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yararlanilmis oldugunu belirtir ve bunu onurumla dogrularim.
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OZET
Yiiksek Lisans Tezi
Restoranlarin Menii Planlamasi, Fiyatlandirmasi ve Analizi Uzerine Yaklasimlari:
Izmir ilinde Bir Arastirma

Volkan BAHCECI

Dokuz Eyliil Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii
Turizm Isletmeciligi Anabilim Dal

Turizm Isletmeciligi Program

Giiniimiiz diinyasinda turizm endiistrisi yatirnmlarin fazla ve rekabetin
yogun oldugu bir yapiya sahiptir. Bu endiistrinin 6nde gelen alt sektorlerinden biri
olan yiyecek-icecek sektorii ile sektor icindeki en yaygin isletme tipi olan
restoranlar, girisimcilig¢in ve rekabetin yogun oldugu is alanlarimin basinda
gelmektedir. Restoranlar boyle rekabetci bir ortamda varhklarim siirdiirebilmek
ve kir edebilmek icin miisterileri ile etkili bir iletisim icinde olmak zorundadir.
Restoranlarin kendilerini anlatabilmek ve miisterilerini anlayabilmek i¢in elinde
bulunan ve kullanabilecegi etkili araclardan biri de meniidiir.

Bu arastirmada izmir ilinde faaliyet gésteren restoranlarin menii planlama,
fiyatlandirma ve menii analizi iizerine yaklasimlar1 ol¢iilmeye cahsilmistir.
Caliymanin amaci restoranlarin menii ile ilgili yaklasim ve uygulamalarini betimsel
analiz yontemiyle saptamak ve degerlendirmektir.

Arastirmada oncelikle ilgili literatiir taranarak yapilandirilmis bir soru
formu olusturulmustur. Ardindan izmir merkezde yer alan 15 restoran yoneticisi

ile yapilan yiiz yiize goriismeler derlenerek analiz edilmis ve bulgular saptanmstir.



Arastirmanin sonuclarina gore restoranlarin menii planlama, fiyatlandirma
ve analizi uygulamalarinda gec¢misten gelen aliskanhklara bagh olduklar,
literatiirde tanimlanan daha modern ve objektif uygulamalar1 pek bilmedikleri ve
kullanmadiklar: ortaya ¢ikmistir. Bu konuda gerekli bilgilendirme ve egitimlerin

yapilmasi turizm sektoriiniin gelecegi acisindan 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Menii, Menii Planlama, Menii Fiyatlandirma, Menii Analizi,

Restoran.



ABSTRACT
Master's Thesis
Restaurant’s Approaches to Menu Planning, Pricing and Analysis:
A Research in izmir

Volkan BAHCECI

Dokuz Eylul University
Graduate School of Social Sciences
Department of Tourism Management

Tourism Management Program

In today’s World, tourism industry has a structure with intensive
investments and severe competition. One of the leading sub-sectors of this industry
is food and beverage and one of the most common establishments operating in this
sub-sector is the restaurant business. In this line of business, entrepreneurship and
therefore competition is very common. In such a competitive environment,
restaurants have to communicate effectively with their customers, in order to be
profitable and to survive. Menu is one of the most powerful tool for a restaurant, to
be able to present itself and to understand the customers.

In this study, management approaches of the restaurants’ located in the city
center of izmir on the menu, menu planning, pricing and analysis were intended to
be clarified. The aim of this study is to determine and evaluate restaurants’
approaches and applications on the menu, with the help of descriptive analysis.

Firstly a literature review has been held and questions for the structured
interview are formed. Secondly interviews with the 15 restaurant (which are
located in Izmir city center) managers have been done. All the records from

interviews are compiled and analyzed and finally findings were revealed.

Vi



Based on the results, it is figured out that restaurants generally depend on
traditional habits when it comes to menu planning, pricing and analysis and they
are unaware of modern techniques and how to use those techniques. Findings

indicate the importance of education and raising awareness in the industry.

Key Words: Menu, Menu Planning, Menu Pricing, Menu Analysis, Restaurant.
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GIRIS

Turizm endiistrisinin en 6nemli bilesenlerinden biri yiyecek-icecek hizmetleridir.
Insanlar giiniimiizde yasamak igin en temel gereksinimleri olan yeme-i¢gme ihtiyacini
tatil veya is nedenli gecici yer degisikligi, is hayatinin getirdigi zaman kisiti, gelir
seviyesine bagli olarak harcama giiciiniin artmasi veya baska nedenlerle evleri diginda
karsilamak zorunlulugu veya talebi i¢inde olabilmektedirler. Yiyecek-igecek
hizmetlerine yonelik talepteki bu artig beraberinde benzer bir arz artisin1 getirmektedir.
Hatta yiyecek-icecek sektoriine girmenin pek ¢ok girisimci igin baska sektorlere kiyasla
daha rahat oldugu diisiiniildiiglinde talebin iizerinde bir arz seviyesi ile karsilagsmak da
kacinilmaz olmaktadir. Ancak her ne kadar yiyecek-icecek sektoriine girmek nispeten
kolay goriinse de piyasada tutunmak c¢ok zor olmaktadir. Yapilan ¢alismalar yeni
kurulan yiyecek-igecek isletmelerinin %30’unun ilk yil i¢inde olmak {izere toplamda
%60’min kurulduktan sonraki ii¢ yil i¢inde piyasada tutunamayip iflas ettiklerini
gostermektedir (Meyer ve Vann, 2013: 1).

Rekabetin yogun ve tutunmanin zor oldugu bu piyasada isletmeler kendileri i¢in
en uygun olan hizmet tarzin1 bulmak, sunulacak iirtinleri segmek, fiziksel imkanlar1 ve
biit¢eyi verimli kullanmak, personel ihtiyacini belirlemek, hangi miisteri grubuna ve ne
sekilde hitap edecegini dogru tespit etmek zorundadir. Tiim bu ve buna benzer
faktorlerin ¢ikis noktasi ve ortak paydasi ise menii se¢imidir. Menii, disaridan bakanlarin
goziinde isletmeyi yansitmakla beraber isletmenin kendisinin de meniiye gore sekil
aldig1 diisiiniilebilir.

Basta restoranlar olmak iizere kar amacgli kurulmus tim yiyecek-icecek
isletmeleri menii yonetiminde basarili olabildikleri, yani bir diger deyisle menii planlama
ve igerigini etkin bir sekilde olusturduklari, fiziksel 6zelliklerini uygun bir bigimde
tasarladiklari, optimum fiyat kararlarin1 verdikleri, zaman i¢inde meniilerini dogru bir
sekilde analiz edip, hatalarini diizelttikleri ve boylece hem mevcut hem de yeni talep ve

ihtiyaglara cevap verebildikleri siirece kar edip ayakta kalabilirler.



Bu calismada, Izmir ilinde faaliyet godsteren 15 restoranin yoneticisi ile
yapilandirilmis derinlemesine miilakat teknigi kullanilarak goriigmeler yapilmistir.
Yapilan goriismelerin igerikleri derlenerek betimsel yontemle analiz edilmistir.

Tezin birinci boliimiinde literatiir taramasina yer verilmistir. Bu kapsamda menti,
menii planlama, fiyatlandirma ve analizi konulart ayrintili bir sekilde ele alinmistir.
Ikinci boliimde arastirmanmn amaci, Onemi, yontemi, Orneklemi ve kisitlamalari
aciklanmistir. Calismanin dglincii boliimiinde arastirmadan elde edilen bulgular
derlenerek sonuglar ortaya konulmus, sektdre yonelik Onerilerde bulunulmus ve

gelecekte konuyla ilgili yapilabilecek calismalar i¢in dnerilere yer verilmistir.



BiRINCi BOLUM
MENU, PLANLAMA, FIYATLANDIRMA VE ANALIZi

1.1. YIYECEK VE ICECEK iSLETMELERINDE MENU

1.1.1. Meniiniin Tanimi ve Onemi

Menii kelimesi Fransizca kokenli olup “detayli yiyecek-igecek listesi” anlamina
gelir. Etimolojik olarak kelimenin kokeni Latince “minutes” soézcigidir ve
“kiicliltiilmiis” anlamindadir. Bu durumda meniiniin en basit tanimiyla “kiiciik, detayl
bir liste” olarak ifade edilmesi miimkiindiir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 63). Tiirk
Dil Kurumunun sozliigiine gore ise menii, “yemek listesi” veya “Sofraya ¢ikarilacak
yemeklerin hepsi” olarak tanimlanir (tdk.gov.tr, 2015: 27 Temmuz 2015).

Literatiirde menii lizerine ¢esitli tanimlar bulunmaktadir. Bunlardan bazilarini
siralayacak olursak, menii, isletmede servis edilen yiyecekler ile fiyatlarinin gosterildigi
listeler (Anderson ve Blakemore, 1991: 3), bir restoranda satisa hazir ve satilabilecek
yiyecek-igeceklerin belli bir siraya gore ve birbirleriyle uyumlu bir sekilde gosterildigi
listeler (Kogak, 2004: 65), servisi yapilacak yiyecek ve igeceklerin belirli bir diizen
icerisinde siralanmasi (Yilmaz, 2006: 44), sofraya cikarilacak yemekleri ve ¢ikarilis
sirasini tablo halinde gosteren bir liste (Tiirkan, 2007: 81), hedef kitle durumunda olan
misterilerin tercihleri ve igletmenin kapasitesi géz Oniinde bulundurularak iiretilen
yiyecek ve igeceklerin gosterildigi listeler (Tirksoy, 2007: 32), yiyecek ve igecek
kalemlerinin bir listesi (McVety ve digerleri, 2008: 61), bir restoranda yemek igin tercih
edilebilecek seceneklerin listesi (Russell, 2009: 31), bir 6gilinde belirli bir sira dahilinde
servis edilen birbiriyle uyumlu yemek grubu (Aktas, 2011: 50) ve bir yiyecek-i¢cecek
isletmesinde satisa hazir ve satilabilecek yiyecek-iceceklerin belli bir siraya gore ve
birbiriyle uyumlu bir sekilde gosterildigi liste (Kiiglikaslan, 2011: 145-146) olarak
tanimlanabilir.

Tim bu tanimlarin ortak noktasi, meniiniin bir yiyecek ve icecek listesi
oldugudur. Kapsamli bir tanim yapmak gerekirse, menii bir yiyecek-igecek isletmesinde,

miisterilerin tercihleri ve isletmenin kapasitesi dogrultusunda, bir 6giinde servis



edilmeye hazir veya satilabilecek sekilde sunulan yiyecek ve igeceklerin, birbiriyle
uyumlu olarak ve dnceden belirlenmis diizenli bir sira dahilinde, fiyatlariyla beraber
sergilendigi bir liste olarak ifade edilebilir.

Menti, bir yiyecek-igecek isletmesinin kalbidir (Meyer ve Vann, 2013: 16). Bir
yiyecek-icecek isletmesinde her sey menii ile baslar (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 12).
Menii isletmenin kendisini ifade eder ve imajin1 tanimlar (Ninemeier ve Perdue 2005:
187). Menii bir isletmenin vitrinidir ve sunulan {iiriin ile verilen hizmetin ne oldugunu
gosterir. Miisterilerin ne istediklerine karar verirken rehberleri ve bu yoniiyle isletmenin
en Onemli satig aracidir (Tiirkan, 2007: 87).

Menii bir yiyecek-icecek isletmesinin insaat ve dekorasyonunun nasil olmasi
gerektigi, isletmenin hedeflerine nasil ulasacagi ve bunun i¢in nasil yonetilmesi gerektigi
gibi konularda da yol gostericidir (Ninemeier, 2005: 119). Menii bir yiyecek-igecek
isletmesinin yonetimi a¢isindan miisterilerin talep ve ihtiyaglarina cevap veren bir
pazarlama araci; tiretim agisindan, mutfak donatimi, fiziksel kosullar1 ve is giicliniin
yapmast gereken igleri belirleyen bir yol gosterici ve malzeme acisindan satin alma,
teslim alma, depolama, hazirlama, pisirme ve servis etme gibi konularda bir kontrol
aracidir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 126-127). Dolayisiyla menii, bir yiyecek-igecek

isletmesinin her tiirlii yonetsel asamasinda karsimiza ¢ikmaktadir.

1.1.2. Meniiniin Islevleri

Meniiniin en temel islevi, miisterileri hangi yemek cesitlerinin bulundugu ve
fiyatlar1, ¢aliganlar1 ise hangi yemeklerin, nasil iiretilecegi konusunda bilgilendirmektir.
Ancak meniiniin islevleri sadece bununla sinirl: degildir (Kotschevar ve Withrow, 2008:
63). Meniiniin bir yiyecek-icecek isletmesindeki rolii basit sozliik tarifini oldukca
asmaktadir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2009: 31). Menii bir yiyecek-igecek isletmesinin
nasil yonetilecegini, hedeflerine nasil varacagini, heniiz kurulus asamasindayken bile
ingaat ve bina tasariminda nelere dikkat edilmesi gerektigini, depolama alanlarinin nasil

ayrilacagini, alinacak ekipmanlarin ne olacagini, ne kadar personele ihtiyac



duyuldugunu ve ihtiyag duyulan personelin niteliklerini belirten bir aragtir (Ninemeier,
2005: 119; Meyer ve Vann, 2013: 16).

Menii yiyecek-i¢ecek isletmeleri i¢in hem planlama, uygulama, denetleme, satin

alma ve hizmetleri yerine getirmekte kullanilabilen kapsamli bir yonetim aracit hem de

islemenin imajini ve karakterini yansitan en temel ve etkili satis ve pazarlama aracidir

(Rizaoglu ve Hanger, 2013: 12-13). Menii, mutfak personeli ve yonetimi agisindan,

yiyeceklerin nasil hazirlanacagini ve nasil servis edilecegini belirten bir listedir. Ozetle

denilebilir ki bir yiyecek-icecek isletmesinin her faaliyet alaninda menii 6n plana
cikmaktadir (Ozgen, 2015: 26).

Isletmenin yonetim fonksiyonuna kattig1 faydalardan baska, bir meniiniin

yiyecek-igecek ve servis gereklilikleri konularinda diger islevleri sunlardir (Rizaoglu ve

Hanger, 2013: 14-16):

“Menii, hangi yiyecek-igecek hammaddelerinin satin alinmasi gerektigini kayit
ve kosula baglar”: Meniide sunulan yiyecek-icecek kalemlerinin ilgili
hammaddelerinin uygun zamanda, uygun kalitede, uygun fiyata, depolamaya ve
ihtiyaca uygun miktarda alinabilmesi iyi hazirlanmis bir menii ile miimkiin
olabilir.

“Menii, sunulan yiyecek-igeceklerin beslenme igerigini gosterir”: Bu durum
ozellikle diyet yiyecek-igeceklerin verilmesi gereken hastane, yashilar yurdu gibi
kurumsal tesislerde ¢ok onemlidir. Giniimiizde yiyecek-icecek isletmelerinin,
miisterilerine besin degeri yliksek yiyecek-icecek saglamalar1 konusunda
sorumluluk tistlenmeleri gerekmektedir.

“Personel yerlestirme gerekleri meniiye dayanir”: Yiyecek-icecek isletmelerinde
istthdam edilecek personelin sayisi ve nitelikleri menti esas alinarak saptanabilir.
“Menii, donatim gereklerini belirler”: Yiyecek-igecek isletmelerinde meniide yer
alan yiyecek-icecekleri hazirlamak, iiretmek ve sunmak i¢in uygun arag Ve
gerecler, kapasite de diisiiniilerek, elde hazir bulundurulmalidir.

“Menti, isletmenin tesis plani ve yer gereklerini belirler”: Mekanda, donatim i¢in

ihtiyag olan biiyiikliik ile yerlesim plan1 meniiye gore tasarlanmalidir.



e “Menii, tesisin 6n hizmet gereklerini belirler”: Gerek meniiniin gerekse
isletmenin tiirline ve amaglarina bagli olarak ne tiir bir hizmet verilecegi saptanir.
Tesislerin fiziksel ozellikleri, hedeflenen hizmet tiirline uygun olmalidir. Self-
servis sunan bir restoran ile alakart servis veren bir restoranin mutfak yapilari,
hareket alanlari, salon biiyiikliikleri birbirinden farkli olacaktir. Self-servis
restoraninda mutfak ile salon arasinda yemeklerin sergilendigi ve servis edildigi
bir tezgah bulunurken, alakart restoranlar garsonlarin mutfak ile salon arasinda
hizl1 ve rahat bir sekilde gidip gelebilecegi genis alan ve koridorlar bulunmalidir.

e “Menli maliyet ve denetim islemlerini belirler”: Yiyecek-icecek maliyeti,
personel maliyeti, sermaye maliyetleri gibi farkli maliyet kalemleri saptanir.
Menii uygun tekniklerle analiz edilir ve maliyetler denetlenir.

e “Ment, yiyecek-icecekler gereklerini belirler”: Menii yiyecek ve igeceklerin
kalemlerini ve nasil iiretileceklerini belirler. Ayrica, yiyecegin isleme sokulma
sliresini, her yiyecek i¢in hazirlama ve pisirme siiresini ve artan yiyeceklerin
yaratict bir sekilde nasil kullanilabilecegini belirler.

e “Meni, servis gereklerini belirler”: Siparisleri zamanlama islemleri ve servis
personeli ile iiretim personeli arasinda iletisim siireci menii ile belirlenmektedir.
Ayrica ihtiyag olan servis personeli sayisi ile bardak, tabak, tepsi gibi kapkacagin

adet ve cesitlerinin belirlenmesi de menii dogrultusunda yapilir.

1.1.3. Klasik Meniiden Modern Meniiye Gecis

Bugiin kullandigimiz modern meniiler, 19. yiizyilda ve 20. yilizyilin baglarinda
kullanilan ¢esit yoniinden c¢ok ayrintili ve zengin olan banket meniilerin devami
niteligindedir (Gisslen ve Griffin, 2007: 90). Klasik menii denilen ve 12 ¢esidin tizerinde
ana kategoriden olusan meni tiirii ilk olarak Fransa’da krallik doneminde mutfak
sanatina ve yeme-igmeye verilen 6nemle beraber ortaya ¢ikmis ve bu tilkenin beslenme
diizenine ve servis adetlerine uygun olarak benimsenip diger iilkelere de yayilmistir

(Giirel, 2003: 336; Kiigiikaslan, 2011: 144).



S6z konusu klasik meniide yer alan yiyecek gruplari servis sirasina gore soguk
ordovrler, corbalar, sicak ordovrler, baliklar, et yemekleri, sicak antreler, soguk antreler,
serbetler, kizartmalar, salatalar, sebzeler, tatlilar, peynirler, kompostolar, meyve ve
icecekler (kahve) seklindedir (Altinel, 2014: 26; Gokdemir, 2009: 77).

Bu tiir meniilere giiniimiizde nadiren rastlanmaktadir. i¢inde ¢ok sayida ikramlar
ve yiyecekler barindiran biiylik ve sik banket organizasyonlarinda bile klasik menii
icerisinde sayilan g¢esit yogunlugu ile Kkarsilasiilmamaktadir. Klasik meniilerin
giinimiizdeki etkisi modern meniilerin igerik, sira ve diizeninde kendisini
gostermektedir (Gisslen ve Griffin, 2007: 90-91).

Giliniimiizde, degisen yasam kosullar1 ve yogun is hayati, insanlarin beslenme
aliskanliklarin1 degistirmistir. Saglikli beslenme talep ve ihtiyaci artarken, yemege
ayrilan vakit ise azalmistir. Klasik meniide bulunan yaklasik 17 ¢esit Fransiz asgi
Auguste Escoffier tarafindan sadelestirilerek, ortalama 5-8 c¢esit yemek grubuna
indirgenmistir (Sokmen, 2014: 125, Gisslen, 2013: 8). Iste klasik meniideki yiyecek
gruplariin birlesmesi ve de sadelesmesi sonucu ortaya cikan yeni menii igerik ve
siralamasina modern menii denmektedir (Kiigiikaslan, 2011: 145).

Modern meniide siralama istah agic1 yiyecek gruplar ile baslayip, doyurucu ana
yemekler ile devam eder ve tatli grubu ile son bulur (Bulduk, 2005: 184). Bu meniide
yer alan yiyecek gruplari servis sirasina gore soguk ordovrler, corbalar, sicak ordovrler,
baliklar, ana yemek, tatl ve meyveler seklindedir. Klasik meniide yer alan serbetler
modern siralamada kaldirilmig, miktar olarak daha az ancak beslenme degerleri
yoniinden daha 1y1 se¢ilmis yemekler 6n plana ¢ikarilmistir (Aktas, 2011: 56).

Modern menii anlayisinda temel prensip, cesitlerde asiriya kagmadan, taze ve
kaliteli malzemeler kullanarak, basit ve lezzetli yemekler yapmaktir (Denizer, 2005: 48).
Gilinlimiizde meniiler planlanirken, esas olarak modern menii siralamasi ve prensipleri

dikkate alinmaktadir (Kiigiikaslan, 2011: 145).



1.1.4. Menii Cesitleri

Mentileri, yiyecek ve igecek cesitliligi, fiyat yapisi, sunum sekli, yemek 6gtinleri,
degistirme sikligi, mevsimsel 6zellikler ve son olarak 6zel ihtiyag¢ ve talepler gibi pek
¢ok farkli yonden simiflandirmak miimkiindiir (Aktas, 2011: 65). Her ne kadar yiyecek-
icecek isletmeleri sunduklari iirlin ve hizmete baglh olarak c¢ok farklt menii gesitleri
kullaniyor olsalar da aslinda esas olarak tabldot ve alakart olmak {izere iki ¢esit menti
vardir. Diger meniiler bu iki ¢esit meniiden tiiretilmislerdir (Davis ve digerleri, 2008:
146).

Bununla beraber, bir yiyecek-igecek isletmesinin meniisii, farkli 6zelliklerine
gére tanimlanmis meni tiirlerinin bir veya birka¢ tanesini birden yansitabilir
(Kotschevar ve Withrow, 2008: 107). Sekil 1°de meniilerin farkli 6zelliklerine gore

siiflar1 ve gesitleri gortilebilir.
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1.1.4.1. Sunma Bicimi ve Fiyatlar1 Acisindan Meniiler

1.1.4.1.1. Tabldot (Table d’Hote) Menii

Tabldot, icerigi dnceden belirlenmis, belli saatlerde ve sabit fiyatlarla konuklara
sunulan bir meniidiir (Denizer, 2005: 54). Diigiin, ziyafet, kokteyl, kutlama, yilbasi, iftar
gibi etkinlik mentileri ile giiniin meniisii, devirli mentiler, kurum ve ¢ocuk meniileri
genellikle tabldot menii seklindedir (Giirel, 2003: 346).

Dilimize Fransizcadan ge¢mis olan tabldot kelimesinin birebir ¢evrilince anlami
“ev sahibinin sofras1” demektir (Kiiciikaslan, 2011: 162). Zira tabldot dnceleri, birisinin
evine yemege davet edildiginizde size ikram edilecek ve se¢me sansinizin olmadigi
yemeklere benzetilerek, hi¢cbir secenek icermeyen sabit bir menii olarak tanimlantyordu
(Gisslen, 2011: 95-96).

Tabldot meniilerde smirli sayida yemek ¢esidi bulunmaktadir. Konuklarin
istedigi yemegi secme sansi ¢ogu kez kisithdir, bazen de hi¢ yoktur. Bir 6gilin genellikle
lic veya dort cesit yiyecekten olusur. Onceden belirlenmis servis saatlerinde tiim
yiyecekler hazir bulunmalidir (S6kmen, 2014: 126-127). Fiyat sabit olup iki sekilde
uygulanmaktadir. Birinde her bir yemek grubundan sabit yiyecekler vardir. Bu durumda
konuklarin segme sanst yoktur. Diger uygulamada ise dnceden belirlenmis ii¢ veya dort
yiyecek grubunun her biri i¢in birkag g¢esit yiyecek se¢enegi sunulur. Konuklar her bir
grup icin bir tane yiyecek ¢esidini secebilirler (Dalton, 2004: 43).

Tabldot meniiniin faydalar1 arasinda, zamandan, mutfaktaki kullanim
alanlarindan, ara¢ gereglerden ve servis personelinden tasarruf etmek sayilabilir. Ayrica
malzeme alimi ve depolanmasinda da kolaylik yasanmasi tabldot menii kullaniminin
avantajlar1 arasindadir. Tabldot uygulayan isletmeler maliyetlerini de ¢ok daha rahat

kontrol edebilmektedirler (Kiigiikaslan, 2011: 163).
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1.1.4.1.2. Alakart (A la Carte) Menii

Alakart meniiler pek ¢ok yemek seceneginden olusan ve miisterinin istedigi ¢esit
veya cesitleri secebilmesiyle kendi talep ve ihtiyaglarina yonelik uygun yemek igerigini
belirlemesine olanak saglayan listelerdir (Gordon-Davis ve Rensburg, 2004: 256).
Alakart meniilerde, listede yer alan her bir yiyecek-icecek kalemi, kisa agiklamalarla ve
fiyatlariyla beraber ayri1 ayr1 gosterilir (Gisslen ve Griffin, 2007: 89). Bu tiir meniide,
kelime anlamiyla konuklar tarafindan karta dayali, karttan segilerek verilen siparisler,
ardindan mutfakta hazirlanir ve servis edilir (Kiiciikaslan, 2011: 163).

Alakart mentiler, genellikle tabldot meniilerden daha fazla yemek secenegi
sunarlar. Bu menii tiirlinde, yiyecekler siparis edildikten sonra hazirlanip pisirilir ve her
bir kalem ayr1 ayr fiyatlandirilir. Tabldot meniilere gore daha pahalidir ve fiyatina
paralel olarak kullanilan malzemeler, hizmet kalitesi, tabak diizenleme ve sunum daha
kaliteli ve siktir (Denizer, 2005: 55; Mavis, 2005; 85-86).

Alakart meniilerde konuklar, beslenme degerleri ve lezzet yoniinden kendi
istekleri dogrultusunda yemek listelerini olusturabilir ve sadece siparis ettikleri
kalemlerin fiyatin1 dderler, tabldot mentideki gibi tiiketmedikleri yiyecek-igecekler i¢in

6deme yapmis olmazlar (Dodgshun ve digerleri, 2012: 54).

1.1.4.1.3. Fiks Menii

Fiks menii, se¢ilen yemek meniisiine alkollii ve/veya alkolsiiz igeceklerin tiirii ve
miktar1 da belirtilerek eklendigi bir tiir tabldot meniidiir (Bulduk, 2005: 171). Fiyati
onceden bellidir. Grup miisterilerinin agirlandig1r yer ve durumlarda daha c¢ok tercih
edilen bir menii tiridiir. Biitgesi smirli olan miisteriler i¢in de fiks menii cazip bir
secenektir (Tirkan, 2007: 119). Fiks meniilerde ¢cogu zaman igerik ve fiyat sabittir.
Ancak bazi durumlarda fiks menii i¢ine dahil edilmeyip istege bagli olarak sunulabilen
ek kalemler olabilir. ilaveler ya da ekstralar olarak adlandirilabilecek bu ek kalemlere
menil listesinin sonunda ayrica yer verilir. Yine de bu tir ek kalemleri miimkiin

oldugunca kullanmamak veya az kullanmak daha iyidir. Cilinkii sabit fiyatli fiks
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meniiniin {izerine ¢ok fazla ek ticret talep etmek miisterileri hayal kirikligina ugratabilir

(Gisslen ve Griffin, 2007: 90).

1.1.4.1.4. Giiniin Meniisii (Carte Du Jour)

Bir yiyecek-igecek isletmesinde, sadece o 6giin i¢in, beslenme kriterlerine uygun
olusturulmus, sinirli sayida yiyecekten olusan ve sabit bir licret karsilifinda servis edilen
meni ¢esididir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 97). Alakart yemek servisi yapan
isletmeler tarafindan sunulan bir alternatiftir. Giliniin meniisii modern menti igeriginin
kisaltilmig bir versiyonu olarak ortalama ii¢ ¢esitten olusan sabit fiyatli bir meniidiir
(Dodgshun ve digerleri, 2012: 54).

Gilinlin mentisiinde yer alan yiyecek kalemlerinde kullanilan malzemelerin
genellikle indirimli, sezonuna gore ¢ok uygun fiyatla satin alinmis, bir sebeple elde
kalmis, gereginden fazla satin alinmis, dnceki Ogiinlerden artmis veya son kullanim
tarithinin yaklasmis oldugu goriiliir. Bu yoniiyle giinlin meniisii uygulamasi1 maliyetleri
diisiirerek veya kayiplar1 ve malzeme israfin1 engelleyerek isletmeye fazladan kar getirir
veya zarardan kurtarir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 68).

Bu meniiniin “giinlin tabag1” veya “giiniin spesiyali” (Plat du Jour) denilen ve
tek bir ¢esit yiyecekten olusan bir versiyonu daha vardir. Bu ¢esit genellikle mevsiminde
kalitenin en 1yi ve fiyatin en uygun diizeyde oldugu bir malzeme tiirlinden yapilan bir
yemek c¢esididir. Giiniin tabagi, ana meniiye ek olarak sunulmus farkli bir secenek olarak
hem konuklarin ilgisini ¢eker hem de diisik yiyecek maliyetine sahip oldugu i¢in

isletmeye diger iiriinlerden daha fazla kar birakir (Dodgshun ve digerleri, 2012: 54).
1.1.4.1.5. Kaliforniya Menii
Kaliforniya meniisii, 0Ozellikle Amerika Birlesik Devletlerinin Kaliforniya
eyaletinde yogun bir sekilde uygulandigindan otiirli, bu yerin ismiyle anilmaktadir.

Ayrica “24 saat mentisii” de denir. Bu meniiniin 6zelligi, kahvalti, 6gle yemegi ve aksam

yemegi meniilerinde yer alabilecek tiirden yiyeceklerin tek bir meniiye yerlestirilip,
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biitiin ¢esitlerin glinlin her saatinde siparis edilebilip miisterilere sunulabilmesidir
(Kozak ve digerleri, 2003: 133; Aktas ve Ozdemir, 2012: 132). Bu tiir meniiler
genellikle kolayca kirlenmemeleri icin agir, kalin ve lamine kagit malzeme iizerine

basilir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 69).

1.1.4.1.6. Tadim Meniisii

Tadim meniisii, genellikle bes ila sekiz ¢esitten olusan genis bir yiyecek
seciminin, tek bir tabakta, bir arada ve ¢ok kiiciik porsiyonlar halinde konuklara
sunulmasidir. Bu mentilerin fiyati sabit olup, cesitleri segcme sansit yoktur. Tadim
mentileri 6zellikle likks restoranlarda uygulanmakta olup asc¢inin becerisini ve mutfak
repertuarini sergilemeye yonelik bir sov araci olarak goriilebilir (Dodgshun ve digerleri,
2012: 56).

Tadim meniileri, konuklara sefin 6zel lezzetlerini deneme sansi vermek igin,
mevcut meniiye ek olarak sunulur. Bu meniilerde ¢esit sayis1 5-6 civarindan 10-12’ye
kadar degisen sayilardadir. Hazirlama ve servisin zorlugundan dolay1 bazi restoranlar
ancak birden ¢ok kisi siparis ederse tadim mentiisii hazirlamay1 kabul etmektedir. Menii
icerigi sefin tercihlerine ve malzemenin bulunabilirliligine gore degisir (Gisslen, 2011:
96).

Tadim meniileri fiyat yoniinden pahalidir. Tadim mentisiinde sunulan yiyecekler
cogu zaman secilmis bir sarap ile beraber tavsiye edilirler. Sarap kullanimi genellikle

ekstra olarak iicretlendirilir (McVety ve digerleri, 2008: 72-73).

1.1.4.2. Yemek Ogiinleri Acisindan Meniiler

Meniiler, 6glinlerin zaman dilimine bagl olarak, kahvalti, 6gle yemegi, aksam
yemegi ve ge¢ aksam yemegi (supper) meniileri ile Pazar giinlerine 6zgii, sabah

kahvaltistyla 6gle yemeginin Dbirlesmesinden olusan, brunch meniisii olarak

gruplandirilabilir (Denizer, 2005: 52-53).
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1.1.4.2.1. Kahvalt1

Kahvalti, miisteriler tarafindan az tercih edilen bir 6giindiir. Bu yiizden yiyecek-
icecek isletmeleri tarafindan ¢ogu zaman igeriginde pek degisiklik yapilmayan siirekli
olarak kendini tekrar eden bir menii konumundadir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 162).
Miisteriler genellikle hafta igi ise yetismek konusunda aceleci olduklari igin kahvaltiy1
atlamakta ya da hizli servis edilecek sekilde talep etmektedirler. Kahvalti diger 6giinlere
kiyasla fiyata kars1i daha duyarli olunan bir 6giindiir. Bu ylizden kahvalti meniilerinde
anahtar kelimeler “basitlik, hiz ve ucuzluk” seklindedir (Kogak, 2004: 75).

Kahvaltt meniileri, menii kartinda diger 6giin igeriklerine kiyasla daha az yer
kaplar ve genellikle daha biiyiik yazi1 karakterleri ile yazilirlar (Kotschevar ve Withrow,
2008: 79).

Ozellikle otellerde kullanilan kahvalti meniileri konusunda uluslararasi kabul
gormiis bazi standart meniiler vardir. Bunlar arasinda acik biife kahvaltisi ile tereyagi,
bal, recel veya marmelat, ekmek cesitleri ile cay, siit, kahve veya kakao gibi sicak icecek
iceren Kontinental tipi kahvalti meniisii, kontinental meniiniin {izerine ¢esitler eklenerek
zenginlestirilmis Viyana (rafadan yumurta ile), Hollanda (yulaf ezmesi, meyve suyu,
kek, sucuk tiirevleri ve kaynamis yumurta), Danimarka (balik, soguk et, kaynamis
yumurta ve g¢esitli ekmekler) Tiirk (beyaz peynir, siyah zeytin, salatalik, domates, ¢orek
cesitleri, pastirma, sucuk, salam, sosis ve yumurta), Ingiliz (portakal suyu, omlet, 1zgara
ve balik ¢esitleri, sosis, misir gevregi ve yulaf ¢orbasi) veya Amerikan usulii (yumurta,
tereyagl, bal, marmelat, ¢orek cesitleri ve greyfurt) kahvaltt meniileri sayilabilir.
(Gokdemir, 2009: 83; Aktas ve Ozdemir, 2012: 131; S6kmen 2014: 129-131).

Miisterinin istek ve tercihlerine gdre hazirlanan ve segilen yiyecek-igeceklere
gore fiyatin onceden belli oldugu bir diger tiir ise alakart kahvaltidir (Rizaoglu ve
Hanger, 2013: 163).
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1.1.4.2.2. Ogle Yemegi

Ogle yemegi meniileri, genellikle ¢abuk hazirlanabilen ve hizli servis edilebilen
hafif yiyeceklerden olusur. Ciinkii yiyecek-igecek isletmelerinde 6gle yemegini talep
eden miisteri profili cogunlukla calisan kesim olup ve bu insanlar yemekten sonra da
caligmalarina devam edeceklerdir (Denizer, 2005: 52). Ogle yemegi meniilerinde &n
plana ¢ikan anahtar kelimeler “hiz, basitlik ve ¢esitlilik” olmalidir (Gisslen ve Griffin,
2007: 89). Sandvigler, ¢orbalar, salatalar ve baz tatlilar, bu meniide daha ¢ok 6n plana
¢ikmaktadir (Gokdemir, 2009: 84).

Genellikle 6gle yemegi meniilerinde yemeklerin fiyatlar1 aksam yemegine
kiyasla daha ucuzdur ¢linkii porsiyonlar daha kiiciiktiir (McVety ve digerleri, 2008: 63).
Bu tiir mentilerde fiyatlar daha diisiik olmasina karsin, kuver devir hizinin yiiksek olmasi

karlihig arttirmaktadir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 80).

1.1.4.2.3. Aksam Yemegi

Insanlarin is ¢ikis1 yorgunlugunu atma ve sosyallesme ihtiyaci, 6gle yemeginde
oldugu gibi bir zaman kisitinin olmamasi ve igki tiikketim isteginin nispeten fazla olmasi
aksam yemeklerini daha cazip héle getirmistir. Bu faktorler, meniide daha uzun siirede
hazirlanan, daha zengin ve yogun igerikli yemeklerin servis edilebilmesini saglamaktadir
(Denizer, 2005: 53).

Aksam yemegi meniisii, diger 6giin meniilerine gore kapsamlidir. Meniide fazla
secenek sunulup, 6zel yiyeceklere de daha ¢ok yer verilir (Kotschevar ve Withrow,
2008: 82; Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 98). Aksam yemegi meniisiinde istah agicilar ve
baglangiclarin sayis1 daha fazladir (McVety ve digerleri, 2008: 72). Miisteriler, 6gle
yemegine kiyasla aksam yemeginde daha fazla iicret 6dedikleri i¢in, aksam yemeginden
lezzet, yiyecek ve servis kalitesi, atmosfer gibi konularda beklentileri ayni Slgiide
artmaktadir (Ninemeier, 2005; 124).
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1.1.4.2.4. Ge¢ Aksam Yemegi (Supper)

Ingilizcede aksam yemegi anlamina gelen “Supper” kelimesi ile anilan ve
Tirkgede “Supe” olarak da kullanilan bu menii tlriiniin 6zelligi, aksam yemeklerini
asan, gece gec saatlerde veya sabahin ilk saatlerinde alinmasidir (Giirel, 2003: 333).
Ozellikle aksam geg saatlerde biten sinema, tiyatro, opera, konser, bale v.b. etkinliklerin
c¢ikisinda tercih edilir (Bulduk, 2005: 186).

Supper meniileri, kolay sindirilebilen aksam yemegine oranla hafif yiyeceklerden
olusur. Soguk yiyecekler ve sandvi¢ cesitleri agirliklidir, uyku diizenini olumsuz
etkileyebilecek agir, yagli, baharatli ve benzeri yiyeceklerden bu meniilerde kaginilir

(Bulduk, 2005: 186; Gokdemir, 2009: 85).

1.1.4.2.5. Brunch

Brunch menii, ¢agimizin bir 6giintidiir. Brunch ismi, bir kelime oyunu olup,
Ingilizcede kahvalti anlamina gelen “breakfast” ile 6gle yemegi anlamindaki “lunch”
kelimelerinin birlesimidir (Mavis, 2005: 99).

Brunch tiirli yemekler, Musevi ve Hiristiyan inang¢lariin bir yansimasi olarak
olusmustur. Musevi toplumlarin Cumartesi giinleri sinagoga, Hiristiyan toplumlarin ise
Pazar giinleri kiliseye gitmelerinden dolayi, sabah ve 6gle ¢giinlerinin hem saat dilimi
hem yiyecek yapisi agilarindan birlestigi ara bir 6giin olarak ortaya ¢ikmistir (Bulduk,
2005: 186). Giliniimiizde, insanlarin yaygin olarak bir tatil giinii olan Pazarlar1 gec
uyanmalar1 ve bu sebeple giinde iki 6giin yedikleri dikkate alinarak 6zellikle bu giinde
10:00 ile 14:00 saatleri arasinda servis edilmektedir (Denizer, 2005: 53). Bir baska
tamima gore, brunch ge¢ kalkan miisterilerin, kahvalti ve 6gle yemegini aym1 anda
yiyebilmeleri i¢in hazirlanan, moda olan bir yemek yeme yontemidir (Tirkan, 2007:
129).

Brunch menii, resmiyetten uzak, samimi bir atmosfer icerisinde, c¢abuk
hazirlanabilen yemeklerden olusur ve acik biife formatinda miisterinin kendi yemegini

kendi servis etmesi esasina dayanir ve miisterinin yedigi yemege bir simirlama
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konmaksizin sabit fiyat uygulamas: benimsenir (Mavis, 2005: 99; Tirkan, 2007: 129-
130).

1.1.4.3. Degistirme Sikhig1 A¢isindan Meniiler

1.1.4.3.1. Sabit Meniiler

Sabit mentiiler, her giin hep ayn1 yiyecek ve igeceklerin sunuldugu meniilerdir. Bu
ment tiiri y1l boyunca degismeden kullanilabilecegi gibi, mevsimlik veya aylik gibi
diizenli araliklarla giincellenerek de kullanilabilir (Gisslen, 2011: 95). Bu tiir meniiler,
miisterilerin siirekli olmadigi, devamli degistigi isletmelerde veya siirekli miisterilere
yeterince ¢esitlilik sunulabildigi durumlarda kullanilir (Kogak, 2004: 74).

Cogu otel restoranlari ve bagimsiz yiyecek-igecek isletmeleri sabit menii
kullanirlar. Bununla beraber degisiklik sunma firsati olarak giinliik spesiyaller de
kullanilabilir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 149).

Sabit meniiler, degismeden uzun siire kullanilacaklar1 i¢in c¢ok dikkatli
planlanmali, igerigi belirlenirken gerek mutfak kapasitesi ve ekipmanlar gerekse hedef
miisteri kitlesinin talepleri ilizerinde 6nemle durulmalidir (Foskett ve Ceserani, 2007:
359).

1.1.4.3.2. Devirli (Cycle) Meniiler

Devirli (doniistimlii) menti, genellikle bir veya birkag haftalik bir siire¢ dahilinde,
her giin farkli yiyecek-icecek ¢esitlerinin sunuldugu bir menii tiridir (McVety ve
digerleri, 2008: 86). Ortalama devir (basa doniis) stiresi 1 ila 4 hafta olmakla beraber
optimum siire her bir isletmenin tipine ve agirladigi konuklarin beklenme sikligi ve
konaklama siirelerine gore degisir. Eger siire ¢cok kisa tutulursa, tekrar eden yemek
tirleri konuklara bikkinlik verebilir veya gereginden uzun tutulursa isletmenin satin
alma, saklama ve hazirlama gibi ¢esitli maliyetleri artip, devirli menii kullanimindan

kaynaklanan avantajlar kaybolabilir (Kogak, 2004: 74). Bu menii tiirlinde ayn1 yemegin
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meni devir siiresi i¢inde, dzellikle de ayn1 haftanin farkli giinlerinde tekrar edilmesinden
kaginilmalidir (Akay, 2012: 15).

Devirli meniiler en yaygin olarak okul, hastane, bakimevi, hapishane gibi kamu
kuruluglarinda kullanilmaktadir (Sokmen, 2014: 82). Ancak ozellikle is ve miisteri
yapisina gore bazi ticari isletmeler tarafindan da tercih edilebilir. Restoran veya
konaklama isletmelerinde kullanilmas1 hélinde, konuklarin kalis siireleri veya gelis
siklig1 dikkate alinarak ortalama devir siiresi hesaplanmalidir (Denizer, 2005: 59).

