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Geligen teknolojiler sonucu yiyecek igecek sektdriinde artan rekabetle beraber igletmeler tarafindan pek gok strateji gelistirilmistir.
Isletmeler her gegen giin yeni bir satig pazarlamasi Uretme gabasindadir. Miisteri tatmini ve sadakati yiyecek icecek isletmeleri icin
biiyiik 6nem tasimaktadir. Bu sebeple restoranlar gelen miisteriyi tatmin etmek igin iyi bir hizmet sunmalidir. Bu hizmeti yeniliklerle
pekistirmelidir. Her restoran icin menti miihendisligi kavraminin yerlesmis oldugu sdylenemez. Galisma Bingdl ilindeki turizm isletme
belgeli otel restoranlarinda yapilmistir. Nitel arastirma yontemlerinden gériisme teknigi kullanilmistir. Bu calismada menii kartlarinin
tasariminin, renginin, iceriginin isletmeye kazandirdigi avantajlar arastinimak istenmistir. Arastirmanin diger amaci ise, mend planlamasi
ve meni analizinin isletmelerde hangi diizeyde yapildigini tespit etmektir. Turizm isletme belgeli otel restoranlarinda meniiye verilen
onem 6lctlmek istenmektedir. Bingdl ilindeki turizm isletme belgeli otel restoranlarinda yapilan bu calismada, eski usul asma meniilerin
de devam ettigi gérilmektedir. Aragtirma menti miihendisligi kavraminin, calismanin evrenini olusturan restoranlarda bilingli bir sekilde
olusmadigini gostermektedir. Calismanin musteri goziiyle de incelenerek restoranlardaki meniilerden beklentileri 6lgiilebilir.

ABSTRACT

As a result of developing technologies by the increasing competition in the food and beverage sector many strategies have been
developed by the enterprises. Businesses are trying to produce a new sales marketing day by day. Customer satisfaction and
loyalty have a great importance for food and beverage businesses. For this reason restaurants should offer a good service to satisfy
the customer. It should reinforce this service with innovations. The concept of menu engineering cannot be established for each
restaurants. The study was carried tourism management certificate hotel restaurants in Bingdl province. Interview technique was used
in qualitative research methods. In this study, it is aimed to investigate the advantages of design, color and content of menu cards to
the business. The secondary purpose of this research is to determine at which level menu planning and menu analyzing applications
are made real in businesses. Also, it is aimed to measure the importance is given to the menu by the hotel restaurants having tourism
operation certificate. In this study conducted in hotel restaurants having tourism operation certificate in Bingdl province, it is seen
that it continues in old style hanging menus. The research shows that the concept of menu engineering does not occur consciously
in restaurants constituting the population of this study. Expectations from menus in restaurants can be measured by examining the
work from the customer’s point of view.

1. Giris

Menii kelimesi koken olarak Latinceden gelmektedir.
Kelimenin asli “minutus” olarak “kiigitk, az” anlaminda
kullanilmigtir.  Literatiirde “monti” olarak yazildigi da
gorilmektedir. Ancak Tirk Dil Kurumu Sozligiinde
“ment” olarak kabul edildigi icin alan yazinda bu sekilde
kullanilmaktadir  (Ozgen, 2019). Menii kavrami genel
anlamda bir 6giinde sunulan yiyeceklerin ayrintili listesinin
yer aldig1 kartlar1 ifade etmektedir (Iyitoglu, 2016). Tiirk Dil
Kurumu ise yemek listesi, sofraya ¢ikarilacak yemeklerin
timil olarak tanimlamaktadir (TDK Sézliik, 2019). Yiyecek
icecek endiistrisinde isletmelerin tiiketici ihtiya¢ ve isteklerine
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uygun mal ve hizmet sunmalar;, misteri tatmini i¢in
onemli bir unsurdur. Degisen tiiketici ihtiyaglar1 ve artan
rekabet sonucu igletmeler yaratici yontemler gelistirmek
durumunda kalmistir (Akay ve Sarngik, 2015: 211-212). Meni
miithendisligi ve menii planlamas artan rekabetin sonucunda
giiniimiizde popiiler kavramlar haline gelmistir. Isletmeler
menil kartlarina 6zen gostermeye baslamis, menii igerigini
zenginlestirmek ve cesitli tasarimlar yapma, meniilerini belli
stirelerle degistirme yoluna gitmistir.

