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YIYECEK iCECEK ISLETMELERINDE MENU
MUHENDISLIGININ VE FIYATLAMA YONTEMLERININ ANALiZi
Umut ERMAGAN

Yiyecek igecek endiistrisinin ¢esitli faktorlerin etkisiyle siirekli gelismekte
oldugu, yiyecek icecek isletmelerin artan rekabet ortaminda bu gelisimleri takip
etmesi gerektigi acikca goriilmektedir. Gelisen kosullara uyum saglamanin birincil
nitelikteki sartin ise menii oldugu anlasilmaktadir. Menii, isletmenin miisterileri ile
ilk temasi1 kurudugu, yiyecek icecek isletmesindeki tiim faaliyetleri yonlendiren

temel yapi tasi olarak ele alinmalidir.

Bu calismada menii fiyatlama yontemleri ile menii analiz sonucu arasindaki
iligki ortaya konularak fiyatlama yontemlerinin menii {rlinlerinin tercihine olan
etkileri arastirilmaya c¢alisilmistir. Arastirma liikks bir otelin meniisii {izerine
yapilmistir. Calismaya konu olan isletmenin meniisii farkli fiyatlama yontemleri ile
fiyatlandirilarak menii analiz yontemlerinden menii miithendisligi ile analiz edilmistir.
Elde edilen sonuglardan yola ¢ikilarak isletmelere yardimci olabilecek menii
gelistirmeye yonelik 6nerilerde bulunulmus, fiyatlama yontemlerinin karsilagtirilmasi

yapilmistir.

Calismanin ilk boliimiinde yiyecek icecek isletmeleri hakkinda genel bilgi
verilmis, sonrasinda arastirmanin esas konusunu olusturan meniiniin tanimi, g¢esitleri,
planlama siireci ve son olarak menii dogrultusunda yiiriitiilen isletme faaliyetleri
aciklanmustir. Ikinci béliimde menii fiyatlama ve analiz yontemleri hakkinda bilgi
verilmis, ti¢lincli boliimde ise arastirmaya konu olan isletmenin meniisii iizerinde
uygulama yapilmigs ve elde edilen sonuglar “’Sonug¢’® basligr altinda
degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Yiyecek Icecek Isletmeleri, Menii, Menii
Miihendisligi, Menii Fiyatlama Y6ntemleri



ABSTRACT

THE ANALYSIS OF MENU ENGINEERING AND THE PRICING
METHODS IN FOOD AND BEVERAGE BUSINESSES
Umut ERMAGAN

It is understood obviously that food and beverage businesses are improving
with the effects of various factors and they have to follow the developments in the
increasingly competitive environment. The first condition to be able to accommodate
the developments is the menu. The menu should be considered as a basic pillar that
helps businesses make the first contact with their guests and leads all activities of

businesses.

In this thesis, the relationship between menu pricing methods and menu
engineering is revealed and then, the effects of the pricing methods on determining
menu items are researched. The thesis has been carried out by using a menu at a
luxury hotel. The menu has been priced with different pricing methods and each
menu has been analyzed with menu engineering. With the aid of the conclusions that
are reached, the thesis provides some suggestions about developing a menu and
compares the pricing methods which are used in the work.

In the first part of the thesis, information is given about the food and beverage
businesses and then the menu, which is the main topic of the work, it’s types, the
planning process and finally, the activities of businesses carried out by means of
menu are explained. In the second part, menu pricing methods and menu analysis
methods are explained; in the third part, an application on the menu of the hotel is
completed and the conclusions are evaluated under the line of “Conclusion”.

Key Words: Tourism, Food and Beverage Businesses, Menu, Menu
Engineering, Menu Pricing Methods
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GIRIS

Yiyecek icecek endiistrisinin gelisim siireci ve glinlimiizdeki yiyecek igecek
isletmelerin amaclarinin misafirlerinin yeme-igme ihtiyaclarimi karsilamanin da
Otesine gectigi incelendiginde bu endiistrinin 6nemi agik¢a goriilmektedir. Refah
diizeylerinin de giderek artmasi ile birlikte rekabet ortaminin en st diizeylerde
oldugu bir hizmet alani haline gelmistir. Ortaya ¢ikan bu rekabet ortaminda
isletmeler sadece tecriibelere gore degil bilimsel ve teknolojik yontemlere de

basvurmak zorunda kalmaktadir.

Misafirlerin isletme ile ilk temasini kurdugu aracin menii olmasi itibariyle
meniiniin 6nemi ortaya ¢ikmaktadir. Akademik alanlarda yapilan calismalarla da
meniiye daha sistematik bir yaklagim getirilmeye c¢alisilmakta ve bu konuda
isletmeler her gecen giin daha da bilinglenmektedir. Menii planlama, fiyatlandirma
ve analiz asamalarina isletmelerin hedef karina ulagsmasinda dogrudan rol oynamalari

itibariyle ayrica 6zen gosterilmelidir.

Meniiniin sadece bir karttan ibaret oldugu anlasilmamali, bir isletmenin
baslangigtan itibaren tiim faaliyetlerini yonlendiren temel yap1 taslarindan biri oldugu
diisiiniilerek ele alinmalidir. Yiyecek icecek isletmeleri satin almadan, iirliniin servis
edilme sekline kadar her asamada meniiye bagli kalmak zorundadir. Bu noktada da
meni planlayicilar meniilerini isletmelerin imkan ve kabiliyetlerini dikkate alarak
planlamalidirlar. Bunun yaninda menii planlamasi1 dogru belirlenmis isletme amaglari
dogrultusunda yapilmalidir. Isletmedeki tiim personelin yapilan plan déhilinde

calismas1 saglanmalidir.

Planlamas1 yapilmis bir meniiniin fiyatlamasi son derece onemlidir. Menii
iriinlerinin fiyatlar1 miisteri tercihlerini, isletmenin rekabet edebilirligini, elde edilen
kart etkilemektedir. Bu nedenle fiyatlandirmanin bilimsel veriler ile yapilmasinin
isletmenin hedeflerine ulagsmasinda katkis1 biiyliktiir. Fiyatlamada tecriibi faktorler
dikkate alinabilir. Nitekim fiyatlama yontemlerinden siibjektif fiyatlama yontemleri

cogunlukla tecrilbbeye dayanmaktadir. Ancak yiyecek icecek satis ve maliyet



miktarlar, isletme giderleri gibi degiskenlerin de dikkate alindigi bir

fiyatlandirmanin daha verimli olacag: aciktir.

Fiyatlandirmas1 bitmis miisteriler i¢in hazir haldeki bir menii igeriginin tim
yil boyunca ayni kalmasi istenen bir durumdan olduk¢a uzaktir. Yiyecek igecek
isletmeler degisen mevsim kosullari, miisteri talepleri, isletme imkan ve kabiliyetleri
gibi faktorleri siirekli dikkate almalidirlar. Menii analizi yiyecek icecek isletmeleri
tarafindan meniilerini dogru degerlendirebilmek ve daha etkin meniiler
olusturabilmek adma belirli donemlerde rutin bir faaliyet olarak, gerekli

goriildiigiinde ise her zaman yapilmalidir.

Analizi yapilan bir menili i¢in yapilacak degerlendirmeler de meniiyii
gelistirme ve satist yeterli olmayan iriinler i¢in alinacak tedbirler agisindan
onemlidir. Degerlendirme sonucunda one siiriilen dogru teshisler isletme basarisini
dogrudan etkileyecektir. Bu nedenle planlamadan analizine kadar tiim siirecin
tecriibeli, gelismeleri takip eden wuzman personeller tarafindan yapilmasi

gerekmektedir.

Bu kapsamda etkin bir menii planlama ve degerlendirme konularinda
isletmelere yol gosterici olabilecek bir calisma ortaya konulmaya calisilmistir.
Calismada menii fiyatlama yontemleri ile menii analizi arasindaki iliskiler
incelenerek fiyatlama yOntemlerinin miisteri tercihlerinin de o&tesinde menii
iriinlerinin tercihine olan etkisi ele alinmigtir. Ayrica elde edilen analiz sonuglari

tizerinden alinabilecek tedbirler konusunda isletmelere 6nerilerde bulunulmustur.



BIRINCi BOLUM

YIYECEK iCECEK ISLETMELERINE GENEL BAKIS VE
MENU

1.1. Yiyecek icecek Isletmelerinin Tanim ve Ozellikleri

Icerisinde ekonomik ve ticari faaliyetleri barindiran, kisilerin ikamet ettikleri,
her zaman olagan ihtiyaglarini karsiladiklar yerlerin disina ¢ikmalar ile ortaya ¢ikan
turizm olay1 igerisinde seyahat ve konaklamanin disinda yeme-igme ihtiyacinin
karsilanmasi da bir zorunluluk olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Yilmaz, 2016:6; Dinger

vd., 2015:2).

Evlerinden uzakta olan kisilere yiyecek igecek tedariki turizm sektorii
faaliyetlerinin 6nemli bir parcasini olusturmaktadir. Yiyecek igecek isletmeleri
turizm endiistrisinin biiyiik bir boliimiinii olusturdugu gibi kendine has 6zelligini ve
Onemini sahip oldugu cesitlilikten almaktadir. Bu ¢esitlilik bolgesel kiigiik
isletmelerden, kamu isletmelerine; bir hapishane ya da hastanede hizmet veren

catering sirketinden otel restoranlarina kadar uzanmaktadir (Davis vd, 2008:1).

Yiyecek icecek endiistrisi, kisilerin yasamlarinmi siirdiirdiikler1 konutlarinin
bulundugu yerlerin disinda dinlenme, is, tatil gibi sebeplerle seyahatleri veya
konaklamalar1 sirasinda yeme-igme ihtiyaglarmin karsilanmasi amaciyla mal ve
hizmet {treten, kar amaci giiden isletmelerden olusmaktadir (Kogak, 2016:1).
Yiyecek icecek endiistrisi faaliyet amaci, hizmet alani, hedef kitlesi gibi cesitli
Olgiitler altinda c¢esitlenen ¢ok sayida yiyecek igecek isletmesini biinyesinde

barindirmaktadir (Akbaba ve Ozer, 2016: 35).

Yiyecek igecek isletmeleri ise yapisi, ekipmani, arag ve gereci gibi fiziksel;
sosyal degeri ve personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel 6zellikleri ile kisilerin
yiyecek icecek ihtiyaglarin1 karsilamayr Oncelikle meslek olarak benimsemis,
sonrasinda dinlenme ve kismen eglenme hizmeti sunan ekonomik, sosyal ve disiplin

altina alinmig isletmelerdir (Kogak, 2016: 1; Tiirksoy, 2015: 4).



Diger bir tanima gore yiyecek igecek isletmeleri, bagimsiz ya da bir
konaklama isletmesinin biinyesinde bulunan, evleri yerine disarida yemek yemegi
tercih eden ya da seyahat, tatil gibi sebeplerle evlerinden uzakta olan kisilere kar
amaci tasimasina bakilmaksizin yiyecek i¢cecek hammaddelerini satin alarak isleyen,
hazirlayan, sunumunu yapan ve sunumlarinin yaninda eglence hizmetleri sunan farkli

Olcek ve Ozelliklere sahip isletmelerdir (Sarusik, 1998: 10).

Yiyecek igecek isletmeleri hizmet sektoriindeki diger isletmelerden farklilik
gostermektedir. Tiiketicilerin talepleri a¢ olduklar1 sabah, 6glen ve aksam yemek
vakitlerinde oldugu gibi giinlin farkli zamanlarinda da olabilmektedir. Bu durum
tiretilecek iirlinlin ¢esidini degistirmektedir. Yiyecek iiretimi ve sunumu hem
yetenekli hem de diisiik yetenekte personel karmasini gerektirir. Buna ek olarak
iretilen yiyecegin bozulma egiliminin olmasindan dolay1 koruma kosulari, meniiniin
olusan durumlara gore giinliik olarak da degisebilecegi gibi zorluklar bu sektordeki
planlama ve iiretim safhalarinda giicliikler yasanmasina sebep olmaktadir (Kanyan

vd. 2015: 191)

Yiyecek icecek insanlarin yasamlarini siirdiirebilmeleri i¢in temel
gereksinimlerden bir tanesidir. Ancak miisteriler yiyecek i¢ecek isletmelerini sadece
bu gereksinimlerini karsilamak icin tercih etmezler. Miisteriler yiyecek igecek
ihtiyaglarinin yaninda ¢esitli gereksinimlerini karsilamak i¢in de yiyecek icecek
isletmelerinin sundugu hizmetleri talep ederler. Bunun altinda yatan temel neden
aynt ge¢mise, ortak kiiltiire sahip olan insanlarin ortaya ¢ikan yeme-igme
aliskanliklarin1 yasatmak istemeleridir. Ayrica insanlar beraber vakit gecgirmek, is
toplantilar1 yapmak, farkli sosyal gruplara dahil olmak gibi amaglarla bu igletmelerin
sunduklar1 hizmetlerden faydalanirlar. Bu agidan bakildiginda bu gereksinimler su

sekilde 6zetlenebilir (Glizel ve Gedik, 2015: 65):

-Fiziki ihtiyaglar

-Sosyal gruplagsmadan kaynaklanan ihtiyaclar
-Saglik durumundan kaynaklanan ihtiyaglar
-Duygusal ihtiyaglar

-Kosullanmadan dogan ihtiyaglar



-Kaynaklarin etkisi
-Imaj kaynakli ihtiyaclar.

Yiyecek igecek isletmeleri yapisi geregi emek yogun isletmelerdir. Yiyecek
icecek isletmelerinin basarili olabilmesinin temelinde bu ayirt edici 6zelliginin
dikkate alinmas1 yatmaktadir (Denizer, 2007: 489). Yiyecek icecek isletmelerinin bir
diger ayirt edici Ozelligi ise arz ve talebin ayni anda ger¢eklesmesidir. Anlasilacagi
gibi miisterilerin tercihlerinin dogrultusunda iiretim yani arz ve arzin 6zelligi ortaya
cikmaktadir. Yiyecek igecek isletmelerinin diger Ozellikleri asagidaki gibi ifade
edilebilir (Akbaba ve Ozer, 2016: 36; Tiirksoy, 2015: 2).

-Giiniimiizde hizl1 bir gelisme gosteren yiyecek igecek sektoriinde yogun bir
rekabet olmast sebebiyle yiyecek icecek isletmeleri rekabetin daha da
yogunlagmasinin beklendigi piyasada miisterilerine yakin olmak ve onlarin arzu ve

ihtiyaglarinin en iyi sekilde karsilamak durumundadirlar.

-Ayni diizeyde bulunan isletmeler meniilerindeki iirtinleri rekabet edebilmek
adina birbirlerine yakin fiyatlardan sunmaktadirlar. Bu nedenle isletmelerin
birbirlerine {stlinliikk saglayacagi ve satiglarini arttiracagi nokta hizmet kalitesi

olmaktadir.

-Miisterilerin giderek bilinglenmesi ve egitim diizeylerinin artmasi sebebiyle
yiyecek igecek isletmelerinin daha dikkatli ve profesyonel yoOnetilmesi
gerekmektedir. Ciinkli miisteriler artik ddedikleri licretin tam anlamiyla karsiliginm

almak istemektedirler.

-Geligen teknoloji ile birlikte yiyecek icecek isletmeleri de otomasyon ve
bilgisayarli sistemleri menii planlamasindan, maliyet hesaplamalarina, satis

tahminlerinden stok kontroliine kadar genis bir bigimde kullanilmaktadir.

-Genel yonetim anlayislarindaki degisim yiyecek icecek isletmelerini de
etkilemistir. Ara yonetimlerdeki kisilerin azalmasiyla sektore yeni girecek personelde
daha fazla nitelik aranmakta ve departmanlar birbirleriyle daha yogun iletisim

kurmaktadir.



-Kamuoyunun gida zehirlenmesi gibi besin kaynakli rahatsizliklara
duyarliliginin artmasinin sonucu olarak hijyen ve sanitasyona verilen énem artmistir.

Bu konuda geligmis iilkelerde birgok kurulus hizmet vermektedir.

-Ulkeleraras1 ekonomik sinirlarm kalkmasi sonucu sermayenin bir iilkeden
digerine gecebilmesi ve bdylece isletmelerin el degistirmesi kolaylasmistir. Bu
durum yabanci sermayeye satin alma imkan1 yaratmakta ve biiyiik zincir isletmelerin

olusmasina neden olmaktadir.

1.2. Yiyecek icecek Isletmelerinin Onemi ve Tarihsel Siirecte Gelisme

Nedenleri

Turizm faaliyetine katilanlarin sayisindaki artis, insanlarin refah ve sosyo-
kiiltiirel seviyelerindeki olumlu degisim en diisiik diizeydeki isletmelerde dahi
yonetim, organizasyon ve lretim faaliyetlerinde degisiklik yapilmasini zorunlu hale
getirmistir. Bu degisen kosullar ile bilinglenen tliketici seyahatleri esnasinda
harcamalarinin biiyiik bir bolimiinii konaklama, ulastirma ve yiyecek icecek

ithtiyaglar lizerine yapmaktadir (Yilmaz, 2016: 6).

Tablo 1’de goriildiigii gibi Tiirkiye’de turizm faaliyetine katilan yerli ve
yabanci turistlerin en yiiksek harcamalarini yeme-igme ihtiyacina yaptiklari
goriilmektedir. Ozellikle konaklama ihtiyacinin da i¢inde bulundugu harcamalarin
izerinde bir getiriye sahip olmasi yiyecek icecek sektoriiniin turizm i¢indeki 6nemini

ortaya koymaktadir.



Tablo 1: Harcama Tiirlerine Gore Turizm Gelirleri (Bin Dolar)

Harcama Tiirii 2008 2009 2010 2011 2012
Yeme-ieme 5.774.992 | 5.975.660 | 5.841.251 | 6.476.576 | 6.138.781
Konaklama 2.850.710 | 2.534.187 | 2.530.705 | 3.082.350 | 3.053.647
Saghk 486.342 | 447.296 | 433398 | 488.443 | 627.862
gg‘st“ma (Tiirkiye | 1 901 869 | 2.013.984 | 1.907.329 | 2.076.185 | 1.706.185
Spor, egitim, kiiltir | 178.700 | 152236 | 178.904 | 160.456 | 188.648
Tur hizmetleri 267.738 | 223.658 | 215.008 | 239.969 | 289.712
Diger mal ve hizmetler | 6.561.464 | 5.996.766 | 5.710.720 | 6.163.306 | 6.507.001

Harcama Tiirii 2013 2014 2015 2016 2017"
Yeme-ieme 6.583.641 | 6.523.852 | 6.178.908 | 5.108.647 | 1.970.759
Konaklama 3.544.120 | 4.202.131 | 4.084.873 | 2.507.120 | 1.036.519
Saglik 772.901 | 837.796 | 638.622 | 715.438 | 390.151
gg‘“‘rma (Tiirkiye | 1 779 404 | 1.962.824 | 2.202.484 | 1.772.267 | 618512
Spor, egitim, kiilltir | 176.695 | 171526 | 482.621 | 295.109 | 95.868
Tur hizmetleri 325.296 | 327.907 | 126.535 | 55.804 | 28.255
Diger mal ve hizmetler | 7.276.302 | 7.157.916 | 6.168.081 | 28.255 | 2.025.894

Kaynak: (TUIK, 2017).

Yiyecek icecek isletmelerinin 6nemi su basliklar altinda toplanabilir. Birincisi

insanlarin hayatlarim1 devam ettirebilmeleri i¢in beslenmeye ihtiyaglar1 vardir. Bu
nedenle yiyecek icecek isletmeleri oncelikle fiziki gerekliliktir. kincisi bir yiyecek

icecek isletmesi miisterinin sunulan hizmeti alma ihtimalindeki sebepleri

karsilayabilecek sekilde sunum yapmalidir. Bagka bir degisle yiyecek icecek
isletmeleri iyi bir servis ile miisterinin beslenme yaninda eglenme, duygusal tatmin,

imaj gibi ihtiyaglarimin da karsilamalidir. Son olarak yiyecek icecek maliyetleri

12017 yihmin ilk alt: ayindaki verilere gére diizenlenmistir.



asgariye indirilmedigi takdirde %35-40’lara varabilmektedir. Bu nedenle karlilig
artirmak ve isletmeninin devamlilifini saglamak agisindan yiyecek i¢ecek dnem arz

etmektedir. (Y1lmaz, 2016:7-8)

Yiyecek igecek isletmelerinin 6nemini barindirdigi {i¢ ana unsura gore de su
sekilde oOzetleyebiliriz. Bunlardan ilki sunulan yiyecek ig¢ecek hizmetinden
faydalanarak kaliteli hizmet alan misafirlerdir. Modern ¢ag ile birlikte degisen ve
gelisen yasam bicimleri neticesinde kisiler her kosulda kaliteli yiyecek icecek
hizmeti almak istemektedirler. Ikinci olarak belirtecegimiz unsur isletme ve
kurumlardir. lyi hizmet veren bir isletme mevcut miisterilerini korur ve farkl
miisteriler de kazanabilir. Bu durum isletme gelirine yansiyacagi gibi iilke
ekonomisine de katki saglar. Ugiincii ana unsur ise ¢alisan personeldir. Genellikle
yiizdeli olarak calisan personel iyi hizmet neticesinde artan miisteri sayisi ile birlikte
daha cok kazang elde edecektir. Boylelikle hem miisteri hem calisan olarak iki tarafli
son derece olumlu bir durum ortaya ¢ikmis olacaktir. (Aktas, 2011: 2-3)

Ulke ekonomilerine bakildiginda cesitli  sebeplerle hizla gelisen
endistrilerden biri de hizmet endiistrisidir. Yiyecek icecek endiistrisi de hizmet
endistrisi icerisinde yer almakta ve en hizli biiyliyen alan olarak karsimiza
cikmaktadir. Yiyecek icecek endiistrisi insanlarin zamanla degisen yeme-igme zevki
ve aligkanliklarindan oldukga etkilenen bir endiistridir. Bunun yaninda ¢ok fazla
tesisin bulunmas1 ve miisteri tercihlerinin istege bagli olmasi rekabetin artmasina
sebep olmakta ve yiyecek igecek isletmeleri gelisimini siirdiirmek zorunda

kalmaktadir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 6).

Turizm faaliyetlerine katilan kisilerin Oncelikli ihtiyaglar1 konaklama ve
yiyecek icecektir. Bu acidan diisiiniildiiglinde yiyecek igecek sektdriiniin ge¢miste
uzandigr noktanin insanlik tarithi kadar geriye gittigini sOylemek abartili
olmayacaktir. Bu anlamda Bati’da hanlarin, Dogu’da kervansaraylarin faaliyet
gostermesi bu sektdriin baslangicini ifade eder. Ulastirma hizmetlerinin gelismesiyle
cok yonlii, uzmanlagsmis bir konaklama sektoriiniin ortaya ¢ikmasi, turizmin dogal

gelisimi, sosyal turizm ve kitle turizmine dogru yonelim yiyecek igecek



isletmelerinin han ve kervansaray anlayisindan farkli bir anlayigsa biirlinmelerine

neden olmustur (Yilmaz, 2016: 8-9)

Yiyecek icecek endiistrisinin tarihte ne kadar geriye uzandigi incelendiginde
eski ¢aglarda Mezopotamya bdlgesinde yasayan insanlarin yemeklerini pazarlardan
aldiklar1 goriiliir. Bu gelenegin Avrupa’ya yayilmasi ise Ispanya yolu ile Araplar
sayesinde oldugu diisiiniilmektedir. Bugiiniin yiyecek icecek isletmelerinin ilk
bilinen sekli 1600’lerde ingiltere’de agilan kafelerdir. Bugiiniin anlayisiyla ilk
yiyecek igecek isletmesi ise 1765 yilinda Paris’te agilmistir (Giizel ve Gedik, 2015:
64-65).

19. yiizyi1l ortalar1 Oncesinde Amerika’da disarida yemek yeme yaygin
degildi. Ihtiyag duyanlar icin han ve kismen meyhaneler mevcuttu. Fransa’da
restoran kiiltlirlinlin olugsmast ile paralel gelisme Amerika’da da yasandi. Bu
gelismeler ile agilan restoranlar han ve meyhanelerden farkli olarak sehir
merkezlerinde yogunlasti. Cogu kez New York bu konuda en 6nde gelen sehir olarak
bahsedilmesine ragmen diger sehirlerde de dnemli gelismeler olmustur. Ilk acilan
restoranlar olarak 1793°de agilan Julien Restorator’1, 1827°de agilan Delmonico’s ve
Durgin Park’1 gosterebiliriz (Meiselman, 2017: 174-175). Bu restoranlar zamanla
gelisme gostermelerine ragmen sunduklari iriinlerin pahali olmasi sebebiyle
Amerika’da halen hakimiyetini siirdiiren fastfood restoranlar1 ortaya ¢ikmistir.
Fastfood tiirii yiyeceklere gosterilen talep Amerika’da biiyiik etki gostermis ve ’Fast
Food Franchise’’ isletmeleri 1900’li yillara damga vuran olay olmustur (Denizer,
2005: 6). Ancak bu akima tepki olarak 1980’lerde yavas hareketi ortaya ¢ikmistir.
Italya’da 1986 yilinda Mc Donald’s fastfood restoraninin agilis1 biiyiik bir protesto
ile karsilagmistir. Protesto grubu bu tip zincir restoranlarin bdlgenin yerel tatlarim
yok ettigini savunmustur. Cikis noktasi yavas yeme olan yavas hareketi hizli modern
hayattan modern tiiketim kaliplarin1 elestirmekte, kiiresellesmeyle meydana gelen
hizli yasam bicimini insanlarin hayattan zevk alacagi unsurlarin oldugu bigime

doniistiirmeyi hedeflemektedir (Ozmen vd., 2016).

1900’11 yillar ile birlikte degisen yonetim algisi ile yiyecek igecek isletmeleri

yoneticilerinden ¢ok yonliiliik beklenmektedir. Bu ¢ok yonliiliik yoneticilerin gida ve



sunumda uzmanlagsmis bir teknik uzman, personelinden en verimli sekilde
yararlanabilen bir idareci, miisteri ile diyalog kurabilen bir pazarlama uzmani,
yiyecek igecek isletmelerinin yapisini 6ziimsemis bir yonetici ve isletmenin gelir ve
giderlerini kontrol edebilen mali bir uzman olmasi gerektigine isaret etmektedir
(Tiirksoy, 2015: 6).

2000’11 yillara gelindiginde internet kullaniminin yayginlasmaya baglamasi,
calisma kosullarinin degismesi, teknolojik gelismelerin devam etmesiyle yeme igcme
aliskanliklarinda degisiklikler oldugu gdzlenmektedir. internet {izerinden satis yapan
isletmelerin sayisinda artis olmus, fastfood tipi yiyecekler daha ¢ok talep goriir hale
gelmistir (Giizel ve Gedik, 2015: 66). iginde bulundugumuz yillarda Amerikalilar
yillik biitcelerinin yaklasik yarisin1 disarida yemek yemege harcamaktadirlar ve
giinliik aldiklar1 kalorilerin {i¢te birini disaridan aldiklar1 yiyecek ve icecekler ile
karsilamaktadirlar. Tercih edilen yiyecek ve igecekler beslenme agisindan diisiik
nitelikte, daha ucuz ve daha ¢ok enerji saglayan, talebinde artis meydana gelen
fastfood trtinler olmaktadir (Gruner ve Ohri-Vachaspati, 2017: 929). Bunun yaninda
beslenme kaynakli saglik sorunlarinin fazlaca goriilmesi bilingli miisteri
potansiyelini ve organik {riinlere talebi arttirmaktadir. Boylece yavas hareketi
kapsam1 genisleyerek yavas isletmecilik ve yavas sehir kavramlar ortaya ¢ikmistir

(Giizel ve Gedik, 2015: 66).

Ulkemizde ise hayir amaci ile kurulmus olan imarethane ve asevleri yiyecek
icecek isletmelerinin ilk Ornekleri kabul edilebilir. Bunun yaninda Osmanl
saraylarinda ve yenigeri ocaginda yiyecek icecek ile ilgili diizenlemelere onem
verilmekteydi. Mevlevi ve Bektasi dergahlarinda da yiyecek icecek hizmeti 6nemli

bir unsur olarak goriilmekteydi (Yilmaz, 2016: 9).

Glinlimiizde yiyecek igecek isletmelerinin geldigi noktada yoneticilerin
saglikli gida hazirlama konusunda bilingli olmasi ve hazirladiklar iiriine tiiketiciyi
cezbedici niteligi kazandirmasini bilmesi gerekmektedir. Hazirladiklar1 iirliniin
lezzetinin yaninda fiyatinin uygun, saglik agisindan giivenli ve kaliteli olmasinin
tiriine deger katacagi unutulmamalidir. (Baysal, 2003: 17). Bu dogrultuda Avrupa

iilkeleri ve yemek kiiltiiriiniin gelistigi iilkeler standartlar belirlemek adina saglikli
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beslenme, hijyen ve sanitasyon, kalite, personel egitimi ve modern yemek teknolojisi

gibi konularinda c¢esitli caligmalar yapmaktadir (Kogak, 2016: 2; Yilmaz, 2016: 9).

Toplumun kiiltliriinii yansitan yiyecek igecek isletmeleri yagam bigimindeki
degisikliklerden, rekabetin artmasindan ve bilinglenen miisteri talebinin
degismesinden siirekli etkilenmistir. Bu sektoriin gelisimi bu etkilerin beraberinde
gelmektedir. Ayrica endiistrilesme ile ortaya ¢ikan imtiyaz sistemi araciligiyla
isletmeler maliyetlerini diisiirmiis, emek verimliligini arttirmis ve bu basarilart
sayesinde daha genis pazarlara ulasabilme imkani bulmuslardir. Bu nedenle yiyecek
icecek sektoriiniin gelisimindeki bu silirec asagida Ozetlenen bircok nedene

dayandirilarak agiklanabilir. (Tiirksoy, 2015: 7; Rizaoglu ve Hanger, 2013: 7))
1.2.1. Bos Zaman Formundaki Degisme

Isci sendikalarinin giiglenmesiyle ¢alisma saatlerinde meydana gelen azalma
ve bununla birlikte hem kamu hem 6zel sektorde calisanlarin sahip olduklari yillik
izin, bayram izni gibi izinler bos zamanin artmasina sebep olmustur. Boylece
insanlar turizm faaliyetlerine artan katilma arzusu ile yiyecek igecek sektorlerinin de
gelismesine neden olmustur. Ayrica gecmis yillara nazaran artan izin haklariin
yaninda c¢alisma ve hayat tempolarinin yogunlastigi goriilmektedir. Cogu ailelerde
ebeveynlerin her ikisi de ¢aligmak durumundadir. Bu da yogun hayat temposunda
ortaya ¢ikan kisitli zamanin disarida yemek yemeye harcama egilimini dogurmustur.
(Tiirksoy, 2015: 7) Disarida yemek yeme, kisilerin oturduklar1 konutlarin disinda
belirli bir {icret karsiliginda satin aldiklar1 yiyecek icecekleri tiiketmeleri olarak
tanimlanabilir ve yiyecek icecek isletmelerinin varlik sebebi olarak goriilmektedir.
Toplumlarin yogunlasan hayat temposunda bu olguyu sosyallesme, zaman tasarrufu,
evde yemek hazirlamaktan kaginma gibi sebeplerle sosyal yasantilarina eklemeleri
yiyecek icecek isletmelerin gelisimine katkida bulunmustur (Ozdemir, 2010: 218-
221).
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1.2.2. Gelirlerdeki Artis ve Degisen Yasam Bicimleri

Disarida yemek yeme istegindeki artisin olusan bos zamani degerlendirmenin
yaninda ailelerin toplam gelirlerindeki artis olmustur. Aile fertlerinin ¢alisan
sayisinin artmasi disarida yemege olan harcamalara da yansimistir. Bayanlarin da
calisma hayatinda olmasi, disarida yemek yemenin bir statii sayilmasi, sehir
hayatindan bir an olsun uzaklagma iste8i gibi degisen yasam kosullar ile baglantili

olarak yiyecek icecek sektoriinde gelisme meydana gelmistir (Tiirksoy, 2015: 8).
1.2.3. isletme Sayisindaki Artis

Yukarida agiklanan iki neden dolayli olarak yiyecek icecek isletmelerinin
gelisimini saglamistir. Clinkii gelirlerdeki artis ve bos zamanin artmasi ile disarida
yeme istegi isletmelerin sayisinda artis meydana getirmistir. Bu artis beraberinde
rekabeti dogurmus ve isletmeler miisteri kazanmak adma uzmanlasma c¢abalar
gostermeye ve kaliteli, ucuz, servisi hizli iiriinler sunmaya baslamistir. Bu siiregte
yasanan teknolojik gelismeler gelisimin ana faktorii olmustur (Rizaoglu ve Hanger,

2013: 7; Tiirksoy, 2015: 8).
1.2.4. Meniilerdeki Gelisme

Bir pazarlama aracit oldugunun bilincinde olarak mevsime, isletmenin ait
oldugu kiiltiire ve hedef kitlesine gore hazirlanmis bir menii daha ¢ok miisteri
cekebilmektedir. Disarida yemek yeme konusunda ikna edici bir unsur olan meniiye

iliskin hususlar sunlardir (Tiirksoy, 2015: 9):

-Ucuzluk

-Dikkat ¢ekici meniiler

-Cocuklar i¢in hazirlanmis ayr1 meniiler

-Cesitlilik

-Isletmenin bir zincire {iye olmas1 sebebiyle meniiniin miisteriye hizli
ulasmasi

-Hijyen
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-Meniiniin nefaseti yiiksek yiyecekler barindirmasi

-Ortam

1.2.5. Seyahate Katilanlarin Artmasi

Toplum igindeki saygmligin gostergesi olarak goriilen maddi giiciin yerini
artitk deneyim almaktadir. Kendini kabul ettirmenin yollarindan bir tanesi olan
seyahat deneyimi kisilerin yiyecek i¢ecek merakini da arttirmaktadir (Rizaoglu ve
Hanger, 2013: 8). Tablo 2°de gosterilen yillara gore turizm faaliyetlerine katilan artan

kisi sayist bu durumu agiklayici niteliktedir.