Kullanilan mentiler tabldot veya alakart olabilir. Okul, hastane, hapishane gibi
kurumsal yerlerde tabldot kullanimi yaygimn iken, kar amach ticari isletmeler alakart
meniiyii devirli olarak hazirlayabilirler (S6kmen, 2014: 82; Kogak, 2004: 74).

Devirli meniilerin birtakim avantajlar1 vardir (Dopson ve digerleri, 2008: 235;
Ozgen Goksu, 2000):

e Devirli meniiler, bir kez planlanip daha sonra siirekli tekrar ettikleri igin
yOneticilerin menii planlamaya ayiracaklar vakitten tasarruf etmelerini saglar.

e Meniiniin tekrar etme donemi ve bdylece hangi malzemenin ne zaman ve ne
miktarda kullanilmasi gerektigi belli olacagi i¢in satin alma, depolama ve maliyet
kontrolii kolaylasir.

e Yemek artiklarinin, sonraki giiniin yemeklerinde kullanilmasi konusunda daha
sistemli hareket edilebilir.

e Ayni yemekler belli araliklarla tekrar edeceginden liretim ve servis standart hale
gelir.

e Personel arasindaki is dagilimmin, mutfak alaninin ve arag gereglerin
kullaniminin daha dengeli olmasini saglar.

e Onceki donemlerden edinilen bilgilerin yardimiyla, miisterilerin tercihleri
anlagilir, Griinlerin tiikketim miktar1 konusunda fikir saglar. Boylece hem tiretimi
kontrol etmede ve planlamada ¢ok daha yerinde kararlar alinabilir hem de

gerektiginde meniide degisiklik yapilmasini kolaylastirir.
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1.1.4.4. Ozel Meniiler

1.1.4.4.1. icecek Meniileri

Alkollii ve/veya alkolsiiz tiim icecekler bir yiyecek-icecek isletmesinin
mentisiinde ayr1 bir boliim olarak listelenebilir veya tamamen ayri bir menii olarak
sunulabilir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 173). Alkollii icecekler satildiklar1 zaman yiiksek
miktarda kar getiren kalemlerdir. Bu ylizden icecek meniisii ister yiyeceklerle beraber
ister bagimsiz sunulsun, her durumda isletmede igecek secenekleri bulundugunu
miisterilere hatirlatmig olacaktir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 229).

Ozellikle sarap meniisii, yiyecek meniisiiniin icine eklenmis olabilecegi gibi,
sadece saraplara Ozel ayr1 bir menii olarak da sunulabilir. Eger isletmede yirminin
lizerinde sarap cesidi sunuluyorsa ayri bir menii olarak sunulmasi uygun olacaktir
(McVety ve digerleri, 2008: 88). Sarap meniisiinde her bir ¢esidin adi, iilke ve/veya
bolge olarak mensei, yili, bin numarast ve fiyati yaygin olarak yazilan bilgilerdir.
Bunlarin disinda sarabin miktar1 (sise biiytikliigii), yapiminda kullanilan {iziim tiird,
alkol derecesi, varsa aldig1 kalite belgeleri, iiretici bilgileri ve tanimlayici agiklamalar da
meniiye eklenebilir (Cousins ve digerleri, 2014: 153).

Bir meniide saraplarin sunumunda i¢gme sirast dikkate alinmalidir. Buna gore
hafif ve tath saraplar sert saraplardan, basit saraplar daha kaliteli olanlardan ve daha yeni
zamanda Uretilmis saraplar yillanmis saraplardan 6nce gelir (Davis ve digerleri, 2008:
173). Bazen sarap meniilerinde peynir tiirleri de yer alabilir. Tat olarak birbirine uyumlu

sarap ve peynir tiirleri eslestirilerek tavsiye edilir (Gough ve digerleri, 2008: 36).

1.1.4.4.2. Cay ve Kahve Meniileri

Ogleden sonrasi cay ve kahve oturumlari yapmak giiniimiizde giderek
yayginlasmakta ve ragbet gormektedir. Cay ve kahve meniilerinde basta ¢ay ve kahve
gibi sicak i¢ecekler olmak tizere, soguk ig¢ecekler, tatlilar, kekler, pastalar, sandvigler ve

hatta dondurmalara da yer verilebilir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 162).
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Bugiin pek ¢ok otel veya liikks restoran iki ¢esit ¢ay Ogiinii sunmaktadirlar.
Bunlardan ilki daha erken saatlerde servis edilen, daha ¢ok cay ve ¢aym yaninda ikram
edilebilen yiyecek ¢esitleri lizerine odaklanan hafif ¢ay (low tea) meniisii, bir digeri ise
cayla beraber yenilen erken ve hafif bir aksam yemegi olarak diisiiniilebilecek ikindi
cay1 (high tea) meniisiidiir (McVety ve digerleri, 2008: 90).

Hafif ¢ay meniisii sadece siit ve limonla beraber verilen basit bir ¢ay servisi
olabilecegi gibi, kurabiyeler, tathilar, sekerlemeler, kuruyemis ve sandviglerle beraber
servis edilen biraz daha ayrintili bir icerikle de sunulabilir. Cay servisi ¢ogunlukla
masada bekleyen bir gorevli tarafindan yapilir. Cay servisinin yapildigi masanin yerini
sikisikliga ve trafige mahal vermeyecek sekilde dikkatlice secmek gerekir (Kotschevar
ve Withrow, 2008: 93). Masalara yapilan sicak igecek servisinde, once igecek verilir,
ardindan siparis edilen ikramlar konuklara sunulur (Cousins ve digerleri, 2014: 280).

Ote yandan ikindi ¢ay1 meniisii basit atistirmaliklar icermekten ziyade detayli bir
yemek meniisii gibidir. Ogle ile aksam yemekleri arasinda ara bir 6giin gibi de
diisiiniilebilir. Bazen bir etkinlige ek olarak, bir konusmacinin veya énemli bir davetlinin

oldugu durumlarda bir ikram yontemi olarak da degerlendirilir (Kotschevar ve Withrow,

2008: 94).

1.1.4.4.3. Tath Meniileri

Konuklar yemeklerini yedikten sonra c¢ogunlukla meniideki tatli kalemlerini
hatirlamazlar. Konuklara tatlilar1 hatirlatmak i¢in isletmeler tatli arabalarinda veya
tepsilerle sunum yapabilir veya tatli meniilerini kullanabilirler (Kogak, 2004: 76).

Isletmeler, tatlilar1 arabada veya tepside sunarak, mutfaklarinn 6zel iiriinlerini
miisteriye dogrudan gdsterme sansi bulur. Bu etkili bir satis yontemidir. Ote yandan
isletmenin ¢ok sayida tath segcenegi sunmasi durumunda tatlilar i¢in ayr1 bir menii karti
bulundurmasi1 daha dogru olur (McVety ve digerleri, 2008: 88). Sunulan tath gesitleri
isletmenin tercihlerine ve niteligine gore degisir. Belli bir bdlgede yer alan, zincir

olmayan restoranlarda yerel tatlilar, hizli servis yapilan isletmelerde ise dondurma veya
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turta gibi basit ve pratik tathilar tercih edilebilir (S6kmen, 2014; 134). Baz1 isletmeler

yaz mevsiminde ayri bir dondurma meniisii ¢ikarmayi tercih ederler (Kogak, 2004: 77).

1.1.4.4.4. Cocuk Meniileri

Cocuklarin beslenme gereksinimlerine gore hazirlanan, daha kiiciik porsiyonlar
ve uygun fiyatlarla sunulan, dikkat ¢ekici, eglendirici, renkli, resimli meniilerdir (Kogak,
2004: 76). Cocuk meniilerinde ¢esitlilik genellikle sinirlidir. Cocuklar yiyecek-igecek
cesitleri konusunda fazla bilgi ve deneyim sahibi olmadigindan, kendi bildikleri ve
sevdikleri yiyecekleri tercih etme egilimindedirler. Fazla ¢esit oldugunda ise kafalari
karisir. Bu ylizden ¢ocuk meniisiine, ¢ocuklar tarafindan en sevilen cesitleri koymakta
fayda vardir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 99).

Cocuk meniilerinin 6ncelikli amaci, biiyiikler yemeklerini yerken c¢ocuklari
eglendirip, mesgul edecek bir arag olmasidir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 100). Cocuk
meniileri genellikle araba, gemi, robot, hayvan figiirleri gibi ¢esitli oyuncaklari da
beraberinde igerirler (Gokdemir, 2009: 86). Bazilar1 ¢ocuklarin boyayabilecegi veya
tizerinde cesitli oyunlar oynayabilecegi sekilde tasarlanir ve buna uygun karton gibi
malzemelere basilir (Kogak, 2004: 76). Cocuk meniisiiyle sunulan oyuncak, boyama
kartonu, bilmece veya benzer diger oyunlar ¢ocuklarin yemegi beklerken mesgul olup

oyalanabilecekleri bir firsat saglamis olur (Denizer, 2005: 63).

1.1.4.45. Oda Servisi Meniileri

Oda servisi meniileri 6zellikle ¢ok yildizli otellerde uygulanan ve konuklarin
cogu kez 24 saat kesintisiz hizmet alabilecekleri bir menii tiirtidiir (Altinel, 2014: 105).
“Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin Yonetmelik”e gore bes
yildizli oteller ile butik oteller 24 saat kesintisiz, ii¢ ve dort yildizli oteller ise en azindan
06:00-24:00 saatleri arasinda oda servisi sunmak zorundadirlar (resmigazete.gov.tr,

2005: 14 Temmuz 2015). Oda servisi meniisiiniin en 6nemli amaci, talep eden konuklara
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restoranin kapali oldugu saatlerde de yiyecek-icecek servisi yapabilmektir (Denizer,
2005: 61).

Oda servisi meniilerinde odaya servisi yapilabilecek yiyecek ve igcecek gesitleri
fiyatlariyla beraber belirlenir ve menii kartina yazilir. Konuk bu kart yardimiyla se¢imini
yapar ve telefonla siparisini verir. Kahvalti ya telefonla ya da askili kartlarda istenilen
kahvalti ve saat bilgisini doldurup belirtilen saat araliklarinda oda dis kapisina asilarak
istenebilir (Kogak, 2004: 77). Bu meniide yer alan kalemlerin fiyatlari, ayni isletmenin
restoran boliimiindeki meniisiinde ayni tiriinlere verilen fiyatlara kiyasla genellikle daha
pahalidir (McVety ve digerleri, 2008: 86). Cogu otelin oda servisi meniileri Kaliforniya
mentisi yapisindadir. Meniide yer alan tiim gesitler serviste saat sinirlamasi olmaksizin

her zaman temin edilebilir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 69).

1.1.4.4.5. Biife Meniileri

1.1.4.45.1. Acik Biife

Acik biife meniisii, yiyecek ve igeceklerin masalara birakilarak konuklarin self-
servis yontemi ile yemeklerini aldig1, bir tiir zenginlestirilmis ve se¢meli tabldot menii
niteligindedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 132). Tiirkiye’de 1980’1 yillardan itibaren
deniz-kum-giines turizminin gelismesiyle beraber tatil yorelerindeki konaklama
isletmeleri agik biife ve self-servis sistemine gegmeye baslamis, ilerleyen yillarda sehir
otelleri de bu uygulamayi benimsemislerdir. Bugiin her iki otel grubunda da agik biife
menii sistemi yogun olarak uygulanmaktadir (Denizer, 2005: 57). Acik biife sisteminin
bu kadar ¢ok benimsenmesinin sebebi az sayida servis personeli ile ¢cok fazla sayida
konuga hizli etkili servis yapilabilmesidir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 153).

Agik biife sisteminde konuklar biifede sergilenen yemekleri goriir ve masalara
birakilan tabak ve diger arag gerecler yardimiyla istedikleri kadarmi kendileri servis
ederler (Tiirkan, 2007: 126). Biife meniilerinde farkli damak tatlarina uygun, ¢ok c¢esitli
sicak ve soguk yiyecekler masalarda bir arada sunulur. Konuklar istedikleri yiyecekten

istedikleri kadar alabilirler. Odeme ise g¢ogunlukla &nceden belirlenmis sabit bir iicret
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tizerinden, bazen de alinan yiyecegin miktar1 6l¢iisiinde yapilir. Agik biife meniisii kalan
yemek miktarini minimize edebilmek igin c¢ok dikkatli planlanmalidir (Gough ve
digerleri, 2008: 29).

1.1.4.4.5.2. Gala Biifesi

Gala meniisii de bir tir zenginlestirilmis acik biife meniisidiir ve
hazirlanmasinda eglenceye de en az yemekler kadar énem verilir (Aktas ve Ozdemir,
2012: 132). Gala yemegi de denilen bu biife tiirii, genellikle kongre, sempozyum gibi
kalabalik etkinliklerin veya kitle turizminde grup halinde gelen konuklarin ayrilmadan
onceki son gecelerinde diizenlenir. Gala yemeginin servis edilecegi restoran ortami
dekoratif malzemeler, ¢icekler ve diger siisleme geregleriyle cok daha sik ve gosterisli

bir sekilde hazirlanir (Denizer, 2005: 58-59).

1.1.4.4.6. Ziyafet (Banket) Meniileri

Ziyafet meniileri, resmi veya 0zel yemekli organizasyonlar i¢in hazirlanan ve
bliylik konaklama isletmelerinin acgilmasiyla beraber kullanilmaya baslanan bir ment
tirtidiir. Ziyafet kelimesinin Fransizca karsiligi olan “banquet” soézciigiiniin dilimize
banket olarak cevrilmesi sebebiyle, banket meniisii olarak da kullanilir (Denizer, 2005:
61). Kapsamini1 6zel eglenceler, kutlamalar, toplu yemekler, kokteyller, resepsiyonlar ve
resmi protokoller gibi bashklar halinde siralamak miimkiin oldugu gibi igerdigi
etkinlikler arasinda ise diigiin, nisan, dogum giinii, mezuniyet, emeklilik, yilbasi ve
sirket kutlamalari; toplanti, konferans, seminer, sergi, 6diil téreni yemekleri ve resmi
torenler sayilabilir (Altinel, 2014: 106-108).

Genellikle bu menii tirii ¢ok sayida davetlinin katildigi organizasyonlarda
kullanilmakla beraber meniiyli olusturmadan 6nce organizasyonun konusu ve beklenen
davetli sayis1 mutlaka bilinmelidir (Russell, 2009: 12).

Ziyafet meniileri, ziyafeti diizenleyen kisi veya kuruluslarla isletme tarafindan

goriisiilerek belirlenir. Daha 6nce yiyecek-igecek isletmesi tarafindan olusturulmus hazir

23



menli secenekleri arasindan se¢im yapilabilecegi gibi miisterilerin talepleri
dogrultusunda yeni meniiler de sunulabilir. Her iki durumda da ziyafet meniileri davetli
konuklarin segme hakkinin olmadig: sabit fiyat ve igerikli, 6nceden belirlenmis saat ve
kosullarda servis edilen bir meniidiir. Bu yonleriyle ziyafet mentileri bir tiir tabldot veya
fiks menii ¢esidi olarak da goriilebilir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 157).

Bu meniilerdeki yemek se¢imleri 6zel ve kaliteli yemeklerden olusmali,
insanlarin evlerinde yedikleri yemeklerden farkli olmalidir (Denizer, 2005: 62). Cogu
zaman hafif yiyeceklerle baglayip agir yiyeceklere dogru devam eden bir menii akisi
vardir (McVety ve digerleri, 2008: 79). Bu tiir meniiler genellikle fazla sayida davetli
icin hazirlandigindan, sunumu uzun zaman alabilecek fazla garnitiirlii yemek
cesitlerinden kagmmali, servisin miimkiin oldugunca hizli yapilmasi saglanmalidir

(Foskett ve Ceserani, 2007: 375).

1.1.4.4.7. Kokteyl Meniileri

Banket etkinliklerinin en basiti kokteyl organizasyonlaridir (Tiirkan, 2007: 136).
Kokteyl meniileri, ¢gogunlukla kutlama, sergi, 6diil téreni, acilislar, toplantilar ve gesitli
diger organizasyonlar i¢in diizenlenen bir tiir tabldot veya fiks meniidiir (Altinel, 2014:
108).

Menii igerigi, ziyafet meniilerinde oldugu gibi, kokteyli diizenleyen kisi veya
kuruluslarla yiyecek-i¢ecek isletmesi tarafindan goriisiilerek belirlenir. Bu tiir meniilerde
genellikle ayakta yenebilecek kanepe, sicak ve soguk ordovrler gibi hafif ve atistirmalik
yiyecekler ile alkollii ve/veya alkolsiiz i¢ecekler servis edilir (Dalton, 2004: 43).

Kokteyl servisinde, yiyecek ve icecekler stantlarin iizerine yerlestirilerek
miisterinin kendileri almalar1 tercih edilebilir veya servis elemanlarinin tepsilerle veya
ellerinde servis tabaklariyla miisterilerin Oniinden diizenli araliklarla gegerek servisi

yapmalari saglanir (Tirkan, 2007: 136).

24



1.1.4.4.8. Ozel Giin ve Etkinliklere Gore Meniiler

Ozel giin ve etkinlik meniileri, genellikle fiks menii olarak diizenlenip istah
acicilar, corba, salata, ana yemek, tath ve etkinlige gore alkollii veya alkolsiiz i¢ecek
gruplarindan olusur (McVety ve digerleri, 2008: 73). Ozel giin ve etkinlik drnekleri
arasinda Noel ve yilbasi, Ramazan ay1 (iftar yemekleri), bayramlar (isletmelerin hitap
ettikleri miisteri profilinin inan¢ agirliklarina gore degisecektir), Ekim festivali
(Oktoberfest) ve benzerleri olarak sayilabilir. Dogum giinii, nisan, diigiin ve diger
kutlama yemekleri, is yemekleri ile kuliip ve dernek yemekleri de 6zel etkinlik mentileri
arasinda sayilmalidir (Bulduk, 2005: 184). Menii, yiyecekler ve servis etkinligine uygun
bir sekilde diizenlenmeli, renk, dekor, servis personelinin giyimi gibi mekéna ve
gorsellige dair unsurlar, varsa, etkinligin temasini yansitmalidir (Kotschevar ve
Withrow, 2008: 89).

Noel meniisii Hiristiyanlar i¢in Isa Peygamberin dogum tarihi olan 24 Aralik
giinlerine 6zeldir. Y1lbasi meniisii ise tiim diinyada 31 Aralik gecesi i¢in diizenlenen ¢ok
zengin icerikli bir meniidiir. Her iki menii tiirtinde de hindi yemegi bulunmasi degismez
geleneklerdendir. Miisliiman iilkelerde Ramazan aylarinda kullanilan bir diger meni
cesidi de iftar meniileridir. Ana yemek ve varsa diger ¢esitler haricinde, bir ¢esit corba
ve bir cesit tath mutlaka bu menii tiiriiniin icerisinde yer almaktadir. Ozellikle siitlii bir
tathi olan giillag Ramazan ayiyla 6zdeslesmistir ve iftar meniilerinde en sik rastlanan tath
tiiriidiir. iftarda oruc agilirken hurma ve zeytin sunmak da gelenekseldir (Sékmen, 2014:

132).

1.1.4.4.9. Kurumsal Meniiler

Kurumsal meniiler, hastaneler, saglik merkezleri, okullar, fabrikalar, askeri
birlikler gibi kurumlar igin diizenlenmis tabldot meniilerdir (Baysal ve Kiigiikaslan,
2009: 101). Bu tiir meniilerin igeriklerini belirlerken tahmin edilen talep miktari,
mutfagin liretim ve servis kapasitesi ve sekli, is giicii ihtiyaci ile finansal hedefler

dikkate alinmalidir (Molt, 2001: 695-698).
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Kurumsal meniilerde iicret bazen yemek yiyen personel tarafindan karsilanir,
bazense ilgili personelin ¢alistiklar1 kurum tarafindan 6denir. Bu tlir meniileri hazirlayan
kurumlar, ticari yiyecek-igecek isletmeleri gibi kar odakli degildirler. Bir biit¢e dahilinde
hareket edip harcamalarin1 kontrol altinda tutmaya calisir, eger yemegi ticretlendiriyorsa
sadece maliyetleri ¢ikarip basa bas noktasina gelme hedefiyle fiyati belirlerler
(Kotschevar ve Withrow, 2008: 69).

Kurumsal meniiler, besin degerleri agisindan dengeli olmali tahillar, sebze ve
meyveler, yag, siit lirlinleri ve et ¢esitleri gibi temel besin gruplarini igermelidirler. Bu
meniiler genellikle tekdiizeligi 6nlemek i¢in devirli menii seklinde planlanirlar (McVety

ve digerleri, 2008: 86).

1.1.4.4.10. Vejetaryen Meniiler

Vejetaryenlik, cesitli sebeplerle et, tavuk, balik, siit ve siit tiriinleri, yumurta, bal
ve benzeri hayvansal iirlinlerin bazilarini veya tamamini tiiketmemektir (Altinel, 2014:
142). Vejetaryenlik kiiltiirel, dini, etik, fizyolojik nedenlerden veya bazen sadece diyet
veya beslenme degerlerine iliskin tercihlerden kaynaklanabilir (Cousins ve digerleri,
2014: 100).

Vejetaryenler kendi iglerinde birka¢ farkli gruba ayrilir. En sik goriilen
vejetaryen beslenme tipleri vegan ve lakto-ovo vejetaryenliktir. Diger vejetaryenlik
tipleri de kisisel goriisler, deneyim ve ihtiyaglara bagli olarak c¢esitlenir (Melina ve
Davis, 2010: 1-2):

e Veganlar: Hayvansal kaynakli (biitiin et ¢esitleri, siit ve siit liriinleri, yumurta, bal
vesaire) hicbir liriinii tiikketmezler.

e Lakto-vejetaryenler: Hayvansal kaynakli besinlerden sadece siit ve siit {irlinlerini
tiikketirler.

e Ovo-vejetaryenler: Hayvansal kaynakli besinlerden sadece yumurtay tiiketirler.

e Lakto-ovo vejetaryenler: Hayvansal kaynakli besinlerden siit ve siit iiriinleri ile

yumurtay1 tiiketirler.
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e Pesko-vejetaryenler (Pesco-vegetarian): Et olarak sadece deniz ve su iriinlerini
tilkketen kimselerdir (beslenme.gov.tr, 2015: 8, 5 Agustos 2015). Pesko-
vejetaryenler balik ve deniz iriinlerini tiiketirler ancak diger et gesitlerini
yemezler. Siit ve siit irtinleri ile yumurtay: tiikketenleri de tliketmeyenleri de
vardir (Gisslen ve Griffin, 2007: 656).

e Sadece meyve yiyenler (Fruitarian): En kat1 vejetaryen beslenme diizenlerinden
biridir. Tiim hayvansal iirlinlerin yan1 sira tahil ve baklagilleri de tiiketmezler.
Meyve agirlikl beslenip, kuruyemis, zeytinyagi ve bazen bal da tiiketebilirler
(Cousins ve digerleri, 2014: 100). Tirk Dil Kurumunun sozligiine gore
fruyitaryan kimseler, basta meyve olmak iizere, findik ve ceviz gibi yemisler ile
bazi tohumlari igeren bir beslenme bi¢gimini benimsemis kisiler olarak tanimlanir
(tdk.gov.tr, 2015: 5 Agustos 2015). Literatiirde friivitaryan veya friiitist olarak da
tanimlanmistir (beslenme.gov.tr, 2015: 7, 5 Agustos 2015).

Vejetaryen meni hazirlarken, vegan beslenme diizenine gore hareket edilebilir.
Ciinkii onlarn tiikettikleri yiyecekler genellikle diger vejetaryen gruplar tarafindan da
tilkketilmektedir (Gisslen ve Griffin, 2007: 656). Hayvansal iirlinlerden elde edilen
proteinler, vejetaryen beslenme diizeninde alinmadigindan Otiirli, protein igerikli bazi
besin gruplarmin kullanimi vejetaryen meniilerin yiyecek se¢imlerinde diger mentilere
kiyasla ¢ok daha Onemlidir. Bunlar arasinda kuru bakliyat (kuru fasulye, barbunya,
bezelye, mercimek v.b.), tahillar (piring, un, misir, bulgur v.b.) kuruyemis ve ¢ekirdekler
(ceviz, badem, findik, fistik, susam, aygekirdegi, kabak ¢ekirdegi v.b.), soya iiriinleri ile
siit iirlinleri ve yumurta (sadece tiiketenler i¢in) gibi bes temel besin grubu sayilabilir

(Gisslen ve Griffin, 2007: 658-661).
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1.2. YIYECEK VE ICECEK iISLETMELERINDE MENU PLANLAMA

1.2.1. Menii Planlamanin Tanim ve Onemi

Menii planlamasi iizerine literatiirde yazilmis pek ¢ok tanim bulunmaktadir.
Bunlardan bazilarina gore, menii planlama meniide yer alacak yiyecek ve igecek
kalemlerinin se¢imi (Rey ve Wieland, 1985: 55), hem isletme hem de konuklar icin
kabul edilebilir olmasi kosuluyla hangi yiyecek ve i¢eceklerin konulacagini planlama isi
(Gordon-Davis ve Rensburg, 2004: 237), isletmeye makul bir gelir saglayacak sekilde,
maliyetleri uygun ve konuklar1 tatmin edecek yiyecek-igecekleri belirleme siireci
(Ninemeier ve Perdue, 2005: 170), beslenme degerleri yoniinden uygun olan ve
miisterilerin kabul edebilecegi yiyecekleri diizenleme (Russell, 2009: 37), bir yiyecek-
icecek isletmesinin hangi yiyecek ve igecekleri iiretip pazarlayacagini belirlemesine
yonelik eylemleri iceren bir siire¢ (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 20) olarak
tanimlanmaktadir.

Tim bu tanmimlarin ortak paydasmna bakildiginda, en basit sekilde, menii
planlama, meniide yer alan yiyecek ve igecekleri belirleme isidir. Tanmim biraz
genigletilirse, menii planlama isletmeye kar getiren, konuklar igin tatminkar olan,
beslenme degerleri uygun olan ve f{iretilip, pazarlanabilecek yiyecek ve icecek
kalemlerini belirleme siirecidir.

Yiyecek-igecek isletmelerinin birinci ve en temel amaci triinlerini genis bir
miisteri kitlesine satmaktir. Bunun i¢in ellerindeki en gii¢lii ara¢ ise meniilerdir. Menti,
isletmede servis edilen yiyecek ve igecekler ile fiyatlarinin gosterildigi listelerdir.
Isletmeler icin, menii, hem ¢ok etkili bir pazarlama arac1 hem de temel ve ¢ok 6nemli bir
kontrol aracidir. Meniiler ayrica yiyecek-icecek isletmelerinin pazarlama, finans, satin
alma, istihdam gibi yonetim politikalarinin belirleyicisi ve tamamlayicisidir (Anderson
ve Blakemore, 1991: 3; Gokdemir, 2009: 71; S6kmen, 2014: 117).

Bir yiyecek-igecek isletmesinin basarisini biiyiik oranda menii planlamasi etkiler.
Iyi planlanmis bir menii ile isler yolunda gider, etkin hizmet verilir ve karlilik artar

(Kogak, 2004: 65). Dogru planlanmis bir menii isletmeyi basariya gotiiriirken, yanlis
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planlanan, hatalar1 diizeltilmeyen, maliyetlerin kontroliinde ve menii 6gelerinin
fiyatlandirilmasinda yetersizlikler goriilen meniiler isletmeyi basarisizliga ugratmaktadir
(Ozgen, 2015: 2).

O yiizden denebilir ki, yiyecek ve igecek isletmelerinde tiim iiretim ve hizmet
faaliyetlerinin planlanmasinin birinci ve en temel asamasi menii planlamasidir (Molt,
2001: 688). Menii planlamasi igletmenin isini nasil yapacagini belirleyecek, aceleyle
veya gelisiglizel yapilmamasi gereken, uzun zaman isteyen ve olduk¢a detayli bir
stirectir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 65). Menii, bir yiyecek-igecek isletmesinde
mekana ve mutfaga hakimdir. Isletmenin yeri, servis sekli, dekorasyonu, personel sayisi
ile mutfagin fiziksel ozellikleri, ekipman se¢imi gibi unsurlar meniiyle beraber

planlanmalidir (Kiigiikaslan, 2011: 140-141).

1.2.2. Menii Planlamanin Amaclari

Menii planlamasinin ilk adimi, yiyecek-icecek isletmesinin amacini belirlemektir.
Menii planlamasi bir yiyecek-i¢ecek isletmesinin basarisini biiyiik 6l¢iide etkiler. Mentii,
isletmenin amaclarmi gergeklestirmek icin kullandig1 stratejik bir yonetim aracidir. Iyi
bir menili planlamasi ile mutfak ve isletme daha verimli ¢alisir, konuklara daha etkin
hizmet verilir ve karlilikk artar. Meniiler planlanirken miisteriler agisindan da
degerlendirilmelidir. Iyi bir menii, iki tarafin da amacina hizmet etmeli, karsilikl
beklentileri dengelemelidir (Aktas, 2011: 74-75; Kiigiikaslan, 2011: 147).

Menti planlamanin amaglari su sekilde siralanabilir:

e Hammadde israfin1 azaltmak ve Onlemek, yemek artiklarinin olugmasini
onlemek, tiretimde ortaya ¢ikan yan iiriinlerden yararlanmak ve artan yiyecekleri
degerlendirmek (Kiigiikaslan, 2011: 147-148; Bulduk, 2005: 183). Bir meniiyii
planlarken, yapilan hesaplarla artan yiyecekleri minimum diizeyde tutabilecek
sekilde tahmin edebilmek bir bilim, artan yiyecekleri yaratici bir sekilde
kullanabilmek ise bir sanattir (Aktas, 2011: 72). Menii planlamas1 ile
kullanilmayacak ve fazla miktarda malzemenin satin alinmasi 6nlenebilecegi gibi

stokta bulunan hammaddelerin daha hizli devir etmesi de saglanabilir. Boylece
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finansal kayip riski oldukea diisiiriilmiis olur (Baysal ve Kiiciikaslan, 2009: 49).
Menii planlamada asil hedef artan yiyecek miktarini miimkiin oldugunca
azaltmaktir (S6kmen, 2014: 117).

Sunulan tiriinlerde ve verilen hizmette kaliteyi yakalamak, konuklarin psikolojik
ve biyolojik doyumu ile yeterli ve dengeli beslenmesini saglamak (Kiigiikaslan,
2011: 147; Bulduk, 2005: 183). Giiniimiizde miisteriler, satin aldiklar1 diger tiriin
ve hizmetlerde oldugu gibi, yiyecek ve igecek secimlerinde de damak tadi ve
yeterli besin degerini bir arada bulabilecekleri yiliksek kaliteli beslenme
standardin1 talep etmektedirler. Yiyecek ve igeceklerin Kkalitesini etkileyen
ozellikler arasinda malzeme secimi, tat, kivam, uygunluk, renk ve goriiniim
sayilabilir (Aktas, 2011: 76).

Verilen hizmetlerde diiriist olundugunu kanitlamak, yiyecek ve iceceklerin satig
fiyat1 ile ilgili tereddiitleri gidermek ve iriinler ve servis ile ilgili diger konularda
misterileri bilgilendirmek (Kiigiikaslan, 2011: 147). Menii planlanirken
miisterilerin tercihlerine uygun fiyatlar saptanmalidir. Plansizlik sonucu artan
maliyetler olusuyorsa da bunlar yiiksek fiyatli {iriinler olarak miisteriye
yansitilmamalidir. Fiyatlar adil ve belli olmalidir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2009:
49).

Yiyecek-igecek bolimlerinin uyumlu ve verimli ¢aligmasini saglamak, mutfak
personelinin ve yonetimin huzurlu olmasinit saglamak (Bulduk, 2005: 183).
Meniide bulunan yemek cesitleri as¢ilar ve diger mutfak ve servis personelinin
nitelikleri ve i3 gorme kapasitelerine uygun olarak, dengeli bir sekilde
dagilmalidir (Tiirkan, 2007: 84). Boylece hem personel hem de mutfak kapasitesi
en verimli sekilde kullanilmis olur.

Pazarlama amaglarin1 gergeklestirmek (Aktas, 2011: 75). Zira menii, yiyecek ve
iceceklerin isimleri, goriiniimleri, tat, renk ve sekilleri ile menii kartinin
goriintiisii ve fiziksel Ozellikleri yoluyla, isletmeyi konuklar karsisinda temsil
eden en temel pazarlama araglarindan birisidir (S6kmen, 2014: 117). Isletme
menii yardimiyla miisterilerin talep ve ihtiyaglarina ve degisen kosullara kendini

adapte edebilir, sunulan iiriin ve hizmetin kalitesini yiikselterek ve yiyecek-
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icecek kalemlerini karli bir sekilde pazarlayarak satiglart arttirabilir (Baysal ve
Kiigiikaslan, 2009: 46).
Yiyecek ve igcecek maliyetlerini kontrol altina almak, malzemelerin ve servisin

etkinligini arttirmak, satin almaya yardimci olmak ve bdylece isletmenin

hedefledigi karlilig1 saglamak (Kiiglikaslan, 2011: 147-148; Bulduk, 2005: 183).

1.2.3. Menii Planlamanin Sagladig1 Faydalar

Menii planlamasinin yapilmasi isletmeye bir¢ok fayda saglar. Saglanan faydalar

yiyecek-igecek isletmelerinin hedefleri, 6zellikleri ve is yapilarina gore farklilik gosterse

de pek ¢ok isletme igin gecerli olabilecek faydalar su sekildedir (Kiigiikaslan, 2011: 168-

169).

Uretimde kullanilmas1 gereken malzemeler saptanarak satin alma isi 6nceden
uygun olacak bir sekilde planlanabilir. Boylece satin alma siirecinde eksiklik,
karisiklik ve zaman kaybi yasanmaz, malzemelerin ne zaman ve ne miktarda
aliacagi takip edilebildigi i¢in depolamada sorun yasanmaz.

Maliyetler kolayca hesaplanabilir ve satis fiyatlar1 onceden belirlenebilir. Sabit
ve degisken maliyetlerin izlenmesi ve yonetilmesi kolaylasir. Maliyetler kontrol
altinda tutulabilir. Gelirler takip edilerek, liretim maliyet analizleri daha etkili
yapilabilir.

Artan yiyecekler degerlendirilebilir. Artacak malzemeler onceden ongoriilerek,
baska yemeklerin yapiminda kullanilmasi planlanabilir. Bu da ekonomik yonden
fayda getirir.

Personel sayist, is yiikii hesab1 ve zamani nasil kullanacaklar1 6nceden belirlenir.
Servis ihtiyaglar1 belirlenir, personel buna gore organize edilir. Serviste aksama
olmaz.

Meniide farkli yemek ¢esitlerine yeterli sayida yer verilerek dengeli beslenme
saglanabilir.

Kalite standartlarinin tutturulmasina ve kontrol edilmesine yardimeci olur.
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e Sunulan {iriin ve hizmetlerin rakip isletmeler ile mukayese edilmesine yardimci

olur.

1.2.4. Menii Planlamaya Etki Eden Faktorler

Menii, erisilmesi hedeflenen miisteri profiline, igeriginde bulunan yiyecek ve
icecek secenekleri, fiyatlari, servis tiirii gibi bilgilerin de yardimiyla, isletmenin genel
Ozelligi hakkinda bilgiler verir. Menili planlama ise, bir yiyecek-i¢ecek isletmesinin
hangi yiyecek ve icecek kalemlerini lretip pazarlayacagmni anlamasia yonelik
eylemlerini igeren bir siirectir. Bu ylizden, menii planlama siirecinde, isletme erismeyi
hedefledigi miisteri kitlesinin 6zelliklerini de gdz 6niinde bulundurmalidir (Ozmen’den
aktaran Cinar, 2004: 25; Aktas, 2011: 67).

Bir meniiniin basarili sayilabilmesi igin, hem isletmenin kurulus amaci olan kar
elde etme hedefine yardimci olmasi, hem de miisteri memnuniyetinin saglanmasinda rol
almast onemlidir. Menii planlama siirecinde isletmenin kar ve miisteri memnuniyeti
odakl1 hedeflerine uygun hareket etmek gerekir. Bu yilizden menii planlamaya etki eden
faktorleri ayrintili bir sekilde irdelemekte fayda vardir (Aktas, 2011: 67).

Menii planlamasina etki eden faktorler su sekilde siralanmistir:

1.2.4.1. Meniiniin Konusu

Menii planlamasi yapilirken dikkat edilmesi gereken faktorlerin en basinda
meniiniin hazirlanacagl yiyecek-icecek igletmesinin nitelikleri ve buna bagli olarak
meniiniin konusunun ne oldugudur (Gokdemir, 2009: 71). Menii hangi 68iin veya
Ogiinler i¢indir, tabldot veya alakart midir gibi sorulara cevap verilmelidir. Hazirlanis
sebebi meniiniin icerigini olusturmada en etkili faktorlerdendir (Giirel 2003: 346-347).
Menii, 6zel bir giin veya etkinlik i¢in hazirlanacaksa, duruma uygun kalemler
secilmelidir. Ornegin yilbasi meniisii ise ana yemek olarak hindi olacaktir (Russell,
2009: 14). Isletmenin smifi, amact ve konumu meniiniin olusturulmasini dogrudan

etkiler (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2010: 181). Bes yildizli bir otelin meniisiiniin
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uluslararas1 diizeyde planlanmasi gerekirken, bir balik restoraninin meniisii agirlikli

olarak deniz iiriinlerinden hazirlanan kalemden olusabilir (Sokmen, 2014: 118).

1.2.4.2. Miisteri Yapisi

Misterilerin 6zelliklerine ve beklentilerine gore menii hazirlanmali, kiiltiirel
Ozellikler dikkate alinmalidir (Aktas, 2011: 67; Tiirkan, 2007: 83). Yiyecek ve icecek
endiistrisinde yer alan her isletme yapisina gore farkli meniiler bulunmaktadir. Cilinkii
cesitli yiyecek-icecek isletmeleri farkli talep ve ihtiyaglari olan degisik miisteri
gruplarma hitap etmektedirler (Gisslen ve Griffin, 2007: 88). Insanlarin beslenme
aliskanliklan yas, egitim, ¢aligma sartlari, cinsiyet, sosyo-kiiltiirel yap1 ve geleneklerden
etkilenir (S6kmen, 2014: 121). Bu yiizden, isletmenin hedef pazar1 belirlendikten sonra
beklenen konuklarin sayisi, talepleri, aligkanliklari, yemek yeme saatleri, milliyetleri,
kiiltirel ozellikleri, dini inanglari, gelir seviyeleri ve harcanabilir gelirleri, egitim
diizeyleri, meslekleri, cinsiyet ve yas grubu ile beslenme gereksinim ve arzulari gibi
unsurlar saptanmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 130; Gokdemir, 2009: 71; McVety ve
digerleri, 2008: 25). Meniiniin miisteriler agisindan ¢ekici hale getirilebilmesi igin hedef
pazarin demografik 6zellikleri tanimlanmis ve ihtiyaglari anlasilmis olup, tasarimin da

bu dogrultuda yapilmasi gerekir (Kogak, 2004: 67).

1.2.4.3. Gereksinimler

Insanlarin gereksinimleri yas, cinsiyet ve fizyolojik faktdrler basta olmak iizere
kigilere gore farklilik gosterir. Bu yiizden isletmeler, gerek tabldot gerek alakart gerekse
diger tiirler olsun, meniilerini olustururken hedef miisteri kitlesinin yas ve cinsiyet
dagilimi ile onlarin genel fizyolojik durumlarima da mutlaka dikkat etmelidir (Aktas,
Ozdemir, 2012: 130). Hazirlanan menii, 6zellikle konu beslenme olunca, konuklarin
fizyolojik, sosyal ve psikolojik ihtiyaglarina cevap verebilmelidir (Kotschevar ve
Withrow, 2008: 115). Hedeflenen miisteri kitlesinin cinsiyet dagilimi, servis ve tasarim

konularindaki kararlar1 etkiledigi gibi, porsiyon biiyiikliigliniin belirlenmesi konusunda

33



da bir faktordiir. Ayrica, hedef kitlenin yas dagilimi, yiyecek tiirii se¢imleri ile pigirme

metotlarina etki edebilmektedir (McVety ve digerleri, 2009: 25).

1.2.4.4. Beslenme Ahskanhklar:

Insanlarin beslenme aliskanliklari, dogup biiyiidiikleri ve yasadiklar1 cevreye,
iklime, aldiklar1 egitime, sosyo-kiiltiirel degerlere, dini inanglarina, sosyo-ekonomik
diizeylerine, biyolojik, fizyolojik ve psikolojik deger ve yargilara gore ve diger kisisel
tercihlerine gore degisiklik gostermektedir (Aktas, 2011: 67). Menii planlanirken, hedef
miisteri kitlesinin tiikkettigi besin gruplari, tercih ettigi pisirme yontemleri, baharat ve sos
kullanimi gibi beslenme aligkanliklar1 da mutlaka g6z 6niinde bulundurulmalidir (Giirel
2003: 346-347). Insanlar se¢im yaparken uzun zaman dilimi icinde edindikleri
aligkanliklarindan farkinda olmasalar bile ¢ok etkilenirler. Yapilan ¢aligmalarda,
konuklarin yemek sec¢imlerini yaparken, onceden tercih edeceklerini belirttikleri farkli
veya yeni cesitlerden ziyade, alisik olduklari, bildikleri yemek cesitlerini daha c¢ok
sectikleri gortilmiistiir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 119).

1.2.4.5. Meniideki Yemeklerin Uygunlugu

Menii planlamasinda yemek secimi yaparken {izerinde dikkatle durulmasi
gereken bir baska unsur ise meniide yer alacak yiyecek ve igeceklerin ve igeriklerinin
uyumlu ve/veya dengeli olup olmadigidir. Bu uyum; yemeklerin besin degerleri
acisindan dengeli olmalari, estetik yonden yiyeceklerin birbirlerini tamamlamalar1 (tat,
renk, kivam ve sekil yoniinden) ve maliyetler ile satis fiyatlar1 gibi operasyonel

faktorlerin uygunlugudur (Ninemeier, 2005: 137).