Alan yazin incelendiginde meniiniin tarihsel gelisiminin
M.O 30007li yillarda Babil Krallik ziyafetlerinde bagladig
sOylenebilir. Bu ziyafetlerde davetlilerin 6niine sarabin yanina
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et, hurma, elma, armut ve incir gibi yiyecekler konulmaktayda.
M.S 100 yilinda bir meniide giriste marul, sogan, balik ve
yumurta gibi yiyeceklerin, ikinci kisimda ise; hububat, fasulye,
karnabaharin bulundugu, finalde ise; armut, zeytin, kestane,
bezelye gibi yiyeceklerin yer aldig1 goriilmistiir. Giiniimiizde
kullanilan menii ise Fransiz mutfagindan gelmektedir. Fransa
Krali 15. Ludwig (1710-1774) yemeklerin servis sirasinin
onemsenerek menilt kartlarmin olugturulmasma Onciilik
etmistir (Altinel, 2009: 28-29).

Bu caligmada Bingdl ilindeki Turizm Isletme Belgeli otel
restoranlarinin menii mithendisliginde kullandig: analizler ve
meni kartlarina verdikleri 6nem tespit edilmek istenmistir.
Bu ¢alisma Binggl ilinde bu alanda yapilan tek ¢aligma
olmas1 sebebiyle 6zgiindiir. Calismanin menti miihendisligi
literatiiriine katkida bulunmasi ve Bing6l ilindeki restoranlara
ornek tegkil etmesi beklenmektedir.

2. Kavramsal Cerceve

2.1. Menii Miihendisligi Kavrami ve Menii Tiirleri

Menti mithendisligi; katki paymnin, belirli bir menii
kaleminin satis fiyati ile degisken maliyeti arasindaki farkliligin
hesaplanarak yapildig: bir sistemi ifade etmektedir. LeBruto
ve arkadaglarina gore ment mithendisligi kavrami konusunda
ilk ¢alisanlardan Kasavana ve Smith karin sadece maliyet
yiizdesiyle hesaplanmamas: gerektigini 6ne strmdstiir. Bu
sebeple Kasavana ve Smith menii mithendisliginde popiilerlik
ve katki paymi (satig fiyati-yiyecek maliyeti veya briit kér)
analiz eden bir yontem ortaya koymustur. LeBruto, Quain ve
Ashley (1995: 41) yaptiklar1 ¢alismada, Kasavana ve Smith
tarafindan gelistirilen menii miihendisligi kavramindan
bahsetmektedir. Buna gére Kasavana ve Smith menii analizi
yapilirken, katki pay: ve igletmenin karar alma siireglerinin
de gbz ardi edilmemesi gerektigini belirtmektedir. Menii
mithendisliginde yapilan degerlendirmelerde sadece malzeme
maliyetlerinin dikkate alindigi uygulamalarda katki pay:
ve satis miktar1 yiiksek olan ment kalemi “yildizlar’, disiik
olan kalem ise “kaybedenler” olarak adlandirilmaktadir. Ayni
zamanda katki pay1 ve satig miktari diisiik olan menti kalemleri
“kaybedenler”, katki pay1 yitksek ama satis miktari diisiik olan
kalemler “sorunlular” olarak belirtilmistir. Katk: pay: disiik,
satig miktar1 yitksek olan menti kalemleri ise “6nderler” olarak
siniflandirimaktadir (lyitoglu ve Tetik, 2017:361). Ayrica
Kasavana ve Smith bu matrisleri olustururken katki payu, is
glicli ve popiilerlik etkenlerini goz 6niinde bulundurmuslardur.
Kasavana ve Smithe gore menii mithendisligi matrisi asagidaki
sekildedir: (LeBruto vd., 1995: 47);

e Yiiksekkatk: pays, diisiik is giicii ve yiiksek popiilerlik:
Parlayan yildiz

o Yiiksek katki payi, yiksek is giici ve yiksek
popiilerlik: Yildiz

e Yiiksek katki payy, diisiik is giicii ve diisiik popiilerlik:
Bulmaca

e Yiiksek katki payz, yiiksek emek ve diisiik popiilerlik:
Zeka

e Distkkatki payy, diisiik is giicii ve yliksek popiilerlik:
Traktor
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e Digiik katki payn, yliksek emek ve yiiksek popiilerlik:
Pulluk at1

e Diisiik katki pay, diisiik emek ve disiik popiilerlik:
Képek

e Dugiik katk: payr, yitksek emek ve diisiik popiilerlik:
Nihai Kopek

Kasavana ve Smith menti mithendislik matrisini olusturan
katki pay1 ve popiilarite degiskenlerinin hesaplanmasini su
sekilde yapmaktadir (Iyitoglu ve Tetik, 2017: 361);

