Anatolia: Turizm Arastirmalari Dergisi, Cilt 15, Sayi 1, Bahar: 62-70, 2004.
Copyright © 2004 anatolia

Bitin haklari saklidir

1300-4220, 5.000.000 TL.

Yiyecek - icecek Isletmelerinde Briit Kar Analiz Yontemi
ve Uygulamasi

Mehmet SARIISIK - Umran KAYA

Kocaeli Universitesi Derbent Meslek Yiiksekokulu

0z

Yiyecek-igecek igletmelerinin sunduklari triin ve hizmetler agisindan hizh biylimesi ve oldukga genis bir alana yayilmasi, su-
nulan drinlerin satigi agisindan yeni pazarlama politikalarinin olugturulmasini zorunlu hale getirmigtir. Gelisen ve degisen
dinyadaki yeni yemek aligkanliklari, digarida yemek yeme olgusunun yayginlagmasi, yeni lrinlerin kesfi ve moda gibi fak-
torler yiyecek ve igecek igletmeleri arasindaki rekabeti arttirmigtir. Yiyecek-igecek igletmelerinin en 6nemli pazarlama ve ile-
tisim araglar olan moniiler, ayni zamanda igletmelerin planlama ve organizasyon galigmalarimi da yonlendirmektedir. Monu
planlanmasi ve tasarimi kadar hazirlanan moninin basarisinin degerlendirilmesi de 6nemlidir. Kiiglk olgekli isletmeler igin
igletme yoOneticisi yada sahibinin kontroliindeki bu galigmalar igletmenin 6lgegi biiylidikge profesyoneller tarafindan ele alin-
maktadir. Her igletme kendi politikasina uygun analiz yontemini benimserken bazen de yeni teknikler geligtirebilmektedir.
Moni mihendisligi, brit kar analizi veya matris yontemi kavramlanyla bilinen moni analiz tekniginde, monudeki yiyecek ya
da igeceklere iligkin iki bagimsiz faktor( yiyecek maliyet yiizdesi ve satig hacmi, katki payi ve begenirlilik gibi) ele alinarak fark-
I matrisler olugturulmaktadir. Cikan sonuglara gore bir moni kaleminin moniide kalmasina ya da digarida birakilmastna ka-
rar veriimektedir. Ayrica yiyecek ya da igecedin maliyet veya satig fiyati gibi unsurlarinda da herhangi bir degisiklik yapilip
yapilmayacagina karar verilebilmektedir. Moni mihendisligi yontemi, Miller, Kasavana-Smith, Pavesic, Hayes & Huffman,
Bayou & Bennett tarafindan farkli matris uygulamalan ile geligtirilmigtir.

Anahiar Kelimeler: Monl, Monu Analizi, Moni Mihendisligi, Monu Degerlendirme, Moni Matrisi

GIRlS

Monii, isletme kimligini ortaya koyarken bir taraftan
da miisterilerin tercihlerini yonlendiren etkili bir sa-
tig ve pazarlama aracidir. Mondi, eldeki olanaklarin
miisterilere sunulmasi olarak agiklanirken, yiyecek-
icecek sektoriindeki hizl1 gelismeler bu terime yeni

sadig1 basansizhgin nedenleri arasinda, kotii porsi-
yonlama, kalitesiz satin alma, yetersiz maliyet kont-
rolii gibi faktorler gosterilse de monii karmasindaki ha-
talar da goz ardi edilmemelidir. Moniiniin hazirlanip
sunulmasindan sonra yeterli izlemenin yapilmamasi,
moniiniin degisen zamana ayak uyduramamasi ve

anlamlar kazandirmistir. Isletmenin satin alma poli-
tikalarindan orgiit yapisinin belirlenmesine, satis po-
litikalarindan maliyet kontrol caligmalarina kadar
bir ¢ok alanda karar merkezi durumunda olan monii-
ler ayn1 zamanda miisteriler iizerinde yarattiklar et-
kilerle de goze ¢arpmaktadirlar.

Uzmanlar monii planlamacilarinin en 6nemli go-
revlerinin miisterileri igletmenin satmak istedigi yi-
yecek ve iceceklere yonlendirmek oldugunun altini
cizmislerdir. Isletmenin kazang grafigi agisindan, miis-
terilerin bireysel tercihlerinden daha ¢ok isletmenin
istedigini satmasinin daha dogru bir yaklagim oldu-
gunu savunmaktadirlar. Cogu isletmenin satista ya-
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miigteri taleplerinin dikkate alinmamasi, isletmenin
gelecegi acisindan risk yaratabilecek unsurlardir.

Mbnii analizi, isletmenin yaptig1 faaliyetlerin bir ba-
kima dogruluk testidir. Neyi nasil yaptig1 ve yaptigi
iste ne kadar basan sagladigi bu ¢aligmalarin sonu-
cunda ortaya gikmaktadir. Igletmenin monii planlama-
daki hatasini bulmasi, nedenlerini aragtirmasi ve ge-
rekli diizeltme ¢aligmalarini yapmasi isletmeyi uzun
donemde giiglii kilacak 6nemli ¢aligmalardir.

Monii analizi, sadece satilan veya satilmayan yi-
yecek ve iceceklerin ortaya ¢ikarilmasi olarak algi-
lanmamalidir. Isletmenin 6rgiit yapisi, maliyet kont-
rol ¢caligmalari, pazarlama ve finans politikalari gibi
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onemli fonksiyonlar1 da bu ¢alismanin sonucu de-
gerlendirilen diger unsurlardir.

Bu caligmada, monii analizi ile ilgili genel bilgiler
ve kullanimi yaygin olan monii analiz yontemleri agik-
lanmigtir. Halen faaliyette olan birinci sinif bir res-
toran isletmesinin belirli bir donemdeki et yemekle-
ri grubuna iligkin veriler elde edilerek, briit kir analiz
yontemi ile degerlendirilmesi yapilmistir. Ozellikle
Miller, Kasavana-Smith, Pavesic tarafindan birbiri-
ne benzer matris modelleriyle uygulanan bu analiz
tekniginde ortaya ¢ikan sonuglara iliskin ¢6ziim 6neri-
leri sunulmustur.