1.2.4.5.1. Yemeklerin Besin Degeri

Menii hazirlarken dengeli ve saglikli beslenmeye dikkat edilmelidir. Hazirlanan

ment, saglik i¢in gerekli besin 6gelerini icermelidir (McVety ve digerleri, 2008: 56).
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Kurumsal isletmeler geleneksel olarak beslenme dengesine daha ¢ok 6nem veriyor gibi
goriinse de, miisterilerin giiniimiizde daha bilingli olup, sagliklarina daha ¢ok Onem
vermeleriyle beraber degisen talepleri sonucunda ticari isletmelerde de son zamanlarda
beslenme dengesine onem verilir olmustur (Kogak, 2004: 69). Aslinda her ne kadar
miisterilerin taleplerine odaklanmak ©nemli ve gerekliyse de insanlarin beslenme
degerleri ile ilgili talepleri veya talep etmemis olsalar bile ihtiyaglari da menii
hazirlarken g6z 6niinde bulundurulmalidir (Puckett, 2004: 474).

Meniideki yemeklerin ¢esidi ve besin degeri bir insanin kalori, protein,
karbonhidrat, yag, vitamin ve mineraller agisindan giinliik gereksinimini karsilayacak
sekilde ayarlanmali, porsiyonlardaki ana yemek ve garnitiir miktarlarina ayrica dikkat
edilmelidir (Aktas, 2011: 67; Tiirkan, 2007: 82). Insanlar enerji, protein, vitamin ve
mineral yoniinden ihtiyaclarin1 farkli yiyecek ve yiyecek gruplarindan alirlar (Tiirksoy,
2007: 130). Bir meniiniin besin degerlerinin uygunluguna cevap verebilmesi beklenir.
Ayrica, fiziksel rahatsizlik veya kisisel tercih sebepleriyle hazirlanabilecek diyet

mentiler, diyetisyenler gibi bu konuda uzman kisilerce hazirlanmalidir (S6kmen, 2011:

73).

1.2.4.5.2. Yemeklerin Birbirleriyle Olan Uyumu

Meniilerde yer alan yemekler birbirlerini tamamlar nitelikte olmalidir. Tabldot
meniilerde yemek secimleri bir biitiin olarak ele alinip degerlendirilir. Alakart meniilerde
ise miisteriler kendi se¢imlerini yaparlar. Yine de bu tiir meniilerde yemek listesini
belirleyen isletme oldugu igin, birbiriyle uyumlu gesitleri bulundurmaya Gzen
gostermelidir. Buna gore, dnce ana yemegin ne olacagi se¢ilmeli, ardindan ana yemek
secimlerine ve pisirme yoOntemlerine uygun olarak diger tamamlayict gruplar ve
icerikleri belirlenmelidir (Giirel, 2003: 353; Aktas ve Ozdemir 2012: 134).

Menii planlarken yemek listesini belirleme asamasinda yemeklerin tat uyumu ve
kombinasyonuna, kullanilan sebze ve benzeri gida malzemeleri ile soslarm renk
uyumuna, birbirine muadil sayilabilecek benzer yemeklerin ayni meniide yer

almamasina (6rnek olarak, ispanak ile pazi veya mercimek corbasi ile ezogelin ayn
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meniide olmamalidir), servis edilmeleri gereken sicakliklara, farkli ve birbirini tamamlar
kivamda yiyecekler bulunmasina, hazirlama ve pisirme metotlarinda farkli usullerin
mentide dengeli bir sekilde yer almasina ve buna uygun se¢eneklerin bulunmasina dikkat
edilmelidir (S6kmen, 2011: 73).

Yiyecek ve iceceklerin tat, yapi, kivam, renk ve sekil bakimindan uyumlu
olmalari, sos, baharat ve garnitiirlerin uygun ve yeterli miktarda kullanilmas1 gerekir.
Yemeklerin porsiyon biiylikliigii belirlenirken garnitiirler de dikkate alinmalidir. Yemek,
garnitiir ve diger tamamlayici unsurlarin yerlesiminde gosterilen 6zen ile yiyecek veya
igecegin genel goriiniisii istah agici 6zelliklerini arttirir (Tiirkan, 2007: 85-86; Gokdemir,
2009: 74).

Estetik uyum; meniide sunulan yiyeceklerin renk cesitlilikleri ve gorsellik ile
ilgilidir. Renk, yap1 ve sekil ile lezzet estetik uyumun bilesenleridir. Yiyeceklerin sekil
yoniinden farkli boyutlarda ve degisik sekillerde kesilmis olmalari, yine de tabaktaki
baz1 malzemelerin dogal sekillerinde kalmis olmalar1 gorsel zenginligi ve yemegin
cekiciligini arttiran faktorlerdendir. Tek renk kullanimi gorselligi olumsuz yonde
etkilemektedir. Servis edilen bir yemekte en az iki ii¢ rengin bir arada yer almasi,
yemegi daha ¢ekici bir hale getirir. Meniilerde kullanilan renkler genellikle kirmizi, sart,
turuncu, pembe, acik yesil ve beyazdir. Kirmizi renk, ayni zamanda psikolojik yonden
istah actigr ifade edildigi igin, yiyecek-igecek isletmelerinin logolarinda da ¢ok sik
kullanilir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 117-118; Kogak, 2004: 69).

Yiyeceklerin igeceklerle olan uyumu da dikkate alinmalidir. igecekler susuzlugu
gidermek, istah agmak, hazmi kolaylastirmak ve keyif vermek gibi sebeplerle
tiiketilebilir. Ozellikle ana yemek cesitleri ile uyumlu igecek tiirlerinin belirlenip meniiye
eklenmesi gerekir. Bir yemegin sadece tek bir igecekle uyumlu olmasi sart degildir
ancak her bir yiyecek tiirli i¢in farkli igeceklerin daha iyi uyum sagladigi da bir gercektir
(Altinel, 2014: 162-164).

36



1.2.4.5.3. Yemeklerin Ekonomik Yonden Uygunlugu

Tabldot ve alakart tiri meniiler planlanirken, tespit edilen yiyeceklerin
ekonomik yonden uygunluguna dikkat edilmelidir. Menii kalemleri ve satis fiyatlari
belirlenirken, hedef miisteri kitlesinin sosyal ve ekonomik yapilar1 gbz Oniinde
bulundurulmalidir (Giirel, 2003: 351). Isletmeler faaliyetlerini siirdiirebilmek icin makul
bir kar elde edecek miktarda satis yapabilmelidirler. Bunun i¢in meniide sunulan
irlinlerin satis fiyatlar1 kar getirmeyecek kadar diisiik olmamalidir. Ancak ¢ok yiiksek
fiyatlar belirlemek de miisteri kaybina sebep olabilir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2010:
182). Miisterinin meniiden beklentisi ile talep edilen fiyatin uyusmasi gerekir. Sunulan
iriin ve hizmet, Odenen iicret ile kiyaslandiginda miisteriyi hayal kirikligina

ugratmamalidir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 121).

1.2.4.6. Yiyecek Cesitleri ve Sayisi

Yiyecek cesitliligine dikkat etmek gerekir. Benzer yemek c¢esitlerini tekrar
etmekten kagimmmali, farkli yemek c¢esitlerini meniide bulundurmali, Diinya
mutfaklarindan 6rnekler de sergilenmelidir (Tiirkan, 2007: 84-85). Yemeklerin pisirme
yontemleri de farkli olmalidir, ayn1 veya benzer tarzda pisirilmis yemekler meniide ardi
ardina yer almamali ve beraber servis edilmemelidir (Gokdemir, 2009: 73).

Meniide gereginden fazla yiyecek ¢esidi bulunmasi, stok maliyetlerinin ve
ithtiya¢ duyulacak depolama alanlarinin artmasina, mutfakta ¢alismasi gereken personel
sayisinin ¢ogalmasia ve c¢alisma alani yoniinden mutfak kapasitesinin zorlanmasina
sebep olacaktir. Ote yandan meniide az cesit bulunmasi da miisterileri tatmin
etmeyecektir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2010: 185). Yiyecek cesitlerinin, meniide
bulunan yiyecek gruplar1 arasinda ve her bir grubun kendi i¢inde dengelenmesi gerekir
(R1zaoglu ve Hanger, 2013: 86). Dengeli bir meniide her bir yiyecek boliimiinde farkl
yiyecekler bulunmali ve yiyeceklerin yapilari, besin degerleri, pisirme tarzlari gibi
yonleri lizerinden alternatifler bulunmalidir (Fearn’den aktaran Rizaoglu ve Hanger,

2013: 38).
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1.2.4.7. Hammadde ve Malzemelerin Cesitliligi

Yemek segeneklerinde gesitlilik saglanmasi gerektigi gibi, yemeklerde kullanilan
malzemelerde de benzer secenek zenginligini yakalamak gerekir. Meniilerde ¢ok ¢esit
varmis gibi gosterip, hep ayni 6zelliklerde yemek sunarak miisteriler kandirilmamalidir
(Rizaoglu ve Hanger, 2013: 41). Hammadde tiirlerinde c¢esitlilik 6nemlidir ancak
bulunmasi ve satin alinmasi c¢esitli sebeplerce giic olan malzemelerden hazirlanan
yemekler de miimkiin oldugunca meniide yer almamalidir. Buna karsilik donem dénem
bu tarz malzemelerden hazirlanan yemekler “giiniin yemegi / giiniin meniisii” gibi
alternatif seceneklerle sunulabilir (Gokdemir, 2009: 73). Iyi kalitede, uygun fiyata
malzeme kullanmak i¢in kendi dogal mevsiminde kullanilacak ve miimkiin oldugunca
yerel kaynaklardan tedarik edilebilecek sekilde malzemelerden yapilmis yemekleri

meniiye koymak gerekir (Gisslen ve Griffin, 2007: 94).

1.2.4.8. Spesiyal ve Yoresel Yemekler

Meniideki yiyecek-icecek cesitleri belirlenirken, yemeklerin ¢ogunlugu miisteri
kitlesinin kolaylikla taniyacagi yemeklerden secilmeli, meniiniin kalan kismi ise yoresel
ve uluslararas1 mutfaklardan ve o isletmeye 6zgii spesiyal ¢esitlerden tamamlanmalidir
(Tirkan, 2007: 83). Spesiyaller, isletmenin meniisiine bir farklilik katarak, heyecan
olusturmak amaciyla kullanilabilir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2010: 185). Diisiik
maliyetli ve nispeten yiiksek kar marjli spesiyal ¢esitleri ile satislar ve karlilik artabilir,
istenen 6zel yiyecek-igecekler on plana ¢ikarilabilir ve spesiyal tathi secenekleri ile
miisterilerin ortalama harcama miktarlar arttirilabilir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 88-
89). En ¢ok kullanilan spesiyal gesitleri arasinda sefin spesiyali, giinliik ya da haftalik
spesiyaller, yerel, ulusal veya uluslararasi spesiyaller, ev tipi (aile) spesiyalleri, giivec,
salata veya sebze spesiyalleri ile 6zel igecekler sayilabilir (Hoke’tan aktaran Rizaoglu ve

Hanger, 2013: 88-89; Tiirksoy, 2007: 111).
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1.2.4.9. Mevsim ve iklim

Menii hazirlanirken, isletmenin bulundugu cografyanin mevsim ve iklim
kosullar1 dikkate alinmalidir (Uniivar, 2007: 142). Menii mevsimlere ve her bir
mevsimin ayri ayri balik, sebze ve meyvelerine uygun olarak hazirlanmalidir.
Gliniimiizde, her ne kadar gelisen seracilik tekniklerinin yardimiyla yiyecekleri hemen
her zaman bulmak miimkiin oluyorsa da, sezon disinda pahaliya mal olan ve turfanda
tiiri hammaddeleri kullanmak yerine yiyeceklerin lezzetinin daha iyi, kalitesinin yiiksek,
fiyatlarinin ise diisik oldugu mevsim donemlerinde tiiketilmesi maliyet ve lezzet
yonlerinden ¢ok daha mantikli ve faydali olacaktir (Tiirkan, 2007: 88; Sokmen, 2014:
119). Benzer sekilde mevsiminde yetismemis sera iriinii sebze ve meyvelerin, dogal
olanlara kiyasla besin degeri ve kalitesi daha diisiiktiir (Gisslen, 2011: 553). Isletmenin
bulundugu bolgede bulunan malzemelerden yapilacak yiyecekler meniiye oncelikli
olarak konulmalidir. Baska bolgelerden gelecek malzemeler, zaman ve bekleme
faktorleri sebebiyle, istenen lezzet ve kalite standardindan uzaklasmis olabilecegi gibi
genellikle maliyet yoniinden daha pahaliya gelecektir (Aktas, 2011: 69).

Diger taraftan, mevsimlere yonelik beslenme tarzlarina da dikkat etmek gerekir.
Ornegin, yaz aylarinda, hafif yemekler tercih edilmeli, meniilerde yagli ve agr
yemeklere yer vermekten kacinilmalidir (S6kmen, 2014: 119). Menti hazirlarken, yazlar
bol sebzeli ve salatali ¢esitlere, kisin ise yiiksek kalorili ve sicak yiyeceklere yer vermek
gerekir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2010: 184).

1.2.4.10. isletme imkanlar1 ve Personel

Meniiniin, isletmenin fiziksel kosullarina ve personel durumuna uygun olmasi
saglanmalidir. Yemek c¢esitlerinin, yiyecek-icecek operasyonunda c¢alisan personelin
sayisina, Ozellikle ascilarin bilgi ve becerileri ile is yapma verimliliklerine uygun olarak
secilmesi ve is yiikii acisindan personele ve zamana dengeli bir sekilde dagitilmasi,
mutfagin kapasitesine ve ekipmanlarin tiirtine gore belirlenmeleri dogru olacaktir (Molt,

2001: 690; Kogak, 2004: 66; Aktas, 2011: 68). Menii igeriginin, mevcut is giicliniin
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yetenek ve becerilerini asacak cesitlerden olugsmamasi gerektiginin 6nemi kadar, is
giiclinlin yeteneklerini yeterince verimli ve ¢ok yonli kullanamayacak sekilde meniileri
basit ve tekdiize hazirlamamak da 6nemlidir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 114).

Yemeklerin hazirlanma siireleri ve is gilicli gereksinimleri tespit edilmeli,
mutfakta calisan personel sayisina ve mutfakta is yapmak i¢in yeterli hareket alan1 olup
olmamasima bagl olarak, hazirlamasit uzun siirecek ve oyalayict yemekler meniiye
konmamalidir (Uniivar, 2007: 141).

Personelin isten beklentileri ve is tatmini de dikkate alinmasi gereken
faktorlerdir. Menii planlamasi yaparken, is giicii gereksinimi ilgili personelin sahip
oldugu yetenegi ve ortaya koyacagi enerjiyi ortalama bir standart deger ilizerinden
hesaplamak gerekir. Personelin her giin maksimum enerji sarf etmesi beklenmemelidir.
Ancak 0zel durumlarda veya ihtiya¢ halinde, personelin daha iyisini ve daha fazlasini
yapmast tesvik edilmelidir (Puckett, 2004: 477). Ayrica gilinlimiizde mutfaklarda
kullanilan ekipmanlarin son teknoloji iirlinii, bilgisayar destekli calisan makineler
oldugu diisiiniiliirse istihdam edilecek personelin de iyi egitim gdérmiis, kalifiye personel

olmas1 hem mutfak hem de servis i¢in bir zorunluluktur (Gékdemir, 2009: 72).

1.2.4.11. Mutfak Kapasitesi ve Arac-Gere¢ Sayisi

Bir yiyecek-igecek isletmesinde, yemek ¢esitlerinin iiretilmesi, servis edilmesi,
saklanmasi ve gerekiyorsa baska bir yere transfer edilmesi mutfakta bulunan ara¢ gereg
kapasitesine baghdir (Altinel, 2014: 69). Menii planlanirken mutfak alaninin ve
ekipmanlarin fiziksel sartlar1 ve kapasiteleri bilinip, yemek cesitliligi o dogrultuda
belirlenir. Bu yiizden is ylikiinii farkli ekipmanlara ve mutfagin farkli alanlarina
dagitacak say1 ve cesitlilikte kalemlerden olusan bir menii hazirlamak daha verimli
olacaktir. Hatta bazen ekipman durumuna, personele ve is yiikiine bagli olarak bazi
yiyecek ve icecek cesitlerinin meniiye konmasi zor ve yanlis bir karar olacaktir (Gisslen
ve Griffin, 2007: 93).

Isletmenin depolama kapasitesinin smirli olmasi malzeme alim stratejilerini de

dogrudan etkilemektedir. Kolay bozulabilecek malzemeleri soguk depolara koyup alan
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isgal etmektense, yerel kaynaklardan kolayca bulunabilecek malzemelerden yapilan

yiyecek-i¢ecek kalemlerini meniiye koymak ¢ok daha avantajlidir (Russell, 2009: 37).

1.2.4.12. Servis

Yiyeceklerin isimlerinden goriiniislerine, ne sekilde sunulacaklar1 da 6nemlidir.
Isimlerin anlasilir olmas1, goriiniisiin istah acic1 olmas1 saglanmalhidir (Aktas, 2011: 70-
71; Tiirkan, 2007: 86). Meniiye konan yiyecekler ve onlarin nasil servis edilecegi bir
biitiin olarak uyumlu ve isletmenin ¢izgisine uygun olmalidir. Uretimde kullanilan
malzemeden, serviste kullanilan tabak, bardak, catal, kasik, bigak, masa Ortiisii, pegete
gibi tamamlayic1 arag-gere¢ ve sofra malzemelerine kadar her bir detay isletmenin
konuklarina yansitmay1 arzu ettigi kalite standartlarinda olmalidir (Denizer, 2005: 66).
Isletmenin kalite politikasi, kendini bu anlamda pazarda nasil konumlandirdig1, menii
planlamasini etkiler (Altinel, 2014: 69).

Yiyeceklerin siparis edildikten sonra hazirlanmalar1 ile servis edilmeleri arasinda
gececek siire miktar1 da dikkate alinmalidir. Hazirlamasi uzun siiren yiyeceklerin
miimkiinse 6n hazirliklart yapilarak bekleme siiresi  kisaltilabilir.  Yiyeceklerin
uretildikten sonra 1s1, renk ve lezzet kayb1 yasanmadan en ideal sekilde nasil servis
edilebilecegi menii planlanmadan once detaylica diisiiniilmelidir (Durlu Ozkaya ve

Comert, 2010: 182; Aktas, 2011: 70).

1.2.4.13. Yemeklerin Standart Receteleri, Maliyet, Fiyat ve Biitce

Meniilerde ayni lezzeti istikrarli bir sekilde yakalayabilmek, kalite seviyesini
koruyabilmek ve maliyetleri dogru olarak hesaplayabilmek i¢in, standart ve giivenilir
yemek regeteleri hazirlanmalidir (Denizer, 2005: 69; Durlu Ozkaya ve Comert, 2010:
184). Meniide yer alan dgelerin fiyatlarin1 belirlemeden 6nce malzeme maliyetleri ile
personel {icretleri, genel giderler, amortismanlar ve diger giderler dogru olarak
hesaplanmalidir. Menii 6gelerinin satis fiyatlari ile i¢lerinde kullanilan malzeme fiyatlari

arasinda da bir paralellik olmas1 gereklidir (S6kmen, 2011: 72).
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Isletmenin finansal yapisi ile malzeme ve isgiicii haricindeki {iretim masraflari ile
genel isletme giderlerinin hesaplandigi biitce de, isletmenin arzuladigi kari elde
edebilmesi icin, yiyecek-igecek kalemlerinin secilmesi ve fiyatlandirilmasinda dikkate
alinmasi gereken faktorlerdendir (Denizer, 2005: 67).

Maliyetlerin dogru bir sekilde hesaplanmasi ve kontrol edilmesiyle beraber
isletmenin hedef karlar1 da gozetilerek fiyatlandirmanin ekonomik yonden basariy
saglayacak sekilde yapilmasi gerekir (Aktas, 2011: 69; Tiirkan, 2007: 82). Bunun i¢in
porsiyon, birim maliyetleri ve satis tahminleri dogrultusunda uygun fiyath, kaliteli
malzemeler alinmali, is gilicii maliyetleri ve diger isletme maliyet ve giderleri
hesaplanmalidir (Gokdemir, 2009: 75).

Ancak yine de menii kalemlerinin fiyatlar1 saptanirken dikkate alinmas1 gereken
en onemli unsur, miisterilerin bu konudaki alg1 ve beklentileridir. Bazi miisteriler fiyata
karsi ¢ok duyarhidir ve oOdedikleri bedelin, aldiklar1 hizmete dair beklentilerini
kargilamasini isterler. Yiyecek ve igeceklerin fiyati, miisterilerin goziinde uygun
goriilmeli ama ayn1 zamanda isletmenin giderlerini karsilayip, makul bir kar birakacak

dengede belirlenmelidir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 127).

1.2.4.14. Rakip Isletmeler ve Fiyat Diizeyleri

Menii planlanirken, rakip isletmelerin sunduklart yiyecek ve igecekler ile fiyat
diizeyleri de dikkate alinmalidir (S6kmen, 2011: 73). Rakip isletmelerin sayisi, tipleri,
kapasiteleri, tasarimlari, hedef pazarlar1 ve finansal yapilar1 belirlenmeli, rakiplerin
kullandiklar1 meniiler ile yiyecek-igecek isletmesinin hazirlamayr diistindiigli menti
igerigi kiyaslanmali, benzerlikler ve farkliliklar goriilmelidir (Baysal, Kiiglikaslan, 2009:
59). Isletmeler meniileri ile miisterilerini etkilemeye calisirken, sunduklar1 yiyecek ve
iceceklerde rakiplerinden daha 1iyi alternatiflere sahip olmayr hedeflemelidirler
(Kiigiikaslan, 2011: 140). Rakip isletmelerin iiriin ve hizmetleri ile fiyatlarini
inceledikten sonra, oldukca farkli bir menii {izerine ¢alismak bazen ¢ok daha akillica

olabilir (Foskett ve Ceserani, 2007: 356).
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Rakip igletmelerin benzer menii kalemlerine verdikleri fiyatlar, isletmenin kendi
mentisii iizerinde etkili olacaktir. Yiyecek-icecek isletmelerinin ayni1 pazardaki
rakiplerinin mentilerin igerigini ve fiyatim1 takip etmesi akillica olacaktir, ancak kendi
menil kalemlerini ve fiyatlarmi belirlerken tamamen onlari temel almak bir o kadar
hatali olur (Kotschevar ve Withrow, 2008: 167). Ciinkii her isletmenin maliyet yapisi
farklidir.

1.2.5. Meni Planlama Siireci

Menii planlama siirecinin agamalari su sekildedir (Kii¢iikaslan, 2011: 147; Aktas
ve Ozdemir 2012: 129)

1. Menii Planlamasi Amaglarinin Belirlenmesi,

2. Durum Tespiti,

3. Hangi Ogiin icin Menii Planlanacagina Karar Verilmesi,

4. Hangi Tiir Meniiniin Planlanacagina Karar Verilmesi,

5. Meniiniin Cesitliligi Konusunda Karar Verilmesi,

6. Menude Yer Alacak Yemeklere Karar Verilmesi,

7. Meniiniin Yazili Hale Getirilmesi.

1.2.5.1. Amaclarin Belirlenmesi

Menii planlamanin ilk adim1 yiyecek-igecek isletmesinin amacglarini ve meniiniin
bu amaglara ulasmak icin ne sekilde hizmet edebilecegini belirlemektir (Aktas, Ozdemir,
2012: 129). Cogunlukla birer ticari kurulus olan yiyecek ve igecek isletmelerinin
oncelikli ve asil amaci kar elde etmektir. Bunun i¢in de hazirladiklar iirtinleri satmalar1
gerekir. Yeterli satis miktarina ulagsmak igin ise yiyecek ve i¢ecek tirlinlerinin miisteriler
tarafindan talep edilmesi gerekir. Iste meniiler, bu talebin yaratilmasi konusunda

isletmelerin elindeki en etkili ve dnemli aractir (Kiigiikaslan, 2011: 145).
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Isletmeler meniilerini planlarken, hem karlilik hedefine ulasabilmek hem de
miisteri memnuniyetini saglayabilmek i¢in, kaliteli ve saglikli, ancak diisiik maliyetli
yiyecek ve igecek iiriinlerine yer vermelidirler (Aktas, Ozdemir, 2012: 130).

Ote yandan menii bir isletme igin sadece yiyecek ve igeceklerin yer aldig1 bir
liste degildir. Yiyecek-icecek isletmesinin karakterini yansitan, imajin1 gosteren, satin
alma ve servis siirecini belirleyen, isletmenin pazarlama ve finansman gibi
politikalarinin da belirleyicisi ve tamamlayicist olan bir yonetim aracidir (Kiigiikaslan,

2011: 146).

1.2.5.2. Durum Tespiti

Menii planlamasinin ikinci asamasinda, miisteriler ve isletme ag¢isindan, mevcut
durum tespiti yapilir. Buna gore isletmenin fiziksel imkanlari, ekipmanlarin ve diger
ara¢ gereclerin ¢esidi, kapasitesi ve kalitesi tespit edilmelidir. Ayrica, is giiciiniin sayis,
yeterliligi, beceri ve nitelikleri, egitim ile tecriibe diizeyi de gdz 6niinde bulundurulmasi
gereken faktorlerdendir (Sokmen, 2011: 72). Isletmenin biitcesi, finansal yapisi, nakit
akis beklentileri, porsiyon maliyetleri ile personel, elektrik, su, kira ve benzeri giderleri
mutlaka g6z onlinde bulundurmalidir (Denizer, 2005: 67).

Ote yandan, isletmenin hedef pazarimi da dogru analiz etmesi gerekir. Isletmeye
hazirda gelen veya potansiyel olarak gelebilecek miisteri tipleri, onlarin isletmeden
bekledikleri {irlin ve hizmet tipinin ne oldugu, 6demeye hazir olduklar1 para miktar1 ve
isletmenin uygulamay1 diisiindiigii fiyat politikasinin miisterilerin beklentileriyle uyumlu

olup olmadig1 arastirilmalidir (Kiiciikaslan, 2011: 153).
1.2.5.3. Ogiin Tespiti
Menii planlama amaglar1 belirlenip, isletmenin ve pazarin genel durumu

incelendikten sonra, hangi 6giin veya dgiinler icin meniiniin planlanacagina karar verme

asamasina gegilir.
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Ozellikle otel isletmelerinde kahvalti, 5gle yemegi ve aksam yemegi meniileri ile
beraber, hafta sonlar1 brunch, kusluk, 6gleden sonralar1 kahve-¢ay ve ge¢ aksam yemegi
(supper) segenekleri ile beraber giiniin 6giinleri agisindan ¢ok sayida menii se¢enegi ile
karsilasmak miimkiindiir. Bagimsiz restoranlar ise ¢ogunlukla 6gle ve aksam yemegi
agirlikli olarak ¢alismaktadir (Aktas ve Ozdemir 2012: 131; Rizaoglu ve Hanger, 2013:
162-168). Konaklama isletmelerinde giinde 24 saat sunulabilen oda servisi meniisii
imkan1 ile beraber, yiyecek-igecek hizmetinin durmadigini séylemek miimkiindiir

(Altmel, 2014: 105).

1.2.5.4. Menii Tiiriiniin Belirlenmesi

Menii planlama silirecinin besinci asamasit hangi tiir veya tlirlerde menii
olusturulacagina karar vermektir. Bir yiyecek-igcecek isletmesinde pek ¢ok sayida yemek
¢esidi sunulabilecegi gibi ¢ok sayida menii tiirii de olusturulabilir (Kiigiikaslan, 2011:
146). Isletme amaglarina, hedeflerine ve faaliyet alanina gore bir veya birden ¢ok menii
kullanmay1 segebilir. Bu se¢cim sunma bi¢imine ve degistirme sikligina gore alakart,
tabldot, giiniin mendisii (Carte du Jour), Kaliforniya, sabit, se¢imli veya doniisiimlii
menii olabilir. Menii, isletmenin tercihleri dogrultusunda, farkli 6zelliklere gére ment
tiirlerinin bir veya birkag tanesini birden yansitabilir (Kotschevar ve Withrow, 2008:
107). Aym isletme, giiniin farkli 6giinlerinde farkli menii tiirleri de kullanabilir. Ornegin,
otel restoranlarinda kahvalti ve brunch meniileri sabit fiyathh acik biife seklinde
yapilirken, aksam yemeklerinde alakart tercihi daha yaygindir. Ogle yemeklerinde ise
acik biife menli uygulamasi gliniimiizde daha c¢ok tercih edilirken, sehir otellerinde

alakart meniilii restoranlar da bulunmaktadir (Denizer, 2005: 52-53).
1.2.5.5. Menii Cesitliligi
Hangi tiir meniiniin veya meniilerin kullanilacagina karar verdikten sonra, sira bu

ment i¢inde yer alacak yiyecek-igecek gruplarinin sayisini belirlemeye ve her bir grupta

kac cesit tirlin konulacagini saptamaya gelir. Buna gore menii planlayicis1 6nce hangi
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yiyecek-igcecek gruplarinin meniiye konulacagina ve sirasinin nasil olacagina karar verir,
ardindan her bir grubun icinde kac¢ ¢esit kalem olacagini belirler (Kotschevar ve
Withrow, 2008: 73). Burada meniiniin ¢ok segenekli mi yoksa sinirlh mi olup
olmayacagma karar verilirken, isletmenin kapasite, depolama ve tiiretim yoOniinden
imkanlarina bakilir, hedef kitlenin durumu ve talepleri de g6z 6niinde bulundurularak
menii kalemlerinin ¢esitliligi ve sayis1 belirlenir. Buna gore tabldot meniilerde dnce ana
yemek belirlenir, ardindan tamamlayici ¢esitler beslenme degerleri, renk ve lezzet
uyumu gibi faktorlere gore secilerek menii tamamlanir. Alakart meniilerde ise her bir
grupta isletme tercihlerine bagli olarak yeterli sayilarda ¢esit olmasina dikkat edilir
(Aktas ve Ozdemir 2012: 133-134). Daha &nce klasik meniilerde tanimlanmis olan 17
yiyecek grubu, giiniimiizde kullanilan modern mentilerde sadelestirilerek baslangiglar,
corbalar, ana yemek, tatli, meyve, peynir ve icecekler olmak lizere yedi ana gruba
indirilmistir. Bugiin yiyecek-igecek isletmeleri genel olarak bu yiyecek gruplarmni ve
varyasyonlarini  kullanmaktadirlar (Gisslen, 2013: 8). Bununla beraber, yapilan
aragtirmalarda, 6gle ve aksam yemegi meniilerinde sicak yemek gruplarinin %75’ inde
yedi civarinda yemek ¢esidi yer aldigr goriilmistiir (Olali ve Korzay’dan aktaran Aktag
ve Ozdemir, 2012).

1.2.5.6. Meniide Yer Alacak Kalemlerin Tespiti

Meniide yer alacak yiyecek ve igecekleri belirlemek uzun ve yogun bir siireg
gerektirir. Ozellikle kurulus asamasinda heniiz yeni olusturulacak olan meniiniin
igerigini belirlemek ¢ok daha ayrintili ve titiz bir ¢alisma gerektirmektedir. Meniide yer
alacak yiyecek ve igecekleri belirleme siirecinde tarama, eleme ve meniiyii olusturma
asamalarindan gecilir. Buna gore, yiyecek ve icecekleri tarama asamasinda, yiyecek ve
icecek segeneklerini belirlemek amaci ile ilgili dokiiman ve diger kaynaklardaki bilgiler
toplanir. Menii planlama siirecinin en uzun asamasi budur (Rizaoglu ve Hanger, 2013:
34-35). Yiyecek ve igecek tiirlerini belirlemek i¢in yararlanabilecek kaynaklar arasinda
eski meniiler, bagka isletmelerin meniileri ve kayitlari, menii hatirlatma listeleri, as¢ilar,

insanlar, internet siteleri, reklamlar, yemek kitaplari, ticaret dergileri, gazete ve
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dergilerin yemek sayfalar1 vs. sayilabilir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 35; Kogak, 2004:
67). Ardindan yiyecek ve icecekleri eleme (segme) asamasina gecilir. Ozellikle
isletmenin alan ve ara¢ gerec¢ yoniinden olanaklari ile miisteri istekleri basta olmak {izere
isletmenin tesis tiirli ve yerlesim yeri, fiyatlar, hammadde, isgiici ve depolama
maliyetleri, hammaddelerin tedarik, teslimat ve depolama kosullari, isletmenin temasi,
yoresel kiiltiir, mevsimsel ozellikler, standart receteler, kalemlerin renk, tat ve yapisal
Ozellikleri bakimindan dengede olmasi, farkli pisirme ydntemlerinin uygulanmasi,
sunulacak 6giinler, kalite standartlar1 ve sanitasyon gibi faktorler sunulabilecek yiyecek
ve igecekleri belirleme asamasinda dikkate alinmalidir. Son olarak isletme meniideki her
bir kategoride kag¢ yiyecek ve i¢ecek sayisinin yer alacagimi ve 6nceki asamada segilen
olas1 yiyecek-icecek tiirlerinden hangilerinin meniiye konacagini belirleyerek yiyecek-
icecek segme siirecini tamamlar (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 35; Aktas ve Ozdemir,

2012: 134).

1.2.5.7. Menii Kartinin Bastirilmasi

Menii hazirlamada ve sunmada amag, meniiniin agik, kullanigshh ve anlagilir
olmasimi saglayarak miisterinin rahat bir sekilde se¢cim yapmasina yardimci olmaktir
(Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 105).

Bu konuda, menii kartinin bicim ve boyutlari, fiziksel 6zellikleri, rengi, yazi
karakterleri ve biiyiikliigii ile genel olarak tasarimi onem arz etmektedir. Menii kartinin
boyutlar1 belirlenirken, isletmede servis yapilacak masalarin boyutuyla da beraber
degerlendirilmelidir. Baski malzemesi olarak kaliteli karton ve/veya kagit
kullanilmalidir. Menti kartinin genel goriiniisii itibariyle modern, ¢ekici, temiz, okunakl
bir yaziyla hazirlanmasi gerekir. Menii kartinda yer alan yiyecekler, menii tiirii dikkate
almarak yazilir. Yiyeceklerin isimleri dogru ve tam yazilmali, kullanilan sos ve
garnitiirler belirtilmeli ve fiyatlar agik olarak yazilmalidir. Menii kartlar1 ana dilde yazili
olmalidir. Bununla beraber Ingilizce veya Fransizca gibi ikinci bir dilin kullanimi da

tercih edilebilir. Yiyecek ve icecek kalemlerinin siralanmasinda meni tiirtine ve alisildik
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servis sirasma uyumlu olmak gerekir (Aktas, Ozdemir, 2012: 134-135; Baysal ve
Kiigiikaslan, 2009: 106-107; Sokmen, 2014: 135-136).

1.2.6. Meniu Tasarimi

Meniide yer alacak yiyecek ve icecek kalemleri belirlendikten sonra bunlarin
meniiye yerlestirilmesinde konuklar1 siparise 6zendirecek sekilde bir diizenleme
yapilmas1 gerekir (Kogak, 2004: 69). isletmenin menii planlamasi yapan y&neticisi,
meniiniin diizenleme ve sunumu iizerine ¢alisirken baski, renk, kalemlerin siralamasi,
boyutlar, kagit ve kapak tasarimi ile ilgili konularda karar vermelidir (McVety ve
digerleri, 2008: 135). Menii kartlarinin isletmenin atmosfer ve dekorasyonuna uygun
olarak hazirlanmasi, tlim fiziksel unsurlar1 ve goriiniimii ile isletmenin kisiligini
yansitmasi beklenir (Denizer, 2005: 71). Menii kartinin fiziksel 6zellikleri, malzeme
detaylar1 ve baski ile ilgili konularda, isletme yoneticisinin grafiker ve matbaacit gibi
teknik yonden yeterliligi olan ilgili kisilerle goriisiip tartisarak uygun se¢imleri yapmasi
gerekir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 114). Isletme yoneticisi, menii tasarimi ile
ilgilenecek grafiker ve matbaaci gibi kisilere isletmenin genel yapisi, dzellikleri, miisteri
profili, menii kalemlerinin sayisi, meniiniin tahmini olarak degisme siklig1 ile menii
tasarimi ve baski i¢in ayrilan toplam biit¢e hakkinda bilgi vermelidir (Ninemeier, 2005;
140).

1.2.6.1. Menii Metni

Menii metninin iyi bir Tiirk¢e ile yazilmis olmasi, gramer ve imla hatalarindan
arindirilmis olmas1 gerekir (Tiirkan, 2007: 86). Menii metnini kendi i¢inde igerik
bilgileri agisindan ti¢ farkli grupta incelemek miimkiindiir. Bunlar; yiyecek gruplarinin
ve kalemlerinin isimleri, yiyeceklerin igerigini agiklayici metin ve isletme bilgilerinin
yer aldigr kurumsal metindir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 130; Ninemeier, 2005: 140-
142).
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Ana yiyecek gruplarinin ve meniide yer alan yiyecek-igecek kalemlerinin
isimlendirmede dikkatli olunmalidir. Isimleri basit segmekte fayda vardir (Kogak, 2004:
70). Meniide yer alan yiyecek ve igeceklerin isimlerinin gergekgi ve iiriiniin ne oldugunu
anlatir tiirden olmasi gereklidir (Tiirkan, 2007: 86). Insanlar genellikle abartmali isimleri
pek sevmezler. Yabanci dildeki isimler miisterilerde gegici bir heves yaratir ancak ¢abuk
unutulur (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 130). Isim verirken yabanci dil kullaniliyorsa 0
dilin gramer kurallarina uyulmalidir. Ayrica ana dilde de kisa bir agiklama yapmak
yararli olacaktir. Konuklar yabanci agirlikliysa meniide resim kullanilmasi faydalidir
(Kogak, 2004: 70).

Meniide yer alan yiyecek ve igeceklerin igeriklerini aciklarken miimkiin
oldugunca kisa bir sekilde, okumasi kolay ve anlasilir ifadelerle, ilgili kalemde
kullanilan malzemeler, pisirme ve servis yontemi hakkinda bilgi verilmelidir. Aciklama
ifadesi yemek tarifi verir gibi abartili ve uzun olmamalidir. Ne oldugu isminden kolayca
anlasilan kalemler i¢in agiklama metni kullanilmayabilir (Kogak, 2004: 70).

Kurumsal metin olarak adlandirilabilecek isletme ile ilgili bilgilerin verildigi
kisimda ise isletmenin kurumsal kimligi, ge¢misi ve belli basl 6zellikleri ile ilgili kisa
bilgiler, 6ykiiler verilebilir. Ayrica ¢alisma saatleri, adres, telefon gibi iletisim bilgileri
ile internet ve sosyal medya adresleri de bu kisimda verilebilir (Kogak, 2004: 70;
Rizaoglu ve Hanger, 2013: 130; Ninemeier, 2005: 141).

1.2.6.2. Sayfa Diizeni ve Yerlestirme (Siralama)

Menii metni yazildiktan sonra, menii formati ve sayfa sayisit belirlenir. Menii
kalemleri, varsa aciklayici bilgiler ve resimleriyle beraber, sayfada uygun oldugu
diisiiniilen sekilde yerlestirilmelidir. Isletme ile ilgili adres, sosyal medya bilgisi, kurulus
hikayesi veya mekanin tarihgesi gibi meniiye konabilecek diger yazilar, resim ve sekil
gibi unsurlar belirlenip, gerekiyorsa tasarimcilarla beraber calisarak sayfa diizeni
olusturulmalidir (Ninemeier, 2005: 142).

Menii kalemleri ¢ogu kez yemeklerin yeme sirasina gore yerlestirilmektedir. Bu

siralama genellikle hafif yemeklerden agir yemeklere dogrudur. Yiyecek gruplarinin
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siralanmasinda tecriibenin ve zaman iginde yerlesmis gastronomi kurallarina uygun
beslenme tercihlerinin etkisi vardir. Genellikle siralama, soguk ordovrler, gorbalar,
salatalar, sicak ordovrler, ana yemekler, tatli ve meyveler ve igecekler seklindedir.
Bununla beraber iilkelerin kendi kiiltiirleri dogrultusunda kii¢lik degisiklikler goriilebilir.
Omnek olarak, Tiirkiye’de corbalar ¢cogu kez soguk baslangiglardan 6nce ilk sirada yer
alirken, Fransiz meniilerinde salatalar tatli grubundan hemen Once yer almaktadir
(Denizer, 2005: 71-72; McVety ve digerleri, 2008: 152, Altinel, 2014: 214).

Menii kalemleri belirlenip, siralandiktan sonra meniiniin bir taslagi ¢izilmelidir.
Her bir menii kaleminin sayfa {izerindeki yeri, agiklayici metni i¢in ayrilacak alan,
kutularla veya ¢izgilerle isaretlemelidir. Yiyecek-igecek listesi disinda, meniiye
konulacak isletme ile ilgili bilgiler ve varsa fotograf, ¢izim ve diger igeriklerin yerlesimi
taslak icerisinde gosterilmelidir (Kogak, 2004: 71).

Miisteriler, meniiye bakarken ¢ogunlukla belli bir kategorideki ilk ve son tiriinleri
hatirlamaktadir. Bu nedenle menii kaleminin ne adini, ne igerigini ne de fiyatini
degistirmeden sadece yerini degistirip, i¢inde bulundugu kategorinin basina ve sonuna
yerlestirerek satilabilirligini arttirmak miimkiindiir (Pavesic, 2005: 40-41). Ayrica
isletmenin dikkat ¢ekmek istedigi menii kalemini bir kutu igine alip gOstermesi de
yerlestirmede miisterinin aklin1 g¢elen etkili bir yontemdir (Alonzo, 2007: 208). Bu
yiizden en c¢ok kar getiren kalemler, i¢inde bulunduklari kategorinin ilk veya son
sirasina, en az kar getiren kalemler ise ortasina yerlestirilmelidir. Yine de isletmenin
sundugu ¢ok popiiler {iriinler varsa, meniideki yerine bakilmaksizin miisteriler tarafindan
fazlasiyla talep edilecektir (McVety ve digerleri, 2008: 152).