Birim Katki Payi= Yiyecek Satis Fiyati- Malzeme Maliyeti

Katki Pay1 Siniri= Birim Katki Pay1 Toplamlari/ Toplam
Satig Miktar1

Birim Popilarite= Meni Kaleminin Satiy Miktari/
Toplam Satig Miktar1

Popiilarite Siniri= (100/ Menii Kalemi Sayis1) x Menii
Miikemmellik Carpan

Menti igletmeler i¢in iki o6nemli fonksiyonu vyerine
getirmektedir. Birincisi yiyecek- icecek tesisi icin gereken
isletme ihtiyaglarin1 saptarken, ikinci olarak yonetim
fonksiyonlar1 arasinda uygunlugu saglayan temel bir
esgiidiim araci gorevini yerine getirmektedir. Meniiniin
isletme icerisinde 6n hizmet gereklerini belirleme, donatim
gereklerini belirleme, isletmenin dekorasyonunu belirleme
gibi pek ¢ok islevi bulunmaktadir (Bolat, 1995: 20-21).
Yiyecek- icecek sekt6riinde meniiler pazarlama planini da
belirleyen unsurlardir. Bu sebeple meniiler farkli tiirlere
ayrilmistir. Bolat (1995: 23) menii tiirlerinin doért ana bashik
altinda toplandigini belirtmektedir;

1. Sunma sekli ve fiyat yapist a¢isindan meniiler:
tabldot, alakart (isletmenin spesiyalleri, 6zel tutundurma
mentleri)

2. Degistirme sikligi agisindan  mentler:  sabit
(degismez) meniiler, devirli mentiler
3. Yemek o&gilinleri agisindan meniiler:  kahvalti

meniileri, gle ve aksam meniisii

4. Ozel meniiler: Cocuk meniileri, alkollii icecekler
meniisi, tatlh menisi, oda servisi menisi, 0zel mutfak (iilke
mutfag1) meniileri ve ziyafet mentileri seklindedir.

2.2. Menii Hazirlarken G6z Oniine Alinan Unsurlar

Menii planlamasi bir meniiye hangi yiyecek ve igeceklerin
konulmas: gerektigini planlama isidir (Akay ve Sarngik, 2015:
214). Meni planlamasi yapilirken igletme ve miisteriyle
ilgili g6z oniinde bulundurulmas: gereken bazi unsurlar
vardir. Miisteri acisindan bakildiginda miisterilerin yiyecek
aliskanliklar1 ve tercihleri, yiyecek 6zellikleri, miisterilerin
besinsel ihtiyaglar1 géz 6ntinde bulundurulmaliyken, isletme
acisindan bakildiginda orglitsel amag¢ ve hedefler, yiyecek
piyasast ve mevsimlik kosullar, biitce, donatim, personel
becerileri, tiretim ¢esitleri ve servis sistemleri gibi unsurlar
g6z 6ntinde bulundurulmalidir (Khan, 1991: 41).

Ment dizayni, meni kartinin rengi, boyutu, yazi diizeni
ve yiyecek icecegin meniiye yerlestirilmesi adina yapilan tiim
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caligmalari iceren bir siirectir. Menii dizayni hazirlanirken de
dikkat edilmesi gereken bir takim unsurlar vardir. Ornegin
menii gekici, temiz, okunmasi kolay olmalidir. Isletmenin
dekorunu  tamamlamali,  misterilerin  beklentilerini
yansitmalidir. Iyi, anlagilir bir dil kullanilmalidir (Dogdubay
ve Saatci, 2014: 54).

Menit  kartlarinda  miisterilerin  goz  hareketleri
incelenmistir ve meniiler tek sayfali, iki katlamali, ig
katlamal1 ve zarf katlamali seklinde gruplandirilmistir. Tek
sayfalt meniilerde en 6nemli béliim meniiniin sag tarafinda
ve ortasinin biraz iistiinde kalan kisimdir. Géz bu boliimden
yukariya dogru kayarak asagiya dogru gitmektedir. Bu
nedenle en karl yiyecegin bu kisma konmasi dogru olacaktir.
Iki katlamali menii de ise géz gezdirme meniiniin sag orta
boliimiinden baslayarak sag iist koseye cikarak sol tist koseye
gecer. Daha sonra sol alt kdseden devam eder ve sag alt kosede
goz gezdirme islemi son bulmus olur (Dogdubay ve Saatci,
2014: 58-60). Ug katlamali meniideki gz hareketleri Sekil 1'de
detayli olarak gosterilmektedir.

]

|
1 m//ﬂ

P :

Sekil 1. Ug Katlamali Menii
Kaynak: Dogdubay ve Saatci, 2014: 60.

