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MENU ANALIZINDE GELENEKSEL VE CAGDAS YONTEMLERIN
KARSILASTIRILMASI
Levent KOSAN™
oz

Menii yiyecek icecek isletmelerinde gerek pazarlama gerekse stratejik amagh kullanilabilecek bir arag
olarak tanimlanmaktadir. Bu ger¢evede menii analizi de 6nemli bir konu olarak literatiirdeki yerini
almistir. Analiz neticesinde ulagilacak sonuglarin uygunlugu kullanilacak maliyet hesaplama
yontemlerine baghdir ve geleneksel yontemler veya ¢agdas yontemlerin farkli sonuglar doguracag:
diistiniilmektedir. Bu ¢alismanin amaci hesaplamalarda kullanilacak yontem olarak siirece dayali
FTM sisteminin segilmesinin geleneksel menii analiz yontemine gére ortaya gikaracagi farkliliklarin
belirlenmesidir. Yapilan 6rnek uygulama ile siirece dayali FTM sisteminin kullanilmasimin sonuglarda

meydana getirdigi farkliliklar gosterilmis ve yoOnetim kararlarmma olan katkis1 agiklanmaya
caligtlmugtir.

Anahtar Kelimeler: Menii, Menii Analizi, Siirece Dayalit FTM Sistemi
Jel Kodu: M41

COMPARISON OF TRADITIONAL AND CONTEMPORARY METHODS IN
MENU ANALYSIS

ABSTRACT

Menu is described that can be used both as a tool for marketing and strategic in food and beverage
businesses. In this context, menu analysis has taken place as an important issue in the literature.
Compliance with the outcomes to be achieved depends on the cost calculating methods used for
analysis and thought to have different consequences according to contemporary methods or traditional
methods. The purpose of this study is to determine the differences that may emerge selection of Time
Driven ABC system as a method to be used in the calculations than the traditional menu analysis
method. With a sample application demonstrated the differences as a result of using Time Driven
ABC system and tried to explain the contribution of management decisions.

Keywords: Menu, Menu Analysis, Time Driven ABC System
Jel Code: M41

GIRIS

Genel olarak yiyecek icecek endiistrisi, diisiik kar marj1 ve oldukga yiiksek iflas
oranlar ile ¢ok zorlu ve rekabetci bir is kolu olarak diisiiniilmektedir. American Express
(2003) tarafindan yapilmis bir ¢aligma, yeni acilan her 10 restorandan 9’unun ilk yilinda

iflas ettigini ileri siirerken, Parsa (2003) tarafindan yapilan bagka bir arastirma, bu oranin
%60’a yakin oldugunu ifade etmektedir (Raab, Shoemaker ve Mayer, 2007: 3).

Riskin boylesine yiiksek diizeylerde olabildigi restoran isletmelerinde, yoneticilere
diigen sorumluluklar da daha fazla olmaktadir. Yoneticilerin, isletme karliligini belirleyen
maliyet ve satig {izerinde etkin olabilmek i¢in maksimum caba géstermeleri hayati bir unsur
olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Bu baglamda, yiyecek isletmeleri tarafinda kullanilan menii
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analizlerinin, ¢agdas maliyet yonetim sistemleri ile tekrar degerlendirilmesi bir tercihten Gte
bir gereklilik durumuna gelmistir.

Klasik menii analizi sonuglarina bagli olarak restoran yoneticileri, baz1 menii
kalemlerinin {iretimini arttirmak, azaltmak ve tutundurma faaliyetleri ile desteklemek gibi
bir takim stratejik kararlar alabilmektedir. Alinan bu kararlarin basarili olmasi menii
kalemleri ile ilgili bilgilerin dogruluguna baglidir. Faaliyet Tabanli Maliyetleme (FTM) ile
isletmeler, temelde daha dogru maliyet bilgilerine ulasabilmekte ve bunun sonucu olarak
driinlerin ~ karliliklarim1 ~ ve isletmeye biraktiklar1i  katki  paylarint  daha dogru
hesaplayabilmektedir. Bu nedenle FTM ile yapilacak bir menii analizi ve sonrasinda buna
bagli olarak alinan stratejik kararlarda daha etkin sonuglar alinmasi miimkiindiir.

Faaliyet tabanli maliyetleme (FTM) yoOntemi, yaklasik 25 yildan beri imalat
endiistrisinde basariyla kullanilmistir. Bu sayede bir¢ok imalat isletmesi maliyetlerini daha
iyi idrak ederek karliliklarini arttirabilmistir. Uygulamada saglik ve finans isletmeleri gibi
bazi hizmet isletmelerinde FTM yontemine basvurulmasma karsin, otel ve restoran
isletmelerinde FTM kullanan isletme sayisi yok denecek diizeydedir. Dahasi agirlama
yazininda, FTM yonteminin restoran isletmelerinde kullanilmasina yonelik arastirma sayisi
dahi oldukg¢a azdir (Raab ve Mayer, 2004: 80).

Caligmanin temel amaci, menii analiz yontemini, stratejik bir yonetim araci olarak
kabul edilen faaliyet tabanli maliyetleme yontemi kullanarak yapmak ve geleneksel analiz
yontemlerine gore bulunmus sonuglarla karsilagtirmaktir. Ancak ilerleyen kisimlarda
bahsedilecegi iizere 6rnek uygulama FTM Sisteminin daha gelistirilmis bir sekli olan
Siirece Dayali FTM sistemine gore yapilacak ve sistemler arasindaki farkliliklar ortaya
konulacaktir. Bu sonuglarin, hem yiyecek hizmeti veren igletmelerde yoneticilerin daha
etkin kararlar almasma yardimci olmasi, hem de ulusal turizm yazinina katki saglamasi
beklenmektedir.

1. MENU VE MENU ANALIZi KAVRAMLARI

Menii, yiyecek-igecek yonetiminde 6zellikle maliyet kontrolii asamasinda temel
bir baslangi¢ noktasidir. Ayni1 zamanda yiyecek-igecek isletmelerinde baglica bir pazarlama
aract olarak da isletmelerin mevcut iriinlerini temsil eden menii, fiyatlar1 belirleyen,
promosyon olanaklarini saglayan 6nemli bir dagitim kanali olarak da ag¢iklanmaktadir
(Atikson ve Jones, 1994:40).

