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OZET

Menii genelde yiyecek-igecek isletmelerinin yonetiminde etkili bir pazarlama ve
kontrol aracidir. Kantitatif olarak gerceklestirilen menii analizi, menii diizenlenirken
icerik ve satig fiyatlarinin belirlenmesinde meniide yer alan yemeklerin popiilaritesi,
karliligr ve isglicli maliyetlerinin gozoniinde tutulmasi gereken Onemli kriterler
oldugunu  vurgulamaktadir. Bu  ¢aligmada  yiyecek-icecek  isletmelerinde
yararlanilabilecek baglica menii analiz yontemleri incelenerek, bunlardan meni
miihendisligi yontemindeki son gelismeler agirlikli olarak ele alinmis ve oOzellikle
isgiicii maliyetleri {izerinde durulmustur. Caligmada ayrica meniide emegin yari-
degisken bir gider unsuru olarak dikkate alinmasi ile ydnetimde etkenligin
arttirilabilecegi savunulmaktadir.

Anahtar Sézciikler: Restoran Isletmeciligi, Yiyecek-igecek Sektdrii, Menii Analizi,
Menii Miihendisligi, Isgiicii Maliyetleri.

GIRIS

Glinlimiizde yiyecek-igecek isletmeleri, hitap ettikleri miisteri gruplarina goére
farkli menii segenekleri kullanmaktadirlar. Kullanilan meniilerin se¢imlik olup
olmamasi bir tarafa birakildiginda, siirekli bir degisim igerisinde bulunan yeme
icme aligkanliklari, meniilerin siirekli olarak yeniden diizenlenmesini
gerektirmektedir. Meniideki diizenlemeler kimi zaman mevcut talep yapisinda
goriilen degismelerden etkilenmektedir. Ornegin, beyaz etin daha saglikli
olmasi nedeniyle meniide bu ¢esitlere daha ¢ok yer verilmesi gibi. Bazen de
ortaya c¢ikan beklenmedik durumlar, kisilerin aligkanliklarinda belirleyici
olmaktadirlar. Nitekim son yillarda yayginlasan deli dana ve sap hastaligi
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nedeniyle Avrupa iilkelerindeki sigir eti tiikketimi hizla diigmekte, yiyecek-
icecek isletmeleri, meniilerinde hizla kirmizi et yerine diger lriinlere yer
vermektedirler (Sanction, 2001:18-19). Buna benzer c¢ogaltilabilir &rnekler
yaninda, sunulan yiyecek ya da i¢ceceklerin herhangi bir menii yorgunluguna yol
agmamasi i¢in belirli donemlerde degistirilmesi, yani meniilerin isletmelerin
stratejik amaglarin1  gerceklestirmeye yonelik olarak analiz  edilmesi
gerekmektedir.

Siiregelen enflasyon ve ekonomik kriz doneminde, yiyecek - igecek yoneticileri
sunulan  servisin  kalitesinden  fedakarlik  etmeksizin, isletmelerinin
hayatiyetlerini devam ettirebilmek {izere miimkiin olan her yoOntemi
denemektedirler. Isgiicii maliyet kontrolii; bu baglamda, mutfaktaki verimliligin
artirilarak insan kaynaklarindan daha iyi yararlanilmasinda ve karliligin
yiikseltilmesinde yoneticilere yardimer olabilir.

MENU ANALIZi

Yiyecek - igecek isletmelerinin yonetiminde hem gii¢lii bir pazarlama, hem de
kontrol araci olan meniiniin analizi; maliyet ve satislarin sistematik olarak
degerlendirilmesidir. Bu analiz yardimiyla meniilerin iyi bir bigimde
planlanmasi, etkin bir fiyatlama ve maliyet kontrol sisteminin gelistirilmesi,
isletmedeki hizmet i¢i egitimin yiiritilmesi, hedeflenen miisteri grubunun
tesbiti ve onlara yonelik stratejiler kolaylikla gerceklestirilebilir (Rizaoglu,
1991: 81).

Menii analizinin uzun yillardir yapildig1 bilinmektedir. Nitekim Ikinci Diinya
Savagi oncesi mutfaklardaki uzman kisiler iyi performans gosteren yiyecek-
icecekleri belirleyerek, onlarin satisini tesvik etmigler, satilmayanlari ise
meniiden ¢ikarmiglardir. O giinlerde kutulama, sogutma V€ dondurma  gibi
koruma yontemleri daha yeni oldugu i¢in taze iiriinlere biiyiik bir giiven vardi.
Sinirh raf Omiirleri ve yiyeceklerin sezonluk oluslart genis otel mutfaklarmin
temizleme ve yenileme i¢in herglin bosaltilmasina neden olup, heniiz iyi
durumda olanlar depoya geri doniiyor, bozulmus olanlar ise atiliyordu. Zamanla
meni hazirlayan bir asgibasi sayesinde bunlardan kismen de olsa
faydalanilmaya baglandi. Bu, ayn1 zamanda menii analizinin ilk 6rneklerinden
birisini olusturuyordu (Jones, 1994: 204).