Menli metninde yer almasi gereken diger bir unsur ise yiyecek-igecek
kalemlerinin satis fiyatidir. Bazi1 igletmeler meniiye fiyat1 vurgulayan [ (Tiirk Lirasi), $
(Amerikan Dolarr) gibi ifade veya isaretleri yazmamay1 tercih etmektedirler. Burada
ama¢ yemek secimlerinde miisterinin dikkatini fiyattan ziyade icerige cekmek olarak
savunulmaktadir. Ancak bu durum o6zellikle turistik bolgelerde istismar edilebilir.
Ornegin, Tiirk Lirasi simgesinin kaldirilmasi, o meniiniin Euro ya da dolar gibi farkl
para birimleri lizerinden satilabilmesine de imkan verebilir. Burada uygun olan fiyatin

meni igerisindeki boyutunu kii¢iiltmek olabilir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 128-129).
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Yapilan ¢aligmalar, meniide fiyatlar1 yazarken para birimi isareti gdsterilmediginde
miisteri bagina diisen ortalama harcamanin dikkat c¢ekici bir sekilde arttigini
gostermektedir (Yang ve digerleri, 2009: 157). Yine e8er meniideki kalemin fiyat1 diiz
bir say1 yerine sonu dokuzla biten bir alt basamagin degeri olursa, yani s6z gelimi 30,00
yerine 29,99 veya 29,90 birimlik bir fiyat kullanilirsa miisterilerin géziinde {iriiniin fiyati
daha uygun goriiniip siparig verilme olasilig1 artmaktadir (Guéguen ve digerleri, 2009:
170). Ancak diiz fiyat kullanmak da kalite gdstergesi olarak algilanmaktadir. Ozellikle
liikks restoranlarin meniilerinde fiyatlarin sonu dokuzla bitecek sekilde kiisurath
verilmesi, kalite arayisi iginde olan fiyat kaygisi nispeten diisilk miisterilerde olumsuz
etki yaratmaktadir (Naipaul ve Parsa, 2001: 26-27). Yiyecek-igecek kalemlerinin
fiyatlarini belirlerken kendi iglerinde dogru ve uyumlu olmasina da dikkat edilmelidir.
Ornek vermek gerekirse, ayni usulde pisirilmis, ayn1 porsiyon biiyiikliigiindeki iki
yemekten, kirmizi etle yapilani beyaz etle yapilan ¢eside gore biraz daha yiiksek fiyatl
olmaktadir (Denizer, 2005: 74).

1.2.6.3. Menii Kartlar1

Menti kartlari, bir restoranda satisa sunulan yiyecek ve i¢eceklerin, sistemli bir
sekilde yazilmis ve yemek gruplarinin servis sirasina uygun olacak sekilde siralandigi
kartlardir (Giirel, 2003: 356). Menii kartinin Oncelikli amaci, meniiyii anlagilir bir
sekilde sunmak ve miisterilere menii kalemlerinin icerikleri, pisirme yontemleri, servis
stireleri, fiyatlar1 ve benzeri konularda kisaca bilgi vermektir (Denizer, 2005: 71). Menii
kart1 hazirlanirken dikkate alinmasi1 gereken bazi 6nemli unsurlar vardir. Buna gore,
menili kartlar1 igerdigi yiyecek-icecek kalemi sayisina ve diger bilgilere uygun
biiyiikliikkte olmalidir. Cok biiylik ya da gereginden kii¢iikk boyutlu kartlar tercih
edilmemelidir. Menii kartinda kullanilan renkler isletmenin atmosfer ve dekorasyonuna
uygun olmalidir. Menii kartlarn ¢ok yiiksek maliyetli olmamalidir. Kullanigh ve
dayanikli malzemeden yapilmis kartlar tercih edilmelidir (Sarusik, 2004: 118). Menii
kartlarinda, isletme hakkinda genel bilgilere de yer verilmeli ve bos sayfa
birakilmamalidir (Ninemeier, 2005: 146).
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1.2.6.3.1. Kapak

Menii kartinin kapagi isletmenin kimligini yansitmali, dekor ve temasina uygun
olmalidir. On kapakta restoranin adi ve varsa sembolii veya logosu yer almalidir. Arka
kapakta ise adres, telefon, calisma saatleri, disaridan alinan siparisler, kredi kart1 kabulii
gibi isletme ve is yapisi ile ilgili bilgiler bulunmalidir (McVety ve digerleri, 2008: 153).
Eger isletmenin veya icinde bulundugu binanin tarihi bir gegmisi veya bilinmesi istenen
bir 6zelligi varsa menii kapaginda anlatilabilir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 123).

Menii kapaklar1 kir ve toz tutmayan, kolay temizlenen, rengi atmayan, dayanikl
ve kaliteli malzemeden yapilmalidir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 125; Altinel, 2014:
212). Menii kapaklarinda yaygin olarak kullanilan malzeme tiirleri arasinda mukavva,
verniklenmis karton kapaklar, ince saydam naylon malzeme ile kaplanmis kapaklar
(Laminasyon), deri ve suni deriden yapilan kapaklar, plastik kaplama kapaklar, kumas
kaplama kapaklar, ahsap veya ahsap alasimli malzemelerden yapilan kapaklar sayilabilir

(Sarusik, 2004: 117).

1.2.6.3.2. Kagt

Bir meniiniin tasarimi, kullanilacak kagidin sec¢imiyle baslar, ¢linkii kagidin
yapisal Ozelligi tasarimin kalitesiyle dogrudan iliskili olacaktir (Tiirksoy, 2007; 120).
Menii i¢in nasil bir kagit segilecegine karar verirken, meniiniin kullanim siklig1 goz
oniinde bulundurulmas: gereken en 6nemli faktordir (McVety ve digerleri: 136). Eger
ment karti giinliik veya kisa siireli kullanim i¢in hazirlanacaksa ¢ok dayanikli olmasi
gerekmeyen, koruyucu bir dis malzemeyle kaplanmamis pahali olmayan tiirden bir
malzeme segilebilir. Boylelikle isletme igin baski maliyeti diisiik olacaktir. Ancak uzun
stireli kullanilacak meniilerde koruyucu dis malzemeyle kapli, suya ve lekelere karsi
direncli, en az 70 gram kagit gramaj agirligina sahip, birinci sinif hamur, kuse, kraft
veya PVC kaplamali silinebilir kagitlar kullanilmalidir (McVety ve digerleri: 136;

Brown, 2007: 253). Kagit ve kaplama malzemesi se¢iminde yiyecek-igecek isletmesinin
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simifi da onemli bir faktordiir. Liiks bir restoranin mentisiinii plastik bir malzemeyle

kaplamasi1 dogru olmayacaktir (Brown, 2007: 254).

1.2.6.3.3. Format

Menii metni ve diizeninin taslak ¢alismasi tamamlandiktan sonra menii
tasariminda sira uygun format se¢imine gelir. Format, menii kartinin bliytiklig, sekli ve
genel goriiniisiidiir (Kogak, 2004: 71). Meniinlin sayfa sayist ve katlanma sekli,
boyutlari, yazi tipi se¢imi ve punto biiylikliikklerinin belirlenmesi ile renklerin se¢imi
meni formatiyla ilgilidir (Sokmen, 2014: 135). Menii format1 belirlenirken goz oniinde
bulundurulmas1 gereken faktorler arasinda, menii kartinin boyutlari, kullanilan yazi tipi
ve yemeklerin yerlestirilmesi ag¢isindan okunabilirlik 6énemlidir. Meniilerin masalarin
boyutuna uyumsuz olacak sekilde de ¢ok biiyilk olmamasi ve miisterilerin kafasini

karistiracak kadar ¢ok sayfali olmamasi uygun goriilmektedir (Denizer, 2005: 82).

1.2.6.3.4. Boyut

Meniiniin rahatga incelenip okunabilmesi i¢in ideal boyutunun A4 sayfa
standardi (210x297 mm) biiyiikliigiinde olmasi gerektigi ifade edilmekle beraber
meniiniin boyutlar1 belirlenirken yemek yenecek masalarin boyutu da goz Oniinde
bulundurulmalidir (Goékdemir, 2009: 87; Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 127; Altinel,
2014: 212). Meniiniin biiyiik basilmasi durumunda miisterilerin etrafta veya masanin
tizerinde herhangi bir esyaya carpip devirmesi, kirip dokmesi gibi riskler igereceginden,
menil kartinin rahat kontrol edilebilecek boyutlarda tasarlanmasina dikkat edilmelidir
(Brown, 2007: 256). Meniiniin boyutlari, meniide kullanilacak kalem sayisina uygun
olarak belirlenmelidir. Kalemler ¢ok sikisik olmamalidir. Cok fazla yemek ¢esidi varsa
bazi kalemler ¢ikarilabilir, tanimlayic1 bilgiler kisaltilabilir veya menii boyutu biraz
biiyiitiilebilir. Eger meniiniin format ve boyutlar1 sebebiyle ¢ok bos yer kaliyorsa,
aciklayict metinler eklenebilir, ek kalemler konulabilir veya resim, sekil gibi gorsel

ogeler eklenip bosluk saklanabilir (Kogak, 2004: 71).
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1.2.6.3.5. Yaz1 Tipi ve Biiyiikliigii

Menii yaziminda, kalin ve ince ¢izgilerin bir arada kullanildigi Roma tipi
karakterler, sadece ayn1 uzunluktaki kalin ¢izgilerin kullanildigr modern tip karakterler
veya el yazisina benzeyen italik tipli karakterler kullanilabilir. Menii kalemlerini
tanimlayict yazilar Roma tipi yazi karakteri ile yazilmalidir. Mentide kullanilan yazi
tipinin blylikliigi en az ortalama bir miisteri tarafindan kolaylikla okunabilecek
bliyiikliikte puntoya sahip olmalidir. Meniilerde en ¢ok kullanilan 12 punto yazi
biiyiikliigii rahat okuma igin idealdir. Satirlar arasinda bosluk birakmakta fayda vardir.
Ana bagliklar tamamen biiylik harflerle yazilabilecekse de, menii kalemlerini belirtirken
kiigiik harfler kullanilmali, okumasi nispeten daha giic olan italik karakterler sadece
vurgulama amacli olacak sekilde ¢ok az tercih edilmelidir (McVety ve digerleri, 2008:
137-140; Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 116). Baz1 isletmeler meniilerinde daha havali
oldugunu diistindiikleri el yazisina benzer, siislii yazi tiplerine de yer vermektedirler.
Ancak bu tiir yazilar1 okumak zordur. Ozellikle menii kartinin veya punto biiyiikliigiiniin
kiiglik oldugu durumlarda siislii yazilar1 okumak iyice zorlasir. Bu sebepten de yazi
karakterlerinin daktilo yazisina daha uygun olanlardan (Times New Roman, Arial gibi)
secilmesi daha uygundur. Ayrica yazilarin rahat okunabilmesi i¢in zemin ve yazi

renklerinin de uyumlu olmalar1 gerekir (Altinel, 2014: 213).

1.2.6.3.6. Renk

Renkler bireyler iizerinde psikolojik etkilere sahiptir. Bu ylizden meniiniin gerek
kapaginda, gerekse sayfalarinda kullanilacak renkler dikkatlice secilmelidir (Kogak,
2004: 72). Yazi karakteri ve biiyiikligi ile beraber, kagidin rengi ve yazi igin
kullanilacak renk uyumu da 6nemlidir. Meniide arka plan agik, yazi tipi koyu renklerden
secilmelidir (McVety ve digerleri, 2008: 140). En rahat okuma, maksimum kontrastla
saglanabilir. Bu sebeple beyaz zemin iizerine siyah yazi tipi en uygun renk
kombinasyonudur (Puckett, 2004: 481).
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1.3. YIYECEK VE ICECEK iSLETMELERINDE MENU FIYATLANDIRMA

1.3.1. Menii Fiyatlandirmanin Onemi ve Amaci

Meniiniin fiyatlandirilmasi, yiyecek-igecek isletmesinin amaclarina uygun
olmali, hedeflerini gerceklestirmeye yardim etmelidir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 94).
Yiyecek-igecek isletmelerinin kurulus amaci ise bazi istisnalar haricinde kar etmektir.
Bu hedefe ulasmak icin isletmelerin sunduklar1 {riin ve hizmetlerine bir bedel
belirlemesi, yani fiyat koymasit gerekir. Bu fiyatin tam olarak ne olacagini
belirleyebilmek icin ise maliyetleri anlamak ve dogru hesaplayabilmek ¢cok onemlidir
(McVety ve digerleri, 2008: 118). Heniiz meniiyii planlarken, isletmenin yemek
malzemelerine ne kadar harcayacagini, mutfakta ve serviste ¢alisan personelinin maas ve
diger giderleri ile elektrik, yakit, su, temizlik giderleri gibi diger fatura ve harcamalari
saptamasi gerekir. Menii fiyatlama yapmadan 6nce mutfagin ya da bir diger deyisle
Mmeniiye yansiyanlarin maliyetlerini hesaplamak gerekir. Bir isletme ancak maliyetlerini
tam olarak hesaplayabilirse, menii kalemlerine dogru fiyat1 verebilir ve boylece finansal
hedeflerine ulasabilir (Gough ve digerleri, 2008: 50). Nitekim bir yiyecek-igecek
isletmesinin sundugu triinlerine uygun ve dogru fiyat koymasi, miisteri sayisinda sebep
olacagi artig ve istikrarla beraber, isletmenin karlihigmi da maksimize edecektir
(Gokdemir, 2009: 74).

Meniiniin fiyatlariyla ilgili dikkat edilmesi gereken bir diger konu ise, fiyatlarin
diisiik veya yiikksek olmasinin miisterilerin isletme ile ilgili algilarin1 dogrudan
etkiledigidir. Diisiik gelir grubuna sahip harcamalarinda daha hassas davranan insanlar
ekonomik ac¢idan daha uygun restoranlar tercih ederken, yiiksek gelir grubuna sahip,
oncelikli beklentisi kalite olan miisteri grubu ise daha pahali restoranlari tercih edecektir.
Zira yiiksek fiyatlar genellikle sik ve kaliteli yemekler, iyi servis ve gilizel ortam ile
iligskilendirilir. Misterinin beklentisi hangisi olursa olsun, verdigi paranin karsiligini
alacag sekilde iiriin ve hizmet almas1 dnemlidir. Yiyecek ve igecek sektoriinde sunulan

yemek deneyimine kiyasla olmasi gerekenden yiiksek fiyat istendiginde miisterilerin o
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isletmeye tekrar gelme sansi ¢ok diistiktiir (Alonzo, 2007: 73-74; Dopson ve digerleri,
2008: 238).

Isletmelerin yiyecek-icecek iiriin ve hizmetlerini yani meniilerini fiyatlama
konusunda izleyecekleri yaklasim, farkli isletme yapilar1 ve amaglarina gore degisiklik
gosterir. Kar elde etme amaci tasiyan ticari isletmeler pazara yonelik fiyatlama
yaparken, kar elde etme amaci tasimayan, cogunlukla kurumsal, isletmeler ise maliyete
yonelik fiyatlama yapmaktadirlar (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 94).

Kar elde etme amaci tasiyan ticari isletmeler igin dogru fiyat; miisterinin
isletmeyle ilgili sahip olacagi deger algisina uygun olan ve Odeyebilecegi fiyat
araliklarinda bulunan rakamdir. Kar elde etme amaci tasimayan isletmeler i¢in dogru

fiyat, maliyetlerini karsilayan fiyattir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 166).

1.3.2. Menii Fiyatlandirmay1 Etkileyen Temel Faktorler

Yiyecek-igecek isletmesinin kurulus amacinin ne oldugu fiyatlandirma
konusunda alacagi kararlari dogrudan etkiler. Isletme bazen kir elde amaci bazense
sadece maliyetleri kargilama, yani zarar etmeme amaci tasiyor olabilir. Amaci ne olursa
olsun, yiyecek-igecek isletmesi fiyatlandirma stratejilerini belirlerken ve kullanacagi
yonteme karar verirken gelecegi Ongoriimleyebilmelidir. Uygulamada c¢esitli
fiyatlandirma yontemleri kullanilmaktadir. Bu yontemleri su veya bu sekilde etkileyen
faktorler ise maliyet, pazar (miisteri talebi ve rekabet) ve kar olarak sayilabilir (Aktas,

2011: 88; Rizaoglu ve Hanger, 2013: 94).

1.3.2.1. Maliyete Yonelik Fiyatlandirma

Restoranlar iriinlerini fiyatlandirirken Oncelikli olarak maliyeti goz oniinde
bulundururlar. Maliyete yonelik fiyatlandirma ile isletme her bir menii kalemi igin ayr1

ayr1 maliyet hesabi1 yapar ve fiyat1 belirlemek icin genellikle bu maliyeti bir katsayi ile

carpar veya ayni sonucu verecek sekilde ylizde hesabi uygular. Her iki durumda da
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varilacak satis fiyatinin tiim maliyetleri kapsayip tatminkar bir kar birakacak diizeyde
olmas1 gerekir.

Isletmenin fiyatlarin1 belirlemeden 6nce maliyetlerini dogru hesaplayabilmesi,
ozellikle is giicii maliyeti, yemek eklentileri ile mutfak ve isletmenin diger giderlerinin
nasil hesaplanacagi ve tabak maliyetlerine yansitilirken nasil ele alinacagi karar verme
stirecinde oldukca 6nemli olacaktir.

Maliyete dayali fiyatlandirmay1 uygulamak, maliyeti bir kez hesapladiktan sonra,
cok basit ve kolaydir, ancak bazi agilardan dezavantajlar1 ¢oktur. Bu yaklasim tek basina
kullanilirsa hem talebi hem de rakipleri goz ardi etmis olur. Talebin az olmas1 veya sabit
giderlerin ¢ok olmasi durumunda fiyatlarin hatali belirlenmesine sebep olabilecegi gibi,
bazen miisterilerin 6demeye razi olacaklari fiyatin ¢ok altinda bir degere satig

yapilmasina da sebep olabilir (Aktas, 2011: 89; Kimes ve digerleri, 2012: 108-110).

1.3.2.2. Pazara Yonelik Fiyatlandirma

Menii fiyatlandirmada uygulanacak strateji ve yontemlerle ilgili kararlar
alinirken pazar sartlar1 da géz 6niinde bulundurulmalidir. Pazar sartlar1 derken kastedilen
miisteri talebi ve rekabet kosullaridir. Miisteriler fiyatlardaki kiiciik farklardan bile
etkilenebilecegi gibi, sektoriin dogas1 geregi talebin yogunlugu da oldukga diizensiz ve
dalgali olacaktir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 245-246).

Rekabet ise, piyasada, benzer lirlin ve hizmeti verenlerden tamamen farkli
mentileri olan yiyecek-igecek isletmelerine kadar ¢ok genis bir 6lgekte vardir (Rizaoglu
ve Hanger, 2013: 97). Isletme menii kalemlerini fiyatlandirmadan &nce rakip
isletmelerin ve genel olarak pazarin ortalama bir yemek i¢in, ozellikle de ayni veya
benzer kalemler icin, ne talep ettikleri bilgisine sahip olmali ve kendi fiyatlarini
belirlerken bunu g6z Oniinde bulundurmalidir. Yalniz, rakip isletmelerin fiyatlari,
kesinlikle fiyatlandirmada dikkat edilecek tek faktor olmamalidir. Disarida her zaman
bazi isletmeler daha diislik kalite iirlinleri, daha diisiik fiyata satabilir (Dopson ve

digerleri, 2008: 238).
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1.3.2.3. Kara Yonelik Fiyatlandirma

Bir meniiniin, miisteriyi igerik ve fiyat yoniinden tatmin etmesi gerektigi kadar,
isletmenin hedefledigi karlilik diizeyine ulagmasina yardimci olma gorevi de vardir.
Eger fiyat olmasi gerekenin ¢ok {iizerinde olursa konuklar 6dediklerine karsilik
istedikleri tatmin diizeyini bulamazlar ve bir daha geri gelmezler. Fiyat olmas1 gerekenin
altinda disiik kalirsa, isletme yeterince kar etmeyebilir, hatta zarar edebilir (Sokmen,
2014: 138). isletmeler genellikle menii kalemlerine en yiiksek karlilig1 saglayacak fiyati
koymak isterler. Ancak giiniimiizde hakim olan yaklagim, isletmenin faaliyetlerini uzun
donem siirdiirmesine yardimci olacak istikrarli miisteri yapisini1 kazanabilecegi optimum
karlilik diizeyini yakalamaktir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 97). Buna gore piyasada ideal
briit kar oranlari, otel restoranlar1 dahil diisiik fiyatl: yiyecek-icecek isletmelerinde %40-
45 diizeyinden baslayip, yiiksek fiyatli liikks isletmelerde %65-70’1lere kadar varmaktadir
(Aktas, 2011: 91).

1.3.3. Yiyecek-I¢ecek Fiyatlandirma Yontemleri

Bir meniide yer alan yiyecek ve icecek kalemlerini fiyatlandirmak ig¢in
kullanilabilecek ¢ok sayida yontem vardir. Piyasa ve diger dis kosullar ile isletmenin
amag ve Ozelliklerine bagli olarak her bir yontemin kendince uygun kullanim alanlari
olmakla beraber, bir isletme Ozelinde hangi yontem veya ydntemlerin kullanilmasi
gerektigi belirlerken dikkatli olmak gerekir. Hangi yontem kullanilirsa kullanilsin,
oncelikle gercekci ve makul bir yiyecek maliyet yiizdesi belirlemek ve kullanmak sarttir
(Alonzo, 2007: 74). Uygulamada yiyecek-icecek isletmelerinin tek bir yontemi
kullanmasi diisiik bir olasiliktir. Onun yerine iki veya ii¢ yontemin bir kombinasyonu
kullanilir. Genellikle tercih edilen yontem, 6nce maliyeti hesaplayip isletmenin amag ve
hedeflerine uygun ama kesin olmayan bir 6n fiyat belirlemek, ardindan arz-talep ve
rekabet gibi bazi dis faktorleri yorumlayarak fiyatta rotuslar yapip son halini vermektir

(Kimes ve digerleri, 2012: 113).
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Menii fiyatlamada kesin kabul goérmiis veya her isletmeye uyarlanabilecek bir
yontem yoktur ¢iinkii her isletmenin kurulus amaci, maliyet yapisi, pazar kosullar1 ve
finansal hedefleri farkhidir (Ozgen, 2015: 65). Yiyecek-icecek fiyatlamada
kullanilabilecek yontemler; makul fiyat, en yiiksek fiyat, diisiik fiyat, sezgisel fiyat ve
lideri izleme gibi siibjektif fiyatlama yontemleri ile ¢arpan yoluyla fiyatlandirma, katki
payi fiyatlandirma, hammadde ve isgiiciinii ele alan birincil maliyete gore fiyatlandirma,
tiim maliyetler ve kar ele alan gercek (tam maliyetleme) fiyatlandirma, fiyat ¢arpan
yoluyla fiyatlandirma, temel fiyatlandirma, Texas Restoran Birligi’nin gelistirdigi
planlanmis kéar fiyatlandirma ve asagidan yukariya fiyatlandirma gibi objektif fiyatlama
yontemleri olarak sayilabilir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 100-116).

1.3.3.1. Siibjektif Yontemler

Stibjektif fiyatlama yontemlerinde maliyet, kar gibi unsurlar iizerinde pek
durulmazken, fiyatlar isletme yoneticilerinin kendi deneyimlerine, tahminlerine,
sezgilerine ve rekabete gore belirlenir. Gegmisten bugiine isletmelerin yerlesmis
aligkanliklar1 haline geldikleri i¢in yaygin olarak kullanilan yontemlerdir (Aktas, 2011:
91).

1.3.3.1.1. Makul Fiyat Yoéntemi

Makul fiyat yonteminde yiyecek-icecek isletmesinin yoOneticisi, miisterilere
normal, kabul edilebilir gelebilecek fiyatin ne oldugunu diisiiniir. Menii kalemlerinin
fiyatlarina buna gore belirler (Tiirksoy, 2007: 348).

Bu yontem kullanilacaksa, miisterilerin 6demeye razi olacag: isletme icin de en
yiiksek geliri getirecek fiyati saptamak i¢in sorulmasi gereken dort soru vardir (Kimes
ve digerleri, 2012: 110):

e Hangi fiyatta olursa bu iiriiniin ucuz oldugunu diisiiniirsiiniiz?

e Hangi fiyatta olursa bu iiriiniin pahali oldugunu diisiiniirsiiniiz?
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e Hangi fiyatta olursa bu iirliniin satin almayacaginiz kadar pahali oldugunu
diistliniirsiiniiz?
e Hangi fiyatta olursa bu iiriinlin ¢ok ucuz oldugunu diisiiniir ve kalitesinden
stiphelenirsiniz?
Bu sorulara verilecek cevaplar dogrultusunda miisterilerce kabul edilebilecek bir
fiyat aralig1 olusacaktir. Menii kaleminin fiyati bu aralik dahilinde belirlenmelidir.
Makul fiyat yonteminde varilacak fiyatlar bir nevi piyasada yerlesmis geleneksel
fiyatlar olarak da goriilebilir. Bu tlir durumlarda igletmeler bazi iirlinlere piyasa
geleneginden ve miisterilerin alisik olduklarindan farkli bir fiyat uygulamak isterlerse
miisteri memnuniyetsizligi ve diislik satis rakamlari ile kars1 karsiya kalacaktir. Bunun
yerine isletme hedefledigi satis ve karlilik degerlerine ulasabilmek i¢in diger bazi menii
kalemlerine daha yiiksek fiyatlar koymay1 deneyebilir. Yine bu yontemi kullanan
isletmelerde yerli ile ayni kalitede bile olsa, ithal dirlinlere daha yiiksek fiyat
konulacaktir. Ornek vermek gerekirse benzer kalitede ve benzer maliyette iki sarap
markasindan ithal olaninin satis fiyatinin yerli tiretime gore daha yiiksek olmasi
miisterilere mantikli ve kabul edilebilir gelmektedir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 166-
167).

1.3.3.1.2. En Yiiksek Fiyat Yontemi

Bu yontemde yiyecek-icecek isletmesinin yoneticisi, miisterilerin 6demeyi kabul
edebilecegi en yiiksek fiyati tahmin etmeye calisir ve buna karsilik verilen iirlin ve
hizmetten alinacak faydayi da en yliksek seviyede sunmaya ¢abalar. Fiyata olumsuz
reaksiyon gelmesi durumunda hata paymni diizeltmek i¢in sonradan fiyat dogru degeri
bulana kadar yavas yavas diisiiriiliir (Altinel, 2014: 179). Bu yontem aslinda oldukc¢a
risklidir. Kisa vadede yapilan satiglarda yiiksek kar marj1 elde edilse bile, uzun vadede
miisteri ve dolayisiyla gelir kaybi olusabilir. Sonradan fiyatlar ne kadar diisiiriiliirse
diisiiriilsiin, miisteri gdziindeki ‘pahali’ imajin1 silmek ¢ok zor olacaktir (Ozgen, 2015:
66).
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En yiiksek fiyat yontemi 6zellikle yeni bir pazara ilk kez giris yapildiginda veya
cok ragbet gérmesi beklenen yeni bir {irlin veya konsept sunuldugunda, hi¢ rekabetin
olmadig1 piyasalarda, pazarin kaymagini almak i¢in kullanilabilir. Béyle durumlarda
piyasaya yeni rakipler veya benzer {iirtinler gelene kadar olan zaman araligi igin kisa
vadede etkili bir fiyatlama yontemidir. Ancak daha sonra fiyat1i diislirmek

gerekebilecektir (Alonzo, 2007: 76).

1.3.3.1.3. Diisiik Fiyat Yontemi

Bu fiyat yonteminde amag¢ miisterileri ¢ekebilmek ig¢in fiyatlar1 benzer rakip
isletmelere kiyasla oldukca diisiik tutmaktir. Ote yandan bazi tamamlayict menii
kalemlerinin fiyatlar1 diisiiriilmez, hatta belki rakiplere gore daha da yiiksek tutulabilir.
Boylece miisteriler isletmeye diisiik fiyatl yiyecek-igecekleri satin almaya geldiklerinde,
yiiksek fiyath diger iriinleri de siparis ederlerse isletmenin hedefledigi karliliga
ulagabilir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2009: 250). Bu yontem pazara giris yapmak icin de
yogun bir tanitim kampanyasi ile beraber kullanilabilir. Bu durumda miisteriler
isletmeye ¢ekildikten sonra fiyatlarin yavas yavas yiikseltilmesi beklenir (Ozgen, 2015:
66).

Diisiik fiyat yonteminde bir diger strateji de miisteri sayisini ve satiglari arttirip,
paralel olarak birim maliyetlerin ve satilamayan, atil yemek oraninin diismesi ile

stirimden kazanmak olabilir (Ekinci, 2010: 96).

1.3.3.1.4. Sezgisel Fiyat Yontemi

Sezgisel fiyat yontemi, yiyecek-igecek isletmesi i¢in dogru fiyat arayisinda bir
tiir deneme yanilma yontemidir. Isletmenin ydneticisi maliyetleri, karlili1 ve benzeri
unsurlar1 dikkate almadan biraz keyfi de kabul edilebilecek sekilde sezgisel bir fiyat
denemesinde bulunur. Eger istenen sonu¢ alimamazsa miisteriler tarafindan

benimsenecek dogru fiyati bulana kadar denemeye devam edilir (Aktas, 2011: 94).

61



Bu yontemde, en ideal fiyati bulmak igin, fiyati denenen {iriin isletme imkanlar
dogrultusunda farkli pazarlarda farkli fiyatlarla sunularak miisteri tepkileri gézlemlenir.
Her ne kadar denenen fiyat konusunda sezgisel ve keyfi bir yontem olsa da, yine de
iriinli deneysel fiyatlarla pazara sokmadan Once, miisterilerin goziinden o {iriiniin
degerinin ne olabilecegini diisinmek gerekir. Isletmeler bazi iiriinler igin miisterilerin
beklentileri dogrultusunda maliyetin ¢ok az iizerinde bir satis fiyati koyarken, bazi
kalemlerde ise ¢ok daha yiiksek kar yiizdesi kullanabilirler (Kotschevar ve Withrow,
2008: 167-168).

Bu fiyat yontemi, miisterilerin yeni bir iiriin i¢in ne kadar odemeyi goze
alabileceklerini saptayarak, isletmenin s6z konusu friinii karli bir fiyata satip
satamayacagint anlamasina yardimci olur ve yeterince ilgi gdérmeyip, istenilen kar
diizeyinin altinda kalacak tirtinlerin uzun vadede meniiden elenmesini saglar (Cousins ve

digerleri, 2014: 402).

1.3.3.1.5. Lideri izleme Fiyat Yéntemi

Lideri izleme fiyat yontemi menii kalemlerinin fiyatlarini belirlemede yiyecek-
icecek isletmeleri tarafindan en sik kullanilan yontemdir. Bu yontemde piyasadaki pazar
lideri olarak kabul edilebilecek isletme veya isletmelerin fiyatlar1 ele alinir, isletmenin
kendini ilgili pazarda konumlandirma stratejisine bagli olarak fiyatlar ya ayni seviyede
ya da biraz daha diisiik olarak belirlenir. Bu fiyatlandirma yontemini secen isletmeler,
hatal1 bir sekilde, rakipler ve onlarin miisterileri i¢in tatminkar olan fiyatlarin kendileri
ve kendi misterileri i¢in de iyi sonu¢ verecegini diistiniirler (Kotschevar ve Withrow,
2008: 167). Oysaki rakip isletmelerin maliyet yapilar1 ¢ok daha farkli olabilir, onlarin
sectigi asil fiyatlandirma yontemi fiyat arayisindaki isletmeye uygun olmayabilir ve
sonug olarak benzer iirline benzer fiyat verildiginde satislardan elde edilen kar oran1 ve
miktar1 farkl igletmelerde birbirinden ¢ok degisik ¢ikabilir (Cousins ve digerleri, 2014:
402). Piyasadaki fiyatlar1 ve lider isletmelerin ne yaptigini1 bilmek gereklidir ancak
bunlar tipatip taklit edilmemelidir. Onun yerine, fiyatlandirmada kullanilacak igletme

icin uygun bir yontem secilmeli, rakip fiyatlari, karar verme siirecinde goz Oniinde
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bulundurulmasi gereken faktorlerden biri olarak ele alinmalidir (Alonzo, 2007: 77).
Istisnaf olarak, menii fiyatlamada lideri izleme yontemini uygulayan isletmeler tesadiifen
basar1 saglayabilirler. Ancak bu durum lideri izleme fiyat yonteminin ¢ogu zaman
isletmeler i¢in tehlikeli sonuglar dogurabilecek riskli bir yontem oldugu gercegini

degistirmez (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 102).

1.3.3.2. Objektif Yontemler

Menii fiyatlamada siibjektif yontemlerde deneyim, sezgiler, tahminler gibi
yanilgiya sebebiyet verebilecek riskli yontemler kullanilirken, objektif fiyatlama
yontemlerinde ise ekonomi, finans ve piyasa bilgilerine dayali, riskleri géz Oniinde
bulunduran bir sistem yaklasimi vardir. Bir yiyecek-igecek isletmesinin basarisi
genellikle {irin ve hizmetleri igin uygun fiyatlar1 belirleyip gelistirebilme yetenegine
baglidir (Aktas, 2011: 95).

Ote yandan yiyecek-igecek sektdriinde isletme sayisi her gegen giin artmaktadir
ve rekabet siirekli kizigmaktadir. Bu sert rekabet uygun fiyatlandirma yapmay1
kaginilmaz hale getirdigi gibi, dogru uygulandiginda fiyatlandirma stratejisini isletmenin
elinde etkili bir silaha doniistirmektedir. Yiyecek-igecek sektoriinde artan rekabet
stibjektif ve geleneksel fiyatlandirma yontemlerinin yerini objektif fiyatlandirma

yontemlerine birakmasina neden olmaktadir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 102-103).

1.3.3.2.1. Carpan Yoluyla Fiyatlandirma Yontemi

Bu yontemde amag maliyetleri karsilayip lizerine arzu edilen oranda bir kar
getirecek fiyatin belirlenmesidir. Bu yoOntemi uygulayabilmek i¢in {irlin birim
maliyetinin miktar olarak ne kadar oldugunun hesaplanabilmesi ve fiyatlandirma faktorii
veya carpan denilen katsayinin isletmenin amacina uygun olarak belirlenmesi gerekir
(Altinel, 2014: 180). Bu katsayiy1 belirlemek i¢in isletmenin hedef bir maliyet yiizdesi
orani olmalidir. Ardindan ylizde yiizii ifade eden 100 sayist hedef maliyet ylizdesine
béliinerek garpan bulunur (Kotschevar ve Withrow, 2008: 171-172). Isletme arzu ettigi
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veya planladigi bir maliyet yiizdesine ulasmak i¢in tecrilbeye dayali ve geleneksel
oranlar1 (¢ogunlukla %35-40 civaridir), gegmis yilin satig verilerinden ¢ikardigi ortalama
maliyet oranlarini, devletin ilgili kurumlarinin tavsiye ettigi oranlar1 veya rakiplerin
uyguladiklar1 pazarda agirlikli olarak gegerli oranlar1 kullanabilir. Ayrica isletmenin iyi
planlanmis bir biitgesi var ise, oradan ¢ikarilabilecek bir maliyet oran1 da kullanilabilir
(Rizaoglu ve Hanger, 2013: 103).

Omnek vermek gerekirse, bir restoranin yiyecek maliyet yiizdesi hedefini 40
olarak belirledigini varsayalim. Buna gore bu restoranin kullanmasi gereken c¢arpan
oran1 100 / 40 = 2,5 olarak bulunacaktir. Ayn1 6rnekte, birim {iretim maliyeti 10 lira
oldugu varsayilan bir yemegin satis fiyat1 10 x 2,5 = 25 lira olarak bulunur.

Menii fiyatlandirmada kullanilacak ideal maliyet yilizdesi ve dolayisiyla carpan
oraninin sabit olarak alinmas1 bir hata olarak goriilmektedir. Carpan orani belirlerken
farkl1 restoran tiirleri ve ozellikle farkli menii kategorileri dikkate almmalidir. Ornek
olarak daha diisiik maliyetli baslangi¢ yemeklerinin briit kar oranlari ana yemeklerden

daha yiiksek olmalidir (Cousins ve digerleri, 2014: 401-402).

1.3.3.2.2. Fiyat Carpani Yoluyla Fiyatlandirma Yontemi

Fiyat carpani yoluyla fiyatlama yontemi carpan yoluyla fiyatlandirmaya gore
biraz daha detayli olsa da kullanilmasi daha dogru sonuglar verecektir. Bu yontemin
kullanimi, ¢arpan yonteminin zayifliklarini ortadan kaldirir (Aktas, 2011: 98).

Bir menii listesindeki tiim yiyecek-igecek kalemlerine ayni oran1 uygulamak basit
ve pratik bir yontem gibi goriinse de saglikli sonuglar vermeyecektir. Bu sekilde bazi
menii kalemlerinin ¢ok ucuz, bazilarinin ise olmasi gerekenin ¢ok iizerinde pahali olarak
fiyatlandirilmas1 kaginilmaz olacaktir. Satista rekabeti gormezden gelen ve esnekligi
engelleyen sabit bir carpan kullanmak yerine, menii kalemleri i¢in ayri1 carpanlar
belirlemek daha dogru bir yaklagimdir (Davis ve digerleri, 2008: 159-160).

Bu yontem yiyecek maliyetlerinin yani sira i giicli basta olmak tizere maliyeti
etkileyen diger faktorlerin de satig fiyatina yansitilmasina yardimei olur. Buna gore

farkli menii kalemlerinde is giicii emek ve maliyetinin degiskenlik gdstermesi cok
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dogaldir. Ayrica yine farkli kalemlerin her biri i¢in tiim faktorler hesaba katilinca
hedeflenen kar yiizdesi yine degiskenlik gosterecektir (Kotschevar ve Withrow, 2008:
172).

Bu yontemde dikkat edilmesi gereken bir diger nokta, farkli carpan hesabinin
farkli kategorilere gore degil, ayni kategoride yer alsalar bile farkli maliyet yapilari olan
kalemlere gore yapilacagidir. Yani meniide yer alan yiyecek ve igecekler is giiciiniin az,
orta, ¢ok veya hi¢ gibi kullanim oranlarina gore birka¢ farkli gruba ayrilabilir. Mentide
yer alan yiyecek gruplarmin fiyatlandirma faktorleri bundan bagimsiz olarak

degerlendirilmelidir.

1.3.3.2.3. Katki Pay1 Fiyatlandirma Y 6ntemi

Bazi isletmeler menii fiyatlandirmasi yaparken, maliyet ve kar1 6nceden
belirlenmis oranlarla hesaplamak yerine her bir menti kalemi i¢in belli bir miktarda katki
payr alabilecek sekilde fiyatlar vermeyi tercih ederler. Katki payi, bir {iriiniin satis
fiyatindan maliyeti ¢ikardiktan sonra kalan miktardir ve menii kaleminin isletmenin
yemek maliyeti hari¢ diger masraflarina ve karliligina ne kadar katkida bulunacagini
gosterir (Dopson ve digerleri, 2008: 247). Bu yontemi kullanan isletmenin yaklasimi,
kapidan girip isletmede yer isgal eden her bir miisterinin, ne siparis ettigine
bakmaksizin, isletmeye standart bir maliyetinin oldugu ve buna orantili bir sekilde
isletmeye kar birakmasi gerektigidir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 175).

Bu yonteme gore, yiyecek-icecek isletmesi Oncelikle belli bir donem ig¢in
yaklasik talebi (isletmeye gelecek miisteri sayisi) tahmin etmeli, ardindan hedefledigi
karlilik miktarmi ve diger sabit maliyetleri ortaya koymalidir. Diger maliyetler ve
hedeflenen toplam kar miktarlari, isletmeye o donemde beklenen miisteri sayisina
boliinerek, kisi basina diisen ortalama katki payr bulunur. Ardindan bu ortalama katki
pay1, yemegin degisken birim maliyetine eklenerek ilgili menii kaleminin satig fiyati
bulunur (Cousins ve digerleri, 2014: 402).

Katki payr yontemi, satig fiyat1 anlaminda, pahali yemekleri siparis edecek

misterilerin lehine, diisik maliyetli yemekleri segecek olanlarin ise aleyhine
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caligmaktadir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009: 259). Yine de isletmeye getirdigi bazi
avantajlar vardir. Bunlar, hesaplamalar bir sisteme dayali oldugu i¢in siibjektif kararlara
ve dolayisiyla potansiyel hatalara yer vermemesi ve isletmenin satis hedeflerine
ulagmas1 durumunda karhilig1 garantilemesidir (Bolat’tan aktaran Dogdubay ve Saatci,

2014: 70).

1.3.3.2.4. Birincil (flk) Maliyete Gore Fiyatlandirma Yontemi

Birincil maliyete gore fiyatlandirmada menti kalemlerinin satig fiyatin1 bulmak
i¢in, lirlinlin birincil maliyetini 6nceden belirlenmis olan maliyet yiizdesine bolmek veya
bir ¢arpan orantyla carpmak gerekir. Birincil maliyetlerden kasit ise ilgili yiyecek-icecek
tiretiminde kullanilan hammadde ve malzeme maliyeti ile o iiriinii hazirlarken harcanan
zamana gore kullanilan is giiciiniin o yemege eklenmesi gereken maliyetidir (Kotschevar
ve Withrow, 2008: 172-173).

Fiyatlamada bu yontemi kullanmanin amaci, isletmelerin, maliyetleri satig
fiyatinin Onceden belirlenmis bir yiizdesi olarak goérmek istemeleridir (Dopson ve
digerleri, 2008: 245).

Bu yontem kullanilacaksa oncelikle meniideki iiriinleri direkt iscilik maliyeti
gerektirenler ve gerektirmeyenler olarak ikiye ayirmak gerekir. Servis ve temizlik
elemanlar1 gibi yemegin hazirlanma siirecinde dogrudan ilgisi olmayan personel
giderleri endirekt maliyet olarak degerlendirilip bu hesaplamanin i¢ine alinmaz (Baysal
ve Kiigtikaslan, 2009: 255). Bu fiyatlama yontemi dogrudan iscilik kullanimin ve
maliyetinin gok yiiksek seviyelerde oldugu menii kalemlerinde kullanilmalidir (Ozgen,

2015: 70).
1.3.3.2.5. Gergek (Tam Maliyetleme) Fiyatlandirma Y 6ntemi
Gergek fiyatlandirma yonteminde parasal bir deger {izerinden hesaplanan

hammadde ve is¢ilik maliyetine, sabit ve degisken maliyetler ile arzu edilen kar marji

oransal olarak eklenerek menii kalemlerinin satig fiyati bulunur. Hesaplamak igin,
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“Yiyecek Maliyeti + Is Giicii Maliyeti + (% Sabit Maliyet + % Degisken Maliyet + %
Kar) = % 100 Satis Fiyat1” seklinde bir formiilii uygulamak gerekir (Bolat’tan aktaran
Dogdubay ve Saatci, 2014: 70).