Tablo 2: Uluslararas1 Turizm Faaliyetlerine Katilan Kisi Sayist (milyon)

1990 | 1995 | 2000 | 2005 | 2010 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016

Diinya 435 | 527 | 674 | 809 | 949 | 1087 | 1133 | 1189 | 1235
Avrupa 261.5| 304.7 | 386.4 | 453 | 488.9 | 566.4 | 581.8 | 603,7 | 616,2
Asya Ve

Pasifik 55.8 | 82.1 | 110.3 | 154 | 205.4 | 249.8 | 263.3 | 284 | 3084

Amerika 92.8 [109.1 | 128.2 | 133.3 | 150.1 | 167.5 | 181 |192.7 | 199.3

Afrika 14,70 | 18,7 | 26,20 | 348 | 495 | 54.4 | 55.7 | 53.4 | 57.8

Ortadogu 96 |12,70| 22,4 | 33.7 | 54.7 | 484 | 51.1 | 55.6 | 53.6

Kaynak: (UNWTO, 2015; UNWTO, 2017; Worldbank, 2017).

1.2.6. Sosyal Aktivitelerin Artis1

Ozellikle geng nesiller disarida yemek yemegi olmasi gereken bir olay olarak
gormektedirler (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 8). Herhangi bir neden olmaksizin
disarida eski zamanlara gore daha ¢ok yemek yenildigi gibi 6zel giinleri kutlama,
ailece yemek keyfi, degisik lezzetleri tatma gibi amaglarla disarida yemek yeme
egilimi de s6z konusudur (Tiirksoy, 2015: 9). Cullen (1994) disarida yemek yeme
amaglarimi kavramsal acidan siiflandirmis ve sosyal birliktelik, mutlu olma, sosyal
kabul gorme gibi amaglarla yenen yemeklere sosyal yemek kavramini getirmistir.
Riley (1994) baz1 kisilerin merak duygularin1 gidermek i¢in yeni tatlar arama amagh
disarda yemek yemegi tercih ettiklerini belirtir. Park (2004) ise Kore’de fastfood
restoranlarinda yaptigi ¢aligmada insanlarin iki nedenle disarida yemek yedigini

ortaya koymaktadir. Bunlar yararci degerler olarak adlandirdig1 fizyolojik, kolayma
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gelme, ekonomiklik gibi nedenler ile hedonik degerler olarak adlandirdigi mutluluk,

sosyallesme gibi nedenlerdir (Ozdemir, 2010: 220-221).
1.3. Yiyecek Icecek Isletmelerinin Siniflandirilmasi

Yiyecek igecek isletmelerini farkli Slgiitler ile siniflandirmak miimkiindiir.
Burada 6nemli olan tek bir dlgiitten ziyade bir¢ok 6l¢iitii gz 6niinde bulundurmaktir.
Bu bakis agisi ile bakildiginda yiyecek icecek isletmelerinin gesitlerinin arasinda bir
ayrim yapmak miimkiin olmaktadir. Oncelikle ilk fark ticari amacli ya da sosyal bir
amaca hizmet eden yiyecek icecek isletmeleri arasinda ortaya ¢ikmaktadir. Ikinci
farklilik hizmet edilen pazarin tipidir. Bazi durumlarda hizmet edilen pazar bir
hapishane veya hastanedeki gibi sinirlt bir gruptan olusurken, bazi durumlarda ise
halka aciktir. Ugiincii farklilik verilen yiyecek i¢ecek hizmetinin ana faaliyet ya da
ikincil bir faaliyet olup olmamasi ile ilgilidir. Ornegin 6zel bir ticari restoranin
faaliyetleri o tesisin temel faaliyetlerini olustururken, okul ya da seyahat esnasinda
verilen yiyecek igecek hizmetleri ikincil nitelikteki faaliyeti olusturmaktadir. Son
farklilik ise yiyecek icecek isletmesinin 6zel ya da kamu tesisi olmasinda ortaya
¢ikmaktadir. Bir yandan kamu yardimi almis yiyecek igecek tesisleri kamu
sahipligine, ikincil faaliyet olmaya ve smirli bir gruba egilimli iken, ticari yiyecek
icecek isletmeleri 6zel sahiplige, halka hizmet etmeye ve ana faaliyet olmaya
egilimlidir. Ancak bu genis ayrim tiim durumlar1 kapsamamaktadir. Aslinda bu genis
siiflandirmanin Gtesinde ¢ok sayida istisna bulunmaktadir ve bu istisnalar genel bir
siiflandirma yapmay1 engellemektedir. Yine de yukarida sayilan 6lgiitleri kullanarak

Sekil 1°deki gibi bir simiflandirmak yapmak miimkiindiir. (Davis vd, 2008: 8)
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Sekil 1: Yiyecek Icecek Isletmelerinin Smiflandirmasi

Yiyecek igecek Isletmeleri

Sosyal Yardiml

Ticari

[

Agik Pazara Sinirh Pazara Personeline Kurumsal
Hizmet Veren Hizmet Veren Hizmet Veren
4 N\ 4 \ 4 ' 4
Seyahat Anlasmali Hizmet | |
Oteller Isletmeleri Veren Isletmeler Okullar
. J . J .
4 N\ 4 ' 4 \ 4
K I¢i Hizmet P
- Restoranlar — Kuliipler = urum o1 Hizme = Universiteler
Veren Isletmeler
. J . J . J \
—ee—

— Barlar — Anlasmgh Hizmet = Hastaneler
Veren Isletmeler

\ J \ J - J
4 ' 4 ' )
Hizl Servis Veren Organizasyon
— ve Disar1 Servis — Maksatli Hizmet - Kamu Kurumlart
Sunan Isletmeler Veren Isletmeler
\ J \ J - J
)

— Hapishaneler

Kaynak: (Davis vd, 2008: 9).

Siniflandirmanin zorlugu yiyecek igecek sektoriiniin hizli gelismesinden de
kaynaklanmaktadir. Ancak her durumda yapilmasi gereken temel ayrim kar amaci
olan ve kar amaci olmayan isletmeler {izerinden olmalidir (Denizer, 2005: 7; Aktas,
2001: 4).

1.3.1. Ticari Yiyecek icecek Isletmeleri

Ticari amacli yiyecek icecek isletmeleri sunduklari iiriiniin ¢esidi ve hizmet
bigimine gore birbirlerinden ayrilir. Bu farklilik altinda restoran, steak house,
kafeterya, yore lokantalar1 gibi bircok cesitlilikte hizmet verirler. Sunduklar
tirlinlerin ¢esitliligi de hitap ettigi pazara gore sekil alir. Miisteriler disarida yemek
yeme faaliyetine fizyolojik ya da sosyal nedenlerle katilirlar. Kar amaci giiden bir
isletme hitap ettigi pazara gore iiriinlerini ve hizmet bi¢imini ortaya koyar. (Aktas,
2001: 4).
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Kar amaci giiden yiyecek icecek isletmeleri temelde su sekilde

siniflandirilabilir:
1.3.1.1. Tiim Pazara Yénelik Kar Amach Yiyecek-Icecek Isletmeleri
1.3.1.1.1. Oteller

Bagimsiz olarak acilan yiyecek icecek isletmeleri bir otel biinyesinde de
faaliyet gosterebilir. Otelin biiyiikliigiine gore sunulan hizmette farkliliklar goriiliir.
Bagimsiz olarak ikinci smif isletmelerin belgelendirilmemesinden ve turizm belgeli
birinci sif yiyecek icecek isletmesinin sartlarimin agirligindan dolay: ideal bir
orgiitlenme ancak bes yildizli otellerin yiyecek icecek bdoliimiinde karsimiza
¢ikmaktadir (Denizer, 2005: 13; Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve
Niteliklerine Iliskin Y&netmelik, 2005).

Yiyecek icecek bolimii otellerin vitrini gibidir. Misafirler otellerini
degerlendirirken sadece konaklama kismini degil yiyecek icecek bdoliimiinii de
dikkate alirlar. Ozellikle liiks oteller kendilerini miisterilere sunduklar1 en iddiali

departman olarak yiyecek icecek departmanini goriirler (Kogak, 2016: 6).
1.3.1.1.2. Restoranlar

Restoranlar1 geleneksel restoranlar ve oOzellikli restoranlar olarak ikiye
ayirmak miimkiindiir. Geleneksel restoranlar dondurulmus gidalardan ziyade taze
gidalar kullanan, zengin mentilere sahip, kendilerine has 6zellikleri ile 6n plana ¢ikan
restoranlardir. Ozellikli restoranlar ise daha az zamanda, daha az emekle hazirlanan
triinleri ile 6n plana ¢ikmaktadir. Geleneksel restoranlara liiks restoranlari, taze
sebzeler kullanan ve garsonlarin bayan oldugu mom ve pop restoranlart ve
kapladiklar1 yiizol¢iimii itibariyle ¢ok daha biiylik olan biiyiik dlgekli restoranlari
verebiliriz. Ozellikli restoranlar ise cesitliligi itibariyle oldukga genistir. En
belirginlerinin fastfood restoranlari, aile restoranlari, ucuz kebap restoranlari, pizza

restoranlar1 ve degisik atmosferde restoranlar oldugunu soyleyebiliriz (Aktas, 2001:
4-10)
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1.3.1.1.3. Fastfood ve Paket Servis

Fastfood restoranlar1 miisteriye es zamanli satis i¢in yiyecek ve icecekleri
hizli hazirlama ve servis etme amaci iizerine kurulmus isletmelerdir. Aralarindaki
farkliliklara ragmen hepsi i¢in bahsedebilecegimiz genel 6zellikler bulunmaktadir.
Tim fastfood isletmeleri burger, pizza gibi tek bir {iriiniin ¢esitlerinden olusan sinirh
bir meniiye sahiptir. Diger isletmelere gore daha ucuz iiriinler sunmakta, self
servisten dolay1 daha az personel ¢alismakta, tiiketim isletme i¢inde veya disinda
olabilmektedir. Sunduklari mentiler giin boyunca tiiketilebilen meniiler olmasi bu tip
isletmelerin  faaliyet goOsterdikleri zamani genisletmektedir. Ayrica iginde
bulunduklar1 operasyonlar tam anlamiyla standartlastirilmis ve bdylece personel,

operasyon, yiyecek alanlarindaki tasarruf bol malzeme kullanmalarina yol agmustir.
(Davis vd., 2008).

1.3.1.2. Simirh Bir Pazara Yonelik Kar Amach Yiyecek-icecek Isletmeleri
1.3.1.2.1.Seyahat isletmeleri

Seyahat sektoriinde hizmet veren yiyecek igecek isletmeleri ¢ok sayida
miisteriye ve ayni anda hizmet veren isletmelerdir. Sunduklar yiyecek ve igecek
cesitliligi smirhidir. Servis yapan personelin bulundugu kosullar farklilik gosterir.
Ornegin personel ugagmn burgaca girmesinden kaynakli serviste zorluklar
yasayabilirler. Seyahat hizmetini alan kisilerin icinde sosyo-ekonomik agidan
toplumun her kesiminden Kkisiler olabilir. Bu nedenle hitap ettikleri pazarin sinirl
olmasmin yaninda cesitliligi de s6z konusudur. Son olarak yiyecek ve igeceklerin
muhafaza edilmesinde, nakliyesinde ve servisinde kosullardan dolayr maliyet
miktarlar1 artmaktadir. Seyahat sektoriinde temelde dort yiyecek igecek sektorii

tanimlanabilir (Davis vd., 2008: 88-89) :
1.3.1.2.1.1.Havayolu

Kitle turizminin bagladig1 1950’1i yillardan sonra gelisen teknoloji ve ulasim
fiyatlarinin  diigmesi ile havayolu tagimaciligi Onem kazanmaya baglamistir.

Turistlerin kitleler halinde seyahate baglamalari ile ortaya ¢ikan paket turlarda en ¢cok
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tercih edilen ulagim yolu havayolu tasimaciligi olmustur. Bu se¢imi etkileyen ve
havayolu ulagimini diger ulasim cesitlerine gore tistiin kilan faktorler hiz, konfor ve

giivenlik faktorleridir (Kozak vd., 2017).

Ugaklarda sunulan yiyecekler sicak servis edilmege ihtiya¢ duyulmayan
paketli {irtinler olabilecegi gibi sicak servis edilmesi gereken iiriinler de olabilir. Bu
durum ugaklarda kullanilan 1sitma sistemleri ile ¢6ziilebilmekte ve havayollarinda
hizmet veren isletmeler genellikle dondurulmus yiyecekler kullanmaktadir. Boylece
hem yiyecegin muhafazasi kolaylastirilmakta hem de nefasetinde bir eksilme

goriilmemektedir (Aktas, 2001: 12).

Havayollar1 sirketleri ugak icerisindeki ikram ya da ticretli yiyecek igecek
servisine dnem vermekte ve internet sitelerinde bu konuya boliimler ayirmaktadirlar.
Menii  planlamalarim1  ugusun  Ozelligine ve misteri ¢esitliligine  gore

planlamaktadirlar (Web1; Web2; Web3; Web4).
1.3.1.2.1.2. Denizyolu

Denizyolu ulasimi en hizli gelisen ulasim cesitlerinden biridir. 1970 yilinda
diinya genelinde 500.000 civarinda olan yolcu sayis1 2006 yilinda 12 milyondan
fazla bir sayiya ulagmistir. Denizyolunda hizmet veren isletmelerin sunduklar
meniiler yolculugun uzunluguna gore degismektedir. Kisa siireli ulasim saglayan
feribotlarda sunulan yiyecek iceceklerle cruise adi verilen biiyiik gemilerde sunulan
yemek servisleri farklilik gdstermektedir. Uzun yolculuk yapan biiyiikk gemilerdeki
yemek servisleri genellikle talep edilen ulagim ticretine dahildir. Bu isletmeler artan
rekabet ortaminda yiyecek icecek servisinin Onemini benimsemistir. Kisa siireli
ulagim saglayan feribotlarda ise amag¢ daha ¢ok kar amacli olmaktadir ve meniilerini

hizl1 hazirlanabilen yiyecek ve igecekler olusturmaktadir (Davis vd., 2008: 94).
1.3.1.2.1.3. Demiryolu

Trenlerde verilen yiyecek igecek hizmeti iki ana bdliimde incelenebilir.
Bunlar istasyonlarda verilen hizmetler ve yolculuk esnasinda trenlerde verilen

hizmetlerdir. Istasyonlarda genellikle lisansli barlar, selfservis ve garson ile servis
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saglayan restoranlar, fastfood ve al-gdtiir hizmeti veren restoranlar, sicak ve soguk
icecek saglayan makineler bulunur. Tren i¢inde ise {i¢ ¢esit servis ¢esidi saglanir.
Bunlardan ilki geleneksel olarak tanimladigimiz, ayr1 bir vagonda hizmet verilen
servis ¢esididir. Ikincisi yine ayr1 bir vagonda verilen, selfservis olan biife vagonu
hizmetidir. Ugiincii servis hizmeti ¢esidi ise diger ulasim araglarinda da uygulanan
yolculara bir servis arabasiyla hizmet verilen servistir. Demiryolu isletmeleri
sunduklar1 yiyecek igecekleri bir pazarlama araci olarak kullanirlar. Bu arag¢ giin
gectikce ucuzlayan ve cazip hale gelen havayolu sirketlerine karsi alinmis bir

onlemdir (Davis vd., 2008: 95-97).

Ancak teknolojik gelismeler demiryollarinda hizmet veren yiyecek icecek
isletmelerinin kendilerini gelistirmeye mecbur birakmaktadir. Zamanla hizli trenlerin
yayginlagmasi geleneksel tiirde, tren yolculugunun genis zamanindan faydalanilarak

verilen hizmetlerin verilmesini zorlastirmaktadir (Kogak, 2016: 9).
1.3.1.2.1.4. Karayolu

Karayollarindaki yiyecek igecek hizmeti eski zamanlarda at ile veya yay
olarak seyahat eden kisilere hizmet veren hanlardan giinlimiizde otoyol
kenarlarindaki dinlenme tesislerine ya da sehir dislarindaki satis noktalarinda hizmet
veren isletmelere dogru bir gelisme goOstermistir. Her gegen giin motorlu arag
sayisindaki artis ve ge¢mise nazaran siiriicii ehliyeti sahibi kadinlarin sayisindaki
yiikselis bu isletmelere olan talebi arttirmaktadir. Bu tip isletmelerin en 6nemli
ozelligi 24 saat agik olmalaridir. Diger isletmelere gore farklilik yaratan ve bu
isletmelerin devamlilig1 agisindan zorluk ¢ikaran husus ise bu igletmelerin giiniin
belirli saatlerinde kargasa cikabilecek kadar kalabalik olmasidir (Davis vd., 2008:
97-98).

1.3.2. Ticari Olmayan Yiyecek Icecek Isletmeleri
1.3.2.1. Kurumsal isletmeler

Kurumsal isletmelerde verilen yeme i¢gme hizmeti asil faaliyet kapsamina

girmemektedir. Asil ama¢ dogrultusunda verilen bu hizmet destekleyici niteliktedir.
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Gecmis ile kiyaslandiginda gelirlerin diigmesi, maliyet kisitlamalar1 sebebiyle
ekonomik faktorlere onem vermeyen isletmeler giinlimiizde bu faktorleri de dikkate
almaktadirlar. Bu nedenle kurumlarda verilen yiyecek icecek hizmetleri kurumlarin
kendi aldig1 tedbirler ile verilebilecegi gibi bu alanda uzmanlasmis ve yapilan bir
sOzlesme geregi ¢alisan bir ticari yiyecek icecek isletmesi tarafindan da verilebilir.
Kurumsal bir isletmede verilen hizmette toplu beslenmenin 6nemi kavranmali ve
toplu beslenme hizmeti alan kisilerin sagliklarindan sorumlu olundugu
unutulmamalidir. Hizmet verilen yas grubuna ve ihtiya¢ duyulan besin degerlerine
gore meniiler planlamalidir. Toplu beslenme saglanan yemek salonu, kantin gibi
yerlerin hizmeti alanlar icin sikict bir ortam haline geldigi dikkate alinarak gerekli

diizenlemeler yapilmalidir (Aktas, 1989a: 44; S6kmen, 2005: 6).
1.3.2.1.1. Okullarda ve Universitelerde Yeme I¢me Hizmetleri

Gecmiste okullarda yeme i¢gme hizmetinin verildigine dair ve bu hizmeti
aciklayan ¢ok az kayit bulunmaktadir. Ancak 12. yilizyi1l Avrupa lniversitelerinde
yeme i¢cme hizmeti verilmedigi bilinmektedir. Glinlimiizde ise bu durum gelismis,
ilkdgretim Ogrencilerinden {iiniversite dgrencilerine kadar her seviyedeki Ogretim
kurumunda yeme i¢gme hizmeti verilmektedir. Verilen hizmet profesyonellesmis,

mentiler zenginlesmis ve ¢esitlilik kazanmistir (S6kmen, 2005: 8).
1.3.2.1.2. Hastanelerde Yeme i¢cme Hizmetleri

Hastaneler oteller gibi yedi glin yirmi dort saat hizmet veren kurumlardir.
Hastaneler giin boyu verilen yeme i¢cme hizmetini personeline, hastalarina,
refakatcilara uygun zaman ve atmosferde gotiirmek zorundadir. Ciinkii hastalarin
saglikli ve dengeli beslenmesi tedavi siireglerine yansimakta bunun yaninda kaliteli
bir hizmetin ¢alisan personelin moral, motivasyonunu arttirdigi goriilmektedir.
Boylece yiyecek, enerji ve isgilicii konularinda tasarrufa gidilebilmektedir (Aktas,
1989a: 45-46). Bunun yaninda bu hizmetin maddi degeri yliksek ilaglarin sagladig:
katkidan daha fazla katkis1 oldugu goriilmektedir. Hastanelerdeki yiyecek icecek
boliimiiniin gérevleri su sekilde siralanabilir ( Aktas, 1989b: 7-8):
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1.Hastanin tibbi tedavisi paralelinde iyi ve dogru bir diyet meniisii sunmak,
2.Zaman zaman kimyasal veya belirli bir takim maddelerden arindirilmis 6zel
diyet meniileri uygulamak,

3.Yiyecek igcecek boliimiinde galisan personelin ve hastalarin beslenme
konularinda gerekli egitimleri almasini saglamak,

4.Hizmetini ¢evredeki yiyecek igecek hizmeti vermeyen diger saglik

kuruluslarina ulastirmak.

Bu gorevlerin basartya ulagmasinda yoneticilere bazi sorumluklar
diismektedir. Bu kapsamda yoneticiler hastane mutfak ve tesislerinin yeterli fiziksel
yapida olmasini, yiiriitiilen faaliyetlerin bulagici hastalik tehlikesini en aza indirecek
sekilde yiriitiilmesini ve hijyen standartlarinin en yiiksek diizeyde olmasini
saglamalidirlar. Bu kismen karmasik hizmetin hastane basarisina olumlu etkisini
dikkate alarak son derece titizlikle yiiriitiilmesine 6zen gostermelidirler (Aktas,

1989h: 9-10).
1.3.2.1.3. Askeri Birliklerde Yeme i¢cme Hizmeti

Saglikli ve dengeli beslenmenin 6nemi askeri birliklerde de anlasilmis ve
ozellikle 2. Diinya Savasi’ndan sonra askeri hastanelerde bu konuda Onemli
geligsmeler yasanmigtir. Orduda askeri 6grencilerin beslenme programlari ile yetismis
personel olan subay, astsubay ve erbas ve erlerin beslenme programlar1 farklilik
gostermektedir. Askeri 6grenciler i¢cin meniiler 6grencilerin gelisme ¢aginda olmalari
ve icra ettikleri gilinliik programlar dikkate alinarak hazirlanmaktadir. Orduda yeme
icme hizmeti siireci bilinyesinde bulundurdugu ilgili subeler, saymanliklar,
olusturulan komisyonlar araciligi ile yiiriitilmektedir (Aktas, 1989a: 47; Kocak;
2016: 13).

1.3.2.2. Endiistriyel isletmeler

Robert Owen’in calisma sartlarim1 gelistirmek maksadiyla calisanlar1 ve
aileleri i¢in olusturdugu yeme i¢gme yonteminin basarili olmasi ile 1890’lardan sonra

sirketler, fabrikalar calisanlarina yeme i¢gme servisine baslamiglardir. Bu isletmelerde
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genellikle 6glen hizmet verilirken sabah ve aksam hizmet verenler de bulunmaktadir.
Sayica kalabalik bir niifusa hizmet verildigi i¢in selfservis uygulamasi daha yaygin
olarak kullanilmaktadir. Isletmenin disaridan dogrudan da alabilecegi bu hizmete

gore mutfak, tesis, teghizat diizeni alinmasi gerekmektedir ( S6kmen; 2005: 6-7).

2015 yili verilerine gore 3.032.971 sigortali calisan bulunmaktadir ve her
gecen yil bu say1 artmaktadir (SGK, 2017). Bu agidan bakildiginda en az bir 6giintinii
calistigr is yerinde yemek mecburiyetinde olan kisilere yeme i¢gme hizmetinin
verilmesinin 6nemi ortaya ¢ikmaktadir. Sigortali calisanlarin sahip olduklar1 gelir
miktarlan ile dengeli beslenmeleri zor goziikmektedir. Ancak yeme i¢me hizmeti
veren igletme giinde bir 6giin de olsa calisanlarina saglikli ve dengeli beslenme
sartlarma dikkat ederek 6giin hazirlama imkanina sahiptir. Is yerlerinde verilen toplu

beslenmenin 6nemi su sekilde siralanabilir (Bilge, 2009:13-14) :

1. Sayilan kiicimsenmeyecek seviyede olan calisanlar en az bir 68iin bu
hizmeti almaktadirlar.

2. Tek bir 6glin olsa dahi hazirlanan meniiler calisanlarin ihtiyaglarini
karsilayabilmektedir.

3. Toplu beslenmede en ¢ok dikkat edilmesi gereken husus hijyendir. Bu
durum hastanelerde oldugu gibi ¢ok sayida kisiye hizmet veren is
yelerinde de 6nem arz etmektedir.

4. Beslenme insanlarin temel ihtiyaclarindan birisidir. Calisanlar bu

thtiyaclarinin karsilandig1 6l¢iide mutlu, huzurlu ve daha etkin olabilirler.
1.4. Yiyecek Icecek Isletmelerinde Menii

Yiyecek igecek operasyonlar: biiyiik dlciide girdi, stire¢ ve ¢iktt modellerini
izleyerek yerine getirilir. Girdiler yiyecek igecek malzemeleri, ara¢ ve geregleridir.
Stire¢ satin alma, depolama, hazirlama gibi faaliyetlerden olusur. Ciktilar ise sunulan
yemek ve iceceklerdir. Yiyecek icecek operasyonlari yiyecek igecek isletmesinin
arzu edilen tarziyla veya ortaya konulan bir temayla baslar. Bu ana tema operasyon
stirecine Oncelikle etkisi olan meniiniin ortaya konulmasini saglayacaktir (Davis vd.,

2008: 179). Bu baglamda yiyecek igcecek isletmeleri i¢in son derece Oonemli olan
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menilyli, menii planlama siirecini ve sonrasinda planlanan menii ile yerine getirilen

faaliyetleri incelemek faydali olacaktir.
1.4.1. Meniiniin Tanimi ve Onemi

Latince “’kii¢lik, az’’ anlamima gelen “’minutus’’ kelimesinden tiiretilmis
dilimize Fransizca’dan ge¢mis menii belirli bir sira dahilinde servis edilen,
tilkketicisiyle ve birbiriyle uyumlu, satisa hazir veya hazirlanabilecek yiyecek ve
icecekler grubu olarak tanimlanabilir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2007: 31; Aktas ve
Ozdemir, 2012: 126). Tiirk Dil Kurumu sdzliigiinde ise menii *’yemek listesi, sofraya
cikarilacak yemeklerin hepsi’’ olarak tanimlanir (Tirk Dil Kurumu, 2017). Menii,
yiyecek i¢ecek isletmelerinin tirettikleri tiriinlerini belirli bir sira ve diizen igerisinde
fiyat, icerik ve zaman zaman resimleri ile sergiledikleri, bunun yaninda pazarlama ve
tanitim faaliyetlerinde bir arag olarak kullandiklar1 basili evraklardir (Sarusik, 2004:
116). Daha basit tanimiyla meni, isletmenin sundugu yiyecek ve igecekleri
boliimlendirmesiyle miisterinin se¢cim yapmasini kolaylastiran bir aractir (Akay ve

Sarusik, 2015: 212).

Eski zamanlarda Ingilizcede “’bill of fare’’, Fransizcada ‘’menu’’ olarak
adlandirilan menii masalarda sunulmazdi. Bugiinkii anlamda meniiniin yasanan bir
olayla ortaya ¢iktigi kabul edilir. 1541 yilinda yasanan bu olayda Brunswick Diikii
Henry’nin ziyafette uzun bir agit parcasina baktigir goriilmektedir. Henry’ nin neye
baktig1 soruldugunda bu kagit parcasinin yemeklerin bir listesi oldugunu ve ondan
yardim alarak secim yaptigini sdyler. Bu olayla birlikte meniiniin gelisiminin

basladig1 kabul edilir (Lillicrap, 1971: 60).

Menii yiyecek igecek isletmelerin en 6nemli pargasidir ve onun olusumu
deneyim ve calisma ile elde edilen bir sanat olarak degerlendirilir. Menii isletme ile
miisteri arasinda olusan bir kopriiye benzetilebilir ve kismen yapilan satislarin
hacmini belirler (Lillicrap, 1971: 60). Yiyecek icecek isletmelerinde her sey menti ile
baglar. Menii yiyecek icecek isletmelerinin nasil organize edilip yonetilecegini,
amaglarimi ne Olclide gergeklestirecegini ve hatta isletme binasinin nasil

tasarlanacagini belirler. Miisteriler i¢in menii sunulan yemeklerin listesinden daha
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fazlasidir. Menii miisterinin heyecan ve ilgisini arttiran, ruh haline etkide bulunan ve
boylece yiyecek icecek isletmesinin imajina katki saglayan bir unsurdur. Yoneticiler
icin ise bir pazarlama ve satis aracidir. Menii kisa donemde yiyecek icecek
isletmesinin her operasyonunun iizerinde etkiye sahiptir (Ninemeier, 1995: 103).
Ozetlersek menii yiyecek icecek isletmesi yonetiminde vazgecilmez unsurdur. Baska
bir ifadeyle menii yiyecek igecek isletmelerinin ydnetim ve organizasyon
faaliyetlerinin merkezinde olan bir aragtir. Bir yiyecek icecek isletmesinin

basarisinda en 6nemli {i¢c unsur miisteri, ortam ve meniidir (Rizaoglu ve Hanger,
2013: 12-13).

Sekil 2: Bir Yiyecek Icecek Isletmesinin Basarisindaki Ug¢ Onemli Unsur

Miisteriler

-Miisteri Istekleri
-Deger
-Demografik
Faktorler
-Yiyecek ve Icecek
Deneyimi

Ortam

-Dekor -Miisteriye istedigi seyi verme
-Isiklandirma -Standart receteleri kullanma
-Doseme -Calisanlarin yeteneklerine

-Servis Yontemleri
-Servis Personelinin
Davranisi

uygun menil yapma

-Arag geregleri dikkate alma
-Cesitlilik ve denge saglama
-Tesisin Yerlesim Yeri -Beslenmeye 6nem verme
ve Konumu

-Tesisin Konumu

-Israfi 6nleme
-Mevsimlige 6nem verme

Kaynak: (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 13).
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Giliniimiizde isletmelerin 6nemli bir pargasi haline gelen meniiniin isletme

icinde belirleyici rol oynadigi alanlar su sekilde siralanabilir (Bolat, 1995: 20-23):

1)

2)

3)

4)

5)
6)

7)

8)

9)

Yiyecek ve igeceklerin islenmis halinin gosterildigi menii isletmenin
hammadde ihtiyaglarini ortaya koyar,

Mendi sunulan {iritinlerin besin igeriklerini gosterir. Ticari isletmelerde ¢ok
yaygin olmamakla birlikte bu durum daha ¢ok kurumsal alanda hizmet
veren isletmelerde goriiliir.