Halen menii analizi i¢in farkli alternatifler bulunmaktadir. Bunlardan yaygin
olarak kullanilanlardan birisi, s6z konusu yiyecege iliskin satis gelirinden,
maliyetinin ¢ikarilip katki paymnin hesaplanmasina dayanan geleneksel analiz
yontemidir. Yontemde bulunan rakamlar daha 6nceki donemlerle karsilastirilip,
o yiyecek ya da icecege iliskin bir degerlendirme yapilabilmektedir. Diger
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taraftan meniide yer alan yiyecek ya da igecegin katki payinin yanisira, satilan
porsiyon sayisi; bunlarim meni geneli igerisindeki payi, zaman igerisinde bu
verilerdeki degisim gibi kriterleri daha sonra gelistirilen farkli analizler ele
almigtir.

MENU ANALIZINDE YENI YAKLASIMLAR

Bir meniiyii analiz etmek i¢in son yillarda yararlanilan farkli yontemler
mevcuttur. Sektérde yer alan isletmeler bu yoOntemlerden hangisini
kullanacaklarina, analizden bekledikleri yarara gore karar vermek
durumundadirlar. Menii analizine iliskin yontemler kimi zaman menii
mithendisligi kimi zaman karlilik analizi olarak da isimlendirilmislerdir.
Onceleri restoranlar icin yapilacak bu tiir analizlere yeterli bilgi destegi yoktu,
bu yiizden detayli analiz yapmak zor ve zaman gerektiren bir isti. Ayrica analiz
yapmak i¢in nicel bilgiyi saglayabilecek satis noktasi sistemleri (Point of Sale /
POS) ve yazilimlar1 olmasina ragmen, bir ¢ok isletmeci menii yonetiminde
temel olarak kendi Onsezilerini kullanmaya devam ediyorlardi. Son yillarda
yapilan arastirmalarda ise, menii analizlerinde sayilan bir ¢ok degisken ele
almarak, modellere psikolojik degiskenler, rekabet ve endiistri normlart gibi
bir¢cok parametre eklenmistir (Jones, 1994: 206).

Gelistirilen yeni yaklagimlardan ilki "Menii Etkinligi” analizine dayanir. Bu
yOnteme gore menii ortalamasi ile ortalama miisteri harcamasi karsilagtirilarak
menii analiz edilir. Mentideki yiyecekler benzer 6zelliklerine gore ¢orbalar, ana
yemekler, tatlilar v.b. gibi gruplandirilir. Her grup icin ortalama fiyat belirlenir.
Soyle ki, belirli bir grupta yer alan yiyeceklerin fiyatlar toplanir ve kiimedeki
saylya boliiniir. Her grubun menii ortalamasi saptandiktan sonra, bu bilgi
beklenen tiiketim bigiminin belirlenmesinde kullanilabilir. Ornegin, biitiin
miisterilerin, birer corba, ana yemek ve tath alacagi varsayilsin. Ardindan bu
gruplar i¢in ortalamalar dikkate alinarak miisteri basina beklenen ortalama
harcamanin ne olmasi gerektigi bulunur. Elde edilen bu sonug, gerceklesen
ortalama harcama ile karsilastirilir. Diger bir yaklasim ise detayli analizden ¢ok
onsezilere ve tecriibeye dayanan, birgok restoran isletmecisi tarafindan bilgiye
dayanmadan uygulanan sezgisel yontemdir. Bdylece her ay menii yeniden
gelistirilir, popiiler olan kalemler aynen korunur, daha az popiiler olanlar
kaldirilir. Fiyatlar ise miisterilerin tavrina ve maliyetlere gore degistirilir (Jones,
1994: 206-207).

