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Ozet

Insanoglunun vazgecemeyecedi temel konulardan birisini
beslenme olusturmaktadir. Karsilanmasi zorunlu bulunan bu
gereksinimin ev diginda da siirmesi, “Yiyecek & Icecek
Sektori"niin ortaya cikmasina ve hizla biylimesine neden
olmustur. 4 Bin yil dncesinde ilk mendlerin sunuldugu
tavernalar bugiin yerini ticari olarak isletilen restoran, fast-
food, otel, kafeterya, lokal, kullip, kantin ve yemek
fabrikalarina birakirken asevi ve kurum yemekhaneleri kar
amaci glitmeden faaliyetlerini siirdlirmektedir.

Adim bagi acilan fast-food tarzi isletmelerden, full servis sunan
a la carte restoranlara ya da sanal alemde ziyaret edilen
internet restoranlarina kadar c¢ok genis yelpazede sunulan
yiyecek & igecek hizmetlerinin rasyonel ve verimli gekilde
yonetimi kuskusuz bu isletmeler igin bliyiik 6nem tagimaktadir.
Yakin zamana kadar, babadan ogla gegen isletmeler ya da nasil
olsa satarim diisiincesiyle igletilen Uinitelerde artik profesyonel
yonetim tekniklerinin uygulanmasi gerekmektedir. Bu
kapsamda restoranlarda sunulan mendlerin zaman igerisinde
degerlendirilerek menide kalacak, ment karti Gzerindeki yeri
degisecek ya da meniiden cikarilacak yiyecek ve iceceklerin
tespiti dnem kazanmaktadir. Bu yoniiyle calisma restoranlarda
sunulan mendilerin karlilik ve begenilirlik (popilarite) agisindan
dederlendirilmesine yoneliktir.
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Abstract

Nourishment is one of the basic requirements that human
beings can not easily abandon. As the need for nutrients
continues outside home, the food sector has come on the
scene and developed rapidly. The tavernas, where the first
menus were presented 4000 years before, have left the scene
to commercial outlets such as restaurants, fast-food, hotels,
snack bars, clubs and dining halls, etc. and non- commercial
ones such as instutional catering firms and homes for elderly
etc.

The rational and productive management of the food and
beverage outlets, which vary in type, size and number, is
undoubtedly very important. It is essential that the outlets
which have been inherited from one's father or operated
unprofessionaly should now apply professional managerial
techniques. Therefore, the evaluation and determination of
the food and beverage items presented in menus gains
importance.

In this sense, this study is about the evaluation of the menu
items in terms of popularity and profitability.
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GiRiS

Yiyecek - igecek igletmelerinin ydnetiminde hem gugli bir
pazarlama, hem de kontrol araci olan meniiniin analizi; maliyet
ve satislarin  sistematik olarak degerlendirilmesi olarak
tanimlanmaktadir. Bu analiz yardimiyla mendlerin iyi bir
bicimde planlanmasi, etkin bir fiyatlama ve maliyet kontrol
sisteminin gelistiriimesi, isletmedeki hizmet ici editimin
yuritilmesi, hedeflenen misteri grubunun tesbiti ve onlara
yonelik stratejiler kolaylikla belirlenebilir. Menii analizinin uzun
yillardir yapildigi bilinmektedir. Nitekim Ikinci Diinya savasi
Oncesi mutfaklardaki uzman kisiler tarafindan iyi performans
gosteren yiyecek-icecekler belirlenerek, satisi tesvik edilip
satilmayanlar da meniden cikarildi. O ginlerde kutulama,
sojutma ve dondurma gibi koruma yontemleri daha yeni
oldugu icin taze Uriinlere biyik bir gliven vardi. Sinirli raf
omdrleri ve yiyeceklerin sezonluk oluslar genis otel
mutfaklarinin temizleme ve yenileme igin hergiin
bosaltiimasina neden olup, hala iyi durumda olanlar depoya
geri donliyor, bozulmus olanlar ise atiiyordu. Zamanla menii
hazirlayan bir asgibasi sayesinde bunlardan kismen de olsa
faydalanilmaya baslandi. Bu, ayni zamanda men( analizinin ilk
orneklerini de olugturuyordu.

Giiniimizde meniilerin degerlendirilmesi igin kullanilan iki
temel degerlendirme y6ntemi bulunmaktadir. Bunlardan
ilkinde genel anlamda cost-control (maliyet kontrol)
kapsaminda, bir yiyecek ya da icecegin birim fiyatindan, o
porsiyonun hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin
maliyetinin gikariimasi sonucu bulunan katki payinin malzeme
maliyetine oranlanmasi yoluyla (cost/maliyet yiizdesi olarak)
hesaplanir. Yontemde bulunan rakamlar daha ©nceki
dénemlerle karsilastirilip, o yiyecek ya da igecede iliskin
dederlendirme yapilir. Diger ydntemde ise menide yer alan
yiyecek ya da icecegin katki payi, satilan porsiyon sayisi;
bunlarin meni geneli igerisindeki pay! ve zaman igerisindeki
degisimi ele alinir (menl miihendisligi yontemi).