Yiyecek icecek isletmeleri emek yogun isletmelerdir. Isletmede calisacak
kisilerin nitelik ve sayisini belirleyen en 6nemli faktor meniidiir.
Personelin kullanacagi arag ve geregler meniide yer verilen yemek ve
iceceklerin gesidine gore belirlenir ve temin edilir.

Yerine getirilen 6n-hizmet gereklilikleri meniiye gore degismektedir.
Isletmenin tesis plan1 meniide bulunan iiriinlerin cesidine gore degisir.
Alakart hizmet veren, zengin bir meniiye sahip bir restoran ile fastfood
hizmeti veren, daha dar meniiye sahip bir isletmenin tesis konusunda
alcagi diizen ve tedbirler farkli olacaktir.

Tesis planinin yaninda dekorasyon ve i¢ tasarimin da menii ile uyumlu
olmasi beklenir.

Maliyet kontroliinde menii analizi ¢ok 6nemlidir. Bu siiregte kullanilacak
teknik menti analizi ile belirlenir.

Uretim siirecinde hazirlama, pisirme asamalarindaki zaman ve verimli

malzeme kullanim1 konusunda menii yardimci rol oynar.

10) Servis personeli ile liretim personeli arasindaki uyum menti ile belirlenir.

11) Bir pazarlama araci olan menii ile isletmenin fiyat, yer, hedef pazar

konular ortaya konulur.

1.4.2. Menii Cesitleri

Yiyecek icecek isletmelerinin sunduklar1 hizmete gore meniiniin bir¢ok cesidi

bulunmasina ragmen genel olarak tabldot ve alakart olarak iki sinifa ayirmak

miimkiindiir. (Davis vd., 2008: 146). Tiim siniflandirmalar bu iki ana menii ¢esidi

icerisine dahil edilebilmesine ragmen bu c¢alismada temel belirleyici etmenler

25



dogrultusunda menii ¢esitleri; 68iin zamanina gére meni ¢esitleri, fiyat ve se¢im
imkanina goére menii cesitleri ve Ozellik gosteren meniiler bagsliklar1 altinda

incelenmistir.
1.4.2.1. Fiyat ve Secim imkanina Gore Menii Cesitleri

Fiyat ve secim imanlarina gore meniiler tabldot ve alakart menii olarak

smiflandirilir.

1.Tabldot Menii: Tabldot meniiler belirlenmis yiyecek ve igeceklerden
olusan bir 6giinii sabit fiyata sunan meniilerdir. Bazi durumlarda farkl fiyatlarla iki
veya daha fazla tabldot menli yiyecek icecek isletmeleri tarafindan
sunulabilmektedir. Ayrica yiyecek igecek isletmeleri farkli secimler sunarak kismen
de olsa miisterilerine meniiyii olusturma imkami verebilmektedir. Ornegin; miisteriler
corba ya da salata arasinda se¢im yapabilir veya tatlilardan istedikleri ¢esidi segcme
imkani bularak sunulan meniiyii istekleri dogrultusunda tamamlayabilirler
(Ninemeier, 2016: 122). Bu kapsamda tabldot meniiler se¢gme hakkinin kismen ya da
tamamen sinirlandirildigl, menii planlayicilar tarafindan belirlenen yiyecek ve igecek

grubunun sabit bir fiyata sunulmasi ile ortaya ¢ikan mentiler olarak tanimlanabilir.

2.Alakart Menii: Kelime olarak “’karta gore’” anlami tasiyan alakart
meniilerin belirleyici 6zellikleri su sekilde siralanabilir (Aktas ve Ozdemir, 2012:

128):
-Isletme tarafindan hazirlanabilecek tiim yiyeceklerin listesini igerir,
-Her menti kalemi ayr1 ayr fiyatlandirilir,

-Meniide yer alan yiyecek ve icecekler siparisin verilmesiyle hazirlanmaya

baslar. Bu nedenle bekleme siiresi igerir.
1.4.2.2. (")giin Zamanina Gore Menii Cesitleri

Ogiin zamanma gdre menii gesitleri kahvalti meniileri, 6gle yemegi meniileri,

aksam yemegi meniileri ve ge¢ aksam yemegi mentiileri olarak siniflandirilir.
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1.Kahvalti Meniileri: Kahvalti meniileri her isletme i¢in hemen hemen ayni
standart {riinlerden olugmaktadir. Gerek ticari isletmeler gerekse ticari olmayan
isletmeler meniilerinde meyvelere, meyve sularina, yumurtaya, tahil gesitlerine, krep,
salam gibi yiyecek ve igeceklere yer vermektedir. Bazi durumlarda yoresel tatlar

farklilig1 olusturan unsurlar olmaktadir (Ninemeier, 2016: 126).

2.03le Yemegi Meniileri: Ogle yemegi icin gelen miisteriler sabah
kahvaltisinda oldugu gibi genellikle acele igerisinde olduklari i¢in planlanan
meniilerin goreceli olarak kolay ve hizli hazirlanan {riinlerden olugmasi
gerekmektedir. Ayrica miisteriler 6gle yemeklerinde is yerlerine ve okullarina yakin
yerlerdeki igletmeleri tercih etmektedirler. Bu nedenle meniilerde gesitliligi saglamak
onemlidir. Bu durum her giin i¢in 6zel bir {irliniin menii kartina ayr1 bir kagit ile

eklenmesi seklinde ¢oziilebilir (Ninemeier, 2016: 126).

4.Aksam Yemegi Meniileri: Aksam yemegi c¢ogu kisi i¢in gilinlin ana
oglintidiir. Bu nedenle diger 6giinlere nazaran aksam yemegi i¢in planlanan meniiler
daha agir yiyeceklerden olusabilir. Miisteriler aksam yemeklerini evlerinin disinda
yemegi daha ¢ok tercih ederler ve menti, servis, dekor gibi konularda beklentilerini
yiiksek tutarlar. Bu nedenle aksam yemegi meniilerinin diger iki 6glin meniilerine

gore daha kapsamli olmasi gerekmektedir (Ninemeier, 2016: 126).

5.Ge¢ Aksam Yemegi Meniileri (Supper Menu): Geg saatlerde verilmesinden
dolayr sindirimi kolay ve rahatsiz etmeyecek yiyeceklerden olusan meniilerdir.
Gegmiste de tiyatro ve opera etkinliklerinin ¢ikisinda insanlara yiyecek icecek
hizmeti vermek maksadiyla kullanilan ve daha ¢ok peynir, ekmek, somon, 1zgara et

cesitleri gibi yiyeceklerden olusan meniilerdir (Denizer, 2005: 54).
1.4.2.3. Ozellik Gosteren Meniiler

1.Fiks Menii: Fiks menii giinlik olarak veya 6giin bazinda igeriginin
degistirildigi tek bir meniiyii ifade eder. Fiks meniiler ayn1 miisterilerin siirekli
gelmesinin muhtemel olmadigl veya devamli gelen miisteriler icin kabul edilebilir
seviyede bir cesitlilikle tiriinlerin sunulabildigi yiyecek igecek isletmelerinde en 1yi

sekilde kullanilmaktadir. Ozellikle otellerin biinyesinde bulunan ve zincir
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restoranlarda uygulanan fiks meniiler birkag ay veya daha uzun donemleri
kapsamaktadir. Bu tip isletmelerde siirekli gelen miisteriler i¢in ¢esitliligi arttirmak

adina giinliik olarak belirlenen 6zel iirtinler meniiye eklenmektedir (Ninemeier, 2016:
124).

2.Ziyafet Meniisii: Ozel yiyecek icecek organizasyonlarinda hazirlanan,
ziyafetin Ozelligine gore icerigi belirlenen meniilerdir. Ziyafet meniileri yiyecek
icecek isletmelerinin bir imaj yaratma aracidir. Bu nedenle isletmeler sunulan
tirtinlerin kalitesine, markasina, servis tiirline dikkat etmelidir. Ttiim faaliyetler hedef

kitleyi etkileyecek sekilde diizenlenmelidir (Denizer, 2005: 61-62).

3.0da Meniisii: Yemek salonu meniilerine gore daha az cesit igeren, otel
odalarina servis yapmaya uygun olan yiyecek ve igeceklerden olusan meniilerdir.
Oda meniileri odalara tasima esnasinda kalitelerinde bozulma olmayacak iiriinlerden

olugmalidir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 173).

4.Doniigiimlii Menii: Devirli meniiler bir organizasyonda, isletmede ya da
kurumda belki de her giin yemek yiyen miisteriler i¢in cesitlilik saglamak amaciyla
olusturulan meniilerdir. Devirli meniiler genellikle bir ya da dort haftalik periyotlar
kapsamaktadir. Dikkat edilmesi gereken husus ¢ok kisa periyotlar halinde
tekrarlayan mentilerin miisteriler i¢in sikici bir durum olusturabilecegi, ¢ok uzun
periyotlar halinde planlanan meniilerin ise isletme agisindan maliyetleri

arttirabilecegidir (Ninemeier, 2016: 124).

5.Cocuk Meniileri: Cok meniilerinde 6nemli olan meniiniin isletmenin ana
temasi ile uyumlu olmasi degil se¢ilen meniiniin eglenceli ve c¢ocuklarin ilgisini
cekecek nitelikte olmasidir. Cocuk meniilerindeki ana amag¢ ¢ocuklar1 sunulan
meniiyle mesgul ederek ailelerin rahat bir sekilde vakit gegirmelerini saglamaktir. Bu
nedenle meniiler ¢ocuklarin tercih ettigi yiyecek ve icecek cesitlerinden olusmali,
basit ve besleyici olmalidir. Aymi sekilde c¢ogunlukla cesitli oyuncaklarla
renklendirilmektedir (Ninemeier, 2016: 124).

6.Kaliforniya Menii: Sabah, 6gle ve aksam menii kalemlerinin tek bir

meniide toplandig1 ve her birinin giinlin herhangi bir saatinde siparis edilebildigi
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meniilerdir. Bu menii anlayist ilk olarak Kaliforniya’da ortaya ¢iktigi i¢in ismini
buradan almaktadir. Kaliforniya meniisii 6giin zamanin getirdigi kisitlamalar1 ortadan

kaldirmaktadir (Ninemeier, 2016: 131).

7.Etnik Menii: Belli bir lilkeye ya da bolgeye ait yiyecek ve icecekleri iceren
meniilerdir. Menii kalemleri ait oldugu bélgenin dili ile yazilir, altina agiklama olarak
cevrilir. Menii kalemlerinin her birinin ana ham maddeleri yazilmalidir. Zaman
zaman hedef pazarin aynmi kiiltiirden gelmemesinden dolay: lriinlerde miisterilerin
damak zevkine uygun hale getirmek maksadiyla ufak degisiklikler
yapilmaktadir(Ninemeier, 2016: 131).

1.5. Menii Planlamasi ve Onemi

Menii planlama isletmelerin maliyetlerinin iistiinde ol¢iilii gelir elde etmesini
saglayan, miisterilerin memnun kalarak tercih edecegi yiyecek ve igeceklerin
seciminin ve bunlarin iiretim ve pazarlamasinin yapildig siirectir (Altinel, 2017: 54).
Diger bir tanima goére menil planlama, meniiye yerlestirilen yemek ve igecekler,
bunlarin servisi, hazirlama yontemleri ile birlikte bu {riinlerin besin degerlerinin de
bilinmesi gerektigi sanat ve bilim dalidir. Menii planlama isletmelerin iiretecekleri
yemek ve iceceklerin belirlenmesi ve nasil pazarlanacagina karar verilmesi ic¢in

yapilmasi gereken siirectir (Akay ve Sarusik, 2015: 214).

Meniiniin tanimi1 acik bir sekilde ifade edilebilir. Ancak planlama siireci
olduk¢a karmasik ve isletmenin basarisini etkileyen bir unsurdur. Meniide farkli
gruplarla ve ayr1 kalemler halinde yazilan yemek ve igeceklerin birbirleri ile
uyumlulugu meniiniin verimlilik derecesini gosterir. Bu durum menii planlama
stirecinin ne kadar iyi yapildigini ifade eder (Akay ve Sarusik, 2015: 212-213). Menii
planlamanin karmagik yapisindan dolayr meniiniin verimlilik derecesini arttirmak ve
yapilan hatalari en aza indirmek i¢in elle planlama yerine matematiksel
modellemelerin kullanilmasi saglikli sonuglar dogurmaktadir (Ediz ve Yagdiran,
2009: 48). Menii planlamasi deneme yanilma ya da tecriibe ile dgrenilebilen bir
sanattir. Ancak bu durum isletmeye pahaliya patlayan sonuglar dogurabilmektedir.

Bu konuda egitim almis bir kisi siradan bir meniiniin planlamasinin altindan
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kalkabilirken planlama siirecine maliyet kontrolii, kalite, isgilicii ve donanimdan
saglanacak maksimum fayda dahil edildiginde basarili olma olasiligi azalmaktadir.
Bu nedenle bilgisayar tabanli menii planlama faydali olmaktadir. Bu alanda ilk
ornegi 1964 yilinda Balintfy lineer programlamay:1 kullanarak ortaya koymustur

(Seljak, 2009: 414-415).

Glinlimiizde hastaneler, okullar, restoranlar meniilerini olustururken
bilgisayarlardan yogun bir sekilde yararlanmaktadir. Bilgisayar destekli menii

planlama isletmelere su faydalar saglamaktadir (Altinel, 2017: 85):

1.Normal meniilerin yaninda 06zel diyet meniileri ¢ok daha hizh

olusturulabilmektedir.

2.Bilgisayar yardimi ile meniiye koyulan yemeklerin igerdikleri besin

degerleri tama yakin hesaplanabilmektedir.

3.Meniiniin isletmeye olan maliyeti geleneksel yontemlere gore %10

azalmaktadir.

Yiyecek igecek isletmelerinin en oOnemli sorumluklarindan olan menii
planlamasi ile satin alma ile baslayan servise kadar uzanan siiregteki ihtiyaglarin
tespiti yapilir (Yilmaz, 2016: 60-62). lyi planlanmis bir menii ile hedef kér ortaya
koyulabilir. Hedef pazardaki tiiketicilerin istekleri dogrultusunda hareket etmek
menii ile mimkiindiir. Planlama sathasinda tiiketicilerin dikkate alinmasi ile
isletmenin rekabet ortaminda satiglarini istedigi oranda tutabilmesinin en biiyiik
unsurunun thmal edilmesinin Oniine ge¢ilmis olur. Menii planlama ve gelistirmenin

Onemi asagida siralanan ii¢ asamada ortaya ¢ikmaktadir (Rizaoglu ve Hanger, 2013:
22):

1.Yiyecek igecek isletmesinin kurulus asamasinda,
2.Yiyecek igcecek isletmesinin isletme asamasinda,

3.Yiyecek icecek isletmesinin formatinda degisiklige gidildigi asamada.
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1.6. Menii Planlamanin Amaclan

Yiyecek igecek isletmelerinin Oncelikli amaci hedef kara ulasmaktir. Bu
amaglarini geri doniisiimii miimkiin olmayan iiriinlerin satisini arttirarak elde etmeye
calisirlar. Bu nedenle menii ile arzulanan sonuca ulagsmak ancak iyi bir planlama
siireci ile miimkiin olur (Altinel, 2017: 54). Yiyecek i¢cecek isletmelerinin verimli
sonuglar elde edebilmesi, karliligimin biiyiilk olmasi, konuklara etkileyici hizmet
verilebilmesi diger bir degisle basarili olabilmesi menii planlamasina baglidir.
Planlanan menii hem miisteri hem de isletmeyi kapsayacak sekilde iki tarafli
olmalidir. Isletmenin amaci ile miisterinin amac1 paralel ilerlemelidir (Baysal ve
Kiiciikaslan, 2007: 44). Yiyecek icecek isletmeleri hem isletmenin amaclarini
gerceklestirmede yardimci olacak hem de misafirleri memnun edecek bir meniiyii
olusturabilmeleri i¢in menii planlamanin amaclarini kavramalar1 gerekmektedir (Rey
ve Wieland, 1985: 41-43).

Menii planlama ve gelistirmenin amagclar1 yiyecek icecek isletmelerinin
biiyiikliigii, yapisal 6zellikleri, hedef miisteri yapisi, sunulan iiriin ¢esitliligi, mevcut
imkanlar vb. etkenlere gore farklilik gosterebilir (Rey ve Wieland, 1985: 41). Ancak
genel olarak gerceklestirilmek istenen amaclar su sekilde siralanabilir (Rey ve
Wieland, 1985: 41-43; Altinel, 2017: 54-55, Baysal ve Kiiciikaslan, 2007: 45):

1.Pazarlama hedeflerini ger¢eklestirmek,

2.Kalite amaclarina ulagmak,

3.Yiyecek-igecek ve servisin maliyet etkinligini saglamak,

4 Isletmenin diiriist davrandigini kanitlamak,

5.Israfi engellemek,

6.Sat1s fiyatlarindan kaynakli siipheleri ortadan kaldirmak,

7.Yiyecek-igecek ve servisi ile ilgili hususlarda miisteriye bilgi saglamak,

8.Yan iirlinlerden yararlanmak,

9.Yiyecek icecek isletmesinin faaliyetlerini ayn1 amaca yonlendirmek,

10.Faaliyetlerin bir diizen igerisinde ve vaktinde yiiriitiilmesini saglamak,

11.Artan yiyecekleri degerlendirmek.
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1.7. Menii Planlama Siireci

Planlama tiim isletme faaliyetlerinin temeli pozisyonundadir. Planlama
olmaksizin organizasyon, kontrol, yonetim ve iletisim gibi isletme fonksiyonlarini
yerine getirmek bir anlam ifade etmez. Buna ek olarak biiyiiyen ve karmasiklasan
giiniimiiz isletmelerinde planlama daha da 6nemli hale gelmektedir. Isletmelerin
bliylimesi paralelinde uzun ve kisa vadedeki hedefler bir yol haritasina ihtiyaci artirir
(Keiser, 1979: 146).

Planlama ihtiyact ilk olarak s6z konusu organizasyonun arzu edilen amaca
ulagabilmesi ve tiim personelin belirlenen ama¢ dogrultusunda ¢alisabilmesi
noktasinda ortaya c¢ikar. Planlama yapilmadan arzu ve istekle dahi olsa bagimsiz
calisan bir personel kadrosu ile basarisizlik daha olasidir. Ikinci olarak elde edilmek
istenen amaglari saglamanin yaninda yonetim ve organizasyon planlama ile koordine
edilebilir. Departmanlar arasindaki ig boliimii sayesinde personel verimliligi diismesi
engellenir. Son olarak planlama isletmenin degisen c¢evre kosullarina ayak
uydurmasini saglar. Turizm sektoriinde de artan rekabet ortaminda degisiklikleri
takip edebilmek ancak planlama ile miimkiindiir (Keiser, 1979: 148-149).

Menii planlama noktasinda iyi planlanmig bir menii yiyecek igecek
isletmesinin temel tas1 ve isletmedeki cogu faaliyetin basladigi odak noktadir. Bu
nedenle menii planlamasi isletme igerisindeki planlama siireglerinin merkezi
durumundadir (Molt, 2001: 687) . Sekil 3 incelendiginde arka hizmetlerle baslayan,
fiziksel meniiniin olusumuna kadar gegen siirecte menii planlamanin bu noktadaki

Onemi anlasilmaktadir.
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Sekil 3: Menii Planlama Siireci

Asamalarin
Belirlenmesi

Menii Planlamasi ve
gelistirme arka

DURUM ANALIZI

-Pazar Olanaklarinin

Menii Planlamas1 ve
gelistirmede 6n

hizmetlerin hizmetlerin
programlanmasi Belirlenmesi programlanmast
-Stratejilerin belirlenmesi -Servis

-Satin Alma -Fiyatlandirma

-Depolama KARAR VERILMESI -Tutundurma

-Depodan Cikarma -Yiyecek-igecekler

-Uretim OPERASYONEL -Fiziksel Menii
ISLEMLER Olusumu

Olumlu Geri Besleme Sonucun Analizi Olumsuz Geri

(Izleme) Besleme

Kaynak: (Yilmaz, 2016: 61).

Menii planlama siirecinde dikkat edilmesi gereken ana hususlar sunlardir

(Angelo ve Vladimir, 1991: 170; Lillicrap, 1971: 60-61):

-Miisterilerin isteklerine cevap verme

-Standart regeteleri kullanma

-Personelin nitelikleri ile meniiniin uyumu

-Arag ve gereglerin yeterliligi

-Menii ¢esitliligi ve barindirdig1 yemek ve i¢eceklerin uyumu

-Mevsimsellige 6zen gosterme

-Yiyecek ve icecek maddelerini isletmeye fayda saglayacak en mantikli

sekilde kullanma

-Yer verilen yemeklerin besleyiciligini koruma

-Hitap edilen pazara gore menii dilini belirleme veya birden fazla dile yer

verme

Bir meniiniin planlanmas1 yiyecek icecek isletmesi varligimi siirdiirdiikce

devam etmelidir. Dinamik bir yapis1 olan menii mevcut ve potansiyel miisterilere

gore siirekli yenilenmelidir. Ancak yatirnm asamasindaki bir yiyecek icecek isletmesi
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ile halihazirda faaliyet gdsteren bir yiyecek icecek isletmesinin menii planlama siireci
farkli olmaktadir. Yine de hizmetine devam eden bir isletmenin menii planlamasi
yatirim asamasinda olusturulan meniiye dayanilarak yapilmaktadir (Rizaoglu ve
Hanger, 2013: 34). Bir yiyecek i¢ecek isletmesinin menii planlama temel agsamalarini
su sekilde siralayabiliriz (R1zaoglu ve Hanger, 2013: 34-36; Tiirksoy, 2015: 126-140;
Ninemeier, 1995: 115-127):

1.7.1. Yiyecek I¢cecek Seceneklerinin Belirlenmesi

Bir menii atistirmaliklar, salatalar, ara sicaklar, ana yemekler, tathilar ve
icecekler gibi gruplandirilabilir (Ninemeier, 1995: 115). Menii planlayict bu
gruplarin i¢ini hangi yiyecek ve icecek cesitleriyle dolduracagina su kaynaklara

bakarak karar verebilir (Ninemeier, 1995: 115; Rizaoglu ve Hanger, 2013: 35):

-Eski mentiler -Ascilar

-Reklamlar -Rakip isletme meniileri
-Internet siteleri -Yemek Kitaplari
-Ticaret dergileri -Yemek tarifi kitaplari

1.7.2. Yiyecek I¢cecek Kalemlerinin Belirlenmesi

Menii planlamasinin amaglarini kavramis menii planlayict kisi ya da grup
yiyecek icecek taramasi yaptiktan sonra meniiniin igerigini belirleme asamasina
gecebilir. Bu agamada misafir istekleri 6n planda tutularak ilerleme kaydedilir. Sekil
4°de yiyecek igecek isletmesine gelen misafirleri motive eden ve onlarin istek ve
ithtiyaclarinin  karsilanmasinda yol gosterici unsurlar gosterilmektedir (Rey ve

Wieland, 1985: 44).

34



Sekil 4: Menii Planlayicisinin Oncelikleri

Menii Planlayicisinin Oncelikleri

Istek ve Ihtiyaclar Misafir
Deger Kavrami Uriinlerin Kalitesi —>
| ] Lezzet
Uriin Fiyatlar: Ulasilabilirlik .
| — Uriinlerin Kalitesi
Ziyaret Nedeni Uretim ve
Operasyonlarin En | Yapy/Bicim/Sekil
Yiiksek Hacmi
Sosyo-Ekonomik |
Faktorler ; ! Besleyici Igerik
Sanitasyon
Demografik Tesis Yerlesimi Plam ] Gorsellik
Faktorler |
Arag ve Techizat ] Aroma
Etnik Faktorler
L Sicaklik
Dini Faktorler

Kaynak : (Rey ve Wieland, 1985: 44).

Yiyecek Icecek isletmelerinin kar etmek olan ana hedefinden dolay1
yukaridaki unsurlar dikkate alinarak servis edilmek istenen bazi iirlinlerden bir takim
sebeplerden dolay1 vazgecilmek zorunda kalinabilir. Bu sebepler su sekilde
siralanabilir (Rey ve Wieland, 1985: 44):

1.Yeterli seviyede liriin kalitesini saglamak ve gelistirme zorlugu,

2.Muhteviyatinin yiiksek maliyeti,

3.Muhteviyatina ulasim zorlugu,

4.Yeterli nitelik ve sayida personel olmamasi,

5.Uriin goriintiisiiniin operasyondan sonraki goriintiisii ile uyusmamasi,

6.Yeterli donanim veya mutfak alaninin olmamasi.
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1.7.3. Belirlenen Yiyecek iceceklerin Gruplandirilmasi

Bu asamada isletme amaglarina uygun belirlenen yiyecek icecek kalemlerinin
gruplandirilmast  yapilacaktir. Meze, salata, ana yemek gibi ana gruplar
belirlendikten sonra alt gruplarin belirlenmesi yapilir. Bu alt gruplar dana eti, domuz
eti, etsiz yemekler vb. seklinde siniflandirilabilir. Alt gruplarin hangilerinin meniide
yer alacagina karar verildikten sonra grup tanimlamalarinin yapildi§i asamaya
gecilir. Bu tanimlama hammaddenin hangi sekilde kullanilacagini ifade eder. Son
asama olarak ise belirlenen yiyeceklerin meniiye nasil yerlestirilecegine karar verilir
(Tirksoy, 2015: 127-128). Her boliimde olan yiyecek icecek cesitliligi isletmelere
gore farklilik gostermektedir. Yiyecek igecek isletmesinin hangi 6gilinlerde hizmet
verecegi bu cesitliligi etkileyen faktorlerdendir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 35).
Siradan meniiler birbirlerini tekrarlayan iiriinleri igerirler. Buradaki ¢esitlilik mutfak
seflerinin Urettikleri T{riinlerde yaptiklar1 sekil, tat, lezzet, koku, goriliniis
zenginliginde ortaya c¢ikar. Mutfak sefleri {iriinde kullanilan her malzemenin
nefasetini kaybetmesini engellemelidir. Ciinkii, meniideki g¢esitlilik miisteri

memnuniyetini etkilemektedir (Baiomy vd., 2017: 3).
1.7.4. Menii Tasarlama Asamasi

Sunulan triinlerin belirlenmesinden sonra sira miisterileri etkileyecek bir
meniiniin tasarlanmasina gelir. Iyi tasarlanmis bir menii bir restoranin temasini
anlatir, misafirler ile iletisimi kolaylastirir ve satisa yardimci olur (Ninemeier, 1995:
118). Menii yiyecek igecek isletmesinin hizmetlerini miisteriye ilettigi bir arag¢ olarak
tanimlanir ve bu iletisimini tasarimi ile saglar. Menii tasarimi miisterinin yemek
deneyimini memnuniyete doniistiiren en biiyiik unsurlardan bir tanesidir. Tabii Ki
menii tasarimi tek basina satiglart arttirmada yeterli olmaz ancak miisteri
memnuniyetini arttirmada 6nemli bir etken oldugu sdylemek de yanlis olmaz. Menii
tasarimi miisterinin sadakatini ve ayni restorana tekrar gelmesini garanti eden bir
olgudur. Yiyecek icecek isletmeleri i¢in mevcut miisterileri korumanin yeni miisteri
kazanma c¢abasindan daha az maliyetli olmast bu durumun Onemi ortaya

¢ikarmaktadir (Baiomy vd., 2017: 1-3).
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1.8. Menii Planlamada ihmal Edilen Hususlar

Yiyecek icecek isletmelerinin ana hedefi kaliteli, ihtiya¢ duyulan besin
Ogelerini barindiran yiyecek igecekleri hedef pazarindaki miisterilerinin satin
almasina ikna edebilecekleri bir ortami olusturmaktir. Bu ana hedefte, meniiniin
temel fonksiyonu servis edilecek ya da miisterilerin ihtiyaclarini karsilayabilen gesitli
fiyatlardaki alternatif yiyecek ve i¢ecekleri listelemektir (Eckstein, 1983: 3). Boyle
bir listenin olusturulmasinda izlenen siire¢ karmasik bir yapiya sahiptir. Bu
karmagiklik zaman zaman etkin bir menii planlamasinin yapilmasinin Oniine
gecmekte ve bunun sonucu olarak asagida siralanan hususlarin ithmal edilmesine yol

acmaktadir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2007: 75-78):
1.8.1. Hedef Pazar Belirlemeksizin Yiyecek ve Iceceklerin Belirlenmesi

Yiyecek icecek hizmetinin kimlere verilecegi 6nemlidir. Meniiyii kullanacak
olanlarin milliyetleri, kiltiirleri, egitim diizeyleri gibi konular dikkate alinmalidir
(Sokmen, 2005: 120). Varhigint siirdiirebilmesi i¢in bir igletmenin hedef pazara
yonelik iirlinler tiretmesi gerekmektedir. Hedef pazara yonelik {iriinler iiretilmedigi
takdirde zamanla igletme maliyetlerini karsilayamamakta ve faaliyetini sonlandirmak
zorunda kalmaktadir. Hedef pazar belirlenmedigi i¢in hem isletme hem de
miisterilerin memnuniyeti maksadiyla olmazsa olmaz olan meniiniin genel temasi,
cesitliligi ve yiyecek-igeceklerin fiyatlar1 hususlari ihmal edilmektedir (Baysal ve

Kiigiikaslan, 2007: 75-78).
1.8.2. Yeme-I¢gme Ahskanhklarina Uygun Menii Sunulmamasi

Menii planlayicilarinin - hedef pazarlarinin  yeme-igme aligkanliklarini
kavramis olmasi gerekmektedir. Yeme-igme aligkanliklar1 bir kisinin 6nceden ne
zaman, neden, nasil ve ne yemegi tercih edecegini tahmin edilmesine yardimci olan
tutum ve davraniglardir. Bireylerin yeme-igme aligkanliklar1 Onceki yemek
deneyimleri ile birlikte gevresel, fiziksel ve psikolojik faktorlere gore belirlenir.
Bunun yaninda yas, cinsiyet, 1rk, din, sosyo-ekonomik statii gibi faktorler de yeme-

igme aligkanliklarin1  belirleyen destekleyici unsurlardir (Eckstein, 1983: 15).
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Restoranlarin miisterilerinin yeme-igme aligkanliklarina uygun hizmet vermeleri
onemlidir. Bu noktada son derece Ozenli diizenlenmis bir menii ile restoranlar
miisterilerinin deneyimlerine cevap verebilmektedirler. Bu durum restoranlarin
mevcut miisteri potansiyelini korumak acisindan onemlidir (Baysal ve Kiigiikaslan,

2007: 75-78).
1.8.3. Meniiye Cok Kalabahk Bir Sekilde Yiyecek Icecek Dahil Edilmesi

Cok fazla yiyecek icecek kalemi barindiran kalabalik bir baska ifadeyle
yogun meniilerin misteri {izerinde olumsuz etkileri olabilmektedir. Miisterilerin
secimlerini daha zor yapmalarina, kafalarmin karismasina yol acabilir. Ayrica
isletme acisindan yogun menii daha fazla stok gerektirecegi icin maliyetleri
arttiracaktir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2007: 75-78). Mentideki asil hedef, satilmadan
kalan yiyecek ve igeceklerin miimkiin oldugunca en az seviyede tutulmasidir
(Sokmen, 2005: 120). Bu nedenle her zaman 6zenle se¢ilmis, nefaseti yiiksek bir
sekilde hazirlanan yiyecek igeceklerin bulundugu meniiler tercih edilmelidir (Baysal

ve Kiiciikaslan, 2007: 75-78).