En c¢ok benimsenen yaklagim ise menii miithendisligi olarak bilinen; meniideki
yiyecek ya da igeceklerin popiilaritesine, maliyet / satis fiyat iligkisine ve
dolayistyla katki paymna dayandirilan yontemdir. Bu yontem ayni zamanda
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bilgisayar yazilimlariyla da desteklenip, popiilerlik kazanmistir. Menii
mithendisligi kapsaminda degerlendirilen ancak farkli hesaplamalara dayanan
yaklagimlarin hepsi birbirlerinden farklilik gostermesine ragmen, bunlar yine de
isletmenin finansman ve pazarlama yonetimini ilgilendirmektedir. g a5avana ve

Smith menii mithendisliginin literatiirdeki ilk uygulayicilar olarak taninirlar. Le
Bruto v.d. (1995) ise menii mithendisligi modeline isgiicii unsurunu da ilave
ederek gelistirmiglerdir.

KARLILIK ANALIZI

Menii analizi i¢in gelistirilen bir baska yontem karlilik analizidir. Bu analiz
hiyerarsik bir sisteme dayandirilmistir. Yonteme gore faaliyetlerin her agamasi
farkli bigimlerde analiz edilmelidir. Birinci ve ikinci basamaklar restoran ve
0glin grubu olarak disiiniiliir, bu kisimlar katki formatinda gelir durumu esas
alinarak analiz edilir: Satis gelirleri, yiyecek maliyeti ve de katki pay1 6giinlere
gbre ayrimlanabilir. Dogrudan sabit maliyetler (iicretler, bakim — onarim ve
pazarlama) hem isletmenin tamami, hem de O6giinler i¢in tanimlanir. Bu
maliyetler katki payindan disiildiigiinde “6giin grubu” olarak ifade edilir. Son
olarak, 6giin gruplarina dagitilmast miimkiin olmayan; yonetici maaslar1, kira,
sigorta ve amortisman gibi geri kalan tiim sabit maliyetler belirlenerek biitiin
isletmeye dagitilmast saglanir. Boylelikle restoranin genel karliligi ortaya
¢ikmis olur.

Tablo 1: Karlilik Analizinin Basamaklari

Sira  Faaliyet Basama@ Kapsam

1 Isletme Restoran

2 Ogiin Kahvalt1, Ogle, Aksam, Tkram

3 Menii Grubu * Corbalar, Ana Yemekler, Tatlilar, Icecekler

4 Menii Kalemleri **  Dana Fileto, Kizarmis Tavuk, Somon Baligi,

Dana Giiveg, Alabalik
* (Ogiin Grubundan yalmzca aksam yemegi ele alinmistir.
** Meni Grubundan yalnizca ana yemekler se¢ilmistir.
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Restoran

Kahvalt: Ogle Yemegi | | Aksam Yemegi Tkram
|
| | | |
Corbalar Ana Yemekler Tathlar Icecekler
| | | |
Kizarmug Tavuk Dana Fileto Somon Baligt Alabalik Dana Giiveg

Kaynak: Jones 1994, 212.

Ucgiincii asamada menii gruplarmin analizinde de aymi hesaplamalar yaplir.
Burada, isletme yoOneticisi miisteri psikolojisini dikkate alarak, menii maliyet
ylizdesini degerlendirir. Bunun nedeni, ¢ogu miisterinin meniideki diger
yiyeceklerden ziyade ana yemegin fiyatin1 incelemesidir. Dolayisiyla ana
yiyeceklerin kar pay1 digerlerinden daha diisiik olmalidir. Kafeteryalarda da
cay, kahve fiyatlar1 miisterilerin algilamalarini etkileyen baslica menii dgesidir.
Yine misterilerin istah acict yiyecekleri meniiniin en {ist kisminda
gormelerinden Otlirli  bunlarin  fiyatina daha dikkat ettikleri de kabul
gormektedir. Analizin son basamaginda ise menil grubunda yer alan her bir
yiyecek ya da icecegin katkisi aynmi sekilde ayr1 ayri analiz edilir (Jones, 1994:
212).

MENU MUHENDISLIGI

Karhilik analizinin zayif yonii hiyerarsik bir yap1 6zelligi gostermis olmasidir.
Menii mithendisligi yontemi; meniide yer alan yemek tiirlerinin karlilik ve
popiilaritesinin  degerlendirilmesi temeline dayanir. Yaklagim, meniideki
yiyecek ya da icecekler arasinda fiyat ve katki paylarinin ortalama bir dagilima
sahip oldugu kabul edilerek yapilir. Basit bir katkinin yerine toplam nakit
katkiy1 kullanan buna is¢iligi de ekleyen yontemler de vardir. Diger taraftan bir
yiyecek-igecegin hangisinin gercek katkiya sahip oldugunu bilinmesi gercekten
onemlidir. Pavesic'in yaklasiminda yiyecek maliyet yilizdesi agirlikli katki
payiyla karsilastirllir ve bdylece karlilikta yoneticinin agirligit benimsenir
(Jones, 1994: 209-210). Bu menii miihendisliginin kullanigh bir yonii olmakla
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birlikte, popiilaritenin performans {izerindeki etkisini Onemsemez ve karar
vermek igin daha sinirh bilgi saglar. Asagida sirasiyla menii miihendisligine
farkli yaklasim getiren yontemler degerlendirilmistir.