MALIYET YUZDESI YONTEMI

Yiyecek & igecek maliyetlerinin elde edilen satis gelirleriyle
iliskisinin glnllk, haftallk ya da aylk olarak ifade edildigi
sistemdir. Ylizde analizinde, yiyecek maliyet ylizdesi, kullanilan
malzemenin ilgili dénem igerisinde yapilan satiglara
bélinmesiyle hesaplanir. Bulunan yiizde istenen diizeyi asarsa
dizeltici eyleme gegilir Yontem yiiksek maliyeti acida
¢gikarmada cok yararlidir, ancak hangi maliyetin neden ylksek
oldugu konusunda fikir vermez. Isletmede ayr depolar
bulunmuyor ve depoya giris-gikislar belgelendiriliyorsa; analiz
kolaylikla uygulanabilir.

Hesaplamada s6z konusu malzemelere iliskin donem sonu
stogundan donem basininn gikarilarak, bulunan (gikis toplami)
rakama dogrudan mutfadga giren alimlar ve barlardan yapilan
transferler eklenir. Bulunan rakamdan personel yemekleri,
barlara transferler ve 6denmezler diisiilerek net yiyecek
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maliyeti bulunur:

Net Yiyecek Maliyeti= (Agilis Envanteri + Satin Alinan Malzeme
+ Direkt Satinalmalar + Barlardan Transferler) - (Kapanis
Envanteri + Personel Yemekleri + Barlara Transferler +
Odenmezler)

Net vyiyecek maliyeti bulunduktan sonra, net satiglarla
oranlanip maliyet ylizdesi elde edilir (satislardan iskonto ve
iadeler disllerek) ve bulunan maliyet ylzdeleri gegen ay ve
gegen vyilki ayni ay rakamlanyla karsilastinhp kontrol
gerceklestirilir:

Net Yiyecek Maliyeti

Maliyet Yiizdesi =
Net Satiglar

Yontemde mutfada girisler belirlenmekteancak mutfada giren
malzemelerin bir kisminin kullaniimayarak mutfakta kalmis
olabilecedi ihmal edilmektedir. Bu durum maliyetleri gergede
gore yaniltici olarak artirabilecegi gibi, sézkonusu malzemenin
daha sonra kullaniimasi durumunda maliyet gergeklesenden
daha az goriilmesine de yol acar. Sonugta yontem maliyet ve
satislar arasinda isletme karlihgi hakkinda bilgi vermekte,
ancak yilizdenin neden degistigini ortaya koyamamaktadir.

MENU MUHENDISLIGE YONTEMI

Ylizde analizi, meniylu katki payr acgisindan
degerlendirmekteydi, menid mihendisligi yontemi ise katki
payi (karliligin) nin yanisira mentideki yiyecek ya da iceceklerin
popllaritesini de dikkate almaktadir. Kasavana ve Smith
(1982), menili mihendisliginin ilk uygulayicilar olarak
taninirlar. Le Bruto v.d. (1995) ise meni miihendisligi modeline
isglict faktorini ilave ederek gelistiren arastirmacilardir. Bu
calismada Kasavana ve Smith tarafindan gelistirilen ve yaygin
olarak kullanilan yontem agiklanmaya calisilacaktir.

Meni mihendisligi yéntemi; meniide yer alan yiyeceklerin
karllik ve popiilaritesinin degerlendiriimesi, kompozisyon
genelinde ortaya cikan sapmalarin dederlendirilerek, buna
neden olan yiyecek ya da iceceklerin mentiden cikarilmasi ya da
meni (zerindeki yerlerinin degistiriimesi temeline dayanir.
Hesaplama, meniideki yiyecek ya da igecekler arasinda fiyat ve
katki payinin ortalama standart dagilima sahip oldugu kabul
edilerek yapilir.

Analizde Oncelikle meninin ortalama (optimal) karmasi
bulunur. Bunun igin menidnin tamami %100 olarak kabul
edilerek, menl grubundan mudsterinin yalnizca bir segim
yapacadi distincesiyle bu rakam meniideki toplam yiyecek ya
da icecek sayisina bolinir. Bulunan rakam meninin %70
mikemmellikte oldugundan yola cikilarak bununla carpilir.
Ortalama men( katki pay! ise meniiden elde edilen toplam
satislardan toplam maliyetlerin gikarilmasi ve satilan porsiyon
sayisina boéliinmesiyle bulunur. Daha sonra bu iki kritere gére
yiyecekler bir matriks (izerine yerlestirilerek asadidaki
olasiliklara gore degerlendirilir:

Yildizlar: Yiksek popllariteye ve yiiksek katkiya sahip
yiyecekler; fiyatlar yukari veya agagiya hafifce degistirilir ya da
kisisel satiglarla desteklenebilir.