Yiyecek - igecek isletmelerinin yonetiminde hem giiglii bir pazarlama, hem de
kontrol araci olan meniiniin analizi de 6nemli bir konu olarak karsimiza ¢ikmakta ve
gelistirilebilir performans firsatlarini belirlemek i¢in maliyet ve satiglarin sistematik olarak
degerlendirilmesi olarak tanimlanmaktadir (Atikson ve Jones, 1994). Bu analiz yardimiyla
isletmelerin maliyet kontrol sistemini daha etkin kullanabilecegi, yiyecek ve igeceklerin
planlanma ve fiyatlamasmin daha dogru bir sekilde belirlenebilecegi ayrica isletmedeki
hizmet i¢i egitimin ve hedeflenen miisteri grubuna yonelik stratejilerin kolaylikla
gerceklestirilebilecegi disiiniilmektedir (Rizaoglu, 1991: 81).

Menii analizi, mevcut meniiniin etkinligini degerlendirmede ve meniiniin yeniden
planlanarak olusturulmasinda kullanilan bir aragtir. Bu ara¢ yoluyla meniiden ¢ikarilacak
veya meniiye eklenecek vyiyecek-igeceklerle ilgili kararlar verilebilmektedir. Menii
analizine iligkin yontemler kimi zaman menii miihendisligi, kimi zaman karlilik analizi
olarak da isimlendirilmektedir. Uygulamada kullanilan farkli analiz yontemleri olmakla
birlikte, bu yontemler isletmeden isletmeye farkliliklar gosterebilmektedir (Mavis, 2005:
194-195).
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Giliniimiizde yiyecek igecek isletmelerinde hem nitel hem de nicel menii analiz
yaklagimlarinin  kullanilmasi, iyi bir meniiniin diizenlenmesinde ¢ok Onemli bir rol
oynamaktadir. Her ne kadar bu konuda yaklagimlar iligkili bilgiler saglasa da menii analizi,
yiyecek isletmelerinde kesinlikle geri planda tutulmamasi gereken bir konudur (Annaraud,
2008: 28). Bu sebeple izleyen kisimlarda menii analizinde kullanilan yontemler,
yaklasimlar hakkinda bilgiler verilecektir.

1.1. Menii Analizinde Analitik Yaklasimlar

Otuz yii askin siiredir agirlama yaziminda farkli menii analiz ydntemleri
gelistirilmigtir. Gelistirilen bu yontemlerde, menii miihendisligi iizerinde ¢alisan farkli
arastirmacilar, degisik goriisler iceren matrislerle mentideki kalemleri degerlendirme yoluna
gitmiglerdir. Sirasiyla Miller (1980), Kasavana ve Smith (1982, 1990), Pavesic (1985),
Hayes ve Huffman (1985), Bayou ve Bennett (1992), LeBruto Ashley ve Quain (1995) ve
digerlerinin bazi benzer 6zelliklerine ragmen farki anlayislar iceren matrisler gelistirdigi
goriilmektedir.

Miller (1980) tarafindan uygulanan ilk menii analiz modelinde, satig ve popiilarite
ile iligkilendirilmis dortlii matris uygulanmistir. Amag, genel yiyecek maliyetleri yiizdesini
en aza indirmektir. Kasavana ve Smith (1982) daha sonraki yillarda briit kar1 birlestirerek
farkli bir model ortaya koymustur. Kasavana ve Smith tarafindan gelistirilen menii
miihendisligi, meniideki tiriinleri performanslarina ve katki paylarina gére degerlendiren bir
analiz yontemidir. Bu modelde amag, katki payimi (satislar - direkt maliyetler) maksimize
etmektir. Kasavana ve Smith menil analizini begenilirlik ve katki payr matrisi iizerine
kurarak daha etkili kontrol-planlama ve pozitif menii iriinlerinin belirlenmesine olanak
saglamiglardir (Kwong, 2005: 91). Pavesic (1985) ise meniide yer alan kalemlerin
fiyatlarin1 ve agirliklandirilmis ortalama briit kart kullanarak bu matris modellerini
modifiye etmistir. Aym yillarda Hayes ve Huffman (1985) daha Onceki matris
modellerindeki anlayislara zit bir sekilde bazi menii kalemlerinin kolaylikla farkli matris
boliimlerinde olabilecegine yonelik degerlendirmelerde bulunmuglar bunun igin
isletmelerin “amag¢ deger analizi” yapmak zorunda olduklarindan bahsetmistir. Bu analiz,
her bir menii kalemine ait yiyecek maliyet yiizdesi, popiilaritesi, katki payi, satig fiyat1 ve
degisen maliyet yiizdeleri ile belirlenen matematiksel bir formiil olarak agiklanmaktadir.
Hayes ve Huffman modelinde temel amag, 6nceden belirlenmis kar yiizdesine ulasmaktir.
Ote yandan karlilik analizi olarak adlandirilan Bayou ve Bennett modeli (1992) hiyerarsik
bir sisteme dayandirilmistir. Model, farkli menii kalemlerine dagitilan sabit maliyetlerin
Onemi iizerine yogunlagsmakta dogrudan sabit maliyetlerin (iicretler, bakim — onarim,
pazarlama vb.) hem isletmenin tamami, hem de 6glinler i¢in tanimlanmasi gerektigi
belirtilmektedir. Bu maliyetlerin katki payindan diisiildiikten sonra “6giin grubu” olarak
ifade edildigi ve 6giin gruplarina dagitilmasi miimkiin olmayan; yonetici maaslari, kira,
sigorta ve amortisman gibi kalan tiim sabit maliyetlerin biitiin isletmeye dagitilmast sonucu
restoranin genel karliliginin ortaya ¢ikakacagindan bahsedilmektedir (Bolikoglu ve
Tiirksoy, 2001: 25). Bu yaklasima gore yiyecek ya da icecek kalemi yalin olarak degil tiim
kosullar g6z oniine alinarak degerlendirilmelidir

Yiyecek maliyet yiizdesi, katki payi, begenirlilik gibi faktorlere bagli olusturulan
matris modellerinde, bir yiyecegin durumunun digerine baghdir. Disiik smiflandirmalar
igerisinden kurtarilacak bir menii kalemi i¢in, yiiksek nitelikli bagka bir menii kalemi bu
smf igerisine itilmek durumunda kalabilir. Bu yiizden Kasavana ve Smith matris
modelinde ele alinan katki pay1 ve begenirlilik kriterlerine ek olarak LeBruto ve arkadagslari
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(1995) iscilik maliyetlerini de ele almiglar ve toplam 3 farkli degisken igeren model
olusturmuslardir (LeBruto, Ashley ve Qaiun, 1997: 4).

Misteri egilimleri, performans degisikleri, miisteri beklentileri, ilgili menii
kalemlerinin mevcut ve potansiyel rekabet durumlari gibi bir¢ok etmen bir her hangi bir
iriine olan talebi degistirecektir. Bu nedenle, menii analiz siirecinin degerlendirilmesi
stirekli olmakla birlikte Miller ve Pavesic (1996) tarafindan tavsiye edilen, yilda iki defa
yapilmasidir (Kwong, 2005: 94). Miller (2000), ise menii degerlendirme siirecinin, yeni
acilan yiyecek icecek igletmelerinde ayda en az bir ve ilk yildan sonra ii¢ ayda en az bir
defa uygulanmasini 6nermektedir (Nicolae, 2008: 1473).