Bu yontemin saglikli bir sekilde uygulanabilmesi icin isletmenin satis verilerinin
kaydinin ve raporlarinin olmasi, isletmenin yapisi ile pazar ve rekabet durumuna gore
satis hacmi ve gelir miktarinin bilinmesi, tiim maliyet unsurlarimin ayr1 ayri
hesaplanabilip hedef kar yiizdesinin de ne olacagma karar verilmesi gerekir (Ozgen,
2015: 71). Isletmenin satis degerleri ve maliyet hesaplariyla ilgili bilgi ve istatistikler,
giinimiizde yiyecek-igecek isletmelerinde siklikla kullanilmakta olan dijital yazilim

programlari araciligiyla ¢ok daha rahat elde edilmektedir (Davis ve digerleri, 2008: 159).

1.3.3.2.6. Temel Fiyatlandirma Yontemi

Temel fiyatlandirma yonteminde tersine bir islem yapilarak timdengelim
uygulanir. Buna gore 6nce menii kaleminin satis fiyati belirlenir, ardindan geriye dogru
islem yapilarak hedef hammadde maliyet oranina ulasilir (Ozgen, 2015: 71). Bu ydntem
gercek fiyatlandirma yontemi ile benzerlik gosterse de once fiyat1 belirleyip ardindan
hammadde i¢in harcanabilecek miktar1 bulmasiyla farklilasir (Baysal ve Kiiglikaslan,
2009: 261).

Temel fiyatlandirma yontemini uygulayabilmek icin yiyecek-igecek isletmesinin
ve sundugu lirlinlin oturmus bir piyasasi ve dolayisiyla bilenen bir fiyati olmas1 gerekir.
Isletme ancak bu sekilde fiyat: ilk adimda belirleyip, geriye dogru giderek maliyetlerini
kontrol etmeye c¢alisabilir (Ri1zaoglu ve Hanger, 2013: 109).

Ornek vermek gerekirse, bir restoranin meniisiinde yer alacak bir yiyecek
kaleminin satis fiyatrm1 10 lira olarak belirledigini varsayalim. Isletmenin kar hedefi %
15, sabit ve degisken maliyetlerin payr % 30, is giicii maliyeti ise % 20 olarak
belirlenmis olsun. Bu durumda miktar olarak hesaplandiginda, o kalemden gelecek kar
1,5 lira (10 lira x % 15), is giicii maliyeti 2 lira (10 lira X % 20), diger maliyetlerin

miktari ise 3 lira (10 lira X % 30) olacaktir. O halde bu iiriin i¢in hammaddeye ayrilan
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pay 3,5 lira olacaktir [10 - (1,5 + 2 + 3) = 3,5]. Isletme icin o kalemde iiriiniin

hammadde maliyeti bu miktar1 agsmamalidir.

1.3.3.2.7. Planlanmmus Kar Fiyatlandirma Yo6ntemi

Planlanmig Kar Fiyatlandirma Yontemi, Teksas Restorancilar Birligince
gelistirilmis olup menii fiyatlandirmadaki en iyi yontemlerden biri olarak goriilmektedir
(Ozgen, 2015: 71). Yéntem cok iyi bir sekilde hazirlanmis biitce ve maliyetleri
hesaplanmis standart regetelerin var olmasi esasina dayalidir (Altinel, 2014: 182).

Bu yonteme gore belli bir donem i¢in hazirlanan biitcede genel giderler, iscilik
(dogrudan yiyecek-icecek hazirlamada kullanilan) maliyetleri tahmin edilir. Biitcelenmis
toplam satis degerine oranlanarak yiizde olarak beklenen degerleri bulunur. Ardindan
hedeflenen kar yiizdesi eklenir. Bu sistemde kar bir gider tlirliymiis gibi diisiiniiliir. Eger
kar miktar olarak hedeflenmisse, yine toplam satiglara oranlanarak ytizde olarak karsilig1
bulunur. Son olarak toplam satigslar %100 kabul edilerek genel giderler, isgilik
maliyetleri ve kar ylizdeleri diisiilir. Kalan deger menii kalemleri icin hedef maliyet
yiizdesini verecektir. Uriin satis fiyatim1 bulmak icin ise standart recete maliyeti
hedeflenen maliyet ylizdesine boliiniir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 109; Altinel, 2014:
182).

1.3.3.2.8. Asagidan Yukarn Fiyatlandirma Yontemi

Normalde bir isletmenin gelir tablosuna bakildiginda 6nce gelirlerin (satiglarin),
ardindan maliyetlerin son satirda ise karmm yazildigmmi goriirliz. Asagidan yukari
fiyatlandirma yonteminde ise son satir olan karliligin belirlenmesi ile baglanir, ardindan
maliyetler hesaplanir ve sonra toplamda ne kadarlik bir gelire ihtiya¢c duyulacagi
saptanmis olur. Bu yontemin son asamasinda isletmenin kapasitesi ve devir hizindan
hareketle ortalama satig sayisi bulunur ve bu saymin toplam gelirlere oranlanmasiyla

ortalama harcama miktar1 bulunur (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 113; Altinel, 2014: 182).
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Asagidan yukar fiyatlandirma yontemi yaklasiminda menii kalemlerinin satig
fiyat1 gelirin tespit edilmesi ile belirlenmis olur. Yine de miisterilerin harcamalari
standart olmayacagi i¢in dogal olarak bazi miisteriler ortalamanin altinda ve bazilar1 ise
lizerinde harcama yapacaktir. Bu durumda zaman iginde gercek ortalama harcamanin
hangi diizeyde oldugu tespit edilmelidir. Eger miisterilerin harcama miktari, dolayisiyla
isletmenin gelirleri beklenenden diisikk olursa satis fiyatlarinin arttirilmasi veya

maliyetlerin azaltilmasi gibi ek onlemler alinmasi gerekir (Rizaoglu ve Hanger, 2013:

115).

1.3.3.2.9. Arz ve Talep Dengesine Bagh Fiyatlama

Bu fiyatlama yonteminde eger yiyecek-igecek isletmesi satig fiyatinin talebi
belirledigi tiirden bir piyasada yer aliyorsa menii kaleminin ideal fiyati piyasadaki arz ve
talep dengesine bagli olarak belirlenir. Buna gore bazen daha diisiik fiyatlar, satig
hacmini arttirip daha yiiksek karliliga olanak saglayabilir (Gordon-Davis ve Rensburg,
2004: 308).

Sadece yiyecek-igecek sektorii  i¢in  degil, biitin olarak ekonomi
degerlendirildiginde bir {irliniin fiyatin1 belirleyen en temel faktorlerin basinda arz ve
talep kanunlar1 ile onlarin hangi noktada dengelendigi gelmektedir. Basit olarak
aciklamak gerekirse bir iriiniin fiyat1 arttikga arz artma talep ise azalma egilimi
gosterirken, fiyati diistiiglinde tam tersine talep artarken arz azalma egilimi gosterir. Bu
durumda belli bir iirliniin satis fiyat1 ¢ok yiiksek olursa kar marj1 yiiksek olsa bile satislar
diisiik kalacag icin yeterli gelir olmayacaktir. Ote yandan ayni iiriiniin satis fiyati ¢ok
diisiik olursa satislar yiiksek olabilir ancak kar marj1 diisiik kalacag i¢in toplam gelir ve
buna bagli karlilik yeterli seviyede olmayacaktir (Berends, 2004: 29-30).

Yiyecek-icecek  sektorii  incelendiginde  miisteri  talebinin  fiyatlardaki
degisimlerden kolayca etkilendigi pazarlar oldugu goriilmektedir. Aslinda miisterilerin
fiyat degisimlerine olan reaksiyonlarin tahmin etmek kolay degildir. Bu yiizden bu tiir

bir pazarin iginde olan igletmenin farkli fiyatlarin miisteri talebi iizerine etkisini
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denemeleri gerekir. Talep ve karliligin bazen diisiik fiyatlarla daha ¢ok arttig1 da goz
oniinde bulundurulmalidir (Cousins ve digerleri, 2014: 403).

Bu tiir bir fiyatlandirma yontemi kullanilmasi durumunda, 6zellikle kalabalik
sehirlerde yer alan ¢abuk yemek (fast-food) isletmeleri talep odakli olup fiyata karsi ¢ok
hassas olacak iken, ayni isletmenin otoyol kenarinda yer alan bir subesi arz odakli olup

fiyatlar1 daha yiiksek olacaktir (Davis ve digerleri, 2008: 158).

1.4. YIYECEK VE iCECEK iISLETMELERINDE MENU ANALIZI

1.4.1. Menii Analizi Kavramimmin Tanimi, Onemi ve Amaci

Menii analizi, “pazarlama ve meniiniin islevi hakkinda daha etkili karar verme
acisindan uygun teknik ve yontemler” olarak tanimlanmaktadir (Jones ve Mifli, 2001:
61). Bir baska yaklagima gére menii analizi, menii performansini diizenli bir sekilde
arttirabilmek i¢in meniiniin diizenli ve sistemli bir sekilde degerlendirildigi teknik ve
yontemler dizisidir (Atkinson ve Jones, 1994: 37). Bu tanimlar 15183inda menii analizi
yontemleri, bir bakima yiyecek-icecek igletmesinin yaptigi faaliyetlerin dogrulugunu
olgmektedir. Isletmenin yapilan islerde ne kadar basarili oldugu, menii analizi
caligmalar1 sonucunda anlasilmaktadir. Menii analizi yardimiyla, isletmeler menii
planlamadaki hata ve eksikliklerini bulabilir, nedenlerini arastirabilir ve diizeltme
calismalarin1 gergeklestirebilirler (Sarusik ve Kaya, 2004: 62).

Bir bagka tanima gore menii analizi, “meniide yer alan yiyeceklerin farkl
acilardan degerlendirilmesiyle beklenti ile gerceklesen sonuglarin karsilastirilmasi
teknigi” olarak da goriilmektedir (Sarnsik ve Kaya, 2004: 64). Bununla beraber,
tilkketicilerin aligkanliklarinin zaman i¢inde degisebilmesi, en basta cok dogru bir sekilde
planlanmis olsalar bile meniilerin de degistirilmesi ihtiyacin1 beraberinde getirir.
Tiiketici tercihlerinin analiz edilmesi ile talebin yonili ve miktar1 anlasilabilir, isletmeler
tiretim gereklerine gore kendilerini hazirlayabilirler (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 242).

Yukaridaki tanimlar ve agiklamalar 1s18inda menii analizi, profesyonel igletme

yoneticilerinin iizerinden titizlikle durmalari gereken c¢ok Onemli bir konu olarak
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goriilmektedir. Menii analizinin yardimiyla meniide yer alan yemek cesitlerinin satis
tahminleri yapilabilir ve bdylece iiretim kisminda hangi yemegin ne miktarda
hazirlanmasi1 gerektigi bilinerek yiyecek-igecek isletmesinin, daha az maliyetli, daha
yiiksek karl1 ve bdylece daha basarili olmasiyla devamlilig1 saglanabilir (Durlu Ozkaya
ve Comert, 2010: 198).

Menii analizinin baglica amaglar1 sunlardir (Sarusik ve Kaya, 2004: 64):

e Hammadde basta olmak iizere, isglicii ve diger {retim maliyetlerini
degerlendirerek, etkin bir maliyet yonetimi i¢in isletmeye yardimci olmak,

e Satis raporlar1 yardimiyla menii kalemlerinin begenilme diizeyini saptayarak
gelecek donemlerde meniide yapilacak degisiklilerin belirlenmesine 6n ayak
olmak,

e Yiyecek ve igecek kalemlerinin karlilik oran ve miktarlarini belirleyerek menii
izerinde yerlestirmenin nasil yapilacagina 1s1k tutmak,

e Personel verimliligini 6l¢mek,

e Ongoriilen satis rakamlarini gercek degerlerle karsilastirmak,

e Isletmenin gelecekte uygulamasi gereken operasyonel politikalara yon vermek,

e Meniide, dolayistyla mutfakta ve servis bigiminde, yapilacak degisikliklere yol

gostermek.

1.4.2. Menii Analizinde Kullanilan Yontemler

Menii analizi i¢in kullanilabilecek pek ¢ok farkli yontem bulunmaktadir. Baslica
menii analiz yontemleri su sekildedir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 207-223; Aktas ve
Ozdemir, 2012: 135-149; Rizaoglu ve Hanger, 2013: 243-276):

1.4.2.1. Sezgisel Yontem

Sezgisel yontem, yiyecek-icecek isletmelerinin yoneticileri tarafindan en ¢ok
kullanilan ve en eski menii analiz yontemlerinden biridir. Bu ydntemde meniiniin

matematik ve istatistige dayali objektif yontemlerle analizinden ziyade, yoOneticinin
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kisisel gozlem, tecrilbe ve sezgileri &n plana ¢ikmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012:
136).

Sezgisel analiz yontemi bazen meniiyl isletme disindan bir uzmana gosterip
gorlslerini almak seklinde de gerceklesebilir. Bu durumda alinacak tavsiyeler uzman
kisinin konuyla ilgili bilgisi ve yetenek diizeyine gore anlam kazanacaktir (Kotschevar

ve Withrow, 2008: 210).

1.4.2.2. Ge¢mis Satis Verilerinin Analizi

Satis raporlari, bir yiyecek-igecek isletmesi i¢cin meniide yer alan kalemlerin belli
bir donemdeki gercek satis degerlerini gosteren ayrintili kayitlardir (Rizaoglu ve Hanger,
2013: 243). Satis kayitlari, gegmiste, muhasebeci, kasiyer veya bu isle gorevlendirilmis
bir bagka calisan tarafindan satiglarin incelenmesiyle ve elle yapilan emek-yogun bir
gorevdi. Ancak giiniimiizde bilgisayar yardimiyla kullanilan otomasyonlar ve elektronik
kayit sistemleri ile isletmeler satislarin1 emek ve zaman yoniinden ¢ok daha pratik ve
hizli bir sekilde kayit altina almaktadirlar (Mavis, 2005: 194-195; Kotschevar ve
Withrow, 2008: 208-209).

Satig raporlarinin daha etkin olarak analiz edilmesi i¢in gergek satis degerleri,
ilgili donem i¢in Onceden tahmin edilen biitce degerleri ile karsilastirilarak
incelenmelidir. Satis verilerinin diizenli bir sekilde kaydedilip raporlanmasiyla, yonetim
geemis islemleri temel alarak zaman kaybetmeden diizeltici 6nlemler alabilmekte ve
gelecek tahminlerini daha saglikli bir sekilde yapabilmektedir (Rizaoglu ve Hanger,
2013: 243).

1.4.2.3. Menii Karmasi Yontemi
Menii karmasi1 yonteminde, meniide yer alan bir kalemin, toplam satiglardaki

orani belirlenerek satiglara katkisinin diizeyi dl¢iiliir ve mentideki diger 6gelere kiyasla

begenilme derecesi saptanmaya caligilir.

72



Bir yemegin begenilme derecesi, yemegin satilan porsiyon sayisinin toplam
satilan porsiyon sayisina olan oraniyla hesaplanir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 137). Tam
dengeli bir meniide, tiim kalemlerin satis sayilar1 birbirine esit olmalidir. Ornek vermek
gerekirse bir meniide 10 ayr1 yiyecek cesidi varsa, toplam satislar %100 olup her bir
yiyecege diisen katki orani 100/10°dan %10 olarak hesaplanir. Ancak her yemek
¢esidinin satisa katkisinin esit olacagi bir mentii gercekei bir diisiince olmayacaktir. Bazi
yemekler daha az, bazilar1 ise daha ¢ok satacaktir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 249). Bu
nedenle bir meniideki kalemlerin begenilme derecesinin yeterli olup olmadig1 analiz
edilirken optimum menii karmas1 bulunmaya c¢alisihir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 138-
139). Uygulamada ideal menii karmasi i¢in %70’lik bir miikemmellik derecesi
tanimlanmistir.  Ancak %70 degerinin neye gore hesaplandigi tam olarak
aciklanamamakla beraber arastirmalar sonucu bulundugu savunulmaktadir (Jones, 1994:
210). Buna gore bir kalemin menii i¢inde yeterli diizeyde katki verdiginin kabul
edilebilmesi i¢in toplam satis i¢indeki oraninin, dnceden hesaplanan ortalama katki orani
ile %70’lik katki faktoriinlin ¢arpimindan ¢ikan degerin Ustliinde olmasi gerekli
goriilmektedir. Yukaridaki 6rnege uyarlanirsa, %10 olarak bulunan ortalama katki oranm
%70 1ile carpilinca bulunacak %7 bir yemegin toplam satislardaki kabul edilebilirlik
siniri1 gosterir. Bir diger deyisle %7’°nin altinda satan yemekler diisiik katki payina,

%7’nin iizerinde satanlar ise yiiksek katki payina sahip olarak kabul edilmektedir.

1.4.2.4. Katki Pay1 Yontemi

Meniide yer alan bir yemegin katki payi, o kalemin satis fiyatindan toplam
maliyetinin ¢ikarilmasiyla hesaplanir. Bu yontemde toplam maliyetin nasil hesaplandigi
ve neleri kapsamasi gerektigi konusunda bir standart bulunmamaktadir. Hesaplanan
maliyetler icinde hammadde, is giici ve diger iiretim maliyetleri ile sabit maliyetlerin
kalem basina diisen miktar1 sayilabilir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 250). Bazen yiiksek
hammadde maliyetine sahip yemeklerin is giicii ve diger maliyetleri diisiik veya nispeten

diisiik hammadde maliyetine sahip yemeklerin is giicii ve diger maliyetleri yliksek
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olabilir. Bu durumda bu tiir kalemlerin katki paylart hammadde maliyetleri ile ters
orantil1 olabilmektedir (Mavis, 2005: 197).

Her yemegin ayr1 ayr1 birim katki paylar1 hesaplandiktan sonra, o yemegin
toplam porsiyon satis miktari ile katki pay1 ¢arpilarak menii katki payimna ulasilir. Diger
taraftan biitlin menii kalemlerinin toplam katki paylari, satilan toplam porsiyon adedine
boliinerek bir meniiniin agirlikli ortalama katki payr bulunur. Bundan sonra mentideki
her bir kalemin katk1 pay1, agirlikli ortalama katki pay1 ile kiyaslanir. Buna gore katki
pay1, agirlikli ortalama katki payindan fazla olan kalemler ‘yliksek’, az olanlar ise

‘diisiik’ olarak degerlendirilir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 142-143).

1.4.2.5. Kar Ve Zarar Yontemi

Yiyecek-icecek kalemlerinin satis fiyatlarindan iiretim maliyetlerinin ¢ikarilmasi
ile hesaplanan katki paymin haricinde, bu yontemde begenilirlik oranlar ile igletmenin
tiretim disinda kalan diger degisken ve sabit giderlerine de bakilir (Pavesic’ten aktaran
Rizaoglu ve Hanger, 2013: 258). Degisken ve sabit giderlerin bir yemek kalemine ne
miktarda eklenecegi ile ilgili farkli yaklasimlar olabilir. Baz1 yaklagimlarda toplam sabit
giderler toplam menii kalemi sayisina gore dagitilirken (Aktas ve Ozdemir, 2012: 143),
diger uygulamalarda ise toplam giderlerin toplam satis sayisina boliinlip her bir kalem
basina diisen giderin hesaplandigi goriilmektedir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 259).

Kar ve zarar yonteminde yemeklerin ayr1 ayr1 satig ve toplam maliyetlerinin
gosterildigi ve buna bagl olarak kar veya zarar durumunu ve yiizdesi ile miktarini
gosteren raporlardan yararlanilir (Ri1zaoglu ve Hanger, 2013: 258). Buna gore bazen satig
fiyatindan tiretim maliyetleri ¢ikarilinca katki pay: olarak art1 deger veren bazi kalemler,
diger isletme giderleri eklendiginde zarar veriyor veya yeterince katki vermiyor gibi
degerlendirilebilir. Kar ve zarar yonteminde bir {irliniin sadece zarar edip etmedigi degil,
ayni zamanda isletmenin hedefledigi karlilik yiizdesine gore nasil sonug¢ verdigi de

dikkate alinmalidir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 145; Rizaoglu ve Hanger, 2013: 260).
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1.4.2.6. Uretim Raporlar

Meniide yer alan kalemlerin tahmini satis sayilar1 liretim raporlar1 analizi ile
belirlenir. Bu tahminler 6nceki donem satislari veya alinan siparisler gibi bilgilere
dayandirilarak yapilabilir. Glinliik, haftalik, aylik ve benzeri siire araliklart igin
hazirlanabilecek bu raporlar mutfak sefi ve personeli ile paylasilarak {retim
gereklilikleri belirlenir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 247-248). Uretim planlamasi
yapmanin amag¢ ve faydalar1 arasinda yiyecek ve igeceklerin maliyetlerini kontrol
edebilmek, satin alma siirecini etkin bir sekilde yonetebilmek, hammadde ihtiyacini ve
stok diizeyini hesaplayabilmek, iiretimi gelebilecek talebe uygun olarak hazirlamak ve
tahminlerle gergeklesen satis degerlerini karsilastirarak diizeltici 6nlemleri alabilmek

sayilabilir (Davis ve Stone, 1986: 190-191).

1.4.2.7. Begenilirlik Endeksi Yontemi

Meniide yer alan kalemler satis degerlerinin isaret ettigi begenilirlik diizeyleri
yoniinde degerlendirilebilirler. Begenilirlik endeksinde bir kategori iginde yer alan
cesitler birbirleriyle kiyaslanabilecegi gibi farkli yiyecek gruplari arasinda da satis
degerleri yoniinde karsilastirma yapilabilir (Ri1zaoglu ve Hanger, 2013: 250).

Begenilirlik endeksini hesaplamak i¢in Oncelikle toplam satislarin sayisi
mentideki toplam kalem sayisina boliinmelidir. Boylece bir kalem i¢in ortalama satis
degeri bulunur. Ardindan her bir kalemin gerceklesen satis degerleri, ortalama ile
karsilastirilir. Buna gore ortalamanin iizerinde satan kalemlerin begenilirlik dereceleri
yiiksek, ortalamadan az satan kalemlerin ise begenilirlik dereceleri diigiik olarak kabul
edilir.

Begenilirlik endeksi yontemi ile analiz yaparken sadece bir giiniin sonuglarini
esas almak saglikli degildir. Bir ay veya daha uzun zaman dilimlerini kapsayan analizler
bu yontemde daha dogru sonuglar verecektir. Bununla beraber biitiin menii kalemlerinin
yiiksek begenilirlik derecesine sahip olmasi beklenmemelidir. Baz1 kalemler diisiik

begenilme diizeyine sahip olsalar bile bazi miisteriler tarafindan o6zellikle tercih
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edildikleri icin meniide tutulabilir. Ote yandan bazi kalemlerin begenilirlik derecelerinin
cok yiiksek olmasi, ayni kategoride yer alan kalemleri basarisiz gosterebilir. Begenilirlik
endeksi yontemi sadece sayilarla degerlendirildigi zaman yaniltici olabilir. Analiz
yaparken, hesaplardan ¢ikan sonuglar satiglar etkileyebilecek diger faktorlerle beraber
degerlendirilmelidir. Buna gore satilan yiyecek-igecek cesitlerinin meniideki yerleri,
kalemlerin fiyatlari, satis yapilan giinler, isletmenin yakinlarinda ger¢eklesen
etkinliklere bagli olarak degisebilen satislar, hava durumundaki ani degisiklikler ve
mevsimler gibi satislart etkileyen faktorler, gerceklesen satis degerleri analiz edilirken

g6z onilinde bulundurulmalidir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 210).

1.4.2.8. Menii Carpan Analizi

Menii carpan analizi, meniide yer alan kalemleri begenilirlik, toplam satis
gelirleri, satilan yiyeceklerin toplam maliyetleri ve isletme karliligina olan katki paylari
yonlerinden inceleyen bir menii analiz yontemidir. Bu yontemde menii kalemlerinin
toplam satislar icinde adet olarak sayilar ile satislar icindeki (fiyat yoniinden) payi,
toplam maliyetler i¢indeki pay1 ve karliliga katki oranlar1 ayr1 ayri hesaplanir. Yiizde
degerleri ile yapilan bu hesaplar, yonetimin 6nceden yaptigi biitce veya tahminler ile
kiyaslanir (Kotschevar ve Withrow, 2008: 213-214).

Menii ¢arpan analizi yontemi sonuglar1 dogrultusunda, yonetim meniide yer alan
kalemlerde ne gibi degisiklikler yapilacagina, meniiden c¢ikarilip ¢ikarilmayacagina,
fiyat ve porsiyonda diizenlemeye ihtiya¢ olup olmadigina karar verebilir (Rizaoglu ve

Hanger, 2013: 261).
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1.4.2.9. Menii Miihendisligi Yontemleri

Menili miihendisligi yontemleri, meniide yer alan fiiriinlerin fiyat, karlilik,
begenirlilik ve satis hacmi gibi farkli yonlerden ele alinip degerlendirmesi temeline
dayanan ve bdylece en uygun menii yapisini ortaya koymayi amaclayan gelismis menii
analiz yontemleridir (McVety ve digerleri, 2008: 161-162).

Menii miihendisligi onceleri sadece Kasavana ve Smith’in Boston Danigmanlik
Grubunun portfoy analizi yontemini temel alarak gelistirdikleri ve menii 6gelerini satig
hacmi ile katki pay1 yoniinden siniflandirarak dort gruba ayirdiklart matris yontemi igin
kullanilan bir terimdi (Taylor ve Brown, 2007: 74-76). Ancak, Morrison’in tespitine
gore (1997: 388), menii mithendisligi zamanla meniilerin maliyet, karlilik, hacim gibi
yonlerden degerlendirildikleri portfoy analiz yontemlerinin tamami i¢in kullanilan ortak
bir terim haline gelmistir.

Menii, bir yiyecek-icecek isletmesi i¢in basili bir reklam aracidir. Menii uygun
bir sekilde tasarlandiginda miisterilerin ilgisini isletmenin daha ¢ok satmak istedigi,
kendisi i¢in daha karli triinlere c¢ekerek etkili bir satis ve pazarlama araci olarak
kullanilabilir (Kwong, 2005: 92). Bir meniide yiiksek veya diisiik popiilerlikte, cok veya
az kar getiren farkli iirlin yapilar1 olacaktir. Meniiler analiz edilerek, menii kalemleri
performanslarina gore ayrilabilir ve yapilacak diizeltme calismalari ile verimli bir menii
karmasi olusturma hedeflenir (Boliikoglu, 2000: 223). Bu baglamda, menii mithendisligi
yontemlerinin yardimiyla yapilacak analiz ¢aligmalarinin sonuglari, pazarlama karmasi
elemanlarina uyarlanarak meniilerin gelistirilerek isletmeler tarafindan daha etkin bir
sekilde kullanilmasi saglanabilir. Menii analizi sonuglar1 dogrultusunda pazarlama
karmasi (4P) elemanlari olan iriin (product), fiyat (price), tutundurma (promotion) ve
dagitim (place) icin uygulanabilecek stratejiler ile en uygun menii karmasi
olusturulmaya calisilir. Yapilabilecek bazi degisiklikler su sekildedir (Atkinson ve
Jones, 1994: 40; Boliikoglu ve Tiirksoy, 2001: 22):
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e Uriin: Meniiye yeni iiriinler eklenebilir, ¢ikarilabilir veya var olan kalemler
degistirilip gelistirilebilir.

e Fiyat: Satis fiyatlar1 degistirilebilir, maliyetler ile oynanabilir.

e Tutundurma: Bazi kalemler i¢in reklam ve tanitim calismalar1 diisiiniilebilir,
promosyonlar yapilabilir.

e Dagitim: Sunum ve hizmet sekli degisebilir. Servis arabasi, paket servisi veya
bazi Uriinlerin biifede servis edilmesi gibi dagitim yontemleri denenebilir.

Menii miihendisligi olarak nitelendirilen analiz yontemlerinin gelisimine
baktigimizda, ilk zamanlarda, mentideki 6geleri iki farkli boyut iizerinden c¢apraz olarak
eslestirerek tiriinlerin dort gruba ayrildiklari matris bazli yontemler lizerinde duruldugu
goriilmektedir. Ilerleyen zamanlarda ise ilk kullanilan ydntemlerin yetersiz kaldiklar:
alanlar1 gelistirmeye ¢alisan ¢ok boyutlu menii analizi yaklagimlart ortaya konulmustur
(Taylor ve Brown, 2007: 74; Ozdemir, 2012: 379).

1980’11 yillarda ortaya konulan matris bazli menii analiz yontemleri arasinda
Miller (1980), Kasavana ve Smith (1982), Uman (1983) ile Pavesic (1983) tarafindan
gelistirilen modeller sayilabilir. Ilerleyen yillarda ise, matris bazli metotlardaki
eksikliklerin giderilmesi amaciyla ortaya atilan yeni ve daha ¢ok boyutlu yontemler
arasinda Pavesic (1985), Hayes ve Huffman (1985), Bayou ve Bennett (1992), Beran
(1995), LeBruto ve digerleri (1995), Cohen ve digerleri (2006) ile Taylor ve digerlerinin
(2009) yaklasimlar1 sayilabilir (Ozdemir, 2012: 382; Ozdemir ve Caliskan, 2014: 8-9).

Yukarida sayilan yontemlerle ilgili bilgiler Tablo 1’de 6zetlenmistir.
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Tablo 1: Menii Analizinde Kullanilan Menii Mithendisligi Yontemleri

Yontemi Gelistiren
Yaymn Yih Kullamlan Yontem ve Dayanaklar:
Arastirmaci
Miller 1980 Maliyet ve Begenilirlik Matrisi
Kasavana ve Smith 1982 Katki Pay1 ve Begenilirlik Matrisi
Uman 1983 Katki Pay1 ve Agirlikli Katki Pay1r Matrisi
. Satis Hacmi, Maliyet Yiizdesi ve Agirlikli
Pavesic 1983
Katki Pay1 Matrisi
Pavesic 1985 Kar Faktorii Metodu
Hayes ve Huffman 1985 Karhlik ve Hedef Deger Analizi
Pazar Boliimleri, Boliim Karliligi ve Katki
Bayou ve Bennett 1992 o
Pay1 Analizi
Beran 1995 Marjinal Analiz ve Kiimiilatif Analiz Metodu
Katki Pay1, Begenilirlik ve Is Giicii
LeBruto ve digerleri 1995 ) ) o
Maliyetleri Matrisi
Satig Fiyati, Satis Hacmi, Begenilirlik, Katki
Pay1, Agirlikli Katki Pay1 ve Yiyecek
Cohen ve digerleri 2006
Maliyet Yiizdesinin Kullanildigir Cok
Boyutlu Metot
Briit Kar, Satis Hacmi, Begenilirlik,
. ] Hammadde Maliyet Yiizdesi ve Is Giicii
Taylor ve digerleri 2009 ) o, o
Maliyetlerinin Islendigi Cok Faktorlii Menii
Analiz Metodu

Miller modelinde, maliyet ve begenilirlik iizerinden ¢izilen matriste meniide yer
alan kalemler dort gruba ayrilmistir. Buna gore diisiik maliyetli ve yiiksek satig
degerlerine sahip iirlinler ‘kazananlar’ (winners), diisiik satis oranina ve yiiksek maliyete
sahip lriinler ise ‘kaybedenler’ (losers) olarak adlandirilir. Maliyeti ve satis fiyatinin
ikisi birden yliksek veya diisiik olan iiriinler ise marjinaller (marginals) olarak gecer

(Morrison, 1997: 388).
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Kasavana ve Smith’in gelistirdigi ve menii miithendisligi kapsaminda en yaygin
kullanilan matris ise begenilirlik ile iirlinlin satig fiyatindan maliyetin ¢ikarilmasiyla
bulunan katki pay1 {izerinden kurgulanmistir (Atkinson ve Jones, 1994: 44).

Bu yontemde begenilirlik sinir1 meniideki kalem basina diisen ortalama satis
rakaminin %70’ iizerinden hesaplanmaktadir (Béliikoglu, 2000: 229). Ornek vermek
gerekirse 10 adet yemek ¢esidinin bulundugu bir menii belli bir donemde 1000 adet satis
yapmis ise, kalem basina diisen ortalama satis 100 adet (1000/10) olacaktir. Begenilirlik
smir1 ise 70 adet (100 x %70) olarak hesaplanir. Bu 6rnekte eger bir yemek ¢esidi 70’ten
az satilmigsa ‘diisiik’ begenilirlik diizeyine, 70’ten fazla satilmigsa ‘yiiksek’ begenilirlik
diizeyine sahip olarak kabul edilir.

Benzer sekilde bir kalemin satis fiyatindan yiyecek maliyetinin ¢ikarilmasiyla
hesaplanan katki payi, tiim menii kalemlerinin ortalama katki payi ile kiyaslanarak menii
kalemlerinin karliliga katki derecelerinin diisiik veya yiiksek olup olmadigi
degerlendirilir (Kwong, 2005: 94). Menii kalemlerinin ortalama katki payi, tiim
satiglardan tiim maliyetlerin ¢ikarilmasiyla bulunan toplam katki paymin satilan kalem
sayisina boliinmesiyle hesaplanir. Buna gore tek bir satistan elde edilen katki payi
ortalamanin {stiinde olan kalemler ‘yiiksek’, ortalamanin altinda olan kalemler ise
‘diisiik’ olarak siniflandirilir.

Kasavana ve Smith modelinin son asamasinda begenilirlik ve katki pay1
tizerinden cizilen matriste menii kalemleri dort gruba ayrilir. Buna gore, yiiksek
begenilirlik diizeyine ve yiiksek katki payina sahip yiyecekler ‘yildizlar’ (stars), yliksek
begenilirlik diizeyine ancak diisiik katki payma sahip yiyecekler ‘sagmallar’ veya
‘beygirler’ (plowhorses), diisiik begenilirlik diizeyine sahip olmakla beraber yiiksek
katki pay1 olan yiyecekler ‘sorunlular’ veya ‘uyuyanlar’ (puzzles) ve dordiincii olarak
diisiik begenilirlik diizeyine ve diisiik katki payina sahip yiyecekler ise ‘tuzaklar’ veya

‘saskinlar’ (dogs) olarak siniflandirilir (Hayes ve Huffman, 1985: 67; Ozgen, 2015: 85).
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Sekil 2: Kasavana & Smith Modeline goére (1982) Menii Ogelerinin Simiflandiriimasi

r .
Yiiksek Popiilerlik ] r Yiiksek Popiilerlik
Disiik Katki Pay Yiksek Katki Payi

" —_—
Sagmallar
o
Diisiik Popiilerlik Diigiik Popiilerlik
L Diisiik Katki Pay Yiiksek Katki Pay )

Kaynak: Ozgen, 2015: 85.

Kasavana ve Smith modeline gore bu dort kategori icin izlenmesi gereken yollar
veya uygulanabilecek diizeltici eylemler ise su sekildedir (Boliikoglu, 2000: 227, Mavis,
2005: 200, Rizaoglu ve Hanger, 2013: 257-258, Ozgen, 2015: 85):

Yildizlar: Menii icinde oldugu gibi birakilabilir, satis fiyat1 biraz yiikseltilerek
fiyat esnekligi denenebilir, menii kart1 lizerinde yeri degistirilebilir veya kisisel satig
yontemiyle desteklenebilir,

Sagmallar: Bir degisiklik yapilmadan menii i¢inde oldugu gibi birakilabilir, satis
fiyat1 yiikseltilebilir, daha ucuz malzeme kullanim1 veya recgete degisikligi ile maliyeti
disiiriilebilir, porsiyon miktar1 azaltilabilir,

Sorunlular: Satis fiyat1 diisiiriilebilir, yemek yeniden adlandirilabilir, menii karti
lizerinde yeri gbze daha ¢ok carpacak bicimde degistirilebilir, kisisel satig yontemi ve

diger promosyonlarla desteklenebilir veya mentiden ¢ikarilabilir,
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Tuzaklar: Meniiden tamamen ¢ikarilabilir, tasarim, porsiyon ve regete yoniinden
degistirilebilir veya recetesi ve adi degistirilmis benzer baska bir yemek ¢esidi meniiye
yerlestirilebilir.

Pavesic’in gelistirdigi matris modeli ise Miller’in iizerinde durdugu yiyecek
maliyetini diislimeyi hedefleyen yontem ile Kasavana ve Smith’in hedefledigi yiiksek
katki paymni ayni potada eritmeyi amaclamaktadir (Hayes ve Huffman, 1985: 66).
Pavesic’in matris modeli katki pay1 ile yiyecek maliyet yiizdesini ele almaktadir. Buna
gore yiiksek katki payma ve diisiilk maliyet ylizdesine sahip yiyecekler ‘miikemmeller’
(prime), yiiksek katki paymna sahip olmakla beraber maliyet yiizdesi de yiiksek olan
yiyecekler ‘standartlar’ (standards), diisiik katki payma ve diisiik maliyet ylizdesine
sahip yiyecekler ‘duraganlar’ (sleepers) ve son olarak diisiik katki payina ve buna karsin
yilksek maliyet yiizdesine sahip yiyecekler ise ‘sorunlular’ (problems) olarak
simiflandirilir (Pavesic, 1983: 129).

Menii analizi konusunda yapilan ve meni mithendisligi olarak adlandirilan tim
bu ¢aligmalarin mentii performansini degerlendirirken satis fiyati, maliyet, satis hacmi ve
karlilik gibi finansal verileri baz aldig1 goriilmektedir. Ayrica bu caligsmalarin meniiyii
diizeltici ve gelistirici yaklasimlari da satiglar1 ve karliligi arttirmak ile maliyetleri
azaltmak hedeflerini icermektedir. Sonug¢ olarak yontemi ne olursa olsun meni
analizinin, isletmenin finansal hedeflerini gerceklestirme amacina gore yapildigini

sdylemek miimkiindiir (Ozdemir ve Caliskan, 2014: 8-9).
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IKINCi BOLUM
YONTEM

2.1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Arastirmanin amac1, izmir ilindeki restoranlarin menii planlama, fiyatlandirma ve
analizini nasil yaptiklari ile menii uygulayicilarin yaklagimlarini ve bakis agilarini ortaya
cikarmaktir. Yapilan literatiir taramasi sonucunda menii planlama, fiyatlandirma ve
analizini bir arada ele alan bir calismaya rastlanmamustir. Izmir ilinde uygulanan bu
calisma meniiyii bu ili¢ yonden islemesi ile farklilik gostermektedir. Bu baglamda
aragtirmanmn  6nemi, Izmir ilindeki restoranlarn menii uygulamalarma yonelik
yaklagimlarin1 ortaya koymak ve meniilerin planlama, fiyatlandirma ve analiz

stireclerine yonelik oneriler sunarak literatiire ve sektore katki saglamaktir.

2.2. ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirma Izmir ili restoranlarmin menii planlama, fiyatlandirma ve analizi
konusundaki yaklagimlarini kapsamaktadir. Arastirmada restoranlarin menii planlama,
fiyatlandirma ve analizi iizerine yaklasimlarin1 ortaya cikarmak igin nitel arastirma
yontemlerinden yapilandirilmis derinlemesine miilakat (goriisme) teknigi kullaniimistir.
Derinlemesine miilakat “belirli bir konuda bireylerle detayli bir sekilde, bire bir
goriismeler yapilmasi durumunda ortaya g¢ikar” seklinde tanimlanmaktadir (Gegez,
2007: 58). Yapilandirilmis miilakat ise biitiin katilimcilara 6nceden belirlenmis ayni soru
listesinin siras1 degismeden sorulup cevaplarinin kayit altina alinmasidir (Kozak, 2014:
90).

Bu arastirma i¢in izmir il merkezinde faaliyet gdsteren 15 restoranin ydneticisi
ile 2015 yilmin Temmuz aymda yliz yiize yapilandirilmis derinlemesine miilakatlar
yapilmistir. Miilakatlar i¢in kullanilacak soru formu, hem saglikli veri toplayabilmek
hem de goriismenin igerik yoniinden daha nitelikli olmasi igin, literatiir taramasi

yapildiktan sonra ve arastirmanin amacina uygun olarak olusturulmustur (Kozak, 2014:
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91). Form olusturduktan sonra, nitel arastirma konularinda deneyimli ve konu hakkinda
calismalar1 olan iki uzmandan goriis ve onay alinarak miilakat formu son haline
getirilmistir (Yildirim ve Simsek, 2011: 137).

Miilakatlarda yoneticilere sorulmak iizere menti ile ilgili iki, menii planlamasi ve
menii tasarimina yonelik beser, menii fiyatlandirma iizerine iic ve meniide yapilan
degisiklikler ile menii analizi konusunda 12 adet soru sorulmustur. Ayrica miilakat
yapilan yoneticilerin demografik 6zellikleri ile isletmelerin genel ozellikleri ile ilgili
sorular da sorulmustur. Ek-1’de miilakat formuna yer verilmistir. Goriismeler sirasinda
katilimcilar ses kaydina izin vermediginden dolayi, goriismeler, aninda, detayli bir
sekilde not tutularak kayit altina alinmistir.

Yapilan goriismelerde elde edilen verilere betimsel analiz uygulanmistir.
Betimsel analiz yontemine gore, elde edilen veriler, dnceden belirlenmis temalara
dogrultusunda 6zetlenir ve yorumlanir. Veriler sunulurken temalara gore diizenlenebilir
veya gorigme siirecinde kullanilan soru igerigi dikkate alinabilir. Betimsel analiz
yonteminde amac¢ bulgular1 diizenleyip yorumlayarak sunmaktir. Bu siiregcte bulgulari
daha carpict bir sekilde ortaya koyabilmek i¢in yapilan goriismelerden dogrudan
alintilara sikga yer verilir (Yildirim ve Simsek, 2011: 224).

Bulgular1 ortaya koyup yorumlayabilmek amaciyla, yapilan goriismelerin

igerikleri Microsoft Excel programina gegirilerek derlenmis ve analiz edilmistir.

2.3. ARASTIRMANIN ORNEKLEMI

Aragtirmanin evrenini izmir il merkezinde faaliyet gdsteren ‘Turizm Isletme
Belgeli’ restoranlar olusturmaktadir. Bu restoranlarin listesi 15 Haziran 2015 tarihinde
[zmir 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiiniin internet sitesinden elde edilmistir. Internet
sitesinde yiyecek-igecek isletmeleri ile konaklama isletmeleri ayr1 ayr1 listelenmistir. il
merkezinde 38 adet turizm isletme belgeli yiyecek-igecek isletmesi yer aldigi
goriilmiistiir. Bunlardan bes tanesi miistakil eglence tesisidir. Kalan igletmelerden ikisi

kapanmig, dort tanesi franchise isletmesi olduklarint ve meniilerini kendileri
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hazirlamadiklarin1  belirtirken {i¢ tanesi ise menii karti kullanmadiklarini ifade
etmislerdir.

Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin Yonetmelik’e gore
sadece dort ve bes yildizli otellere kapasitesi yiiz kisiden az olmayacak, Tirk
mutfagindan en az beser adet sicak ve soguk yemekler ile tatli gesitlerinin de sunuldugu
alakart hizmet verilen ayr1 bir lokanta bulundurma zorunlulugu getirilmistir. Konaklama
isletmeleri ile yapilan ilk goériismeler sonucunda ii¢ yildiz ve altindaki biiyiikliikteki
otellerde faal ¢alisan restoranlar bulunmadigi ve bu tesislerin sadece oda kahvalti
hizmeti verdikleri tespit edilmistir. Bu yiizden ¢alismanin devaminda sadece dort ve bes
yildizl otellerin restoranlar1 degerlendirmeye alinmistir.

Ayrica listede yer alan otellerin iki tanesinin franchise olup meniilerini kendileri
olusturmadiklar1, merkezden gelen standart meniileri kullandiklar1 grenilmistir. Ug tane
otel ise, yonetmelikte yazan kurallara karsin, aktif bir sekilde hizmet veren restoranlari
bulunmadiklarini ifade etmisgler ve bu yiizden degerlendirme dis1 tutulmustur.

Geriye kalan toplam 24 yiyecek-i¢ecek isletmesi ile 20 konaklama isletmesinin
restoranlarindan 2015 yilinin Haziran ve Temmuz aylarinda farkli tarihlerde telefonla
aranarak konuyla ilgili yetkili bir kisi ile goriismek iizere randevu talep edilmistir. Bu
isletmelerden gortisme talebini kabul eden 9 adet yiyecek-igecek isletmesi ile 6 adet
konaklama isletmesinin sorumlu yoneticileri ile miilakat yapilmistir.

Goriismelerde, katilimcilardan, sorulan sorulara arastirmanin  amacini
gerceklestirmeye yonelik olarak anlamli, uygun ve yeterli miktarda veri saglayacak
sekilde cevaplar alindig1 ve verilen cevaplar kendini tekrar etmeye basladigi i¢in
miilakatlara belli bir noktada son verilmistir (Sekaran ve Bougie, 2003: 120).

Goriisme yapilan isletmeler ve yoneticiler ile ilgili gerekli bilgilere Tablo 2 ve

Tablo 3’te yer verilmistir.
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Tablo 2: Miilakat Yapilan isletmeler ile ilgili Bilgiler

isletmenin .
Tesisin Sinifi veya Isletmenin
Miilakat No. Tesis Tiirii . Konuk
Mutfagin Ozelligi o Gecmisi
Kapasitesi

Restoran 1 Restoran Ocakbasi 150 2,5

Restoran 2 Restoran Ocakbas1 250 2 (Devir)

Restoran 3 Restoran Balik 150 1 (Devir)

Restoran 4 Restoran Balik 100 3

Restoran 5 Restoran Etnik 105 2

Restoran 6 Restoran Restoran - Bar 85 18

Restoran 7 Restoran Et Agirliklh 1000 12

Restoran 8 Restoran Franchise 800 4

Restoran 9 Restoran Liiks 180 12
Restoran 10 Otel 4 Yildiz 96 8
Restoran 11 Otel 4 yildiz 100 26
Restoran 12 Otel 4 yildiz 120 4
Restoran 13 Otel 4 yildiz 150 23
Restoran 14 Otel 5 yildiz 350 12
Restoran 15 Otel 5 yildiz 630 7

Miilakat yapilan isletmelere bir sira numarasi (Restoran 1, Restoran 2,

ceey

Restoran 15) verilmistir. Bulgular boliimiinde yoneticilerin goriislerine yer verilirken

isletmenin veya goriismeye yapilan kisilerin kimlik bilgileri gizli tutulmustur.
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Tablo 3: Miilakat Yapilan Yéneticiler ile Ilgili Bilgiler

- Isletmedeki . Egitim | Turizm Isletmedeki Sektorde
Miildkat No. . . Cinsiyet | Yas <... .| Calisma
Gorevi Durumu | Egitimi .. Calisma Yih
Siiresi
Restoran 1 Servis Sefi Erkek | 55 Lise Kurs 2,5 33
Restoran 2 Miidiir Kadin 37 |Universite| Yok 2 10
Restoran 3 Servis Sefi Erkek | 32 Lise Yok 0,5 15
Restoran 4 Asgibasi Erkek | 39 Lise Yok 0,5 21
Restoran 5 Restoran Sefi Erkek | 22 |Universite| Yok 2
Restoran 6 | Servis Sorumlusu | Erkek | 23 |Universite| Yok 2
Restoran 7 Servis Miidiirii Erkek 33 | Ortaokul Kurs 15 18
Restoran 8 Ascibasi Erkek | 35 Lise Kurs 15 20
Restoran 9 Asgibasi Erkek | 41 Lise Yok 5 23
Yiyecek & k:ecek .
Restoran 10 Sorumiusu Erkek | 37 Lise Kurs 5 18
Restoran 11 | Yiyeoek & Ieecek |y | 37 | Universite | Yok 15 15
Miidir Yardimecist
Restoran 12 | YYecek & leecek | op o1 a9 | Lise | Kurs 0,5 31
Midira
Restoran 13 | Yyeoek & leecek |\ | 39 | Lise Var 15 23
Miudiiri
Restoran 14 Ylyecelf & I“gecek Erkek 41 | Universite Var 10 19
Miudiiri
Restoran 15 Bar Miidiirii Erkek 37 Lise Var 7 20

2.4. ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Yapilan arastirma Izmir il merkezinde yer alan Turizm Isletme Belgeli
restoranlar ile simirhidir. Maliyet, ulasim giicliigi kisitlaryla ilgelerde yer alan ilgili
restoranlar ¢alismaya dahil edilmemistir. Ayrica bazi isletme yoneticileri ya
zamanlarinin olmamasini veya ilgili konularda miildkat sorularma cevap verebilecek
yoneticinin olmamasini sebep gostererek ya da sirket politikasi geregi bu tiir caligmalara
katilmadiklarini ifade ederek miilakat talebini geri ¢evirmislerdir.

Arastirmada restoran yoneticilerinin konuyla ilgili gorlisleri alinmis ve
ifadelerine sadik kalinmistir. Restoranlarin meniileri goriildiiyse bile icerik yoniinden
degerlendirmeye tabi tutulmamistir. Benzer sekilde menii planlama, fiyatlandirma ve

analizi ile ilgili herhangi bir dokiiman talebinde veya incelemesinde bulunulmamustir.

87



Yoneticilerin bazen isletme ile ilgili kritik olabilecegini diisiindiikleri bilgileri
paylasmama egiliminde olmalar1 da arastirmanin kisitlar1 arasinda yer almaktadir.
Yoneticiler 6zellikle kendileriyle veya calistiklarn isletmeyle ilgili olumsuz goriis
bildirmekten veya 6zelestiri yapmaktan ka¢inmislardir.

Gelecekte yapilacak ilgili c¢alismalarda yonetici goriislerinin  yant sira
isletmelerin meniilerinin ve ulasilabilinirse satis ve maliyetleri ilgili dokiimanlarin
incelenmesi ile arastirma kapsami gelistirilebilir. Ayrica, benzer g¢alismalarin diger
ilgelerde ve Ozellikle turistik merkezlerdeki farkli is anlayisina sahip otel ve bagimsiz

restoranlarda ve zincir restoranlarda tekrarlanmasi literatiirli zenginlestirecektir.
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UCUNCU BOLUM
BULGULAR

3.1. MENU iLE iLGILi BULGULAR
3.1.1. Kullamilan Menii Cesitleri

Goriisme yapilan restoran isletmelerindeki toplam 16 meniiniin incelenmesi
sonucunda, tamaminin, sunma bi¢gimi agisindan alakart, degistirme siklig1 agisindan ise
sabit mentiler oldugu tespit edilmistir. Bununla beraber menii kalemlerine dair sorulan
sorularda birka¢ restoranin sabit menii disinda ¢orba, salata veya yemek cesitlerini
‘giiniin yemegi’ olarak sunduklar1 da goriilmiistiir.

Yemek oOgiinleri agisindan bakildiginda restoranlarin farkli 6giinler igin farkl
meniiler ve menill kartlar1 kullanmadiklar1 ve tiim meniilerin 6ziinde aksam yemegi
servisi gdz oniinde bulundurularak hazirlandigi anlasiimustir. Isletmelerin ¢ogu aym
menii ile 6gle yemegi servisi de yaparken dort tane restoran ise Ogle yemegi servisi
vermediklerini ifade etmistir. Kahvalt1 6gliniiniin ise restoranlarda ¢ok daha az sunulan
bir menii oldugu ortaya ¢ikmistir. Buna gore dokuz restoranin sadece bir tanesinde,
sunulan c¢esit sayis1 diger Ogiinlere kiyasla ¢cok daha kisith olsa da alakart kahvalti
servisini igermektedir. Otellerin tamaminda ise kahvalt1 otel miisterilerine agik biife
yontemiyle servis edilmektedir. Sadece iki tane otel restorani acik biife disinda ayrica
alakart kahvaltt meniilerine yer vermektedir. Brunch meniisiiniin de yine sadece bazi
otellerde, sadece Pazar giinleri ve sabit fiyatli olacak sekilde acik biife olarak servis

Restoranlar ¢ogunlukla ayr1 icecek meniileri hazirlamak yerine, tek bir menii
kart1 iginde ¢cogunlukla yiyecek gesitlerinden sonra icecek kalemlerini siralamayi tercih
etmektedirler. Sadece {i¢ restoranin icecekler i¢cin ayr1 menii karti olup, bunlarin da
ikisinde ayrica ¢ok sayida sarap cesidini barindiran ek sarap meniisii diizenlenmistir.
Icecekleri yiyeceklerle ayn1 meniide sunmayi tercih eden isletmelerden sadece bir tanesi
icecekleri sona degil de basa almistir. Kiiglik bir restoran olan bu isletmenin yoneticisi

bunun sebebini su sozlerle aciklamigtir:

89



“Buraya her gelen yemek yemiyor ama her gelen mutlaka bir seyler i¢iyor”

(Restoran 6)

Tatli meniisli yine yeterli ¢esit sayisi olmadig1 igin restoranlarin ayri bir kart
lizerinde sunmayr tercih etmedikleri bir meni tiri olmustur. Tablo 4’te de
gorlilebilecegi sekilde, goriisiilen isletmelerin ortalama olarak yaklasik yedi g¢esit tath
servis ettikleri ve bir isletmede en fazla sayida sunulan tatli kaleminin 16 oldugu goz
oniinde bulundurulursa, tatlilar i¢in ayr1 bir tatli meniisii karti olusturulmamis olmasi
anlasilir bulunmustur. Yine de konseptine uygun olacak bazi restoranlarda masa iistiinde
konumlandirilabilecek kiigiik el brosiirleri ile tatli se¢enegini hatirlatmak ve satislari
artirmak mimkiin olabilir. Goriisiilen restoranlarin sadece biri tathi kalemlerini i¢ecek
meniisii i¢inde yerlestirerek yemekten sonra bir kez daha igecek ve tatli seceneklerini
hatirlatma ve siparis alma stratejisini benimsemistir.

Ziyafet ve kokteyl etkinlikleri bes otel ile restoranlardan sadece bir tanesi
tarafindan gerceklestirilmekte olup, bu isletmelerin tamaminda fiks menii usuliiyle
hizmet verilmektedir. Isletmeler bu tiir meniiler i¢in hazirda basili menii karti
bulundurmazken, genellikle onceden hazirlanmis menii setlerinden miisteri tarafindan
tercih edileni sunduklarini veya bazen pazarlik yolu ile yeni bir set menii belirlediklerini
ifade etmislerdir.

Gortigiilen 15 restoranin bes tanesinin yil i¢inde yazlik ve kislik olarak iki ayri
menii dongiisii kullandigi, 10 tane isletmenin ise mevsim ayirimi yapmadan tim yil
boyunca ayni meniiyii kullandiklari tespit edilmistir.

Alt1 otel isletmesinin tamami oda servisi meniisii kullanirken, ayrica bes tanesi
bar, iki tanesi ise lobi meniisii de kullandiklarini ifade etmislerdir.

Ozel meniilerin kullanimmin restoranlarda ¢ok diisiik oranda oldugu
saptanmistir. Bir tane bes yildizli otel isletmesinin yoneticisi 6zel beslenme taleplerine
yonelik olarak vejetaryen, glutensiz, diyet ve kalorisi diisiik yiyeceklerden olusan (light)
mentiler kullandiklarmi belirtirken diger restoranlarin bu tiirde menii uygulamalarinin

olmadig1 goriilmiistiir. Cocuk mentisii kullanimi1 da yine sadece aynmi bes yildizli otel
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isletmesinde goriilmiistiir. Diger restoranlardan bir tanesi ise ana menii kartinda sadece
porsiyonu kiigiik, fiyati diisiik ve lezzet agisindan ¢ocuklarin tiiketmeyi sevdikleri cesit

yiyeceklerden olusturulmus birkag¢ kaleme ¢ocuk meniisii bashigr altinda yer vermistir.

3.1.2. Meniilerde Yer Alan Bashklar ve Kalem Sayilar

Restoranlarin meniileri incelendiginde hepsinde yer alan temel yiyecek-i¢ecek
gruplarinin baslangiclar (aparatif; sicak veya soguk), salatalar, ana yemekler, tatlilar,
sicak icecekler ve alkolsiiz soguk igecekler olduklar1 saptanmistir. Alkolli icecekler ise
bir isletme hari¢ hepsinde servis edilmektedir. Bunlarla beraber ¢orbalar, makarnalar ve
pizzalarin tiim isletmelerde olmasa da ¢ogu zaman meniilerde bulunan yiyecek gruplari
arasinda olduklar1 saptanmistir.

Diger yiyecek gruplarindan mezelerin 6zellikle ocak basi ve balik agirlikli
calisan restoranlarda sunulmakla beraber, segenck olarak ortalama 20 kalem ile ¢esitlilik
anlaminda en zengin icerige sahip kategorilerden biri oldugu goriilmektedir. Burger ve
sandvi¢ grubu ise en az sunulan yiyecek gruplari arasinda tespit edilmistir.

Tablo 4’te incelenen meniilerde yer alan yiyecek-igecek kategorileri ile her
birinde yer alan kalem sayilar1 ve ortalama degerleri goriilmektedir. Meniide ilgili

kategoriyi bulundurmayan restoranlar ortalama hesaplanirken dikkate alinmamastir.
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Tablo 4: Kategorilere Gére Meniilerdeki Oge Sayilari

* *
Kategorilere A
Gore dla|lom|t|w|lolmlo oS3 Y (D39 S ©
Meniilerdeki | 3 | G| 8| 8| &8 | 8| c| & |c|&8|&8|&8|c|s|&8| 8| E
Orsavian | S| 5|5 5|5/5/5/5|5/8/5/5|5|5/ 88 2
L 8|3 2| 8| BB | B2 8| B38| B | D =
r or|lr|lr|lel|lr|le|l |||l ||l | | @ @)
Baslangiclar 14| 4 |16(22| 8 |32 7 |10|18(10| 6 |12(12|15| 12 | 11| 131
Mezeler 1530|2225 19 22,2
Corbalar 1 3 6| 2|2 (3|3|2(2|3|1}|2]| 25
Sandvigcler 5 5 50
Burgerler 2 3 2,5
Salatalar 6 | 4|7 1(12|4|8|10/12 (16| 7 | 6 (12| 5 |10]| 4 5 8,0
Ana Yemekler |20(25(20|30| 6 |32|38|40|28|12(14|18|12|12|20| 11| 211
Makarnalar 98110 511614 |6 |6 |5]|6 7,5
Pizzalar 4 |13 10/8 1| 4 215 6,6
Tathlar 10/ 8|6|4|2|5(9|13[/8|4|51(16|5|9|6 |7 7.3
Sicak ig:ecekler 4 15 101 8 |25(10|1 221|159 |8 |20 6 |15] 12 | 11 | 12,0
Soguk 5|7 |6 |15|8|18|40| 24 |15|9 |12|20| 8 |25| 15| 16 | 15,2
Icecekler
Alkollii
icecekler ve | 90 35|15 (70| 75|50|100(20 | 80|15|70 |16 |90 [170|230| 75,1
Kokteyller

* Restoran 15 olarak gecen isletme biinyesinde yer alan iki farkli restoranin meniisii

incelenmis ve kategorilerdeki kalem sayilar1 ayri ayr1 not edilmistir.

3.2. MENU PLANLAMASI iLE iLGILi BULGULAR

3.2.1. Yoneticilerin “Menii Planlamas1” Konusundaki Algilar

Restoran yoneticilerinin, menii planlamasinin ne oldugunu tarif ederken {izerinde

en c¢ok durduklari unsurlarin ‘miisteri istekleri (miisteriye hitap etme)’ ve ‘igerik
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belirleme’ oldugu goriilmiistiir. Menii planlamay1 tanimlarken kullanilan bazi ifadeler su

sekildedir:

“Menii planlamasi, meniiniin icinde yiyecek, icecek olarak ne olacagina karar

vermektir.”

(Restoran 11)

“Hizmet verdigimiz koldaki biitiin iiriinlerin meniide yer almasidir.”

(Restoran 2)

“Kendi isteklerinizle beraber, miisterilerin tercih ettikleri arasinda bir denge

olusturmaktir.”

(Restoran 4)

>

“Hitap edilecek miisteri kitlesine gore restorani konumlandirmaktir.’

(Restoran 8)

Yukaridakilerden baska fiyat ve maliyet, isletmenin kimligi, tasarim, cesitlilik ile
lezzet vurgusu daha cok yapilan anahtar ifadeler arasindadir. Bu konulardaki bazi

ifadeler asagidaki gibidir:

“Menii planlamasi, yapacagimiz meniiniin damak tadina uygun olmasi ve

cesitlerin yilin her ayt bulunabilen malzemeden yapilmasidir”.

(Restoran 9)

“Insanlarin ilgisini cekecek sekilde meniiyii dizayn etmek ve fiyatlarini
yazmaktir.”

(Restoran 5)
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“Etkili fiyat politikasi ile satacagim diigiindiigiimiiz iiriinlerin, gorsellerle

birlestirilip miisteriye sunmaya hazir hale getirilmesidir.’

1

(Restoran 14)

Menii planlama tanimlanirken verilen cevaplardan ¢ikarilan anahtar ifadeler ile

tekrar sikliklar1 Tablo 5’te goriilmektedir:

Tablo 5: Menii Planlama Tanimlanirken Kullanilan Anahtar ifadeler

Kodlar

Tekrar Sayisi

Maliyet

2

Fiyat

Sunum

Uyum

Denge

Lezzet

Malzemenin bulunabilirliligi

Liste

Cesitlilik

Gruplandirma, Kalemleri ayirma

Icerik belirleme

Secim

Menii tiirline gore farklilik

Ilgi gekici

Gorsellik, Gorseller

Tasarim

Satan iiriin

Miisteri istekleri, Miisteriye hitap etmek

Meniiniin anlasilir/basit olmast

Yazilim

Isletme istekleri

Kimligi, isletmeyi yansitmasi

Isletmeyi konumlandirma

Konsepte uygun

Menii analiz sonucuna uygun

Rekabet, Diger mekanlar

RPIRPIWOIRPWIRFRLIRPIPIOWIWIRFRLINIEPINIOINIWINIPINFRPIRLINP>S
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Tablo 5’e gore miisteri istekleri, igerik belirleme ve fiyat menii planlamada en

¢ok belirtilen ifadelerdir.

3.2.2. Menii Planlamasim1 Yapan Personel

Yapilan goriismelerde, menii planlamasinda aktif rol alan kimseler ve bu isteki
katkilarinin derecesi soruldugunda, isletme yapilarina gore Onemli farklar oldugu
saptanmistir. Buna gore, personel sayisi az olan ve bagimsiz restoranlar olarak
degerlendirilebilecek isletmelerde, menii planlamasi genellikle as¢ilarin sorumlulugunda
goriiliip, patronlarin da en az onlar kadar menii planlama siirecinde aktif olduklari
anlasilmistir. Ote yandan daha farkli organizasyon akislarma sahip olan konaklama
isletmelerinin restoranlarinda, hiyerarsik diizen ve is tanimlar1 geregi menii planlama
oncelikli olarak yiyecek igecek miudiiriinin gorevidir. Yine de yiyecek icecek
miidirlerinin tamami menii planlama siirecinde basta ascilar olmak {iizere c¢esitli
personele danismaktadirlar. Tablo 6’da menii planlama siirecinde yer alan yoneticiler
pozisyonlarma gore ve menii planlama siirecindeki Onem derecelerine gore

isaretlenmistir.
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Tablo 6: Menii Planlamasin1 Yapan Personel

Menii Planlamasim Yapan
Personel

Restoran 2

N | Restoran 1
| Restoran 4
| Restoran 5
~no | Restoran 6
N | Restoran 9
| Restoran 10
~n | Restoran 11
N | Restoran 12
N | Restoran 14

Asci

N | Restoran 15

N | = | Restoran 3
N |~ | Restoran 7
& | w | Restoran 8
w |~ | Restoran 13

Sef/ Servis Miidiiri

Maitre D'hotel

Maliyet Kontrol / Muhasebe

o
ol
w

Satin alma 3 3

Yiyecek Igecek Miidiirii 211|111

Yiyecek Igecek Miidiir
Yardimeist

P o wik |~ R Toplam

Genel Miidiir / Isletme
Miidiirii 2 2 1 3

I

Patron 1113 211 1|3

Merkez (Franchise) 1

Son siitunda yer alan toplam degerler, ilgili pozisyonun, 15 isletmenin kag
tanesinde menii planlama siirecinde rol aldigin1 gostermektedir. Buna gore ascilar 15
isletmenin 14’{inde siirece aktif olarak katilmaktadir ki bu bulgu literatiirle uyumludur.

Tabloda yer alan sayilar karar verme siirecindeki 6nem derecelerini yansitmakta
olup ‘1’ en etkili, menii planlamadan asil sorumlu kimse, ‘5’ ise siirecin i¢inde olan

ancak en az etkili kisi olarak ifade edilmistir.
3.2.3. Menii Planlamas1 Yapmak icin Ayrilan Zaman

Restoranlarin 12 tanesi, menii planlamasina, bir takvim yili icerisinde 6nceden
planlanmis donemlerde bir haftadan bir aya kadar degisen belli bir zaman dilimi
ayirdiklarini ifade etmislerdir. Ug tane isletme ise belli bir zaman aralig1 verememis
sadece menii planlamasina 6zel bir zaman ayirmiyor olsalar da konunun iizerine
konusulup yeni bir menii olusturmadan oOnce dikkate almak iizere siirekli notlar

alindigin belirtmislerdir.
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3.2.4. Menii Planlamay Etkileyen Faktorler

Yapilan goriismelerde restoran yoneticilerine menii planlamasi ile ilgili ne
diisiindiikleri ve kendi tanimlar1 sorulduktan sonra, menii planlama “meniide yer alan
yiyecek ve iceceklerin neler olacaginin belirlenmesi ve yiyecek ve iceceklerin
listelenmesi” olarak tanimlanmig ve yoneticilerin meniilerini olustururken, diger bir
ifade ile meniide yer alan yiyecek ve igecekleri belirlerken nelere dikkat ettikleri ve
hangi faktorlerden etkilendikleri sorulmustur. Literatiirde tanimlanan faktorler ayrica
siralanmis ve sonunda bunlarin haricinde baska faktor olup olmadigi da ayrica

sorulmustur.

3.2.4.1. Miisteri Yapisi, Gereksinimleri, Talep ve Beslenme Ahskanhklar:

Restoranlarin menii planlarken géz oniinde bulundurduklar1 faktorlerin baginda
miisteri gelmektedir. 15 restoranin 12 tanesi miisteri yapisi ile onlarin talep, beslenme
aligkanliklar1 ve ihtiyaglarinin meniiyii olusturmada c¢ok Onemli faktorler oldugunu
belirtmiglerdir. Miisteri yapisinin nasil etkili oldugunu bir otel restorani yoneticisi su

sekilde ifade etmistir:

“Miisteri portfoyii kesinlikle 6n plandadir. Satis yapacagin kitle, Tiirk mii,
Avrupali mi, Ortadogulu mu? Her biri farkli eylemler, farkli meniiler

gerektiriyor.’

(Restoran 13)
Miisterilerin talepleri ve gereksinimleri de yapilan goriismelerde ilizerinde ¢ok
durulan énemli bir faktdr olarak saptanmistir. Iki isletme temsilcisi bu durumu su sekilde

ifade etmislerdir:

“Grup ve yerli miisteri agirlikli ¢alisiyoruz. Miisteri bildigi yemegi ve hizli servis

olarak istiyor. Ciinkii restoranda vakit kaybetmeden isine veya gezmeye ¢ikacak.
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O yiizden yemek se¢imi hizli hazirlanan, Tiirk damak tadina uygun yemeklerden
seciliyor. Diinya mutfagi cesitleri yok. Otelin lokasyonuyla da aldkali. Otel
Kordonda olsa, segcenekler zengin, fiyatlar yiiksek olurdu. Burada manzara yok.
Miisteri, otelde ¢cabucak yemek yiyip, hemen disari gezmeye gitmek istiyor.”
(Restoran 10)

“Miisterileri talep ve ihtiyaclarina gore hareket etmek bir zorunluluk! Insanlarin
calisma saatleri isimizi direkt etkiliyor.”

(Restoran 4)

Buna ek olarak, bir otel restoraninin yoneticisi miisteri talebinin onlar i¢in ne

kadar 6nemli oldugunu su s6zlerle anlatiyor:

“Miisteri memnuniyeti odakli ¢alisiyoruz. Menii kartinda olmayan bir seyi istese

)

bile vermeye calisiriz. Oyle zamanlarda miisteri cok mutlu oluyor.”’

(Restoran 12)

Ote yandan bazi restoranlar miisterilerin meniiyii etkilemedigini, kendi
konseptleri dogrultusunda meniiyii hazirladiklarin1 ifade ederek miisteri yapisi, talep,
ihtiya¢ ve beslenme aliskanliklarini bir faktor olarak kabul etmediklerini belirtmislerdir.
Iki restoran temsilcisi bu yaklasimlarini asagidaki sekilde ifade etmislerdir:

“Mutfak tarzimiz belli. Miisteri ona gore geliyor zaten.”

(Restoran 7)

“Biz buyuz, ne sunuyorsak o!”

(Restoran 8)
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3.2.4.2. Yemeklerin Besin Degeri, Birbirleriyle Olan Uyumu

Yapilan goriismelerde, restoranlarin mentii kalemlerinin birbirleriyle olan uyumu
konusunda genellikle lezzet uyumuna dikkat ettikleri anlasilmustir. Isletmeler, 6zellikle
ana yemek tabaklarinda garnitiir, sos, salata gibi tamamlayict unsurlart yemek ile

uyumlu olarak sectiklerini vurgulamislardir.

“Garnitiirler, soslar hep yemege gore dikkatlice se¢iliyor.”

(Restoran 6)

“Ana yemege uygun garnitiirler, salata vs. ekleniyor.”

(Restoran 7)

Gortigmeler sirasinda, o6zellikle soruldugunda, menii planlanirken yemeklerin
besin degerlerine, saglikli ve besleyici olmasina dikkat edildigi sik¢a sdylenmisse de bu

tiir bir uygulamaya dair 6rnek veren isletme olmamastir.

3.2.4.3. Malzemelerin Cesitliligi, Bulunabilirligi, Fiyat

Restoranlarin yemeklerde kullanilan malzeme ile ilgili ortak beklentilerinin,
onlar1 pazarda her zaman bulabilmek oldugu goriilmiistiir. Malzemenin bulunabilirliligi
konusunda ise iki farkli goriis agirlik kazanmaktadir. Bazi igletmeler gliniimiizde tiim
malzemelerin hemen her zaman bulunabilecegini diisliniirken diger igletmeler ise her
malzemenin her zaman bulunamayacagini ancak meniiyii her zaman bulunabilecek
malzemelere gore olusturmayi tercih ettiklerini belirtmislerdir. Malzemelerin her zaman

bulunabilecegini savunan iki isletme temsilcisinin goriisleri su sekildedir:

“Stkint1 yok, malzemeler her zaman bulunur.”

(Restoran 1)
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“Mangodan hindistancevizine (meniideki kalemlerde kullanilan malzemeler) her

’

seyi her zaman bulup getiriyoruz. Mevsiminde olmasini tercih ederiz yine de.’

(Restoran 15)

Meniiyii bulunabilen malzemeye gore olusturmaya calisan restoranlardan alinan

iki gortis ise sOyledir:

“Meniiye koydugunuz iiriin igin yok diyemezsiniz. Malzeme mutlaka 12 ay

bulunabilmeli.”

(Restoran 13)

“Ucuzuna ka¢madan, ileride temin sikintisi yasamamak icin kalburiistii
tedarikgilerden alyyoruz.”

(Restoran 4)

Bir diger restoran temsilcisi ise degisik bir yemek ¢esidini meniiye koymak
istedikleri halde malzemeyi tedarik edemedikleri i¢in bunu yapamadiklarini su sozlerle

ifade etmistir:

“Yurtdisindan patronun getirdigi bir tarif vardi. Ancak tarifte kullanilan peyniri
yurtdisindan getiremedik. Muadilini de bulamadik i¢ pazarda.”
(Restoran 6)

Ote yandan restoranlarin meniilerinde malzeme ¢esitliligi olusturmaya dzellikle
dikkat etmedikleri anlagilmistir. Buna ragmen, meniide farkli ¢esit yemekler koymaya
calistiklar i¢in malzeme ¢esitliligi faktoriinii dolayli olarak da olsa saglamis olduklar
anlasilmstir.

Malzemelerin maliyetinin ise isletmelerin lizerinde dnemle durduklar bir faktor

oldugu tespit edilmistir. Restoranlarin, yemeklerinde kullanacaklari malzemeleri, kalite
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standartlarin1  diistirmeden, miimkiin olan en diisilk fiyata mal etmeye calistiklari

anlasilmistir. Bir yonetici malzeme satin alim yaklagimini su sekilde aktarmistir:

“Birkag firmadan iyi kalite malzeme i¢in fiyat aliriz, bulamadigimiz olmaz.”

(Restoran 12)

3.2.4.4. Cesitlendirme

Menii icerigini farkli yemek secenekleri ve pisirme usulleri agisindan
cesitlendirme konusundaki diisiince ve uygulamalar soruldugunda, isletmelerden 11
tanesi bu konuya c¢ok Onem verdiklerini belirtmislerdir. Bu dogrultuda alinan bazi

goriisler su sekildedir:

“Vejetaryen, glutensiz ve diyet beslenmeye uygun yemekler var mentimiizde. Et

cesitlerinden baska, balik, zeytinyaglhlar gibi secenekler de var.’
(Restoran 12)

“Diinya mutfaklarindan se¢ilmis farkli kalemlerle, Tiirk mutfagindan bazi
vemekleri karisik bir sekilde meniiye koyduk. Her zevke uyacak c¢esitler olmasina

calistyoruz.”

(Restoran 13)

Dort restoran yoneticisi ise tarza, konsepte veya talebe yonelik sebeplerle

mentide ¢esitlendirmeye gitmediklerini soyle ifade etmislerdir:

“Italyan mutfagi konseptine dayali ¢alisiyoruz. Disina ¢ikmiyoruz.”
(Restoran 5)

“Diiz ¢alisiyoruz, ocak basvyiz. Cogunlukla 1izgara yapiyoruz.”
(Restoran 1)
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“Cabuk pisen, pratik, 1zgara ve tava agirlikli yemeklerimiz var. Cesit olsun diye
bakmuyoruz. Daha once ¢ok ¢esit vardi, talep az olanlarin hepsini attik, mentiyii
sadelestirdik.”

(Restoran 10)

Yukaridaki goriislere karsin balik restorani olarak bilinen bir isletmenin
yoneticisi ise meniiye konseptin disina ¢ikmay1 gerektiren farkli ¢esitler katma ihtiyacini

su sozlerle aktariyor:

“Burasi balik restorani ama et ve tavuk cesitleri de yapryoruz. Kalabalik bir
grup geldiginde herkes balik yemeyebiliyor.”
(Restoran 3)

3.2.4.5. Isletme Imkanlan ve Kapasitesi

Yapilan goriismelerde 11 restoran yoneticisi isletmenin kapasite ve donatim
imkanlarinin meniiyii etkiledigini belirtmiglerdir. Bu konudaki en temel kisitin
mutfaktaki calisma alaninin darligi oldugu anlasilmistir. Bazi isletmeler bu konudaki

goriislerini s0yle aciklamislardir:

“Mutfak alant dar. Mutfagin kaldiramayacagi yemegi koymuyoruz.”
(Restoran 6)

“Mutfak kiiciik, meniiye ¢ok c¢esit veya ¢ok farkh tarzlarda pisen yemekler

koyamayiz.”

(Restoran 5)
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“Imkdnlar dogrultusunda yemek yapiyoruz ve depolama sorunu da diisiiniiliince
sadece yaptigimiz yemege gore malzeme aliyoruz. Mutfak kapasitesi ve ¢alisma

alani da o6nemli bir faktor.’

(Restoran 3)

Restoranlarin kisith alanlarindan ve sinirli biit¢elerinden dogrudan etkilenen
ikinci bir unsurun ise ekipman se¢imi ve alimi oldugu goéze carpmaktadir. Bazi

yoneticiler bu yondeki diisiincelerini su sekilde ifade etmislerdir:

“Mutfak kurulurken hem biitceye hem meniiye gore hareket ediyoruz. Menii de

’

biit¢eye gére alinan ekipmanlara gore olusuyor denebilir.’

(Restoran 4)

“Hazir pizza kullaniyoruz. Pizza firint olsun ve bu kalemde ¢ok segcenek olsun

’

isterdim ama imkdanlar el vermiyor.’

(Restoran 13)

Kiiglik restoran isletmelerinden iki tanesi imkan, kapasite ve ekipman sorunu
yasamadiklarini ¢iinkii mutfaklarinin en basindan yapacaklar1 ise uygun olarak

olusturuldugunu belirtmislerdir. Bununla ilgili bir yoneticinin ifadesi su sekildedir:

“Mutfagi yaptigimiz ise gore dizayn ettik.”
(Restoran 2)

Bunlarin disinda bes yildizli otellerin mutfaklarinda imkanlarin kisith veya
yetersiz olmas1 gibi problemler yasanmadig tespit edilmistir. S6z konusu isletmelerin

yoneticileri bu konuyla ilgili diislincelerini kisaca su sekilde dile getirmislerdir:

“Isletmenin imkanlarini uydururuz.”

(Restoran 14)
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’

“ Mutfagimiz her seye uygundur.’
(Restoran 15)

3.2.4.6. Personelin Niteligi

Yapilan goriismelerde personelin beceri ve diger niteliklerinin meniideki kalem
secimlerini pek etkilemedigi goriilmistiir. Restoranlarin dokuz tanesi personelin yemek
ve servisi rahatlikla yapabilecegini, bilmedigi seyleri 6grenebilecegini savunmustur. Bu

konudaki yaklagimlarin bazilari su sekildedir:

“Oyle bir stkinti yok. Ustanmin bilmedigi yemek olsa bile 6grenir.”
(Restoran 10)
“Personel ogrenir, adapte olur. Bu konuda sorun yasanmaz.”

(Restoran 6)

“Bes yildizl1 bir otelin istedigi her yemegi ¢ikarabilmesi lazim. ‘Mutfak yetersiz’,
‘ekipman yok’, ‘as¢i yapamaz’ gibi oziirler bes yildizli otellerde olmaz,

olmamali.”

(Restoran 14)

Alt1 adet restoranda ise personel faktdrii az da olsa etkili kabul edilmistir. Iki

yoneticinin bu konuyla ilgili goriisleri su sekildedir:

“Bazen ag¢imin istedigim bir yemegi ¢ikaramadigr oluyor. Ama o da baska bir
cesidi ¢ok iyi yapabiliyor. Meniiyii hazirlarken buna da bakiyorum, ‘A yemegini
vapamaz ama B yemegini iyi yapar’ gibi.”

(Restoran 3)
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“Meseld, her garson tuzda balik yemegini servis edemez.”

(Restoran 9)

3.2.4.7. Mevsim ve Iklim Kosullar

Gortgiilen restoranlarda, mevsim ve iklim kosullarinin meniiyii pek etkilemedigi
gorlsli agirlik kazanmistir. Yoneticiler giiniimiizde - bazi istisnai durumlar haricinde-
malzemelerin her zaman bulunabilecegini diisiinmektedirler. Bu konuyla ilgili bazi

yonetici goriisleri su sekildedir:

“Pek onemli degil, ¢ciinkii dért mevsim her iiriinii bulabiliyorsunuz.”

(Restoran 13)

’

“Yemekler ve malzemeleri belli. Hepsi her zaman bulunuyor.’

(Restoran 5)

“Menii sabit, malzemeler hemen her zaman bulunur. Yine de gerekli durumlarda

1

mevsimsel notu diisiiliir.’

(Restoran 14)

“Menii sabit, yemekler 12 ay yapilryor. Domates yaz kis bulunuyor. Yesilliklerde

biraz daha mevsim faktorii on plana ¢ikiyor.’

(Restoran 7)

“Meniiyii her ay bulunabilecek malzemelerden olusturmaya ¢alisiriz. Yine de
mevsimi olmayp bulunmayan bir malzeme oldugunda ya ikame tiriin kullaniriz

va da yemegi yapmayiz. Ama bu son segenek olur.’

(Restoran 9)
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Ote yandan o&zellikle balik ve deniz iiriinleri s6z konusu olunca mevsim
faktoriinlin bir anda asir1 onem kazandig tespit edilmistir. Balik restorani olarak bilinen
isletmeler ile bir otel restoraninin yoneticisi bu konuyla ilgili goriislerini su sekilde ifade

etmislerdir:

“Balikta mevsimsellik ¢cok onemli. Mevsimi disinda pahali, bazen yok.”

(Restoran 3)

“Ozellikle balik faktérii yiiziinden meniiler en fazla 6 aylik olur bizde. Bazist alti

aywn icinde bile her zaman bulunmaz.’

(Restoran 4)

“Karideste ve bazi diger deniz tiriinlerinde sikinti yasiyoruz. Tedarik¢i firmanin
elinde ¢ok iyi malzeme yoktu, mevsimi degildi, almadik, satmadik. Malzeme

’

kalitesi standardi tutmuyorsa servis etmiyoruz.’

(Restoran 15)

Malzemenin mevsimsellik faktorii disinda bazi isletmelerin sicak ve soguk
mevsimlere gére yemek tarzlarinda degisiklige gittikleri saptanmistir. Goriisiilen 15
restoranin besi bir takvim yili i¢inde yaz ve kis meniisii olmak iizere icerigi kismen

degisen iki ayr1 menii kullandiklarini belirtmislerdir. Mevsime gore degisen meniiler ile

“Yaz meniisiinde daha hafif yiyeceklere agirlik verilir.”

(Restoran 6)

)

“Kisin ciger ¢ok giderken, yazin meniide tutmuyoruz.’

(Restoran 1)
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3.2.4.8. Spesiyal ve Yoresel Yemekler

Restoranlarin mentilerinde kendi gelistirdikleri, kendilerine 6zel bir tarif olarak
diisiintilebilecek tiirden spesiyal yemekler vermeye c¢alistiklart goriilmiistir. 15
isletmenin 12 tanesinin meniisiinde, ¢ogunlukla isletmenin adiyla anilan, spesiyal
yemekler oldugu anlagilmistir.

Yoresel yemekler ise Izmir ilinde yapilan bu ¢alismada Izmir ve Ege bolgesine
0zgii cesitler olarak kabul edilmistir. Buna gore restoranlarin 10 tanesinin meniilerinde
yoresel mutfak Ogelerine rastlanirken alt1 restoranda bu anlamda sunulan gesitlerin ise

Ege mezeleri oldugu tespit edilmistir.

3.2.4.9. Yemek Maliyeti ve Fiyatlar

Yapilan goriismelerde, meniiye konan yiyecek-igecek kalemlerinin maliyetleri ve
satig fiyatlarinin menii belirlemede isletmelerin en ¢ok dikkat ettigi, en 6nemli bir
faktorlerden oldugu tespit edilmistir. Bir yonetici yemek maliyeti ve satis fiyatinin

degerinin 6nemini su sekilde ifade etmektedir:

“Maliyet ve satis fiyati en onemli faktordiir. Cok satmak ve para kazanmak igin

’

menti yaparsin.’

(Restoran 14)

Gorlisme yapilan 15 restoranin 13’1 yemek maliyeti ve satis fiyatin1 6nemli bir
faktor olarak kabul etmektedirler. Bu konuda restoranlarin hassasiyetlerinin 6ncelikle
satig fiyat1 iizerine oldugu anlasilmistir. Daha sonra ise satis fiyatin1 belirlemede
dogrudan etkili oldugu i¢in yemeklerin ne kadara mal olacagi 6nem kazanmaktadir. Bazi

yoneticilerin konuyla ilgili goriisleri su sekildedir:

“Miisteri kitlesinin fiyatint kaldiramayacagi yemegi meniiye koymayiz.”

(Restoran 2)

107



“Cesitler az ¢ok belli ama bir yemek tarzimiza uysa bile ¢ok pahali olursa

’

satamayiz.’

(Restoran 5)

“Fiyat skalasimi asacak, ¢ok pahaliyva mal olan yemekleri yapmaktan

kaginiyoruz.”

(Restoran 7)

“En onemli etken. Sevilen ancak az maliyetli yemekleri segiyoruz. Maliyeti
viiksek olunca satis fiyati da yiikseliyor. Yiiksek fiyatli yemekler gitmiyor. Bu
yiizden bonfile ¢esitlerini azalttik. Pahaliya geliyor diye.”

