen ve yiiksek ciro saglayan {irlindiir. Fakat maliyeti diisiik
karliligr yiiksek iiriinlere de yer vererek kar1 dengelemeye c¢alistiklarini,
konumlandirmaya ise misafirlerin dikkatini g¢ekebilmek ig¢in ilk sirada yer

verdiklerini belirtmislerdir.

Katilimcilara gore meniide kar diisiik ve popiilerligi yiiksek tirilinlerin olduguna
ve meniiden c¢ikarmanin mimkiin olmadigr zamanlarda iriinlerin yapim
asamalarini, gramajint ya da garnitiirlerin de degisiklikler yaparak kar elde
etmek zorundadir. Katilimcilar kar1 yiiksek olan iirinlerin meniide goze
carpacak sekilde yer verdiklerine boylece kari diislik iirtinlerle dengelediklerini
ifade etmislerdir. Ayrica katilimcilar bazi  iiriinlerin  kar amaci
glidiilemeyecegine ve bu iiriinlerin alternatif saglamak amaciyla meniilerde yer
verildigini ifade etmiglerdir. ~ Meniilerdeki en Onemli unsurun fotograf
oldugunu, boylece misafirlerin se¢imlerini kolaylastirdigini  belirtmistir.
Katilimcilar uluslararasi zincir otellerin kar1 diisiik popiilerligi yiiksek olan
tirlinleri marka standartlar1 geregi de meniide yer vermenin zorunlu oldugunu
belirtmislerdir. Katilimcilar menii planlanirken misafirlerin finansal diizeylerine
dikkat ederek kar1 diisiik tiriinlerin de olmasi1 gerektigini, ayrica bazi iiriinlerinde
prestij amagli meniide yazildigini ve bodyle yemeklere de ekstra diriinler
eklenerek ortalama kar1 dengelenmeye c¢alistiklarim1 ifade etmislerdir.
Katilimcilar ayrica bu iriinleri misafirlerin begenilerini géz Oniine alarak
meniide yer verdiklerini veya talep dogrultusunda karlilig1 yiiksek olan iiriinleri
ekleyerek misafirlerin tercihini etkilemege calismislardir. Katilimcilar arastirma
kapsaminda karlilig1 yiiksek olan {iriinlerin popiilerliginin yiiksek olabilmesi
i¢in fotograflarinin ilk sirada olmasi, ayrintili bilgi verilmesi ve bunun gibi
unsurlara dikkat ettiklerini belirtmislerdir. Menii planlanirken maliyeti diisiik
kar oran1 yiiksek {rilinlere Ozellikle yer verildiklerini bdylece misafir

memnuniyeti saglayarak isletmeninde kar etmesini hedeflemislerdir.

Akay ve Sarusik (2015) yiyecek icecek sektoriinde yer alan yoneticilerin meni
planlamasina ve menii analizine yonelik goriislerini belirledikleri ¢alismalarinda
restoran yoneticilerinin menii planlamasina ve menii analizine yeteri kadar 6nem
vermedigi sonucuna ulagsmiglardir. YoOneticilerin karsilastigi  en biiyiik

zorluklardan birinin meniide yer alacak {iriinlerin maliyetini tam anlamiyla
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tespit edememeleridir. Lee ve Lee (2006) yaptiklari g¢alismalarinda menii
mithendisligi ve maliyet / kar marj1 analizini karsilastirmislardir. Caligmanin
sonucunda menii analizi tekniklerinin isletme amaglar1 dogrultusunda seg¢ilmesi
gerektigini vurgulamislardir. Ayrica menii miihendisliginin daha ¢ok miisteri
bakis acisini yansittifini maliyet / kar marji analizinin ise yonetimin bakis

acisini ortaya koydugunu ifade etmislerdir.

Menii planlama siirecinde mutfak yoneticilerinin 6zellikle dikkat ettigi noktalar
nelerdir? Calistiginiz  yiyecek & icecek isletmelerinin menii planlama
politikalar1 nelerdir? sorusuna verilen cevaplar incelediginde katilimcilar
‘Meniilerde maliyeti yliksek, popiilerligi ve kar1 diisiik iiriinler ve mevsiminde
tiketilmeyen gidalara yer verilmemeli. Meniide kullanilacak {iriinler zincir
restoranlara ayni kalitede ulastirilmali. Planlama kisminda ise tadimindan,
maliyetinde, revizelere vs her konuda fikirlerin alindigi ifade edilmistir.
Katilimcilar gére meniide ki en dnemli unsur iiriin ¢esitliligi ile herkese hitap

etmek ve meniiyii dogru ifade etmektir.