MONU VE MONU ANALIZI KAVRAMLARI
Moniiniin Tanimi

Ticari ya da sosyal fayda amaci iizerine kurulmus ol-
salar da her yiyecek icecek igletmesinin beklentisi te-
melde miisteri memnuniyeti saglamaktir. Bu tip is-
letmelerde memnuniyet ve satig birbirlerini tamam-
layan kavramlardir. Gerek i¢ satiglarin arttirilmasi
gerekse tiiketiciyle iletisim kurabilme agisindan en
onemli ara¢ moniilerdir. Profesyonel diisiinceye sa-
hip igletme yoneticileri moniilerin basit bir listeden
daha ¢ok isletme ve miisteri arasindaki giiclii bir ile-
tisim kopriisii oldugu kanmisinda hemfikirdirler.

Monii, Fransizca kokenli bir terim olup belirli bir
tiyat karsilig1 banketlerde ve yemek salonlarinda ser-
vis edilen detayll yiyecek listesi olarak tanimlanir.
Mifti (2000) moniiyii, kurumsal hedeflere ulasmak igin
diizenlenen ve baslica miisterilerin temel istek ve
gereksinmelerine dayali olarak bir yiyecek servis is-
letmesi tarafindan saglanan yiyecek ve iceceklerin
anlatimi olarak tanimlamaktadir. Rey(1985) ise 1mo-
niiler i¢in, miisterilerine yiyecekler ve fiyatlan hak-
kinda bilgi sunan 6nemli bir satig aracinin olmasinin
yaninda, arka ofis yonetim faaliyetlerini de diizenle-
yen arag¢ oldugunu belirtmistir. Monii isletmenin na-
sil orgiitlenecegini ve yonetilecegine karar verir. Ni-
nemeier(1995) monii i¢gin, "hedeflere ulasmada bir 61-
ciidiir ve isletmenin nasil yapilandirilmasi gerektigi-
ne 6n ayak olur" ifadesini kullanmistir. Yiyecek-ige-
cek isletmelerinin en 6nemli amaci, miisterilerine el-
de edebileceklerini agik bir dille aktarmaktir. Etkin
bir satig araci olarak en iyi pazarlama teknikleri ile
planlanan ve sunulan moniiler miisterilerin istekleri-
ni yonlendirebilmelidirler. Bernard (1985) moniiniin
ticari igletmeler i¢in satig ve pazarlama agisindan ka-
rint artirmasina yardimet olurken ticari olmayan is-
letmeler icin de maliyet kontrui galigmalarina yar-
dimci olmasi gerektigini vurgulamistir.

Mifti (2000), yapilan ¢alismalarda moniiniin yazi-
Ii iletisim fonksiyonu ve satig aracindan daha ¢ok

restoran karin yiikseltmek i¢in kullanilan arastirma
ve deney araci oldugu belirtmistir.

Monii Analizi

Her ayn bilim dali i¢in farkli tanimlamalar yapilsa da
analiz kavramu beklentilerle gerceklesenler arasindaki
uyum ya da uyumsuzlugun bulunmasi ve sonuglarin
degerlendirilmesi olarak agiklanir. Basariya ulas-
mak amaciyla yapilan ¢aligmalarin sonuglar her za-
man beklenti dogrultusunda ¢ikmayabilir. Sonugtaki
farkin baska bir ifadeyle sapmanin nedeni ve kimin
tarafindan kaynaklandigi ancak analiz yoluyla orta-
ya ¢ikarilabilir. Isletme ortaya ¢ikan farki goz ardi
etmemelidir. Olumlu da olsa sapmanin neden kay-
naklandigr bulunmali ve gelecek donemler i¢in ge-
rekli olabilecek diizeltme ¢alismalar1 yapilmalidir.
Moniilerde satis ve karlilik bakimindan y6neticile-
rin tercih ettikleri yiyecek veya icecekler bulunur. -
letme yoneticileri ve akademisyenler karli olabile-
cek monii kalemlerini ortaya ¢ikaracak monii anali-
zi igin siirekli yeni yontemler gelistirmektedirler. Pa-
vesic’e(1985) gore; monii analizinden yararlanma-
yan restoran yoneticileri gerekli monii degerlendir-
mesi yapmadiklarindan dolay: sikintiya diisebilirler
ve de kar hedeflerine ulagimada basarisiz kalabilirler .

Yiyecek-icecek igletmeleri barlardan restoranlara,
endiistriyel yiyecek-igecek isletmelerinden oteller-
deki oda servisi ve banket faaliyetlerine kadar genis
bir alana yayilmis pazar kitlesine sahip isletmelerdir.
Pazarin genis boyutlarda olmas: iirlin gesitliligi ka-
dar hizmette de farkliliklar yaratmaktadir. Uriiniin
sayica ve ¢esit olarak artmasi moniilerde hangi yiye-
ceklerin yer alacagina ya da hangilerinin disarida tu-
tulacagina karar verme zorunlulugu getirmektedir. Is-
letmenin sec¢im yapip hazirlamis oldugu moniilerde-
ki yiyecekler o giiniin kosullarinda kabul gorseler de
ilerleyen zamanlarda yemek modasindaki degisme-
lerle birlikte yeniden degerlendirilmeleri zorunlulu-
gu ortaya cikar.

Satig ve kar hedeflerine ulasamamak her zaman ka-
litesiz satinalma, zayif porsiyonlama veya maliyetlerin
yiikselmesi gibi sorunlardan kaynaklanmaz. Monii
satig karmasi da ¢ogu zaman bir problem olarak or-
taya ¢ikar. Bu problem ¢oziimsiiz degildir. Boyle bir
durumda Pavesic (1985), belirli yiyecek kalemleri-
nin desteklenmesi, digerlerinin ya iizerinde daha fazla
durulmasi ya da moniiden ¢ikarilmasi geregini vur-
gulamaktadir. Mifti (2000) monii analizini, pazarla-
ma ve moniiniin islevi hakkinda daha etkili karar ver-
me agisindan uygun teknik ve yontemler dizisi ola-
rak tanimlamigtir. Restoran yoneticilerine gore mo-
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nii performansini iyilestirmek i¢in monii analizine
yonelik farkli uygulamalardan yararlanilmaldir.