(Restoran 10)

Menii kalemlerinin maliyetlerinin ve satis fiyatlarinin bir faktér olmadigini
sOyleyen iki tane otel isletmesi olmustur. Bu restoranlarin ydneticileri kendi
miisterilerinin fiyata karst ¢ok hassas olmadiklarini, kendi isletmelerini tercih etme
amaclarinin yiiksek kalite beklentisi oldugunu ifade etmislerdir. Bu goriislerden bir

tanesi su sekildedir:

“Bizim miisteri fiyat konusunda ¢ok hassas degil. Otelin ismine geliyorlar, zaten

1

yiiksek standartlarimiz var.’

(Restoran 12)

3.2.4.10. Rakip Isletmeler ve Fiyat Diizeyleri

Yapilan goriismelerde yoneticilerin dokuz tanesi rakiplerin ne yaptiklarinin, ne
sunduklarinin ve fiyat seviyelerinin is yapilarini, menii tercihlerini ve fiyat kararlarim
oldukca etkiledigini ifade etmislerdir. Rakip isletmelerin meniilerini icerik ve fiyat

yoniinden takip eden yoneticilerin konuyla ilgili ifadelerinden bazilar1 su sekildedir:
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“Diger isletmeleri takip ederim, sik sik ziyarete giderim, fiyatlarini incelerim
vemeklerinden de yerim. Gegen bir yerde goriip begendigim bir yemegi bizim
mentiye de koyduk.”

(Restoran 3)

“Ara sira miisteri olarak gidip yemek yiyoruz. Ne yaptiklarina, nasil yaptiklarina

bakiyoruz.’

(Restoran 12)

“Diizenli olarak takip ederiz. Hepsinin altinda fiyat veriyoruz.”

(Restoran 2)

“Rakiplerin fiyatlar: ve meniileri mutlaka etkiliyor, iki yonlii bakiyoruz.
(Restoran 14)

Restoran yoneticilerinden bir tanesi pazar lideri olsalar bile rakipleri takip

etmenin dnemini asagidaki sozlerle vurgulamistir:

“Kendimizi pazar lideri olarak gériiyoruz. Fiyatlarimiz en yakin rakiplerin bir
tik tizerinde. Yine de en yakin ii¢ rakibimizi her zaman takip ediyoruz, onlarin ne
vaptigina bakip geri kalmamak hatta daha énde olmak icin.”

(Restoran 15)

Buna karsin rekabeti takip etme konusunda farkli diistinen isletmelerin de oldugu
ortaya c¢cikmistir. Goriislilen isletmelerden alt1 tanesi diger isletmeleri dnemsemeden,
kendiislerine konsantre olduklarin1 belirten ifadeler kullanmiglardir. Bu dogrultudaki

gorlslerden iki tanesi su sekildedir:

“Rakiplere hi¢ bakmiyoruz. Kendi dogru bildigimizi yapryoruz.”
(Restoran 10)
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“Rakip isletme daha ucuz malzeme kullanip daha diisiik fiyata satiyor diye biz ne
fivati ne de kaliteyi diisiirmeyiz. Bu yiizden kimin ne yaptigi ile ilgilenmeyiz.”
(Restoran 6)

3.2.4.11. Diger Faktorler

Yukarida sayilanlardan baska menli planlamasi sirasinda goz Onilinde
bulundurulan baska faktorler olup olmadigi soruldugunda yoneticileri yedi tanesi ek
faktorlerden bahsetmistir. Buna gore restoranlarin dort tanesi 6zellikle yemegin hazirlik
ve pisme siiresi ile mutfakta personeli ne kadar mesgul ettigine dikkat ettiklerini

belirtmislerdir. Bu konuyu ilgili yoneticilerden bazilarinin ifadeleri su sekildedir:

“Bir de yemegin hazirlama ve pisme siiresine dikkat ediyoruz. Cok vakit isteyen
yemegi mentiye koymak istemeyiz.”

(Restoran 9)

“Mesela mutfak kiiciik, is de yogunken sufle hazirlamakla ugrasmaktansa

mentide hazur tatl veya onceden hazirlanmis tatli vermeyi tercih ediyoruz.’

(Restoran 3)

“Pisirme siiresi ve hazirlama zorlugu (is giicii yoniinden). Cok vakit alan,

oyalayici ve mutfakta yer isgal eden yemekleri yapmak istemeyiz.’

(Restoran 12)
Menii planlamay: etkileyen bir diger faktor ise alinan mevcut yemekler igin
kullanilan malzemenin artakalan kismini degerlendirme istegidir. Buna uygun olarak

bazi restoranlarin yaklagimlari su sekilde ifade edilmistir:

“Eti tedarik¢iden degil de hayvam satin alip kendi kasabimizla keserek

ediniyoruz. Hayvamin tiim unsurlarindan faydalanabilmek igin, as¢iyla
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konusulur. ‘Hangi malzemeden nasil bir sey yapabiliriz’ derken menii
kendiliginden olusuyor zaten.”

(Restoran 1)

“Aldigimiz  hammaddeyi degerlendirmeye c¢alisiriz.  ‘Artan, kullanilmayan
kismina uygun ne yapabiliriz’ diye diistintiriiz mutlaka.”

(Restoran 9)

Bir bes yildizli otel restorani yoneticisi de zorunlu faktorlerden bahsetmistir.
Buna gore bagli bulunduklari uluslararasi franchise zincirinin tiim restoranlarda olmasini
zorunlu kildig1 standart kalemlerin oldugunu ifade etmistir. Ornek olarak, neredeyse hig
satilmamasina ragmen domuz pastirmasini (bacon) stoklarinda bulundurduklarini

belirtmistir.

3.2.3. Menii Tasarmn ile Ilgili Bulgular

3.2.3.1. Menii Tasarimin1 Yapan Personel

Yapilan goriismelerde, menii kartlarinin nasil tasarlandigi ve menii kartinin
olusum siirecinin nasil gergeklestigi soruldugunda isletme yapilarina goére farkh
uygulamalar oldugu gériilmiistiir. Oncelikle ikisi otel ikisi restoran zinciri olmak iizere
dort tane franchise isletmesi menii tasarimini kendilerinin yapmadiklarini, boyut, yazi
tipi, renk ve benzeri tasarim Ozellikleri merkez tarafindan belirlenmis menti kartlarini
kullanmak zorunda olduklarini ifade etmislerdir. Yine de bu restoranlarin ii¢ tanesi menii
icerigi olusturmada ve kalemleri yerlestirmede kendi baslarina hareket etmektedirler.

Geriye kalan 11 restoran isletmesine bakildiginda temelde iki farkli uygulama
oldugu goriilmektedir. Buna gore ¢ogunlukla daha kiiciik ve bagimsiz olan isletmelerin
meniilerini kendileri tasarlamaktan ziyade bu isi calistiklar1 matbaalarin grafikerlerine

biraktiklar1 anlagilmaktadir. Bu konuyla ilgili bazi ifadeler su sekildedir:
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“Grafiker taslak hazirlyyor, birkag¢ segenekle geliyor. Patron birini segiyor,
sonra rotuglar yaptliyor.”

(Restoran 6)

“Grafiker ornekler getiriyor. Yiyecek-icecek miidiirii i¢lerinden birini segiyor ve

diizenliyor. Son sozii ise genel miidiir soyliiyor.’

(Restoran 10)

Diger isletmelerin ise meniiniin tasarim Ozelliklerine nasil olacagina kendileri
karar verirken, matbaa personelinden de bazen fikir almakla beraber genellikle onlardan
beklentileri isin teknik yoniiniin uygulanmasi olmaktadir. Bu konuda bazi yoneticilerin

yaklagimlari su sekilde dile getirilmistir:

“Grafikerler bizi bilmez. Biz neyi, nasil istedigimizi belirleyip grafikerlere

>

anlatiriz. Onlar sadece teknik uygulamay1 yapar.’

(Restoran 11)
“Patron ne istedigini soyliiyor, grafiker buna uygun Oornekler getiriyor,
beraberce segiyoruz. Bazen diizeltme, degisiklik de istiyoruz.”

(Restoran 3)

Tablo 7’de menii tasarimi siirecinde yer alan kimseler pozisyonlarina veya

islerine gore ve menii tasarimi siirecindeki 6nem diizeylerine gore isaretlenmistir.
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Tablo 7: Menii Tasarimini Yapan Personel

Menii Tasarimim Yapan
Personel

Restoran 2
Restoran 4
Restoran 5
Restoran 7
Restoran 9
Restoran 10
Restoran 11
Restoran 13
Restoran 14

+ | Restoran 3
no | Restoran 6

Patron

Genel Miidiir / Isletme
Miidiirii

F&B Miidiirii 1]2
F&B Miidiir yardimcist 1)1
Halkla Iliskiler 1
Servis Sefi/ Sorumlusu 3
Ascibasi / Mutfak Sefi 211
Grafiker, Matbaa 2121 1117121 2|3

[
[

H
N
N
[E
w
o N[k s o (o] Toplam

Son siitunda yer alan toplam degerler, ilgili pozisyonun, 11 isletmenin kag
tanesinde menii tasarimi silirecinde rol aldigin1 gostermektedir. Buna gore grafiker ve
baski igindeki diger ¢alisanlar 11 isletmenin 9’unda siiregte etkilidir.

Tabloda yer alan sayilar karar verme siirecindeki 6nem derecelerini yansitmakta
olup ‘1’ en etkili, menii tasarimindan asil sorumlu kimse, ‘4’ ise siirecin i¢inde olan

ancak en az etkili kisi olarak ifade edilmistir.

3.2.3.2. Menii Tasariminda Dikkat Edilen Unsurlar

Menii tasarimi konusunda yoneticilerin menii kartindan genel beklentilerinin
giizel, cekici, sik, miisteri tarafindan anlasilir ve isletme konseptine uygun olmasi ile
dayanikli ve kaliteli malzemeden yapilmasit oldugu tespit edilmistir. Bir restoran

yoneticisi menii tasarimi konusundaki beklentisini su sozlerle aciklamistir:
“Meniiniin albenisi olmasi lazim. Yaptiginiz yemek ne kadar giizel olursa olsun,

menti (karti) giizel degilse miisterinin ilgisini kaybediyorsunuz.”

(Restoran 11)
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Meniiniin sayfa diizeniyle ilgili yapilan vurgularda, birkag¢ isletme tarafindan,
meniiniin, goze hos gelen, gorselleri dengeli, sade ve anlasilir olmas1 gerektigi ifade

edilmistir. Bir yonetici bu konuyla ilgili soyle bir ifadede bulunmustur:

“Karman ¢orman bir menii olusturup miisterinin kafasini karistitrmamak
gerekiyor.”
(Restoran 12)

Renk seciminin, diger tasarim unsurlarina kiyasla yoneticilerin en fazla dikkat
ettigi unsur oldugu goriilmiistiir. Buna gore 11 isletme meniisiiniin yedisinde kullanilan
temel renklerin isletmenin (logosunda, tabelasinda gegen) kendi renklerine veya
konseptine, yaptig1 ise gore secildigi tespit edilmistir. Yapilan ise uygun renk se¢imi bir

yonetici tarafindan su sekilde ifade edilmistir:

“Balik restorani oldugu i¢in beyaz ve mavi kullandik.”

(Restoran 3)

Bunlardan baska bir restoran yoneticisi klasik ve sade bir menii yapisi
olusturabilmek i¢in sadece beyaz zemin iizerine siyah rengi kullandiklarini belirtmistir.
Bir bagka restoranin mevsime gore degisen meniilerinde ise yazin beyaz zemin iizerine
acik parlak renkler, kisin ise ¢ok daha koyu renkler tercih edildigi ifade edilmistir.

Meniileri yazarken kullanilan yazi karakterlerinin se¢ciminde sadece bir yonetici
0zel bir tercih belirtmistir. Buna gore bu restoranin meniisiinde daha sik imaj1 vermek
icin klasik bir yazi karakteri italik olarak kullanildig belirtilmistir. Bunun haricinde iki
yonetici yazi boyutunun tiim miisterilerce rahat okunabilecek biiyiikliikkte olmasi
gerektigini sdylemislerdir.

Menii kartinin boyutu iizerine hicbir yonetici belirli bir yaklasim veya tercihleri
oldugundan bahsetmezken, menii kartinin sekli konusunda ise sadece bir restoranin
yoneticisi 0zellikle ii¢ kanatli olacak ve yandaki kanatlar1 ortaya dogru kapaninca logoyu

gosterecek bir kart tarzin1 benimsediklerini ifade etmistir.
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Menii kart1 i¢in kullanilacak malzeme konusunda 11 restoranin dokuz tanesi
goriis bildirmistir. Biitlin goriislerin ortak paydasinin kullanilacak malzemenin dayanikli
ve kaliteli olmasi gerektigi oldugu tespit edilmistir. Bu konuda sik¢a kullanilan
kelimeler arasinda “mukavva, kalin, sert karton, saglam, dayanikli, yipranmayacak,
yirtilmayacak, kaliteli vesaire” sayilabilir. Bir yoneticinin menii kartinda kullanilacak

malzeme ile ilgili goriisii su sekildedir:

“Kaliteli, dayanikli ama ayni zamanda hesapli malzemeden yapiimali.”

(Restoran 7)

Onun disinda iki isletme plastik veya PVC gibi koruyucu kaplama kullandiklarin
eklemislerdir. iki isletmenin dile getirdigi bir diger unsur ise silinip tekrar yazilabilir
menii kartt kullanmay1 tercih etmeleridir. Bunun sebebi 6zellikle deniz iiriinlerinden
yapilan yiyecekler i¢cin hammadde fiyatlarinin istikrarsiz olmasidir.

Menii karti kullanim1 konusunda tespit edilen bir diger unsur ise deri kapak
kullanimmin pahalilik ile iliskilendirilmesi olmustur. iki isletme yoneticisi deri kapak

kullanimu ile ilgili yaklagimlarini su sekilde ifade etmiglerdir:

“Onceden deri kapak vardi, pahali bir imaj veriyordu. Miisterinin daha meniiye
bakmadan gozii korkuyordu.”
(Restoran 6)

“Meniiniin daha sik, daha elit gériinmesi i¢in deri kapak kullaniyoruz.’

(Restoran 9)

Restoranlarin meniide gorsel kullanimi {izerinde pek durmadiklari da tespit
edilmistir. Sadece iki yonetici dikkat ¢cekmek istedikleri bazi yemeklerin gorsellerini
meniiye koyduklarm1 ve bunlarin sayfadaki yerlesimlerine dikkat ettiklerini

belirtmislerdir. Balik restorani olarak bilinen isletmelerden birinin ise meniisiiniin arka
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planinda denizi ¢agristiracagi diisiiniilen biiylik bir diimen figiirii kullandig1 goriilmiistiir.

Yemek gorseli kullanmakla ilgili bir yoneticinin yaklasimi su sekildedir:

“Resmi olan yemek daha ¢ok satiyor ama satilan iiriiniin resimle ayni olmasina
dikkat etmek gerekiyor.”
(Restoran 4)

Yukarida sayilan tiim unsurlarin disinda meniiyli grafikerle beraber kendisi
tasarlayan bir restoran yoneticisi menii tasarimu ile ilgili tiim gorsel unsurlar1 tamamen

kisisel zevkine ve gdze hos gelmesine gore sectigini belirtmistir.

3.2.3.3. Kalemlerin Meniiye Yerlestirilmesinde Dikkat Edilen Unsurlar

Yapilan goriismelerde, meniide yer alan yiyecek-igecek kalemlerinin
yerlesiminde restoranlarin temelde benzer uygulamalarda bulunduklar1 ancak detaylarda
farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Oncelikle franchise isletmesi olan restoranlardan bir
tanesi menii 6gelerinin yerlesimine yine miidahale edemedigi i¢cin bu sorulara cevap
vermezken, tasarimda s6z hakki olmayan diger {i¢ franchise restoraninin ise meniilerin
kalem secimleri ve yerlesimleri konusunda 6zgiir olmalar1 sebebiyle yoneticilerinin bu
konulardaki goriisleri alinmistir.

Meniide yer alan yiyecek-icecek gruplarmin yerlesiminde 14 restoranin
tamaminin yiyecekler konusunda baslangiclar (sicak veya soguk aparatifler), corbalar,
ana yemek ile tath ve meyveler seklindeki klasik siralamaya uygun hareket ettikleri

anlagilmistir. Bir yonetici, siralama konusundaki yaklasimlarini su sekilde aktarmistir:

“Meniiniin on yiizii aparatifler, mezeler, ana yemekler ve tatli, arka yiiziinde ise
icecekler var. Bir kategori i¢inde ayni malzemeden veya ayni tiir yiyecekler sirali
vaziliyor. Karides giive¢ ve karides tavamin swrali yazilmasi veya borek
cesitlerinin bir arada yazilmas: gibi.”

(Restoran 3)
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Meniideki yiyecek-icecek kategorilerinin i¢inde 6zellikle kalemlerin yerlesimi
konusunda bes restoranin yoneticisi, dikkat ¢ekmek veya daha ¢ok satmak istedikleri
yiiksek karl, popiiler ve/veya spesiyal {liriinlerini yerlestirilmesinde meniide bilingli
olarak tercihleri ettikleri 6zel yerler oldugunu belirtmislerdir. Bazi yoneticilerin

kalemleri yerlestirme stratejilerini su sozlerle anlatmislardir:

“Ozel yemekleri, icecek meniisiinde kokteylleri én plana alp ilgi ¢ekmeye,

ozendirmeye ¢alisiyoruz. Daha popiiler kalemleri iist siralara koyuyoruz.”

(Restoran 15)

“On plana ¢ikarilmak istedigimiz iiriinler icin meniiye resimlerini koyduk.
Spesiyalden bagslayip, yukaridan agsagiya, satmak istedigimiz siralamaya gore
dizdik.”

(Restoran 4)

“Yeni iiriinler on planda, satilmasini istedigimiz iiriinler iist satwrlarda
verlestiriliyor. Herkese hitap etmeyen, ozel miisterisi olan tiriinler ise alt

’

satirlarda yer aliyor.’

(Restoran 6)
Kalemlerin meniiye yerlestirilmesiyle ilgili yoneticilerin aktardiklar1 diger
yaklasimlar arasinda hafiften agira, soguktan sicaga, icecek ve tatlilar1 sona yerlestirme
veya bilingli olarak karisik yerlestirme bulunmaktadir.
3.2.4. Menii Planlama Siirecinde Yasanan Problemler
Yapilan goriismeler sonucunda, 15 restorandan alt1 tanesinin yoneticileri ment

planlamas1 siirecinde bir problem yasamadiklarini belirtmistir. Bir yoneticinin bu

konudaki goriisleri su sekildedir:
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“Profesyonel reklamci ile ¢alisiyoruz. Tasarim siirecinde sorun yasamiyoruz.
Yemek segimlerimiz, mutfagimiz zaten belli. Meniide kolay kolay degisiklik

yvapilmaz.”

(Restoran 7)

Sorun yasadigini ifade eden yoneticilerden bes tanesi, matbaa siirecinde olan
yazim ve baski hatalari, kaymalar ve benzeri teknik hatalardan sikayet etmislerdir. Bazi

yoneticilerin matbaa ve baski siireciyle ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Baski hatalar1 ¢ok olabiliyor, isim veya fiyatlarin yanhs yazilmasi gibi.
Baskidan once son bir kez dikkatlice okumak lazim.”

(Restoran 3)

“Stirekli kontrol gerektiriyor, ¢ok vakit alryor. Grafiker ile isletme arasinda
menii taslak tasarimi gidip gelirken siirekli kaymalar, kelime hatalari vesaire

olabiliyor. Her seferinde dikkatlice kontrol etmek gerekiyor.”
(Restoran 14)

“Baskidan kaynaklanan sorunlar ¢ikabiliyor. Bir yemegin recetesinde mantar
var ancak meniide yazilmamig. Matbaa hatasi, yanhshkla silmisler. Bir miisteri
yvemekte mantar var diye sikdyet edince, bir yil boyunca o tarifi mantarsiz
yapmak zorunda kaldik.”

(Restoran 9)

“Matbaada stirekli problem c¢ikar ve (menii kartlary) ge¢ kalir, zamaninda

’

alamazsin.’

(Restoran 6)

118



Menii planlama siirecinde restoranlardan dort tanesinin yasadiklarini dile
getirdikleri bir diger sorun ise yiyecek-igecek kalemlerini belirlemeye ¢aligirken ortaya
cikan kararsizlik durumu. Yoneticilerin yeni kalem se¢imi yapmaya ¢alisirken

zorlandiklarina dair ifadelerinden bazilar1 su sekildedir.

“Menii genele hitap etmeli, ama ayni zamanda degisik kalemler de sunmak
istiyoruz. Damak zevkine de uygun olmali. Bu dengeyi yakalamak ¢ok zor.”
(Restoran 11)

“Cok uzun bir siire¢, dikkatli davranmak gerekli. Kalem segiminde kararsizlik

olabiliyor, ‘tutar mi’, ‘miisgterinin zevkine uyar mi’ diye diisiiniiyoruz siirekli.”

(Restoran 13)

“Ozellikle yeni koymay: diigiindiigiimiiz kalemler beSenilir mi kararsizhig
olabiliyor.”
(Restoran 15)

3.3. MENU FIYATLANDIRMA iLE iLGILi BULGULAR

3.3.1. Kullanilan Menii Fiyatlandirma Yontemleri

Kimes ve digerleri (2012: 109), restoranlarin menii kalemlerinin fiyatlandirirken
korii koriine tek bir hesaplama yontemine bagli olmamalar gerektigini, bunun yerine iki
veya daha fazla yontemin bir arada kullanilmasinin daha dogru oldugunu
savunmuglardir. Yapilan goriismelerden elde edilen sonuglar literatiirde Onerilen bu
yaklasimi dogrular niteliktedir. Menii fiyatlandirma silirecinde restoranlardan 11
tanesinin iki, iki tanesinin ise li¢ yontemi bir arada kullandig1, sadece iki isletmenin tek
bir yonteme bagl olarak fiyat karar1 aldig1 tespit edilmistir. Tablo 8’de gorlisme yapilan
restoranlarin  kullandiklar1 menii fiyatlandirma yontemleri, 6nem dereceleri de

belirtilerek gosterilmistir.
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Restoranlarin menii fiyatlandirma yontemleri incelendiginde oncelikle objektif
bir hesaplama yontemi kullanarak yaklasik satis fiyatina ulagmaya calistiklari
gorilmistiir. Buna gore 15 isletmeden 12 tanesi ilk olarak objektif yontemlerden birini
kullanirken, bunlarin 11 tanesi ise ise maliyetlerini hesaplayarak baslamaktadir. Ug
restoranin ise ilk adimda olmasa da siire¢ icinde mutlaka maliyetleri hesapladiklar
anlagilmistir.  Oncelikli olarak satis fiyatin1 tespit etmeye, maliyetin ne olmasi
gerektigine satis fiyatindan hareketle ulagsmaya c¢alisan tek bir restoran oldugu
belirlenmistir.

Hic objektif yontem kullanmay1p fiyatlarin1 sadece siibjektif yonteme dayandiran
tek bir isletme oldugu goriilmiistiir. Menii fiyatlarini lideri izleme yontemine dayandiran
bu konaklama igletmesinin yOneticisi, menii fiyatlarini belirleme siirecinde ¢ok detayl
caligmamalarinin sebebini, restoranlarinin is yapilarinda yiiksek 6nem derecesine sahip

olmamasi ile agiklamistir.

“Restorandan  oncelikli hedefimiz zarar etmemek, alakart meniilerden
beklentimiz diisiik. Kazancimiz asil olarak, grup yemekleri, banket ve benzeri
etkinliklerden geliyor.”

(Restoran 11)

15 restoranin 12 tanesinin menil fiyatlandirma siirecinin bir agamasinda siibjektif

yontemlerden birine yer verdigi yine tespit edilen bulgular arasindadir.
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Tablo 8: Menii Fiyatlandirma Y 6ntemlerinin Kullanimi

Menii Fiyatlandirma clelclclcelceclclaecleclclclceclclclc
Yontemleri slejefe|e|ls(e|efe|els|e|c(e|c|ce

c|lc|lc|lc|lc|lcleclclc|lc|lc|lc]|lc|le]lel|=
alolala|B|B|a|la|a|a|la|la|la|la|la| =
(5] (5] [5] [5] (5] D [5] [5] [5] D D [5] D D D o
ric|l|lr|x|¥|l|l|¥||¥|¥|lx|x ||+

Siibjektif Yontemler

L1-(.1er1 lz.leme Fiyat 5 2 11212 6

Yontemi

Makul Fiyat Yontemi 1 2 3 3

Sezgisel Fiyat Yontemi 2 1

En Yiiksek Fiyat Yontemi 2 1

Diisiik Fiyat Yontemi 1 1

Objektif Yontemler

Carpan Yoluyla 1 1 3

Fiyatlandirma Yontemi

Katki Pay1 Fiyatlandirma
N . 2 2|2
Yontemi

Birincil (lk) Maliyete
Gore Fiyatlandirma

0
Yontemi
Gergek (Tam
Maliyetleme) 2 2 1 1 111 6
Fiyatlandirma Y dntemi
Temel Fiyatlandirma 5 1
Yontemi
Planlanmis Kéar 1 1
Fiyatlandirma Ydntemi
Asagidan Yukart 0
Fiyatlandirma Ydntemi
Fiyat Carpan1 Yoluyla
Fizatlanc?ljrma Yént}e,mi . ! Lt
Arz ve Talep Dengesine 3 1
Bagli Fiyatlandirma
Basabas Noktas1 0
Analiziyle Fiyatlama
Arzu Edilen Maliyet
Yiizdesine Gore 0
Fiyatlandirma

Son siitunda yer alan toplam degerler, ilgili yontemin, 15 isletmenin kag tanesi
tarafindan fiyatlandirma siirecinde kullanildigin1 gostermektedir. Buna gore siibjektif

yontemler iginde lideri izleme fiyat yontemi 6n plana ¢ikmaktadir. Objektif yontemler
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arasinda ise gergek (tam maliyetleme) fiyatlandirma ile ¢arpan kullanimina dayali

yontemler agirlikli olarak kullanilmaktadir.

Tabloda yer alan sayilar ilgili yontemlerin, restoranin fiyatlandirma siirecindeki

onem derecesini yansitmakta olup ‘1’ fiyatlandirma kararinda en etkili, oncelikli

kullanilan yontem, ‘3’ ise karar verme siirecinde olmakla beraber en az etkili yontem

olarak ifade edilmistir.

Tablo 9 ve tablo 10’da, goriisme yapilan yoneticilerin segilmis ifadeleri, ilgili

fiyatlandirma yontemleri ile eslestirilerek verilmistir.

Tablo 9: Fiyatlandirmada Siibjektif Yontemlerle ilgili Bulgular

(Restoran 13)

“Piyasa fiyatlariyla dengeli olmasina bakiyoruz.” (Restoran 12)

Yontemin
Siibjektif Yontemler Kullanilma
Sikhig1
Lideri Izleme Fiyat Yontemi
“Piyasaya ve rakiplere bakiliyor. ‘Kaga satmaliyim?’ karar1 oylece veriliyor.” 6

Makul Fiyat Yontemi
“Kiginin biitgesini etkilemeyecek sekilde fiyatlart belirliyoruz. Gerekirse

stirimden kazanma gibi disiinebiliriz.” (Restoran 5)

Sezgisel Fiyat Yontemi
“Ay sonu hedeflere bakiyoruz. Duruma goére, ucuz mu olmus, pahali m1 gelmis

diye diisiintip diizeltme yapabiliyoruz.” (Restoran 1)

En Yiiksek Fiyat Yontemi
“Miisteri profili ve alim giiciine bagli olarak, menii kalemlerine ddeyebilecekleri

en yiiksek degeri yakalamaya ¢alisiyoruz.” (Restoran 14)

Diisiik Fiyat Yontemi
“Malzeme satisg fiyatinin % 33-35°1 gibi olacak, is¢ilik de hesaplamyor. Sonra
rakiplere bakiyoruz. Bize benzer restoranlardan bir tik ucuz tutmaya calisiyoruz.”

(Restoran 2)
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Tablo 10: Fiyatlandirmada Objektif Yontemlerle ilgili Bulgular

Objektif Yontemler

Yontemin
Kullanilma
Sikhgi

Carpan Yoluyla Fiyatlandirma Y éntemi
“Malzeme maliyetini hesaplaylp belli bir oranla carpiyoruz, c¢ok ince
diisiinmiiyoruz.” (Restoran 1)

3

Katki Pay1 Fiyatlandirma Yo6ntemi

“Her kalemden belli bir katki almaya calistyoruz. Ornek olarak, su 0,30 TL alis 9
TL satig, bira 2,5 TL alis 21 TL satis, en pahali sampanyanin bardak maliyeti
yaklagik 30 TL, ama satig fiyat1 55 TL olacak gibi.” (Restoran 15)

Birincil (Ilk) Maliyete Gére Fiyatlandirma Y6ntemi

Gerg¢ek (Tam Maliyetleme) Fiyatlandirma Yontemi

“Tiim giderler, malzeme, is¢ilik, diger tiretim giderleri hesaplanip iizerine belli bir
yiizde ekleniyor.” (Restoran 10)

“Asct receteyi hazirliyor. Muhasebe (maliyet kontrol) tiim maliyetleri hesapliyor,
is¢ilik ve Uretimdeki dolayli giderler dahil. Satis departmani ve yiyecek igecek
miidiirii son fiyata karar veriyor.” (Restoran 13)

Temel Fiyatlandirma Yo6ntemi
“Maliyet, dolayisiyla fiyat yiiksek olursa porsiyonla ve regeteyle oynayabiliyoruz.
Maliyeti istedigimiz, uygun bir orana ¢ekiyoruz.” (Restoran 9)

Planlanmis Kér Fiyatlandirma Yoéntemi

“Blitge hazirlanir, satis miktari, ciro hesaplanir. Sonra da yemeklerin yaklagik
fiyat1 belirlenir. Ona goére maliyet hesaplanir. Malzeme (sadece hammadde)
maliyeti % 25 olacak sekilde fiyat verilir.” (Restoran 8)

Asagidan Yukan Fiyatlandirma Yontemi

Fiyat Carpam Yoluyla Fiyatlandirma Yontemi

“Yemegin tiirline gore ylizdeler degisiyor. Kullanilan iiriin, muhafaza sartlari, is
giicli maliyetine gére ¢arpan degisir.” (Restoran 6)

“Yiyecekte %30, icecekte %18 porsiyon maliyeti hesabina uygun carpan
maliyetine gore dengeli satis fiyatlar1 olsun istiyoruz.” (Restoran 15)

Arz ve Talep Dengesine Bagh Fiyatlandirma

“Cok satan {irlinlerde fiyati azar azar arttirtyoruz. Nereye kadar gidecegine
bakiyoruz. Az satan friinlerde de tam tersine fiyati disiiriip Oylece
degerlendiriyoruz.” (Restoran 14)

Basabas Noktasi Analiziyle Fiyatlama

Arzu Edilen Maliyet Yiizdesine Gore Fiyatlandirma
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3.3.2. Menii Fiyatlandirmada Yasanan Problemler

Yapilan goriismelerde restoranlarin fiyatlandirma siirecinde yasadiklar1 herhangi
bir problem olup olmadigi soruldugunda, dort yonetici sorun yasamadiklarini ifade
etmislerdir. 11 igletmenin yasadiklar1 sorunlar ise temel olarak maliyet hesaplama ve
fiyat verme konusunda kararsizlik olarak tespit edilmistir.

Siiregte sorun yasanmadigini sdyleyen bir yoneticinin konuyla ilgili goriisii su
sekildedir:

“Yok. Iyi fiyat ¢alisirsan hata olmaz.”

(Restoran 14)

Bir bagka yonetici ise fiyatlandirma siirecinde yasanabilecek problemleri su

sekilde ifade etmistir:

“Altt aylik menii kullanimi fiyatlari belirlemek ac¢isindan yeterli. Daha uzun
stirede (menii kullanim siiresi anlaminda) degisen maliyetler sikinti yaratabilir.
Deniz iiriinlerinin fiyatim kestirmek ¢ok daha zor. Banket meniilerinde (fiyat
verme anlaminda) giinliik hareket edildigi icin ne deniz tiriinleri ne diger iiriinler

sorun olmuyor.”

(Restoran 13)
Fiyatlandirma siirecinde sorun yasayan restoranlardan dokuz tanesi maliyetlerin
degisebilmesi veya maliyet hesaplamada cesitli sebeplerle yasanan zorluklari dile

getirmislerdir. Bu konudaki bazi yonetici ifadeleri su sekildedir:

“En biiyiik sorun hammadde fiyatlarimn artmasi. Ozellikle et iiriinlerinde”’

(Restoran 2)

124



“Maliyeti hesaplamak. Malzeme kayiplarimin ve satilmayan yemegin hesabini

vapmak zor oluyor.’

(Restoran 9)

“Maliyetlerin istikrarsizligi. Fiyatlar: belirlemek zor, aylik olarak bile degistigi

oluyor.’

(Restoran 11)

“Balikta fiyatlar ¢ok degisken. Bazi kalemlerin fiyati meniiye yazilmiyor. Bos
birakiyoruz. Giinliik belirlendigi oluyor.”
(Restoran 3)

Menii fiyatlarin1 belirlemede yasanan bir diger sikinti ise nihai fiyati
belirlemeden 6nce yasanan kararsizlik. Bu durum bazen maliyetlerdeki istikrarsizliktan
kaynaklanan zarar etme ¢ekincesiyle, bazen de miisteri tepkisini kestirememekten

kaynaklaniyor. Bazi restoranlarin bu konudaki goriisleri su sekildedir:

“Et uriinlerine fiyat vermekte zorlamiyoruz. Maliyetin degiskenligi yiiziinden
yiiksek fiyat vermek zorunda kaliyoruz, sonra zarar etmemek i¢in. Ama bu sefer

’

de satmakta zorlantyoruz.’

(Restoran 10)

“Menii ilk olusturulurken, yenilenirken, biraz yiiksek (giivenli) bir fiyat
koyuyoruz. Zaman icinde maliyetler artip kurtarmamaya baslarsa o zaman
fivatlar: yenilemek gerektigini anliyoruz.”

(Restoran 7)

’

“Miisteriye pahali mi, ucuz mu gelir? Bazen kestirmekte zorlaniyoruz.’
(Restoran 12)
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Genel olarak degerlendirildiginde, isletmeler hammadde fiyat istikrarsizliginin
maliyet hesaplamalarin1 zorlastirdigindan ve miisteri gozilindeki {irlin degerini tespit
zorlugundan bahsetmislerdir. Bu sikintilar, iilke ekonomisinin genel yapisindan

kaynaklanmaktadir.

3.3.3. Kalemlerin Meniiye Yerlestirilmesinde Fiyat Yoniinden Dikkat Edilen

Unsurlar

Yapilan goriigmeler sonucunda, isletmelerin meniilerinde yiyecek-igecek
kalemlerini fiyatlarina gore yerlestirmekle ilgili pek fazla strateji gelistirmedikleri tespit
edilmistir. Buna gore restoranlarin meniilerinin yedi tanesinde fiyat unsuru {izerinden
siralamaya veya diizenlemeye yonelik bir uygulama yapilmadig: veya iirlinlerin rastgele
yerlestirildigi goriilmiisken, bes tane meniide isletmenin tercihiyle kalemlerin ucuzdan
pahaliya, iki tanesinde ise pahalidan ucuza dogru siralandig1 tespit edilmistir.

Bes yildizli otel restoranlarindan bir tanesinde ise kalemlerin fiyatlarina gore
‘kasitl’ olarak karisik dizildigi ifade edilmistir. Ilgili restoranin ydneticisi bu

uygulamay1 su sekilde savunmustur:

“Kasten, karisik olacak sekilde diziliyor. Miisterinin fiyata degil, yemege
odaklanmasini istiyoruz.”

(Restoran 14)

Bir diger bes yildizli otel isletmesi ise meniisiindeki kalemlerin yerlesimini
sadece fiyatlarina gore degil ayrica satig rakamlar1 ve maliyetleri ile kar marjlarini da
g0z oniinde bulundurarak yaptiklarini belirtmistir. Bir diger kiigiik restoran isletmesi ise
fiyatlar1 yoniinden yerlestirmeyi menii kartinda degil ancak el brostirlerinde ve anlasmali
olduklar1 yemek satig1 yapan bir internet sitesinde uyguladiklarini belirtmistir. Restoran

yoneticisinin bu konuda ifadesi soyledir:
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“Meniide yok. Ama el brosiiriinde maliyeti ve fiyati diisiik ve ¢ok satan iiriinler
on planda. ... internet sitesinde de maliyeti diisiik karlilig yiiksek kalemler basta
geliyor, tavsiye ediliyor.”

(Restoran 2)

3.4. MENUDE DEGISIKLIiK iLE iLGiLi BULGULAR
3.4.1. Meniide Degisiklik Yapma Sikhgi

Yapilan goriismelerde restoranlarin meniilerini degistirme veya giincelleme
stirelerini takvim yilina gore ayarladiklar1 anlagilmistir. Buna gore bir meniiniin kullanim
stiresi alt1 ay (yarim yil), bir y1l veya iki yil gibi degerlerle ifade edilmistir. Goriigiilen 15
restoranin yedisi mentilerini yilda iki kez degistirirken, dort restoran ise yilda bir kez
yenilemeyi tercih etmektedirler. Ug restoran ise, menii igerigini ortalama olarak iki yilda
bir yenilerken, fiyatlar1 ise yilda bir kez giincellediklerini ifade etmislerdir. Sadece bir
restoran yoneticisi icerikte degisiklik yapma ihtiyact olmadiklarii ve meniilerini
miimkiin oldugunca uzun siire degistirmeden kullanmaya calistiklarini belirtmistir. lgili

yoneticinin konuyla ilgili ifadesi su sekildedir:

“Menii igerigi kolay kolay degismiyor, fiyatlar: da siirekli arttirmak istemiyoruz.
Bir menii hazirlandiktan ve basildiktan sonra, miimkiin oldugunca uzun siire -
belki birka¢ yil kullanmiyoruz. Kiiciik degisiklikleri miisterilere garsonlar
tizerinden iletiyoruz. Meniimiiz oturmus durumda ancak onemli bir sikinti
gortirsek oturup degisiklik yapryoruz.”

(Restoran 7)

3.4.2. Meniide Degisiklik Yapan Personel

Yapilan goriismelerde, meniide degisiklik veya gilincelleme yaparken aktif rol

alan kimseler ile bu siiregteki katkilarinin 6nem derecesi soruldugunda alinan cevaplar
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menii planlama yaparken rol alan personel bilgileri ile olduk¢a benzerdir. Diger bir
deyisle mentiiyii planlayan kisiler degisikliklerde benzer katki derecesine sahiptir. Menii
planlama siirecinde oldugu gibi yine isletme yapilarina gore uygulamada bariz farklar
oldugu goriilmiistiir.

Buna gore, oturmus organizasyon yapisina ve rol dagilimlarina sahip konaklama
isletmelerinin restoranlarinda, hiyerarsik diizen ve i tanimlar1 geregi meniide degisiklik
yapma gorevi menii planlamada oldugu gibi asil olarak yiyecek icecek miidiiriine
verilmistir. Yiyecek icecek miidiirlerinin bu siiregte hem ascgilara hem de satis
rakamlarim1  ve maliyetleri degerlendirmek iizere muhasebe ve satin alma
departmanlarina danistiklar1 goriilmiistiir.

Ote yandan personel sayisinin az oldugu ve bagimsiz olarak degerlendirilebilecek
restoran isletmelerinde, meniide degisiklik yapma siirecinde ascilar yine ¢ok dnemli rol
almakla beraber, ilk planlama siirecinde olduklart kadar etkili degildir. Benzer bir
sekilde menii planlama siirecine etkin bir sekilde dahil olan patronlarin degisiklik siireci
ile yine daha az ilgilendikleri anlagilmaktadir. Genel miidiirlerin ise meniide degisiklik
yapma siirecinde dnem derecelerinin ve rollerinin arttig1 saptanmistir. Tablo 11°de menii
degistirme ve gilincelleme siirecinde yer alan yoneticiler, pozisyonlarina gore ve menii

planlama siirecindeki 6nem derecelerine gore isaretlenmistir.
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Tablo 11: Meniide Degisiklik Yapan Personel

Meniide degisiklikleri
kim veya kimler
yapiyor, kim karar
veriyor?

Restoran 2

Restoran 8

Restoran 11

Asc1/ Mutfak Sefi

| Restoran 4

N | Restoran 5

N | Restoran 6

| Restoran 9

n | Restoran 12

n | Restoran 14
| Restoran 15

Sef/ Servis Miidiiri

w | N | Restoran 1

~N [~ | Restoran 3

~N |~ | Restoran 7

& | w| Restoran 10

w | N | Restoran 13

Maliyet Kontrol /
Muhasebe

Satin alma

Yiyecek Igecek
Miidiirii / Sorumlusu

o v N oG | Toplam

Yiyecek Icecek Miidiir
Yardimcisi

Genel Miidiir / Isletme
Miidiirii

Patron

Merkez (Franchise)

Son siitunda yer alan toplam degerler, ilgili pozisyonun, 15 isletmenin kag

tanesinde meniide degisiklik yapma siirecinde rol aldigin1 gostermektedir.

Tabloda yer alan sayilar degisiklik yapma siirecindeki Onem derecelerini

yansitmakta olup ‘1’ en etkili, meniide yapilan degisikliklerden asil sorumlu kimse, ‘4’

ise siirecin i¢cinde olan ancak en az etkili kisi olarak ifade edilmistir.

3.4.3. Meniide Degisiklik Yapmak I¢in Ayrilan Zaman

Restoranlarin yedi tanesi meniide degisiklik yapmak i¢in takvim yili i¢inde

ayrilan belli bir zaman olmadigini belirterek net bir siire vermemislerdir. Bu dogrultuda

bazi yaklasimlar su sekilde ifade edilmistir:

“Zaman icinde kafada netlesiyor (yapilacak degisiklikler), oyle durumlarda

hemen bir kenara yaziyoruz.”

(Restoran 1)
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“Gerektikce yapiliyor. Net bir tarih, zaman dilimi yok, soyleyemem.”
(Restoran 3)

Restoranlarin bes tanesi, meniide degisiklik yapmadan 6nce alt1 ayda bir ortalama
birer hafta caligtiklarini, ii¢ tanesi ise yilda ortalama 1 aylik (bazen alt1 ayda 15 giin
olacak sekilde) bir siirece ihtiya¢ duyduklarini belirtmislerdir. Bahsedilen zaman
dilimlerinde yoneticiler ve degisiklikte rol alan diger ¢alisanlar giinliik islerini
aksatmadan ayrica yapilacak degisiklikleri saptamaya yonelik ek c¢alismalar ve
toplantilar yapmaktadirlar. Bu siireg, ¢cogu zaman menii analizi ¢alismalar ile i¢ ice
gerceklesmektedir. Bir yonetici menii analizi ¢aligsmalari haricinde, kalem degisikligi ile

ilgili caligmalar i¢in gereken siireyi su sekilde belirtmistir.