Menii analizi yapilirken 6nemli olan nokta katki paymi dogru hesaplayabilmektir
bu sebeple uygun maliyet sistemi kullanmak Onem arz etmektedir. Ciinkii maliyet
hesaplama sisteminin maliyet objesiyle ilgili dogru bilgileri kullanmamasi bulunan
sonuglarin ve almacak kararlarin yanlis olmasi anlamima gelmektedir. Bu sebeple
1980’lerden beri pek ¢ok sektorde basariyla uygulanmis bir maliyet sistemi olan FTM
Sisteminin kullanilmasinin 6zellikle gelencksel yontemlerden bazilarinda (Le Bruto ve
digerleri) hesaplamalara nispeten dahil edilen isgilik giderlerinin daha dogru ele alinmasi
acisindan onemli olacagi diisiiniilmektedir. Ayrica sistemin bir iist modeli olan Siirece
Dayali FTM Sistemi g¢ergevesinde de kaynak verimligi hakkinda bilgi sahibi olunabilecek
elde edilen bilgiler isletme etkinligini arttirma yolunda kullanilabilecektir. Caligmanin
bundan sonraki kisminda bahsedilen maliyet hesaplama sistemleri hakkinda bilgiler
verilecektir.

2. FAALIYET TABANLI MALIYETLEME SiSTEMi

Faaliyet tabanli maliyetleme (FTM), yoneticilerin daha iyi karar vermelerine
yardimci olan stratejik araglardan biri olarak isletme ydneticilerinin ve arastirmacilarin
dikkatini her gecen zaman daha fazla cekmektedir. Oyle ki, son yillarda FTM sistemi,
ozellikle gelismis iilkelerde yonetim muhasebesi alaninda en ¢ok arastirilan konulardan biri
olmustur (Fei ve Isa, 2010: 144).

1980’lerin ortasinda ortaya ¢ikmig FTM sistemi yoneticilere, miisterileri, iiriinleri,
islemleri ve hizmetlerinin gerek maliyeti gerekse karliligi hakkinda daha dogru bilgi
saglayan teknik bir yontem olarak agiklanmaktadir. FTM genel iiretim giderleri olarak
diistiniilebilecek endirekt iiretim maliyetleri iizerinde yogunlasan ve endirekt maliyetlerle
tiriinler arasinda anlaml bir iligki kurarak hesaplama yapan bir maliyetleme yontemidir.
Bununla beraber farkl sektorlerdeki uygulama sonuglari, sistemin maliyetlemenin Gtesinde
O6nemli bir yonetim araci olarak ta kullanilabilecegini gdstermistir. Bu nedenle, FTM’yi,
daha dogru iirlin maliyet bilgisi vermek iizere tasarlanmis, bunun yani sira isletme yonetimi
icin stratejik bilgiler de saglayan ve yonetimin daha dogru kararlar almasina yardimci olan
stratejik bir maliyet/ydonetim muhasebesi sistemi olarak ifade etmek miimkiindiir (Dogan,
1996: 210; Saban ve Irak, 2009: 98).

Bir baska kaynaga gére FTM’nin isletme yoneticileri ig¢in hayati dnem tasiyan
stratejik planlama siirecini karsiz irlinler, misteriler, pazar boliimleme, maliyetleme gibi
cesitli konular1 igeren raporlar sunarak ve stratejinin hayata gecirilmesi siirecinde basari
faktorleri degerlendirme ve 6lgme konularinda destek sagladigindan bahsedilmektedir
(Karcioglu ve Binboga, 2010: 8).

Gilinlimiizde yiyecek icecek igletmelerinin de temel rekabet konusu, yoneticilerinin
uygun {irlin fiyatlar ile konuklarin farkli ihtiyaglar1 arasinda bir denge bulma kabiliyetleri
olmasi sebebiyle FTM Sisteminin kullanilmasinin yiyecek igecek isletmelerine de 6nemli
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avantajlar saglayacag disiiniilebilir. Hizmet firmalar1 agisindan bakildiginda saglik
isletmeleri ve finansal isletmeler gibi birgok farkli firmada FTM yoéntemi uygulanmasina
karsin, otel ve restoran isletmelerinde fazla kullanilmis bir yontem olmadigr ve FTM
yonteminin yiyecek icecek isletmelerinde kullanimina iliskin uygulamalara son on yil
icinde rastlanmaktadir. Raab ve Mayer (2003), restoran yoneticileri ile yaptiklart bir
aragtirmada, yoOneticilerin iscilik tcretleri gibi bazi genel giderleri izleme ihtiyaci
konusunda fazlasiyla bilgi sahibi olduklarini tespit etmislerdir. Buna karsin katilimcilarin
yaklagik yaris1 maliyetlerini ve siiregleri Olgtiiklerini belirtirken sadece bir restoran
yoneticisi iscilik maliyetlerini FTM ile hesapladigini belirtmistir. Bu sonu¢ FTM’nin
kullaniminin restoran isletmelerinde gilinlimiizde dahi ¢ok fazla olmadigimi agikca
gostermektedir.

Is giicii maliyeti yiyecek icecek endiistrisinde énemli bir faktor olarak belirtilse de
meni analizi yapilirken sabit gider olarak diisiiniilmekte ve g6z ardi edilmektedir. Yiyecek
icecek hazirlik, pisirme ve miisterilere servis siireglerinde ortaya c¢ikan is gilicii
maliyetlerinin bityiik bir kisminin sabit gider olarak diisiiniilmesi sebebinin hesaplamalarda
yasanan giicliiklerden kaynaklandigi sdylenebilir. Bu nedenle FTM’nin 6zellikle is giicii
maliyetlerini menii analizine etkin bir sekilde yansitilmasi gerektigi vurgulanmaktadir
(Kang, Lee ve Kim, 2010: 2). Bununla beraber FTM ile restoran yoneticileri biitiin iiretim
faaliyetlerini kontrol edebilmekte ve deger yaratmayan faaliyetleri tespit edebilmektedir.
Bu faaliyetleri eleme, disaridan saglama ya da mevcut ¢alisanlar ile daha verimli yiiriitme
konusunda fikir sahibi olabilmektedir.