Monii analizi moniide yer alan yiyeceklerin farkl
acilardan degerlendirilmesiyle beklenti ile gergekle-
sen sonuglarin karsilastirilmasi teknigidir. Monii ana-
lizi ayn1 zamanda, begenirlilik, karlilik, maliyet ve ma-
liyet yiizdesi gibi kriterleri temel alarak isletmenin
bir sonraki donem i¢in almasi gereken kararlari ve
uygulayacag politikalari belirler.

Monii analizinin 6nemli amaglar su sekilde siralanabilir:

a) Basta hammadde maliyeti olmak lizere maliyet
hesaplart hakkinda isletmeye bilgi vermek ve
maliyet etkinligi saglamak,

b) Yiyecek-igecek satis istatistikleri olusturarak be-
genilen ya da begenilmeyen monii kalemlerinin
ortaya ¢ikarilmasini saglamak. Boylece gelecek
donemlerde moniide yer alacak ya da ¢ikarilacak mo-
nii kalemlerinin belirlenmesine 6n ayak olmak,

c) Katki (briit kr) agisindan yiyecek ve igecekleri
karsilastirmak, bulunduklar1 gruplar veya genel
acidan moniideki yerlerini tayin etmek,

d) Personel verimliligini 6l¢mek, tahmini satig ra-
kamlari ile gerceklesen satig rakamlarinin dénem-
sel analizini yapmak,

e) Isletmenin gelecek yillardaki maliyet, satis, perso-
nel gibi politikalarina yon vermek,

f) Mutfak ve servis i¢in ongoriilen degisikligin ya-
pilmasini saglamak,

g) Isletmeyi etkili ve objektif kararlar almaya sevk
etmek,

h) Rekabetci politikalar yaratilmasina yardimci ol-
maktir.

MONU ANALIZ YONTEMLERI

Ozellikle kiiciik 6lcekli isletmelerin hazirlams oldu-
gu moniilerin degerlendirilmesi genellikle isletme-
nin yoneticisi ya da sahibi tarafindan yapilirken bii-
yiik ol¢ekli isletmelerde bu gorev daha profesyonel
ekip ve yontemlerle yerine getirilmektedir. Isletme-
nin genel yapisina gore farkli monii analiz yontem-
lerinin kullanildig bilinmektedir. Monii analiz yon-
temlerinden yaygin kullanilanlar asagida verilmistir.
Yiyecek Maliyetleri ile Ménii Analizi: Monii uz-
manu tiiketilen yiyecek miktarini satig hacmine para-
lel olarak gordiigii ve degerlendirmesini de yiyecek-
lerin maliyetleri iizerinden gerceklestirdigi bir yon-
temdir. Ongoriilen (standart) yiyecegin tiiketim mik-
tar1 ile gerceklesen tiiketim miktarlarinin karsilagti-
rilmasi yaklasimina gore degerlendirme yapilir.
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Basabas noktasi: Costello(1987) bu yontemi tiim
maliyetleri i¢ine alan analiz yontemi olarak tanimla-
maktadir. Gergeklesen satiglar maliyetleri kargilami-
yorsa bir kayiptan, tersi durumda kar kavramindan
soz edilebilmektedir. Moniiniin basabas noktasinda
olup olmadigini hesaplarken diiretilip servis edilecek
yiyecek satiglarindan beklenen maliyetler ¢ikarilir

Kisisel( Oznel) degerlendirme: Yonetici ya da ayni
yetkilerle donatilmis kisi veya kisilerce isletmenin
genel durumunun kabul edilen standartlar ile kargi-
lastirlmasi teknigidir. Isletme ve miisteriler icin ay-
r1 ayr1 diizenlenen degerlendirme formlari ile sonug-
lar takip edilmektedir.

Begenirlilik analizi: Bir monii grubundaki monii
kalemlerinin begenirlilikleri, digerlerinin satig potan-
siyellerini ortadan kaldirabilir. Costello (1987)’ya
gore farkl yiyecek gruplarindaki farkli monii kalemle-
rinin begenilirlikleri hesaplanmalidir. Boylece satis
karmalarina olan katkilari, gelir durumlar ve miiste-
riyi tatmin oranlar1 hesaplanabilir. Miisteri segimle-
ri on planda tutulur. Yapilacak ¢aligmalarda siireler
iyi belirlenmelidir. Kisa siirelerde yapilan ¢alisma so-
nuglari objektif olmayabilir.

Ménii sayim analizi: Belirli bir donemde (aylik, li¢
aylik vb) satilan iiriinlerin kayitlarinin tutulmasi su-
retiyle yapilan analiz calismalarini igerir. Maliyet ve
kar gibi temel kriterlerin analiz sirasinda geri plana
atildig1 bir yontemdir.

Briit kar analizi: Monii analiz yontemlerinden bi-
limsel etkinligi yiiksek ve uygulanabilirligi her islet-
me i¢in kolay yontemlerden birisidir. Portfoy (port-
folio) analizi, monii miihendisligi veya matris anali-
zi olarak ta bilinmektedir. Sistemde begenirlilik (sa-
tig hacmi) ve kdrhlik (katki payi) faktorleri 6n plan-
dadir. Moniide bulunan yiyeceklerin iki farkli agidan
ele alinmasini saglar.

LeBruto (1997), yiyecek servis yoneticileri i¢cin mo-
nii miihendisligi ve katki pay1 gibi maliyet analiz arag-
larini kullanmak igin her bir yiyecegin satig fiyati,
maliyeti ve satig miktar1 gibi verilerinin elde edilme-
si zorunlulugunun altint ¢izmistir. Yazilim ve dona-
mim araglariyla veri toplamak miimkiin olsa da mo-
nii mithendisligi ve katki payina bagvurmak ¢ogu is-
letme i¢in standart degildir.

Monii mithendisligi lizerinde ¢ahsan farkli aragtir-
macilar degisik goriisler iceren matrislerle moniide-
ki kalemleri degerlendirme yoluna gitmislerdir. Si-
rastyla Miler, Kasavana ve Smith, Pavesic, Hayes ve
Huffman, Bayou ve Bennett ve digerleri bazi benzer
ozelliklerine ragmen farkli anlayiglar igeren matris-
ler gelistirmislerdir. Bunlardan 6zellikle iigiiniin (Mi-
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ler, Kasavana ve Smith, Pavesic) olugturduklar: mat-
ris modelleri birbirlerine yakin 6zellikler icermektedir.