Ug katlamali meniide, yukaridaki sekilde goriildigi iizere
satiglarin yogunlagtigi menti kalemleri orta sayfada 1 numarali
yerde olmalidir. Clinkii g6z hareketleri 1 numarali boliimden
baglar ve sag sayfanin st kismina dogru kayar. Daha sonra
sag Ust kosedeki 2 numarali noktaya gecer, sonrasinda da
sol sayfanin 3 numarali {ist kismina gegilir. G6z hareketleri
4 ve 5 numarali noktada ok isaretiyle gosterildigi gibi devam
etmektedir. En son bakilan nokta ise 6 numarasiyla gosterilen
sag sayfanin sag alt kosesidir. Zarf katlamali yatay bir meniide
de miisterinin goz hareketleri tist panelde yogunlasmaktadur.
Bu nedenle yogun satislarin yapilacag: yiyecekler burada yer
alr.

2.3. Menii Hazirlarken Kullanilan Fiyat Analizleri

Menii analizi yapilirken pek ¢ok fiyatlandirma yontemi
kullanilmaktadir. Bunlardan bazilar1 asagida agiklanmaya
caligtlmistir. Ele alinan yontemler alan yazinda {izerinde en
¢ok durulan ve isletmeler i¢in de 6nem tasiyan yontemlerdir.

Ment etkinligi analizinde, menii ortalamasi ve ortalama
misteri harcamasi kargilastirilir. Béylece menii analiz edilmis
olur. Mentiide yer alan yiyecekler ¢orbalar, ana yemekler, tatlilar
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seklinde benzer 6zelliklerine gore gruplandirilmaktadir. Bu
gruplarin her biri igin ortalama fiyat belirlenir. Ornegin ana
yemekler kisminda yer alan yiyeceklerin fiyatlar1 toplanir ve
bu grupta yer alan yiyecek sayisina boliiniir. Bu sekilde her
grubun menii ortalamasi saptanmis olur (Bolitkoglu, 2001: 24).
Veri zarflama analizinde ise menii kalemlerindeki verimliligi
hesaplayabilmek i¢in analize ¢ok sayida degisken dahil
edilmektedir. Bu analiz ile her bir ment kalemi i¢in verimlilik
hesaplanarak puanlama yapilmaktadir. Bunun sonucunda
da mentideki kalemler birbiri ile kiyaslanabilmektedir. Veri
zarflamaanalizinde satislar, isgiicii devir hizi, bahsisler, ticretler,
personel sayist gibi degiskenler kullanilmaktadir (Ozdemir
ve Nebioglu, 2015: 252-253). Faaliyet tabanli maliyetleme
meni analizinde 6zellikle isgiicli maliyetlerinin etkili olmasi
gerektigi diisiincesini 6ne stirmektedir. Giiniimiizde ¢ok fazla
kullanilmayan bu yontem, isletme yonetimi i¢in dogru kararlar
alinmasini saglayan, dogru iiriin maliyet bilgisi veren stratejik
bir maliyet muhasebe sistemi olarak ifade edilmektedir (Kosan,
2013: 206-207). Karlilik analizi yonteminde ise faaliyetlerin
her asamasi farkli analiz edilmektedir. Satis gelirleri, katk:
pay1 ve yiyecek maliyeti 6glinlere gore ayrilabilir. Dogrudan
sabit maliyetler katki payindan distirtldigi zaman “6giin
grubu” olusturulur. Ogiin gruplarma dagitilmasi miimkiin
olmayan kira, yonetici maaglari, sigorta ve amortisman gibi
sabit maliyetler belirlenir ve sonrasinda biitiin isletmeye
dagitilir. Boylece isletmenin genel karliligi ortaya ¢ikmis
olur (Boliikoglu, 2001: 25). Yiyecek maliyet yiizdesi en eski
ve en geleneksel yontemlerden biridir. Bir yiyecek kaleminin
toplam ya da birim maliyetinin sati§ tutarina oranlamasiyla
elde edilen yilizdedir. Bu yontemde menii malzeme maliyet
ylizdesinin minimum olmasi beklenir. Diigitk maliyet yiizdesi
karin yiiksek olmasi igin istenilen bir durumdur (lyitoglu,
2016: 77). Menii faktor (¢arpan) analizi ise menii kalemlerinin
performanslarini belirlemek i¢in kullanilan bir yontemdir.
Bu analizde popiilarite, yiyecek maliyet yiizdesi, gelir ve katki
pay1 gibi etmenlerin herhangi bir menii kaleminde ne diizeyde
oldugu carpanlar ile gosterilmektedir (Iyitoglu, 2016: 80).