Kasavana ve Smith'in Yontemi
Bu yontemde her bir yemegin karliliginin, popiilaritesine gore karsilastiriimasi
esasina dayanilir ve katki pay1 ile satis miktar1 ele alinir. Yontemin asil amaci

menii kompozisyonunda pozitif bir yapt olusturmak ve negatif olanlar
azaltmaktir.

Cizim 1: iki Boyutlu Menii Miihendisligi Matrisi

Ortalama Menii Katki Pay1
Cizgisi
A Yiiksek
Menii
BEYGIRLER YILDIZLAR Karmasi
Optimal Menii
Karmasi Cizgisi
SASKINLAR SORUNLULAR
Diisiik
Menii
Karmasi
>
Diisiik Yiiksek
Katki Pay1 Katki Pay1

Cizim 1°deki matris iizerinde gosterilen analiz sdylece dzetlenebilir. Oncelikle
meniiniin ortalama (optimal) karmas: bulunur. Bunun i¢in meniiniin tamami
%100 olarak kabul edilerek, bagka bir deyisle, irdelenen menii grubundan
miisterinin sadece bir se¢cimde bulunabilecegi ilkesi ile, bu rakam meniideki
toplam yiyecek ya da igecek sayisina boliinlir. Bulunan rakam meniiniin %70
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mitkemmellikte oldugu kabul edilerek * bununla garpilir. Ortalama menii katki
pay1 ise meniiden elde edilen toplam satiglardan toplam degisken maliyetlerin
c¢ikarilmasi ve satilan porsiyon sayisina boliinmesi suretiyle bulunur.

Cizimde yer alan siitunlar; her bir yiyecege iliskin katki paymi, satirlar ise
yiyeceklerin begenirligini ifade etmektedir. Burada;

» Yildizlar: Yiksek popiilariteye ve Yiiksek Katkiya Sahip Yiyecekler;
fiyatlar1 yukar1 veya asagiya hafifce degistirilir ya da kisisel satislarla
desteklenebilir.

= Beygirler: Yiiksek popiilariteye ve Diisiik Katkiya Sahip Yiyecekler; fiyati
artirtlir, yiyecek-icecek maliyeti diisiiriiliir, regete degistirilir, daha ucuz
madde kullanilir ya da porsiyonu kiigiiltiilebilir.

» Sorunlular: Diisiik Popiilariteye ve Yiiksek Katkiya Sahip Yiyecekler;
fiyat1 diisiiriiliir, yiyecek-icecek yeniden isimlendirilir, yiyecek-igecekler
menii lizerinde yeniden yerlestirilir ve kisisel satigla desteklenir.

» Saskinlar: Diisiik Popiilariteye ve Diigiik Katkiya Sahip Yiyecekler;
yemeklerin kompozisyonu ya da porsiyon miktar1 degistirilir, yiyecek-
icecek yeniden dizayn edilir ya da son ¢are olarak meniiden ¢ikarilabilir.

Menii miihendisligi, yiyecek-igecekleri iyi ve kotii olarak performanslarima gore
kategorize eder. Bu yaklagimdan dolay1r daima diisiikk popiilaritede ve zayif
karlilik igerisinde yiyecek ya da icecekler olacaktir. Burada dikkat edilmesi
gereken nokta, siirekli ayni analizin yapilmasi durumunda bazi yiyecek ya da
iceceklerin meniiden ¢ikarilmasi, sonucgta menii igerisindeki bir bolimiin
ortadan kalkmasidir.

Popiilarite i¢in smiflandirma ilkesi soylece belirtilebilir. Bir menii kaleminin
miisterilerce se¢im orani (satig karmasi yiizdesi) ortalama popiilaritenin % 70 ini
asmas1 durumunda o menii kalemi "yiiksek" olarak tanimlanir. Ancak belirli bir
mentl kalemi icin talep ortalama popiilaritenin % 70 inden kiiciik gergeklesir ise,
o menil kalemi siiflandirmada "diisiik" olarak nitelendirilir (Boliikkoglu, 2000:

" Yontemi gelistirenler meniilerin genelde %70’lik bir mitkemmelige sahip
oldugunu kabul etmekte, ancak neden %70 oldugunu, izafi bir kavram
olusundan dolayr tam olarak agiklayamamakta ve arastirmalar sonucu
bulduklarini 6ne siirmektedirler (Jones, 1994: 210).