Kasavana ve Smith begenirlilik ve katki payi, Pa-
vesic yiyecek maliyet yiizdesi ve agirlikh katki payi,
Miller ise satig hacmi ve yiyecek maliyet yiizdeleri-
ne dayal1 matrisler olusturarak 1monii degerlendirme
calismalar1 yapmiglardir.

Miller Modeli (1980); Bowen (1995), arastirma-
sinda miisterilerin dikkatlerini igletmenin satmak is-
tedigi monii kalemlerine ¢ekmenin monii planlama-
cilarin prensip haline getirecekleri gorevleri oldugu-
nu belirtmigtir. Morrison (1996), Miller’in orijinal mat-
ris yaklagiminin, monii kalemlerinin toplam satiglar
icerisindeki satig oranlari ile yiyecek maliyet yiizde-
lerine gore belirlendigini ifade etmistir. Yiiksek be-
genirlilige ve diisiik maliyet yiizdesine sahip olan mo-
nii kalemleri kazananlar olarak siniflandirilirken dii-
siik begenirlilige ve yiiksek maliyet yiizdesine sahip
olanlar kaybedenler olarak adlandirmistir. Miller yak-
lagimina iliskin matris modeli Sekil 1°de (A) verilmistir.

Kasavana ve Smith Modeli (1982): Kasavana ve
Smith monii analizini begenirlilik (satig adedi) ve
katki payr (briit kdr) matrisi lizerine kurmuslardir.
Bu yontemde hem begenilirliligi hem de katki pay yiik-
sek olan monii kalemleri yildizlar (stars) veya altin
(gold) olarak adlandirilirken her ikisi de ortalamanin
altinda olan monii kalemleri tuzaklar (dogs) veya ni-
teliksiz (DQ-disqualified) olarak tanimlanmaktadur.
Begenilirliligi yiiksek ama diisiik katki payina sahip
monii kalemleri sagmallar (plowhorses) veya giimiis
(silver) olarak ifade edilirken katki pay: yiiksek ama
begenilirliligi diisiik olanlar sorunlular (puzzles) ve-
ya bronz (bronze) kavramlariyla anilmaktadir.

Horton’a (2004) gore, "altin” olarak tanimlanan grup-
ta yer alan monii kalemi ile yola devam edilmeli,
moniide daha iyi goriilebilir noktalara yerlestirilme-
li, fiyat esnekligi test edilmelidir. Ninemeier (1987)
ise "Giimiis" grubunda yer alanlarin satig fiyatlarinin
dikkatlice yiikseltilmesini, direkt isgiicii faktorlerinin
belirlenmesini ve 1monii kaleminin daha diisiik gorii-
lebilir 6zellige sahip bolgelere tasinmasini tavsiye
etmektedir. Bunlarin gerekiyorsa porsiyon miktarla-
r1 azalulmahdir. Horton (2004) ayni ¢alismasinda,
"Bronz" grubunda yer alanlarin fiyatlarinin diisiiriil-
mesini ve moniideki yliksek goriilebilirlilige sahip
bolgelere transfer edilmesinin 6nemini vurgulamis-
tir. "Niteliksiz" olarak tanimlanan monii grubu igeri-
sindeki yiyecekler moniiden uzaklastirilarak alterna-
tifleri yerlestirilmelidir. Kasanava ve Smith matris
modeli Sekil 1’ de (B) verilmigtir.

Pavesic Modeli (1983): Pavesic yiyecek maliyet
yiizdesi ve agirhikli katki payi(toplam katki paylari-
nin toplam yiyecek satiglarina orani) kriterlerine da-

Sekil 1. Miller, Kasavana & Smith ve Pavesic'e ait méni matris
modelleri
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Kaynak: Hayes D K. and Huffman, L. (1985), " Menu Analysis: A Be-
ter Way", The Cornell Hotel and Restaurant Administration Quar-
terly, 25 (4): 67.

yali bir matris olusturmustur. Bu matriste agirhkl kat-
ki paylan yiiksek ve yiyecek maliyet yiizdeleri dii-
stik monii kalemleri miikemmeller olarak gruplanir-
ken, yiyecek maliyet yiizdesi yiiksek katki pay: diisiik
olanlar sorunlular olarak adlandinlmstir. [Sekil 1(C)]
Hayes ve Huffman Modeli (1985): Morrison’a(1996)
gore, Hayes ve Huffman daha onceki matris model-
lerindeki anlayislara karsi ¢itkmuglardir. Yiyecek ma-
liyet yiizdesi, katki payi, begenirlilik gibi faktorlere
bagh olusturulan matris modellerinde, bir yiyecegin
durumunun digerine bagh oldugunu ve bu nedenle dii-
slik tanimlanan siniflar igerisine atilmak zorunda ka-
lacagini savunmuslardir. Diisiik siniflandirmalar
icerisinden kurtarilacak bir monii kalemi igin, yiik-
sek nitelikli bagka bir monii kalemi bu sinif igerisine
itilmek zorunda kalabilecektir. Bu yiizden Kasavana
ve Smith matris modelinde ele alinan katki pay1 ve
begenirlilik kriterlerine ek olarak is¢ilik maliyetleri-
ni de ele almisglar ve toplam 8 kategori iceren model
olusturmuslardir. Hayes ve Huffman’la birlikte Ba-
you ve Bennett ve Le Bruto iscilik maliyetleri iizerin-
de durulmasinin geregini vurgulamglardir. Sekil 2°de
gelistirilen ii¢ boyutlu analiz modeli verilmistir.
Bayou ve Bennett Modeli (1992): Morrison (1996)
cahismasinda, Bayaou ve Bennett kérlilik analizinin 6n-
celikle restoranin timiinden baslayarak, 6zel yemek
saatlerine, yiyecek-igecek gruplarina, son olarak ta bu
gruplar icerisinde yer alan 6zel yiyecek ve igecekle-
re kadar yukaridan asagiya dogru inecek bir hiyerar-
side yapilmasi gerektigini vurgulamistir. Bu yaklasi-
ma gore yiyecek yada icecek kalemi yalin olarak de-
gil tiim kosullar goz oniine alinarak degerlendirilme-
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Sekil 2. Hayes ve Huffman anlayigina iligkin ti¢ boyutlu matris modeli