3. Yontem

Turizm Isletme Belgesi 21.06.2005 tarih ve 25852 sayili
Resmi Gazetede yayinlanarak vyiriirliige giren Turizm
Tesislerinin ~ Belgelendirilmesine ve  Niteliklerine Iliskin
Yonetmelik’e gore Kiiltiir ve Turizm Bakanliginca turizm
tesislerine isletme asamasinda verilen belgedir.  Turizm
isletme belgesi almak isteyen isletmeler bagvurularini ilgili
yonetmelikte istenen belgelerle eksiksiz bir sekilde Kiiltiir
ve Turizm Bakanlhigina yapmaktadir (Taslicay, 2012: 3).
Turizm isletme belgeli tesisler yonetmelik geregi fiziksel
ozellikler, asgari nitelikler, kapasite, hizmet kalitesi, ¢alisan
personelin egitim durumu gibi Olglitler temel alinarak
siiflandirilmaktadir (Taghgay, 2012: 7).

01.06.2019 tarih ve 30791 sayili Resmi Gazetede
yayimlanarak yiriirliige giren Turizim Tesislerinin Niteliklerine
Iliskin Yonetmelik’ in ikinci kisminda belirtilen tesis tiirleri
arasinda birinci bolimdeki konaklama tesisleri kapsaminda
bulunan oteller; “asli fonksiyonlar: konaklama ihtiyaglarin
saglamak olan, bu hizmetin yaninda, yeme- i¢me, toplanti,
kutlama etkinlikleri, spor ve eglenceye yonelik iiniteleri de
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biinyesinde bulundurabilen tesisleri” ifade etmektedir (Resmi
Gazete, 2019: 14).

Aragtirma evrenini asli konaklama tesis tiirlerinden oteller
olusturmaktadir. Otellerin turizm isletme belgeli olanlar1 ele
alinmistir. Bingl 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirliigi verilerine
gore (Bingol Kiltir ve Turizm Midirligi, 2019) Bingol ilinde
dort adet turizm isletme belgeli otel bulunmaktadir. Bu oteller
sirasiyla; Bitylik Bingol Oteli (3 yildizli), Binkap Resort Otel
(4 yildizli), Grand Berti Oteli (4 yildizli) ve Binkap Termal
Oteldir (3 yildizly).

Calismada veri toplama yontemi olarak nitel
aragtirma  yontemlerinden  derinlemesine  goriisme
yontemi kullanilmigtir. Derinlemesine goriisme; acik uglu
sorularin  bulundugu, goristlen Kkisilerin  duygularin,
bakis acilarini tespite yonelik bir tekniktir (Bas ve Akturan,
2008:111). Otellerde yapilan goriismeler Haziran, 2019da
gerceklestirilmistir. Otellerden telefonla randevu alinarak yiiz
yiize goriismeler yapilmistir. Goriismecilerden alinan izinlerle
sorular cevaplandirilirken ses kayd: yapilmistir. Goriismeler
10-15 dakika stirmiigtiir. Hazirlanan goriisme sorular1 Akay
ve Sarusitk (2015: 219) ve Bolat (1995: 125-129)1n yaptig1
calismalar 6rnek alinarak ve uzman gorisleri dogrultusunda,
literatiir taramasi1 tamamlandiktan sonra hazirlanmistir.
Iki otelle yapilan 6n goriismeler sonucu galisma sorulari
netlik kazanmis ve dort (4) adet demografik soru, alti (6)
adet isletme hakkinda soru, sekiz (8) adet calisma hakkinda
soru sorulmustur. Cevaplarin degerlendirilmesinde betimsel
analiz yontemi kullanilmistir. Betimsel analiz aragtirmacilarin
siklikla bagvurdugu, ¢alismak istedikleri olgu ve olaylar
hakkinda 6zet bilgi elde edebilmelerini saglayan bir yontemdir
(Degirmenci ve Dogru, 2017: 125).

4. Bulgular

Bulgular detaylandirilirken anlam karmasasini 6nlemek
icin otel isimleri kisaltilarak kullanilmistir. {lerleyen
kisimlarda otellerden bu kisaltmalarla bahsedilecektir. Bityiik

Tablo 1: Gortismeci Hakkinda Demografik Sorulara Verilen Cevaplar
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Bing6l Oteli (Otel 1), Binkap Resort Otel (Otel 2), Grand Berti
Oteli (Otel 3), Binkap Termal Oteli (Otel 4).