Beygirler : Yiksek popilariteye ve disik katkiya sahip
yiyeceklerdir. Bunlarin fiyati artirilir, maliyeti disrilir, recete
degistirili, daha ucuz malzeme kullaniir ya da porsiyonu
kigltdlebilir.

Sorunlular : Dusiik popiilariteye ve yiksek katkiya sahip
yiyeceklerdir. Bu yiyeceklerin fiyati dlsirilir, yeniden
isimlendirilir, ment Uzerinde yeniden yerlestirilir, kisisel satigla

desteklenir ya da meniiden cikarilabilir.

Saskinlar : Duisik popilarite ve dusik katkiya sahip
yiyeceklerdir. Bunlarin kompozisyonu ya da miktari dedistirilir,
yeniden dizayn edilir ya da meniiden gikarilabilir.

Menlu muihendisligi yontemi, yiyecek & igecekleri
performanslarina gore ortalamanin Ustlinde (yiiksek) ya da
altinda (disik) olarak kategorize ettidi igin, analiz her
yapildignda mutlaka diistik poptilarite ve dusiik karliiga sahip
yiyecek ya da igecekler olacaktir. Burada dikkat edilmesi
gereken nokta, strekli ayni analizin yapilmasi durumunda baz
yiyecek ya da iceceklerin meniiden cikariimasi ve sonugta
men(i icerisindeki bir bélimiin ortadan kalkma olasiligidir.

Ornek

Asadida bir et restoranina ait on farkli yiyecekten olusan menii
ve haftalik satislari yer almaktadir. Bu menii menti miihendisligi
yoéntemiyle analiz edilecektir.

Tablo 1: Isletme Meniisiinde Yer Alan Yiyeceklerin Haftalik
Satis Miktari, Satig Fiyati ve Porsiyon Maliyeti

Sira Merl Ocelen [ Kalerrieri | Haftalk Satis Yiverek

No Satig Fyvat Maliveti

1 Tawuk I2gara 50 SO00000 | 1250000
2 Tawvuk Sis 45 S290000 | 1300000
3 Tawuk Sinitzel 20 4000000 | 1000000
4 Tawik Bonfile 60 4500000 | 1750000
S Kuzu Sig 100 6500000 | 1850000
5] Kuzu Kaparna 110 7000000 | 3100000
7 Borfile 40 7000000 [ 3230000
=] Beyti 30 7250000 | 3500000
9 Kansik 30 2000000 | 2400000
10 ‘ali Kebabi 40 2000000 | 3250000

Toplam 525

Begenilirligin (Poplaritenin) Bulunmasi

Yontemde oncelikle meniiniin ortalama begenilirligi bulunur.
Bunun icin meniindn bitiind yiz kabul edilerek bu mentdeki
yiyecek sayisi toplamina bélindr. Bulunan rakam, mentilerin %
70 mikemmellik diizeyine sahip oldugu kabul edilerek,
bununla garpilir:

Ortalama Begenilirlik (%) = 100/10=10*0,70= 7

Daha sonra her bir yiyecege iliskin begdenilirlik hesaplanir.
Asagida ornek olarak tavuk 1zgara icin bedenilirlik
hesaplanmistir:

Tavuk Izgaraya Ait Bedenilirlik = Bu yiyecege iligkin satis
miktar / toplam satilan porsiyon
Tavuk Izgaraya Ait Begenilirlik (%) =50/ 525 = 9,52

Her bir meni kalemine ait begenilirlik bulunduktan sonra,
bunlar tek tek ortalama begenilirlikle karsilagtirilir:

Tavuk Izgaraya Ait Begenilirlik (9,52) > Ortalama Begenilirlik
(7)

Tavuk 1zgaranin begenilirligi ortalamadan yiiksek giktigi igin bu

yiyecegin bedenilirligi (poplilaritesi) yliksek olarak kabul edilir
ve asadidaki gibi bir tablo olusturulur.

Tablo 2: Menii Miihendisligi Ile Begenilirligin Belirlenmesi



Sira Menl Ogelen § | Haftalk Satis Popdarit
MNo Kalernleri Satg Yiizcksi =]
(%)

1 Tawk Izgara | S0 9,52 Yikssk
2 Tawk Sis 45 8,97 Yiksek
3 Tawik Sinitzel | 20 3,81 Dlglk
4 Tawk Bonfile | 60 11,43 ‘Yilksek
=] Kuzu Sis 100 19,06 Yilksek
6 Kuzu Kgparma | 110 20,55 Yilksek
Fi Bonfile 40 7,62 Yiksek
8 Bevti 30 <I¥il Dligik
E Karisik 30 571 DUk
10 Wali Kehabi 40 7,62 Yiikask

Tolam 525 100,00

Popilarite igin siniflandirma ilkesi séyle belirtilebilir. Bir meni
kaleminin muiisterilerce secim orani (satis karmasi yiizdesi)
ortalamanin % 70 ini agmasi durumunda o meni kaleminin
popllaritesi “yiksek"” olarak tanimlanir.