(1) SAGMALLAR (5) YILDIZLAR
(2) YOKSEK TUZAKLAR  (6) BULMACALAR
(3) GEKICILER (7) PARLAYAN YILDIZ
(4) TUZAKLAR (8) SORUNLULAR
iSCILIK MALIVETLERI
KATKI PAYI
3
1 7 e
BEGENIRLILIK 4 BEGENIRLILIK
5 | [
| 2] | ¥ |
6
KATKI PAVI ISCILIK MALIVETLERI

Kaynak: Morrison, P. (1996). Menu Engineering in Upscale Resta-
urants, /nternational Journal of Contemporary Hospitality Manage-
ment, 8(4), 19.

lidir. Bayou ve Bennett’e gore yapilacak analiz alanla-
r1, kapsamlar1 ve analiz araliklar1 Sekil 3’de yer al-
maktadir.

Briit Kar Analizine [ligskin Diger Yaklagimlar: LeB-
ruto (1997) arastirmasinda monii analizi aragtirmaci-
larindan Dougan’in monii miihendisliginin 6nemli
bir yonetim aract oldugunu savunduguna yer vermis-
tir. Fakat monii analizinin istenilen etkin sonuglari
tek basina ortaya koymasinin yetersiz olacagini be-
lirtmigtir. Dougan’a gore karlihik analizinin bir parga-
st olarak katki pay: hesaplanmali ve bu bir bakima
sabit maliyetleri karsilayabilmelidir.

Morrison(1996)’a gére monii arastirmacisi Beran,
monii miihendisligi hedefinin yiyecegin katki payini
ya da bagka bir ifadeyle karini yiikseltmekse, belirli bir
ortalama alinarak bu ortalamaya gore hiikiim verilme-
sinin yanhs olacagini ifade etmektedir. Ortalama kav-
ramu bir ayrim noktasini temsil ettigi ve tiim monii
kalemleri esit olmadig: siirece dogal olarak bazilar
bu ¢izginin altinda, digerleri ise lizerinde kalacaktir.

Sekil. 3. Bayou ve Bennett'e iligkin monii analiz modeli

analiz seviyesi analiz seviyesi analiz seviyesi

genigkapsamh . tiimrestoran kisa ve uzun dénem
- ozelyemek saatleri - kisa ve uzundénem
. montiigruplan . kisa ve uzun dénem
dar kapsamh . montikalemleri . kisa ve uzun dénem

Kaynak: Morrison, P. (1996). Menu Engineering in Upscale Resta-
urants, lnternational Journal of Contemporary Hospitality Manage-
ment, 8(4), 20.
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Sheffield Halam Universitesi’nin (2004) bir aras-
tirmasina gore LeBruto (1995), oncelikle katki payi-
nin belirlenmesi gerektiginin altin1 ¢izmistir. Her bir
monii kalemi i¢in hesaplanan katki pay1 o monii ka-
leminin satig rakamlariyla ¢arpilir. Ortaya ¢ikan her
monii kaleminin toplam katki paylarinin genel topla-
mi, o monii grubu igerisindeki yiyeceklerin satig ra-
kamlarina boliinerek ortalama katki payina ulasilir.

Ayni iiniversite arastirmasinda, monii aragtirmaci-
st Ashley (1995), giinliik veriler baz alindig: siirece,
monii kalemlerine olan taleplerin degisebilecegini ve
bunun isgiicli maliyetlerinin yanhs hesaplanmasina
yol acacagini belirtilerek monii kalemlerindeki isgii-
cii oranlarinin yiiksek ve diisiik diye ayrilmasinin zo-
runlulugunu savunulmustur. Looft(1989) da, briit kar
analizinde is¢iligin ele alinmasi geregini savunmus
ve ¢aligmalarini bu zemin iizerinde yogunlastirmustir.

BRUT KAR ANALIZI YONTEMINE ILISKIN
BIR UYGULAMA

Uygulamanin Amaci

Uygulama Briit Kar Analizi yontemine gore bir yi-
yecek-icecek igletmesinin moniisiiniin degerlendiril-
mesini amaglamigtir. Yontemde birbirine yakin olmak-
la birlikte ii¢ farkli matris modeli gelistiren , Miller,
Kasanava & Smith ve Pavesic’e gore ele alinan yi-
yecek grubu igerisindeki monii kalemlerinin durumu
analiz edilmistir. Sonugta ortaya ¢ikan matrislerdeki
dort farkli kategori icerisinde yer alan yiyecekler
icin ¢dziim Onerileri getirilmistir.

Uygulama Alani

Uygulama Kocaeli’nde bulunan birinci sinif bir res-
toran igletmesinin moniisiindeki et yemekleri tizerin-
de gerceklestirilmistir. Isletme halen faaliyetini siir-
diirmekte olup elde edilen bilgiler 2003 yilinin en
yogun donemine ait 4 aylik (Mayis, Haziran, Temmuz
ve Agustos) verilerden olugsmaktadir. Gizlilik esasi-
na dayali olarak isletme sadece "restoran" kavramiy-
la anilacaktir.

Uygulamanin yapildig1 isletmenin oncelikle dort
ayhik monii verileri elde edilmistir.

Restoran isletmesinin moniisiinde yer alan et ye-
mekleri grubundaki monii kalemlerine iliskin 2003
yili dort aylik temel verileri (satig adedi, satis fiyati,
yiyecek maliyeti) Tablo I.’de sunulmustur. Ayni grup
icerisinde bulunmalar1 dolayisiyla benzer iiriinler ol-
malarindan dolayi satig fiyatlar1 ve maliyetleri de ben-
zerlikler gostermektedir. Bununla birlikte baz iriin-
lerin satig adetleri arasindaki biiyiik farklar goze ¢arp-
mustir. Isletme yonetimi bu farkin, 6zellikle bazi et
yemeklerinin grup satiglarinda(diigiin, toplanti vb)
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Tublo 1. Isletmenin et yemekleri grubuna iligkin dort aylik saug fiyat, maliyet ve saug rakamlarina iligkin verileri(000_TL)

Yiyecek Maddesi Kuzu Pilig lzgara Kuzu  Bonfile Cop Pilig Beef Viyana Pepper
Sis Sis Kofte Pirzola Sis Snitsel  Straganof Snitsel Steak
Satig Adedi 180 320 385 185 1020 40 50 65 15 40
Yiyecegin Maliyeti 2000 1100 2000 2 300 2 400 1400 1500 2 700 2400 21700
Satis Fiyati 6000 5000 5500 7000 7500 6 000 5500 7000 6 000 7500

ana yemek olarak kullanilmasindan kaynaklandigi-
nin altini ¢izmigtir.