Veriler analiz edilmeden once yapilan ses kayitlar:
dinlenmis ve alinan notlar analiz edilmistir. Analizler de
demografik sorular ve isletme hakkindaki sorular tablolar
halinde gosterilmistir. Otel isletmelerinde goriigme yapilan
calisanlarin demografik ozellikleri Tablo 1de detayli olarak
gosterilmektedir.

Dort tesiste de otel sahibi, miidiir ve miidiir yardimcist
gibi yetkili kisilerle gortisulmustir. Gortstlen Kkisilerin
tamamu lise mezunudur. Tesisteki hizmet yillar1 2-5 arasinda
degismektedir. Goriisiilen kisiler 34- 44 yas araligindadir.

Isletme hakkinda sorulan sorulara verilen yanitlarda
Tablo 2'de gosterilmektedir.

Tablo 2'de goruldugii tizere tesislerin en ortak ozelligi
hepsinin sahis isletmesi olmasidir. Bir tesis hari¢ digerleri
profesyonel yoneticiler tarafindan yonetilmektedir, isletmeler
aile isletmesi degildir. Tesisler 3 ve 4 yildizlidir. Bing6l ilinde
5 yildizli tesis bulunmamaktadir. Tesislerin hizmet yillar1 31
yil ile 4 yil arasinda degismektedir. Bir isletme hari¢ diger
isletmeler kendi miilklerinde hizmet vermektedir. Calisan
personel sayilar1 7-40 kisi arasinda degismektedir.

Gorlisme yapilan otel c¢aliganlarina restoranlarinda
kullandiklar1 meniideki sayfa sayist sorulmustur. Otel I,
“Tesis oda kahvalti olarak hizmet vermektedir. Kahvalti agik
biife seklinde sunuldugu icin menii kullanilmamaktadir”
yorumunu yapmistir. Bu nedenle asagidaki diger sorular
cevaplandirilirken otel 1 yer almamaktadir. Diger ti¢ otelde ise
meni sayfalarimin 2 oldugu ifade edilmistir.

Meniiniin boyutuna ve kigit cinsine dikkat ediliyor mu
diye sorulmustur. Otel 2 ve Otel 4, “Evet” cevabi verirken Otel
3, “Hay1r” cevabi vermistir ve Otel 3’tin menti ve fiyat listesini
restoran girisine astig1 goriilmektedir. Bu otelde eski usul
meni kullanilmaktadir.

Cevaplar Otel 1 Otel 2 Otel 3 Otel 4
Pozisyon Otel Sahibi Otel Miidiiri Miidiir Yardimcis Midiir Yardimcist
Yas 37 44 34 34
Egitim Durumu Lise Mezunu Lise Mezunu Lise Mezunu Lise Mezunu
Hizmet Yili 2yl 5yil 4yl 2yl
Tablo 2: Isletme Hakkindaki Sorulara Verilen Cevaplar
Cevaplar Otel 1 Otel 2 Otel 3 Otel 4
Hizmete Agilis Tarihi 1988 2014 2015 2003
Hukuki Statiisii Sahis Isletmesi Sahis Isletmesi Sahis Isletmesi Sahis Isletmesi
Yonetim Bi¢imi Aile Uyeleri Profesyonel yoneticiler Profesyonel yoneticiler Profesyonel yoneticiler
Calisan Sayisi 7 kisi 13 kisi 25 kisi 40 kisi
Tesisin Sinif 3* 4* 4* 3*
Kiralik- Kendi Miilkii Kiralik Kendi miilkii Kendi miilki Kendi miilkii
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Uzun

“Menti kartlar1 dis tasarimi, baskist nasil?” Sorusuna Otel
2 menii kartinin deri, Otel 3 ve Otel 4 meni kartlarinin plastik
oldugunu ifade etmistir.

Mentide yiyecek- igecek veya tathilari gruplandiriliyor
mu seklinde yoneltilen soruya Otel 2 ve Otel 3 “Evet” derken
Otel 4 “Tath bulunmuyor. Tath disinda yiyecek ve icecekler
gruplandirilmakta” demistir.

Meniide tercih edilen renk ve o6nem sorulmustur.
Otel 2, “Onem veriliyor. Tesiste siyah ve kirmizi renkler
kullamlmaktadir” diye cevaplandirirken, Otel 3, “Onem
verilmiyor. Tesiste siyah ve sari renkler kullanilmaktad”
seklinde cevap vermistir. Otel 4 ise, “Gnem verildigini ve
isletmenin doga icerisinde ahsap yapidan olustugu icin
menii kartlar1 renginin de dogayla uyumlu olmasi agisindan
kahverengi olarak tasarlandigini” belirtmistir.

