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BUYUK OLCEKLiIi RESTORANLARDA MENU MUHENDISLIGI
ANALIZi: ANTALYA ILINDE BiR UYGULAMA

MENU ENGINEERING ANALYSIS IN LARGE-SCALE
RESTAURANTS: AN APPLICATION IN ANTALYA

*Kadir DURSUN* Umit SORMAZ**

OZET: Yiyecek icecek isletmeleri son zamanlarda oOzellikle kendi durumlarmi gorebilmek ve
degerlendirebilmek amaciyla menii planlamasi siirecinde bazi menii analiz yontemlerinden
faydalanmaktadirlar. Menii analiz yontemlerini kullanmalarinin en temel sebebi maliyet durum bilgilerine
ulagsmak istemeleridir. Bu arastirmada; restoranlarda menii analizi yontemlerinden birisi olan meni
miihendisligi analizinin uygulanabilirliginin incelenmesi amaglanmis olup, isletmeler ve miisteriler
acisindan etkilerinin belirlenmesi hedeflenmistir. Arastirmada, nitel arastirma yontemlerinden biri olan
ornek olay incelemesi teknigi kullanilmistir. Aragtirmanin evrenini; Antalya ilinde faaliyet gosteren biiyiik
Olcekli restoran isletmeleri olustururken, arastirmanin orneklemini ise arastirmaya katilmaya goniillii ve
biiytik Olgekli bir restoran olan Asmani Restoran igletmesi olusturmustur. Arastirma kapsaminda,
aragtirmaya katilan isletmenin meniisiinden secilen toplam 11 menii kalemi ile bir menii miihendisligi
analizi gerceklestirilmistir. Arastirma sonucunda, isletmenin meniisiinde bulunan 4 {iriin %36.4 ile yildizlar
grubunda, 3 {rlin %27.8 ile beygirler grubunda, 2 {iriin %18.2 ile bilmeceler grubunda, 2 iiriin ise %18.2 ile
sorunlular grubunda yer almistir. Arastirma sonucuna gore isletmeye bazi Oneriler sunularak calisma
desteklenmistir.

Anahtar Sozciikler: Biiylik olgekli restoranlar, menii planlama, menii mithendisligi, yiyecek ve igecek
isletmeleri

ABSTRACT: Especially recently, food and beverage businesses use some menu analysis methods in the
menu planning process in order to see and evaluate their own situation. The main reason for using these
analysis methods is that they want to access cost status information. In this study; It is aimed to examine the
applicability of menu engineering analysis, which is one of the menu analysis methods in restaurants, and to
determine its effects in terms of businesses and customers. In the research, the case study technique, which
is one of the qualitative research methods, was used. The universe of the research; While the large-scale
restaurant businesses operating in the province of Antalya constitute the sample of the research, the Asmani
Restaurant business, which is a large-scale restaurant volunteering to participate in the research. Within the
scope of the research, a menu engineering analysis was carried out with a total of 11 menu items selected
from the menu of the company participating in the research. As a result of the research, 4 products in the
menu of the establishment were in the stars group with 36.4%, 3 products in the horses group with 27.8%, 2
products in the riddles group with 18.2%, and 2 products in the problem group with 18.2%. According to the
results of the research, the study was supported by presenting some suggestions to the business.

Keywords: Large-scale restaurants, menu planning, menu engineering, food and beverage businesses
GIRIS
Yeme ve i¢me faaliyetleri, insanlarin ihtiyaglarii karsilayan bir eylem

olmaktadir. Bu dogrultuda artan istek ve beklentilerle yiyecek-icecek isletmeleri
gelismekte ve degismektedir.Gelismenin etkisiyle de isletmeler arasinda yogun bir rekabet

“Sorumlu yazar.

*Lisansiistii  Ogrenci, Necmettin Erbakan Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Konya-Tiirkiye, e-posta:
kadirdursun1999@gmail.com, ORCID ID: 0000-0001-5145-8140.

**¥Dog¢. Dr., Necmettin Erbakan Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Konya-Tiirkiye, e-posta: usormaz@erbakan.edu.tr,
ORCID ID: 0000-0001-7514-1500.

148



ortami olugsmaktadir. Artan bu rekabet ile isletmeler, sahip olduklari tecriibelere ek olarak
bilimsel ve teknolojik yontemlere basvurmaktadir.

Isletmelere gelen miisterilerin ilk temas kurdugu aracin menii olmasi sebebiyle,
isletmeler menil planlama ve analizlerini hem miisteri beklentilerine uygun olacak bir
sekilde hem de isletmeyi hedef kara ulastiracak bir bigimde diizenlemeler yapmalidir.
Miisterilerin siirekli degisen yeme-icme aliskanliklari ile birlikte, meniilerinin de bu
dogrultuda isletmeler tarafindan belirli araliklarla yeniden diizenlenmesi gerekmektedir.
Yapilan diizenlemelerde menti, kar hedefi ve talep yapisinda goriilen degisiklikler gibi
ozelliklerden etkilenmektedir. Menii planlamasi, isletmelerin menii igerinde bulunan
menii kalemlerinin maliyetlerinin hesaplanmasi sonucunda, isletmeye gelecek planlarini
sistematik yapma olanagi sunmakla birlikte, isletmenin karliligimi ve devamliligini
saglamaktadir. Miisteri agisindan memnuniyetin artmasi dahilinde israf azalmakta,
personelin calismasinda da verimlilik artmaktadir. Tam bu noktada da menii planlama
siirecinde Onemli bir rol oynayan menii analizi ortaya ¢ikmaktadir. Menii analizi,
isletmelerin meniilerinde bulunan yiyeceklerin hem maliyetlerinin hem de satiglarinin
sistematik  degerlendirilmesinde fayda saglamaktadir. Igerisinde birgok ydntemi
barindiran mentii analizinde 6zellikle menii mithendisligi analizi ¢ok kullanilan bir teknik
olup, menii igerisinde bulunan yiyecek ve igeceklerin, miisteri begenilirligi ve isletme
karliligina gore hesaplanmasi sonucunda isletmeye, menii genelinde pozitif bir yapi
olusturmaktadir. Dolayisiyla miisteri begenilirligine gore {iretim yaparak satislari
artirmay1 ilke edinmis olan menii miithendisligi analizi isletmeler tarafindan 6zellikle de
son dénemde tercih edilen bir analiz yontemi olmakla birlikte isleyisi neticesinde isletme
fonksiyonlarini disiplin altina almakta yardime1 bir araci 6zelligi tagimaktadir.