Matris ile yapilan analiz ¢aligmalarinda her bir mo-
nii kaleminin toplam maliyet ve toplam satiglar ice-
risindeki durumu degerlendirilmistir. Boylece o grup
icerisinde yer alan yiyeceklerin birbirlerine karsi lis-
tiinliikleri de ortaya ¢ikmistir. Grupta yer alan yiye-
ceklerden herhangi birinin ortalamanin altinda kal-
masi, yiyecegin kalite diisiikliigli yada maliyetinin yiik-

Tablo.2. Et yemekleri grubuna iligkin tndnii analiz sonuglan

sekligi bir yana o monii karmasindaki hatalardan kay-
naklanabilecegi de gozden kagmamustir.

Uygulama Sonuclarinin Degerlendirilmesi

Isletmenin et yemekleri grubundaki 10 ménii kalemi-
ne iliskin analiz sonuglar1 Tablo 2’de verilmistir. Ug
onemli faktor olan satig fiyati, satig adedi ve maliyet
verilerinden yola ¢ikilarak hazirlanan tabloda, yiye-
ceklerin toplam katkilari, toplam maliyetleri, maliyet

(1 (2) (3) (4) (5) (6) (7 (8) (9) (10)
Yiyecek Maddesi Satig Satis  Yiyecedin Toplam Satig Toplam  Maliyet  Katki Toplam  Toplam

Adedi  Yiizdesi Maliyeti  Yiyecek  Fiyati Satiglar  Yiizdesi  Pay Katki Katki

Maliyeti Pay Payi Yiiz.
%  (.000TL)  (.000TL) (.000TL) (.000TL) % (.000 TL)  (.000 TL) %

Kuzu sis 180 18 2000 360 000 6000 1080 000 33 4000 720 000 10
Pili¢ Sis 320 139 1100 352 000 5000 1600 000 22 3900 1248 000 12,1
Izgara Kofte 385 16,8 2000 770 000 5500 2117500 36 3500 1347 500 131
Kuzu Pirzola 185 8,0 2300 425 500 7000 1295000 33 4700 869 500 84
Bonfile 1020 44,3 2400 2448000 7500 7650000 32 5100 5202 000 50,6
Cop Sis 40 1.7 1400 56 000 6000 240 000 23 4600 184 000 18
Pili¢ Snitsel 50 22 1500 75 000 5 500 275 000 21 4000 200 000 1.9
Beef Straganof 65 28 21700 175 500 7000 455 000 39 4300 279 500 27
Viyana Snitsel 15 0.8 2400 36 000 6 000 90000 40 3600 54 000 05
Pepper Steak 40 1,7 2700 108 000 7500 300 000 36 4800 192 000 19
TOPLAM 2300 100 4 805 000 15102 500 10 296 500 100
Ortalama 2090 6 566 1510 250 32 4 476 1029 650

Tablo ile ilgili agiklamalar:

(1) Donem igerisindeki yiyeceklerin toplami satig rakamlan

(2) Yiyeceklerin genel toplam igerisindeki toplam satig yiizdelerini gosterir

(3) Yiyecek maddelerinin birim maliyetleri
(4) Yiyecek maddesinin aym donem igerisindeki toplam maliyetleri( (1) X (3) )

(5) Yiyeceklerin birim sang fiyatlar

(6) Yiyecek maddelerinin toplam sanglari ( (1) X (5) )
(7) Her bir yiyecek maddesinin maliyet yiizdeleri ( (3) /(5) X 100)
(8) Her yiyecek maddesinin katki payi ( (5) - (3) )
(9) Her yiyecek maddesinin toplam katki paylan ( (6) (4))

(10) Toplam katki pay: yiizdeleri
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yiizdeleri gibi bilgiler yer almaktadir. Her bir monii
kaleminin toplam igerisindeki yerinin belirlenmesi
ve agirlikli ortalamalar da bu tabloda yer alan diger
bilgilerdir.

Tablodan da goriilebilecegi gibi, yiyecegin birim
maliyeti ile satig adedinin ¢arpilmasi sonucu toplam
maliyetler bulunmustur. Satis fiyat: ile satis adedinin
carpimi ise toplam satiglar1 verir. Satig fiyati ve bi-
rim maliyet arasindaki fark katki payini, katki payi
ile satig adedi ¢carpimi ise toplam katki payini verir.

Toplam on monii kaleminden olugan bu grubun be-
lirtilen donemdeki analizi farkl: li¢ matris yontemiy-
le (Miller, Kasavana ve Smith, Pavesic) ele alinacak-
tir. Sekil 4’te Miller yaklagimina iligkin matris mo-
delindeki monii kalemleri dagilimlar1 goriilmekte-
dir. Bu yaklasim Tablo 2’deki verilere dayali olarak
satig ylizdesine (2) ve yiyecek maliyet yiizdesine (7)
bagl olarak olusturmustur (Monii begenirlilik en-
deksi %70 olarak alinmigtir. Bu rakam Miller ve Ka-
savana&Smith’in ¢aligmalan basta olmak iizere bir
¢ok monii analizinde ortak bir endeks olarak kulla-
nilmistir). Begenilirliligi yiiksek ama maliyet yiizde-
si diisiik olan yiyecekler "kazananlar" olarak tanim-
lanmistir. Bu grupta sadece pili¢ sis (%13,9-%22) yer
almaktadir. Birinci gruptaki "marjinallerde” begeni-
lirliligi ve maliyet yiizdeleri yiiksek olan monii ka-
lemleri alinmigtir. Bunlar; bonfile (%44,3-%32), 1z-
gara kofte (%16,8-%36), kuzu pirzola (%8,0-%33)
ve kuzu sistir (%7,8-%33). ikinci gruptaki "marji-
naller” diisiik yiyecek maliyet ylizdesi ve begenirli-
lik lizerine kurulmustur. Bu grupta; ¢op sis (%1,7-
%?23) ve pilig snitsel (%2,2-%27) bulunmaktadir.
Son dilim olan "kaybedenler" ise, yiyecek maliyet
yiizdesi yiiksek ve begenilirliligi diisiik moni ka-

Sekil 4. Et yemekleri grubunda bulunan 10 monii kaleminin Miller
matrisine gore dagihmlan

lemlerini i¢ine almaktadir. Bu grupta; beef straganof
(%2,8-%39), viyana snitsel (%0,8-%40) ve pepper
steak (%1,7-%36) yer almaktadir.