Birgok isletme, FTM uygulamalar1 ile karliliklarini arttirabilecek, maliyetlerini
daha etkin kontrol ve yonetebilecekleri yollar1 kesfetmislerdir. Ancak temel faaliyetlerin
belirlenmesi, hesaplanmasi, modelin gelistirilmesi, giincellenmesi ve kontrol edilmesinde
yasanan maliyet ve zaman almasi gibi zorluklar yeni bir ydntem ihtiyacini ortaya
cikarmigtir. Boylece, Siirece Dayali FTM isminde yeni bir yontem gelistirilmistir (Kaplan
ve Anderson, 2003:1). Geleneksel FTM yaklagiminin iyilestirilmis bir modeli olan Siirece
Dayali FTM sisteminin genel olarak felsefesi geleneksel FTM sistemi ile benzer olmasina
karsin 6zellikle ikinci agama dagitimda maliyet tastyict olarak sadece siireci kullandig icin
yapilan hesaplamalarda farkliklar ortaya ¢ikmaktadir.

Siirece Dayali FTM yontemi karmagik faaliyetlerde dogru bir maliyet modeli
olugturmakta ayni1 zamanda hizmet siireci yeniden diizenlendiginde giincellenmesi kolay bir
maliyet sistemi olarak diisiiniilmektedir. Bu 06zellikler Siirece Dayali FTM yontemini,
iretim yada hizmet siireglerini ¢evreye uygun sekilde degistiren sirketler i¢in daha uygun
bir hale getirmektedir (Everaert ve Bruggeman, 2007: 16; Saban ve Irak, 2009: 99).

Siirece Dayali FTM Sistemi, 6zellikle farkli sayidaki miisterilerine farkli sekillerde
hizmet sunmak, farkli sekillerde iirlinler tasarlamak, farkli sekillerde kaynaklar kullanmak
ve fazla sayida tedarik¢iyle calismak gibi Ozelliklerle karmasik isletme yapisina sahip
sirketler tarafindan talep edilmektedir. Dolayisiyla bu tiirde egilim gosteren isletmelerin
daha dogru bilgilere ulagabilmeleri i¢in Siirece Dayali FTM Sistemini benimsemeleri daha
uygun olacaktir (Kosan, 2007: 159). Restoran isletmeleri de sahip olduklar1 meni
kalemlerinin sayist ve niteligine bagli olarak s6z konusu o&zellikleri fazlasiyla
sergileyebilmeleri nedeniyle bu sistemi kullanmalari yararl olacaktir.

Siirece Dayali FTM Sistemi sayesinde elde edilen bilgiler isletme ydneticileri
tarafindan cesitli yonetim kararlarinda kullanilabilmektedir. Geleneksel FTM Sistemi iiriin,
miisteri gibi ¢esitli maliyet objelerinin faaliyetleri kullanim adetlerine gére maliyetlerin
dagitimin1 yaparken SDFTM, {iriin, miisteri veya miisteri gruplarmn ilgili faaliyetlerde
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gecirdikleri siireyi dikkate almakta ve toplam isletme kaynaklarinin ne kadarini tiikettigini
hesaplayabilmektedir (Kosan, 2007: 167).

Menii analizi ve FTM sistemleri hakkinda verilen bu bilgilerden sonra konunun
daha iyi anlagilmasi i¢in ¢aligmanin bu kisminda 6rnek bir uygulamaya yer verilmesi
diisiiniilmektedir. Ornek uygulamada geleneksel yontem haricinde FTM’ye gore yapilmis
bir menii analizi de yer almaktadir. Bu sayede geleneksel ve FTM’ye gére yapilan menil
analizinin birbirine gore farkliliklar1 goriilerek isletme yonetimi tarafindan alinacak
kararlara daha fazla yardimci olacagi disiiniilmektedir. Siirece Dayali FTM’nin 06ziinii
olusturan kaynak maliyetlerinin siirece gore dagitilmasti FTM Sistemi iginde
kullanilabilecek bir dagitim anahtaridir. Ancak geleneksel FTM’de dagitim anahtar1 olarak
kullanilacak “siire” isletmede ortaya ¢ikan atil kapasite hakkinda bilgi vermemektedir. Bu
sebeple uygulama ve sonuglarin yorumlanma siireclerinde Siirece Dayali FTM nin yardimci
olacagi kaynak kullanim konusunda da agiklamalara yer verilecektir. Boylelikle ilgili
maliyet objesi i¢in yapilan hesaplamalar neticesinde kullanilmayan kaynak miktari
belirlenebilecegi gibi isletmede ortaya c¢ikan atil kapasite sayesinde verimlilik
hesaplamalar1 ve kaynak planlamasi daha dogru anlasilabilecektir.

3. FTM SISTEMININ MENU ANALiZINDE KULLANILMASINA iLiSKIN
TEORIK BiR ORNEK
Calismanin bu kisminda FTM sisteminin menii analizinde kullanimina iliskin
ornek bir uygulamaya yer verilecektir. Asagidaki sekilde bir restoran isletmesinde FTM
modelinin nasil olacagi gosterilmektedir.
Sekil 1. Bir Restoran Isletmesinde FTM Modeli

[ Ana Hesap Kayitlari ]
Personel Giderleri Faaliyet Giderleri isletmeGiderleri
Birinci
Asama Arka Kisim (Mutfak) On Kisim Faaliyetleri
Faaliyetleri ]
o Jletisim

* Hazulk o Temizlik

e Pisirme -  Qaniic
ikinci T~ /
Asama <

Menii Kalemleri
Kaynak: Raab, C. ve Mayer, K.J. (2004: 82)’den Uyarlanmistir. Exploring the use of

activity based costing in the restaurant Industry. International Journal of Hospitality &
Tourism Admin, 4(2).
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FTM modelini olusturmada ilk asama faaliyet merkezlerinin tanimlanmasidir.
Faaliyet merkezlerinin sayis1 ve tiirii isletmeden isletmeye gore farklilik gostermektedir.
Ornegin; bir fast food isletmesinde miisteriye servis, temizlik, hazirlik, pisirme ve idare
olmak tizere bes faaliyet tek faaliyet merkezi altinda tanimlanirken (Annaraud, Raab ve
Schrock, 2008: 27), bir aksam yemegi meniisiinde arka kisim yani mutfak (temizlik,
hazirlik, pisirme ve idare) ve 6n kisim (iletisim, temizlik, diizenlemek, miisteriye servis ve
idare) olarak iki faaliyet merkezi tanimlanabilir ( Raab, Shoemaker ve Mayer, 2007: 7). Bu
ornekte ise sadece li¢ faaliyetin yer aldigi mutfak faaliyet merkezi kolaylik agisindan
dikkate alinmistir. Hesaplamalarin daha detayli yapilmasi belki daha dogru sonuglar elde
edilmesini saglayacaktir. Ancak bu ¢aligmada amaglanan farkli yontemlerin farkli sonuglar
dogurabilecegini gosterebilmektir.