Menii analiz yontemlerinden biri olan menii miihendisligi analiz teknigi, iyi bir
planlama ileyapildig: takdirde daha etkin meniilerin olusmasi saglanmaktadir. Ayrica bu
analiz ile birlikte popiilarite, katki pay1 veya isgilicii maliyetleri dogrultusunda menitideki
her bir kalemin varhig ve gerekliligi sorgulanmaktadir. Yapilan teknik sonucunda,
isletmeler menii genelinde diizenleme gerektigi takdirde diizenlemeye girmektedirler,
gereken planlamalar1 yapmaktadirlar ve miisteri begenilirligine dikkat ederek menii
genelinde olumlu sonuglarin olmasi gerektigini hedeflemektedirler.

Bu arastirmada; restoranlarda menii analiz yontemlerinden birisi olan meni
miithendisligi analizinin uygulanabilirliginin incelenmesi amaglanmig olup, isletmeler ve
miisteriler agisindan etkilerinin belirlenmesi hedeflenmistir. Calismada 6zellikle biiytlik
oOlgeklirestoranlarda menii planlamanin ve menii analiz yontemlerinden birisi olan menii
miihendisligianalizinin yapilabilirligine bakilarak, isletmelere yol gosterici ve yardimci
olabilecek bir kaynak 6zelligi tasimasi diistiniilmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Menii Analizi

Yiyecek icecek isletmelerinde ozellikle son donemde goriilen hizli bir sekilde
pazardan cekilme olaylari, isletmenin menii planlamasini etkin bir sekilde yapmadigindan
kaynaklanmaktadir. Dolayisiyla menli planlamasi isletmenin basarisini  dogrudan
etkileyen bir unsur olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Ayrica isletmelerin iyi bir basari
yakalayabilmeleri i¢in, yOneticilerin {iriin portfoylerini siirekli olarak denetleme, pazar
sartlarina gore uygunlugunu saglama, tiiketicilerin istek ve taleplerini dikkate alma ve
isletmeye kar saglayacak adimlar atma gibi hususlara dikkat etmek zorundadirlar. Bu gibi
sebeplerden 6tiirii Menii Analizi kavrami 6nem arz etmektedir (Bekar & Kilig, 2021:211).
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Rizaoglu (1991) menii analizini; yiyecek icecek isletmelerinde hem bir kontrol araci
hem de gii¢lii bir pazarlamaya sahip olan menii analizi, maliyet ve satiglarin sistematik bir
bigimde degerlendirilmesi olarak tanimlamistir. Ayrica bu analiz yardimiyla meniilerin iyi
bir sekilde planlanmasi, maliyet kontrol sistemi ve etkin bir fiyatlama sisteminin
gelistirilmesi, hedeflenen miisteri grubunun tespiti ve onlara yonelik stratejilerin kolayca
gerceklestirilebildigini de belirtmistir (Rizaoglu, 1991).

Menii analizi, menii 6gelerinin karliliklarina ve popiilerliklerine gore secilmesine
yardimct olabileceginden, menii planlama i¢in Onemli bir aractir. Literatiir taramasi
sonucunda, bir menii planlayicisinin meniileri satis maliyeti ve menii 6gelerinin
poptilerligi agisindan degerlendirmek i¢in kullanabilecegi ¢esitli menii analiz
yontemlerinin varlig: tespit edilmistir (Fang & Hsu, 2012:4). Tespit edilen bu menii analiz
yontemleri, restoran isletmecilerinin 6nceden secilmis kriterlere dayali olarak her bir
menii Ogesini sistematik olarak degerlendirilmelerini saglamaktadir. Tarihsel olarak
baktigimizda ise, menii analiz yontemleri gida maliyeti, katki payi, popiilerlik ve iiriin
karmasi gibi konular1 igermektedir (Taylor & Brown, 2007:74).

Menii Analiz Yontemleri

Literatiir taramasi yapildiginda birden ¢ok menii analiz yontemlerinin oldugu
goriilmektedir. Bu yontemler isletmenin tercihine gore secileceginden dolayi, isletmelere
daha fazla katki saglayacagi ongoriilmektedir. Bu yoOntemler 3 ana grup altinda
incelenmistir ve her bir gruptaki yontemler belirli alt modellere ayrilmistir (Kizilcalioglu,
2020:160). Bunlar;
1-Matris Yontemler: Miller Modeli, Pavesic Modeli, Le Bruto, Quain ve Ashley Modeli,
Raab ve Mayer’in ABC Modeli ve Kasavana ve Smith Modeli (Menii Miihendisligi
Yontemi).
2-Formiil Yontemler: Hedef- Deger Analizi, Karlilik Analizi ve Annaraud’un Formiilii.
3- Cok Boyutlu Yontemler: Cohen, Ghiselli ve Schwartz Modeli ve Taylor ve Brown
Modeli.

Konumuzla iliskili olarak yalnizca Matris Yontemler acgiklanacaktir ve Kasavana-

Smith Modeli yani “Menii Miihendisligi Yontemi” ayr1 bir baslik olarak ele alinip
detaylica islenecektir.