1.8.4. Meniiler Isletmenin Hedef Karia Ulasmada Yardimci Unsur

Olarak Diizenlenmemektedir

Meniide yer alan her {iirlinlin iiretiminde kullanilan yiyecek ve icecekler
gercek {irlin maliyetlerini ortaya ¢ikarmak adina incelenmelidir. Yiyecek icecek
isletmeleri genellikle sunacaklari tirlinlerin mutfak testlerini ve standart verim
testlerini yapmaksizin menii kalemlerini belirledikleri goriiliir (Baysal ve

Kiigiikaslan, 2007: 75-78).
1.8.5. Menii Israfa Yol Acacak Sekilde Diizenlenmektedir

Menii bir pazarlama araci oldugu kadar maliyet denetimi yapilmasimi da
kolaylastirir. Mentiye koyulacak yiyecek icecekler stok seviyesini, ¢alisacak personel
sayisin1 ve niteligini belirler, pazara yonelik yiyecek ve iceceklerin iiretilmesini
saglar. Stok maddelerinin zamaninda tiiketilmesini saglamak i¢in mentiiniin

diizenlemesine 6zen gosterilmelidir (Baysal ve Kiiglikaslan, 2007: 75-78).
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1.8.6. Meniide Denge ihmal Edilmektedir

Menti, igerigi belirlendikten sonra isletme, estetik ve besleyicilik dengeleri
acisindan gozden gecirilmelidir. Isletme dengesi maliyetler, satis fiyatlar;, menii
iceriginin popiilaritesi ve diger finansal ve pazarlama tutumlar ile ilgilidir. Estetik
denge ise renk, sekil ve lezzetin birbiriyle uyumu ve goéze hos gelmesi ile ilgilidir.
Ornegin, bir tabakta aym renkteki yiyeceklerin yerine iki veya ii¢ farkli renkteki
yemekler daha ilgi c¢ekici goziikecektir. Besleyicilik dengesi ise bilinglenen
misafirler ile birlikte onemli hale gelmistir (Ninemeier, 1995: 117).

Meniide denge, hazirlama ve pisirme yontemlerinde uyumun saglanmast,
cesitlilik ve mevsimsel ozelliklerin dikkate alinmasi ile saglanabilir. Genel bir
ifadeyle meniide dengenin saglanabilmesi i¢in su faktorlerin dikkate alinmasi
gerekmektedir (Tiirksoy, 2015: 102-103):

-Maliyet kontrolii ve fiyatlama,

-Miisterilerin tercihleri,

-Mevsimler,

-Tesisin ve personelin durumu,

-Yiyeceklerin besin, lezzet ve gorsel uyumu,

-Yiyeceklerin sindirime iliskin 6zellikleri.
1.8.7.Yaratic1 Bir Meniiniin Uzerinde Durulmamaktadir

Cogu yiyecek icecek isletmesi sektorde basarili olmada yaraticiligin 6nemini
kabul etmektedir. Bu yaraticilik dekor, servis, genel goriiniim, hazirlik ve
secimlerdeki yaraticilik olarak algilanabilir. Satiglar1 arttirmak, ilgi ¢ekmek ig¢in
meniideki yaraticilik da ayn1 énem sahiptir. Ornegin bazi restoranlar meniilerini kagt
yerine ahsap ya da sert cisimlere basmaktadirlar. Bu tabii ki pahali bir yontemdir
ancak restoranlar meniilerini bir hediyelik esya olarak goriirler. Aslinda bu tip bir
restoran igletmecisi yiyecek ya da igeceklerin satisindan degil meniisiiniin satigindan
daha ¢ok kar elde etmektedir (Seaberg, 1983: 45) Yaraticilik ve ¢esitliligin pahali
restoranlara 6zgii oldugu kanisinda olmak son derece yanlistir. Tiim yiyecek igcecek

isletmeleri diger isletmelerden farkliliklarin1 ortaya c¢ikaracak kendilerine has
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ozellikleri meniilerine yansitmalidirlar. Ayrica nadir goriilen yiyeceklerin miisterileri

rahatsiz edebilecegi unutulmamalidir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2007: 75-78).

1.8.8. Menii Uretim ve Servis Personelinin Niteliklerine Uygun Olarak

Planlanmamaktadir

Meniide yer alan yiyecek igeceklerin gereklerine uygun nitelikte personel
calistirmak son derece 6nemlidir. Tiim siiregte mutfak ve servis agamasi bir yiyecek
icecek isletmesini On plana cikaracak noktalardir. Ascilarn ile anilan igletmeler
bulunmaktadir. Meniiler yiyecek icecek isletmeleri i¢in hayati bir pazarlama araci
olarak goriiliirken (Baiomy vd., 2017: 1) servis personeli ise satis elemanlar1 olarak

goriiliir (Baysal ve Kiiglikaslan, 2007: 75-78).
1.9. Yiyecek ve iceceklerin Satin Alinmasi

Satin alma, menii planlama asamasi bitirildikten sonra menii kalemleri goz
onlinde bulundurularak alinacak malzemelere ve bu malzemelerin hangi
standartlarda olacagina karar verilmesiyle baslar. Satin alma, yiyecek igecek
isletmesinin  belirledigi  standartlarda, depolama imkanlarm1 gbéz Oniinde
bulundurarak, ekonomik agidan en uygun olan malzemenin arastirilmasi ve anlasilan
sartlar ile satin alinmasidir (Altinel, 2017: 27). Bu asamada gozden kagan durumlar
malzemelerin daha yiiksek fiyattan alinmasina, stok maliyetinin yiikselmesine,
verilen hizmetin kalitesinde diisiise neden olmaktadir (Tiirksoy, 2015: 145). Satin
alma faaliyetinin basarili bir sekilde yiiriitiilmesi isletmenin karimi dogrudan
etkilemektedir. Clinkii satin alma asagida belirtilen agilardan isletme acisindan kritik
oneme sahiptir (Altinel, 2017: 27):

1.Yiyecek igecek isletmesinin sermayesinin kullanildig: faaliyettir,

2.Bagaril1 bir satin alma ile depolama alanlar1 ve stok miktar1 azaltilabilir,

3.1htiya¢ maddelerinin temini satin alma ile gergeklestirilir,

4.Satin alman malzemeler yiyecek igecek isletmesinin imajinin korunup

korunmayacagini etkiler niteliktedir,

5.Sonug itibariyle satin alma yiyecek icecek isletmesinin kar ve zarar

durumunu etkiler.
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Yiyecek icecek isletmeleri satin alma ile bircok amaca ulasmaya calisirlar.
Genel olarak bakildiginda bes ana amacm oldugu goriilmektedir. Bunlar stok
miktarini yeterli seviyede tutmak, yapilan yatirimlari en aza indirmek, malzeme
kalitesini siirdlirmek, sunulan tiriinleri miimkiin olan en diisiik maliyette iiretmek ve
isletmenin rekabet i¢inde kalmasini saglamaktir. Cogu isletme yoneticisi stoklarini
tilketmekten mutlu olmaktadir. Ancak malzemenin stokta olmamasi telafi edilemez
bir durum dogurur. Hizmetin aksamamasi i¢in 6zellikle olmazsa olmaz malzemelerin
yeterli stok miktarinda tutulmasi O6nemlidir. Yiyecek igecek isletmeleri stok
miktarlarinin siirekli istenen seviyede tutulmasini saglamaya calisirken bu konuda
yapilan yatirimlarinda en alt seviyede olmasini ister. Bu amag bakildiginda isletmeler
icin ele alinmasi gereken ilk amag oldugu goriiliir. Isletme sahipleri satin almadan
sorumlu personellerinin malzeme akis1 saglamalarinin yaninda yatirim seviyesini de
optimize etmelerini beklerler. Ayrica satin alma personeli kalitenin siirdiiriilmesinde
biiyiik bir sorumluluga sahiptir. Ciikii markal1 tirtinlerde malzeme kalitesini saglamak
miimkiindiir. Ancak taze yiyeceklerde kalite standartlar1 isletmenin depolama
kabiliyetlerindeki yasanan ani aksakliklara veya tedarik¢iye gore gilinden giine
degisecektir. Bu durumda sorumlu personelden malzeme kalitesinin sadece kabul
edilen belirli araliklarda degismesini saglamalar1 beklenir. Malzemelere yapilan
harcamalarda sadece ilk satin alma maliyetine bakilmamalidir. Meniide belirtilen bir
porsiyon yiyecek ya da i¢cecegin hazirlanmasi i¢in olusan tiim maliyeti dikkate almak
onemlidir. Satin almadan sorumlu personeller genellikle bu durumu ihmal
etmektedir. Oysaki yenilebilir porsiyon maliyetini ( Edible Portion Cost-EP) dikkate
almak daha iyl sonuglar dogurmaktadir. Anlayabildigimiz kadariyla isletme
sahiplerinin ana kaygis1 tedarikg¢isi ile ayn1 anlagmasini siirdiirmek ya da daha 1iyi bir
anlasma yapmaktir. Ciinkii tedarikg¢i tarafindan saglanan destek hizmetleri olarak da
adlandirilabilecek hizmetler iirlinden elde edilen fayda acisindan son derece
onemlidir. Alinan daha az tedarik¢i hizmeti Sekil 5’te goriildiigii gibi teorik olarak
elde edilen fayday:1 diistirecektir. Bu fayda kaybi isletmeye rekabet ortaminda bir
dezavantaja sebep olacaktir (Stefanelli, 1997: 67-68).
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Sekil 5: Ongoriilen Fayda

Ongoriilen . Ongoriilen Tedarikgi
) Kalite Hizmetleri
Ongoriile
n Fayda

Onggoriilen yenilebilir porsiyon maliyeti

Kaynak: (Stefanelli, 1997: 32).

Bu amaglarla hareket edilerek ulasilmak istenen sonug¢ ise meniide yer alan
tim yemek ve igeceklerin her zaman sunumunu yapabilmek ve stok seviyesini
kontrol altinda tutarak isletmenin zarar etmesini engellemektir. Bu dogrultuda satin
alma stirecinde ihtiyag tespitinin yapilmasi, piyasa arastirmasi, sipariglerin verilmesi,
teslim alma ve depolama faaliyetleri titizlikle yapilmalidir. Satin almanin stireci
genel hatlartyla sekil 6°da gosterilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 187).

Satin alma sadece kendi siirecini kapsayan bir faaliyet degildir. Satin alma
piyasa aragtirmasindan malzemenin son kullanimina kadar etkisi olan bir asamadir.
Satin almadan sorumlu kisiler ayn1 zamanda teselliim, depolama, malzemelerin son
kullanim1 ve satilmasindan da sorumludur. Bu faaliyetin kapsamindan dolay1 satin
alma siireci etkili bir sekilde yliriitiilmezse maliyet, kiar ve miisteri memnuniyeti
konularinda problemler dogar. Ornegin almacak malzemelerin sartnameleri
hazirlanmazsa malzemelerde ne nicel ne de nitel standartlar saglanabilir. Bu durum
stok fazlasi ya da eksigine ve malzemelerin siirekli belirli kalitede alinamamasina yol
acar. Sonraki asamalarda nitel agidan cesitlilik gosteren bir malzemeden ayni
kalitede iirlin iiretmek oldukca zorlasir. Ayrica kalitesinde degisiklik gosteren
malzemelerle  yapilan  {irlinlere  bakarak  1ilgili  personelin  performans
degerlendirmesini yapmak da giiglesir (Davis vd., 2008: 180-181).

Bir yiyecek igecek isletmesinde personel iicretleri, vergiler, sigorta, ilaglama
gibi masraflarin maliyetinin sabit tutma c¢abalarina ragmen yildan yila artacagi
kesindir. Burada kontrol edilebilecek tek isletme maliyeti yiyecek ve iceceklerin
satin alinmasinda ortaya cikan maliyettir. Isletmenin biiyiikliigiine gére bu durum
degismemektedir. Her durumda satin almadan sorumlu kisilerin bakacag: iliski

fiyat/fayda iliskisidir. Fiyat/fayda iligkisi satin almayr garanti eden faktorlerin
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timiinii temsil eder. Bu iliskiyi en iyi ifade eden kelimenin kalite oldugunu
sOyleyebiliriz. Ancak buradaki kalite basitce malzemelerin kalite derecelerini ifade
etmemektedir. Buradaki kalite sézciigii daha genis anlamda satin alinan fiyat ve
hedeflenen amagta bu fiyattan satin alinan malzemeden elde edilen fayday: temsil
etmektedir. Ayrica yiyecek icecek malzemelerinin fiyatlar1 periyodik olarak genis
Olciide dalgalanma yasamaktadir. Artan yiyecek igecek malzeme fiyatlart bir sorun
haline gelirken, g6zl acik bir satin alici satin alma i¢in en iyi zamani bekleyerek bu

durumun avantajlarindan yararlanabilir (Kelly, 1976: 3-4).
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Sekil 6: Yiyecek Icecek Malzemelerinin Satin Alma Siireci

N
Mutfak Sefi
Formu Doldurur ve imzalar
Istek Formu
Geri Bilgi Akist
Satin Alma
Midiirii
Depolar
Geri Bilgi Akisi , Piyasa Arastirmas1 Yapar
Siparis Emri
Formu
Odeme
<
Saticilar Muhasebe
Yiyecek Malzemeleri isletmeye Gelir, Fiyat, Miktar ve Kalite
Kontrolleri Yapilir
\ \

Teslim Alma Memuru

Kaynak: (Aktas ve Ozdemir, 2012: 190).
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1.10. Tesellim

Teselliim bir denetleme faaliyetidir. Yapilan denetleme sonucunda teslimat
kabul edilir ya da reddedilir. Teselliimiin uygulama sekli alinan malzemelerin isletme
depolarina teslimati yapan firmalarin personeli tarafindan yerlestirilmesinden
isletmenin kendisinin gorevlendirdigi personelle her bir malzemeyi tek tek kontrol
ederek almasina kadar degisiklik gosterir. Ancak pratikte ¢ok cesitli uygulamalar
olmasma ragmen dogru uygulamalarin ¢esitliligi olduk¢a azdir. Ornegin ekmek
siparisinde satis elemanlarinin isletme mutfagi ve depolarina kadar girip yeni
ekmekleri yerlestirerek eskileri ile yer degistirmesi sakincalar dogurmaktadir.
Bunlardan ilki satis elemant yeni ve eski iirlinler arasinda degisimleri gerektigi gibi
yapmayabilir. Ikincisi isletme hirsizlik olay: ile karsilasabilir. Fakat bu uygulamay1
benimseyen isletmeler bir somun ekmegin maliyetinin teslimati kontrol edecek
personel maliyetinden ¢ok daha diisiik olmasindan dolay1 personel maliyetine
katlanmak istemez. Hirsizlik konusunda da teslimat firmalarinin ¢alma olasiliginin
isletmede c¢alisan personelin ¢alma olasiligindan daha yiliksek gérmemektedirler.
Sonugta bu gibi durumlar i¢in her agidan isletmeyi giivene alan siki kurallar yoktur.
Isletmeler her uygulamanin avantaj ve dezavantajlarim gdze almak zorundadirlar
(Stefanelli, 1997: 251-252).

Yiyecek i¢ecek sektoriinde farkina varilmistir ki teselliim faaliyetinde gorevli
personel gerefinden fazla c¢alistirllmakta, yeterince egitim almamakta, deger
gormemekte ve olmasi1 gerekenden az maas almaktadir. Oysaki isletmenin
yatirimlarimin ¢ogu bu personelin elinden gegmektedir. Cogu isletmede bu gorev
depo gorevlisine, bir kilerciye veya zaman zaman satin alma personeline birakilir.
Tim bu sartlar altinda etkin bir teselliim faaliyeti ortaya konulmasimi beklemek
yanls olur. Bir isletmede satin alma operasyonlar siirecinin bas kismini temsil
ediyorsa teselliim de kol ve bacaklar1 temsil etmektedir. Bu nedenle personele daha
verimli ¢alisacagi ortam yaratilmalidir (Warfel ve Waskey, 1979: 125).

Teselliimiin amagclar1 satin alma amaglarina benzerlik gostermektedir. Satin
almanin ana amaci1 dogru yenilebilir porsiyon maliyeti i¢in dogru tedarik¢i hizmetleri
ile dogru zamanda, dogru miktar ve kalitede malzemelerin alinmasin1 saglamaktir.

Teselliimiin ana amaci da belirlenen kistaslarda malzemelerin teslim alindigim
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gormektir. Teselliimiim diger 6nemli amaglarindan bir tanesi de alinan malzeme ve
hizmetleri kontrol etmektir. Burada bir kontrol mekanizmasi kurulur. Uzerinde
durulmasi gereken konu en iyi tesellim uygulama sekli uygulanmiyor da olsa bu
kontrol siirecine uymayan her asama kalite ve maliyette olumsuz durumlar

doguracagidir (Stefanelli, 1997: 252).

1.10.1. Teselliim Siirecinde Temel Gereklilikler

Bir teselliim sisteminin kurulmasindan once yiyecek icecek isletmesi her
detay1 diisiinerek bir plan taslagi ortaya koymalidir. Bu plan taslagi yiyecek icecek
sektorlinlin herhangi bir alaninda basar1 gostermis bir modele gore yapilmalidir. Bu
plan taslaginin yapilmamasi durumunda bagarili bir teselliim faaliyetinin ytiriitiilmesi
olduk¢a giiclesmektedir (Warfel ve Waskey, 1979: 126). Bu nedenle teselliim
faaliyetinin dogru bir sekilde yiiriitiilmesini saglamak i¢in planlanmas1 gereken ana
hususlar1 su sekilde belirtebiliriz (Stefanelli, 1997: 253):

1.Teselliimde Yetenekli Personel Calistirilmalidir: Yetenekli personelden

anlatilmak istenen ister yart zamanli ister tam zamanl c¢alissin isine ilgili,

diirtist, zeki ve biraz da olsa alinan malzemeler hakkinda bilgi sahibi
personeldir. Bu 6zelliklere sahip personel ¢aligtirilmaya baglatildiktan sonra
kabul edilebilir iiriin ve hizmetler ile kalitesiz {irin ve hizmetleri ayirt
edebilmesi i¢in egitime tabi tutulmalidir (Stefanelli, 1997: 253). Teselliim
personeli yiyecek icecek operasyonlarinda iyi bir deneyime ve ge¢cmise sahip

olsa bile egitimler siirekli tekrarlanmalidir (Warfel ve Waskey, 1979: 126).

Verilen bu egitim zaman kayb1 ya da isletmeye fazladan bir maliyet olarak

goriilebilir. Ancak bunun temel bir gereklilik oldugu kesindir. Teselliimden

sorumlu personellerin malzemelerin kalite seviyeleri hakkinda bilgi sahibi
olmalar1 ve elle ya da bilgisayar ile kayit tutabilir yeterlilikte olmalari
gerekmektedir. Elbette ki personelin egitim maliyeti yliksek olacaktir ancak
faaliyet siirecinde ayda bir iki kez dahi olsa hatalar1 engellemeleri egitime
yapilan harcamalar telafi eder niteliktedir (Stefanelli, 1997: 253).
2.Uygun Teselliim Malzeme ve Aracglart Saglanmalidir: Teslimattan Once

¢ogu malzemenin agirliginin dl¢iilmesi gerektigi i¢in en dnemli arag teslimata
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uygun tart1 aletleridir. Sicaklik lgerler soguk teslim alinmasi gereken ya da
dondurulmus malzemelerin sicakligini kontrol etmek i¢in kullanilmaktadir.
Bunlarin disinda hesap makineleri, kesici aletler, 6l¢iim aletleri, tasima bandi,
forklift gibi ara¢ ve malzemeler faaliyet esnasinda ihtiya¢ duyulanlar ara¢ ve
malzemelerdir. Ayrica tesellim faaliyetinin yapildigt yerlerde uygun
teknolojik  imkanlarin  bulunmasi1  gerekmektedir. Ornegin  paketli
malzemelerin {izerindeki barkodlarin okunabilmesi faaliyetin dogru bir
sekilde yiirtitiillmesi i¢in 6nemlidir (Stefanelli, 1997: 253-254).

3.Uygun Teselliim Tesisleri Olmalidir: Eger bir yiyecek igecek isletmesi
tesellimden sorumlu personelinin verimli bir sekilde c¢alismasini istiyorsa
uygun alanlar tesis etmelidir (Stefanelli, 1997: 254). Tesellim personelinin
ofisi miimkiin oldugu kadar teslimatin gerceklestigi yere yakin ve depolar ile
yiyecek icecek kontrol ofisine bitisik olmalidir. Teselliimden sorumlu
personelin depolara giren ve ¢ikan malzemeleri gorebilmesi i¢in ofisinin
depoya bakan kismmmin camdan yapilmasi gerekmektedir. Alinan
malzemelerin alan darlig1 sebebiyle yigilmasini engellemek icin ofis disinda
faaliyetin gergeklesecegi yerde yeterli alan olusturulmalidir. Ofisler ve
teselliim alan1 yeterli aydinlatmaya sahip olmali ve hijyen gereklilikleri yerine
getirilmelidir. (Warfel ve Waskey, 1979: 126-127).

4.Teselliimiin Yapilacagi Uygun Saatler Planlanmalidir: Miimkiin oldugu
kadar tedarik¢i firmalarin teslim saatleri kademeli olarak planlanmalidir. Bu
durum sorumlu personelin acele ile ¢alismasini engelleyecektir. Teslimat
saatlerinin tahmin edilebilir olmasi, mevcut teselliim personeli ile faaliyetin
yiiriitiilmesini saglayacaktir. Ayrica bu faaliyetin planli olmasi personelin
calisma saatini azaltmakta ve faaliyetin daha giivenli yiiriitiilmesini
saglamaktadir (Stefanelli, 1997: 254).

5.Malzemelerin Sartnameleri Teselliim Personeli Tarafindan Ulasilabilir
Olmalidir: Tesellim siirecinde bazi1 belirsizliklerin meydana gelmesi
kaginilmazdir. Bu nedenle alinacak malzemelerin nitel ve nicel 6zelliklerinin
belirtildigi sartnameler tesellim personeli tarafindan ulasilabilir bir yerde

olmalidir. Ortaya ¢ikan anlagsmazliklarda bir referansin bulunmasi hem alici
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hem tedarik¢i firmalar agisindan ¢6ziim konusunda olduk¢a yardimcidir
(Stefanelli, 1997: 254).

6.Teselliimden Sorumlu Personel Satin Alinan Malzemelerin Teslim Alinma
Sirasimi Bilmelidir: Tesellimden sorumlu personelin hangi malzemelerin
teslimat glintiniin geldigini bilmeleri 6n hazirhik yapmalar1 agisindan

onemlidir (Stefanelli, 1997: 254-255).
1.11. Depolama

Yiyecek icecek isletmelerinin iiretim icin satin aldigi malzemeleri dagitim
asamasina kadar muhafaza etmesine depolama denilmektedir. Bu agsamada kullanilan
depolar yiyecek igecek isletmelerinin maddi kiymetlerinin muhafaza edildigi yer
olmasi itibariyle onemlidir. Bu kapsamda depolarin yiyecek igcecek isletmeleri
tarafindan kullanilma nedenlerini su sekilde siralayabiliriz (Altinel, 2017: 41-42):

1. Bazi malzemelerin raf 6miirlerinin kisa olmasi,

2. Uygun kosullarda muhafaza edilmeyen malzemelerin diisiik kalitede tiriin

tiretilmesine sebep olmasi,

3. Bozulan malzemelerin miisterilerin sagligina tehdit olusturmast,

4. Malzemelerin ¢alinmasina kars1 stok seviyelerinin kontrol edilebilmesi.

Aslinda higbir yiyecek icecek yoneticisi malzemelerini depoda tutmak
istemez. Clinkii hem miisteriler her zaman taze {iriinler talep eder hem de depolama
isletmeye bir maliyet olusturmaktadir. Ancak her iiriinii ag¢inin istedigi anda, yilin
herhangi bir zamaninda tedarik etmek ve herhangi bir giin i¢in 6nceden yerinde bir
ihtiyag tespiti yapmak miimkiin degildir. Bu nedenle depolama gereklidir. Dikkat
edilmesi gereken husus uygun depolama kosullarinin saglanmamasi durumunda ciddi
ve maliyetli zararlar dogacagidir. Yiyecek icecek endiistrisinde ¢ok ¢esitli yiyecek ve
icecekler kullanilmasina ragmen isletmelerin bu ciddi ve maliyetli zararlarla
karsilagmamas1 adma uygun kosullar1 saglamalar1 i¢in genel prensipleri
siralayabiliriz. Asagida belirtilen bu prensipler tiim yiyecek ve igecek tiirlerinin

depolanma sartlarini kapsayacak niteliktedir ( NIFI Textbook, 1978: 71-72):
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1. FIFO (First In First Out) olarak da kisaltilan ilk giren ilk ¢ikan prensibine
uymak oOnemlidir. Bu kurala uyabilmek icin depo diizeninin uygun sekilde
tasarlanmasi gerekmektedir.

2. Satin alman malzemeler sadece depo olarak belirlenen yerlerde
depolanmalidir. Bunun aksine yapilan depolamalar yiyecek icecek isletmesine
tehlikeli sonuglar dogurabilir.

3. Biitliin malzemeler hijyenik ortamda saklanmalidir. Gerekli goriildiigi
yerlerde stre¢ film gibi malzemeler ile sarilmalidir. Aksi takdirde boceklenmeler
meydana gelebilir,

4. Tagima araglar1 da daima temiz tutulmalidir. Cilinkii her defasinda tasinan
malzemeler i¢in 6nlem almak mantiksiz olacaktir.

Depolama yiyecek igecek operasyonlarinin baslangici niteligindeki satin alma
ile baglantilidir. Ciinkii yiyecek icecek isletmesinin satin alma yontemine ya da ne
tir malzemeler tercih ettigine gore depolama sartlar1 degismektedir. Ornegin
dondurulmus sebze tercih eden bir isletmenin geleneksel sebze deposuna ihtiyact
olmayacaktir. Ancak soguk hava depolarmin hacminin arttirilmasi gerekecektir.
Depolama sartlar1 denildigi zaman sadece yiizol¢iimii olarak deponun biiyiikligi,
katlar1 ve kullanim agisindan uygunlugu akla gelmektedir. Ancak burada
diisiiniilmesi gereken konular birkac degiskeni icermektedir. Bunlar1 malzemelerin
nasil depolanacagi, raflarin yiliksekligi, deponun boyutlart ve sekli, dagitim igin
kullanilacak gerekli baglant1 yollar1 olarak orneklendirebiliriz. Bu degiskenleri
dikkate alarak olusturulacak deponun optimum kosullarini yiyecek ya da i¢ecegin
cesidi belirleyecektir (Lawson, 1973: 36-43) . Yiyecek icecek isletmelerinde tiim
yiyecek icecek tiirlerine depolama imkani verecek sekilde genellikle sebze-meyve
depolari, soguk hava depolari, kuru gida depolari ve igecek depolart olmak tizere dort

farkli depolama alan1 olusturulmaktadir (Lawson, 1973: 43: Altinel, 2017: 49).
1.11.1. Sebze-Meyve Depolari

Sebze-meyve depolar1 yiyeceklerin teslim alindigi girise yakin yerde
bulunmalidir. Personel bu giristen hicbir yere gegmek zorunda kalmadan dogrudan

sebze ve meyveleri depolayacagi yere ulastirabilmelidir. Ayrica sebze-meyve
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depolar1 mutfaklarin sebze-meyve hazirlama boliimlerine yakin yerde olmalidir. Bu
tip depolarda saglanacak ortam kosullarinda giines 15181 durumuna dikkat edilmelidir.
Sebze ve meyveler giines 15181na maruz kalmayacak sekilde depolanmalidir. Sicaklik,
nem, havalandirma, aydinlatma {izerinde durulmasi gereken diger konulardir. Sebze-
meyve depolarinin fiziksel yapilarindan s6z etmek gerekir ise bu 6zelliklerinin diger
depolar ile benzerlik gosterdigini sdylemek yanlis olmaz. Ancak yikama, ayiklama
ve hazirlama asamalarinin daha yogun oldugu sebze meyve dolaplarinda temizlik
faaliyetlerine daha ¢ok 6nem verilmeli ve bu faaliyetler daha siklikla yapilmalidir

(Lawson, 1973: 43-44).
1.11.2. Soguk Hava Depolar

Yiyecek icecek isletmesinin biiyiikliigline, konumuna ve meniisiine gore
farklilik gosteren soguk hava depolar1 temel olarak etler, baliklar, dayaniksiz yiyecek
icecekler, sarkiiteri {iirlinleri ve dondurulmus gidalar icin dort farkli cesitte
kullanilmaktadir. Siralanan her bir soguk hava deposu i¢cin uygulanacak sicaklik
dereceleri, nem oranlar1 ve saklama siireleri farklilik géstermektedir (Denizer, 2005:
122-123). Ornegin et iiriinleri %70-75 nem oraninda (-1)-(+4) °C’de muhafaza
edilmesi gerekirken, siitin %75 nem oraninda (+2)-(+4) °C’de muhafaza edilmesi
gerekmektedir (Tiirksoy, 2015: 170). Bu farkliliklarin yaninda her bir depo tiirii i¢in
dikkat edilmesi gereken genel hususlar ise su sekilde belirtilebilir (Denizer, 2005:
122-123):

1. Soguk hava depolarinin kapilarinin 6niinde dijital termometre olmali ve

giin boyu en az dort defa kontrol edilmelidir.

2. Soguk hava depolarmin iginde personel kalmasini engelleyici emniyet

tedbirleri alinmalidir.

3. Nem derecesi ayarlanabilir olmalidir.

4. Olusabilecek kokuyu oOnlemek adma yiyecekler lizeri kapali sekilde

muhafaza edilmelidir.

5. Depolarin periyodik bakimlari aksatilmadan yapilmalidir.
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1.11.3. Kuru Gida Depolari

Kuru gida depolar1 bozulmaya dayanikli konserve, c¢ay, seker gibi
malzemelerin 10 °C ile 15 °C arasinda muhafaza edildigi depolardir (Aktas ve
Ozdemir, 2012: 201). Yiyecek icecek isletmelerinde kuru gida depolarma kiler adi
verilmekte ve en onemli depolama alani goriilmektedir. Bu tip depolarda depolama
basit gibi goriilse de dikkat edilmesi gereken Onemli noktalar bulunmaktadir.
Oncelikle malzemelerin direk yerle temasi engellenmelidir. Yiyecek ve icecekler atik
veya normal su borularinin yanina konulmamalidir. Temizlik maddeleri ayni

deponun icine yerlestirilmemelidir. Malzemeleri en 1yi koruyacak sekilde raf diizeni

alimmalidir (Tiirksoy, 2015: 170).
1.11.4. icecek Depolari

Icecek depolarina gereksinim yiyecek icecek isletmesinin tesis yapisina,
konumuna ve hedef pazarina gore degisiklik gostermektedir. Bir isletmede toplu
halde, yiiksek miktarda alkollii igecek olarak fi¢1 bira saklanmasi i¢in farkli dnlemler
alinmas1 gerekirken diger isletmede az miktarda bulundurulan sarap genel yiyecek
depolarinda  saklanabilir. igecek depolarmin isletme igerisindeki konumu
tedarikcilerden satin alma sikligina, giivenlik ve denetleme konularina, servis alanina
yakinlhigina ve 6zen gerektiren sicaklik gibi degiskenlere gore belirlenmektedir. Bu
acilardan bakildiginda 6rnegin biralar zemin ya da bodrum katlarda saklanabilirken

diger siselenmis iceceklerin servis alanina yakin yerde muhafaza edilmesi tercih

edilir (Lawson, 1973: 52).
1.12. Uretim

Yiyecek icecek isletmelerinde iiretim, yiyecek i¢eceklerin cesitli asamalardan
gectigi bir siire¢ olarak goriilmelidir. Akis rotasi olarak tanimlanan bu siireg
malzemelerin tedarikinden iirliniin son halinin servisine kadar siiren bir siirectir. Akis
rotasinin dikkatli planlanmasi su agilardan 6nemlidir (Lawson, 1973: 54):

(@) Uygun yerlerde dogru araglarin kullanildigindan emin olmak ve
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(b) Stirecteki asamalarin birbiriyle ¢akismasini engelleyerek tikanma ve

karigma risklerini azaltmak.