Personel giderleri ile yakit ve enerji gibi giderleri kapsayan faaliyet giderleri, 6nce
faaliyet merkezlerinde faaliyetlere, sonrasinda da faaliyetlerden her bir menii kalemine
belirli dagitim verileri ile (personel sayisi, faaliyet sayisi, faaliyet siiresi gibi) yiiklenirler.
Sonraki asamada menii kalemleri ile dogrudan iliskilendirilemeyen bakim-onarim,
muhasebe, yonetim giderleri, amortisman, sigorta, giivenlik gibi genel giderler art1 olarak
iriin maliyetine (satis ylizdesine goére, menii kalemlerine esit olarak gibi) eklenir. Bu
calismada bu tiir genel giderler kapsam disinda tutulmus sadece giderlerin 6nemli bir
kismini olusturan personel giderleri dikkate alinmistir. LeBruto, Ashley ve Quain (1995)
kullandiklar1 yontemde isgiicii maliyetlerinin ortalamasit bulup, her bir yiyecek ya da
icecege iliskin olanlarla karsilagtirarak menti analizi matrisinde isgilicii maliyetlerini de
dikkate almiglardir. Boylelikle, her menii kalemi, yeniden diizenlenmekte olan meniiniin
tim Ogelerine nispeten, isgiicii gerektirmede yiiksek ya da diisiik olarak
simiflandiriimaktadir. Ote yandan harcanan isgiiciinii diisiik ya da yiiksek olarak ayirmanin
subjektif Ozellik gdstermesi ve restoran igletmelerinin satiglarinin zaman igerisindeki
diizensiz dagilimi gibi sebeplerle iriin maliyetlerinin saglikli bicimde hesaplanamamasi
yontemin 6nemli bir eksikligi olarak vurgulanmaktadir (Boliikkoglu ve Tiirksoy, 2001: 31).

Son asamada ise menii kalemlerine yiiklenen tiim giderlerle birlikte meni
malzeme maliyeti (standart recete) toplanir. Bu vesile ile bir menii kaleminin toplam
maliyeti belirlenmis olur.

Geleneksel FTM’de maliyetler iriinlerin faaliyetleri kullanma sayilarina gore
belirlenirken, SDFTM’de iiriinlerin faaliyetlerde gegcirdikleri siirelere gore hesaplama
yapilmaktadir. Ornegin, ilgili modelde ii¢ adet faaliyet bulunmaktadir. Geleneksel FTM’ ye
gore maliyetler once belirli oranlarda faaliyetlere yansitilir sonrasinda da bu faaliyetleri
kullanan her menii kalemine esit olarak dagitilir. Her menii kalemi, ii¢ faaliyeti de
kullandigindan klasik menii analizi ile benzer sonuglar elde edilir. Bu sebeple yapilacak
menili analizinde, menii kalemlerinin her bir faaliyette gegirdikleri siirelerin dikkate
alinmasini saglayan bir dagitim anahtarmmm yani “siire”nin kullamilmasi daha uygun
olacaktir. Ayn1 zamanda klasik menii analizlerinde tam anlamiyla dikkate alinmayan iscilik
maliyetlerinin bu sayede daha kolay hesaplanabilecegi diistiniilmektedir. Sonu¢ olarak
yukarida bahsedilen olumsuzluklari dnlemek ve daha dogru bir maliyet hesaplamasi
yapabilmek i¢in 6rnek uygulamada Siirece Dayali FTM Sistemini kullanmanin daha uygun
olacag diisiiniilmektedir.

SDFTM’ de iriin maliyetlemesi veya karlilik analizi igin alt1 asamal1 bir siire¢ s6z
konusudur (Everaert ve Bruggeman, 2007: 17). Ilgili 6rnek uygulama kapsaminda izleyen
paragraflarda bu asamalar agiklanacaktir. Bir restoran isletmesinde yer alan menii
kalemlerine iliskin aylik veriler Tablo 1°de yer almaktadir.
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Tablo 1: Menii Kalemlerine Iliskin Aylik Veriler

Menii Satis Malzeme Maliyeti Satis Miktar1

Kalemleri Fiyati (TL) (TL) (Adet)
A 4 1 250
B 6 3 100
C 5 1 160
D 8 3 180
E 4 2 120
F 3 1 70
G 5 2 220
H 10 4 50
| 7 3 100
J 7 2 250

Toplam 1500

1. Kaynak gruplar icin yiiriitiilen faaliyetlerin tammlanmasi.

Yiyecek igecek isletmelerinin faaliyetlerinde, “6n kisim ve mutfak” olmak iizere
iki faaliyet merkezi olusturulmasi uygun olarak goriilebilir. Mutfak faaliyet merkezinde
temizlik, hazirlik, pisirme ve yonetim gibi temel faaliyetler, 6n kisim faaliyet merkezinde
ise iletisim, temizlik, diizenleme, miisteriye servis ve yonetim gibi temel faaliyetler yer
alabilir. Bu 6rnekte miisteri veya siparisten bagimsiz olarak sadece menii kalemlerinin
hazirlanmasina iliskin maliyetler dikkate alinmistir. Dolayistyla 6n kisim faaliyetler goz
ard1 edilmistir. Mutfak faaliyetleri ise hazirlama, pisirme ve temizlik olarak tanimlanmustir.

2. Her bir kaynak grubunun maliyetlerinin tespit edilmesi

Ornek isletmede mutfak faaliyet merkezinde ii¢ personel ¢alismaktadir. 1. Personel
(Asc1) 3.250 TL, 2. Personel (As¢1 Yardimeisi) 2.500 TL ve 3. Personel (Temizlik) 1.000
TL aylik iicret almaktadir. Haftanin 7 giinii 10.00-22.00 saatleri arasinda hizmet veren
isletmede toplam kaynak maliyetinin is¢ilik giderlerinden ibaret oldugu kabul edildiginde,
aylik 6.750 TL kaynak maliyeti (faaliyetlerin toplam maliyeti) olarak belirlenir.

3. Her bir kaynak grubu icin pratik kapasitenin tespit edilmesi

Giinlik ¢aligma siiresi iginde bir personel, yemek, cay ve diger molalar
diistildiigiinde aktif olarak 10 saat ¢aligmaktadir. Bu durumda isletmede pratik kapasite 3
personel x 30 giin x 10 saat = 900 saat ya da 54.000 dakika olarak belirlenir.

4. Her bir kaynak grubu i¢in birim maliyetlerin hesaplanmasi
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Kaynaklarin toplam maliyetini pratik kapasiteye bolerek her kaynagin birim
maliyeti hesaplanmaktadir. Bu durumda birim maliyet = 6.750 TL / 54.000 dk = 0,125
TL/dk olarak bulunmaktadir. Burada tek bir kaynak maliyeti (is¢ilik) belirlendigi i¢in birim
maliyette sadece buna gore hesaplanmistir. Farkli kaynaklarin olmasi farkli birim
maliyetlerin hesaplanmasi anlamina gelmekte bu ise farkli bir calisma konusunu
olugturmaktadir.