Miller Menii Analiz Modeli

[k menii analiz yontemi olan Miller Menii Analiz Modeli, hem popiiler hem de gida
maliyeti diisiik olan menii 6gelerini belirlemeye ¢alismak icin gelistirilmistir. Meniileri
analiz etmek icin dort kadranl bir matris kullanilmistir (Taylor & Brown, 2007:75). Bu
matriste, sol alt kdseden saga dogru yiyecek ve igeceklerin maliyet yiizdesi diigiikten
yiksege dogru, sol alt koseden yukariya dogru ise iirlinlerin popiilerlik ylizdesi veya satis
hacmi diisiikten yiiksege dogru siralanmaktadir. Yiyeceklerin popiilaritesi 70/30 orani ile
tespit edilirken toplam satislar icinde iist yilizde 30’luk boliim popiiler olarak
degerlendirilmektedir. Meniide yer alan her bir menii kalemlerinin ortalama yiyecek
maliyetleri hesaplanarak da yiyecek maliyeti belirlenmektedir (Kotschevar, 1987:19).

Miller’in bu modeline gore; Kazananlar kategorisindekiler popiilaritesi yiiksek, en
begenilen ve yiyecek maliyeti agisindan diisiik olan menii kalemleridir. Siirdakiler 2
grubunda yer alan {rlinlerin hem yiyecek maliyeti hem de popiilaritesi yiiksektir. Bu
iirlinlerde yiyecek maliyetinin azaltilmasi veya satis fiyati artis1 yapilmalidir. Sinirdakiler
3 kisminda yer alan {irlinler ise yiyecek maliyeti bakimindan diisiik olup, Kazananlara
kiyasla popiilaritesi daha diisiiktiir. Burada yer alan menii kalemlerinin meniideki yerlerini
degistirerek ve tutundurma ¢aligmalari ile Kazananlar kismina gegmesi saglanabilir.
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Yiiksek
Kazananlar Sinirdakiler 2
Satis Satilan Ortalama Birim %70
Hacmi | Simirdakiler 3 Kaybedenler
Diisiik Yiiksek
Yiyecek Maliyet Yiizdesi

Sekil 1. Miller Menii Analiz Modeli

Kaybedenler kismina bakildiginda, yiyecek maliyeti acisindan yiiksek olup,
popiilaritesi diigiik olan menii kalemleri vardir. Meniiden ¢ikartilan ilk {iriinler burada yer
almaktadir. Diizenli araliklarla yapilan bir menii analizi sayesinde yeni diizenlemelere
gidilebilir (Bekar & Kilig, 2021).

Pavesic Modeli

Pavesic Oncelikle, Kasavana ve Smith yonteminin zayif bir yonii oldugunu
belirtmistir. Ona gore bu zayiflik, diisiik maliyetli menii 6gelerinin diisiik fiyatli olmasi ve
dolayistyla diisiik maliyetli iiriinlerin birim fiyatindaki fiyat artisinin miisteri sayisinda
azalmaya yol agmasi durumunda karsiz menii 6geleri haline gelmesidir. Bunun sonucunda
Pavesic, bu zayifligin ortadan kalkmasi adina; gida maliyet yiizdesi, tercih ve katki
paymnin karistig1 bir analiz yontemi Onermistir. YoOnteminde, toplam menii Ogelerinin
ortalamasimi kullanarak, her bir menii 6gesinin tercihini ve maliyetini bulmustur.
Pavesic’e gore en iyi menil Ogeleri en diisiik maliyet yiizdesine ve en yliksek agirlikli
katki payma sahip olandir. Pavesic belirledigi bu yonteme Maliyet Marj1 Analizi adin
vermis ve menii Ogelerini dort gruba ayirmistir. Bunlar Miikemmeller, Standartlar,
Uyuyanlar ve Problemler’dir (Lee, Yang ve Yong, 2005:16).
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Miikemmeller Standartlar
Uyuyanlar Sorunlular
Diisiik Yiiksek

Yiyecek Maliyet Yiizdesi

v

Le Bruto, Quain ve Ashley Modeli

Le Bruto, Quain ve Ashley tarafindan gelistirilen bu matris model, menii analizinde
kullanilan bir baska yontemdir. Isgiiciinii de dikkate alan bu modelde, arastirmacilar Menii
Miihendisligi Modeli’ni kullanarak yeni bir model Onerisi yapmaktadirlar. Modelde
is¢ilik, sabit ve degisken bilesenlere ayrilmaktadir. Ardindan her bir menii kalemi icin
belirli oranda iscilik maliyeti dagilmakta ve menili miihendisligi analizi kullanarak her
boliim yiiksek ve diisiik isgilikle birlikte degerlendirilmektedir. Sekiz boliimden olusan bu
matris modelde; is¢ilik, menii kalemleriyle birlikte her bir kategoriye esit oranda olacak

Sekil 2. Pavesic Modeli

sekilde, yiiksek ve diisiik olarak dagilmistir (Bekar & Kilig, 2021:223).

A

Satis Hacmi

Yiiksek

Ortalama Katki Pay1

Yiiksek Isgiicii
Yiiki Sirtlayan

Yiiksek Isgiicii
Yildiz

Traktor

Diisiik Isgiicii

Diisiik Isgiicii
Parlayan Yildiz

En Kotiiler

Yiiksek Isgiicii

Yiiksek Isgiicii

Muamma

Diisiik Isgiicii

Diisiik Isgiicii

Kotiler Tereddiitliler

Diisiik Yiiksek
>

Katki Pay:

Raab ve Mayer’in ABC (Activity Based Costing- Faaliyet Tabanh Maliyetleme)

Modeli

Meniide yer alan iiriinlerin yalnizca birim maliyetlerine ulagmakla kalmayip tiretim
stirecini de ele alan ABC modeli, nihai iiriiniin maliyetine ulasma avantaji saglamaktadir.