Basit bir yiyecek icecek isletmesinde akis rotast malzemelerin girisi,
depolama, hazirlama, pisirme, siisleme ve servis seklinde ifade edilebilir (Lawson,
1973: 54). ifade edilen fonksiyonlarm sayis1 ve mutfak cesidi yiyecek icecek
isletmesinin 6zelliklerine baghdir. Isletmenin kii¢iik ya da biiyiikk olmasi, masa
servisi yapmas1 gibi 6zellikler bu duruma 6rnek gosterilebilir. Uretim siirecindeki
fonksiyonlarin her birinin birden fazla uygulamasi bulunmaktadir. Ornegin pisirme
yontemleri temelde nemli 1sida kullanilan yontemler ve kuru 1sida kullanilan
yontemler olarak ikiye ayrilabilir. Uretim siirecinin sonunda ortaya konulan iiriiniin
renk, tat, koku, lezzet bakimindan istenilen seviyede olmasi i¢in bu ydntemlerin
dogru kullanilmasi gerekmektedir. Temel olarak belirtmek gerekirse yiyeceklerin
hazirlanmasinda asagidaki hususlara dikkat edilmelidir (Kogak, 2016: 104-105):

1.Kaliteli malzeme kullanilmalidir.

2.Hijyene dikkat edilmelidir.

3.Uygun baharatlar kullanilmalidir.

4.Hazirlama teknikleri dogru se¢ilmeli ve dogru ekipmanla desteklenmelidir.

5.Standart regeteler uygulanmalidir.

6.1sraf olmamas1 agisindan pisirme miktarlarina dikkat edilmelidir.

7.Servis miimkiin oldugunca hazirlamanin tamamlanmasima miiteakip
olmalidir.

8.Sicak yemeklerin sicak, soguk yemeklerin soguk servis edilmesine dikkat
edilmelidir.

9.Her zaman en iyisini yapma amagli ¢alisiimalidir.

Iceceklerin servis edilebilecek hale getirilmesi yiyeceklere gére daha
kolaydir. Ciinkii icecekler temin edildigi gibi dogrudan servis edilebilir ya da ¢ok az
bir islemle servise hazir hale getirilebilir. Yiyecek igecek isletmelerinin her
faaliyetinde oldugu gibi iiretim siirecinde de planlama yapilmasi verimi ylikseltir,
organizasyonu kolaylastirir ve bdylece karliligi arttirir. Iyi bir planlamanin yapilmasi
icin Oncelikle amaclarin belirlenmesi gerekmektedir. Amaclar belirlenirken goz

oniinde bulundurulmasi gereken faktorler miisteri istekleri, fiyat kontrolii, hazirlik ve
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servisi kolaylastirmak, malzemelerin ellenmesi, isgilicii kullanimi, denetleme olarak
sayilabilir (Tirksoy, 2015: 207-208).

Uretim siirecinde verimi iist seviyelerde tutabilmek igin bir takim kontrollerin
yapilmas1 gerekmektedir. Bu kontrollerin bazilarini su sekilde belirtebiliriz (Kogak,
2016: 117):

1.Standart maliyet kontrol araglarini kullanmak,

2.Tart1 ve 6lgiim cihazlarinin mevcut oldugundan ve kullanildigindan emin
olmak,

3.Uretim esnasinda gereken miktarda malzeme kullanildigindan emin olmak,

4.Personelin gerekli egitimleri almasini saglamak,

5.1srafi en alt seviyede tutmak,

6.Depodan c¢ikarilmasina ragmen kullanilmayan yiyeceklerin uygun sartlarda
tekrar depolandigindan emin olmak,

7.Bozulan ya da lezzet bakimindan istenilen seviyede hazirlanmayan
yiyeceklerin atilmasindan dnce tekrar kontrollerini saglamak,

8.Uretim kayitlarii tutmak ve sonraki satin almalarda bu verileri kullanmak,

9.Meniide bulunan her kalemin ne kadar gelir getirdigini 6grenmek icin
liretim ve satis kayitlarini analiz etmek,

10.Uretimdeki darbogazlar incelemek ve ¢dziimlemek,

11.Ekipman, tasarim ve enerji kullaniminda kaliteyi diisirmeden maliyetleri
diisiirticti yollar1 uygulamak,

12.Baz1 yiyecek ve ekipmanlarin iscilik tasarrufu saglayarak iscilik maliyetini
diisiirdiigiinden emin olmak,

13.Isletmenin hedeflerine uygun olarak ictenlikle calisacak personeli se¢mek,

egitmek ve programlamak.
1.13. Standart Receteler

Menii fiyatlamasina gecilmeden O6nce maliyetlemenin ve iiriinde kalitenin
temeli olan, yukarida aciklanan operasyonlarda dogrudan kullanilan standart

recetelerin agiklanmasi ihtiyact dogmaktadir. Bu nedenle standart regeteler bu baslik
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altinda kisaca agiklandiktan sonra fiyatlama ve daha sonrasinda menii miithendisligi

konularina gecilecektir.

Belirlenen yemeklerin iiretimi esnasinda ihtiya¢ duyulan malzemelerin hangi
miktar ve kalitede olacagi, yemegin nasil pisirilecegi, maliyeti, porsiyon biiyiikligii,
kullanilacak ara¢ ve gerecler gibi bilgileri igeren formlara standart recete denir.
Standart regetelerin énemi iyi bir maliyetleme sisteminin kurulabilmesi ve kalite,
lezzet, goriinlimiin devamliliginin saglanabilmesinden gelmektedir (Altinel, 2017:
156).Yiyecek igcecek isletmelerinin daima kontrol altinda tutulmasi gereken iiretim
siirecinde basvuracaklar1 temel kaynak standart recetelerdir. Standart recetelerin
kullanilmadig1 isletmede etkin bir maliyetleme sisteminden bahsetmek miimkiin
degildir. Standart recetelerin yiyecek icecek isletmelerine sagladigi faydalar ise su

sekilde siralanabilir (Gonen ve Ergun, 2008: 191-192):

- Satis tahminlerinin daha gergek¢i degerlendirmelerle yapilmasina imkan
verir,

- Uretilen iiriinlerin kalite, lezzet ve goriintiisiinde istikrar saglar,

- Uretimin daha hizli yapilmasini saglar,

- Yemeklerin nasil hazirlanacagin1 igermesi nedeniyle ascilarin birbiri
yerine ikame edebilmesini saglar,

- Kontroliin daha saglikl1 ve kolay olmasini saglar,

- Ihtiyaclarin belirlenmesinde etkin bir rol oynar,

- Isgiicii maliyetlerini azaltir,

- Personelin egitiminde kullanilabilir.

Standart regeteler kullanimi kolay olmasi agisindan genellikle kartlara
hazirlanir.  Kartlarin  piyasadaki fiyat dalgalanmalarindan kaynakli maliyet
degisiminin islenebilmesine imkan veren 0zellikte olmasina dikkat edilir (Gonen ve
Ergun, 2008: 191). Ortaya c¢ikan fiyat dalgalanmalarindan dolayr maliyet
kontroliiniin saglikli yapilabilmesi ve standart recetelerde belirlenecek miktarin
gercek¢i hesaplanabilmesi igin bir takim ydntemler bulunmaktadir. Uriinlerin depo
¢ikislarinda uygulanacak bu yontemler siralandigi gibidir (Yilmaz, 2012: 82-83;
Cam, 2009: 509):

54



1.FIFO Yéntemi (Illk Giren Ilk Cikar): Malzemelerin maliyetlerinin
belirlenmesi giris sirasina gore yapilir. Genellikle enflasyonun yasanmadigi

durumlarda kullanilir.

2. LIFO Yéntemi (Son Giren Ilk Cikar): Malzemelerin maliyetlerinin
belirlenmesi depoya giren son malzemenin fiyati iizerinden yapilir. Asir1 fiyat

artiglarinin yagsandigi durumlarda kullanilir.

3. Ortalama Maliyet Yontemi: Malzemelerin maliyetleri farkli donemlerde
alinan malzeme gruplarinin maliyet toplaminin miktarina bdliinmesi ile hesaplanir.

Uriinlerin fiyat dalgalanmalarindan etkilenmesinin 6niine gegmek maksatl kullanilir.

4. Standart Maliyet Yontemi: Malzemelerin maliyetlerinin belirlenmesi

geemis yillardaki verilere dayanilarak yapilir.

5. Belirli Partiler Yontemi: Malzemelerin maliyetlerinin belirlenmesi depoya

giris fiyat1 dikkate alinarak yapilir.

6. En Yiiksek Fiyat Yontemi: Malzemelerin maliyetlerinin belirlenmesi en

yiiksek fiyatli malzeme dikkate alinarak yapilir.

7. NIFO Yéntemi ( En Son Piyasa Fiyati Ile Degerlendirme Yontemi):
Malzemelerin iretime gonderildigi andaki piyasada gecerli olan fiyatinin

kullanilmasina dayanan maliyetleme yontemidir.
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IKiINCi BOLUM

YIYECEK iCECEK ISLETMELERINDE MENU FIYATLAMA
YONTEMLERI VE MENU MUHENDISLIGi

2.1. Fiyatlama ve Onemi

Basit anlamiyla fiyat, {irlin veya hizmetler i¢in belirlenen paranin miktari
olarak tamimlanabilir. Daha genis bir tanimlamayla fiyat, misterilerin fayda
saglayacagi bir iriinii ya da hizmeti kullanmak veya o iiriin veya hizmete sahip
olmak i¢in degisecegi degerin miktar1 olarak ifade edilebilir (Kotler vd., 1996: 375).
Fiyat eskiden giiniimiize iktisat¢ilar tarafindan iizerinde durulan bir konu olmustur.
Bunun nedenini fiyatin iktisat teorisinin ilk olusumunda yer alan iktisat¢ilarin 6nem
verdikleri bir konu olmasi1 bakimindan tarihsel olarak, nicel ve kolay belirlenebilen
bir faktor olmasi bakimindan teknik olarak ve serbest piyasa mekanizmasinin
isleyisinin agiklanmasina uygun olmasi bakimindan ise toplumsal olarak agiklamak
miimkiindiir. Fiyat tiiketiciler i¢in de iiriin ya da hizmet hakkinda genel bilgi vermesi
bakimindan 6nemli hale gelmektedir (Mucuk, 2001: 143-145). Fiyat, pazarlama
karmas1 elemanlarindan gelir saglayan tek elemandir. Diger tiim pazarlama karmasi
elemanlar1 maliyetle ilgilidir. Ancak fiyatlama konusunda sahip olunan bilgi en az
seviyededir. Fiyatlama konusunda yapilan yaygin hatalar fiyatlamanin asir1 maliyet
odakli olmasi, hedef pazardaki degisimleri yansitmamasi, pazarlama karmasinin
diger elemanlarmi1 dikkate almadan yapilmas: ve fiyatlarin yeterli cesitlilikte

olmamasidir (Kotler vd., 1996: 375).

Isletmenin karin1 dogrudan etkileyen bir unsur oldugu igin fiyatlama kritik bir
karardir. Bunun yaninda tretim etkinligi sebebiyle satis miktarinin isletmenin
maliyetlerini etkilemesinden dolay1r fiyatlama dolayli olarak maliyetleri de
etkilemektedir. Hem toplam geliri hem de toplam maliyeti etkilemesi fiyatlamay:
isletmelerin aldig1 en 6nemli karalardan bir tanesi haline getirmektedir. Bu nedenle
fiyatlama siirecinde takip edilmesi gereken asamalar alti adimda gosterilebilir

(Berkowitz vd., 2000: 364):
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Adim 1 Fiyatlama Amaglarini ve Kisitlarini Belirleme: Herhangi bir problemi
tanimlayabilmek i¢in amagclart ve ¢6ziim yollarin1 daraltan kisitlamalar1 ortaya

koymak 6nemlidir. Bu durum fiyatlama problemini ¢c6zmek i¢in de gecerlidir.

Adim 2 Talep ve Geliri Tahmin Etme: Uriinlerin fiyatin1 belirlemenin temeli
miisterin {lirline olan talebine dayanir. Fiyatlama yapan yoOneticiler miisteri talep

tahminleri ile gelir tanminlerini de yapabilmelidirler.

Adim 3 Maliyet, Talep ve Kar Iliskilerini Degerlendirme: Gelir isletmelerin
sattig1 irlinler vasitasiyla kazandigi paranin miktariyken maliyet ve harcamalar da
isletmelerin tedarikgiler ve ¢alisanlari i¢in 6deme yaptigi paranin miktaridir. Isletme
yoneticileri her zaman satislarin belirli seviyelerinde gelir ve maliyet iliskisini

kurmak i¢in sik sik analizler yapmalidirlar.

Adim 4 Tahmini Fiyatimn Belirlenmesi: Isletme yoneticisinin son fiyat:
belirlemek i¢in temel yapmasi gereken sey bir baslangi¢ olarak tahmini fiyati ortaya

koymaktir.

Adim 5 Fiyatin Belirlenmesi: Fiyati1 belirlerken isletmelerin hangi fiyatlama
politikasini uygulayacagina, fiyatin miisteri, isletme ve rekabet iizerindeki etkilerine,

artan maliyet ve gelir dengesi gibi faktorlere dikkate etmesi gerekmektedir.

Adim 6 Fiyatta Ozel Diizenlemelerin Yapilmasi: Isletmeler belirlenen fiyatta

bolgeye ya da duruma 6zgii ¢esitli diizenlemeler yapabilir.
2.2. Yiyecek I¢ecek isletmelerinde Fiyatlama Yontemleri

Menii kalemlerinin satis degerlerini belirlemek olan menii fiyatlamaya birgok
acidan yaklasilabilir. Her yiyecek icecek isletmesinin kendisine 6zgli menii fiyatlama
yontemlerini belirlemesinde rol oynayan kosullar ve gereklilikler bulunmaktadir.
Genel olarak agiklanan menii fiyatlama yontemlerine ragmen her isletmenin yiyecek
icecek hizmetinin digerinden farklilik gosterebileceginin ve ihtiyaglarinin bireysel
olarak degerlendirilmesi gerektiginin farkinda olmak o6nemlidir. Ancak hangi
fiyatlama yontemin kullanildigina bakilmaksizin asagida belirtilen iki temel faktor

dikkate alinmalidir (Scanlon, 1999: 52):

57



1. Maliyeti karsilamak ve amaglanan kari elde etmek icin ne kadar gelire
ihtiya¢ vardir?
2. Menii kalemleri i¢in belirlenen fiyatlar miisteriler i¢in kabul edilebilir

seviyede midir?

Genel anlamda fiyatlama yontemleri siibjektif fiyatlama yontemleri ve
objektif fiyatlama yontemleri olarak ikiye ayrilabilir (Dogdubay ve Saatci, 2014: 68;
Yilmaz, 2012: 132; Aktas, 2001:93):

2.2.1.Siibjektif Fiyatlama Yontemleri

Stibjektif fiyatlama yontemleri maliyet ve kar analizlerinden ziyade sezgi ve
tecrilbeye dayanan yontemlerdir. Uzun siiredir kullanilmasi ile aligkanlik halini
almasi yaygin olarak kullanilmasinin en biiylik nedenidir. Ancak teknik analizler
yerine sezgi ve tecriibi faktorlere dayanmasi sakincalarini arttirmaktadir (Aktas,
2001: 93). Yaygin olarak kullanilan siibjektif fiyatlama yontemleri sunlardir (Aktas,
2001: 93; Demirkol, 2015: 201):

2.2.1.1. Makul Fiyat Yontemi

Yiyecek icecek isletmesi yoneticisi miisterilerin goziinden uygun goriinen
fiyat1 belirler. Fiyat belirleme esnasinda herhangi bir hesaplama ya da analizden
yararlanmaz. Uygun fiyati bildigini varsayar. Bu kararini alirken kendisine ‘’Ben
miisteri olsaydim sunulan {irlin ve hizmet i¢in hangi fiyat1 ddemeyi kabul ederdim?”’
sorusunu sorar (Demirkol, 2015: 201). Herhangi bir arastirma ve veri analizi
yapilmadig1 icin bu ydntemin mahsurlari bulunmaktadir. Oncelikle bu sekilde
belirlenen bir fiyatlama ile miisteri kaybi olabilir. Cilinkii inanlarin durumlar
degerlendirmesi, sosyo-ekonomik durumlari, kiiltiirleri ve aligkanliklar1 birbirinden
farklilik gosterebilir. Yonetici i¢in sundugu iiriine belirledigi fiyat makul olabilirken
miisteri i¢cin pahali olabilmektedir. Bu nedenle tahmin yerine arastirma ve analizle

fiyat belirleme daha tutarli sonuglar verecektir (Ekinci, 2010: 94).
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2.2.1.2. En Yiiksek Fiyat Yontemi

En yiiksek fiyat yonteminde yiyecek igcecek isletmeleri yoneticileri yaptiklari
degerlendirme sonucunda miisterilerinin ddeyebilecegi en yliksek fiyatlar1 belirlerler.
Bu yontemde amag elde edilecek kar1 en yiiksek diizeyde tutmaktir. Ancak belirlenen
fiyatlar miisterilerin tepkisi ile karsilasirsa yoneticilerin tekrar fiyatlama yaparak yeni
fiyatlar belirlemesini gerektiren durumlar ortaya ¢ikabilir. Cilinkii satilan iiriinlerden
elde edilen kar maksimum diizeyde olmasina ragmen miisteri sayisindaki azalig gelir
kaybina sebebiyet verecektir. Ayrica kaybedilen miisterilerin geri kazanilmasi uzun
ve zahmetli bir siireci gerektirdigi i¢in bu yontemle belirlenecek fiyatlarda dikkatli

olunmalidir (Ekinci, 2010: 95).
2.2.1.3. Diisiik Fiyat Yontemi

Diistik fiyat yonteminde rakip firmalar tarafindan daha 6nce uygulanmamas,
olduk¢a diisilk fiyatlar  belirlenerek  misterilerin  isletmeye  ¢ekilmesi
hedeflenmektedir. Miisteriler yiyecek igecek isletmesine bu diistik fiyath {irtinler i¢in
gelmektedir ve diisiik fiyatl: iirlinlerin yaninda diger {irlinlerden de satin alacaklari
diistiniilmektedir (Rizaoglu ve Hancger, 2013: 101). Diisiik fiyat yonteminin
uygulanmasiyla cesitli amaglar hedeflenebilir. Ik olarak mevcut miisteri sayisi
artirllarak oldukca diisiik karla {iriin satilmasina ragmen uzun vadede kar
hedeflenebilir. Ikinci olarak hedeflenen miisteri sayisina ulasildiginda fiyatlar
kademeli olarak artirilarak normal seviyelerine cekilebilir. Son olarak ise iiretilen
iriinlerin bir kisminda diisiik fiyat yontemi uygulanarak normal ya da yiiksek fiyattan
satilan diger iiriinlerle kar dengesi saglanabilir. Bu yontemde dikkat edilmesi gereken
husus disiik fiyatla miisteri gekilmesi hedeflenirken verilen hizmetin kalitesinin
diisiiriilmemesidir (Ekinci, 2010: 96).

2.2.1.4. Sezgisel Fiyat Yontemi

Diger siibjektif yontemlerden uzak, tamamen deneme yanilmaya dayanan bir
fiyatlama yontemidir. Yiyecek icecek isletmeleri belirledikleri fiyatta yanildiklarim

anlarlarsa diger bir fiyata gecerler. Hicbir ¢alisma ve analiz yapilmadan uygulanan
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bu yoOntemin isletmeye zararlart geri doniilmez olabilir (Demirkol, 2015: 201;

Rizaoglu ve Hanger, 2013: 101; Tiirksoy, 2015: 328).
2.2.1.5. Lideri izleme Fiyat Yéntemi

Stibjektif fiyatlama yontemleri arasinda lideri izleme fiyat yontemi en yaygin
olarak kullanilanidir. Bunun nedeni rekabet edilebilirligi saglamasindandir (Aktas,
2001: 94.) Rekabetin siirdiiriilebilmesinin amaglandigi bu ydntemde rakiplerin
fiyatlar1 izlenir. Maliyet ve talep faktorleri isletmeler agisindan oOncelikli 6nem
tastyan unsurlar degildir. Isletmeler fiyatlarini rakip isetmelerle ayn1 seviyede ya da
cok yakin olacak sekilde tutar. Maliyet ya da talepteki degismeler fiyatin
belirlenmesini etkilemez. Uriinlerin fiyatinin degismesi sadece rakiplerin fiyatlari
degistirmelerine baghidir. Basit olmasi, maliyet, talep gibi faktorlerin {izerinde
durulmadan karar verilmesi nedeniyle yontemin uygulanmasi olduk¢a kolaydir. Bu
durum da lideri izleme fiyat yonteminin daha ¢ok oligopol piyasalardaki isletmeler
arasinda kullanilmasini yayginlastirmaktadir (Igoz, 1996: 206). Lideri izleme fiyat
yontemi oOzellikle sunduklari iiriinlerin satis fiyatlar1 hakkinda bilgisi olmayan
yiyecek icecek isletmeleri yoneticileri tarafindan uygulanir. Ancak yine de bir takim
bilgilere sahip olmak gerekmektedir. Bu yontemi uygulayan isletmeler iiriin, servis
ve fiyatta benzerlik gdstermektedirler. Uriinlerin birbirine ¢ok yakin olmasindan
dolayr yapilacak en ufak fiyat artis1 dahi isletmenin miisteri kaybetmesine yol
acabilmektedir. Hizmetin verildigi yerde farklilik yaratarak satiglar ve miisteri
sayilar arttirilabilir. Dekor birbirine ¢ok benzeyen isletmelerde farkliligi yaratmak
adina en 6nemli unsurlardan bir tanesidir. Rekabeti siirdiirebilmek i¢in uygulanan bu
fiyatlama yontemi bazi pazarlarda bazi isletmeler icin olumlu sonuglar dogururken
bazilar1 i¢in olumsuz sonuglar dogurabilmektedir (Aktas, 2001: 94-95). Ydntemin
temel zayifligi fiyatlamada izlenen isletmeden tamamen farklilik gosterebilecek
sermaye yapisi, kar hedefleri veya giderler gibi faktorlerin dnemsenmemesinden

dolay1 ortaya ¢ikmaktadir (I¢dz, 1996: 206).
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2.2.2.0bjektif Fiyatlama Yontemleri

Bir isletmenin hedefledigi kar diizeyine ulasabilmesinde fiyatlama son derece
onemli rol oynamaktadir. Yiyecek icecek isletmeleri i¢cin bagsari ancak uygun
fiyatlarla saglanabilmektedir. Ciinkii yiyecek icecek isletmeleri pazara bagh
isletmelerdir. Bu durum yiiksek rekabet ortaminda ayakta kalmayir ve basariya
ulagsmay1 hedefleyen isletmeler i¢in fiyatlamay1 daha da 6nemli hale getirmektedir.
Ayrica yeni gelismeler de fiyatlama konusuna ayri bir énem katmaktadir. Bu
gelismelerden bir tanesi teknolojik gelismelerdir. Teknolojik gelismeler maliyet
hesaplamalarinin ayrintili yapilabilmesini saglamaktadir. Yeni gelismelerle birlikte
isletmeler satig-maliyet-kar iligkilerini gozden gegirmek zorundadirlar. Tiim bunlarin
yaninda yiyecek igecek sektorii turizm gelirlerinde 6nemli bir yer tutmaktadir.
Yabanci turistlerin taleplerini arttirmada fiyatlar etkin bir rol oynamaktadir. Tiim bu
nedenlerle yiikksek rekabet ortaminda ayakta kalmak isteyen yiyecek igecek
isletmeleri siibjektif fiyatlama yontemleri yerine objektif fiyatlama yontemlerini
tercih etmektedir. Siibjektif fiyatlama yontemlerinin tam tersi olarak objektif
fiyatlama yontemleri analize dayali bir sistem igerisinde ele alinmaktadir (Aktas,
2001: 95-96).

2.2.2.1. Yiyecek Maliyet Yiizdesi Fiyatlama Yontemi

Yiyecek maliyet yiizdesi fiyatlama ydntemi {i¢ tip maliyetin (genel giderler,
is¢ilik ve yiyecek) isletmenin elde ettigi her birim gelirde sabit yilizdelere sahip
oldugu teorisine dayanmaktadir. Buradaki amac elde edilen gelirde sabit yiizdeye
sahip kar miktarinin elde edilebilmesidir. Bir 6rnekle agiklamak gerekirse bir yiyecek

icecek isletmesi i¢in yiizde dagilimi asagidaki gibi belirlenebilir (Scanlon, 1999: 60):
-Genel Giderler : %20
-Yiyecek Maliyeti : %40
-Iscilik : %30

-Kar : %10
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Belirlenen yilizde dagilimi sadece tahmini olarak belirlenen bir dagilimdir.
Her yiyecek igecek igletmesi i¢in igletmenin kendi hizmet kosullar1 ve ihtiyaglarina
gore farklilik gosterecektir. Burada dikkat edilmesi gereken konu nasil bir yilizde
dagilimi segilirse secilsin iirtin kalitesi ve porsiyon miktarlarindaki kalitenin
stirdliriilmesidir. Yiizde dagilimi belirlendikten sonra her bir menii kaleminin satig
fiyatlar1 belirlenebilir. Satig fiyatlarinin hesaplanmasi agsagidaki sekilde yapilir
(Scanlon, 1999:60):

Yiyecegin Standart Recete Maliyeti

Satis Fiyati =

Yiyecegin Maliyet Yiizdesi

Yukarida yapilan yiizde dagilimi ile devam edilirse standart regete maliyeti 5

TL olan bir menii kaleminin satis fiyat;

5
Satig Fiyati= ——— =125 TL olarak bulunur.
%40

Yiyecek maliyet ylizdesi yontemi yiyecek icecek isletmeleri tarafindan uzun
zamandir yaygin olarak kullanilmaktadir. Yiyecek maliyet yiizdesi yontemi ile menii
kalemlerindeki her bir iirliniin satis fiyatinin kolayca belirlenebilmesi bu yontemin
Ustiinliigiinii ortaya c¢ikarmaktadir (Aktas, 2001: 96). Ancak zayif noktasi her bir
meni kalemi i¢in yiyecek maliyeti diginda kalan diger maliyetlerin esit oldugunun
kabul edilmesidir. Oysaki firlinlerin maliyetleri arasindaki degiskenlik ozellikle
is¢ilik maliyetlerinde olan farkliliktan kaynaklanmaktadir. Menii kalemlerinin
yiyecek maliyetleri disinda kalan maliyetlerini ayn1 kabul etmek arzu edilmeyen
sonuglar dogurabilecek bir fiyatlamaya neden olabilir. Fiyatlama yapilirken sadece

bir maliyet faktorii dikkate alinmamalidir (Kotschevar, 1987: 133).
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2.2.2.2. Fiyat Carpani Yoluyla Fiyatlama Yontemi

Fiyat carpani yoluyla fiyatlandirma yonteminde meniide bulunan iirlinler
hazirlamay1 gerektirmeyen ve hazirlamay1 gerektiren tirlinler olarak iki gruba ayrilir
(Rizaoglu ve Hanger, 2013: 106-107).Bu yonteme ait bir 6rnek, tablo 3’de

gosterilmektedir.

Tablo 3’e gore ham yiyecek maliyeti hazirlamay1 gerektirmeyen yiyecekler
icin 150 TL, hazirlamay1 gerektiren yiyecekler i¢in 250 TL’dir. Yiyeceklerin
hazirlanmas1 esnasinda gorev alan ve hazirlayan is goren seklinde belirtilen
personele asci, as¢1 yardimcilart Ornek verilebilir. Yiyeceklerin hazirlanmasi
esnasinda gorev almayan ve hazirlamayan is gorenler olarak belirtilen personele ise
bulasikgilar, garsonlar 6rnek verilebilir. Bu 6rnekte toplam iscilik maliyeti 200 TL
olup bu maliyetin 100 TL’si hazirlamay1 gerektiren yiyeceklerde calisan personele
aittir. Geriye kalan 100 TL’nin 25 TL’si hazirlamay1 gerektirmeyen yiyeceklerde
gorev alan personele, 75 TL’si ise hazirlamay1 gerektiren yiyeceklerde gorev alip
yiyecegin hazirlanmasinda dogrudan goérev almayan personele aittir. Diger giderler
ve kar tabloda goriildiigli sekilde dagitilmistir. Fiyat carpanlar1 toplam tutarlarin ham
yiyecek maliyetlerine boliinmesiyle elde edilmistir. Bu asamaya geldikten sonra ise

satis fiyat1 su sekilde bulunur (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 106-107):

Satis Fiyati1 = Standart Yiyecek Maliyeti * Fiyat Carpan1 oldugundan;

Maliyeti 0,5 TL olan siit i¢in;
Satis Fiyat1=0,5 * 1,50 = 0,75 TL;
Maliyeti 3 TL olan kebap i¢in;

Satig Fiyat1 =3 * 2,14 = 6,42 TL olarak bulunur.
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Tablo 3: Fiyat Carpan1 Yoluyla Fiyatlama Y 6ntemi

10 Porsiyon .Ha21r1ama.yl Hazularr.layl Gerektiren Toplam
Gerektirmeyen Yiyecekler Yiyecekler
Ham yiyecek maliyeti 150 TL. 250 TL. 400 TL.
(hazirlayan is gorenler) - 100 TL. 100 TL.
Iscilik maliyeti 25 TL. 75 TL. 100 TL.
(hazirlamayan is -—-- -—-- ----
gorenler) 30 TL. 70 TL. 100 TL.
Diger giderler 20 TL. 40 TL. 60 TL.
Kar
Toplam 225 TL. 535 TL. 760 TL.
Fiyat Carpanlar1 1,50 TL. 2,14

Kaynak: (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 106).

2.2.2.3. Katki Pay1 Fiyatlama Yontemi

Katki pay1, meniide yer alan bir {iriiniin satisindan elde edilen gelirin genel

yiyecek disinda kalan maliyetler ile kar1 kargilamasi ile ilgilidir. Katki pay1, meniide

yer alan iriinlin satis fiyatindan yiyecegin maliyetinin ¢ikarilmasi ile elde edilir.

Menii satig fiyatina ulasmak icin miisteri basina diisen ortalama katki payinin

hesaplanmasi gerekmektedir. Bunun i¢in su sekilde bir formiil uygulanmaktadir

(Rizaoglu ve Hanger, 2013: 105):

Miisteri Basina Ortalama Katki Pay1

Yiyecek Dis1 Maliyetler + Kar

Beklenen Miisteri Sayist

Ornegin bir yiyecek icecek isletmesinde yiyecek dis1 maliyetlerin 200000

TL, amaglanan karin ise 25000 TL oldugunu varsayalim. Beklenen miisteri sayis1 da

50000 kisi olarak diisiiniildiigiinde ortalama katki payz;
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20000+25000

Miisteri Basina Ortalama Katki Pay1 =45
50000 olarak bulunur.

Bu durumda standart regete maliyeti 5 TL olan bir menii kaleminin satis

fiyati; Satig Fiyat1 =5 + 4,5=9,5 TL olarak bulunur.

Katki pay1 fiyatlama yonteminde her menii kaleminden esit derecede kar elde
edilmesi isletme agisindan olumlu bir durumdur. Ciinkii yiyecek icecek isletmesi bazi
tirtinlerin ¢ok bazilariin az satilmasindan kaynakli kar degisimlerini yagsamayacaktir.
Ancak hammadde maliyetleri diigsilk olan menii kalemlerine ayni katki paymi
eklemek satig fiyatlarin1 beklenenin iistiine tasiyabilmektedir. Boyle bir durumda
miisterilerin belirlenen satis fiyatinin o iirlin i¢in fazla oldugunu diisiinmesi satiglarin

diismesine sebep olabilir.
2.2.2.4. Birincil Maliyete Gore Fiyatlama Yontemi

Birincil maliyet, iiriinlin standart recete maliyetine dogrudan iscilik
maliyetinin eklenmesi ile elde edilen maliyettir. Uriiniin birincil maliyeti
bulunduktan sonra bulunan maliyet miktarinin hesaplanacak bir ¢arpanla ¢arpilmasi

sonucunda satis fiyatina ulasilir (Altinel, 2017: 175).
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Ornegin bir iiriiniin;
Uriin Recete Maliyetinin: 4 TL,
Yiyecek Maliyet Yiizdesinin : %30,
Iscilik Maliyet Yiizdesinin : %20,

Iscilik Maliyetinin: 2 TL oldugunu varsayalim.

Cozliim su asamalarla gerceklesecektir:

1. Uriin maliyet yiizdesi %30 ise marj %70’dir.

2. Marj olan %70’den dogrudan iscilik maliyet yiizdesi olan %20
cikarilarak %50 degeri bulunur.

3. 100 rakami %50 degerine bdliinerek ¢arpan degeri olan 2 degeri
elde edilir.