28



229). Tablo 2 de 16 gesitten olusan bir drnek menil uygulamasi popiilarite
tanimlamalari ile birlikte verilmistir.

Tablo 2. Menii Miihendisligi ile Popiilaritenin Belirlenmesi

Menii Ogeleri / Kalemleri Haftahk Satis Popiilarite
Satis Yiizdesi

(%)
Dana Sirt1, 1zgara 600 12.99 Yiiksek
Fileminyon 500 10.82 Yiiksek
Firin Kebabi 250 541 Yiiksek
Pili¢ Pirzola 200 4.33 Diisiik
Kizarmis Pekin Ordegi 150 3.25 Diisiik
Cerkez Tavugu 200 4.33 Diistik
Tavuk Go6gsii, kasarl 400 8.66 Yiksek
Levrek, bugulama 450 9.74 Yiiksek
Midye, tava 480 10.39 Yiiksek
Tavuk Kanadi, sote 100 2.16 Diisiik
Alabalik, 1zgara 160 3.46 Diisiik
Tranga, sis 250 5.41 Yiiksek
Kizarmis Kalamar 350 7.58 Yiiksek
Pilig, 1zgara 200 4.33 Diisiik
Kuzu Filetosu 150 3.25 Diisiik
Hindi Sinitzel 180 3.90 Diisiik
Toplam 4.620 100.00
Popiilarite Esigi (1/16) * %70 4.4

Kasavana ve Smith'in ikinci boyutu; katki payi, belirli bir gruptaki her meni
kaleminin katki paymin (satis fiyati - yiyecek maliyeti), agirlikli ortalama katki
pay1 ile kargilastirma esasina dayanir. Bireysel katki paylari meniiniin agirlikl
ortalama katki payindan biiyiilk olan menii kalemleri "yiliksek katki pay1”
smifina girerler. Meniinlin agirlikli ortalama katki payma ulasamayanlar ise
"diisiik katki pay1" derecesinde tanimlanirlar (Boliikkoglu, 2000: 231). Tablo 3’te
yine 16 ¢esit yemekten olusan bir 6rnek menii uygulamasi {izerinde her menii
kaleminin katki pay1 hesabi ile yemeklerin agirlikli ortalama katki paylarinin
bulunusu gosterilmigtir.
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Tablo 3. Menii Miihendisligi ile Katki Pay1 Analizi (000 TL)

Menii Ogeleri / Haftalik Satig Yiyecek Katki Menii Katki Katki
Kalemleri Satilan Fiyat1 Maliyeti Pay1 (5) Pay1 Pay1
(1) 2 3) “ (2x5) Sinif
Dana Sirt1, 1zgara 600 13.950 6.140 7.810 4.686.000  Yiiksek
Fileminyon 500 15.950 6.380 9.570 4.785.000  Yiiksek
Firin Kebab1 250 12.950 3.380 9.570 2.392.500  Yiksek
Pilig Pirzola 200 8.950 3.220 5.730 1.146.000  Disiik
Kizarmis Pekin Ordegi 150 13.900 3.140 10.760 1.614.000  Yiiksek
Cerkez Tavugu 200 11.950 2.090 9.860 1.972.000  Yiiksek
Tavuk Gogsii, kasarl 400 7.250 2.470 4.780 1.912.000 Disiik
Levrek, bugulama 450 10.950 4.600 6.350 2.857.500 Diisiik
Midye, tava 480 10.500 4.620 5.880 2.822.400 Diisiik
Tavuk Kanadi, sote 100 9.250 3.520 5.730 573.000 Disiik
Alabalik, 1zgara 160 7.750 2.250 5.500 880.000 Diisiik
Tranga, sis 250 13.500 5.830 7.670 1.917.500  Yiiksek
Kizarmig Kalamar 350 12.500 6.080 6.420 2.247.000 Disik
Pilig, 1zgara 200 10.950 3.610 7.340 1.468.000  Yiiksek
Kuzu Filetosu 150 9.950 3.980 5.970 895.500 Diisiik
Hindi Sinitzel 180 12.950 5.440 7.510 1.351.800  Yiiksek
Toplam 4.620 33.520.000

Agrlikli Ortalama Katki Pay1 * 7.225

(33.520.000 / 4.620)

* Agirlikli Ort. Katki Pay1 = Menii Katki Pay1 Toplami / Satilan Porsiyon

Toplami1
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Menii mithendisligi, en uygun menii yapisin1 ortaya koymak igin bir yonetim
teknigi olarak diisiliniiliir. Buna ragmen bazi uzmanlar bunun bir pazarlama araci
oldugunu da vurgulamislardir. Analizin sonuglarina bagli olarak menii
degisiklikleri asagidaki pazarlama karmasi elemanlariyla yapilabilir (Atkinson
ve Jones, 1994: 40).