Sekil 3. Le Bruto, Quain ve Ashley Modeli
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Bu modele gore maliyetler; iscilik maliyeti, direkt iiretim maliyeti ve isletmenin
devamlilig1 icin gerekli olan maliyet olarak 3 gruba ayrilmaktadir. Iscilik maliyeti ile
direk iiretim maliyeti, isin mutfagindaki maliyetler ve isin vitrinindeki maliyetler olarak 2
aktivite grubunu igermektedir.

Oncelikle birim diizeyinde daha sonra da boliim diizeyinde hesaplanan
maliyetlerden sonra, {irliniin satis fiyatindan ABC maliyeti ¢ikarilir ve bunun sonucunda
da operasyonel karlilik elde edilmektedir. Ortalamanin istiinde kalan 6geler yiiksek
karlilik boyutta yer alirken, altinda kalan ogeler ise diisiik karlilik boyutunda yer
almaktadir. Karlilik esasimna bagli olarak gruplandirilan menii 6geleri, daha sonra
Kasavana ve Smith’in karlilik ve begenilirlik diizeyine gore de gruplandirilir.

Le Bruto, Quain ve Ashley Modelinde yer alan isgéren maliyetlerini oldukca
kapsamli bir seklide ele alan Raab ve Mayer’in ABC Modeli, biitliin maliyet hesaplamalari
sonucunda begenilirlik ve karlilik gozeterek olusturulmus matris ile tamamlanan model,
isletmelere operasyonel karliliga ulagsma firsati sunmaktadir (Kizilcalioglu, 2020:164).

Kasavana ve Smith Matrisi Modeli (Menii Miihendisligi Yontemi)

Menii miihendisligi yontemi; meniide yer alan her bir yemek tiirtiniin karlilik ve
popiilaritesinin degerlendirilmesi temeline dayanir (Jones, 1994). Kasavana ve Smith
tarafindan gelistirilen bu yontem Miller Menii Analiz Modelinden esinlenmistir. Ancak
Miller’in Modeliden farkli olarak, menii kalemleri maliyetlerinin yiizdeleri yerine katki
payina yer verilmistir (Taylor & Brown, 2007:76).

Yonteme gore, her bir yemegin karlilig1 popiilariteye gore karsilagtirilir ve katki
pay1 ile birlikte satis miktar1 ele alimir. Asil amag, menii genelinde pozitif bir yapi
olusturup negatif olanlar1 azaltmaktir (Boliikoglu & Tiirksoy, 2001:27). Popiilarite i¢in
yapilan siniflandirmaya gore, her bir menii kaleminin miisterilerce se¢im orani ortalama
poptilaritenin %70’ini asmast durumunda o menii kalemi yiiksek olarak adlandirilirken,
ortalama popiilaritenin %70’inden az olmasi durumunda ise, o menii kalemi diisiik olarak
adlandirilmaktadir (Dogdubay & Saatci, 2014:94).

Beygirler Yildizlar

(Begenilirlik yiiksek ve | (Begenilirlik yiiksek ve
katk1 payi diisiik) katk1 pay1 yiiksek)
Sorunlular Bilmeceler

(Begenilirlik  disik vel (Begenilirlik dasik ve
katk1 payi diisiik) katk1 pay1 yiiksek)

Sekil 4. Kasavana ve Smith’in Menii Miihendisligi Yontemi

Kasavana ve Smith’in Menii Miihendisligi Y 6ntemine gore;
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Yildizlar; mentide yer alan en popiiler yiyecekler olmakla birlikte hem begenilirlik
hem de katki payr agisindan yiliksek yiyecekleri ifade etmektedir (Bekar & Kilig,
2021:219). Dolayisiyla en iyi goriilebilecek bir sekilde meniiye konumlandirilmalidir
(Mavis, 2005).

Beygirler; begenilirlik acisindan yiiksek olup, katki pay1 agisindan diisiik yiyecekleri
temsil eder. Talep yaratic1 yiyecekler olan bu gruptaki iiriinler, isletmenin degismezleri
icerisinde yer almaktadir (Bekar & Kilig, 2021:219). Miisteri tarafindan tercih edilen bu
gruptaki yiyeceklerin, fiyatlarinda artis yapilirken ¢ok dikkatli olmak gerekmektedir.
Katki pay1 diisiik olanlar daha diisiik bir konumda yerlestirilmeli, imaji yiiksek olan
yiyecekler ise fiyat esnekligi yiiksek oldugu dénemlerde de siirdiiriilmelidir. Isciligin ve
iizerinde emegin yogun oldugu yiyeceklerde fiyat arttirilmasi yapilmalidir. Miisteri
tarafindan bu artis hissedilirse de standart porsiyonlamada azaltilmaya gidilmelidir
(Rizaoglu & Hanger, 2005).

Sorunlular; isletme i¢in sikintili olan bu yiyecekler hem begenilirlik hem de katk1
pay1 agisindan diistik yiyeceklerdir (Bekar & Kilig, 2021:219). Bu yiyeceklere, meniide
yer vermemek gerekir. Eger ki miisteri tarafindan isteniyorsa da stokta bulundurulmalidir
(Rizaoglu & Hanger, 2005).

Bilmeceler; begenilirlik agisindan diisiik olup, katki payr agisindan yiiksek olan
yiyeceklerdir. Zor satis1 olan ancak karlilig1 yliksek yiyecekler bu grupta yer almaktadir
(Bekar & Kilig, 2021:219). Maliyetleri yiiksek olan bilmeceler ya meniiden ¢ikartilmali ya
da sorunsuz bir yiyecek haline getirilmelidir (Ri1zaoglu & Hanger, 2005).