4. Son asama olarak ;

Satig Fiyati = (4 TL + 2 TL) * 2 = 16 TL olarak bulunur.

2.2.2.5. Gercek Maliyet (Tam Maliyet) Fiyatlama Yontemleri

Gergcek maliyet fiyatlama yontemi, iriinlin satig fiyatim belirlemede etkisi
olan maliyet unsurlariin tiimiiniin belirlenmesi ve belirlenen maliyet unsurlar ile
kesin ve dogru bir hesaplama yapilmasi esasina dayanmaktadir (Tiirksoy, 2015: 328).
Maliyet unsurlar1 yiyecek maliyeti, is¢ilik maliyeti ve operasyon maliyeti olarak
gruplandirilabilir (Kotschevar, 1987: 136). Bu noktada operasyon maliyetleri
degismez maliyetler ve degisken maliyetler olarak detaylandirilabilir. Degismez
maliyet, degisken maliyet ve kar yiizde degerleri yiyecek icecek isletmesinin
kar/zarar tablosundan yararlanilarak satiglarin ylizde degeri olarak ifade edilir.
Maliyetlerin yiizde ve gercek degerleri belirlendikten sonra satis fiyatina asagida

aciklanan 6rnekteki gibi ulasilir (Aktag, 2001: 99):
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Bir iiriiniin;

Yiyecek maliyetinin 13 TL,

Iscilik maliyetinin c1TL,

Degismez maliyetinin - %20,

Degisken maliyetinin :%10,

Karinin :%30 oldugunu varsayalim. Bu durumda;

Satis Fiyati %100,

Degisken Maliyet + Degismez Maliyet +Kar :%10 + %20 + %30 = %60,
Yivecek ve Iscilik Maliveti :%40 olarak bulunur.

Yiyecek Ve Iscilik Maliyet

Satis Fiyat1 = formiilinden;
Yiyecek ve Iscilik Maliyet Yiizdesi

Satig Fiyat1 = =10 TL olarak bulunur.
0,40

Bu yontem sadece ¢ok iyi bir maliyet hesaplama sistemine sahip yiyecek icecek
isletmeleri tarafindan kullanilmalidir (Kotschevar, 1987: 137). Ciinkii yiyecek icecek
isletmeleri i¢in porsiyon basina diisen de§isken maliyetlerin hesaplanmasi oldukca

zordur (Turksoy, 2015: 329).
2.2.2.6. Temel Fiyatlandirma Yontemi

Temel fiyatlama yonteminde diger fiyatlama yontemlerinin aksine tiimden
gelim yontemi izlenir. Uriiniin satis fiyat: belirlendikten sonra geriye dogru bir
hesaplama yapilarak yiyecek (hammadde) maliyeti bulunur. Bu fiyatlama yontemi ile
her 6glin igin farkli bir fiyat planlamasi yapilabilir. Dikkat edilmesi gereken husus
miisterilerin harcama potansiyelleri dagilim grafiginin hazirlanmasidir. Ciinki

yiyecek icecek isletmeleri bu grafikten yararlanarak ne kadar kar edecegini
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belirlemektedir. Bunun yaninda genel giderler ve iscilik giderleri de yilizde olarak
hesaplanmalidir (Yilmaz, 2012: 141).

Ornegin bir iiriiniin satis fiyatinin %35’ini genel giderlerin, %25’ini iscilik
maliyetinin, %?20’sini karin olusturdugunu ve bu iriinlin satis fiyatinin 5 TL
oldugunu varsayarsak temel fiyatlama yontemi su sekilde uygulanir (Yilmaz, 2012:
141):

Kar=15*9%20=1TL,

Genel Giderler =5* %35=1,75TL,

Iscilik = 5 * %25 = 1,25 TL ise;

Yiyecek (Hammadde) Maliyeti =5 — (1 + 1,75 + 1,25) = 1 TL olarak bulunur.

Bu noktada yiyecek icecek isletmesi sundugu iirlinlerde yiyecek maliyeti
1 TL’yi geg¢meyecek iriinleri tercih etmeye cabalarlar. Bu yontemin
kullanilabilmesi i¢in yiyecek icecek isletmelerinin hedef pazarinin belli olmasi
gerekmektedir. Satis fiyat1 hedef pazardaki miisterilerin satin alma gii¢lerinin tahmin

edilmesi ile belirlenmektedir (Yilmaz, 2012: 141).
2.2.2.7. Porsiyon Maliyeti ile Fiyatlama Yontemi

Porsiyon maliyeti ile fiyatlama yontemi kolay uygulanabilen bir yontemdir.

Bu yontem i¢in kullanilan formiil su sekildedir (Bolat, 1995: 88-89):
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H. Madde Mal. + H. Madde Mal.’nin %90°1 Kar +
H.Madde Mal. ‘nin %40°1 riskpavi

Porsiyon Fivat1 =
Porsiyon Sayisi

Ornegin sunulan bir porsiyon iiriiniin yiyecek (hammadde) maliyetinin 15 TL
oldugunu varsayalim;

15+ 15 * %90 + 15 * %40

Porsiyon Fiyat1 =

Porsiyon Fiyati1 = 34.50 TL olarak bulunur.

2.2.2.8. Asag1 Yukan Fiyatlama Yontemi

Menii kalemlerinin belirlenen fiyatlar1 elde edilecek geliri dogrudan
etkilemektedir. Menii fiyatlarinin yiyecek igecek isletmelerine amaclanan kari
saglayacak nitelikte olmasma dikkat edilmelidir. Gelir raporlari incelenirken
genellikle yukaridan asagi dogru inceleme yapilmaktadir. Net gelirin
hesaplanmasinda toplam gelir ve toplam gelir i¢cindeki maliyetlerin ne kadar oldugu
saptanmaktadir. Diger bir yontem ise net geliri bir maliyet unsuru olarak gormek,
maliyetlerle birlikte goz 6nilinde bulundurarak hedeflenen karin elde edilebilmesi igin
hangi fiyatlarin uygulanacagina karar vermektir. Asag1 yukar: fiyatlama yonteminde
net gelir ise baslamanin bir maliyeti olarak goriiliir. Bu yontemde yiyecek igecek
isletmelerinin menii kalemlerinin fiyatlamasinda kullanilacak, miisterilerin ortalama
harcamasini hesaplamasi gerekmektedir. Bu ortalama harcamalar menii kalemlerinin
fiyat1 olacagi anlamma gelmemekle birlikte sadece isletmelere fiyatlarin
belirlenmesinde yol gosterici nitelikte olmaktadir. Asagidaki bir 6rnekle asag1 yukari

fiyatlama yontemi agiklanmistir (Aktas, 2001: 105-109):

200 sandalyesi olan bir yiyecek igecek isletmesinin miisteri ortalama

harcamasini belirlemek i¢in ihtiya¢ duyacagi bilgiler Tablo 4’de gosterildigi gibidir:
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Tablo 4: Gelecek Y1l I¢in Yiyecek Igecek Isletmesinin Projelenmis Maliyetleri

Mevcut yatirim

300.000 TL (Donatim ve mobilya)

Gerekli net gelir

Yatirmmin %10’u olarak hedeflenmektedir. Bu durumda

30.000 TL olarak bulunur.

%S50 olarak diisiiniildiigiinde net geliri 30.000 olarak

Gelir vergisi hedefleyen bir yiyecek igecek isletmesinin gelir vergisi
30.000 TL olarak bulunur.
280.000 TL olarak varsayilan donatim ve mobilya defter

Amortisman degerinin %10’udur. Bu durumda 28.000 TL olarak
bulunur.

Kira 12.000 TL

Sigorta ve Ruhsat 5.000 TL

Hizmetler ve Bakim 7.000 TL

Muhasebe Biirosu ve | 13000 TL

Telefon

Yonetim Ucretleri 40.000 TL

Yiyecek-icecek
Maliyeti

Gelirin %65’inden az olmayacaktir.

Diger Isletme
Maliyetleri

Gelirin %15°1 olacaktir.

Tablo 4’de yer alan bilgiler 15181nda yiyecek-icecek maliyetleri ve diger

isletme maliyetlerinin yiizde toplam1 %80 olarak bulunur. Bu durumda net geliri de

iceren maliyetler toplam1 toplam gelirin %20’sini temsil edecektir. Genel maliyet

miktarlar1 (net gelir, amortisman, kira, sigorta ve ruhsat, hizmetler ve bakim,

muhasebe biirosu ve telefon, yonetim iicretleri) toplandiginda degerin 165.000 TL

oldugu goriilmektedir. Toplam gelirin %20’si 165.000 TL ise toplam gelir;

Toplam Gelir =

165.000

=825.000 TL olarak bulunur.
0.20

Yiyecek igecek isletmesinin %10 kar elde edebilmesi i¢in 825.000 TL toplam

gelire ulasmas1 gerekmektedir. Toplam gelir hesaplandiktan sonra miisterilerin

ortalama

harcamalarinin  hesaplanmasi

gerekmektedir. Bu yiyecek icecek

isletmesinin haftada 6 giin yilda 312 giin ac¢ik oldugu ve her sandalyenin giinde iki
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defa devir yaptigi varsayilirsa asagidaki formiille miisteri ortalama harcamasi

bulunabilir:

Toplam Yillik Gelir

Ortalama Harcama =
Sandalye Sayis1 * Giinliikk Devir Sayis1 * Yilda A¢ik Olan Giin

825.000 TL
Ortalama Harcama = = 6.61 TL olarak bulunur.

200 * 2 * 312

6.61 TL meniideki her iirlin i¢in bir miisterinin ortalama harcamasini
gostermektedir. Bazi miisteriler daha fazla bazi miisterilerin daha az harcamasi
miimkiindiir. Bu deger sadece menii fiyatlamasinda isletme yoneticilerine yol
gsterici olacaktir. Ornegin gergek harcamalarin bu degerden farkli oldugu gériiliirse
menii fiyatlar1 gercek ortalama harcamaya gore ylikseltilerek veya diisiiriilerek 6nlem

alinabilecektir.
2.3. Menii Miihendisligi

Menii analizi kavram1 menii miihendisligi ile zaman zaman karistirilmaktadir.
Ancak menii analizi daha genis bir kavram olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Menii
analizi, menii hakkindaki konularda karar verme mekanizmasini daha etkin hale
getirmek i¢in kullanilan yontemlerin tiimiinii i¢eren bir kavrami ifade etmektedir.
Bunlardan ilki Kreck (1984) ve Miller (1987) tarafindan 6ne siiriilen teknikleri igeren
ve ortalama harcamalara dayanan menii analiz yontemleridir. Bu c¢alismada
incelenecek olan ve ikinci grup olarak belirlenen menii analiz yontemi ise meni
miihendisligidir. Menii miihendisligi 2x2 matrisi kullanilarak meniide yer alan
triinlerin yiyecek maliyeti / katki payr ve begenilirligi tlizerine yapilan bir
degerlendirmeye dayanmaktadir. Menii miihendisligi ilk olarak Miller (1980)
tarafindan ortaya atilmig ve sirasiyla Kasavana ve Smith (1982), Uman (1983),
Pavesic (1985), Merricks ve Jones (1988)’un yaptiklar1 caligmalarla gelistirilmistir.

Ancak menii miihendisligi kapsaminda gelistirilen bu yontemlerde yiyecek maliyeti
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disinda yiyecek icecek isletmesinin katlanmak zorunda oldugu diger maliyetler goz
ard1 edilmektedir. Bu nedenle daha sonralar1 karlilik analizi olarak adlandirilan bir
menii analiz yontemi daha ortaya c¢ikmustir. (Jones ve Mifli, 2001: 62). Menii
miithendisligi kapsaminda gelistirilen analiz yontemleri asagida gelisim sirasina gore

incelenmistir.

2.3.1. Miller Yontemi

Menii miihendisliginin ortaya atildig1 ilk zamanlarda Miller (1980) tarafindan
gelistirilen matris yontemi kullanilmaktaydi. Menii kalemlerinin begenilirligi ve
yiyecek maliyet ylizdesine dayanan bu yontemde Miller menii kalemlerini su sekilde

siiflandirmaktaydi (Chou ve Fang, 2013: 264):

1. Kazananlar : Satis hacmi yliksek ve diisiik maliyetli iirinler
2. Kaybedenler : Satis hacmi diisiik ve yiiksek maliyetli tirtinler
3. Marjinaller : Kazanalar ve kaybedenler disinda kalan satis hacmi,

maliyeti diisiik olan ve satis hacmi, maliyeti yiiksek

olan diger {iriinler

Smiflandirilan menti kalemlerinin matris tizerinde gosterimi Sekil 7°de gosterildigi

gibidir.
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Sekil 7: Miller Modeli

A
§ Kazananlar Marjinaller
i,
=

Q >

§=

=

B

o

O v ..

- = Marjinaller Kaybedenler
=
A

Diistik Yiiksek

Yiyecek Maliyet Yiizdesi

Kaynak: Kwong, 2005: 92

Miller menii kalemleri arasindaki diisiik ve yiiksek popiilarite ayrimini 70/30
oranini kullanarak yapmis ve satis hacimlerine gore biiyilikten kiigiige dogru yiizde 30
diliminin i¢inde kalanlar1 yiiksek popiilariteli, ylizde 70 diliminin i¢inde kalanlar
diisiik popiilariteli olarak tanimlamistir. Aslinda Miller bu modelde popiilarite olarak
tanimlanan, satis hacimlerine gore belirlenen bu orami belirlemeyi amaglamamastir.
Daha sonralar1 matris yontemindeki degisiklikler, devami olarak goriilen Kasavana
ve Smith yontemi ile eslestirme yapabilmek i¢in bu tanimi1 ortaya ¢ikarmistir (Taylor
ve Brown, 2007: 75-76). Konu ile ilgili calismalar da incelendiginde neden 70/30

oraninin kullanildigz ile ilgili bir ifade bulunamamastir.

Bu yonteme gore yiyecek igecek isletmesi yoneticileri satiglari arttirma,
maliyetleri diisiirme ve promosyon faaliyetlerini meniide yer alan kazananlarin
sayisini arttirmaya yonelik yapmalidirlar (Chou ve Fang, 2013: 264). Ancak menii
tizerindeki kiiclik degisiklikler dahi oOnceki analize goére gruplandirilan menii
kalemlerinde degisiklige neden olacaktir. Yani dnceki analize gore uygun kategoride
bulunan bir menii kalemi daha az arzu edilen bir kategoriye diisebilmektedir (Taylor

ve Brown, 2007: 76). Daha da 6nemlisi analiz sonucunda arzu edilmeyen kategoride
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bulunan iriinleri yeni iirlinlerle degistirmek satis oranlari ve yiyecek maliyetleri
kabul edilebilir seviyede olan {riinlerin alt kategorilere diigme ihtimalini
dogurmaktadir. Bu da yiyecek icecek isletmesi yoneticilerini sonsuz bir
degerlendirme siirecine itmektedir (Kwong, 2005: 93). Miller’a gore menii
kalemlerinin %60’nin kazananlar ve marjinal 3 olarak tanimlanan satis hacmi ve
maliyeti diislik tiriinleri olusturmasina yonelik bir menii yapilmaya c¢alisiimast en

uygun amag olmaktadir (Taylor ve Brown, 2007: 76).
2.2.2. Kasavana ve Smith Yontemi

Kasavana ve Smith (1982) yaptiklar1 ¢alismayla menli miihendisliginin
gelistiricileri olarak taninmaktadir. Kasavana ve Smith meni kalemlerini
kategorilendirmek icin kullandiklar1 2x2 matrisini Miller’in aksine satig hacmi ve
katki pay1 ile boyutlandirmiglardir (Ozdemir, 2012: 382). Yiyecek maliyeti yerine
katki payinin kullanilmasindaki amag¢ menii kalemlerinin karliligina daha fazla 6nem
verilmek istenmesidir (Taylor ve Brown, 2007: 76). Bu yontemde menii kalemleri
tek tek satis hacimleri ve katki paylarina gore degerlendirilmektedir. Bu yontem ile
yiyecek icecek isletmeleri yoneticilerinin amaci satiglari iyi seviyede olan ve yiiksek
kar saglayan irinlerle diger driinleri ayirt etmektir. Boylece optimal rekabet
avantajin1 elde edebilmek amaciyla daha az tercih edilen iirlinlerin performansini
arttirmak ve daha etkin bir menii ortaya koyabilmek icin yonetim faaliyetleri

planlanabilecektir (Kwong, 2005: 91-92).

Bulundugumuz zamana kadar bir ¢ok analiz yontemi gelistirilmesine ragmen
Kasavana ve Smith yontemi turizm dergilerinde en genis bicimde yer bulan ve
yiyecek icecek sektoriinde en c¢ok kullanilan yontemdir. Daha sonralar bilgisayar
yazilim programlariyla desteklenmesi ile Kasavana ve Smith yontemi popiilerligini
arttrmistir (Kwong, 2005: 93). Artan bu popiilerlik ve gelisimle beraber ment
mihendisligi, maliyet/ katki payl/ satis hacmine dayanan portfdy analizlerini

tanimlamak i¢in kullanilan genel bir terim haline gelmistir (Morrison, 1996: 17).

Kasavana ve Smith modelinde Miller yonteminden farkli olarak kullanilan

katki pay1 kavrami yiyeceklerin satig fiyatindan yiyecek maliyetinin ¢ikarilmasiyla
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bulunmaktadir. Clinkii bu analiz yonteminde katki paymin sadece bu iki deger
arasindaki farktan olustugu varsayilmaktadir. Bu nedenle katki payr genel kabul
gormiis muhasebe ilkeleri tarafindan da tanmimlandigi gibi briit kar olarak
diistiniilmelidir. Bu ¢alismanin devam eden kisminda da agiklanacagi gibi LeBruto,
Quain, and Ashley (1995) katki paymnin briit kar olarak diisiiniillmesinin
olusturabilecegi yanlis anlasilmalara isaret etmistir. Bu yontem Miller yonteminden
farkli olarak yiyecek maliyeti yerine katki payim bir kistas olarak kullandigi igin
matristeki menii kalemlerinin dizilisi degismistir. Ornegin Miller ydnteminde
matrisin sol iistlinde yer alan ideal menii kalemleri ‘’Kazananlar’’ Kasavana ve

Smith yonteminde matrisin sag iistiinde yer almaktadir (Taylor ve Brown, 2007: 76).

Kasavana ve Smith modelinde menii kalemlerinin matris lizerinde gosterimi

Sekil 8’de oldugu gibidir.

Sekil 8: Kasavana ve Smith Modeli
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Kaynak: Kwong, 2005: 92
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Matris lizerinde belirtilen menii kalemlerinin smiflandirilmasinin agiklamasi su

sekilde yapilmaktadir (Taylor ve Brown, 2007: 77):
Yildizlar: Katki ve satis hacmi yiiksek tiirtinler
Beygirler: Katki pay1 diisiik, satis hacmi yiiksek {irtinler
Karigiklar: Katki pay yiiksek, satis hacmi diigiik iirtinler
Kopekler: Katki pay1 ve satis hacmi yliksek tirtinler.

Kasavana ve Smith yoOnteminde boyutlardan ilki olan popiilaritenin
degerlendirilmesi menii kalemlerinin satis yiizde degerinin toplam satis yiizdesinin
%70’ine denk gelen deger ile karsilastirilmasi sonucunda yapilmaktadir. Eger
degerlendirilen menii kalemi toplam satis yiizde degerinin %70’ine esit veya bu
degerden yiiksek ise popiiler menii kalemi olarak degerlendirilir. Ikinci boyut olan
katki paymin degerlendirilmesi ise her bir menii kaleminin katki paymin ortalama
katki payr ile karsilastirilmast sonucunda yapilmaktadir. Eger s6z konusu menii
kaleminin katki pay1 ortalama katki payina esit veya bu degerden yiiksek ise katki
pay1 yliksek {irlin degilse katki pay:r diisiik iiriin olarak degerlendirilmektedir. S6z
konusu degerlerin hesaplanmasi asagidaki gibi yapilmaktadir (Kwong, 2005: 94):

Ortalama Satis Yiizdesi = 1/ Toplam Menii Kalemi Sayisi

Menii Kalemi Ortalama Satis Yiizdesi = Menii Kaleminin Satis Miktar1 /

Toplam Satis Miktar1
Menii Kalemi Katki Pay1 = Satig Fiyat1 — Yiyecek Maliyeti
Ortalama Katk1 Pay1 = Toplam Katki Pay1 / Toplam Satis Miktar1

Yaygin olarak kullanilmasina ragmen Kasavana ve Smith yonteminin temel
olarak iki konuda eksik yani bulunmaktadir. Birincisi katki pay1 hesaplanirken satis
hacimleri dikkate alinmadigi i¢in bir menii kalemi ortalama katki payinin {istiinde

olsa bile satig hacmi diigiikk ise isletmenin toplam maliyetini karsilayacak gelir
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saglamayabilir. Ikinci durum ise analiz sonucunda yiyecek igecek isletmelerinin
katki pay1 yiiksek iirlinlerin satis hacmini arttirmaya yonelmeleridir. Bu durum satig
fiyati yliksek {irtinlerin miisteri talebini ve toplam karliligi diisiirme tehlikesini

yaratmaktadir (Taylor ve Brown, 2007: 77).
2.3.3. Pavesic Yontemi

Pavesic (1983) onceki iki menii mithendisligi analiz yontemindeki eksiklikleri
gorerek matrisi iki farkli kavram ile boyutlandirmigtir. Pavesic, eger menii kaleminin
karliligr icin katki payimnin ele alinmasi gereken temel unsur oldugu kabul edilirse
yiiksek katki payli menii kalemlerinin yiiksek satis fiyatlarina sahip olacagim
degerlendirmistir. Katki payma dayanan analiz modeli sadece siirekli gelisen ve
yiiksek fiyatlar1 kaldirabilecek pazarlarda gecerli olmaktadir. Eger bir pazarda arz
fazlas1 veya azalan bir talep egilimi varsa yiiksek katki payna sahip iiriinler
miisteriler icin ¢ekiciligini yitirecektir. Bu nedenle Pavesic matris boyutlarini satis
hacimlerine dayanan popiilerligin dikkate alinarak hesaplandigi agirlikli katki pay1 ve
yiyecek maliyet ylizdesi olarak belirlemistir (Morrison, 1996: 17-18). Boylece matris
liciincii bir degisken olarak satis hacmini (popiilerlik) icermektedir (Ozdemir, 2012:
383). Pasevic menii miithendislii yonteminin hem her bir menii kalemi i¢in hem de
icecekler de dahil olmak iizere her menii kategorisi ig¢in uygulanabilecegini

savunmustur (Morrison, 1996: 18).

Popiilerlik, yiyecek maliyet yiizdesi ve katki paymi degerlendirme ol¢iitii
olarak ele alan matrisler menii kalemlerinin se¢me, fiyatlama ve menii icerisindeki
yeri kararlarinda daha nesnel sonuglar saglamaktadir. Agirlikli katki payr olciitii
meni kalemi katki pay1 ile satig miktarinin ¢arpimu ile elde edilmektedir. Ortalama
agirlikli katki pay1, toplam katki paymin satilan menii kalemlerinin toplam miktarina
boliinmesiyle bulunmaktadir. Ortalama yiyecek maliyet yiizdesi ise satilan toplam
yiyecek maliyetinin toplam satis gelirine boliinmesiyle hesaplanmaktadir (Taylor ve

Brown, 2007: 77-78):
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Ort. Yiyecek Maliyet Yiizdesi= Satilan Yiyecek Toplam Maliyeti / Toplam Satis
Geliri

Agirlikli Katki Payr = Menii Kalemi Katki Pay1 x Menii Kalemi Satis Miktar1

Ort. Agirlikli Katki Pay1 = Toplam Agirlikli Katki Pay1 / Toplam Satis Miktari

Sekil 9: Pavesic Modeli

7 5 Sorunlular Standartlar
ho) |72]

3 =

= —

°

2

=

=

3 | Uyuyanlar Onemliler
2 2

z

Diisiik Yiiksek
Agirlikli Katki Pay:

Kaynak: Kwong, 2005: 92

Matriste yer alan <’Onemliler’” diisiik maliyet yiizdesi, yiiksek agirlikli katki
payina sahip iriinlerdir. ’Uyuyanlar’” diisiik maliyet yiizdesi ve diisiik agirlikli katki
payl iirlinleri; ’Sorunlular’ yiiksek maliyet yiizdesi ve diisiik katki payl: Giriinleri;
en son olarak ‘’Standartlar’ yiliksek maliyet ylizdesi ve yiiksek agirlikli katki payl
tirtinleri olusturmaktadir (Taylor ve Brown, 2007: 78).
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Miller, Kasavana ve Smith, Pavesic modellerinin timii 2x2 matrisini
kullandiklar i¢in yaptiklar1 siniflandirmalar1 daha iyi karsilastirabilmek icin Tablo

5’deki gibi bir eslestirme yapmak miimkiindir.

Tablo 5: Miller, Kasavana ve Smith, Pasevic Yontemleri Karsilastirilmasi

Miller Yontemi Kasavana ve Smith Pavesic Yontemi
Popiilarite X Yiyecek Yontemi Yiyecek Maliyet Yiizdesi
Maliyet Yiizdesi Popiilarite X Katki Pay1 X Agirlikl Katki Pay1

Kazananlar Yildizlar Onemliler
Marjinaller 3 Beygirler Standartlar
Marjinaller 2 Karigiklar Uyuyanlar
Kaybedenler Kopekler Sorunlular

Menii miihendisligi gelisim siirecine dnemli katkilar1 olan bu iic model de
temel olarak satis hacimleri ve yiyecek maliyetlerini esas alarak degerlendirme
yoluna gitmislerdir. Yiyecek icecek isletmelerinin katlanmak zorunda olduklari
is¢ilik, sabit giderler gibi diger maliyetlerin tiim tirlinler i¢in ayn1 olduklarini kabul
etmiglerdir. Bu nedenle bundan sonraki menii analiz yontemlerinin gelisimi bu

eksikligi gidermeye yonelik ilerlemistir.

Menii analiz yontemleri iizerine yapilacak sonraki ¢caligsmalara da 151k tutmasi
acisindan iscilik faktoriinii dikkate alan bir yontem aciklanacak ve “’Diger
Yontemler’” bagligi altinda menii analiz yontemlerinin gelisimine katkida bulunan
diger yontemlere deginilecektir. Daha sonra uygulama bdliimiine gegilerek ment
miihendisligi yontemlerinden en yaygin olarak kullanilan Kasavana ve Smith

yontemi iizerine bir inceleme yapilacaktir.
2.4. LeBruto, Quain ve Ashley Yontemi

Menii miihendisligi denince ilk akla gelen Kasavana ve Smith yontemidir.
Menii miihendisligi menii kalemlerini katki payma ve popiilerligine gore
siniflandiran bir analiz yontemidir. Bu noktada LeBruto vd. (1995) yaptiklar

calismada menii miihendisligi yontemine iscilik faktoriinii ekleyerek bu yontemin
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kapsammi  gelistirmislerdir. Iscilik faktorii  yilksek veya diisiik olarak
degerlendirilerek menii miihendisligi matrisinin kapsamina alinmistir. Profesyonel
yiyecek yoneticileri tarafindan yapilan iscilik maliyeti degerlendirmesinde menii
kalemlerinin yaris1 yiiksek maliyetli, yaris1 diisiik maliyetli olarak belirlenmektedir.
Meniide yer alan iiriinlere olan talep gilinlere gore farklilik gosterebilmesine ragmen
burada yapilan degerlendirme nicel bir yontem yerine ge¢mis tecriibelere dayanan
nitel bir yonteme dayanmaktadir. Is¢ilik maliyetinin bir degisken olarak matrise
eklenmesi ile birlikte smiflandirmada dort olasilik yerine sekiz olasilik meydana
gelmistir (LeBruto vd., 1997: 161-163). Ortaya cikan sekiz olasilikli matris Sekil

10°de gosterilmistir.

Sekil 10: LeBruto, Quain ve Ashley Modeli

N
Iscilik Maliyeti Yiiksek Iscilik Maliyeti Yiiksek
Beygirler Yildizlar
Is¢ilik Maliyeti Diigiik & Iscilik Maliyeti Diisiik
» Traktorler z Parlayan Yildizlar
= <
,‘LZ % Popiilerlik Siniri
a =
£ Iscilik Maliyeti Yilksek = | iscilik Maliyeti Yiiksek
Esas Kopekler 5 Zeka Oyunlart
Iscilik Maliyeti Diisiik Iscilik Maliyeti Diisiik
Kopekler Karigiklar
N

Katki Pay1

Kaynak: Taylor, 2005: 25
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LeBruto, Quain ve Ashley menii miihendisligi matrisini dort olasiliktan sekiz
olasiliga ¢ikararak is¢ilik maliyetini bir matris boyutu olarak ele almaya calisan ilk
kisilerdir. LeBruto, Quain ve Ashley iscilik maliyetini bir boyut olarak matrise
eklemeye c¢alisarak sadece satis hacmi ve katki payma dayanan meni
mihendisliginin kar faktorlerini dikkate almamaktan kaynakli eksikliklerini
gidermeyi amaclamislardir. Ayrica meniide yer alan her iiriin bazinda iscilik

maliyetinin belirlenmesindeki zorlugu kabul etmektedirler (Taylor, 2005: 24-25).
2.5. Diger Menii Analiz Yontemleri

Menii, yiyecek icecek isletmelerinin en temel stratejik araclarindan bir
tanesidir. Menil, miisterinin isletmeye bakis agisini ve algisini etkileyebilmektedir.
En 6nemlisi katlanilan maliyetler menti fiyatlama plani sayesinde elde edilen gelir ile
dengelenmekte ve bu sayede isletmeler kar edebilmektedir. Bu nedenlerle
arastirmacilar menii kalemlerini optimize edebilecek menii miihendisligi
yontemlerini arastirmaya baglamiglardir. Ancak menli miihendisligi yontemlerinin
cogunlugu analizlerde iki degisken kullanarak bu temel amaci gerceklestirmede
yetersiz kalmistir. Sadece satis hacimleri ve katki payina dayanan Miller, Kasavana
ve Smith, Pavesic yontemlerinin degiskenlerinin birbirlerine olan bagimlilig1 diger

bir problemi ortaya ¢ikarmaktadir (Reynolds ve Taylor, 2011: 584).

Menii miihendisligindeki problemleri gidermek i¢in arastirmacilar bazi
degiskenleri analizlere eklemeye baslamislardir. Ornegin Hayes ve Huffman (1985),
Bayou ve Bennet (1992), Atkinson ve Jones (1994) ve LeBruto vd. (1995 ve 1997)
is¢ilik maliyetlerini dikkate alarak yeni modeller 6nermislerdir (Linassi vd., 2016:
1421). Hayes ve Huffman (1985)’e gore bu ii¢ yontemin (Miller, Kasavana ve
Smith, Pavesic) de =zayif yanlar1 temel olarak ayni yapidaki matrisin
kullanilmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica matristeki siniflandirmalar ortalama
degerlere gore yapildigi icin bazi iirlinlerin ortalama degerin altinda kalmas1 ve arzu
edilmeyen gruplarda yer almasi kacinilmazdir. Bu nedenle s6z konusu analiz
yontemlerine bir alternatif olarak Hayes ve Huffman (1985) bir yontem One
sirmiiglerdir. Bu yontem her bir menii kaleminin kar ve zarar durumunun

hesaplanmasina dayanmaktadir. Onceki yontemlerden farkli olarak sabit ve degisken
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maliyetler de bir degisken olarak hesaplanmaktadir. Bayou ve Bennet (1992)
yaptiklar1 ¢alismada Hayes ve Huffman (1985)’in kar ve zarar analizi yontemindeki
sabit ve degisken maliyetlerin menii kalemleri arasinda nasil paylastirildigi
konusunda yeterli bir agiklama yapilmamasina elestiri getirmislerdir. Gelistirdikleri
karlilik analizi yontemiyle isletme, Ogiinler, meni gruplart ve menii kalemleri
seklinde daralarak giden tiim asamalardaki gelir maliyet durumlarini agiklamaya
calismiglardir. Analizlerinde is¢ilik maliyetlerini igeren sabit ve degisken maliyetleri

birer Olgiit olarak dikkate almislardir.

