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Bu ¢alisma, yiyecek-igecek isletmelerinde menii yonetimi ve gelistirme siirecini ele almaktadir.
Gilinimiiz isletmeleri, rekabetin arttigi ortamda karliliklarimi siirdiirebilmek ve miisteri
memnuniyetini saglayabilmek i¢in meniilerini siirekli olarak analiz etmek ve gelistirmek
zorundadir. Menii, yalnizca sunulan yiyecek ve icecekleri siralayan bir ara¢ degil, ayni
zamanda isletmenin ilk izlenim yaratan pazarlama unsurlarindan biridir. Iyi tasarlanmus bir
menil, miisteri tercihlerine yon verirken, isletmenin karliligini artirabilir. Mentii analizi, her bir
menil kaleminin performansini matematiksel modellerle inceleyerek karlilik ve miisteri
memnuniyeti dengesini saglama amacim tasir. Ozellikle matris tabanli modeller kullanilarak
yapilan analizler, meniide yer alan Uriinlerin karliliklarin1 artirmayr hedeflerken, miisteri
beklentilerine uygun iyilestirmeler yapmay1 saglar. Bu ¢alismanin amaci, menii yonetim siireci
kapsaminda, menii analizi ve menii gelistirme kavramlari {izerinden meniide yenilik {izerinde
kavramsal bir degerlendirme sunmaktir. Bu kapsamda, menii gelistirme, menii analizi ve
meniide yenilik siireglerine yonelik alanyazin taramasi gergeklestirilmis ve incelenen ¢aligmalar
dogrultusunda siire¢, kavramsal bir model Onerisi halinde sonug¢ boliimiinde sunulmustur. Son
olarak, ileriki caligmalar ve yiyecek igecek sektorii paydaslari igin birtakim Onerilerde
bulunulmustur.

Abstract

This study addresses the menu management and development process in food and beverage
enterprises. In today's competitive environment, businesses must continuously analyze and
improve their menus to sustain profitability and ensure customer satisfaction. A menu is not
only a tool that lists the offered food and beverages but also one of the marketing elements
that creates the first impression for the business. A well-designed menu can guide customer
preferences while enhancing the profitability of the enterprise. Menu analysis aims to
balance profitability and customer satisfaction by examining the performance of each menu
item through mathematical models. Specifically, analyses using matrix-based models aim
to increase the profitability of products included in the menu while enabling improvements
that align with customer expectations. The objective of this study is to provide a conceptual
evaluation of innovation in the menu through the concepts of menu analysis and menu
development within the context of the menu management process. In this scope, a literature
review on menu development, menu analysis, and the processes of innovation in menus has
been conducted, and based on the examined studies, the process is presented as a
conceptual model in the results section. Finally, several recommendations are provided for
future research and stakeholders in the food and beverage sector.
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GIRIS

Ilerleyen teknoloji, toplumsal degisimler ve beraberindeki bir¢ok farkli durum bugiin i¢inde bulundugumuz zaman
iizerinde direkt olarak veya dolayli sekilde etki gostermektedir. Bu etkinin bir yansimasi olarak degisim ve kendini
farkli kilma durumu ¢agimizin kaginilmaz eylemlerinden biri haline gelmistir. Bu baglamda birgok kar odakli sektorde
oldugu gibi yiyecek igecek hizmetleri sektdriinde de degisimin gereklilik ve getirilerinin etkisi uzun yillardir kendini
gostermektedir. Goriiniirde isletmelerin sundugu yiyecek ve igecekleri kategorize ederek miisterinin tercih yapmasini
kolaylastirma amaciyla kullanilan bir ara¢ olarak tanimlanabilen menii kartinin, farkli agilardan ele alindiginda sadece
sunulan {riinleri nesnellestirmeye yarayan bir ara¢ olarak degil ayni zamanda isletmelerin degisime ayak
uydurabilmelerine ve bazen de degisime yon verebilmelerine olanak saglayan bilesenler biitiinii olarak
kullanilabilecegi ifade edilebilir.

Menii, isletmenin miisterisiyle karsilikli olarak ilk etkilesime gectigi ve isletme icerisindeki tiim faaliyetlere yon
veren ana unsur olarak degerlendirilmelidir (Ermagan, 2018). Menii, {istlendigi bu 6nemli rol araciligiyla isletmede
neyin iiretilecegini, bu tiretimi gergeklestirmek i¢in ne tiir ekipman ve malzemelere ihtiya¢ oldugunu, personelin hangi
yetkinliklere sahip olmas1 gerektigini belirleyen bir yol gostericidir (Ozdemir ve Caliskan, 2013). Bu duruma ilave
olarak menti, igletme imajinin temsilcisi olarak iletisim, satis ve pazarlama faaliyetleri lizerinde de anlamli bir etkiye
sahiptir. Isletme iyi tasarladigi bir menii iizerinden miisterinin ilgisini daha fazla satis yapmak istedigi iiriinlerine
dogru ¢ekebilir (Antun ve Gustafson, 2005). Cogunlukla menii, restoranlarda yemek deneyimi 6zelinde her ne kadar
deneyimi olusturan yiyecek ve i¢ecekler, restoranin i¢ tasarim ve atmosferi, servis kalitesi, diger restoran miisterileri
ve bagkalar tarafindan eslik edilme durumu gibi temel bilegsenlerden (Andersson ve Mossberg, 2004; Gustafsson vd.,
2006; Hansen vd., 2005; Pettersson ve Fjellstrom, 2007) biri olarak yer edinmese de bu bilesenleri tamamlayan degerli
bir unsurdur (Ozdemir ve Caliskan, 2013).