Menii Miihendisligi Analizi, isletmede yer alan yoneticiye yol gosterebilir. Kalite
standartlarinin ~ belirlenmesi, silire¢ planlamasinin  yapilmasi, personel sayisinin
belirlenmesi ve egitimi, hizmet sonrasi kontrollerin yapilmasi gibi birgok etkene katki
saglamaktadir. Ayrica malzeme ve stok kontrolii, miisteri istek ve talepleri dogrultusunda
yeni yemek receteleri veya yeni pisirme yontemleri gibi hususlar1 da icermektedir
(Dogdubay & Saatci, 2014:103).

Menii Miihendisligi Yontemi Ile flgili Alanyazin

Menii analizine iliskin yapilan aragtirmalar, menii performansinin degerlendirilmesi
adina esas olarak; maliyet, kar, fiyat ve popiilerlik gibi finansal performans belirtilerine
dayandigini ortaya koymaktadir (Ozdemir & Caliskan, 2014:9).

Jones ve Mifll (2001) yaptiklar1 bir calismada, isletmelerde menii miihendisligi
analizinin pek kullanilmadigini, cogunun kendi belirledikleri analiz yontemleriyle menii
gelistirme yaptiklarini saptamislardir. Restoran karhiligini arttirmak i¢in kullanilan menti
miihendisliginin incelendigi bu g¢aligmada, temel olarak nitel yargilar ile yemeklerin
karliliginin ve popiilaritesinin 6l¢iildiigii, menti miihendisligi analizinin ise niceliksel
menii analiz sitemi oldugundan &tiirii isletmelerin ¢ok az ilgi gosterdigi sonucuna
ulagilmustr.

Kwong (2005) menii miihendisligi ve menii stili iliskisinin karhiliga etkisini
arastirdig1 bir calismasinda ulastig1 sonuca gore, yoneticilerin ortak diisiincelerinin aksine
bir¢ok ana yemek grubundaki yiyecekler karli ¢cikmamustir.

Lee ve Lee (2006) hazirladiklar1 bir ¢alismada, maliyet/kar marj1 analizini ve menii
mithendisligini  karsilastirmiglardir. Bu ¢alismanin sonucuna goére, menii analiz
tekniklerinin isletmenin amaclarini gergeklestirmek i¢in se¢ilmesi ve yapilmasit gerekliligi
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vurgulanmistir. Ayni zamanda maliyet/kar marj1 analizinin daha ¢ok yonetim bakis agisini
yansittigini, menii miihendisligi analizinin ise daha ¢ok miisteri bakis acisin1 ortaya
koydugunu belirtmislerdir.

Morrison (1996) liiks restoranlarda menii miihendisligi analizini inceledigi bir
calismasinda, menii planlama i¢in menii miihendisligi analizi 6gelerinin kullanildigini
belirtmistir. Sonuca gore, is¢ilik maliyetinin menii planlamada énemli bir kriter olmadig1
ortaya ¢ikmaistir.

Gode (2019) isletmelerde olusan maliyetleri tespit ederek, bu maliyetler lizerinden
menii mithendisligi analizi ile tekrar yapilmasini arastirdigi ¢alismasinda, yiyecek-icecek
isletme faaliyetlerinin iki kistmda oldugunu gormiistiir. Arastirmanin sonucuna gore,
zaman temelli faaliyete dayali maliyetleme ve is Orneklemesinin yiyecek-icecek
isletmeleri i¢in ¢ok 6nemli ve uygulanabilir oldugunu ortaya koymustur.

Ermagan (2018) menii fiyatlama ydntemlerinin, menii iriinlerinin tercihine olan
etkisini arastirdigi ¢aligmasinda, liikks bir otelin meniisii {izerinden hareket etmistir.
Calismanin sonucuna gore, menii mithendisligi analizi sonrasinda fiyatlama yontemlerinin
mentideki iirlinlerin tercihleri arasinda bir iligki olduguna ulagsmistir.

YONTEM

Arastirma yontemi se¢iminde, nitel arastirma desenlerinden birisi olan 6rnek olay
incelemesi (yontemi) kullanilmistir. Gozlem veya goriisme yoOntemlerinin kullanildigi
ornek olay incelemesinde, aragtirmaci ortama miidahale etmez, sadece ortami dogal
haliyle gozlemleyerek amacina ulagsmak istemektedir. Bu incelemede, birden fazla 6rnek
olayin tiizerinden karsilagtirmali yapilacak incelemelerin olabilecegi gibi, tek bir drnek
olay iizerinden de inceleme yapilabilmektedir (Ozmen & Timur, 2009). Bu arastirmada;
Asmani restoranindan elde edilen veriler araciligiyla goriisme, gozlem ve dokiiman
incelemesi gibi teknikler kullanilmistir.

Uygulama Yapilan Asmani Restoran Hakkinda Bilgi

Asmani Restoran Antalya ilinin Muratpasa ilgesinde bulunan Akra Barut Oteli’nin
en ist kisminda yer alan fine dining konsept ile hizmet veren biiyiikk Olgekli bir
restorandir. Konumu itibariyle tam sehir merkezinde bulunan Asmani Restoran’in igeri
kism1 90 ve teras kismi 120 kisilik bir kapasiteye sahiptir. Meniisiinde, 25 adet sicak ve
soguk baslangig, 23 adet ana yemek ve 11 adet ise tatli yer almaktadir. Ayrica alkollii ve
alkolsiiz icecekler mentisii de bulunmaktadir.