5. Her bir faaliyet icin gerekli olan siirelerin tespit edilmesi

Ornekte yer alan her menii kalemine iligkin tiim faaliyetler icin ortalama birim
zamanlar tespit edilir. A menii kalemi i¢in s6z konusu faaliyetlerin asagidaki gibi oldugu
varsayilmistir.

Tablo 2: A Menii Kalemine Iliskin Faaliyet Bilgileri

Faaliyetler Faaliyet Birim Zamam (dk)
Hazirlik 4
Pigirme 10
Temizlik 2
Toplam 16

6. Faaliyetlerin birim maliyetlerinin hesaplanmasi

Birim maliyetler ile maliyet objeleri i¢in tespit edilen birim siirelerin ¢arpilmasi
suretiyle her bir faaliyetin maliyeti hesaplanmaktadir.

Tablo 3: A Menii Kalemine Iligkin Faaliyet Maliyeti

. Faaliyet Birim | Birim Zaman Faaliyetin
Faaliyetler L. -
Zamam (dk) Maliyeti Birim Maliyeti
Hazirlik 4 0,125 0,50
Pigirme 10 0,125 1,25
Temizlik 2 0,125 0,25
Toplam 16 0,125 2.00
Ornekte klasik menii analizinin isleyisi ve sonuglar1 asagidaki

Ozetlenmektedir. Katki payr hesaplamasinda recete maliyetleri degisken maliyet olarak
degerlendirilmistir. Bununla birlikte ortalama katki pay1 ve begenilme endeksi verileri de
toplamda goriilmektedir. Begeni diizeyi endeksin istiinde olan kalemler popiilaritesi
yiiksek, altinda olanlar diisiik olarak kabul edilir. Diger taraftan katki payi, ortalama katki
payindan biiyiik olan kalemlerin karliliklar1 yiiksek, olmayanlar ise diisiik olarak ayrilir.
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Tablo 4: Klasik Menii Analizi Sonuglarina Iliskin Veriler

Menii Satis Standart Satis Katka | Toplam | Begeni Karhhik Begeni
| Fiyat(TL) Recete(TL) | Miktar1 | Pay1 (4) [ Katk P. Payi Diizeyi Diizeyi
Kalemleri O @ @) (1-2) (3*4) (Katha Pay)
A 4 1 250 3 750 | 16,7% Diigiik Yiiksek
B 6 3 100 3 300 6,7% Diisiik Diisiik
C 5 1 160 4 640 10,7% Yiiksek Yiiksek
D 8 3 180 5 900 12,0% Yiiksek Yiiksek
E 4 2 120 2 240 8,0% Diigiik Yiiksek
F 3 1 70 2 140 4,7% Diigiik Diigiik
G 5 2 220 3 660 | 14,7% Diisiik Yiiksek
H 10 4 50 6 300 3,3% Yiiksek Diisiik
| 7 3 100 4 400 6,7% Yiiksek Diisiik
J 7 2 250 5 1250 16,7% Yiiksek Yiiksek
Toplam 1500 5580 | 100,0%

Ortalama Katki Pay1= 5580/1500 = 3,72

Begenilme Endeksi = (1/10) * 0,7 = 0,07

Begenilme dereceleri bir yiyecegin digerine oranla ne kadar begenildigini
gostermekle birlikte yiyeceklerin yiiksek diizeyde mi yoksa disiik diizeyde mi
begenildikleri gdstermez. Bunu gorebilmemiz igin “begeni esigi” veya “optimal menii
karmas1” denilen bir smira ihtiyag duyulur. Her yiyecegin toplam satisa katkisinin
belirlenmesinde (hi¢bir meniiniin tam menii olamamasi nedeniyle) izlenen genel yaklasim;
uygun bir katki carpam (faktorii) segilerek hesaplamalarin yapilmasidir. Meniilerin
mitkemmellik dereceleri genellikle %70 olarak degerlendirilir, bu oranin meni
miihendisligi konusunda uzman olan kisilerin aragtirmalart sonucu ortaya ¢iktigi ileri
stiriilmektedir (Ninemeier, 1995: 113) ve optimal menii karmasi hesaplanirken bu oran
dikkate alinir. Menii karmasindaki yiyeceklerin katki yiizdeleri, bu katki carpani ile
carpilarak “optimal menii karmasi yiizdesi” belirlenir. Daha sonra yiyecegin katki yiizdesi
ile optimal menii karmas1 yiizdesi karsilastirilarak toplam satisa kabul edilebilir bir katki
yapip yapmadigi belirlenir.

Tablo 5: Klasik Menii Analizi Sonuglarina Gore Olusan Matris

M
sa)
g ONDERLER YILDIZLAR
=
MENU
A-E-G C-D-J
KARMASI
(BEGENI
DERECESI) SASKINLAR SORUNLULAR
=2
z F-B I-H
a
DUSUK YUKSEK

KATKI PAYI
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Klasik menii analiz sonuglarina gore, C, D ve J menil kalemleri, menti karmasi
icinde en iyi olanlardir. Buna karsin F ve B menii kalemleri hem popiilaritesi diigiitk hem de
karhiliklar1 diisiik olarak goriilmektedir. Ilgili 6rnek geleneksel yonteme gore farkliliklar
olusup olusmadigi gorebilmek i¢in FTM sistemine gore analiz edildiginde sonuglar
agagidaki gibi olacaktir; Tablo 6°de yer alan is¢ilikle ilgili verilerin hesaplanmasi “A Menii
Kalemi” 6rnek gosterilerek onceki kisimlarda anlatilmigti diger menii kalemlerinin hazirlik
ve sonrast asamalarinda kullandiklar siireler Tablo 8’da gosterilmektedir.