Menii hazirlanirtken g6z oniine alinan unsurlar
soruldugunda alinan cevaplar séyledir: Otel 2:, “Satis miktar:
g0z oniinde bulundurulmaktadir”. Otel 3, “Katki payr ve
maliyetler goz oniinde bulundurulmaktadir”. Otel 4, “Maliyetler
g0z oniinde bulundurulmaktadir’.

Meniiniin yenilip yenilenmedigi, yenileniyorsa ne kadar
stirede bir oldugu sorulmustur. Alinan cevaplar séyledir: Otel
2, “Evet. 2-3 ayda bir”. Otel 3, “Hayir”. Otel 4, “Evet. Yilda bir”.

Fiyat belirleme yonteminin ve meni analizinin nasil
yapildig1 sorulmustur. Otel 2, “Benzer dzelliklerine gore
gruplandirilarak her bir menii kalemi icin ortalama fiyat
belirleniyor”. Otel 3, “Satis gelirinden maliyetler ¢ikarilarak
katk: payr hesaplaniyor” Otel 4, “Satis gelirinden maliyetler
¢tkarilarak katki payr hesaplaniyor?

Yapilan gortismeler sonucu tesislerdeki restoranlarda
menti konusunun ¢ok dikkate alimmadig1 saptanmigtir. Clinkit
kisiler menti mithendisligi kavramini bilmediklerini ifade
etmigtir. Otellerdeki goriisiilen yetkili kisilerin yaglarinin
34-44 arasinda degisen orta yas grubundan olustugu dikkat
¢ekmektedir. Goriigmecilerin tesisteki hizmet yillarinin fazla
olmamas1 da dikkat ¢eken bir bagka unsurdur. Hepsinin
lise mezunu olmasi da menii mithendisligi hakkinda ¢ok
fikir sahibi olmamalarinin nedeni olabilir. Isletmeler menii
kartlarinin tasarimina dikkat ettiklerini soyleseler de bir
isletme hari¢ diger iki isletme plastik menii kullandigini
belirtmistir. Meniilerin iki sayfadan olustugu ve iceriklerinin
ok zengin olmadifl saptanmugtir. Isletmeler fiyat analizi
yaparken de glinimiiz ekonomik kosullarinda maliyetlerin
belirlendigini ve en ¢ok satan yiyecege gore bir fiyatlandirma
yaptiklarini séylemislerdir. Ancak meniide literatiirde de
belirtilen miisteri géz hareketlerinin meniiyii olustururken
g6z 6niline almmadig) gozlemlenmistir.

5. Sonug ve Oneriler

Bingol ili gelismekte olan, konum itibariyle Doguda yer
aldig1 icin ¢ok fazla turist gekmeyen bir ildir. Kiiciik bir sehir
olmas! sebebiyle otellerinde miisteri potansiyelinin az olmasi
ve yilik doluluk oranlarinin yitiksek olmamasi restorana
verilen 6nemi azaltmis olabilir. Ayni zamanda isletme sayisinin
azlig1 rekabet ortaminin da diisiik olmasina yol agmustir.
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Isletmelerin yonetim ve personelinin miisteri tatmini
ve pazarlama stratejileri hakkinda kurum i¢i egitimlerle
desteklenmesi gerekmektedir. Biiytik tesisler olmadiklari i¢in
kurumsal bir yapilar1 bulunmamaktadir. Restoranlar kii¢iik ve
meniide yiyecek- icecek sayisi yetersizdir. Otellerin restoran
meniilerinin gorseli fotograflanmis ve tekrar incelenmistir.
Meniide sicak ve soguk icecekler, kahvalti, 1zgara cesitleri,
tava ve kavurma, salata ve makarnalar bulunmaktadir. Birgok
mentil kalemi 3 ya da 4 cesitten olugsmaktadir. Tatl cesidi her
isletmede olmamakla beraber menii icinde 3 cesitten fazla
olmadig1 saptanmigstir.

Bingol ilindeki turizm isletme belgeli restoranlarin menii
mithendisligi kavramindan haberdar olmadig1 goriilmiistiir.
Meniiye de beklenenden daha az 6nem verdikleri séylenebilir.
Restoranlardaki ag¢ilarin da alayli olduklar1 goriilmiistiir. Bu
nedenle ment kalemlerini gelistirebilecek, fikir tiretebilecek
yetkinlikte c¢aligan olmadigr saptanmistir. Bing6l dogas,
temiz havasi, kiigitk sehir olmasi nedeniyle trafik sorunu
yasanmamasi gibi pek ¢ok olumlu 6zellige sahiptir. Ancak bu
potansiyeli geri planda kalmis, ok fazla gelisememistir. Oteller
de kendilerini gelistirememistir. Otellerin menti mithendisligi
konusunda egitilmesi sonucu restoran hizmetlerinin gelismesi
miimkiin olabilir.