Personeller meniilerde ki irlinlerin kaliteli tiretimi ve kalitesinin devaminin
saglanmasi i¢in tabaklar her restoranda ayni servis edilmelidir. Katilimcilar
ayrica  zincir  restoranlarda  menii  planlamasmmin  tek  merkezden
gerceklestirildigini  belirtmislerdir. Arastirmalara gore katilimcilar marka
standartlarina uymayan, sagliksiz olan {riinleri ve maliyetinin yiliksek oldugu
triinler tercih edilmemelidir. Zincir otellerin belirledigi standartlarina uyulmali,

sefler meniilerde bolgesel yiyecekler ekleyerek meniiye sekil verebilirler.

Menii planlamasinda hammaddelerin 6nemi hakkinda sordugumuz soru
karsisinda; ilk Onceligin menii planlamasinin zaruriyetinin temel nedeninin
isletmenin finansal kazang¢ saglamasi ihtiyacinin bir sonucu oldugu cevabina
varilmaktadir. Bu nedenle isletmelerin en 6nemli yaklasimlar1 olan “en az girdi
en ¢ok cikt1” diistincesi benimsenmektedir. Bu da bir isletmenin; kii¢iik, orta,
biiyiik Olcekli olmaksizin minimum maliyet ile en ¢ok kari1 edebilmesi ig¢in
calismasi gerekliligini anlatmaktadir. Isletmelerin temel amaci “para kazanmak”
oldugundan bu amaca yonelik satin alinan {riinlerin fiyatlandirmalar1 ve
operasyonel degerlendirmeleri ¢ok onemlidir. Satin alma asamasinda olas1 bir
ongoriistizlik kar payimni diisiirecek ve isletmenin zarar etmesine sebebiyet

verecektir. Bu nedenle her tiirlii olasilik hesaplanmali ve bunun igin bir
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planlama yapilmalidir. Meniide satisa sunulan {riinlerin yapim asamalarinda
kullanilan hammaddelerinin pahali kalemlerden olusmasi; o hammaddelerin
olusturacag iirtinlinlin de yiiksek fiyatl bir iiriin kategorisinde olacagi anlamina
gelmektedir. Bu da {irlinlin miisteri portfoyiine gore degisiklik gostermektedir.
Yiiksek maliyetli bir iiriinli, diisiik kar pay1 ile satmak veya yine yiiksek
maliyetli bir driinli yiiksek bir fiyata, yanlis miisteriye satmak; isletmenin kar
elde edememesine neden olacagindan. Gerekli parametreler degerlendikten
sonra dogru hammadde tercileri yapilmalidir. Bu tercihler kesif ¢alismalarindan
sonra belirlenir ve sadece satilacagi ve hatta satisinin akabininde istenilen
oranlarda karlilik saglayacagi diisiiniilen irlinlerin belirlenmesi sonucunda
hammadde tercih arayisina gecilir. Bu arayisin en 6nemli kriteri; satis fiyati
igerisinde hammadde maliyetine ayrilan oranin geg¢ilmemesidir. Aksi halde
yapilan iriin kar getirmeyecek hatta belki zarar ettirecektir. Ayni zamanda
maliyetleri dengelemek icin isletmelerde bagka stratejiler de zamanla
uygulanabilir. Yiiksek maliyetli {riinlerin satis fiyatlarinin yani sira, diisiik
maliyetli iriinlerin bazi zamanlarda karlilik orami fazla olabilmektedir. Bu
asamada isletmenin statii kaybina ugramamasi ve misyonunu terk etmemesi
adna yiiksek maliyetli ve diisiik maliyetli iiriinleri giin sonunda dengeleyecegi
bir sistem ile galismasi gerektigi ifade edilmisttir. Arastirma kapsaminda elde
edilen bu veriler goriisme yapilan mutfak yoneticilerinin kendi aralarinda
gerceklestirmis olduklart fikir aligverisleri ile elde edilmistir. Odak grup
gorismesinde yer alan katilimci sayilarinin belirli bir seviyede tutulmasi, ilgili
konunun dagilmasini engelleyerek alanda dnemli tespitlerin yapilmasini olanak
tanimigtir. Nitekim Arikan ve arkadaglarina gore (2019) detayli bir inceleme
yapilmasi i¢in kiigiik bir yonetici grup ile caligmak daha nitelikli bulgularin elde
edilmesini saglamaktadir. Katilimcilarin fikir birliginde vardiklaridiger konu ise
tim recgetelerin maliyetlendirmeleri ve ay boyunca satis miktarlar1 goz Oniine
alindiginda bir denge olusumu goriiliirse, hammaddelerdeki yiiksek fiyatlar bir
sorun olusturmayacagi yoniindedir. Bu dengelenmede ki temel amag
isletmelerde ki hedeflenen karin tutturulmasi igin gereklidir. Alim asamasinda
olabildigince dogru karar vermek 6nemlidir. Yani tedarik¢i anlagsmasi yaparken
tek bir yere bagimli kalmamaya ve her agidan en uygun tedarik¢i ile anlagsmak
onemlidir. Bu dogruluk kavrami isletmenin sadece imaj1 i¢in degil ileri vadede