= Uriin: Yiyecek-igecekler eklenir, ¢ikarilir veya degistirilir
» Fiyat: Fiyatlar ya da maliyetler degisir.
* Promosyon: Yiyecek-icecekler, promosyon kampanyalar1 veya reklamlarla
desteklenir.
» Yer: Yiyecek-i¢ecekler servis arabasi ve paket servisi gibi alternatif dagitim
kanallartyla miisteriye ulastirilabilir.

LeBruto ve Digerlerinin Yontemi

Son donemde gelistirilen diger bir yontem, popiilarite ve katki payinin yanisira
igsglicii maliyetlerini de dikkate alir (LeBruto v.d. 1995: 46). Bu yontemde
igglicli maliyetlerinin ortalamasi bulunup, her bir yiyecek ya da icecege iliskin
olanlarla karsilastirilir ve menii miithendisligi matrisinde isglicii maliyetleri de
gbzoniine alimir. Ancak burada harcanan isgiiciinii diisiik ya da yiiksek olarak
ayirmak ancak deneyimli isletme yoneticileri tarafindan yapilabilir. Yiyecek-
igecek isletmelerinin satislarinin zaman igerisindeki diizensiz dagilimi nedeniyle
maliyetlerin {iriinlere saglikli bigimde dagitilamamasi yontemin Onemli bir
eksikligidir.

LeBruto v.d.’nin gelistirdigi model, menii mithendisligi matrisini Kasavana ve
Smith’in 6nerdigi 2x2 den 3x2 bi¢imine donistiirmiistiir. Boylelikle, her menii
kalemi, yeniden diizenlenmekte olan meniiniin tiim dgelerine nisbeten, isgiicti
gerektirmede yiiksek ya da diisiik olarak siniflandirilmaktadir.

Isgiicli maliyet kontroliiniin amaci; isgiici verimliligini, belirlenen kalite ve
standartlara uygun olarak maksimize etmektir (Aktas, 1995: 281). Her isletmede
oldugu gibi restoran isletmelerinin de kar edebilmeleri ve piyasada
tutunabilmeleri maliyetlerini kontrol edebilmelerine bagli olmaktadir. Artan
nitelikli personel sikintis1 ile birlikte isgiicii maliyetlerinin siki bir bigimde
kontrol altinda tutulmasi giderek énem kazanmaktadir. Servisi yapilan yiyecek
ve igecegin kalitesi, kontrol altina alinan isgiicli maliyetlerinden elde edilen
tasarruflarla iyilestirilebilir. Isgiiciinden saglanan bu tasarruflar, ayrica artan
yiyecek-igecek maliyetlerini dogrudan miisterilere yansitmak yerine, malzeme
fiyat artislarini etkisizlestirmede kullanilabilir.
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Isgiicii maliyet kontroliinde yararlanilabilen en basit yontem, iscilik maliyet
ylizdesinin aylik veya giinliik olarak hesaplanarak, isletmenin gergeklesen bu
verilerinin gegmis donemler ya da biitcelenen Ongoriimler itibariyle
karsilagtirilmasidir. Bu karsilastirma iglemi ayni sektordeki benzer isletmeler ya
da ortalamalar yolu ile de yapilabilir:

Toplam Isgiicii Maliyeti
Isgiicii Maliyet Yiizdesi = x 100
Yiyecek-Icecek Satislari

Yiyecek-icecek isletmelerinde en 6nemli gider kalemlerinden biri yar1 degisken
maliyet niteliginde olan isgiicii maliyetidir. Isgiicii maliyeti, kismen sabit
unsurlardan olusur; soyle ki, en az sayida miisteriye hizmet verildiginde ortaya
¢ikacak olan gerekli personel giderlerini kapsamak iizere ve diger taraftan da is
hacmine ve yonetimce belirlenen standartlara bagli olarak artabilen isgiicti
maliyeti. Giinlimiizde toplam isletme maliyetlerinin yaklasik olarak 2/3 {inii
olusturabilen yiyecek - igecek ve isgiicli maliyetlerinin daha siki kontrolii igin
bir takim yeni teknikler gelistirilmektedir.