Kasavana ve Smith matrisi katki pay1 ve begenir-
lilik eksenlerine dayali olarak olusturulmustur. Ka-
savana ve Smith matris modelindeki dort grup; altin
(yildizlar), giimiis (sagmallar), bronz (sorunlular) ve
niteliksiz (tuzaklar) olarak siralanmigtir. Bu matris
modeline iligkin veriler Tablo 2’nin satis yiizdeleri (2)
ve toplam katk: pay: yiizdelerinden (10) elde edil-
mistir. Altin grubunda begenilirlik ve katk: paylan
yiiksek olan monii kalemleri alinmigtir. Bunlar; bon-
file (%44,3-%50,6), 1zgara kofte (%16,7-%13,1) ve
pili¢ sistir(%13,9-%12,1). Giimiis grubunda kuzu
pirzola (%8,0-%8,4) ve kuzu sis (%7,8-%7,0) bu-
lunmaktadir. Bronz olarak tanimlanan grupta her-
hangi bir monii kalemi yer almazken niteliksizlerde;
beef straganof (%?2,8-%2,7), ¢op sis (%1,7-%1,8),
pili¢ snitsel (%2,2-%1,9), pepper steak (%1,7-%1,9)
ve viyana snitsel (%0.7-%0,5) bulunmaktadir. Bege-
nirlilik endeksi % 70 alinarak olusturulan matris Se-
kil 5’te verilmistir.

Pavesic matrisi agirlikh katki pay1 ve yiyecek ma-
liyet ylizdesine gore olusturulmustur. Pavesic matri-
sinde agirlikh katki paylar1 yiiksek ve maliyet yiiz-
deleri diisiik monii kalemleri "miikemmel" adiyla ta-
nimlanmakta ve isletmenin en iyi iiriinleri olarak de-
gerlendirilmektedir. Katki paylar: ile birlikte mali-
yet yiizdeleri yiiksek monii kalemleri "standartlar” ,
her ikisi de diisiik olanlar ise "duraganlar” olarak adlan-
dirillmigtir. Agirhikli katki payr diisiik olmasina rag-
men maliyet yiizdeleri yiiksek monii kalemleri "so-
runlular” olarak tanimlanmigtir. Pavesic matrisini
olusturmak i¢in Tablo 2’deki katki paylari(8) ve ma-
liyet yiizdesi(7) bilgilerinden yararlaniimigtir.

Sekil 5. Et yemekleri grubunda bulunan 10 méonii kaleminin
Kasavana ve Smith matrisine gore dagiimlan
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Buna gore miikemmeller grubunda; ¢op sis (4,600-
%?23), standartlar grubunda; bonfile (5,100-%32),
kuzu pirzola (4,700-%33) ve pepper steak (4,800-
%36), sorunlular grubunda kuzu sis (4,000-%33),
viyana snitsel (3,600-%40), 1zgara kofte (3,500-%36),
beef straganof (4,300-%39), son olarak duraganlar
grubunda; pili¢ $is(3,900-%22) ve pilig snitsel (4,000-
%?27) yer almaktadir. Sekil 6’da bu matris ve monii
kalemlerinin matris lizerindeki dagilimlar1 verilmistir.

Yapilan bu uygulama ¢aligmasiyla ii¢ farkli matris
yontemine iligkin bulgular elde edilmistir. Tablo 3’te
bu bulgulara iliskin ii¢ matris yontemine gore yiye-
ceklerin degerlendirmeleri verilmistir.

Bu sonuglara gore;

Kuzu sig; yiiksek satis hacmine, yiiksek maliyet yiiz-
desine ve diisiik katki payina sahiptir. Bu durumda
porsiyon miktari dikkatli bicimde azaltilarak maliyet
yiizdesi diisiiriilebilir veya fiyat yukariya dogru test
edilebilir.

Pili¢ sisin agirlikli katki payinin ortalamanin altin-
da kalmasina ragmen, toplamdaki katki payinin yiik-
sek olmasi ve diisiik maliyet yiizdesi diliminde yer
almasindan dolayr moniiniin gozdeleri arasinda yer
almaktadir. Kismen birim katki payimni artiracak on-
lemler diigiiniilse de yola devam edilmesi gereken
bir monii kalemi olarak algilanmalidir.

Izgara kofte, yiiksek satis hacmini yakalasa da ma-
liyet ylizdesinin yiiksek olmasi ve agirlikli katki pa-
ymin diisiik ¢tkmasi sonucu gozden gegirilmesi gere-
ken bir monii kalemidir. Toplam katki payinin yiik-
sek ¢ikmasina ragmen 1zgara kofte icin maliyetleri
diisiirecek porsiyon azaltia onleminin yani sira sa-
tig fiyatinin yukariya dogru test edilmesi uygun olabilir.

Kuzu pirzola yiiksek begenirlilige, agirhkli katki
paymna ve toplam katki paymna sahip olmasi kadar

Sekil 6. Et yemekleri grubunda bulunan 10 monii kaleminin Pavesic
matrisine gore dagilimlari
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yliksek maliyet yiizdesiyle de dikkat ¢cekmektedir.
Herhangi bir degisiklige basvurmaksizin yola de-
vam edilebilecegi gibi, kaliteyi bozmayacak bi¢im-
de ayn porsiyonda yer alan yiiksek maliyetli ham-
maddeler ile diisiik maliyetli hammaddeler arasinda
miktar degisimine gidilebilir.