olas1 zorluklar segmemesi i¢in de 6nemlidir.
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Katilimeilar, biiylik 6lgekli yiyecek iiretimi sunan isletmelerdeki geleneksel tek
tip menili planlama yontemlerinin artik gecerliligini yitirdigini, her isletmenin
kendine gore belirli bir 6zellige sahip oldugunu ve bu o6zelliklerin menii
planlamada 6n plana ¢iktigin1 vurgulamistir. Buna gore katilimcilardan menii
planlama siirecinde en c¢ok dikkat edilen noktalarin hangileri oldugu
sorulmustur. Elde edilen yanitlar goriigme salonundaki beyaz tahtaya yazilarak
her katilimcinin gérmesi saglanmistir. Bu asamada her katilimciya diger grup
tyelerinin sdylemis oldugu unsurlar1 istedikleri taktirde tekrarlayabilecekleri
hatirlatilmistir. Katilimcilarin yiyecek icecek isletmelerinde menii planlama
siirecinde dikkat edilmesi gereken unsulara yonelik vermis oldugu puanlarin
siralamast ve bu siralamaya yonelik ifadeleri incelendiginde katilimcilar,
restoran isletmelerinde hammadde maliyeti unsurunun géz 6niine alinarak meni
planlanmast yapildigini, diger her unsurun hammadde maliyetine bagl
oldugunu ifade etmislerdir. Katilimcilar otel isletmesi i¢in ayni durumun
olmadigini, otel isletmesinde Oncelikli hedefin konaklayan misafiri
kaybetmemek oldugunu belirtmislerdir. Buna gore katilimcilar, otelde
konaklayan misafirin 6dedigi ticretin %60’1 kara indirebildiklerini ve otel
isletmesini Oncelikle ayakta tutan, unsurun konaklayan misafir oldugunu
eklemislerdir. Bu durumu destekler nitelikte Kivela’nin (2003) arastirmasi
gosterilebilir. Kivela (2003) arastirmasinda meniiniin, yiyecek igecek
isletmelerinde hammadde alimi, iiretim ve hizmet gibi siirecleri etkileme
kapasitesine sahip giiclii bir faktér oldugunu ifade ederken Bayou ve Bennett
(1992) ise meniinii talep, gelir ve maliyeti de dogrudan etkiledigini ifade
etmislerdir. Bu nedenle isletmenin karliliginin menii karliligindan gectigi ifade

edilebilir (Taylor ve dig. 2009).

Bir diger wunsur olan isgiicii/ihtiyact unsurunun disiiniilmedigi takdirde
mutfaktaki operasyonun zorlanacagini, isletmenin karliligini etkiledigini ve bu
dogrultuda mufak sefinin isgiici maliyetini hesaplamas1 gerektigini ifade
etmislerdir. Katilimeilar ayrica, Mutfak sefinin bu konuda hesaplama yaparken
asgari licretle yeni mezun birini ise alip onu egiterek de ugrasabilecegini veya
cok kalifiye bir eleman alip ugragsmadan yiiksek maas da verebilecegini bu
durumun tamamen mufak sefinin elinde oldugunu ifade etmislerdir. Buna ek

olarak mali a¢idan bakildiginda katilimcilar, Tirkiye’de isgiicli maliyetinin
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Ozellikle restoran isletmelerinde %33’e kadar ¢ikmis durumda oldugunu, buna
ragmen iletmenin meniiye %15 zam yapilabildigini ve bu sebeple isgiicii
maliyetinin 6nemli bir kalem oldugunu eklemislerdir. Katilimcilar arastirma
kapsaminda, iirlinden alinacak verim miktarinin Mutfak sefinin elinde oldugunu
vurgulamiglardir. Bu baglamda katilimcilar, bir {irlinii en az fireyle isleyerek
verimlilik oraninin arttirabildigini ifade etmislerdir. Katilimeilar verimlilik
unsurunun bir veriye dayandigina dikkat c¢ekerek, isletmenin verilerine gore
hangi giinler yogun hangi giinler sakin gegtiginin tespit edilmesi bu giinlerde
gelen misafir sayisina gore hazirlik yapilmasi gerektigini ve hazirligin yogun
yapildig1 giinler isletme beklenen misafir sayisina ulasamiyorsa bu durumun
isletme maliyetini yukar1 ¢cekecegini ifade etmislerdir Bu durum yiyecek i¢cecek
isletmeleri iyi tasarlanmis mentileri satis ve karlilig1 arttirmada stratejik bir arag

olarak kullanabilmektedir (McCall ve Lynn, 2008; Seyitoglu, 2017)