Bir biitiin olarak ele alindiginda, restoran isletmelerinde yoneticiler is verimini
artirmak ve isgilicii maliyet ylizdesini kontrolleri altinda tutabilmek agisindan
degisken ve sabit isgiicliniin varligin1 dikkate almak durumundadirlar (Aktas,
1995; Ninemeier, 1998):

1) Degisken Isgiicii: Is hacmi arttiginda, personel ihtiyaci artar, dolayisiyla
satiglar {izerinden isgiicii maliyetinde de artig goriiliir. Aksine, is hacmi
diisiince bu gruptaki iggéren sayisinin ve isgiicii maliyetinin de azaltilmasi
miimkiin olur.

2) Sabit isgiicii: Is hacmi artsa da, azalsa da bu tiir isgiiciinde degisme
olmayacagindan boylelikle ig glicii maliyeti de sabit tutulmus olur.

Meniideki her yemek cesidine iliskin gerceklesen emek (isgiicli) miktarinin
belirlenmesi zor olacagindan, baska bir deyisle, menii kalemlerinin isgiicii
maliyetini sabit ve degisken unsurlarina ayirmaktansa, belirli bir gruptaki her
menii kalemine gereken emegi / isgiiclinii diger menii kalemlerine gore
siralayan bir alternatif yol izlenmesi miimkiindiir.

Sozkonusu edilen analizde, siralamalarin st yarisinda bulunan meni
kalemlerine "yiiksek" isgiicii maliyeti ve grubun alt yarisinda yer alan her menti
kalemine de "disik" isgiici maliyeti tanimlamasi yapilmaktadir. Ancak
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siralama ve tamimlamalarin profesyonel yiyecek-igecek yoneticileri veya
kalitatif tahminleme modellerinde siklikla kullanilan "iist jiiri goriisii alinma"
yonteminden yararlanmak suretiyle gerceklestirilmesi Onerilmektedir. Sonugta
da bu tamimlamalarin her biri i¢in yOnetimin takinacagi tutum belirlenebilir
(LeBruto v.d. 1995: 47). Boylelikle, menii mihendisligi ¢aligsmalarinda
"yiiksek" veya "diisiik" olarak belirlenen isgiicii maliyeti modele dahil edilmis
olur. Tablo 4, daha &nce verilen 16 menii 6gesinin emek /isgiicii siralamalar ile
bunlara uygun diisen tanimlamalar listelemektedir.

Tablo 4. Menii Miihendisligi kapsaminda Emek / Isgiicii'niin Degerlendirilmesi

Menii Ogeleri / Kalemleri Emek / Isgiicii Isgiicii
Siralamasi Maliyeti
Dana Sirt1, 1zgara 13 Diistik
Fileminyon 16 Diisiik
Firm Kebabi 1 Yiiksek
Pili¢ Pirzola 8 Yiiksek
Kizarmis Pekin Ordegi 5 Yiiksek
Cerkez Tavugu 4 Yiiksek
Tavuk Gogsii, kasarli 14 Diisiik
Levrek, bugulama 7 Yiiksek
Midye, tava 9 Diisiik
Tavuk Kanadi, sote 10 Diisiik
Alabalik, 1zgara 11 Diistik
Tranga, sis 2 Yiiksek
Kizarmis Kalamar 3 Yiiksek
Pilig, 1zgara 15 Diistik
Kuzu Filetosu 6 Yiiksek
Hindi Sinitzel 12 Diisiik

3x 2 MATRISIYLE YENIiDEN DUZENLENEN MENU MUHENDISLiGi

Bu yeni matris, Kasavana ve Smith'in orijinal 2 x 2 matrisinden uyarlanmig olan
uygun siniflandirmalar ile birlikte sekiz olasilik icermektedir (LeBruto v.d.
1995: 47):

= Yiiksek katki pay1, diisiik emek ve yiiksek popiilarite (Siiper Yildiz),

»  Yiiksek katki pay1, yliksek emek ve yiiksek popiilarite (Yildiz),

»  Yiiksek katki pay1, diigiik emek ve diisiik popiilarite (Sorunlu),

»  Yiiksek katki pay1, yliksek emek ve diisiik popiilarite (Kafa Yoran),

= Diisiik katki payi, diisiik emek ve yiiksek popiilarite (Traktor),

= Diisiik katki pay1, yiiksek emek ve yiiksek popiilarite (Beygir),
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= Diisiik katk: pay1, diigiik emek ve diisiik popiilarite (Saskin),