Alan yazin incelendiginde yapilan calismalarda ment
mithendisligi konusunun daha ¢ok literatiir taramasi seklinde
yapildig1 goriilmektedir. Dogdubay ve Saatci, (2014) yaptiklar:

caligmada yiyecek icecek endiistrisindeki isletmelerin
isletme fonksiyonlarmin menti miihendisligi arasindaki
iliskisel yaklagimi tizerine kavramsal analizler yapmuislardur.
Bir baska calismada (Ozdemir ve Nebioglu, 2015), bes
yildizli otellerdeki menii analizinin nasil yapildig1 tzerine
calismistir. Ozdemir ve Nebioglu tarafindan, Antalyanin
Alanya ilcesinde beg yildizli otel sefleriyle goriistilmiistiir.
Yapilan bu c¢alismada seflerin bicimsel analiz yontemlerini
kullanmak i¢in kendilerini egitmeyi diigiindiigii belirtilmistir.
Yapilan ¢alismay1 bu calismayla kiyaslayacak olursak her iki
caligmada da goriigmecilerin menii olustururken daha fazla
egitilmesi gerektigi sOylenebilir. Kosan (2013) tarafindan
yapilan ¢aligmada da yine menii analizi yontemleri geleneksel
ve ¢agdas yontemler olarak incelenmistir. Kosan ¢alismasini
literatiir taramasi seklinde yapmus, bir 6l¢ek kullanmamustir.
Iyitoglu ve Tetik (2017) menii miihendisliginde zaman
etkenli faaliyet tabanli maliyet analizinin liiks bir restoranda
uygulanma bi¢cimini incelemistir. Yapilan bu ¢alijmada da
maliyet analizi yapilirken malzeme maliyeti ve katki pay
degeri goz oniinde bulunduruldugu saptanmustir. Bu anlamda
her iki ¢alisma da benzerdir. Bolitkoglu ve Tiirksoy (2001),
meni analizi ve menii mithendisligi tzerine yaptiklar
¢aligmada emek ve isgiliclinii, popiilariteyi, katki paymi ele
alarak literatiir taramas1 yapmuiglardir ve isgiicli unsuru i¢in
bir model gelistirmislerdir. Caliyma sorular1 hazirlanirken
ornek olarak alinan Akay ve Sarusikin (2015) ¢alismasinda
restoran yoneticilerinin menii planlamasi ve analizi konusuna
yaklagimlar: 6lgiilmek istenmistir. Akay ve Sarugik yaptiklar
calismada yoneticilerin menii planlamasma ve analizine
yeterince ilgi gostermedigini belirtmektedir. Bu anlamda
yapilan bu ¢alismayla ayni sonuca ulagtiklar1 gorillmektedir.



Uzun

Etkin bir menii olusturulmas: i¢cin menti mithendisligi
kavraminin iyi bir sekilde benimsenmesi gerekmektedir.
Dogru maliyetleme yontemleri i¢in de zaman, personel,
teknoloji ve finans konularina igletmelerin daha fazla kaynak
ayirmasi gerektigi diigiiniilmektedir. Menii kartlarinda miisteri
g0z hareketlerinin ve menii kartlarinda tasarim, renk, boyut
gibi unsurlarin 6neminin isletmelere anlatilmasi, bu konuda
Il Kiltiir ve Turizm Miidiirligiince ya da iiniversitede ilgili
boliim hocalarinca detayli egitimler verilmesi diistiniilebilir.

Bu caliyjmanin misteri goziiyle de incelenerek
restoranlardaki meniilerden beklentileri 6l¢iilebilir. Boyle
bir ¢alisma otel isletmecilerinin de meni kalemlerini
gesitlendirmesi ve menii dizaynini yenilemesi igin bir kolaylik
olabilir. Calisma Bingél Ilindeki Turizm Isletme Belgeli otel
restoranlarinda yapilmasinin nedeni turizm isletme belgeli
bir yeme-igme tesisinin ilde bulunmamasidir. Civar illerdeki
oteller ya da restoranlar zaman ve maddi kisithiliklar nedeniyle
incelenememigtir. Daha sonraki c¢alismalarda bagka illerde
caligma yapilip Bingdl iliyle kiyaslama yapilabilir.
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