Katilimcilara gore, malzemelerin bulunabilirligi unsuru ise en Onemli
unsurlardan biridir. Katilimcilara gére, isletme Italyan restorani isletiliyorsa
Italyan {iriinlerine ulasabilmesi gereklidir. Katilimcilar, iiriin icin dogru
malzeme bulunamadig: takdirde iriinden istenilen verimin alinamadigin1 bu
durumun da isletmeyi sikintiya diisiirdiigiiniin ifade etmislerdir. Katilimcilar, bu
sikinttiyt  minimum diizeye indirmek amaciyla {riin igin alternatif
yaratilabildigini, irliniin  muadiline  bagvurulabildigini  belirtmislerdir.
Katilimcilar arastirma kapsaminda, meniiyii yapabilecek diizeyde ki kalifiye
personelin menii planlama asamasinda dnemli oldugunu ifade etmislerdir. Bu
baglamda menii yonetim siirecinin temel amacinin miisterilerin meniiden iyi
se¢imler yapmasina yardimci olma (Rizaoglu ve Hanger, 2013; Dogdubay ve
Saatci, 2014) ve misterleri tercihlerini denetleme (Kosan ve Geggin, 2013)
yoniinde oldugu ifade edilebilir. Katilimcilar, Merkezi sistemle {iretim yapan
marka grup zincirlerinde ise bu unsurun yine 6nemini korudugunu, {iiretilen
iirliniin subeye gonderildiginde oradaki personelin bu iiriinii hazirlayip dogru
servis edebilmesinin meniiye liriin eklerken iistiinde durulmasi ve arastirilmasi
gereken bir konu oldugunu vurgulamisladir. Katilimcilar, isletmelerde donanim
Ihtiyacinin menii planlamadaki temel unsurlardan biri olmadigini vurgulayarak
mutfaklarda bir sekilde iirlinii ¢ikarabilecek farkli ekipmanlar bulunabilecegini

ifade etmislerdir. Katilimcilar ayrica, grup restoran zincirlerinde merkezi liretim

88



olmast sebebiyle donuk sistemle c¢alisildigini, bu sebeple isletmenin
donaniminin bu sisteme uymasi ve seri iretime uygun olmasi gerektigini
belirtmislerdir. Katilimcilar, miisteri talebine uygunluk ilkesinde ise bu talebin
sonradan  olustugunu bu durumun ancak isletme acildiktan sonra
belirlenebilecegini ifade etmislerdir. Bu dogrultuda katilimcilar, miisteri talebi
zamanla olustugu takdirde bu taleplere goére meniiniin revize edildigini
belirtmiselerdir. Katilimcilar ayrica, isletmeyi miisteri yonetiyor olsa da en
Onemli unsurun meni biitiinligii oldugunu vurgulamiglardir. Katilimcilar, hedef
Kitle/Pazar unsurunun miisteri talebiyle baglantili oldugunu fakat hedef kitlenin
onceden arastirilip analiz yapilabilecegini ifade etmislerdir. Katilimcilar ayrica
meniinlin hedef kitleye gore olusturulmakta oldugunu, hedef kitlenin analizini
yaparak demografik durumuna goére meniiye Uriin eklenmesi gerektigini
belirtmislerdir. Katilimcilar, konsept unsurunun; hedef kitle, hammadde
maliyeti gibi temel unsurlardan biri oldugunu, menii planlamada 6nemli bir
kalem oldugunu ifade etmislerdir. Buna gdre katilimcilar, dncelikle isletmenin
bir konsept belirlemesi gerektigine ve bu konsepte gore meniiye iiriin eklenmesi
gerektigine dikkat c¢ekmislerdir. Katilimcilara gore, misafir memnuniyeti
isletmenin sagligi i¢in ¢ok 6nemli olsa da daha once dikkat edilmesi gereken
unsurlar vardir. Buna gore katilimcilar, daha Oncesinde {iriiniin iretilebilir
olmasi, gerektigini, iirline satis fiyat1 koyulabilmesi ve konsepte uygun olmasi
gerektigini  ifade etmislerdir. Katilimcilar ayrica, misafir memnuniyeti
saglanmis olsa bile isletme acgisindan kar elde edilemedigi siirece diger
unsurlarin bir 6nemi kalmadigini, saglikli misafir memnuniyeti i¢in Oncelikle
temel unsurlarin  tamamlanmas1  gerektigini  belirtmiglerdir.  Arastirma
kapsaminda elde edilen bulgulara yonelik calisjma yapan uygulamacilarin
deneyim ve yaklasimlarini inceleyen gorgiil arastirma sayisinin sinirlt oldugu
bilinmektedir. Menii analizi ile ilgili oldugu disiiniilen alan arastirmalari ise
Chan ve Au (1998); Jones ve Mifli (2001) ve Kwong’un (2005) ¢alismalari ile
sinirli kalmaktadir. Diger yandan yukarida ele alinan bilgilerle Jones ve
Mifli’nin (2001) Ingiltere’de yedi farkli restoran zincirinde menii ydnetiminin
farkli konular1 (menii planlama, menii fiyatlama, menii tasarimi ve meni
analizi) ile ilgili nitel bir arastirmasi karsilagtirilabilir. Jones ve Mifli (2001)
menil analizine iligkin arastirma bulgularinda uygulamacilarin agirlikli olarak