“Yeni eklenecek kalemler i¢in tarif tizerinde ¢alisip sonra demo yapiyoruz. Daha
sonra porsiyon, lezzet, maliyet gibi konularda geri doniisler alintyor. Bu stire¢ 1
ayt buluyor.”

(Restoran 9)

3.4.4. Meniide Yapilan Degisiklikler

Yoneticilerle yapilan gorlismelere gore, restoranlarin meniilerinde yaptiklari
degisikliklerin c¢ogunlukla cesit degistirme, ekleme veya c¢ikarma seklinde oldugu
anlasilmistir. Gortisme yapilan isletmelerden dokuz tanesi meniilerinde son yaptiklari
degisiklikler icinde bazi yiyecek-icecek kategorilerini ve/veya kalemleri c¢esitli
sebeplerle ¢ikardiklarini belirtmislerdir. Bu konuda yoneticiler tarafindan verilen bazi

ornekler su sekildedir:

“Balik yemekleri vardi c¢ikarttik. Bizim isletme deniz kenar:t degil, miisteri
Lzmir'de baligi deniz kenarinda yemek istiyor. Biraz daha agir (kalabalik) bir
mentiydii, kalem sayisint azalttik.”

(Restoran 10)
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“Garsonun satis baskisina ragmen gitmeyen tiriinleri, is¢ilik agisindan

hazirlamast zaman alan tiriinleri maliyeti yiiksek olan tirtinleri ¢ikariyoruz.”

(Restoran 15)

“Tath ¢esitlerini azalttik, ¢cok fazlaydi. Fazla satilmayan iirtinleri ¢ikarttik.”
(Restoran 11)

Ote yandan bir restoran ydneticisi satmayan bir kalemi sadece yerine daha iyi bir
alternatif buldugunda c¢ikardigini, mentideki kalem sayisinin sabit kalmasin istedigini
belirtmistir.

Yiyecek-igecek kategorilerini ve bazi gesitleri ¢ikarmaya paralel bir sekilde
restoranlarin meniilerine sik sik yeni ¢esit ekledikleri de yapilan goriigmeler sonucunda
tespit edilmistir. Restoranlardan sekiz tanesi meniilerde yapilan degisiklikler iginde
cesitli sebeplerle yiyecek-igecek kategorileri ve/veya yeni kalem eklediklerini ifade
etmislerdir. Menliye ¢esit eklemekle ilgili yoneticilerin verdigi bazi Ornekler su

sekildedir:

“Stirekli ¢calisilan miisteriler var. Meniileri yenilemek onemli, her geldiklerinde
ayni yemekleri gormek istemiyorlar. (Eski menitiden) Mantar soslu bonfile
gidiyor, (veni meniide) karabiberli bonfile geliyor. Mercimek gidiyor, domates

corbasi geliyor. A tatlisi, B boregi gidiyor, C tatlisi D boregi geliyor.’
(Restoran 13)

“Stk sik yeni yemek, meze denemeleri yapiyoruz, giinliik menii olarak sunuyoruz
miisteriler. Tutan, begenilen yemekleri sonraki mentiiye bu sefer siirekli olarak

koyuyoruz.’

(Restoran 3)
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Meniilerde kalemlerin fiyatlariyla ilgili diizenleme yapmak da sik goriilen
degisiklikler arasindadir. Enflasyon ve maliyet artis1 gibi sebepler haricinde dort yonetici
meniilerinde fiyatlarla ilgili degisiklik yaptiklarini sdylemislerdir. Bu konuda verilen
bazi1 6rnekler su sekildedir:

“Fiyatlar arasindaki dengesizlik giderildi. Ornek: Domatesli makarna 5 TL iken

Fettucini 15 TL idi, arada bu kadar fiyat farki olmamali.”

(Restoran 5)

“Pizzalarin fiyati diger kalemlere kiyasla ¢ok ucuz kalmisti. Birden yiikselttik

ancak stirekli miisterilerden tepki gelince yine diistirdiik biraz.’

(Restoran 6)

Baz1 restoran yoneticileri porsiyonlarin gramajlarin1 yeniden ayarladiklarii ve
buna paralel fiyat degisikliklerine gittiklerini belirtmislerdir. Bir restoranin porsiyonu
degistirmek i¢in kullandig1 degisik bir yontem ise su sekilde ifade edilmistir:

“Borek porsiyon olarak veriliyordu (belli bir gramajda), adet hesabi oldu.”
(Restoran 7)

Ayni1 yonetici, porsiyonlarin gramajlarinda yapilan genel degisikligin sebebini ise

su sozlerle aciklamstir:

“Tabaklari hem goézii hem mideyi doyurucu hale getirdik.”

(Restoran 7)
Yapilan goriismelerde yukarida sayilanlar haricinde cesitli menii kartinda ve

kalemlerin isimlerinde yapilan degisikliklerden bahsedilmistir. Bu konularda yoneticiler

tarafindan verilen ornekler su sekildedir:
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“Fastfood havasi veren eski karton meniiniin yerine, tamamen yenilenmis, deri
kapli ve ¢cok sayfall sik bir meniiye ge¢is.”
(Restoran 2)

“Meniide yeni bir ¢esit koymustuk, ‘Balik Kokore¢’ diye. Pek tutmadi ama.
Sonraki meniide adina ‘Levrek Kokoreg’ dedik. Levrekten yapiliyordu ciinkii.
Simdi daha iyi satryoruz”

(Restoran 3)

3.5. MENU ANALIZi iLE iLGILIi BULGULAR

3.5.1. Kullanilan Menii Analiz Yontemleri

Yapilan goriismelerde yoneticilerin tamami meniilerini analiz ettiklerini ifade
ederken, cogunlukla tek bir yonteme bagli kalmak yerine iki yontemi bir arada
kullanmay1 tercih ettikleri anlagilmistir. Meniileri analiz etme siirecinde restoranlardan
11 tanesinin iki yontemi bir arada kullandigi, diger dort igletmenin ise tek bir yonteme
bagli olarak meniilerini gézden gecirdigi tespit edilmistir. Tablo 12°de goriisme yapilan
restoranlarin kullandiklar1 menii analiz yontemleri, 6nem dereceleri de belirtilerek

gosterilmistir.
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Tablo 12: Kullanilan Mentu Analiz Yontemleri

Kullanmilan Menii
Analiz Yontemleri

Restoran 5

Restoran 8

Restoran 9

Restoran 11

Restoran 14
Restoran 15

Sezgisel Yontem

| Restoran 1

~n | Restoran 2

+ | Restoran 3

+ | Restoran 4

~ | Restoran 6

~ | Restoran 7

~ | Restoran 10

N | Restoran 12

+ | Restoran 13

Menii Karmasi
Yontemi ile Analiz

o |«©| Toplam

Katki Pay1 Yontemi
Ile Analiz

N

Kar ve Zarar
Yontemiyle Yapilan
Analiz

Gegmis Satis
Verilerinin Analizi

Menii Miihendisligi
Y Ontemi

Son siitunda yer alan toplam degerler, ilgili yontemin, 15 isletmenin kag tanesi

tarafindan menii analizi siirecinde kullanildigin1 géstermektedir. Tabloda yer alan sayilar

ilgili yontemlerin, menii analizi siirecindeki dnem derecesini yansitmakta olup ‘1’ analiz

yapilirken en etkili, 6ncelikli kullanilan yontem, ‘2’ ise analiz siirecinde kullanilan daha

az etkili tamamlayici yontem olarak ifade edilmistir.

Tablo 12°de goriilebilecegi lizere menii analiz yontemlerinde sezgisel yontem ile

gecmis satis verilerinin analizi yontemi, isletmenin tiirii ve biiyiikligl fark etmeksizin

acik ara en c¢ok tercih edilen yontemler olmuslardir. Bu yontemler ile ilgili iki

yOneticinin ifadeleri su sekildedir:

“Menii analizi meniide yaptigimiz ¢ok énemli faktor oluyor. Satis rakamlarina

bakiyoruz, satmayan veya kar marji ¢ok diisiik (zarar eden) tiriinler varsa

mentiden ¢ikariyoruz.”

(Restoran 3)
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“Dort kisi (isletme miidiirii, sef, as¢i ve satin alma) toplanmip beyin firtinasi
vapiyoruz. Fikir alisverigi oluyor. Sonucta dort kisinin uzlastigi en iyi, en dogru

karara variyoruz.’

(Restoran 7)

Yapilan goriismelerde menii analiz yontemlerini kullanim konusunda dikkati
ceken bir diger unsur ise bes yildizli otel restoranlarinin ikisinin de menii miihendisligi
yontemini kullanmasi, ancak onlarin disinda bu yontemi kullanan olmamasidir. Hatta
goriisme yapilan diger 13 restoran yoneticisinin 10 tanesi menii miithendisligi terimini

daha 6nce duymadiklarini s6ylemiglerdir.

3.5.2. Menii Analizi Yapmak I¢in Ayrilan Zaman

Restoranlarin ii¢ tanesi, menii analizine dnceden planlanmis belli bir zaman
dilimi ayirmadiklarini, menii analizinin genel is akis1 icinde siirekli yapilan bir sey
oldugunu ifade etmislerdir. Menii analizi yaparken Oncelikli olarak kullanilan
yontemlerle kiyaslandiginda bu ii¢ isletmenin de sezgisel yontemi kullandiklar
gorilmiistiir. Menii analizinde sezgisel yontemi kullanan diger isletmelerden besinin ise
mentiilerini menii degisikligine denk gelecek sekilde ortalama olarak alt1 ayda bir analiz
ettikleri anlagilmistir. Bunlarin disinda dort diger isletmenin ise meniilerini ortalama
olarak ayda bir analiz ettikleri 6grenilmistir.

Menii analiz yontemi olarak ge¢mis satis verilerinin analizini se¢en restoranlarin
cogunlukla satig verilerini en fazla birka¢ ayda bir olacak sekilde sik sik inceledikleri
tespit edilmistir.

Menii miihendisligi yontemini kullanan iki restoranin yoneticileri, mentilerini

ortalama olarak ayda bir kez diizenli bir sekilde analiz ettiklerini ifade etmislerdir.
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3.5.3. Meniide Degisiklik Yapmay Etkileyen Faktorler

Yapilan goriismelerde, yoneticilere meniilerini nasil ve ne siklikla analiz ettikleri
sorulmus ve ment analizi sonug¢larinin menii 6gesi degisiklikleri i¢in ne kadar etkili
oldugu tespit edilmeye ¢alisilmistir. Menii analizinde kullanilan yontem ister sezgisel,
ister gecmis satig verilerinin analizi olsun, tiim yoneticiler menii analiz sonuglarinin
sonraki meniilerini oldukg¢a etkiledigini belirtmislerdir.

Ote yandan yine yoneticilere meniide degisiklik yaparken, menii analizi haricinde
etkili olan bagka faktorler olup olmadig1 soruldugunda 15 isletmenin 12 tanesi miisteri
talep ve goriislerinin yeni yapilacak veya gilincellenecek meniileri sekillendirmede ¢ok
onemli oldugunu belirtmiglerdir. Bazi yoneticilerin bu dogrultudaki ifadeleri su

sekildedir:

“Hizmet sektoriisiiniiz, insanlara hizmet ediyorsunuz. Konuklar size %80 yon
o 2
veriyor.

(Restoran 13)

“Miisteri talebi ¢cok onemli. Ornek olarak, tereyagh karidesi pek satmiyor diye
kaldirmigtik, miisteri isteyince geri getirdik. Ozellikle seveni, isteyeni var ¢iinkii.”

(Restoran 6)

“Lzmir, Ege otla beslenen yer. Kuzu eti damak zevkine aykiri, ama recete kuzu
etinden yazilmig. Onu miisteri sevsin diye dana etine uyarlyoruz. Ayrica, dana
eti daha cok istendigi ve sattigi igin yeni yemek se¢iminde daha ¢ok onu

kullaniyoruz. Dana etinden farkl ¢esitler deniyoruz.’

(Restoran 2)

Menii analiz sonucundan bagimsiz olarak degisiklik yapmayi etkileyen faktorler
arasindan “yenilik yapma istegi” ii¢ ayr1 restoran yoneticisi tarafindan dile getirilmistir.

Bunun disinda isletmeler tarafindan sadece birer kez malzeme ve tedarik sorunlari,
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maliyet, hazirlamasi zaman alan ve mutfakta ¢ok yer kaplayan kalemlerin ¢ikarilmasi,
isletme politikasina uygunluk, bir franchise isletmesi i¢cin merkez onayi, kalemin
demirbas sayilmasi ve mevsimsellik gibi faktorler degisiklik gerekgeleri olarak ifade

edilmistir:

“Mentiden memnunuz ama en son degisik bir yemek olsun diye meniiye
‘Begendili Kuzu Incik’ yemegini ekledik.”
(Restoran 1)

“Somon 1zgara onceki meniide vardi. Sonra somon bugulama ve yagda somonu
da ekledik. ”
(Restoran 9)

“Tedarik etmede zorlandigimiz malzemeleri, yapmasi zor, uzun ve zahmetli olan

vemekleri ¢ikarryoruz.’

(Restoran 6)

“Patates kizartmasi az satar, katki payr diisiiktiir ama olmazsa olmaz. Meniiden

ctkaramayiz.’

(Restoran 3)

3.5.4. Menii Analizi ve Degisiklik Siirecinde Yasanan Problemler

Restoran yoneticilerine menii analizi siirecinde veya degisiklik/giincelleme
yaparken yasadiklar1 bir sorun olup olmadig: soruldugunda, 15 yoneticinin 12 tanesi
sorun yasamadiklarini belirtmislerdir. Yoneticilerin bu konudaki goriisleri soyledir:

’

“Sorun yagamamak igin 40 kere diigiineceksin bir kere karar vereceksin.’

(Restoran 12)
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“Bastan tasarlanmig bir planlama ve analiz siireci var. Meniiyii dikkatli ve
kuralina uygun bir sekilde planlayip analiz edince sorun yagsanmiyor.”

(Restoran 8)

“Stirekli bu isi yaptiguimiz i¢in neyi nasil yapacagimizi biliyoruz. Problem
yasamiyoruz.”

(Restoran 3)

Bazi1 yoneticiler ise miisteri reaksiyonu, kararsizlik, alternatif iiretememek,
degisiklik istenmemesi, malzemeyi bulamamak gibi problemler yasadiklarimi

belirtmislerdir. Yoneticiler bu konuyla ilgili su ifadeleri kullanmislardir:

“Bazen bizim uygun gordiigiimiiz degisiklik (kalem ekleme veya ¢ikarma gibi)

genel miidiirden veya patrondan doniiyor.’

(Restoran 10)

“Satmayan iiriinleri listeden c¢ikaryp ¢ikarmama kararsizligt yasityoruz. Ciinkii
mentide iirtin sayist zaten az, alternatif ne olabilir onu da bulmak gerek.”

(Restoran 5)

“Menii yenilerken fazla degisiklik yapmak ters tepebiliyor. Calistigin miisteri

portfoyiiniin damak zevki onemli, onu kagirmamak lazim. Bazen degisimi takip

)

etmek istedigimizde sorun yasiyoruz. Kimi miisteriler yenilikleri istemiyor.’
(Restoran 13)

“Meniiye koydugumuz yemegin malzemesini bulamadigimiz oluyor. Bazen

distribiitorlerde olmuyor veya istedigimiz kalitede olmuyor.’

(Restoran 14)
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Y oneticiler menii analizi yaparken ¢ogu zaman bir problem yasamadiklarini ifade
etmislerdir. Menii analizinde, planlamada oldugu gibi gelecege yonelik bir tahmin
yapilmamasi, tam tersine 0nceden yapilan tahminlerin sonuglar1 derlendigi i¢in meni
analizinin geg¢mise yonelik bir c¢alisma olmasi yoneticilerin iizerindeki baskiy1
azaltmaktadir.

Menii analiz sonucuna bagli olarak meniide degisiklik yaparken ise, ilk meniiyii
planlama siirecinde oldugu gibi kararsizlik yasanmakta ancak yapilan degisiklikler biitiin
menliyli kapsamayip az sayida menii 6gesi tizerinde ¢alisildigi igin problem ¢ikma

olasilig1 daha diisiik olmaktadir.
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SONUC

Menti yiyecek-icecek isletmelerinin fiziksel ve idari yapilanmasinin nasil olmasi
gerektigini ve glinliik faaliyetlerin nasil siirdiiriilecegini belirleyen bir aractir. Menii bu
yonilyle isletmenin kimligini yansitir ve miisteri ile isletme arasinda en etkili iletigim
kanallarindan birisi olarak 6n plana ¢ikar. Miisteriler meniiye bakarak isletmenin yaptigi
is ve kalitesi hakkinda fikir sahibi olabilecekleri gibi o isletmenin kendi istek ve
ihtiyaclarina uygun olup olmadigim1 da anlayabilirler. Yiyecek-icecek isletmeleri
acisindan ise menli yonetimi konusunda basarili olmak miisterileri ile etkili iletisim
kurmalarin1 ve boylece satiglarini arttirarak hedefledikleri ticarl basariy1 elde etmelerini
saglayacaktir.

Bu tez calismasinda oOncelikle yiyecek-icecek isletmelerinde menii, menii
planlama, fiyatlandirma ve analizi konularini igeren literatiir taramasi yapilmistir.
Ardindan izmir ilinde yer alan, altis1 otellere bagli olmak iizere 15 restoranin ydneticileri
ile yapilan goriismeler sonucunda ilgili restoranlarin menii, menii planlama,
fiyatlandirma ve analizi konularindaki uygulamalar1 ve yaklasimlar1 6grenilip ortaya
konulmaya g¢aligilmistir.

Arastirmanin genel olarak sonucu, restoranlarin menii yonetimi konusunda
yeterince bilgili olmadiklar1 ve eylemlerinde sik sik tecriibe ve sezgilerine gore hareket
ettikleri seklindedir.

Arastirmanin bulgularina bakildiginda, restoranlarda menii planlama ve meniiye
Ozgii diger yonetsel siireglerle ilgili kisilerin yeterli mesleki egitim seviyesine sahip
olmadiklar1 anlagilmistir. Goriisiilen yoneticilerden sadece bir tanesinin turizm alaninda
lisans egitimi aldigy, iki yoneticinin ise yurtdisindaki okullarda konuyla ilgili birer yillik
egitim aldig1 6grenilmistir. Turizm alaninda egitim almis olan bu {i¢ yoneticinin de bes
yildizl1 oteller ile dort yildizli otellerden birinde yiyecek igcecek miidiirleri olarak gorev
yaptiklar1 goriilmektedir. Yine ozellikle bu ii¢ isletmenin menii yonetimi konusunda
menil tasarimina ve Ogelerin yerlestirilmesi hususuna dikkat etme, ikisinin ise menii
mithendisligi yontemini kullanma gibi teknik yonden egitim almis olmayi gerektiren

usulleri digerlerine kiyasla daha etkili bir bigimde kullandiklar1 goriilmiistiir. Buna gore
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restoran biinyesinde calisacak personelin egitimli olmasi1 veya konuyla ilgili sonradan
alinabilecek teknik egitimleri kavrayabilecek niteliklerde olmas1 menii yonetiminde daha
etkili sonuglar alabilmek i¢in 6nem tasimaktadir.

Buradan ¢ikabilecek bir diger sonug ise, menii yonetimi ile sorumlu personel
onceden bu isin egitimini almamis olsa bile konuyla ilgili teorik bilgileri alarak kendini
gelistirebilecegi yoniindedir. Ote yandan isletmeler de personelinin bu ve buna benzer
konularda egitim almasini saglamaya c¢alismalidir.

Restoranlarin menii kullanima ile ilgili bulgularina bakildiginda genellikle tek bir
menii kartt kullanildigi ve igecekler ile tatli g¢esitlerinin de ¢ogu zaman bu kartta
listelendigi anlagilmaktadir. Restoranlarin igecekleri i¢in ayrt menii karti kullanmasi
durumunda yemeklerden sonra bir kez daha igecek igin siparis alma imkani yaratilacagi
ve satis hacmini arttirma yoniinde olumlu etkisi olabilecegi diislintilmektedir. Benzer
sekilde tathi seceneklerini de yemeklerden sonra hatirlatmak maksadiyla yiyeceklerin
oldugu menii kartindan g¢ikarilip ayr1 bir kart veya secenek sayisinin fazla olmadigi
durumlarda brosiir olarak sunulmasi veya icecek meniisiinde yer almasi gibi yontemlerin
denenmesi satiglari arttirabilecektir.

Kullanilan menti tiirleri incelendiginde ¢ogu restoranin farkli beslenme tarzlarina
hitap eden alternatif meniiler kullanmamakta oldugu goriilmiistir. Oysa 0Ozellikle
vejetaryen ve cocuk meniilerinin kullanimi bile restoranlar i¢in pazarda onemli bir
avantaj saglayabilmektedir.

Ogiin yoniinden menii dzelliklerine bakildiginda ¢ogu restoranin aksam yemegi
agirlikli ¢alistiklarint 6gle yemegini ise hi¢ servis etmediklerini veya diisikk miisteri
devir hiziyla sattiklar1 goriilmektedir. Kahvalti ise, agik biife kahvalti alan otel
misterileri haricinde, ilizerinde durulmayan bir 6glindiir. Oysa hazirda tiim donatim
gerekleri bulunan, kira ve diger faaliyet giderleri 6denen bir mekan oldugu ve bu tiir
konularda birincil maliyetler haricinde ek maliyetlerle karsilasilmayacag1 diisiiniiliirse,
isletmelerin giinlin erken saatlerindeki 6giinlere de egilmesi, mesela alakart kahvalti
servisi yapmasi gibi uygulamalar ¢ok yiiksek satis degerlerine ulagmasa bile ek karlilik
getirebilir. Bunun icin gerekirse ek personel istihdam edilip ¢aligma saatleri is yapisina

ve yogunluguna uygun olarak ayarlanabilir.
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Gorlisme yapilan restoranlarin mentileri incelendiginde dikkati ¢eken unsurlardan
bir digeri de isletmelerin meniilerinde miimkiin oldugunca ¢ok sayida kaleme yer
vermeye calismalart olmustur. Oysa bu durum isletmelerin depolama maliyetlerini
arttirmakta, yeterince satilmayan lriinler i¢in alinan malzemelerin bozulmasi sebebiyle
kayip miktarin1 ¢ogaltmakta ve is giiciiniin ¢ok farkli yemeklerin bir arada hazirlanmasi
sebebiyle Olcek ekonomisi prensibi yoniinden verimsiz ¢aligmasina neden olmaktadir.
Meniilerde c¢ok ¢esitli kalemlere yer vermek yerine farkli damak tatlarina hitap edecek
sekilde pisirme tarzi ve besin kategorisi bakimindan meniiyli bogmadan uygun sayida
alternatife yer vermek daha kazangli bir yaklagim olabilir.

Restoranlarin menii planlama siirecinde yasadiklarini ifade ettikleri bir diger
sorun ise Yyiyecek-icecek kalemlerini belirlemeye g¢alisirken olusan kararsizlik halidir.
Yoneticilerin yeni kalemlerin tutup tutmayacagini bilemedikleri i¢in yanlis yapmaktan
¢ekindikleri fark edilmistir. Yeni kurulacak bir restoran icin ilk kez hazirlanacak bir
meniide isletmeci ve as¢inin tecriibeleri ile fizibilite ¢aligmalart bu konuda yol gosterici
olacaktir. Ote yandan mevcut bir restoranin meniisiinde kalem degisikligine gidilecekse,
yeni konulmasi planlanan kalemler onceki donemde zaman zaman hazirlanip giiniin
meniisii kapsaminda veya tadim meniisii gibi alternatif secenekler iginde miisteriye
sunulabilir. Cesitli zamanlarda denenebilecek bu yemekler i¢in miisteriden alinan geri
bildirim dogrultusunda meniiye konulup konulmayacagina ve porsiyon biiyiikligii ile
fiyatinin ne olacagina karar verilebilir.

Aragtirmanin ortaya koydugu 6nemli sonuglardan biri de, restoranlarin 6zellikle
bazi yiyecek gruplarinda satin alma bedelinin donemsel degiskenligi sebebiyle
maliyetlerini ve dolayisiyla satis bedelini hesaplamada sorunlar yasamasidir. Bu sorun
en ¢ok mevsim faktoriiniin ¢ok etkili oldugu deniz iirlinlerinde yasanmaktadir. Bu
sorunu asabilmek icin restoranlarin uygulayabilecegi bazi alternatif c¢oziimler
diisiiniilebilir. Buna gore Oncelikle meniiye konulacak, malzemesi her zaman
bulunamayacak veya fiyati istikrarsiz olan kalemler i¢in mevsimsel notu diisiilebilir ve
bu tiir lirlinler sadece malzemesi uygun fiyata tedarik edildigi zaman siparis edilebilir.
Bu tiir kalemleri, eger ¢ok kritik goriilmiiyorsa, meniiye hi¢ yazmayip, mevsimi gelip

malzemesi uygun fiyata iyi kalitede bulundugunda ekstradan giiniin meniisii / giiniin
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tabagi (plat du jour) gibi uygulamalarla satmaya c¢alismak yine etkili bir satis ve
pazarlama yontemi olarak disiiniilebilir. Restoranlar tarafindan sadece belirli
zamanlarda sunulan {iriinlerin, menlide yazsin veya yazmasin, servis elemanlari
tarafindan miisterilere tavsiye edilmesi satislar iizerinde etkili olabilir. Ote yandan
Ozellikle deniz iriinleri restoranlar1 gibi, meniilerin biiyiik kismiin maliyetlerinin
degisken oldugu isletmeler, fiyatlar1 basili olmayan, plastik veya benzeri malzemeden
kaplanmis, lizerinde silinip yeniden yazilabilir menii kartlar1 kullanarak, fiyatlarim
gerektikce giinliik olarak gilincelleme yolunu tercih edebilirler.

Menii planlamasini etkileyen faktorler arasinda restoranlarin tamami yemeklerin
birbirleriyle uyumuna ve besin degerlerine 6nem verdiklerini belirtmiglerdir. Ancak
lezzet uyumu, besin degerlerinden daha ¢ok 6n plandadir. Oysa giiniimiiziin miisteri
profili yedigi yemeklerin besleyici, saglikli ve kalori yoniinden uygun degerlerde
olmasina da dikkat etmektedir. Restoranlarin regetelerinde daha saglikli malzemelere yer
verilmesi, buna uygun olarak regete iceriginin meniiye yansitilmasi ve 6zellikle her bir
yiyecek-igecek kaleminin kalori hesabinin yapilip meniiye ilgili degerlerin yazilmasi
miisteriler tarafindan olumlu kargilanabilir. Boyle bir durumda restoran, miisterilerin
goziinde, saglikli beslenme prensibine gore hareket ediyor olarak algilanabilir.

Isletmeler giiniimiizde ¢ogu malzemenin pazarda genellikle 12 ay bulundugunu
vurgulamiglardir. Bu ylizden menii igerigini olustururken malzeme faktoriiniin
bulunabilirligi pek dikkate alinmamaktadir. Yine de malzemelerin hem lezzet hem de
maliyet yoniinden en ideal seviyede olacaklar1 sekilde mevsiminde kullanilmasi tercih
edilmelidir. Bunun i¢in meniileri mevsimlik olarak yilda en az iki kez yenilemek menii
kalemlerini mevsim kosullart dogrultusunda revize etmek faydali olabilir. Meniilerin
mevsimsel sebeplerle daha sik degistirilmesi, ihtiyag hélinde fiyatlar yoniinden gerekli
goriilebilecek degisikliklerin de ¢ok uzun siire beklemek zorunda kalmadan yapilmasina
olanak saglar.

Arastirma sonuglarinin ortaya koydugu bir diger bulgu da, restoran
yoneticilerinin basta as¢ilar olmak iizere personeline giivendikleri ve 1azim gelen her
seyi yapabilecek kapasitede olduklarini diisiinmeleridir. Restoranlar oncelikle isletme

yapisina ve personel sayisina bagli olarak rotasyonlarin1 ve isgiicii devir hizim
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diisiinerek miimkiin oldugunca standart recetelerini gelistirmeli ve yemegi pisiren asci
degisse bile her zaman ayni lezzeti yakalamaya calismalidir. Ancak standart recetelerin
uygulanamadig1 ve ascinin yeteneklerine bagli olarak hareket edilen 6zellikle kiigiik
restoranlarda, ag¢inin iyi yapamadigr yemekleri meniiden ¢ikarip, c¢ok iyi yaptigi
yemekleri eklemekte ve 6n plana ¢ikarmak faydali olabilir.

Yapilan goriismelerde, restoranlarin meniileri incelendiginde ydresel cesitlere yer
verildigi ancak bunlarin yemek tiirlerinden ziyade meze tiirleri oldugu anlasilmistir.
Ozellikle konaklama isletmelerinin restoranlar1 diisiiniildiigiinde, miisteri portfdylerinin
cogunlukla disaridan gelen yerli ve yabanci turistlerden ve is sebebiyle ¢ok sik seyahat
eden kimselerden olustugu varsayilabilir. Sehrin yerlisi olmayan miisteriler ziyaret
ettikleri yoreye 0zgii farkli yemekleri denemeyi isteyebilirler. Bu sebeple 6zellikle otel
restoranlarinin  meniilerinde sehir, bolge ve iilke mutfagi agisindan bulunduklari
cografyaya Ozgli yoresel yemek c¢esitlerini miimkiin oldugunca ¢ok sayida tutmak
faydali olacaktir.

Yapilan goriismelerde restoran yoneticilerinin menii hazirlarken goz Oniinde
bulundurulan diger faktorler arasinda satin alinan malzemeden miimkiin oldugunca
yararlanma ve hazirlama, pisme siiresi ile is giicli kullanim1 agisindan yemegin mutfakta
personeli, alan1 ve ekipmani mesgul etme stiresine 6zellikle dikkat ettikleri goriilmiistiir.
Bunlardan ilkine gore restoran yoneticileri meniide yer almasi diisiiniilen bir yemek
¢esidi icin alinmasi gerekecek basta et olmak {lizere cesitli malzemelerin artan
kisimlarindan yararlanarak kayip miktarin1 azaltmayi1 ve bdylece ortaya ¢ikacak yeni
kalem ¢esitlerinin hammadde maliyetini miimkiin oldugunca diisiikk tutmay:
hedeflemektedirler. Yoneticiler tarafindan vurgulanan ikinci faktdre gore ise restoranlar,
hazirlamasi ve pisirmesi ¢ok vakit alan, personeli ve mutfaktaki alan1 uzun siire mesgul
edecek yemek cesitlerinin meniide yer almasini istememektedir. Literatiirde isletme
imkanlari, mutfak kapasitesi, arag-gereclerin yeterliligi menii olusturmay1 etkileyen
faktorler arasinda sayilmigsa da (Denizer, 2005: 67), bunlarla kastedilen restoranin
meniide yer alan yemegi yapabilme becerisine sahip olmasidir. Oysa restoranlar
yukarida bahsedildigi sekilde oyalayici ve siparig edildikten sonra servis edilmesi uzun

vakit alacak yemekleri yapamayacaklarindan degil de miisteriler beklemek istemedikleri
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ve yoneticiler de mutfagi ve personeli tek bir ¢esit yemek i¢in uzun siire mesgul etmeyi
stratejik yonden uygun bulmadiklari i¢in meniilerine koymak istememektedir.

Menii tasarimi  konusunda yoneticilerin = stratejik davranmadiklari, meni
tasariminin inceliklerinin satis ve pazarlama konusunda alabilecegi etkin roliin farkinda
olmadiklart goézlemlenmistir. Yapilan goriismelerde Ozellikle bagimsiz  kiiglik
restoranlarin menii tasariminin renk, resim, yazi tipi ve boyutu ile genel sayfa diizeni ve
yerlesimi gibi gorsel unsurlarmi genellikle grafikerlerin inisiyatiflerine biraktiklari
gorilmistiir. Yoneticiler sadece klasik kategori siralamasina uygun olarak menii
icerigini hazirlamaktadir. Oysa gerek gorsel 6gelerin kullanilmasinda gerekse satmak
veya On plana ¢ikarmak istenilen kalemlerin stratejik olarak yerlestirilmesinde
yoneticilerin dikkat etmeleri gereken detaylar bulunmaktadir. Yoneticiler bu konu
tizerinde kendilerini gelistirip daha 6zenli ve dikkatli hareket etmeleri halinde, menii
tasarimini - miisterileri etkileyip satiglart arttirmada etkili bir ydntem olarak
kullanilabileceklerdir.

Menii kalemlerinin fiyatlandirilmasinda isletmelerin biri hari¢ tamaminin satis
fiyatin1 belirlemeden 6nce maliyet hesabini yaptiklari tespit edilmistir. Oysa giiniimiiziin
rekabet sartlarinda isletmelerin Oncelikle kendilerini pazarda tutundurabilecek ve arzu
ettikleri karlilig1 saglayabilecek satis degerlerini hesaplayip, ardindan maliyetlerini satig
fiyati i¢inde olmasi gereken hedef oranlar1 baz alarak yonetmesi daha faydali bir
yaklasim olabilir. Isletmelerin menii kalemlerinin fiyatlandirilmasinda ve fiyatlarmn
menili iizerinde yerlestirilmesinde satis ve pazarlama yoOntemleri ve stratejilerini
kullanmamalar1 da bir diger eksiklik olarak goriilmektedir.

Restoran yoneticilerinin meniilerini analiz etmede ¢ofgu zaman sezgisel
yaklastiklar1 ve/veya satis raporlarini inceledikleri anlagilmistir. Oysa restoranlarin menii
analizi yaparken sadece satig hacmini degil, satig fiyati, maliyet ve arada kalan kar marj
gibi unsurlar1 da dikkate almalar1 ¢ok daha yararli olacaktir. Giiniimiiz teknolojisi,
isletmelerin ¢ogunun kullandig1 veya tercihen kullanmiyor olsa bile ¢ok rahat bir sekilde
uygulamaya gecebilecekleri restoran yazilimlari araciligr ile yukarida sayilan ve daha

pek cok rapor ve bilgiyi pratik ve hizli bir sekilde sunmaktadir. Ancak restoran
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yoneticilerinin  alabilecekleri raporlari daha islevsel bir sekilde kullanmalari
gerekmektedir.

Giliniimlizde en gelismis analiz yontemlerinden biri olan ve gliniimiizdeki
teknolojik imkanlar ve 6zellikle restoran yazilimlari ile kullanmasi oldukga basit olarak
kabul edilebilecek menii miithendisligi yontemleri ne isim olarak ne de uygulama olarak
birkag restoran diginda bilinmemektedir.

Menii analizlerinin ¢ogunlukla meniide yapilacak degisikliklere paralel olarak
uygulandigr gorilmiistiir. Oysa isletmelerin meniide degisiklik yapma sikliklar1 ve
takvimi g6z oniinde bulundurularak, menii analizlerinin miimkiin oldugunca meniide bir
degisiklik yapmadan dnce birkac farkli noktada menii analiz raporu olusturacak sekilde
programlanmasinda fayda olacaktir. Ayrica yoneticiler, menii analizi yOntemlerinin
Olcemeyecegi miisterilerin farkli taleplerini ve pazardaki yeni egilimleri, miisterilerini
dinleyerek ve piyasaya bakarak anlamaya ¢aligmali ve bu sekilde yapmay1 hedefledikleri
degisiklikleri meniiye koymadan 6nce miimkiin oldugunca personelle ve miisterilerle
test etmelidir.

Yapilan arastirmanin bulgular 1518inda, restoran yoneticilerinin planlama, karar
verme, tasarim, fiyatlandirma ve analiz gibi farkli siirecleri kapsayan menii yonetimi
konusunda yasadiklar1 sikintilarin en temel sebeplerinden birinin bilgi ve egitim
eksikligi oldugu goriilmiistiir. Isletmelerde menii yonetimi siireglerinin etkin bir sekilde
uygulanabilmesi icin sektdorde bu konularm bilincinde olan egitimli personelin
istihdamina agirlik verilmesi ve mevcut personelin dis egitimlerle desteklenerek bu
konularla ilgili farkindalik yaratilmasi faydali olacaktir.

Bu calisma restoranlarin menii planlama, fiyatlandirma ve analizi {izerine
yaklasimlarin1 saptamak amaci yapilmigtir. Bundan sonra yapilacak benzer ¢aligmalarda,
arastirmacinin yoneticilerin goriislerine ek olarak menii igeriklerini ve menii kartlarini
ayrica incelemesi alacagi sonuglar1 pekistirip zenginlestirebilecektir. Ayrica calisma
sadece Izmir ili merkezindeki orta ve iist diizey gelir grubuna hitap eden restoranlara
uygulanmistir. Yeni yapilacak c¢alismalarin hem farkli igletme yapilarmi da kapsamasi
hem de tatil yoreleri ve kiiglik ilgeler gibi farkli bolgelerde uygulanmasi ile alinacak

sonuglar farklilik ve benzerlikleri gosterecek ve karsilagtirma imkani saglayacaktir.
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EK 1: Miilakat Soru Formu

MULAKAT SORU FORMU

Yoneticiler ile Tlgili Demografik Sorular:
Cinsiyet:

Yasiiz?

Egitim Durumunuz Nedir?

Turizm Egitimi Aldiniz m1?

Kag yildir bu isletmede calisiyorsunuz?
Pozisyonunuz nedir?

Ne kadar zamandir bu pozisyonda calistyorsunuz?

O N o g A~ wDdh -

Kag yildan beri sektorde calismaktasiniz?

Tesis ile Ilgili Demografik Sorular:

1. Tesis Tiirti:

2 Tesis Sinift:

3. Isletme kag yildir faaliyet gdstermektedir?
4

Isletmenin konuk kapasitesi kag kisidir?

Menii, Planlama, Fiyatlandirma ve Menii Analizi ile flgili Sorular:

1. Isletmenizde kag ¢esit menii kullanryorsunuz? Hangileri?
2. Kategorilere gore meniideki 6ge sayilar1 kagar tanedir?
3. Sizce "Menii Planlamasi" nedir?

Menii Planlamas1 Tanimi: "Menii Planlamasi, meniide yer alan yiyecek ve iceceklerin

neler olacaginin belirlenmesi ve yiyecek ve iceceklerin listelenmesidir."

4, Menti planlamasi yapiyor musunuz?
5. Menii planlamasini kim/kimler yapiyor?
6. Menii planlamasina ne kadar vakit ayriliyor?

ek s.1



7. Menii planlamasi yaparken (yiyecek ve igecek ¢esitlerine karar verirken) goz
oniinde bulundurdugunuz faktorler nelerdir? Literatiirde tanimlanmig faktorlere gore tek

tek degerlendirebilir misiniz?

a. Miisteri Yapisi, Gereksinimleri, Talep ve Beslenme Aligkanliklar
b. Yemeklerin Besin Degeri, Birbirleriyle Olan Uyumu
C. Malzemelerin Cesitliligi, Bulunabilirligi, Fiyati
d. Cesitlendirme (Say1 ve farklilik bakimindan)
e. Isletme Imkanlari, Mutfak Kapasitesi ve Arag-Gereglerin Durumu
f. Personelin Niteligi (Yemegin hazirlanmasi ve servisi gibi)
g. Mevsim ve Iklim kosullar:
h. Spesiyal ve Yoresel Yemekler
I. Yemek Maliyeti ve Fiyatlari
J. Rakip Isletmeler ve Fiyat Diizeyleri
k. Diger Faktorler
8. Menii tasarimini kim yapiyor?
9. Siz siirece dahil oluyor musunuz?
10. Meniiniin tasarimi konusunda dikkat ettiginiz faktorler var mi?
11. Meniideki yiyecek-igecek maddelerinin (kalemlerinin) meniiye yerlestirilmesinde

ozellikle dikkat edilen unsurlar/tercihler var miydi?

12. Menii planlama siirecinde yasadiginiz her hangi bir problem var midir? Varsa
nedir?
13. Mentideki icecek-yiyeceklerin fiyatlarim1 neye gore belirliyorsunuz? Fiyatlar

nasil hesaplaniyor?

14. Menii fiyatlandirma siirecinde yasadiginiz her hangi bir problem var midir?
Varsa nedir?

15. Menii 6gelerini yerlestirirken fiyatlar1 yoniinden dikkat ettiginiz noktalar var m1?
16. Meniide hangi siklikta degisiklik/giincelleme yapiyorsunuz?

17.  Meniide degisiklikleri kim veya kimler yapiyor, kim karar veriyor?

18.  Meniide degisiklik yapma siirecinde ne kadar zaman harcaniyor?

19. Kullandiginiz restoran yazilimi var mi? Varsa hangisi?

ek s.2



20.  Yazilimlardan ne gibi raporlar alabilmektesiniz?

Menii Analizi Tammm: "Meni analizi, pazarlama ve meniiniin islevi hakkinda daha
etkili karar verme agisindan uygun teknik ve yontemler dizisi olarak tanimlanmaktadir.
Menii analizi, meniide yer alan yiyeceklerin farkli agilardan degerlendirilmesiyle
beklenti ile gerceklesen sonuclarin karsilagtirilmasi teknigidir."

21.  Meniilerinizi analiz ediyor musunuz?

22. Hangi siklikla menii analizi yapiyorsunuz?

23. Menii analizinde elde edilen bulgular, yaptiginiz degisikliklerde faktér oluyor
mu? Ne kadar oluyor?

24.  Meniide yaptigmiz degisikliklerde Menli Analizi haricinde etken olan baska
faktorler var m1? Varsa nelerdir?

Menii Miihendisligi Tanimi: "Menii miihendisligi, meniide yer alan iriinlerin fiyat,
karlilik, begenilirlik ve satis hacmi gibi farkli yonlerden ele alinip degerlendirmesi
temeline dayanan ve bdylece en uygun menii yapisini ortaya koymayi amacglayan
gelismis mentii analiz yontemleridir."

25. Menii miithendisligi yontemlerini biliyor musunuz / kullantyor musunuz?

26.  Menii analizi siirecinde veya degisiklik/giincelleme yaparken yasadiginiz her
hangi bir problem var midir? Varsa nedir?

27. Sorulara ve konuya dair eklemek istediginiz bir sey var mi?
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