= Diisiik katk: pay1, yiiksek emek ve diisiik popiilarite (Pek Saskin)
Tiirkiye'deki literatiirde ilk defa yer alan menli miihendisligi orneginden
esinlenerek (Boliikoglu, 2000: 230), her menii kaleminin yiliksek veya diisiik
emekte (isgiicii maliyetinde) siniflandirilmasiyla genisletilen bu ¢alisma Cizim
2' de sOylece sematize edilebilir:

Cizim 2: Ug Boyutlu Menii Miihendisligi Matriksi

Diisiik Katkt Pavi
-

Yiiksek
Isgiicii Maliyeti
=
Yiiksek Z
tikse 3
= Popiilarite
Popiilarite Diisiik
sl
£
= =
Z :
Diisiik - 5 isgiicii Maliyeti

Katki Pay1 .
Yiiksek

Kaynak: Morrison, 1996: 19.

Isgiicii maliyetlerini kapsayan bu ii¢ boyutlu matrisin kullanilmasi durumunda,
meniiniin katki payr yaklasimi ile yonetilmesi ve boylelikle daha az sayida
miisteriye hizmet sunulabilmesi ile dnceden belirlenen ayni kazang diizeyine
erisme firsati dogmaktadir (LeBruto v.d. 1997: 166).

Isletme yonetiminin baslica hedefi popiilaritede ve katki payinda yiiksek, isgiicii
gerektirmede diisiik 6gelerden olusan bir menii diizenlemektir. Tablo 5 te agikca
goriildiigli gibi, analiz edilen 16 menii kaleminden sadece ikisi bu tir bir
smiflandirmada yer almaktadir. O halde isletme s6z konusu bu iki yemegin,
yani Dana Sirt1 ile Fileminyon {izerinde durarak, satiglarini maksimize etmeye
caba harcamalidir.
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Tablo 5. Sekizli Siniflandirmaya Dayanan Menii Miihendisligi Analizi

Menii Ogeleri / Popiilarite  Katki  Isgiicii =~ Meniideki
Kalemleri Pay1 Maliyet Sinifi
i
Dana Sirt1, 1zgara Yiiksek Yiksek  Diisiik  Siiper Yildiz
Fileminyon Yiiksek Yiksek  Disiik  Siiper Yildiz
Firm Kebabi Yiiksek Yiksek  Yiiksek Yildiz
Pili¢ Pirzola Diistik Disiik  Yiiksek Pek Saskin
Kizarmis Pekin Ordegi Diisiik Yiksek  Yiksek  Kafa Yoran
Cerkez Tavugu Diisiik Yiiksek  Yiiksek  Kafa Yoran
Tavuk Gogsii, kasarli Yiiksek Diisiik Diisiik Traktor
Levrek, bugulama Yiiksek Diisiik  Yiiksek Beygir
Midye, tava Yiiksek Diisiik Diisiik Traktor
Tavuk Kanadi, sote Diisiik Diisiik Diisiik Saskin
Alabalik, 1zgara Diisiik Diisiik Diisiik Saskin
Tranga, sis Yiiksek Yiiksek  Yiiksek Yildiz
Kizarmis Kalamar Yiiksek Diisiik  Yiiksek Beygir
Pilig, 1zgara Diisiik Yiksek  Diisiik Sorunlu
Kuzu Filetosu Diisiik Diisiik  Yiksek  Pek Saskin
Hindi Sinitzel Diistik Yiiksek  Diisiik Sorunlu
SONUC

Menii analizi, uygulanacak fiyatlar ve menii kompozisyonunu degerlendirmek
icin kullanilan 6nemli bir yontemdir. Bu analiz her seyden oOnce basit ve
anlasilir olmalidir. Eger bu nitelikleri tasimaz ise saglanacak yararlar
azalacaktir. Her bir yontemin kuvvetli ve zayif yonleri oldugu gibi hepsinin
uygulanabilir yonleri de vardir. Oncelikle, bu yontemlerin uygulanabilmesi i¢in
ne tiir verilere ihtiyag duyuldugu saptanmali ve igletme amaglar1 i¢in uygun
olup olmadigi degerlendirilmelidir. Menii miithendisliginin kullanilmasi ise iiriin
gesitliliginin varligma baghdir. Hangi yontem segilirse segilsin; bu analizler
maliyetleri dikkate alarak, personelin miisteriye karst olan davraniglarini da
gbzonlinde tutmali ve isletmenin finansal amaglarina ulasmada yardimei
olmalidir.
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