briit kar, satis miktar1 ve maliyet (menii kalemlerinin performanslarini
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degerlendirmede) Olgiitlerini ifade etmektedir. Bununla birlikte calisanlar ve
misafirlerden gelen geribildirimler de dikkate alinmaktadir. Jones ve Mifli’nin
(2001) elde ettikleri 6nemli bulgulardan bir digeri ise menii kalemlerinin
performans degerlendirmesi sonrasi performansi yetersiz goriilen menii
kalemleri i¢in uygulanan iyilestirme stratejileri ile ilgilidir. Buna gore iki ana
grup stratejiden soz edilebilir. Bunlar yemekte degisiklik yapma (sunum, fiyat,
maliyet ve recetede degisiklikler) ve meniide degisiklik yapma (promosyon,
konumlandirma, alikoyma, meniiden ¢ikarma) seklinde Dbelirlenmistir.
Kwong’un (2005) arastirmasi da menii yonetiminin belli basli konular1 (menii
planlama, menii tasarim1 ve menii analizi) ile ilgili olmakla birlikte Uzak Dogu
Mutfagi sunan li¢ restoranda gerc¢eklestirilmistir. Kwong’un (2005) menii analizi
acisindan yaptigi onemli bir saptama uygulamacilarin ilgili alanyazindaki meni
analiz yontemlerini kullanmadiklar1 aksine sezgi ve deneyimlerine dayali nitel
degerlendirmelerine gére meniileri analiz ettikleri seklindedir. Bir diger dnemli
tespit ise performansi diisiik bulunan menii kalemleri i¢in meniiden ¢ikarma

seceneginin en son diisliniilen alternatif oldugudur.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu tez calismasinda Istanbul’da yiyecek ve icecek sektdriine yon verdigi
disiiniilen on iki (12) aktif sektér calisani ile birlikte degisen teknolojik ve

pisirme yontemleri {izerinde de incelemeler ve fikir alisverisinde bulunulmustur.

Arastirmanin genel olarak sonucu, menii planlama siirecinin bir¢ok etkene gore

farklilik gosterdigi ve bir¢ok kistas goz oniine alarak belirlendigi seklindedir.

Yiyecek igcecek sektdriinlin en 6nemli konularindan biri olan menii planlamanin
temel bilesenlerinden hareketle, sektore hakim olan yillarin1 bu meslege vermis
biiyiik tecrilbe ve bilgiye sahip, Istanbul’da yer alan yiyecek ve igecek
isletmelerindeki menii planlama olgusu ile ilgili farkli gorevleri olan ve degisik
bakis acilarina sahip katilimcilarin yasadigi deneyimler, menii kalemlerini nasil
planladiklari, fizibilite siirecleri ve teorik bilginin uygulama boyutundaki
islevselligi veya uygulayicilarin  degisen  ihtiyaglarina  gére  menii

planlamasindaki degiskenler ortaya konulmaya calisilmistir.

Arastirmanin bulgularina bakildiginda, isletme yatirimcisinin, isletme igin
hedefledigi kar miktarinin menii planlamada Onemli bir yer tuttugu ve
hedeflenen miktara hedeflenen silirede ulasilabilmek i¢in menii planlama
siiresince maliyet hesaplamasinin 6zenle yapilmasi gerektigi, her ne yapilirsa
yapilsin, isletmeye kér ettirmenin amaglandigi goriilmektedir. Restoran
isletmelerinin bir giin icerisinde beklenen satisi yapamadiklar1 takdirde bir
sonraki giinii ¢ok 1yi planlamalar1 gerektigi fakat bu durumun oteller i¢in s6z
konusu olmadigi, restoranlarda maliyet 6n planda olurken otellerde ise daha ¢ok

miisteri memnuniyetinin 6n planda oldugu da goriilmektedir.

Yapilan goriigmelere gore, otel meniilerinde set meniisii, aksam biife meniisii,
diigiin meniisii, gala meniisii ayrica misafirlerin milliyetine ve temasina gore
yapilan tematik meniiler hazirlanirken, orta seviye kafe ve restoran
konseptlerinde ise yapilan yemegin basit, gelen miisterinin seviyesine uyumlu

ve herkes tarafindan alisilagelmis iirlinlerden meydana getirildigi ifade
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edilmistir. Ayrica, otel isletmelerinden farkli olarak restoran konseptlerinin
otellere gore daha farkli oldugu anlasilmistir. Restoranlar hizli yasayan, hedef
kitlesi daha genel olan, tiiketim miktarlar1 yogun gegen ve iiriin se¢eneklerinin

genis oldugu isletmelerdir. Bu agilardan restoranlar otellerden ayrilmaktadar.