Asmani Restoran’in Menii Planlama Siireci

Her isletme gibi Asmani Restoranda da Oncelikli olarak kar elde etmek
amaclanmaktadir. Ancak menii planlamasi yapilirken kaliteli hammadde kullanima,
sunumda prezantasyona dikkat etme ve bunun sonucunda da lezzetli yiyecekler ortaya
koyma gibi hedef ve ilkeler biitiinii iizerinde durulmaktadir. Yapilan goriisme neticesinde,
meni planlamasi adina isletme, belirli araliklarla egitim yapmakta, personelini bu egitim
sonucunda gelistirmekte ve sertifika ile desteklemekte oldugu saptanmistir. Ayn1 zamanda
mutfak koordinatdrii, gida mithendisi, muhasebe ve satin alma gibi alana 6zgiin kisilerinde
bilgi ve tecriibelerinden faydalanildigi belirtilmistir.

Isletme menii planlamas: siirecinde, hedef kitlenin beslenme tercihlerine, isletmenin
biit¢esine, personelin nitelik ve nicelik durumuna, mutfaktaki ara¢ gereglere ve mutfagin
kapasitesine ve mevsimsel Ozelliklere dikkat ederek buna uygun bir planlamanin
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yapildigi, mevsime uygun iirlinlerin taze ve lezzetli bir sekilde sunulmasi adina da isletme
yilda yaz ve kis meniisii olmak iizere 2 kez menii planlamas1 yaptigini belirtmistir.

Mentii planlamas1 6ncesinde isletmenin hedefledigi amaclar su sekilde siralanabilir:

-Hedef kitleye uygun olan {iriinleri meniide bulundurmak,

-Isletmenin biitgesi dogrultusunda bir menii ortaya koymak,

-Mevsime uygun taze trilinleri tedarik etmek ve bunun sonucunda bir menii
olusturmak,

-Mutfak kapasitesi, sahip olunan ara¢ gere¢, hazirlik, sunum ve servis gibi
faaliyetlere dikkat ederek bir menii olusturmak,

-Personelin nitelik, nicelik ve yetenegine uygun menii kalemlerini ve meniiyii
belirlemek,

-Misafire karsi korunan imaji siirdiirebilmek.

Isletmenin, meniisiinde bulunan menii kalemlerini etkileyen en énemli unsurlarm
maliyet, satis fiyat1 ve personel tedariki oldugunu belirtmistir. Bu hususlarin 15181inda,
isletme biitgesine, hedef kitleye, personelin becerisine ve mutfagin kapasitesine uygun bir
meniiniin olusturuldugu séylenmektedir.

Isletmede menii fiyatlama ydntemlerinden, yiyecek maliyet yiizdesi fiyatlama
yontemi kullanilmaktadir. Miisteri memnuniyetinin 6n planda tutuldugu ama aym
zamanda kar elde etme ve rakip isletmelerden bir adim Onde olabilme gibi hususlara
dikkat edildigi belirtilmistir.

Isletmede belirli araliklara menii miihendisligi analizi- Kasavana ve Smith y&ntemi
kullanilmaktadir. Daha sonra da menii kalemlerinin bu analiz yardimiyla satig
miktarlarinin raporlamasi yapilmaktadir. Analiz sonuclarina gére de meniide bulunan bazi
mentil kalemleri meniide tutundurulmasi veya ¢ikarilmasi yapilmaktadir.

BULGULAR

Asmani Restoran’in meniisii Tablo 1’de yapilan menii miihendisligi analizine gore 4
adet yildizlar, 3 adet beygirler, 2 adet bilmeceler ve 2 adet sorunlular grubunda iiriinlere
sahiptir. Yildizlar ve beygirler grubundaki {iriinlerin, analizde yogunlagsmasi her isletme
icin arzulanan bir durumdur. Beygirler grubundaki {riinlerin, yildizlar grubunda
olmalarini saglamak i¢in iriinlerin maliyetleri diistiriiliip, porsiyon miktarinda degisiklik
yapilabilir veya katki paylar list seviyeye ¢ekilebilir (Ermagan, 2018:101).
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Tablo 1. Asmani Restoran Meniisii’niin Menii Miihendisligi Analizi

Menii Kalemi | Satis | Malzeme | Katki | Satilan Kuver| Toplam Karhhk Begenilme  Simifi
Fiyati| Maliyeti | Pay1 Sayisi Katki Pay1
Antalya Sepeti | 56 12,85 43,15 | 198 8543,7 Diigiik | Yiiksek | Beygirler
Avokado 110 | 24 86 162 13932 Yiiksek | Yiksek | Yildizlar
Ezmeli Enginar
Salatasi
Ahtapot 96 32 64 86 5504 Disiik | Disiik Sorunlular
Carpaccio
Meze Tabagi 104 | 22,50 81,50 | 180 14670 Diisiikk | Yiiksek | Beygirler
Asmani Kazl 218 | 72 146 76 11096 Yiiksek | Diigiik Bilmeceler
Cigeri
Asmani Usuli | 127 | 41,33 85,67 | 56 4797,52 Yiiksek | Diisiik Bilmeceler
Safranlt Ev
Mantisi
Yogurtlu Kebap| 166 | 42,70 123,30| 125 15412,5 Yiiksek | Yiiksek | Yildizlar
Dana Madalyon | 258 | 93 165 133 21945 Yiiksek | Yiiksek | Yildizlar
Ordek Asmani | 158 | 47,84 110,16| 108 11897,28 Yiiksek | Yiiksek | Yildizlar
Nutella Churros | 51 18,36 32,64 | 225 7344 Diisiik | Yiiksek | Beygirler
Mango Affogato| 34 8,25 25,75 | 70 1802,5 Dusiik | Disiik Sorunlular
Toplam 1419 116944,5
n=11 Ortalama Katki| Begenilme Endeksi:
Payt: 1419/11 * 0,70 = 90,3
116944,5/1419
=82

Asmani Kaz Cigeri ve Asmani Usulii Safranli Ev Mantisinin bilmeceler grubunda
yer almalarinin en biiylik nedeni, menii genelinde yiiksek fiyata sahip olmalar1 ve bundan
dolay1 da satis miktarlarinin diisiik olmasi olarak degerlendirilmektedir. Uriinlerin satisini
arttirmak icin satig fiyatlar1 diisiiriilebilir ya da sunumlarinda birtakim degisikliklere
gidilebilir.