Iscilik maliyetinin ele alinmamasindan kaynakli eksiklige dikkat cekerek
Horton (2001) analiz 6ncesinde menii kalemlerini gruplara ayirmayi Onermis ve
Kasavana ve Smith yontemini gelistirmeyi amaglamistir. Calismasinda isgilik
maliyetinin bir degisken olarak matrise eklenmesinin menii kalemlerinin
performanslarii nasil etkiledigini gdstermistir (Ozdemir, 2012: 385). Daha sonralar
Raab ve Mayer (2007) tarafindan faaliyet tabanli maliyetleme yaklasimini igeren bir
analiz yontemi kullanilmistir. Genel olarak bakildiginda tiim bu analiz yontemlerinin
amac1 geleneksel matris yaklagiminin eksikliklerini gidermek oldugu goriilmektedir
ancak bu yontemlerle beraber farkli bir sorun daha ortaya ¢ikmaktadir. Eksiklikleri
gidermeye c¢alisttkca yoOntemler pratiklikten uzaklagmakta ve ihtiyag duyulan
verilerin elde edilmesi isletme yoneticileri i¢in daha zor hale gelmektedir. (Reynolds
ve Taylor: 2011: 585). Taylor vd. (2009) menii analizinde daha etkili sonuca
ulagsmak, coklu degiskenlere yer verebilmek ve ayni zamanda birbirine bagiml
degiskenlerin yarattig1 problemleri ortadan kaldirmak amaciyla veri zarflama analizi
yontemine basvurmuslardir. Parametrik olmayan bir istatistiksel yaklasim olan veri
zarflama analiz yonteminin hem ¢ikti hem de girdi degiskenlerini degerlendirmeye

uygun olmasindan dolay1 daha giivenli sonuglar verdigi diisiiniilmektedir.
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UCUNCU BOLUM

FiYATLAMA YONTEMLERI ve MENU MUHENDISLIGININ
ANALIZI: FOUR SEASONS BOSPHORUS OTELI ‘NDE
YAPILAN UYGULAMA ve SONUCLARI

3.1. Arastirmanin Amaci

Hizmet sektorleri icerisinde en hizla gelisen ve degisimlere ayak uydurmasi
zaruri olan alanlardan biri de yiyecek igecek endiistrisidir. Hizla biiyiiyen bu
endistrinin isletmelerinde de her faaliyetin baslangicini menii olusturmaktadir.
Sunulan {irlinlerin lezzet ve kalitesinin énemi bilylik olmasina ragmen meniiniin
misafirler iizerindeki olusturdugu ilk etki dikkate alinmalidir. Onemi bu agidan
diisiiniildiiglinde menii, iizerinde ayrica c¢alisilmasit gereken bir konu olarak karsimiza
cikmaktadir. Buradan yola ¢ikilarak bu ¢alismada; turizm sektdriinde 6n plana ¢ikmis
“Four Seasons Bosphorus Oteli’nin’’ meniisii lizerinde farkli menii fiyatlama
yontemleri kullanilarak elde edilen sonu¢ menii analiz yontemlerinden menii
miihendisligi yontemi ile analiz edilmis ve fiyatlama yontemlerinin menti iiriinlerinin
tercihine olan etkileri ortaya konulmaya g¢alisilmistir. Boylece calismanin fiyatlama
yonteminin meni olusturmaya etkisi ve etkin bir menii planlamada menii analizinin

onemi konularinda yiyecek icecek isletmelerine yol gosterici olmasi amaclanmistir.
3.2. Arastirmanin Kapsam ve Sinirlar

“Yiyecek Icecek Isletmelerinde Menii Miihendisliginin ve Fiyatlama
Yontemlerinin Analizi’” konulu tez arastirmasina yonelik kapsam ve smrliliklar su

sekildedir:

. Bu arastirma menii fiyatlama yontemleri ile fiyatlandirilan meniilerin
menil analiz yontemlerinden menii miihendisligi yontemi ile incelenmesini

kapsamaktadir.
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. Aragtirma bes yildizli bir zincir otel iizerinde yapilmasina ragmen tiim
isletmelere uygulanabilir niteliktedir.

. Aragtirmada elde edilen sonuglar kullanilan verilere gore
degisebilmektedir. Bu durum dikkate alinarak daha verimli sonuglar elde
etmek maksadiyla menii fiyatlama ve analizi esnasinda Four Seasons
Bosphorus Oteli’nin yil igerisinde en yogun ay1 olarak tespit edilen Subat
2018 ay1 verileri kullanilmistir.

. Uygulama bolimii Four Seasons Bosphorus Oteli’nin alakart
restoranlar1 ve banket organizasyonlari ile sinirlandirilmistir.

o Aragtirma incelenen meniiniin sadece hazirlamayr gerektiren
iriinlerine  yonelik yapilmistir. Meniilerdeki igcecekler ve otelin bar
kisimlarinda satilan tiriinlerle ile ilgili veriler arastirma disinda tutulmustur.

. Bir iiriiniin satis miktarinda menii fiyatt disinda bir¢cok etki rol
oynamaktadir. Bu c¢alismada kullanilan fiyatlama ve menii analizi yontemleri
icin ihtiya¢ duyulan veriler dikkate alinmistir. Mendtilerin satis ve pazarlama
caligmalar1 dikkate alinmadan sadece elde edilen sayisal verilerle incelemeler

yapilmistir.
3.3. Arastirmada Metot

Bu arastirma, evrenden bir grubun ya da kisinin secilerek hakkinda ayrintili
veri toplanmast ve degerlendirilmesine dayanan (Kozak, 2014: 32) o6rnek olay
incelemesi modelindedir. Modeli s6z konusu 6rnek olaydan elde edilen veriler, menii
fiyatlama yontemleri ile verilerin islenmesi, menii analizi ve fiyatlamanin menii
analiz sonucu ile iligkisi olusturmaktadir. Sekil 11°de arastirma modelinin sematik
hali gosterilmektedir. Aragtirmanin kapsamini genis tutmak ve elde edilen verilerin
dogrulugunu saglamak maksadiyla tek bir isletme Ornek olay incelemesine konu
edilmistir. Arastirmada nitel veri toplama yontemleri kapsamina giren yliz yiize
goriisme, gdzlem ve dokiiman incelemesi teknikleri kullanilmistir. Incelenen
dokiimanlar arasinda isletmenin son bir yilina ait POS cihazi verileri, aylik satis
raporlari, standart regeteleri yer almaktadir. Elde edilen veriler sadece iizerinde

calisilan isletmenin incelenen ayi ile simirlandirilmistir. incelenmesine karar verilen
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ay isletmenin en yogun ay1 olarak belirlenen Subat 2018 ayidir. Menii, fiyatlandirma

(9

sirasinda isletmenin kullandig1 “’yiyecek maliyet yilizdesi fiyatlama yontemine’” ek
olarak iki farkli fiyatlama yontemi ile daha fiyatlandirilmis ve menii analizi

sonucunda her ii¢ durum da ayr1 ayr1 incelenmistir.
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3.4. Arastirmanin Hipotezleri

Arastirmanin amaci dogrultusunda sifir hipotezine alternatif bir hipotez
gelistirilmistir. Ana hipotezler, degerlendirmelerin daha saghkh yapilabilmesi
icin alt hipotezlerle desteklenmistir. Bu nedenle arastirmada kullanilan
fiyatlama yontemleri (Fiyat carpam yoluyla fiyatlama yontemi, Katki pay:
fiyatlama yontemi) icin kurulan ve ayri ayri ele alimmasi gereken hipotezler
HO0a, HOb, H1a ve H1b seklinde gosterilmistir. Boylece calismanin daha anlamh

sekilde siirdiiriilecegi degerlendirilmistir.
Arastirma modeline iliskin kurulan hipotezler su sekildedir:
HO: Menti fiyatlama yontemlerinin menii analizi sonucu ile iligkisi yoktur.

HOa: Fiyat carpani yoluyla fiyatlama yOnteminin menii analiz sonucu ile

iligkisi yoktur.
HOb: Katki pay1 fiyatlama yonteminin menii analiz sonucu ile iliskisi yoktur.
H1: Menii fiyatlama yontemlerinin menii analizi sonucu ile iligkisi vardir.

Hla: Fiyat carpani yoluyla fiyatlama ydnteminin menii analiz sonucu ile

iliskisi vardir.

H1b: Katki pay1 fiyatlama yonteminin menii analiz sonucu ile iligkisi vardir.
3.5. Uygulama Yapilan Four Seasons Bosphorus Otel’in Tanitim

Isletmenin menii planlama siirecini degerlendirmeye ve sonrasinda
arastirmanin esas konusunu olusturan menii analizine baslamadan 6nce Four Seasons

Bosphorus Otel hakkinda kisaca bilgi verelim.

Four Seasons Bosphorus Otel diinyada ve iilkemizde taninmis 5 yildizh
otellerden bir tanesidir. Faaliyetlerini Ciragan caddesi No: 28 Besiktas/Istanbul
adresinde siirdiirmektedir. Konumu itibariyle sehir i¢i oteli olan, Astay Yatirim
A.S.’nin miilkiine sahip oldugu Four Seasons Bosphorus 2008 yilinda Four Seasons
Hotel & Resort isimli liiks otel zinciri isletmeciligi ile hizmete girmistir.
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Proje kapsaminda, Besiktas’ta Istanbul Bogazi’na 190 metre cepheli, 17.525
m? arsa lizerinde iki yeni otel bloku ingaatinin yani sira Osmanli Sadrazamlarindan
Atik Pasa’ya ait tarihi sahil sarayr da restore edilmistir. Toplam 46.000 m? insaat
alanina sahip tesiste; ii¢ blokta toplam 170 odaya sahip bes yildizli ultra liiks otel,
506 araglik kapali otopark, 1.000 ve 500 kisilik 2 adet balo salonu, toplanti salonlari,

SPA, havuz, restoran ve barlar ile 5.000 m?’lik idari ve servis alanlar1 mevcuttur.

3.6. Four Seasons Bosphorus Oteli’nin Menii Planlama Siireci

Isletme uzun yillardan bu yana diinya genelinde hizmet vermesi nedeniyle
meniisiinde birgok cesitte iiriine yer verebilecek diizeydedir. Isletmenin hitap ettigi
misteri portfoyii de diislintildiiglinde kaliteli hammadde kullanimi, lezzet ve sunum
o6n planda tutulmaktadir. Yapilan goriismeler neticesinde Sahip oldugu kaliteyi
diisirmemek adma menii planlamasina son derece Onem verildigi sonucuna
ulagilmistir. Menii galigmalarinin ¢ogu isletmelerde karsilagilan durumun aksine
literatlire uygun ve ¢agdas yontemler kullanilarak yapildig1 yerinde gézlemlenmistir.

Her isletmenin Oncelikli amaci kar elde etmektedir. Ancak Four Seasons
Bosphorus Otel ile yapilan goriismelerde kar elde edebilmenin yaninda kalitenin
stirdiiriilebilirligi de amag haline doniismiistiir. Tiim personelin belirlenen bu amaglar
dogrultusunda calisabilmesi son derece Onemlidir. Menii planlama ihtiyact bu
noktada ortaya ¢ikmakta ve ortaya konulan menii belirlenen amaglarin somut halini
olusturmaktadir. S6z konusu isletme personelinin her zaman dinamik olmasi ve
amaclarindan sapmamasi maksadiyla periyodik egitimler planlamaktadir. Bu

kapsamda isletme;

e Mutfak boliimii i¢in ise alinan her personelini gdrevinin basina
gecmeden Once ‘’Standart/ Manuel Egitim’’ adim1 verdikleri
departman  egiticileri  tarafindan  verilen ve otel/isletme
standartlarin1 kapsayan bir egitime tabi tutmaktadir. Ise yeni

baslayacak personel oryantasyon egitimi niteligindeki bu egitimi
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aldiktan ve yeterli seviyeye ulastiklar1 goriildiikten sonra gorev
alanlarindaki faaliyetlerine baglamaktadir.

e Egitimin icerigine gore degisiklik gostermekle birlikte her ay genel
mutfak toplantis1 yapmaktadir. Yapilan bu toplantilarda bir ay
boyunca aksayan hususlar ortaya konulur ve bu konular hakkinda
egitim planlanir. Ayrica aylik toplantilara otelin gida miithendisi de
katilarak alani ile ilgili bilgileri tazelemektedir.

e Yiyecek icecek departmaninda ¢alisan her personelin hijyen
konularina hakim olmasini saglamakta ve bu konuda sertifikali
olmalarina 6zen gostermektedir.

e Bu egitimlerin yaninda yiyecek igecek departmani icerisindeki her
boliimiin giinliik kisa toplantilar yapmasini saglar. Bu toplantilarda
birimler o giine ait faaliyetleri ve aksayan hususlar1 not haline

getirip ilgili kisilerle paylasirlar.

Aragtirma konusu olan isletmenin menii planlamasinda gorevli olan
personellerini yiyecek igecek departman midiirii, mutfak sefi, muhasebe ve satin
alma departmanlarindaki ilgili personel ve sunulacak iriinler konusunda

uzmanlagmis kisiler olusturmaktadir.

Menii planlamasinda amaclarin ve gorevli personelin belirlenmesinin
ardindan en Onemli husus hangi iriinlerin sunulacagina karar verilmesidir.
Cilinkii bundan sonraki tiim siire¢ belirlenen menii kalemlerine gore
sekillenecektir. Etkin bir menli planlamasi c¢er¢evesinde menii planlamasi
esnasinda yukarida belirtilen personel hedef kitledeki misafirlerin beslenme
tercihlerini, otelin biitgesini, mutfak arag-gere¢ durumunu, personelin nitelik ve
nicelik durumunu, servis tipini, iklim ve mevsimler gibi birgok etmeni goz
oniinde bulundurmaktadir. Burada belirleyici olarak ortaya ¢ikan en Onemli
husus mevsimsel sezona uygun iiriinleri belirlemek ve mevsime uygun bu iriinler
arasindan da hangilerinin menii kapsaminda tutulacagir konusunda misafirlerden

alinan geri beslemelerdir.
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Isletme tarafindan menii planlamasi mevsimlere uygun iiriinler
sunabilmek maksadiyla yilda en az iki defa yaz ve kis menii planlamasi olarak
yapilmaktadir. Ancak satiglar esnasinda yapilan degerlendirmeler sonucunda
satis miktar1 diisiik olan ya da hakkinda olumsuz geri besleme alinan triinler

meniiden ¢ikarilarak revize amag¢li menii planlamalar1 yapilmaktadir.

Isletme menii planlama siirecini temelde bilgi ve tecriibeye, otelin imkan
ve kabiliyetine, hedef Kkitlenin beklentisine dayandirmaktadir. Ayrica Onceki
yillara ait verilerden yararlanilmasina yonelik istatistik programlari
kullanilmaktadir. Bu programlar sayesinde isletme menii c¢aligsmalarini

matematiksel bir zemine oturtabilmektedir.

Isletmenin menii planlamasinda en cok dikkate alinan degiskenler
sirastyla talep, maliyet, iirlinin hammaddelerine ulasilabilirlik ve {iriiniin
siirdiiriilebilirligidir. Bu degiskenler ¢ercevesinde planlamadan dnceki belirlenen

amaclar su sekilde siralanabilir:

e Hedef kitlesine uygun triinler ortaya koyabilmek,

e lsletmenin genel amaglarin1 dogrultusunda miisteriye bilgi
saglayic1 somut bir ara¢ ortaya koymalk,

e Isletmenin biitcesini asmayacak sekilde yiyecek icecek
faaliyetlerin ylirlimesini saglamak,

e Bulunulan mevsime uygun menii olusturmak,

e Hazirlik, sunum, servis gibi faaliyetlerle meniiyli uyumlu tutmak,

e Miisteri Oniinde kazanilan imaj1 kaybetmemek adina ayni kaliteyi
siirdiirebilmek,

e Arag-gereg ve personel yoniinden mutfagin imkan ve kabiliyetine

yonelik lirlinlere meniide yer vermek.

Isletme, belirlenen amaglar dogrultusunda alaninda uzman personel ile
yapilan menii planlamasi sonucunda menii kalemlerini etkileyen en belirgin
konularin maliyet, satis fiyatlar1 ve personel tedariki oldugunu belirtmistir.

Meniiniin mutfagin imkan ve kabiliyetine, isletme biit¢esine dikkat edilerek
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hazirlandigr disiiniildigiinde organizasyon yapisi, depolama sekilleri gibi

degiskenlerin dikkate deger sekilde etkilenmeyecegi ortaya ¢ikmaktadir.

Isletme miimkiin oldugunca taze iiriin kullanim yoluna gitmektedir. Bu
nedenle mimkiin oldugunca depolama yapmamaya c¢alismaktadir. Ancak
depolanmasi zorunlu malzemelerin stok seviye kontrolii ayda iki defa

yapilmaktadir.

Menii kalemlerinin fiyatlandirilmas: konusunda isletme yenilenebilir
porsiyon maliyeti yerine satin alma maliyetini kullanmaktadir. Dikkate alinan
satin alma maliyetleri bir yazilim programina islenerek standart recete
maliyetleri olusturulmakta ve bu program araciligr ile her zaman giincel
tutulabilmektedir. Bunun yaninda her menii degisikliginde standart receteler

giincellenmektedir.

Isletme menii fiyatlama yontemlerinden yiyecek maliyet yiizdesi
fiyatlama yontemini kullanmaktadir. Fiyatlamada en ¢ok g6z Onilinde
bulundurulan hususun miisteri memnuniyeti oldugu belirtilmistir. Isletmenin
liikks, zincir bir otel olmasindan ve belirli bir miisteri kitlesi bulundugundan
fiyatlama konusunda miisteri memnuniyetini rekabet, hedef kar gibi cogu

isletmenin 6n planda tuttugu etkenlerin 6niinde tutmasi beklenen bir durumdur.

Isletme menii analizi yOntemlerinden Kasavana ve Smith yontemini
kullanmaktadir. Ayda iki defa yapilan menii degerlendirmeleri sonucunda menii
kalemlerinin satis miktarlarinin raporlamas: yapilmaktadir. Satis miktar1 en az
olan veya Kasavana ve Smith yontemi ile menii analizi sonucunda satis1 az,
maliyeti yliksek ¢ikan menii kalemleri ile ilgili tedbirler alinmaktadir. Alinacak
tedbirlere s6z konusu menii kaleminin satis miktarinin az olmasinin nedenleri
arastirildiktan sonra karar verilmektedir. Yapilan bu menli degerlendirme
siirecinde isletme miisterilerinden gelen yorum, istek ve Onerileri de dikkate

almaktadir.
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3.7. Four Seasons Bosphorus Oteli’nin Meniisiiniin Menii Fiyatlama

Yontemleriyle Fiyatlandirilmasi

Ornek olay incelemesi kapsaminda iizerinde calisilan Four Seasons
Bosphorus Oteli’nin meniisii mevcut menii fiyatlarina ek olarak iki farkli fiyatlama
yontemi ile daha fiyatlandirilmistir. Isletmenin kullandig1 fiyatlama ydntemi daha
once de belirtildigi gibi yiyecek maliyet yiizdesi fiyatlama yontemidir. Calismada
kullanilan fiyatlama yOntemleri fiyat ¢arpani yoluyla fiyatlama yontemi ile katki

pay1 fiyatlama yontemidir.

3.7.1. Isletme Meniisiiniin Yiyecek Maliyet Yiizdesi Fiyatlama Yontemi

ile Fiyatlandirilmasi

Yiyecek maliyet yilizdesi fiyatlama yontemi isletmenin birim gelirine gore
belirledigi ylizde degerlere dayanmaktadir. Arastirmaya konu olan isletmenin

menii kalemlerini fiyatlandirmada kullandig1 ylizde degerleri asagidaki gibidir.
Genel Giderler %15
Yiyecek Maliyeti  : %20
Iscilik : %35
Kar : %30

Bu veriler 1s1ginda belirlenen meni kalemlerinin fiyatlar1 Tablo 6’da

gosterildigi gibidir.
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Tablo 6:

Yiyecek Maliyet Yiizdesi Fiyatlama Yontemi ile Belirlenen Menii Fiyatlar

BASLANGICLAR Sang Fiyati
e Kilig Balig1 “Carpaccio” 55
e Somon & Fiime Alabalik 58
e Kabak “Bruschetta” 49
e Kaz Cigeri Milfoy 65
e Enginar & Roka 45
CORBALAR & SICAK BASLANGICLAR
e Balkabagi Corbasi 35
e Deniz Mabhsiilleri Corbasi 40
e Kereviz “Ravioli” 45
e Deniz Tarag1 Uglemesi 65
e Minik Kalamar Dolmasi 60
MAKARNA & RISOTTO
e Ravioli 60
e Ev Yapimmu “Fettuchini” 65
e Risotto Milanese ve Dana Incik 65
e Acili Deniz Uriinleri Spagetti 70
BALIKLAR
e Buharda Diilger 95
¢ Firinda Mercan 98
e Firinda Kalkan 130
e Deniz Levregi 95
ETLER
o Koy Tavugu Gogsi 85
o Agir Ateste Pisirilmis Dana Kaburga 95
e lzgara Antrikot 105
e Firilanmis Dana Bonfile 100
e Agir Ateste Pisirilmis Kuzu Incik 90
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3.7.2. Isletme Meniisiiniin Fiyat Carpam Yoluyla Fiyatlama Yéntemi ile

Fiyatlandirilmasi

Fiyat carpani yoluyla fiyatlama yonteminde menii kalemleri hazirlamay1
gerektiren ve hazirlamayr gerektirmeyen {riinler olarak ayrilarak hesaplamalar
yapilmaktadir. Hazirlamay1 gerektiren iriinlerin dikkate alindigi bu arastirmada
gerekli veriler menii kalemlerinin on porsiyonu iizerinden hesaplanmistir. Isletme ile
yapilan goriismede tlizerinde galisma yapilacak menii kalemlerinin maliyet degerleri
yiizde olarak elde edilmis ve toplam gelir lizerinden rakamsal degerine ulagilmistir.
Menii kalemlerinin maliyet degerleri Tablo 7°de gosterildigi gibidir. Son olarak konu
ile ilgili boliimde aciklanan gerekli hesaplamalar yapilarak fiyatlamada kullanilacak

fiyat ¢arpani 4,17 olarak bulunmustur.

Tablo 7: Hazirlamay1 Gerektiren Yiyeceklerin Maliyetleri

10 Porsiyon Hazirlamay Gerektiren Yiyecekler
e Ham yiyecek maliyeti 4008
e Iscilik maliyeti 6680
e Diger giderler 1670
o Kir 4342
e Toplam 16700
Fiyat Carpani 4,17

Fiyat ¢arpani ile mevcut menii yeniden fiyatlandirilmis ve meni kalemleri

fiyatlar1 Tablo 8’de gosterildigi gibi bulunmustur.
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Tablo 8: Fiyat Carpan1 Yoluyla Fiyatlama Yo6ntemi ile Belirlenen Menii Fiyatlar

BASLANGICLAR Sang Fiyati
e Kilig Balig1 “Carpaccio” 45
e Somon & Fiime Alabalik 48
e Kabak “Bruschetta” 40
e Kaz Cigeri Milfoy 53
e Enginar & Roka 37
CORBALAR & SICAK BASLANGICLAR
e Balkabagi Corbasi 20
e Deniz Mabhsiilleri Corbasi 33
e Kereviz “Ravioli” 37
e Deniz Tarag1 Uglemesi 53
e Minik Kalamar Dolmasi 49
MAKARNA & RISOTTO
e Ravioli 49
e Ev Yapimmu “Fettuchini” 53
e Risotto Milanese ve Dana Incik 53
e Acili Deniz Uriinleri Spagetti 57
BALIKLAR
e Buharda Diilger 78
¢ Firinda Mercan 80
e Firinda Kalkan 107
e Deniz Levregi 78
ETLER
o Koy Tavugu Gogsi 70
o Agir Ateste Pisirilmis Dana Kaburga 78
e lzgara Antrikot 86
e Firilanmis Dana Bonfile 82
e Agir Ateste Pisirilmis Kuzu Incik 74

3.7.3. Isletme Meniisiiniin Katki Pay: Fiyatlama Yontemi ile

Fiyatlandirilmasi

Katki pay1 ile fiyatlama miisteri basina diisen ortalama katki payinin menii

kalemlerinin standart recete maliyetlerine eklenmesi ile yapilmaktadir. Literatiir
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boliimiinde agiklamasi yapilan hesaplama yollar1 burada uygulanarak miisteri basina
diisen katki payma ulagilmistir. Bulunan katki payt degeri 65" olarak
hesaplanmistir. Hesaplamada kullanilan toplam gelir degeri isletme kayitlarindan
rakamsal olarak, diger giderler ve kar degeri mevcut durum goz Onilinde
bulundurularak yiizde olarak elde edilmistir. Diger giderler ve kar degerinin rakamsal
ifadesine toplam gelir lizerinden ulasilmigtir. Bir diger ihtiya¢ duyulan deger olan
beklenen miisteri sayisi ise 2017 yilinin Subat ayina ait gelen miisteri sayis1 ve 2018

yil1 turizm durumu géz oniinde bulundurularak hesaplanmastir.

Izlenen bu yollar neticesinde ulasilan katki payr menii kalemlerinin standart
recete maliyetlerine eklenerek isletmenin mevcut meniisii katki payr fiyatlama

yontemi ile yeniden fiyatlandirilmis ve Tablo 9’da gosterilen sonuca ulasilmistir.
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Tablo 9: Katki Pay1 Fiyatlama Yo6ntemi ile Belirlenen Menti Fiyatlari

BASLANGICLAR Sang Fiyati
e Kilig Balig1 “Carpaccio” 76
e Somon & Fiime Alabalik 76
e Kabak “Bruschetta” 75
e Kaz Cigeri Milfoy 78
e Enginar & Roka 74
CORBALAR & SICAK BASLANGICLAR
e Balkabagi Corbasi 72
e Deniz Mahsiilleri Corbasi 73
e Kereviz “Ravioli” 74
e Deniz Tarag1 Uglemesi 78
e Minik Kalamar Dolmasi 77
MAKARNA & RISOTTO
e Ravioli 77
e Ev Yapimmu “Fettuchini” 78
e Risotto Milanese ve Dana Incik 78
e Acili Deniz Uriinleri Spagetti 79
BALIKLAR
e Buharda Diilger 84
e Firinda Mercan 84
e Firinda Kalkan 91
e Deniz Levregi 84
ETLER
o Koy Tavugu Gogsi 82
o Agir Ateste Pisirilmis Dana Kaburga 84
e lzgara Antrikot 86
e Firilanmis Dana Bonfile 85
e Agir Ateste Pisirilmis Kuzu Incik 83

Isletme meniisiiniin iki farkli fiyatlama yontemi ile daha fiyatlandirilmasiyla

tic farkli menii elde edilmistir. Elde edilen meniilerin karsilastirmali sekli Tablo

10°da gosterilmistir. Bu asamadan sonra ayni1 menii kalemlerine sahip ti¢ farkli menti,

menii analiz yontemlerinden menii mithendisligi yontemi ile analiz edilerek farklar
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ortaya konulmaya calisilacak, fiyatlama yonteminin menii analiz sonucu ile

iligkisinin olup olmadig: ortaya ¢ikacaktir.

Tablo 10: Fiyatlamas1 Farkli Yontemlerle Yapilan Meniiniin Fiyatlari

BASLANGICLAR YMY FCY KP
e Kili¢ Balig1 “Carpaccio” 55 45 76
e Somon & Fiime Alabalik 58 48 76
e Kabak “Bruschetta” 49 40 75
e Kaz Cigeri Milfoy 65 53 78
e Enginar & Roka 45 37 74
CORBALAR & SICAK BASLANGICLAR
e Balkabagi Corbasi 35 29 72
e Deniz Mabhsiilleri Corbasi 40 33 73
e Kereviz “Ravioli” 45 37 74
e Deniz Tarag1 Uglemesi 65 53 78
e Minik Kalamar Dolmasi 60 49 77
MAKARNA & RISOTTO
e Ravioli 60 49 77
e Ev Yapimm “Fettuchini” 65 53 78
e Risotto Milanese ve Dana Incik 65 53 78
e Acili Deniz Uriinleri Spagetti 70 57 79
BALIKLAR
e Buharda Diilger 95 78 84
e Firinda Mercan 98 80 84
e Firinda Kalkan 130 107 91
e Deniz Levregi 95 78 84
ETLER
e Koy Tavugu Gogsii 85 70 82
e Agir Ateste Pisirilmis Dana Kaburga 95 78 84
e lzgara Antrikot 105 86 86
e Firinlanmis Dana Bonfile 100 82 85
e Agir Ateste Pisirilmis Kuzu Incik 90 74 83
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3.8. Menii Miihendisligi ile Meniilerin Analizi

Arastirmanin alanyazin taramasinda belirtildigi gibi menii miihendisligi
kapsamina giren bir¢ok yontem bulunmaktadir. Bu arastirmada en yaygin olarak
kullanilan Kasavana-Smith Yontemi tercih edilmistir. Menii miithendisligi analizini
yapabilmek i¢in ihtiya¢ duyulan veriler arasinda standart recete maliyeti, satis fiyati
disinda satis miktar1 da bulunmaktadir. Meniiniin incelenen iiriinlerine ait satis
miktarlart isletmenin POS verilerinden yararlanilarak elde edilmistir. Ancak elde
edilen satis miktarlar1 mevcut satig fiyatlarina gore ortaya ¢ikan satig miktarlaridir.
Arastirmada meniiniin iki farkli menii fiyatlama yontemi ile yeniden fiyatlandirilmasi
sonucu ulasilan satis fiyatlarinin satis miktarlarim1 etkileyebilecegi diistiniilmiistiir.
Bu nedenle daha verimli sonuglar elde edebilmek maksadiyla menii kalemlerinin
satig miktarlar1 yeni elde edilen satis fiyatlarindaki artis ya da azalig ile ters orantil

olarak ayni oranda degistirilmistir.