Bonfile, moniiniin gozde iiriinii olarak ortaya ¢ik-
misgtir. Buna ragmen maliyet yiizdesi de ortalamanin
lizerinde gerceklesmistir. Ayni kosullar altinda devam
edilebilir.

Cop sis diger monii kalemleri igerisinde agirlikh
katki pay1 yliksek olsa da diisiik begenirlilige ve top-
lam katki payina sahiptir. Yiyecek maliyet yiizdesi-
nin de ortalamanin altinda kalmasi bu ménii kalemi-
nin moniide kalma sansim artturmaktadir. Bununla bir-
likte fiyatin agsagiya dogru test edilmesi satig rakam-

Tablo 3. 10 Yiyecek maddesinin ti¢ farkli matris yonteminin uygulanmasiyla ortaya ¢ikan degerlendirme sonuglar

Yiyecek Maddesi

Matris Modelleri

Miller Kasavana & Smith Pavesic
Kuzu sis Marjinaller Giimis (sagmallar) Sorunlular
Pili¢ sis Kazananlar Altin(yildizlar) Duraganlar
lzgara kofte Marjinaller Altin(yildizlar) Sorunlular
Kuzu pirzola Marjinaller Gimis (sagmallar) Standartlar
Bonfile Marjinaller Altin{yildizlar) Standartlar
Cop sis Marjinailer Niteliksiz(tuzaklar) Miikemmeller
Pilig snitsel Marjinaller Niteliksiz(tuzaklar) Duraganlar
Beef straganof Kaybedenler Niteliksiz(tuzaklar) Sorunlular
Viyana snitsel Kaybedenler Niteliksiz(tuzaklar) Sorunlular

Pepper steak

Kaybedenler

Niteliksiz(tuzaklar)

Standartlar
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larin1 ve toplam katki payr oranini yukariya dogru
hareketlendirebilir.

Pili¢ snitsel, katki pay: ve begenirlilik faktorleri agi-
sindan diisiik olarak ortaya ¢ikmigtir. Maliyet ylizde-
sinin diisiikliigii ¢cok onemli bir avantaj saglama-
makla birlikte, fiyatlarin asagiya cekilerek bir siire
denenmesi yararl olabilir.

Beef straganof ve viyana snitsel tiim faktorlerde olum-
suz rakamlara sahiptirler. Bu durumda bu iki {riiniin
moniiden uzaklastirilarak yeni lriinlerin moniide de-
nenmesine karar vermek daha yararl olabilir.

Pepper steak agirhkli katki pay: agisindan yliksek
degere sahip olsa da begenirlilik, maliyet yiizdesi ve
toplam katki paylar1 agisindan olumsuz rakamlarla
ortaya ¢cikmistir. Fiyatin asagiya dogru test edilerek
bir siire denenmesinden sonra herhangi bir degisik-
lik s6z konusu olmuyorsa moniiden uzaklastirilma-
sina karar verilebilir.

SONUC

Monii analizinde kullanilan matris yaklagimlari, farkh
uygulamalar igerseler de her igletme tarafindan kolay
uygulanabilmektedir. Farkli kriterlere dayali matris-
lerin olusturulmasi veya matriste ortaya ¢ikan farkl
gruplarda farkli yiyeceklerin yer almasi, aym siste-
min siirekli uygulanmas: durumunda bir ¢eligki ya-
ratmaz. Isletme sahibi ya da yoneticisi hangi matrisi
benimser ve uygularsa kararini da o matrisin kosul-
larina gore verecektir.

Gergeklestirilen uygulama ¢alismasinda ele alinan
yiyecek grubu igerisindeki on monii kalemi ii¢ fark-
i yaklasimla gruplandirilmistir. Buna gore Miller
modelinde kazananlar moniiniin en basaril iiriinleri
olarak gosterilmektedir. Isletme bu monii kalemleri
ile yoluna devam edecek yonde kararlar almali ve bu
gruptaki iriinlerin daha iyi goriilebilecek noktalara
yerlestirilmesine 6zen gostermelidir. Bu modelde
yer alan marjinaller gruplar igerisindeki monii ka-
lemlerinin sorunlar: diisiik satis hacimleri yada yiik-
sek yiyecek maliyet yiizdeleridir. Fiyatlar ile porsi-
yon miktarlarinda dikkatli yapilacak degisiklikler
sorunlar1 ortadan kaldirabilir. Sorunun siirekliligi,
isletme yoneticisine monii kalemini degistirme, farkh
sunma veya moniiden uzaklastirllma gibi kararlara
yoneltebilir. Kaybedenler igerisinde yer alan monii
kalemleri, isletmeye daha fazla zarar vermeden mo-
niiden ¢ikarilma yoluna gidilmelidir.

Farkl1 yaklasimlara ragmen benzer davraniglar da
sergileyen ii¢ matris modeli, isletmeler i¢in kolay kul-
lanima sahip yontemlerdir. Her yontemin giiglii ve
zayif taraflar1 bulunabilmektedir. Daha 6ncede bah-
sedildigi gibi iggiicli maliyetlerini gozard: etmek ana-
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lizlerdeki objektifligi tartisilir hale getirebilir. Farkli
slirelerde farkh iirlinlerin talep edilmesi veya ayni ya-
da yakin fiyatla satilan monii kalemlerindeki maliyet
farkliliklari 6nemli bir sorun olarak igletme yonetici-
sinin kargisina gikabilir. Oncelikle isletme yoneticisi-
nin, bagvuracagi bir modeli basariyla uygulayabilmesi
icin o analiz teknigini tiim yonleriyle iyi bilmesi ge-
rekir. Matris modelleri ayni kaliplarda uygulanabile-
cegi gibi, iscilik veya diger maliyetlerin géz oniine
alinmasiyla karma bir sistem olarak ta kullanilabilir.

Onemli olan ortaya gikan sonugtan isletme sahibi
yada yoneticisinin tatmin olmasi ve karar almasini
kolaylastiracak bulgulara ulasabilabilmektedir. Bu
bulgular hem isletmenin hem de igletme yoneticisi-
nin gelecegi agisindan onemlidir.
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