Ahtapot Carpaccio ve Mango Affogato iiriinleri sorunlular grubunda olduklar1 i¢in
sunum veya porsiyonda degisiklige gidilmelidir. Aksi takdirde bu iirlinler hala sorunlular
grubunda kalmaya devam ederlerse, bu menii kalemleri meniiden ¢ikartilmalidir.

TARTISMA VE SONUC

Yiyecek igecek isletmeleri yogun bir emege dayanan, miisteri istek ve taleplerini
dikkate alan, teknolojinin gelismesiyle de siirekli olarak kendini gelistirmek zorunda olan
isletmelerdir (Ermagan 2018:107). Meniiler de planlanmis ve kendini gelistiren her
isletme igin, yiiriitiilen ¢aligmalara yol gosteren bir aractir (Bolat 1995:122).

Bu dogrultuda, yiyecek icecek isletmelerinde verimliligin arttirilmast i¢in diizenli
araliklarla menii planlamasinin yapilmasi gerekmektedir. Ekinci (2010), menii planlama
caligmalarinin fiyatlandirma c¢aligmalariyla birlikte es zamanli olarak yapilmasini
vurgulamistir.  Yapilmadigi takdirde de menii planlama ¢alismalarinin uygulamaya
konulamayacagini belirtmistir.

Menii planlama adina yapilan menii analizi, yiyecek igecek isletmeleri adina bir
kontrol araci olup, maliyet ve satiglarin sistematik olarak belirlenmesi adina yardimci
olmaktadir. Bahgeci (2015), menii planlamasi adina yaptig1 bir c¢alismasinin genel
sonucuna gore, dzellikle restoranlarin menii yonetimi ve planlamada yeterince bilgilerinin
olmadigini, daha ¢ok tecriibe ve sezgilerine gore hareket ettiklerini belirtmistir. Cogu
isletme de belirli araliklarla menii analizi yapmamakta, gecmis tecriibelerine ve hislerine
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gore hareket etmektedirler. Ancak bu durumdan dolay1 isletmeler miisterilerin her gegen
giin degisen istek ve taleplerini bilemeyip, ayni standartta siirdiiriilebilir bir isletme
olamamaktadirlar. Bu arastirmada, uygulama yapilan Asmani Restoranda belirli
araliklarla menii analizi yapilmakta ve bu da isletmenin ayni standart ve kalitede devam
ettigini gostermektedir.

Ornek olay incelemesi sonucunda, Asmani Restoranda yapilan goriismeler ve
edinilen dokiimanlar aracilifiyla belli araliklarla menii analizi yapildigi sonucuna
ulasilmistir. Arastirmada Asmani Restorani meniisiinden segilen 11 adet menii kalemini, 1
aylik satislar1 dikkate alarak, menii miihendisligi yontemi ile analizi gergeklestirilmistir.
Juliana ve dig. (2021) liikks restoranlar iizerinde yapmis olduklart menii miithendisligi
analizi sonucuna gore, analiz yapilsa dahi, bunun satiglar1 arttirmada hala etkisiz oldugunu
belirtmislerdir. Ancak Nicolae (2008) ise Juliana ve dig. (2021)’den farkli olarak, menii
mithendisligi yonteminin miisterilerin tercihlerine gore hizli bir sekilde adapte olma
imkani sundugunu belirtmistir.

Asmani Restoran meniisiiniin menii miihendisligi analizi sonucunda, 4 adet
yildizlar, 3 adet beygirler, 2 adet bilmeceler ve 2 adet sorunlular grubunda tiriinlerin yer
aldig1 tespit edilmistir. Bu iirlinler 11 adet menii kalemi icerisinde, %36,36’si1 yildizlar,
%27,27’sini  beygirler, %]18,18’ini bilmeceler ve yine %18,18’ini de sorunlular
olusturmaktadir. Saraswati vd. (2020)’nin yapmus olduklari, satiglar1 arttirmak adina menti
miihendisligi analizinin incelendigi ve uygulandig1 arastirmada, 18 menii kaleminin yer
aldig listede, %77,8’lik bir oranda en yliksek katki pay1 diizeyine sahip ve en yliksek kara
sahip iirlinlerin yildizlar grubunda olduklar1, %22,2’lik bir oranda ise en diisiik katki pay1
diizeyine sahip ve en diisiik kara sahip olan {irlinlerin sorunlular grubunda olduklar
sonucuna ulagmislardir.

Yildizlar, bir menii igerisinde hem begenilirlik hem de katki pay1 acisindan yiiksek
yiyeceklerdir. Tumpuan (2021), menii miihendisliginin incelendigi bir arastirmasinda
yildizlari, tiiketici tercih diizeyi ve kar katki diizeyi acisindan miikkemmel oldugunu
belirtmistir. Bir isletme agisindan, meniide yildizlarin ¢ok olmasi arzulanan bir durumdur.
Bu durum icin de gerekli calismalarin yapilmasi gerekmektedir. Asmani Restoran’in
mentisiinde yer alan, Avokado Ezmeli Enginar Salatasi, Yogurtlu Kebap, Dana Madalyon
ve Ordek Asmani yildizlar grubunda yer alip hem begenilirlik hem de katki pay1 a¢isindan
yiiksek yiyeceklerdir. Isletme bu yiyecekleri meniisiinde tutup, aym standartta devam
etmek istemektedir.