Tablo 6: FTM Sistemi Ile Menii Analizi Sonuglarma Iliskin Veriler

Satis iscilik | Katk
Menii . Standart Satis seilt Toplam Karlhihk Karlhihk
Fiyati | Recete(TL) | Miktari Gid. Pay1 (5) Katki P. . .
Kalemleri TL (TL) . Diizeyi Diizeyi
(TH) @ ® 1-(2+4)) | G
(1) (4) (Geleneksel) (FTM)
A 4 1 250 2 1 250 |  Dusiik Diisiik
B 6 100 0,5 2,5 250 Diisiik Yiiksek
C 5 1 160 2 2 320 Yiiksek Diisiik
D 8 3 180 15 35 630 Yiiksek Yiiksek
E 4 2 120 0,5 15 180 Diisiik Diisiik
F 3 70 1 1 70|  Disik Diisiik
G 5 2 220 0,5 2,5 550 Diisiik Yiiksek
H 10 4 50 2 4 200 Yiiksek Yiiksek
| 7 3 100 3 1 100 Yiiksek Diisiik
J 7 2 250 2 3 750 Yiiksek Yiiksek
Toplam 1500 3300
Ortalama Katki Payr= 3.300/1500 = 2,2
Begenilme Endeksi = (1/10) * 0,7 = 0,07

Tablo 7: FTM Sistemi Ile Menii Analizi Sonuglarina Gore Olusan Matris

M
8]
g ONDERLER YILDIZLAR
>
MENU
KARMASI A_C-E D-G-J
(BEGENI

DERECESI) SASKINLAR SORUNLULAR
M
2
3 1_E R_H
(=]

DUSUK YUKSEK

KATKI PAYI
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Her iki sistemde de begeni diizeylerinin esit olmasi sebebiyle bu durum Tablo 6’ya
yansitilmamis sadece karlilik ve katki acisindan farklilasan durum gosterilmistir. Yapilan
analiz neticesinde bazi menil kalemlerinin katki payr ve karlilik agisindan yerlerinin
degistigi  goriilmektedir. Iscilik maliyetlerinin dikkate alinmasi sebebiyle iscilik
faaliyetlerini diger menii kalemlerine gore daha fazla kullanan “C” menii kalemi; yildizlar
grubundan dnderler grubuna ve “I” menii kalemi ise; sorunlulardan saskinlara gerilemistir.
Ote yandan isgilikle ilgili faaliyetleri daha az kullanarak daha az pay alan ve katkilar1 artan
“B” menii kalemi saskinlardan sorunlulara, “G” menii kalemi ise dnderlerden yildizlara
gecis yapmustir. Diger menii kalemlerinde gozle goriiliir derecede bir degisiklik olmasa da
yapilan uygulama farkli hesaplama sistemlerine gore ve dzellikle iscilik giderlerinin dahil
edilmesi durumunda farkli analiz sonuglarinin olusabilecegini gostermektedir.

Dagitim anahtar1 olarak faaliyetlerin siiresi dikkate alindigindan bu yontemle
yapilan menii analizi sonucunda, SDFTM’de oldugu gibi restoran isletmesinde kapasite
verimliligi ve maliyet etkinligine iliskin 6nemli bilgiler elde edilebilir. Ornegin ilgili
modelde restoran igletmesinde kapasite kullanim diizeyleri asagidaki gibi ger¢eklesmistir;

Tablo 8: FTM Menii Analizi Sonuclarina Iliskin Kapasite Verileri

Menii Satilan iscilik Birim Zaman Birim Toplam gi)géillgriis(gli_lli_l;
Kuver | Gid.(TL) | Maliveti (TL) | zaman (dk) | Faaliyet Zamam
Kalemleri @) . (1*2)
€3] 2 (4) 2/3) (1*4)
A 250 2 0,125 16 4000 500
B 100 0,5 0,125 4 400 50
C 160 2 0,125 16 2560 320
D 180 1,5 0,125 12 2160 270
E 120 0,5 0,125 4 480 60
F 70 1 0,125 8 560 70
G 220 0,5 0,125 4 880 110
H 50 2 0,125 16 800 100
| 100 3 0,125 24 2400 300
J 250 2 0,125 16 4000 500
Toplam 1500 3300 18240 2280

SDFTM kullanim1 sonucu gergeklesen toplam faaliyet zamani belirlenebilir.
Bunun i¢in her menii kalemine iligkin faaliyet siireleri ile toplam satilan kuver sayisi
carpilir. Ornegin A menii kalemi igin toplam siire 16 dakika ve satilan kuver sayis1 aylik
250 adet olduguna gore, faaliyet zamani toplam 4.000 dakika olarak belirlenir. Tabloda da
gorlldiigii lizere satilan tiim meni kalemleri igin toplam 18.240 dakika faaliyet zamani
kullanilmistir. Bu siire, pratik kapasiteye yani 54.000 dakikaya oranlanmasi halinde
kapasite verimliligi olarak yaklasik %34 gibi diisiik bir oran ortaya ¢ikmaktadir. Ayni
durum maliyetler agisindan da 6nem arz etmektedir. 6.750 TL olan aylik is¢ilik giderlerinin
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sadece 2.280 TL olan kismu faaliyetlere yansitilmis ve maliyet etkinligi benzer sekilde
(2.280/6.750) yaklasik % 34 olarak ger¢eklesmistir. Bu sonuglar, ilgili restoran
isletmesinde hem kapasitenin 6nemli ve biiyliik bir kisminin atil oldugunu hem de
maliyetlerin etkin ydnetilemedigini gostermektedir. Dolayisiyla elde edilen sonuglarin
isletme yoOneticileri tarafindan gerek kapasite gerekse maliyetlerle ilgili alinacak iyilestirme
kararlarma yardimci olabilecegi diisiniilmektedir. Ayni zamanda meniide yer alan
kalemlerin her iki yonteme gore farkli begeni ve katki diizeyinde yer alma ihtimali ilgili
menii kalemine farkli stratejiler gelistirilmesini de gerektirebilecektir. izleyen paragraflarda
bu stratejilerin neler olabileceginden bahsedilecektir.

4, MENU ANALIiZ SONUCLARINA GORE UYGUN STRATEJILER

Menii analiz sonuglarma gore siniflama yapildiktan sonra menii kalemlerinin
performanslarinin gelistirilmesi i¢in yonetim stratejileri kullanilabilir. Yazarlarin siklikla
hem fikir oldugu optimum menii performans teknikleri; menii kalemini gegici bir siire
cikarmak veya yerini degistirmek, satig fiyatini diizeltmek, yiyecek maliyetlerini diisiirmek,
kisisel satigla desteklemek, yiyecek sunumunu ve menii dizaynini degistirmek seklinde
aciklanmaktadir (Kwong, 2005: 95).

Yukarida bahsedilen genel olarak yapilabileceklerin haricinde menii analizi
sonucunda olusan farkli kategoriler i¢in igletme yoneticileri farkli stratejiler gelistirmeli ve
uygulamalidir. Her dort kategori grubunda yer alan menii kalemleri i¢in uygulanmasi
muhtemel bazi stratejiler ise asagidaki tabloda gosterilmektedir (LeBruto, Ashley ve
Quain,1997:166-167; Mavis, 2005: 200; Nicolae, 2008: 1474).
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Tablo 9. Menii Analizi sonucu Olusan Kategoriler ve Uygulanabilecek Stratejiler

Onder Menii Kalemleri

e Bu menii kalemlerinin karliliklar1 diisiik
ama popiilaritesi yiiksek oldugundan,
asamali olarak fiyatlar1 arttirilarak
duyarlilig1 test edilebilir.

e Porsiyon miktar1 azaltilarak bu sayede
maliyetlerin azaltilmasi saglanabilir.

o Bu menii kalemlerine yonelik tutundurma
yatirnmlart  kisitlandirilarak tutundurma
maliyetleri en alt diizeye ¢ekilebilir.