Arastirma kapsaminda dikkat c¢eken bir diger unsur ise, restoran ve otel
isletmelerinin birbirinden ayrildigi bulgulardir. Restoran denildigi zaman
insanlar yemek yemek icin evden ¢ikmakta; ama otel denildigi zaman amacin

oncelikle konaklama oldugu goriilmektedir.

Goriismeler incelendiginde dikkat ¢eken unsurlardan bir digeri de, Uluslararasi
zincir isletmelerin bagka bir iilkede faaliyete basladigi ve menii olusturdugu
takdirde, zincir isletme mutlaka o iilkenin iiriinii kullanmak zorunda oldugudur.
Ayrica, Uluslararasi zincir isletmelerde menii planlanirken o iilkenin iiriinlerine
gore kar1 ve popiilerligi degisiklik gostermektedir. Prestij agisindan karliligin
diisiik oldugu iiriinler meniide tutulmak zorundadir. Ornegin Tiirkiye’de steak?
gruplarinda talebin ¢ok olmasina ragmen fiyatlar yiliksek belirlenememektedir.
Et ile birlikte icecek meze gibi alternatif iriinlerle kar arttirilmasi
hedeflenmektedir. Zincir restoranlarin diger isletmelere gore ise ¢ok daha fazla
dikkat etmesi gereken en onemli kural standarttir. Yani tiriinlerin ve yemeklerin
ayn1 olmasi ile birlikte tiim restoranlarinda ayni lezzette, ayn1 gorselde, ayni
kalitede sunulmasi1 gerekmektedir. Restoranda bonfile %40 maliyetle
satilabilirken bir sinitzel %17 maliyetle satilabilmektedir. Corbalarda maliyet
genelde %6-%7 g¢ikmakta, ithal {iriin varsa onlarda maliyetler %30'lara yakin
olmaktadir ayrica meniide et varsa %40'a yakin maliyet ¢ikmaktadir. Biitiin
meniiniin genel ortalamas1 alinmakta, genel ortalama isletmenin istedigi rakama
yakin olmali ve %25'i gegmemelidir. Ayrica bu maliyet hesabinda frekanslarin
da degisebildigi anlasilmistir. Ornegin, bazi durumlarda corbanin bin tane
satmasiyla %6'dan, steak 400 adet satabilmektedir; bin tane satilan ¢orbada ki
%6 maliyet 400 tane satan steak’in maliyetin yavas yavas asagiya c¢ekebildigi

goriilmektedir.

2 Ozellikle s1g1r etinin sirt kismim karsilayan etlerine verilen Ingilizce ad.
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Arastirmanin ortaya koydugu énemli sonuglardan biri de, Isletmenin bulundugu
bolge ve misafir profilinin restoran i¢in 6nemli oldugudur. Oteller daha ¢ok
kendi ¢izgisine gore menii planlamas1 yaparken, restoranlar ise miisteri talebine
gore meni planladiklarin1  belirtmistir. Bununla beraber, otellerde belli
standartlar vardir. Bu standartlara bagli olarak otellerin meniisiinde
bulundurulmasi zorunlu {iriinler de mevcuttur. Restoranlarda ise meniiye
eklenecek iiriinler biraz daha sefin yorumuna gore degismektedir. Bu dogrultuda
restoranlar ¢cok daha genel, ¢ok daha genis bir kitleye hizmet verirken bu hizmet
icerisinde restoranin lokasyonunun ¢ok onemli oldugu dile getirilmistir. Ayrica
otellerde menii planlamasi1 otelin ¢esidine gore degisiklik gdstermektedir. Sehir
oteli olmasi, resort otel olmasit veya her sey dahil sistemle c¢alismasi gibi

Ozellikler menii planlamada rol oynamaktadir.

Mevcut meniiyli planlama/gelistirmenin yeniden menii olusturmaya gére mufak
sefi i¢cin daha uygun bir durum oldugu anlasilmistir. Menii planlamasini
etkileyen faktorler arasinda, zincir restoran isletmelerinde, restoran markasinin
isletmeye dikte ettigi kosullar ve 6zellikle dikkat edilmesi istenilen hususlar da

bulunmaktadir.

Yapilan gortismeler incelendiginde dikkati ¢eken unsurlardan bir digeri de,
bircok isletme, belirli periyotlarda mevsimsel iriinleri kullanabilmek adina
meniilerini degistirmektedir. Ayn1 zamanda bir kisim isletmeler de miisteri
portfoyiiniin sikilmamasi igin yeni iriinleri meniisiine eklemektedir. Bu eklenti
donemi de degisimlere neden olmaktadir. Ayn1 zamanda toplumun ihtiyaglar: ve
yasam bicimlerinden ortaya ¢ikan yeni anlayislar ve kabuller de bulunmaktadir.
Bu durum karsisinda igletmeler kendi meniilerini daha popiiler hale getirmek
adina bu durumu meniilerine adapte etmeye calismakta ve bu adaptasyon

meniilerde degisiklige sebebiyet vermektedir.