Beygirler, begenilirlik acisindan yiiksek olup katki agisindan diisiik yiyeceklerdir.
Gode (2019), beygirlerin satis miktarlarinin yliksek olmasi ancak katki paylarinin diistik
olmasinin temel sebebi olarak, bu gruptaki {riinlerin meniide yer alan diger iiriinlerin
satisin1 destekleyici oldugu ve bundan dolayr da isletmenin bu iiriinlerden vazgecme
olasiliginin olmadigini belirtmistir. Asmani Restoranda yer alan Antalya Sepeti, Meze
Tabagi ve Nutella Churros beygirler grubunda yer alan yiyeceklerdir. Isletme bu
yiyeceklerin yildizlar grubunda olmasini istedigi icin, miisterilerin dikkat etmeyecegi bir
sekilde fiyat artig1 yapmak istemektedir.

Bilmeceler, begenilirlik acisindan diisiik olup, katki payr acisindan yiiksek
yiyeceklerdir. Juliana ve dig. (2021), liiks restoranlar iizerinde yapmis olduklari menii
mithendisligi analizi sonucuna gore, menii igerisinde yer alan toplam 4 menii kalemi
bilmeceler grubunda yer almistir. Juliana ve dig. (2021) bilmeceleri, satis fiyatlarini
diisiirerek, meniide stratejik konuma yerlestirerek, popiilerlik seviyesini etkileyerek veya
yemegin adin1 degistirerek planlamalarin yapilmasi gerektigini vurgulamislardir. Asmani
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Restoran1 meniisiinde yer alan Asmani Kaz Cigeri ve Asmani Usulii Safranli Ev Mantisi
bilmeceler grubunda yer almaktadir. Isletme bu yiyecekleri meniiden ¢ikartmak yerine,
sunumunda degisiklik yaparak meniide tutmak istemektedir.

Sorunlular, hem begenilirlik hem de katki pay1 acisindan diisiik yiyeceklerdir. Diana
(2017), menii miihendisligi adina yapmis oldugu bir ¢alismasinda, sorunlular grubunda
yer alan yiyeceklerin yenilik¢i ve yaratici olmanin ve eski meniiyli yeni menii ile
degistirmenin yapilmasi gerektigini vurgulamistir. Asmani Restoran1 meniisiinde yer alan
Ahtapot Carpaccio ve Mango Affogato sorunlular grubunda yer almaktadir. Isletme bu
irlinleri iyi bir planlama yaparak meniiden ¢ikartmak istemektedir. Ancak miisterinin
istemesi durumunda bir siireligine stokta bulundurmayi diisiinmektedir.

Bu ¢alismada Asmani Restoran’in meniisii adina yapilan Menii Miihendisligi analizi
ile isletmenin menii planlamada ne kadar etkili oldugunu, analiz sonucunda hangi
irlinlerin hangi kategoride yer aldigini, kategoride yer alan yiyeceklerin smifina gore
hangi planlamalarin yapilacagini gérmekteyiz.

Yiyecek icecek isletmelerinde geleneksel yoOntemlerden ziyade, giinlimiiz
teknolojiyi kullanarak cagdas yontemlerden faydalanilmalidir. Bu isletmelerde ¢ok 6nemli
olan meniide de bu c¢agdas yoOntemlerden yararlanilarak planlamalarin yapilmasi
gerekmektedir.

Menti analizi yiyecek igecek isletmeleri i¢in meniiyii kontrol eden bir ara¢ olmakla
birlikte hem maliyet ve satiglarini etkisini belirlemek hem de meniide yer alan meni
kalemlerinin miisteri taleplerine gore durumunu analiz etmek i¢in kullanilan bir
yontemdir. Menii analizi adina yapilan farkli analiz tekniklerinin her biri farkli sonuglar
da ortaya koymaktadir (Iyitoglu & Tetik 2017:375). Bu analizlerden birisi olan menii
miihendisligi analizi, isletmeler acisindan bircok avantaj saglamaktadir. Ancak biitiin
yiyecek igecek isletmesi i¢in menli miihendisligi kavramiin yerlesmis oldugu
sOylenemez (Uzun, 2019:9).

Bu c¢alismada da Asmani Restorani meniisiinden se¢ilen 11 farkli menii kaleminin
Menii Miihendisligi ile analizi gergeklestirilmistir. Sonuglara dayanilarak isletmeye belli
basli baz1 Oneriler sunulacaktir. Bunlar;

-Menii adina yapilan planlamalarin belli zaman dilimlerinde siirekli olarak
yapilmasi isletmeye kendi durumunu gorme firsati saglayacaktir.

-Menii planlamasi yapilirken isinde uzman olan kisilerden yardim alarak dogru
bilgiye ulasilacaktir.

-Dogru ve etkin bir menii planlamasinin yapilmasi i¢in de veri toplamasi yapilirken
sadece isletme ic¢i degil, rakip firmalar1 da incelemek isletmeye Oneri olarak
sunulmaktadir.

-Menii miihendisligi analizi sonucuna gore Yildizlarin meniide tutundurulmasi,
Beygirlerin Yildizlar grubuna ge¢mesi saglanmalidir. Bilmecelerin iyi bir planlama ile
meniide bulundurulmasi, ancak Sorunlularin meniiden ¢ikartilmasi gerekmektedir.

-Ozellikle yiiksek fiyatli iiriinlerin satigini devam ettirmek icin fiyatlarinda
degisikligin yapilmasi igletmeye fayda saglayacaktir.

-Yine diisiik fiyath iiriinlerin de katki payini arttirmak i¢in fiyatlarinda degisikligin
yapilmasi igletmeye kar saglayacaktir.
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