Yildiz Menii Kalemleri

e Bu menii kalemleri gerek karlilik
gerekse begeni diizeyi agisindan
yiksek oldugundan, isletme mevcut
standartlar siirdiirebilir.

e Bu menii kalemlerinin satig miktarinin
daha da arttinlmasit igin  gesitli
promosyon kampanyalar1 yapilabilir.
Ozellikle servis personeli tarafindan en
uygun pazarlama teknikleri
kullanilarak miisterilere 6nerilebilir.

e Menii kalemlerinin fiyatlar1 arttirilarak
miisteri davranigi test edilebilir.

Saskin Menii Kalemleri

e Bu menii kalemlerinin hem karliklar1
hem de popiilaritesi diisiik oldugundan,
birim maliyetleri azaltilarak bu sayede en
azindan katki paylar1 arttirilabilir.

o Satig fiyat1 diisiiriilerek talep arttirilmaya

Sorunlu Menii Kalemleri

e Bu iiriinlerin karliliklar1 yiiksek ama
popiilaritesi diisiik oldugundan, isletme
fiyatlar1 diistirerek satis miktar1 ve
tutarini arttirabilir.

e Eger bu menii kalemleri katki pay1

agisindan Onemli Uriinler ise daha sert
(agresif) pazarlama teknikleri
kullanilarak tanitilabilir ve bu sayede
satig1 arttirilabilir.

caligilabilir ancak belirgin bir artig
gbzlemlenmiyorsa meniiden ¢ikarilabilir.

e Eger bu menii kalemlerinin popiilaritesi
zamanla azalma egilimi gosteriyorsa ¢ok
fazla katkilart olmadigi ig¢in meniiden

¢ikarilabilir.
e Bu menii kalemlerine olan talebi
arttirmak amaciyla belli araliklarda
misterilere  ikram  edilip  tanitimi
yapilabilir.

Yukarida siralanan ve uygulanmasi muhtemel stratejiler menii analizi neticesinde
menili kalemlerinin ve igletmelerin karliliklarint arttirabilecekleri yontemler olarak goze
carpmaktadir. Diger taraftan meniiniin stratejik amaclh kullanilmast hususunda
bahsedilmesi gereken farkli durumlarda bulunmaktadir. Ornegin ortalama menii okuma
stiresinin sadece 109 saniye oldugu ifade edilmektedir. Bu kisa siirede miisterilerin
dikkatini restoranin en karli menii kalemlerine ¢ekebilmek i¢in menii kalemlerinin yerlerini
degistirme, yazim stilini degistirme, farkli dillere ¢evirme, renk ve grafik araglari kullanma
gibi birgok teknige basvurulmaktadir (Kwong, 2005: 95). Ayrica meniilerde genellikle ii¢
temel sayfa format1 kullamilir. Tek sayfa, iki sayfa ve ii¢ sayfa menii kartinda miisterilerin
baskin olarak goérdiigii alanlar degismektedir. Ornegin tek sayfa menii kartin iist taraftaki
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yarim alan, iki sayfa menii kartinda sag {istteki yarim tiggen alani ve ii¢ sayfa menii kartinda
ise orta sayfa {ist yarim alanlar baskin alanlar olarak kabul edilir. Scanlon (1999) ve Miller-
Pavesic(1996) menii kalemlerini yerlestirmenin miisteri dikkatini ¢ekmede temel
noktalardan bir oldugunu savunmugtur. Bir menii kaleminin karlilig1 ne kadar iyi olursa
olsun, meniide dogru yere yerlestirilmedigi zaman siirekli olarak siparis edilmeyecegi
diistiniilmektedir (Antun ve Gustafen, 2005: 91). Bu nedenle menii kartinda yer alan
oncelikli alanlar yiiksek katk1 payma sahip yildizlar ve sorunlular igin ayrilmalidir. Onder
meni kalemleri yiiksek popiilariteye sahip olduklarindan bu alanlarda yer almamalidir.
Ciinkii miisteriler bu menii kalemlerini yerleri nerede olursa olsun arama egilimde olacaktir.
Ek olarak pazarlama ilkesine gore miisterilerin dikkatini en fazla ilkler ve sonlar
cekebildiginden dolay1 en karli menii kalemleri meniide ilk ya da son maddeler olarak
konumlandirilmalidir. Menii kalemleri tekrar isimlendirildigi zaman, miisteri talebinin
muhtemelen artacagindan bahsedilmektedir (Kwong, 2005: 96).

SONUC

Tim diger isletmelerde oldugu gibi yiyecek igecek hizmeti veren isletmelerde de
isletmelerin geleceklerini sekillendirmede yoOnetim tarafindan alinan stratejik kararlar
biiyilk 6nem arz etmektedir. Bu baglamda, FTM stratejik yonetim araci olarak kullanilan
bir yontemdir ve isletmelerin toplam miisteri memnuniyetine ulagmalarin1 ayn1 zamanda
maliyetleri etkileyerek daha Kaliteli ve karli iiriinler iiretebilmelerini saglamak amaciyla
gerekli bilgiyi saglayacak bir sistem olarak diisiiniilmelidir. FTM ile daha giivenilir maliyet
bilgilerine ulagmak miimkiin oldugundan, bu bilgilere bagli alinan stratejik kararlar
desteklenmis olur. Bu ¢alismada da FTM ile yapilan menii analizi neticesinde, klasik menii
analizden daha farkli sonuglara ulasilmis elde edilen bulgularin stratejik amagli olarak daha
etkin kullanilabilecegi goriilmiistiir.

Ilgili 6rnekte goriildiigii iizere, restoran isletmesinin genel &lgekte satislarmi
arttirmasi gerekmektedir. Bu vesile ile diisiik olan personel kapasitesi oranlari artabilecek
ve maliyetler daha verimli kullanilabilecektir. Diger taraftan elde edilen sonuglar bazi menii
kalemleri ile ilgili alinacak daha dogru stratejik kararlar sayesinde daha anlamli hale
gelebilecektir. Uygulanmasi gereken stratejiler her ne kadar literatiirde agiklanmig olsa da
oncelikle yapilmasi gereken menii kalemlerinin matriste bulunacaklart yerlerin dogru bir
sekilde belirlenmesidir. Bu ise ancak kullanilacak olan uygun bir maliyet sistemi
neticesinde miimkiin olacaktir.
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