Arastirma sonucunda menii planlamasini etkileyen faktorler arasinda, meniiniin
icerik olarak siirdiiriilebilir ve menii kartlarinin anlasilir olmasi, menii
dizayninin, yazi sekilleriyle, renkleriyle misafirlerin tercihlerini etkileyecek
sekilde olmasi gerektigi goriilmektedir. Ayrica, meniiye, satilmasi istenilen
iriinlerin fotograflarinin konuldugunu, fotografli iiriinlerin daha c¢ok satildigi

anlasilmistir,
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Ayrica arastirma kapsaminda, Tiirkiye’de meniilerin genellikle sayfa sayfa ve
resimli sekilde oldugundan dolay1 tek sayfalik meniilerin miisteri tarafindan ilgi
gormedigi sonucuna ulasilmistir. Bu dogrultuda bakildig1 takdirde Tiirkiye’de
meniiler ¢ok sayfali olmak durumundadir. Cok sayfali menii demek ayni
zamanda igerigi zengin menii demektir. Ornegin; birkac¢ kisilik bir arkadas
grubu x restorana gitmeyi tercih ederken aralarindan biri o restoranda pizza yok
diyerek diger kisilerin de fikrini degistirmektedir. Bu sebeple meniide her

miisteriye uygun iriinler bulunmak zorundadir.

Bu yonde dikkat ¢eken bir diger faktor ise, menii planlamada mevsimsellige ve
cografi etkenlere dikkat edilmesi ve isletmenin hizmet verecegi noktaya tedariki
zor olan iriinlerin meniiye eklenmemesi, eklendigi takdirde dezavantaj

yaratmakta oldugu goriilmektedir.

Buradan c¢ikabilecek bir diger sonu¢ ise, meniiye eklenen iirlinlerin misafir
begenisiyle isletmeyi diger isletmelerden farklilastirarak, iiriinlerin isletmenin

ismiyle anilmaya baslamasidir.

Yapilan goriismelerde, oteller icin yeni bir menii planlarken ¢evre otellerin
gezildigi, otelde servis edilen yemeklere bakildigi, tedarikgilerin gezildigi,
internet siteleri, magazin dergileri arastirildig: bilgileri géze carpmaktadir. Bu
dogrultuda yeni menii planlanirken, halkin sevdigi yemekler ve bdlgedeki
popiiler yemekler nelerdir? Sorusunun cevabi1 da aranmaktadir. Markanin
istekleri, isletmenin arastirmalar1 ve otelin pazarda bulundugu konumu
dogrultusunda menii planlanmaktadir. Var olan meniiyli gelistirmek i¢in ise;
mevsimsellik, yenilik, fiyat dalgalanmalari, marka konumlamasi, pazarlama,
blitce gibi unsurlar g6z Oniine alinmaktadir. Eldeki veriler incelenerek menii
revize planina geg¢ilmektedir. Bu dogrultuda, mevcut meniide bir alt yapi
bulundugunu, meniiyli revize ederken %20’lik degisiklik  yapildig

anlasilmaktadir.

Elde edilen bulgulara gore, isletmelerde mevcut bir kitle vardir ama igletme yeni
miisterileri de isletmesine ¢ekmek istemektedir. Ayrica bagli olunan marka, her
sene isletmeye yeni bir hedef vermekte ve o hedefi tutturmak icin isletme

meniide degisiklik yapmak zorundadir.
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Uzun siireli hizmet veren restoranlarda siirekli gelen miisterilerin yas ve donemi
de degistigi i¢in beklentileri de degistigi anlasilmaktadir. Ornegin, bir isletme
12 senedir faaliyetini siirdiirmeye devam ediyor, 12 sene dnce 25 yasinda olan

biri su an 37 yasinda ve dogal olarak beklentileri de degismektedir.

Arastirma ile ilgili bulgulara bakildiginda, otel isletmelerinde Onceden
belirlenmis konseptler oldugu ve bu konseptlere gore meniiler tasarlanmakta
oldugu; fakat yine de otel isletmesine gelen misafirlerin uyruguna gore
meniilere ilaveler yapilabildigi goriilmektedir. Bu konu ile alakali dile getirilen
baska bir ifade ise ‘Bir otelin bulundugu lokasyondan itibaren igerdeki
dekorasyonun yapist dahi Orta Dogulu misafirler tarafindan ¢ok begenilebiliyor.
Ancak otel yonetimi; “Hayir Orta Dogu'lu misafir yerine, sadece Avrupali ve
Amerikali misafir olmasini istiyor” sen de buna gore meniinii degistirmek
durumunda kaliyorsun. Yani isin 6zii; agirlikli olarak gelen misafir portfoyiine
gore meniileri belirliyoruz.” olmustur. Ayrica, meniiyii sik sik degistirmenin
hem isletme i¢in hem misafir i¢in olumlu bir durum olmaz iken icerigi az, 6z ve

kaliteli meniinlin her zaman begenilip ilgi gérdiigii anlasilmaktadir.