Tiim yapilan islemlerin sonucunda isletmeye ait meniiniin menii mithendisligi

ile analizi agagidaki tablolarda gosterildigi gibi karsimiza ¢ikmaktadir.
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Tablo 11: Yiyecek Maliyet Yiizdesi Fiyatlama Yontemi ile Fiyatlandirilan Meniiniin Analizi

Menii Kalemi Fsi;t;i I:\Anzlﬁsgf I;zt;? Satllsaar;lls(luver K::)l?ll?’?yl Karhhk | Begenilme Sinifi
Kili¢ Balig1 “Carpaccio” 55 10,82 44,18 1615 71350,7 Diisiik Yiiksek Onderler
Somon & Fiime Alabalik 58 11,41 46,59 1458 67928,22 Diisiik Yiiksek Onderler
Kabak “Bruschetta” 49 9,64 39,36 723 28457,28 Diisiik Diisiik Kaybedenler
Kaz Cigeri Milfoy 65 12,79 52,21 1295 67611,95 Diisiik Yiiksek Onderler
Enginar & Roka 45 8,86 36,14 1302 47054,28 Diisiik Yiiksek Onderler
Balkabag1 Corbast 35 6,89 28,11 814 22881,54 Diisiik Yiiksek Onderler
Deniz Mabhsiilleri Corbast 40 7,87 32,13 1006 32322,78 Diisiik Yiiksek Onderler
Kereviz “Ravioli” 45 8,86 36,14 732 26454,48 Diisiik Diisiik Kaybedenler
Deniz Tarag1 Uglemesi 65 12,79 52,21 1123 58631,83 Diisiik Yiiksek Onderler
Minik Kalamar Dolmasi 60 11,81 48,19 1065 51322,35 Diisiik Yiiksek Onderler
Ravioli 60 11,81 48,19 1367 65875,73 Diisiik Yiiksek Onderler
Ev Yapimi “Fettuchini” 65 12,79 52,21 1042 54402,82 Diisiik Yiiksek Onderler
Risotto Milanese ve Dana Incik 65 12,79 52,21 1348 70379,08 Diisiik Yiiksek Onderler
Acili Deniz Uriinleri Spagetti 70 13,78 56,22 679 38173,38 Diisiik Diisiik Kaybedenler
Buharda Diilger 95 18,7 76,3 1245 94993,5 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Firinda Mercan 98 19,29 78,71 904 71153,84 Yiksek Yiiksek Yildizlar
Firinda Kalkan 130 25,58 104,42 689 71945,38 Yiksek Diisiik Uyuyanlar
Deniz Levregi 95 18,7 76,3 1005 76681,5 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Koy Tavugu Gogsii 85 16,73 68,27 963 65744,01 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
ﬁigu‘:‘;aesm Pigirilmis Dana 95 18,7 76,3 1124 857612 | Yiksek | Yiksek | Yildizlar
Izgara Antrikot 105 20,66 84,34 852 71857,68 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Firinlanmig Dana Bonfile 100 19,68 80,32 1264 101524,48 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Agir Ateste Pisirilmis Kuzu Incik 90 17,71 72,29 1096 79229,84 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Toplam 24711 1421737,85
n=23 Ortalama Katki Pay1: Begenilme Endeksi:

1421737,85/ 24711 = 58

24711/23*0,70 =752
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Four Seasons Bosphorus Oteli’nin mentisii Tablo 11°de yapilan analize gore 8
adet yildizlar, 11 adet Onderler, 1 adet uyuyanlar, 3 adet kaybedenler grubunda
iiriinlere sahiptir. Onderler grubundaki iiriinlerin maliyetleri diisiiriilerek, porsiyon
miktarlarinda degisiklik yaparak ya da katki paylari daha iist seviyelere gekilerek
yildizlar grubunda olmalar1 saglanabilir. Ancak menii miihendisligi analizinde
mentiideki iiriinlerin menii fiyatlamasi ne kadar miikemmel olursa olsun dort farkli
gruba dagilmasi kacimilmazdir. Bu nedenle Tablo 11°de oldugu gibi menii
kalemlerinin yildizlar ve onderler grubunda yogunlasmasi bir isletme agisindan son
derece istenen bir durumdur. Uyuyanlar grubunda yer alan “’Firinda Kalkan’’ menii
kaleminin bu grupta yer almasinin en biiyiik nedeninin menii igerisinde en yliksek
fiyata sahip olmasindan kaynakli satis miktarinin diisiik olmast oldugu
degerlendirilmektedir. Bu iriinlin satig miktarim1 artirmak maksadiyla satis fiyati
diisiiriilebilir, pazarlama faaliyetleri yeniden gozden gecirilebilir ya da sunum
seklinde degisiklige gidilebilir. Kaybedenler grubunda olan “ Kabak ‘Bruschetta’,
Kereviz ‘Ravioli’, Acilt Deniz Uriinleri Spagetti” menii kalemlerinin porsiyon veya
sunumunda degisiklige gidilmelidir. Bu durum ¢6ziim olmazsa s6z konusu menii

kalemleri mentiden ¢ikarilmalidir.
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Sekil 12: Yiyecek Maliyet Yiizdesi Fiyatlama Yontemi ile Fiyatlandirilan Meniiniin
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Popiilarite

1800

1600

1400

1200

1000

800

600

400

200

20

40

60
Katki Payi

80

100

120

Sekil 12’de Tablo 11°de elde edilen sonuca gore menii kalemlerinin menii

mithendisligi matrisindeki dagilimi grafik yardimiyla gosterilmistir. Grafikteki

dagilim ile menii kalemlerinin yogunlastigi bolge goriilebilmektedir. Boylece isletme

menisiiniin genel durumu anlasilabilmektedir. Kaybedenler grubunda yer alan

“Acili Deniz Uriinleri Spagetti”’ menii kalemi gibi katki payr ve satis miktart

ortalama katki ve begenilme endeksine yakin iiriinler i¢in 6zel dnlemler alinabilir.

Ornegin katki paymin azaltilmasi sonucu daha diisiik satis fiyattan satilarak satis

miktar1 artirilabilir ve s6z konusu menii kaleminin onderler grubuna yiikselmesi

saglanabilir.
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Tablo 12: Fiyat Carpani1 Yoluyla Fiyatlama Yontemi ile Fiyatlandirilan Meniiniin Analizi

Menii Kalemi Fsi;t;z I?\/'/IZIIZI)EIQ? Katki Pay: Satll:al;lls(luver Toplam Katki Pay1 | Karhhk | Begenilme Sinifi
Kilig Balig1 “Carpaccio” 45 10,82 34,18 1908 65215,44 Diigiik Yiiksek Onderler
Somon & Fiime Alabalik 48 11,41 36,59 1723 63044,57 Diisiik Yiiksek Onderler
Kabak “Bruschetta” 40 9,64 30,36 855 25957,8 Diisiik Diisiik Kaybedenler
Kaz Cigeri Milfoy 53 12,79 40,21 1534 61682,14 Diisiik Yiiksek Onderler
Enginar & Roka 37 8,86 28,14 1533 43138,62 Diisiik Yiiksek Onderler
Balkabag1 Corbast 29 6,89 22,11 953 21070,83 Diisiik Yiiksek Onderler
Deniz Mabhsiilleri Corbast 33 7,87 25,13 1182 29703,66 Diisiik Yiiksek Onderler
Kereviz “Ravioli” 37 8,86 28,14 862 24256,68 Diisiik Diisiik Kaybedenler
Deniz Tarag1 Uclemesi 53 12,79 40,21 1330 53479,3 Diisiik Yiiksek Onderler
Minik Kalamar Dolmasi 49 11,81 37,19 1260 46859,4 Diisiik Yiiksek Onderler
Ravioli 49 11,81 37,19 1617 60136,23 Diisiik Yiiksek Onderler
Ev Yapimi “Fettuchini” 53 12,79 40,21 1234 49619,14 Diisiik Yiiksek Onderler
Risotto Milanese ve Dana Incik 53 12,79 40,21 1596 64175,16 Diisiik Yiiksek Onderler
Acili Deniz Uriinleri Spagetti 57 13,78 43,22 805 34792,1 Diisiik Diisiik Kaybedenler
Buharda Diilger 78 18,7 59,3 1467 86993,1 Yiksek Yiksek Yildizlar
Firinda Mercan 80 19,29 60,71 1070 64959,7 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Firinda Kalkan 107 25,58 81,42 810 65950,2 Yiiksek Diisiik Uyuyanlar
Deniz Levregi 78 18,7 59,3 1184 70211,2 Yiksek Yiksek Yildizlar
Koy Tavugu Gogsii 70 16,73 53,27 1132 60301,64 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
ﬁigu‘:ggsm Pigirilmis Dana 78 18,7 59,3 1325 78572,5 Yiksck | Yiksek | Yildizlar
Izgara Antrikot 86 20,66 65,34 1006 65732,04 Yiiksek Yiksek Yildizlar
Firmlanmig Dana Bonfile 82 19,68 62,32 1491 92919,12 Yiiksek Yiksek Yildizlar
Agir Ateste Pisirilmis Kuzu Incik 74 17,71 56,29 1290 72614,1 Yiiksek Yiksek Yildizlar
Toplam 29167 1301384,67
=23 Ortalama Katki Pay1: Begenilme Endeksi:

1301384,67 / 29167 = 45

29167 /23 * 0,70 = 888
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Fiyat c¢arpani yoluyla fiyatlama yontemi ile fiyatlandirilan meniiniin

analizinden elde edilen sonug ile yiyecek maliyet ylizdesi fiyatlama yontemi ile

fiyatlandirilan meniiniin analizinden elde edilen sonu¢ menii kalemlerinin siiflari

acisindan ortiismektedir. Bu nedenle menii kalemleri ile ilgili alinabilecek tedbirler

daha once belirtildigi sekildedir. Ancak tablo 11 ve tablo 12 incelendiginde fiyatlama

yontemlerinin menii analiz sonucuna etki eden faktorlerde farkliliklar meydana

gelmesine neden oldugu goriilmektedir. Bu nedenle Hla hipotezi desteklenmektedir.

Analiz sonuglar ilgili ayrintili degerlendirmeye arastirmanin “’Sonug’’ boliimiinde

yer verilecektir.

Sekil 13: Fiyat Carpani Yoluyla Fiyatlama Yontemi ile Fiyatlandirilan Meniiniin

Grafik Dagilimi
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Sekil 13’de Tablo 12’de elde edilen sonuca gore menii kalemlerinin menii

miithendisligi matrisindeki dagilimi grafik yardimiyla gosterilmistir. Grafikteki

dagilim Sekil 12°deki dagilim ile ortlistiigli icin ayni ¢ikarimlar Sekil 13 i¢in de

gecerli olacaktir.
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Tablo 13: Katki Pay1 Fiyatlama Yontemi ile Fiyatlandirilan Meniiniin Analizi

Menii Kalemi Fsi;t;z '\I\//Ilzllziflgl? Katki Pay1 Satllsaar;lKSIuver Toplam Katki Pay1 | Karhilik | Begenilme Siifi
Kili¢ Balig1 “Carpaccio” 76 10,82 65 998 64870 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Somon & Fiime Alabalik 76 11,41 65 1006 65390 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Kabak “Bruschetta” 75 9,64 65 339 22035 Yiiksek Diisiik Uyuyanlar
Kaz Cigeri Milfoy 78 12,79 65 1036 67340 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Enginar & Roka 74 8,86 65 463 30095 Yiiksek Diisiik Uyuyanlar
Balkabag1 Corbast 72 6,89 65 0 0 Yiiksek Diisiik Uyuyanlar
Deniz Mabhsiilleri Corbast 73 7,87 65 176 11440 Yiiksek Diisiik Uyuyanlar
Kereviz “Ravioli” 74 8,86 65 260 16900 Yiiksek Diisiik Uyuyanlar
Deniz Tarag1 Uglemesi 78 12,79 65 898 58370 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Minik Kalamar Dolmasi 77 11,81 65 763 49595 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Ravioli 77 11,81 65 980 63700 Yiksek Yiksek Yildizlar
Ev Yapimi “Fettuchini” 78 12,79 65 834 54210 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Risotto Milanese ve Dana Incik 78 12,79 65 1078 70070 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Acili Deniz Uriinleri Spagetti 79 13,78 65 592 38480 Yiiksek Diisiik Uyuyanlar
Buharda Diilger 84 18,7 65 1389 71565 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Firinda Mercan 84 19,29 65 1033 50375 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Firinda Kalkan 91 25,58 65 896 31330 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Deniz Levregi 84 18,7 65 1121 57785 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Koy Tavugu Gogsii 82 16,73 65 997 60385 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
ﬁigu‘:‘;aesm Pigirilmis Dana 84 18,7 65 1254 64610 Yiksck | Yiksek | Yildizlar
Izgara Antrikot 86 20,66 65 1006 45435 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Firinlanmig Dana Bonfile 85 19,68 65 1454 69810 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Agir Ateste Pisirilmis Kuzu Incik 83 17,71 65 1181 65715 Yiiksek Yiiksek Yildizlar
Toplam 19754 1284010
=23 Ortalama Katki Pay1: Begenilme Endeksi:
1284010/ 19754 = 65 19754 /23 * 0,70 = 601
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Four Seasons Bosphorus Oteli’nin mentisii Tablo 13’de yapilan analize gore
17 adet yildizlar, 6 adet uyuyanlar grubunda {irlinlere sahiptir. Katki payr ile
fiyatlandirilan meniiniin analizi sonucunda menii kalemleri iki grupta toplanmistir.
Uyuyanlar grubundaki iirlinlerin satis miktarin1 artirmak maksadiyla satis fiyati
diisiiriilebilir, pazarlama faaliyetleri yeniden gozden gecirilebilir ya da sunum
seklinde degisiklige gidilebilir.

Tablo 13’de eclde edilen sonu¢ ve menii analizinde rol oynayan
degiskenlerdeki farklilik H1b hipotezini desteklemektedir. Meydana gelen farkliligin
ayrintili  degerlendirilmesine ve diger analiz sonuglariyla karsilastirilmasina

arastirmanin “Sonug” boliimiinde yer verilecektir.

Sekil 14: Katki Pay1 Fiyatlama Yontemi ile Fiyatlandirilan Meniiniin Grafik
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Sekil 14°de Tablo 13’de elde edilen sonuca gore menii kalemlerinin menii
miihendisligi matrisindeki dagilimi grafik yardimiyla gosterilmistir. Menii
kalemlerinin ayni1 katki payina sahip olmasi nedeniyle Sekil 14°deki gibi bir dagilim
karsimiza ¢ikmaktadir. Katki payr fiyatlama yontemini kullanmayi siirdiirmek
isteyen igletmeler satis miktarlarini arttirmaya yonelik pazarlama faaliyetleri

yiiriitebilir.
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SONUC

Yiyecek igecek isletmeleri hizmet sektdrleri igerisinde yogun bir emege
dayanan, miisterilerinin ihtiyaclarini giiniin her saatinde farkl: iiriinlerle karsilamasi
gereken, teknolojinin gelismesi ve ekonomik refahin gegmise gore artmasi sebebiyle
kendisini siirekli gelistirmek zorunda olan isletmelerdir. Zaman gegtikge talepler
degismekte ya da artan rekabet ortaminda isletmelerin fark yaratacagi alanlar
azalmaktadir. Bu durum ancak degisen talepler karsisinda personel egitimlerinin
artirtlmasi, bilimsel yoOntemlerin ve teknolojinin etkin kullanilabilmesi ile
asilabilmektedir.

Son donemlerde iizerinde durulan konulardan birisi menii olmustur. Menii
lizerine yapilan c¢alismalar c¢ogunlukla bilimsel arastirmalarla sinirli kalsa da
giinlimiizde meniiniin planlanmasindan tasarimina kadar olan tiim siirece 6nem veren
isletmeler oldugu gozlenmektedir. Bu durum daha ¢ok belirli bir gelir seviyesinin
iistiine hitap eden ya da farkli bir sunum anlayis1 yaratmaya calisan ve bu anlayisin
meniisiine de yansitan isletmelerde goriilmektedir. Ornegin ¢izgi roman karakterleri
lizerine bir ambiyans yaratmaya calisan bir igletme bu durumu sadece
dekorasyonuyla siirlandirmamakta meniilerinin tasariminda da dikkate almaktadir.

Meniiniin miisteri tlizerindeki etkisinin yaninda isletmenin amagclart ve
yiriittiigli operasyonlarla birebir ilgisi oldugu goriilmektedir. Malzemelerin
tedarikinden {irlinlin miisteriye sunuluncaya kadar gecen siiregte menii isletme igin
bir kilavuz olmaktadir.

Menii kalemlerinin fiyatlarinin hedef kitleye, isletme amaclaria ve rekabet
ortamma uygun olmasi Onemlidir. Bu nedenle fiyatlandirma yapilirken sadece
malzeme maliyetinin dikkate alindig1 ya da tahmini hesaplamalarla sonuca ulasilan
yontemlerden kag¢imilmalidir. Menii kalemlerinin fiyatlari miisterinin tercih
konusunda kararin1 etkileyen 6dnemli bir faktor oldugu karsimiza ¢ikmaktadir.

Menii bir defaya mahsus olusturulup tiim yil kullanilmamalidir. Gelisen ve
degisen durumlar her zaman g6z Oniinde bulundurulmalidir. Bu maksatla ment

analiz yontemleri kullanilmali, sonuglarina gore hareket edilmelidir.
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Arastirmamizda tizerinde ¢aligilan “’Four Seasons Bosphorus Oteli’nin” menii
planlamasi sathasi hakkinda yiyecek icecek departman miidiirii, mutfak sefi ile
yapilan goriismeler sonucunda bilgiler edinilmistir. Elde edilen bilgiler ile isletmenin
menii planlama siireci “’Four Seasons Bosphorus Oteli’nin Menii Planlama Siireci”
basligi altinda agiklanmaya c¢alisilmis, ulasilan sonucglar genel olarak asagida
stralanmistir:

. Ozellikle bilimsel caligmalarla ortaya cikan gelismeler isletmeler

tarafindan takip edilmemektedir. Ancak s6z konusu igletme ¢agdas yontem ve

gelismeleri takip etmektedir.

. Etkin bir menii planlama konusunda menii planlama siireci sirasindaki

asamalar yerine getirilmektedir.

J Yiyecek icecek isletmelerinin emek yogun isletmeler olmasindan

kaynakl1 olarak isletme ici egitimler son derece dnemlidir. Isletmenin yaptig:

egitim planlamalart ve uygulamalart ile bu durama Ozen gosterdigi
goriilmektedir.

J Menii planlamas: sirasinda ilgili departmanlardan personellerin

katilimiyla ortak bir g¢aligma yapilmasi daha verimli bir menii ortaya

cikarmaktadir. Isletme menii planlamalar icrasinda goérev alan personeli
yiyecek icecek departmani personelleri ile sinirlandirmamaktadir.

o Menii planlamasi sathasinda isletmeler tarafindan ihmal edilen genel

hususlar bulunmaktadir. Bunlar meniiniin hedef kitleye uygun olmamasi,

meniiniin ¢ok kalabalik olmasi, meniiniin israfa yol agmasi, meniide denge ve
yaraticth@m ihmal edilmesi hususlaridir. Isletmenin planlama siiresinde
tizerinde en ¢ok durulan etmenin miisteri talepleri oldugu goriilmektedir.

Miisterilerden alinan geribildirimler menii planlama siirecinde dikkate

almarak  yukarida sayilan ihmal edilebilecek hususlarin  Oniine

gecilebilmektedir.

. Menii planlama siklig1 degisen kosullara karsi alinacak onlemler

acisindan 6nemlidir. Isletmenin bu konuda mevsimsel faktdrleri ve menii

degerlendirme sonuglarmmi 6n planda tuttugu goriilmektedir. Bu tutumun

yeterli oldugu degerlendirilmektedir.
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. Isletmede belirlenen amaglar ile uygulanan faaliyetler uyumlu bir
sekilde yiiriitiillmektedir.

. Menii fiyatlamasinda isletme objektif fiyatlama ydntemlerinden
yiyecek maliyet ylizdesi fiyatlama yoOntemini kullanmaktadir. Objektif
fiyatlama yontemlerinin siibjektif fiyatlama yontemlerine gore daha gercekei,
verilere uygun sonuglar verdigi anlasilmaktadir. Ancak isletmenin kullandig1
fiyatlama faktorii yerine rakamsal verilerin islenmesini gerektiren bir yontemi
kullanmasimin ve bunun yaninda rekabet ortamini takip edebilmek
maksadiyla stibjektif yontemlerden de destek almasinin daha verimli sonuglar
ortaya ¢ikaracagi degerlendirilmektedir.

. Isletmenin gelir diizeyi yiiksek hedef kitlesine sahip olmasmin menii
fiyatlama ve menii degerlendirme konularinda alinan kararlarda etkili olugu
goriilmektedir.

° Isletme menii analiz yontemlerini kullanmaktadir. Miisterilerden
aliman geribildirimler ile birlikte menii analiz sonuglari dikkate alinarak

gerekli goriildiigli zaman menti iizerinde degisiklige gidilebilmektedir.

Ug farkli yontemle fiyatlandirilmis meniiniin menii miihendisligi ile yapilan
analizi neticesinde elde edilen sonuclarin karsilastirilmasi ve degerlendirilmesi ise
asagida siralandig: gibidir:

o Miisteri kaygist olmayan, belirli bir sabit miisteri potansiyeline sahip
olan isletmeler i¢cin menii fiyatlama yontemlerinden yiyecek maliyet
yiizdesi yontemi tercih edilebilecek bir yontemdir.

. Yiyecek maliyet yiizdesi yonteminde satis fiyatlari, sabit yiizde olarak
belirlenen yiyecek maliyeti miktar1 ile hesaplanmaktadir. Bu yontem
gelir seviyesi yiiksek miisteri potansiyeline sahip igletmeler tarafindan
ortaya ¢ikan iki sakinca telafi edilebildigi i¢in tercih edilmektedir.

o Oncelikle sabit bir yiizde degerine dayanan bu ydntemde menii
kalemlerinin satig fiyatlari arasindaki fark yiyecek maliyetleri
arasindaki farka oranla oldukca fazla olabilmektedir. Ornegin Tablo

11’de “Kereviz Ravioli”’ ile “Deniz Taragi Uglemesi” iiriinlerinin
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yiyecek maliyetleri arasindaki fark yaklagik “4 TL” iken, satis fiyatlari
arasindaki fark “20 TL” olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Karsimiza ¢ikan diger bir durum ise yiyecek maliyeti degerinin
azalmasiyla satis fiyatinin da azalacag ile ilgilidir. Orta seviye bir
isletmenin tercih ettigi malzeme kalitesinin liikks isletmelere gore daha
diistik olmas1 beklenen bir durumdur. Ancak liikks bir isletme ile orta
seviyedeki bir isletmenin giderleri yiizde dagilimi olarak ayni ya da
yakin kabul edilirse yiyecek maliyetindeki azalis, satis fiyatinda hedef
pazarin bekledigi 6lgiide degisiklik meydana getirmeyebilir. Ornegin
Tablo 11’de yiyecek maliyet degeri “10,82 TL” olan bir diriiniin
“%20” yiyecek maliyet ylizdesi ile hesaplanan satis fiyati “55 TL”
olarak hesaplanmaktadir. Orta seviye bir isletmede ayni {iriiniin
yiyecek maliyetinin “°’8 TL’’ oldugu kabul edilirse satig fiyat1 “’40
TL”’ olarak karsimiza ¢ikmakta ve belki de hedef pazar i¢in kabul
edilebilir bir durum olmaktan ¢ikmaktadir.

Yiyecek maliyet yiizdesi yonteminin kullanilmasi sebebiyle Tablo
11°de yiyecek maliyetinin “’Buharda Diilger” yemegi ile birlikte
arttigt  noktada menii kalemlerinin katki paylarnt da artis
gostermektedir. Ortalama katki paymim “’Toplam Katki Payl/ Satilan
Toplam Kuver Sayis1’” formiiliine dayanmasi itibariyle ortalama katki
pay!r miktarinin azalmasini katki paylari nispeten daha diisiik olan
menil kalemlerinin satis miktarlarindaki artis saglayabilir. Ancak bu
menil kalemlerinin satis miktarlarinda katki paylardaki artig1 telafi
edebilecek rakamlara ulasilamayacagi i¢in analiz sonucunun 6nderler
ve yildizlar grubunda toplanmasi beklenen bir durumdur.

Menii miihendisligi Kasavana-Smith Yontemi’nde begenilme endeksi
toplam satis miktarinin  ortalamasinin = %70 degerine  gore
hesaplanmaktadir. Eger bir isletmede menli kalemlerinin satis
miktarlar1  birbirine yakin olursa tiim irilinlerin begenilme

degerlendirmesi yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu noktada isletme
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tim drlinlerin satigin1  arttirmaya yonelik pazarlama faaliyetleri
yiiriitebilir.

Arastirmaya konu olan isletmede oldugu gibi satis miktarlari oldukca
yiiksek olan isletmelerde begenilme degerlendirmesi diisiik ¢ikan
iirlinlerin satis miktarlar ile begenilme degerlendirmesi yliksek ¢ikan
iirlinlerin satis miktarlar1 arasindaki fark fazla olmaktadir. Bu nedenle
bu tirlinler hakkinda daha dikkatli tedbirler alinmalidir.

Arastirmaya konu olan isletmenin mentisii elde edilen verilerle menti
fiyatlama yOntemlerinden fiyat ¢arpani yoluyla fiyatlama yontemi ile
tekrar fiyatlandirildiginda satis fiyatlarinda diisiis meydana geldigi
goriilmektedir.

Fiyat carpani yoluyla fiyatlama yontemi temelde yiyecek maliyet
yiizdesi yontemiyle ayni esaslara dayanmaktadir. Ancak yiyecek
maliyet yiizdesi yonteminde giderlerin ylizde degerleri tahmini olarak
belirlenmektedir. Bu durum fiyat c¢arpani yoluyla fiyatlama
yonteminin iistiinliiglinii ortaya koymaktadir.

Fiyat carpani yoluyla fiyatlama yonteminde fiyat carpani meni
kalemlerinin belirlenen porsiyon miktarlar1 iizerinden hesaplanan
gider degerlerine dayanmaktadir.

Fiyatlarin daha gercek¢i duruma getirilmesi isletmenin daha fazla satis
yapma ihtimalini dogurmaktadir. Satis miktarlarinin  degisen
fiyatlardan etkilenecegi diistiniilerek yapilan hesaplamalar sonucunda
Tablo 12’de toplam satis miktarinin “29167”, Tablo 11°de ise satis
miktarinin “24711” oldugu goriilmektedir.

Fiyat ¢arpam1 yoluyla fiyatlamanin sonucu olarak toplam katki
payinda azalma olmasina ragmen menii kalemlerinin analiz sonucunda
degisiklik meydana gelmemistir. Toplam katki payinda meydana
gelen diisiis isletmenin toplam gelirini diisiirecek olsa da hedef kara
ulasildig1 takdirde miisterisi digerine gore fazla olan bir isletme daha

tercih edilebilir durumdadir.

111



Tablo 11 ve Tablo 12’deki analiz sonucunda “Kabak Bruschetta,
“Kereviz Ravioli, Acili Deniz Uriinleri Spagetti” menii kalemleri
kaybedenler grubunda, “Firinda Kalkan” menii kalemi uyuyanlar
grubunda yer almaktadir.

“Firinda Kalkan” yemeginin uyuyanlar grubunda olmasinin temel
nedeninin asir1 ylksek fiyatlamasi olduguna dayandirilmaktadir.
Tablo 12’de fiyati diismesine ve bu oranda satis miktarinin
artirllmasina ragmen uyuyanlar grubunda kalmistir. Ancak gercek
durumda satis fiyatindaki stratejinin ve buna uygun pazarlama
faaliyetlerinin daha etkili olabilecegi degerlendirilmektedir. Diger ii¢
menii kaleminin ise tercih edilmeme sebepleri arastirilmali, gerekli
goriildiigli takdirde meniiden ¢ikarilmalidir.

Katki payr yoluyla fiyatlama yontemi ile fiyatlandirilan meniiniin
analizinin sonucu Tablo 13’de goriildigi gibi diger iki analiz
sonucundan farklilik gostermektedir. Katki payr yoluyla fiyatlama
yontemi her menii kaleminden ayni1 miktarda kar1 elde etme amacina
dayandigindan satis fiyatlar arasinda dengesizlige sebep olmustur.
Miisteri sayisi, hedeflenen kara oranla diisiik olan isletmelerde katki
pay1 degeri yiiksek cikmaktadir. Uzerinde calisilan isletmenin miisteri
basina diisen ortalama katki payr “65” olarak bulunmustur.
Hesaplanan bu katki pay1 degeri bazi iiriinlerin satis fiyatin1 miisteri
tercihini ciddi oranda etkileyecek seviyede degistirmistir.

Sadece satis fiyati ve satis miktar1 arasinda kurulan iliskiyle
degerlendirildiginde “Balkabagi Corbas1” katki payr yoluyla
fiyatlandiritlan meniide tercih edilmemektedir. Ciinkii Subat 2018
verilerine gore “35 TL” satis fiyatindan “814” adet satilan yemegin
fiyat1 “72 TL”’ye yiikselmistir.

Tablo 13’de daha onceki analizlerde kaybedenler grubunda olan menii
kalemleri uyuyanlar grubunda yer almaktadir. Bu durumun temel
nedeni tiim menii kalemlerinin ayni katki payma sahip olmasindan

kaynakli karlilik degerinin yiiksek c¢ikmasidir. Ancak kaybedenler
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grubunda higbir menii kaleminin bulunmamasi durumu isletmeyi
yaniltabilir. Katki pay1 yoluyla meniilerini fiyatlandiran isletmelerin
menii analizlerini daha ¢ok degiskene dayanan, detayli yontemlerle
yapmasinin daha gercekci sonuglar verecegi degerlendirilmektedir.

. Ik iki analizde uyuyanlar grubunda olan “Firinda Kalkan” yemegi
Tablo 13’deki analiz sonucunda yildizlar grubuna yiikselmistir. Bu
durum satis fiyatina bagli olarak satis miktarinin yeterli seviyede

artmasindan kaynaklanmaktadir.

Sonu¢ olarak, bu c¢alismada ii¢ farkli fiyatlama yonteminin meni
miithendisligi ile analizi sonucunda fayda ve mahsurlari, birbirlerine olan iistiinliikleri
ve menil iirlinleri tercihine olan etkileri tespit edilmeye calisilmistir. Yiyecek maliyet
yiizdesi ve fiyat ¢arpani yoluyla fiyatlama yontemleri ile fiyatlandirilan meniilerin
analiz sonucunda anlamli bir fark goriilmemesine ragmen menii analiz sonucunu
etkileyen degerlerde farkliliklar meydana geldigi goriilmektedir. Katki payi fiyatlama
yontemi ile fiyatlandirilan meniiniin analizi sonucunda ise anlamli bir fark
gozlenmektedir. Yapilan degerlendirmeler ve ¢ikarimlar neticesinde fiyatlama
yontemlerinin menii olusturmada menii iiriinlerine olan tercihleri etkileyebilecegi
goriilmektedir. Bu nedenle “’H1: Meni fiyatlama yontemlerinin menii analiz sonucu
ile iliskisi vardir.”” hipotezi kabul edilir. Isletmeler menii planlama siirecinden menii
analizine kadar olan tiim asamalar1 ciddiyetle yerine getirir, menii fiyatlamasini
isletme yapisina uygun yontemlerle uygular, alternatif yontemlerle c¢aligmalarim
destekler ve menii analiz yontemlerinden fiyatlama yontemine uygun yontemi

secerlerse daha verimli sonuglar alacaklari degerlendirilmektedir.
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EKLER

Menii Planlama Siireci, Menii Miihendisligi ve Fiyatlama Yontemleri
Hakkinda Four Seasons Bosphorus Oteli ile Yapilan Goriismede Yoneltilen
Sorular

Sorular1 Yanitlayanin;

Ad1 Soyadi L e

Gorevi e

Telefon Numarasi e

Mail Adresi DL A A A

Sorular

1 | Etkin bir menii planlamasinda uyguladiginiz

¢oziim yollar1 nelerdir?

2 | Menii planlamasinda gorevli personellerinizin
hangi uzmanlik alanlarindaki personellerden

olusmasina dikkat ediyorsunuz?

3 | Menii planlamasini  hangi siklikla icra

ediyorsunuz?

4 | Menii planlamasini temelde neye dayanarak
yapiyorsunuz?

(Beceri, tecriibe, rekabet, sertifika sart1 vb.)
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Menii planlamasinda ¢ ’Ekonometri, Yoneylem
Arastirmasi, Istatistik’> gibi bilim dallarindan
yararlanilarak matematiksel modellemeler

kullantyor musunuz?

Menii planlamasinda dikkate aldiginiz en dnemli
husus nedir?

(Maliyet, katki payi, talep, ulasilabilirlik, tesis
plani vb.)

Son yapilan menii planlamasinda belirlediginiz

amaglar nelerdir?

Menii  planlamasinin ~ sonucunda  etkilenen
hususlar nelerdir?
(Maliyetler, satis fiyatlari, organizasyon yapisi,

personel tedariki, depolama sekilleri vb.)

Stok  seviye  kontroliinii  hangi  siklikla

yapiyorsunuz?

10

Isletme operasyonlarinda gdrevli personelinize

hangi siklikla periyodik egitim planliyorsunuz?

11

Menii kalemlerinin fiyatlarini belirlemede dikkate
aldiginiz husus nedir?
(Yenilenebilir porsiyon maliyeti, satin alma

maliyeti vb.)
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12 | Standart regetelerinizi hangi siklikla
giincelliyorsunuz?

13 | Fiyatlamada hangi yontemi kullaniyorsunuz?

14 | Fiyatlamada dikkat ettiginiz en Onemli husus
nedir?

(Rekabet, hedef kar, miisteri memnuniyeti vb.)

15 | Menii analizinde hangi yaklasimi
kullantyorsunuz? Menii analizi sonucunda menii
kalemlerini 1iyilestirmede uyguladiginiz ¢6ziim
yollart nelerdir?

16 | Meni degerlendirmesi hangi siklikla
yapilmaktadir?
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