Karlihdin (Katki Payinin) Bulunmasi

Bedenilirlik hesaplandiktan sonra, her bir yiyecede iliskin
karlilik ve ortalama karliligin bulunmasina gegilir. Bunun igin
once her bir yiyecege iliskin katki payr hesaplanir:

Tavuk Izgara Igin Katki Payl = Satig Fiyati Yiyecek Maliyeti
=5000000 1250000=3750000TL

Daha sonra her bir yiyecedin katki payi ile satis adedi garpilarak
o yiyecede iliskin toplam karlihk (katki) bulunur ve meni
genelindeki tim vyiyeceklerin toplam katkisi hesaplanir.
Bulunan toplam katki meni genelinin satis adedine
oranlanarak ortalama katki bulunur:

Ortalama Katki Pay1 = 2 144 750 000 / 525
Ortalama Katki Pay1 = 4 085 238 TL

Her bir yiyecede iliskin olarak bulunan katki payi, ortalamayla
karsilastirilp asagidaki tablo olusturulur.

Bundan sonraki asamada bulunan rakamlar asagidaki matrikse
yerlestirilir.

Ornekte yer alan menii matrikse yerlestirildikten sonra

Sekil 1:Bulunan Rakamlarin Menii Miihendisligi
Matriksine Yerlestirilmesi

kalemler su gruplar icerisinde yer almistir:

Yildizlar :5,6,10

Beygirler: 9

Sorunlular: 3,8

Saskinlar: 1,2,4,7

Bunlar daha dnce bahsedildigi bicimde ele alindidinda yildizlar
mentide daha dikkati geken bir yere yerlestirilirken, beygirlerin
popularitesini artirmak igin ilave pazarlama faaliyetlerine
girisilebilir. Sorunlular icin de menld kompozisyonunda
dedisiklige gidilip karlilk artirlabilir. Saskinlar ise mentiden
¢ikariimasi gereken kalemleri olusturur.

SONUC

Menl mihendisligi yéntemi, uygulanacak fiyat ve menii
kompozisyonunu degerlendirmek icin kullanilan énemli bir
yontemdir. Ylizde analizinde yalnizca katki payininin (karlihgin)
dikkate alinmasi, meni mihendislifinde ise katki payinin
yanisira begenilirligin de g6z ©niinde bulundurulmasi
meniiniin daha iyi analiz edilebilmesine olanak saglar. Analiz
yapilirken ydntemin basit ve anlagilir uygulanmasina dikkat
edilmeli ayrica, ydontemin uygulanabilmesi icin ne tir verilere
ihtiyac duyuldugu 6nceden saptanmali ve isletme amaclari igin
uygun olup olmadigi dederlendirilmelidir.
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Tablo 3: Menii Miihendisligi ile Begenilirlik ve Katki Payi Analizi

Digik Popilarite ¥ (k=k Popllrite Sira | Meni Ogeleri | Haftalk | Satis Yipecek | Katk Menil Kaki | Popilarit | Katk Paw
Y ksek K3tk Pay ¥ikek Kaki Pay Mo ! Kalemlen Satis Fivati Maliveti | Payi Payi e
10 (A (®) () tcc)hs- (D*A)
5) 1 Tavuk Izqaa  |SO S000000 1250000 3750000 [187500000 Y ikek Digik
A9 Z T avuk Sis 45 5250000 1300000 |3950000 |177750000 Yikek Diigik
3 T avuk Sinitzel |20 4000000 1000000 |3000000 |60000000 Disik Diglk
4 T avuk Bonfile |60 4500000 1750000 |2750000 |16S000000 Yikek Diigik
(D 5 Kuzu Sis 100 6500000 11850000 |4650000 |465000000 Vikek Yiksek
G @ [ 1 & Kuzu Kapama |110 7000000  |3100000 |3900000 |4259000000 vikek Digidk
7 Bonfile 40 7000000 3250000 |3750000 150000000 Vikek Diigik
{4 i Beyti 30 7250000  |3500000 3750000 |112500000 Disik Digik
(3) 9 Kansik 30 5000000 2400000 |S600000 |168000000 Digik ¥ uksek
Dugik Popilarite Yik=k Popilsrite 10 Vi Kebabi 40 9000000 |3250000 |S750000 (230000000 ikek ¥iksek
Digik Katki Payn Disik Katki Payi T gplam 525 2144750000
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