Yapilan goriismelerde, restoranin bulundugu bolgede yaya trafigi olan veya
vermis olduklar1 hizmet kalitesine gore direkt rezervasyonla misafir alan
restoranlarda, meniiniin ¢ok daha farkli kitlelere hitap edebiliyor olmasi

restoranin en temel 6zelligi olarak ifade edilmistir.

Ilgi ¢eken bir diger husus ise rekabet igerisinde bulunan cevre otel ya da
restoranlarin satis fiyatlarinin, meniilerin fiyatlarinin, banket meni fiyatlarinin
ve konaklama fiyatlar1 gibi biitiin dis faaliyetlerinin yiyecek i¢ecek departmani
tarafindan genel anlami ile yakindan takip edilerek incelenmesidir. Bununla
beraber her birimden destekle gerceklestirilen operasyon sayesinde diyetisyen
tarafindan besin degeri, Ar-Ge tarafindan hijyen, aatin alma tarafindan maliyet,
mufak sefi tarafindan siirdiirebilirlik ve devamlilik g6z 6niinde bulundurarak
saglanmaktadir. Ayni1 zamanda restoran isletmelerinde bu siirece Oncelikle
isletme sahibi ya da isletmeci; sonrasinda genel miidiir, mufak sefi ve restoran

servis mudiri karar vermektedir.

Sundugu meniilerle isletme, diinya popiilaritesini yakalamalidir. Diinyanin

degismesiyle insanlarin damak zevklerin de degismesi ka¢inilmaz bir durumdur.

Avrupa ve diinyadan farkli olarak, Tiirkiye’de misafir yapisi ¢ok kozmopolittik
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durumdadir. Ornegin 15 yil &nce c¢ocuk meniisii diye bir kavram
bulunmamaktaydi, bugiin ¢ocuk meniisii cogu isletmenin meniisiinde yer bulmus
durumdadir. Gliitensiz yemek ihtiyaci, hafif yemek ihtiyaci, vegan/vejetaryen
beslenme ihtiyact da ayni sekilde diinyanin degismesiyle meniilerde yerlerini
almaktadir. Oniimiizdeki donemlerde ise diyabetik ve probiyotik gibi farkli
ihtiyaclar dogdugu takdirde isletmeler meniilerini bu ihtiyaglara gore revize

etmek durumunda olacaklardir.

Ayrica menii planlama silirecinde; ham madde maliyeti, is giicii maliyeti,
verimlilik, malzemelerin bulunabilirligi, kalifiye personel, donanim ihtiyaci,
miisteri talebine uygunluk, hedef kitle, konsept, miisteri memnuniyeti bagliklari
en ¢ok dikkat edilen noktalar oldugu anlasilmistir. Dolayisiyla, yiyecek igcecek
isletmelerinin menii planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken unsulara
yonelik vermis oldugu puan siralamasi ve bu siralamaya yonelik ifadelerini
genel olarak incelendigimizde; hammadde maliyeti ve insanlarin ulasabilecegi
fiyattaki Urlinlerin misafirin 6nline koyulmasi menii planlamadaki en 6nemli

basamaklardan ikisi oldugu ifade edilmistir.

Bulgular incelendiginde, zincir otellerde isgiicii maliyetinin standart, restoran
isletmelerinde ise personel maliyetlerinin minimum %25 maksimum %33’lere

gitmekte oldugu goriilmektedir.

Tedarik¢inin menii planlamasinda yine en dnemli unsurlardan biri oldugu dile
getirilmistir. Her zaman ayni kalitede bulunabilecek, fiyat acisindan uygun,
mevsimselligi de goz Oniine alarak; siireklilik saglayabilecek fiiriinler ve bu

kriterleri saglayabilecek tedarikgiler tercih edilmesi gerektigi belirtilmistir.

Ozellikle restoran isletmelerinde ‘Konsept’ faktdriiniin, otel isletmelerinde de

‘Misafir Memnuniyeti’nin birinci siraya yerlestirildigi saptanmistir.

Seflerin menii planlama ve analizi iizerine yaklasimlarini1 saptamak amaci ile
yapilan bu calisma, sadece Istanbul ilinde bulunan orta ve iist diizey gelir
grubuna hitap eden otel ve restoranlarinin sefleri ile gergeklestirilmistir. Sektore
yon veren isletmeler oldugu diisiiniilerek bu calisma igin Istanbul ilindeki

isletmelerde calisan sefler tercih edilmistir.
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