Bir diger yonden menii; planlama, fiyatlama, tasarlama, uygulama, analiz etme ve gelistirme gibi yiyecek icecek
operasyonlar1 i¢in temel olusturan yonetim siiregleriyle dogrudan iligki icerisindedir. Mevcut iliski ag1 sayesinde
yiyecek igecek operasyonlari {izerinde baskin gelen meniiniin verimli bir bicimde yonetilmesi, isletme yoneticilerini
oldukg¢a zorlayan durumlardan biridir (Ozdemir, 2012). Bu baglamda isletmelerin menii yonetim siireci asamalarimi
etkili bir bigcimde gergeklestirmesi ve elde ettikleri bulgular sonucunda menii f{izerinde gerekli diizeltmelersi,
yenilemeleri ve degisimleri gergeklestirebilmeleri bakimimndan menii analizi ve menii gelistirme bilesenlerinin degeri
On plana ¢ikmaktadir (Jones ve Mifli, 2001; Mifli, 2000; Taylor vd., 2007). Menii gelistirme agamasi, menii igerisinde
bulunan herhangi bir kalemin menii planlama, fiyatlama, tasarlama ve uygulama siireclerinden gegerek analiz
edilmesi, performansinin 6l¢iilmesi, elde edilen bulgular beklentiyi karsiliyor veya asiyorsa korunmasi, kargilamiyorsa
iyilestirilmesi, menii kaleminin yerinin degistirilmesi, gerekli diizenlemeler yapildiktan sonra tekrar meniiye dahil
edilmesi, meniiden atilmasi veya mevcut menii kalemleri haricinde yeni bir menii kalemi olusturulmasin
kapsamaktadir (Jones ve Mifli, 2001). Menii yonetim siireci icerisinde menii gelistirmenin isleyisi; sirasiyla, meniiniin
planlanmasi, fiyatlanmasi, tasarlanmasi, uygulanmasi asamalarindan sonra analizinin yapilip performansinin
olciildiigii ve ¢ikan sonuca gore iyilestirmelerin yapildigi, dongii halinde devam eden bir siire¢ olarak ifade edilebilir.
Bu kapsamda c¢alismanin amaci, yiyecek icecek hizmeti operasyonlarinin ¢ekirdegini olusturan menii kavraminin ele
alinmas: iizerinden menii yonetimi igerisinde menii gelistirmenin, menii yenileme ve yeni {iriin gelistirme siirecindeki
roliinii incelemektir. Bu amag¢ dogrultusunda sonraki boliimlerde yenilik ve menii gelistirme siireglerinin menii analizi
baglantis1 ilgili alan yazindan yararlanilarak degerlendirilmistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Menii Analizi

Menii analizi, Atkinson ve Jones (1994) tarafindan mevcut meniiniin performansini iyilestirmek i¢in meniiniin
sistematik bir sekilde degerlendirilmesi olarak tanimlanmistir. Menii analizine yonelik ilgili alanyazin incelendiginde,
arastirmacilarin menii kalemlerinin performansinin degerlendirilmesi amaciyla birtakim matematiksel modeller ortaya
koydugu ve bu modellerdeki eksik yonleri degerlendirip gelistirmeler yaptiklar1 ayrica meniide yer alan kalemlerin
performansinin iyilestirilebilmesi icin ilave ydntemler sunduklari goriilmektedir. Ozetle, menii analizine yonelik
yapilan c¢aligmalarin matris tabanli modelleme, modeller iizerinde iyilestirmeler yapilmasi, karlilik analizleri ve ¢ok
boyutlu model teknikleri iizerine odaklari ifade edilebilir. Bu kapsamda 6ne ¢ikan matris tabanli modeller ilk olarak
Miller (1980) ardindan Kasavana ve Smith (1982) ve Pavesic (1983) tarafindan uygulanmistir. Uygulanan bu matris
tabanli modellerde meniide yer alan kalemlerin karliliginin, sadece yiyecek maliyetlerinin satig fiyatindan ¢ikarilmasi
yoluyla hesaplanan katki payi degeri iizerinden ele alinmasi, ozellikle is giicii gibi isletmeler acisindan Onemli
degiskenlerin ve sabit maliyetlerin hesaba katilmamasi nedeniyle ilerleyen donemlerde farkli arastirmacilar tarafindan
elestirilmis (Taylor vd., 2007) ve elestiri alan yonlerinin gelistirilmesi sonrasinda tekrar uygulanmaya caligilmistir
(LeBruto vd., 1995).
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LeBruto vd. (1995) ve Horton (2001) is giici maliyetlerini matris tabanli modeller igerisine dahil etmeyi
amaclarken Hayes ve Huffman (1985) ve Bayou ve Bennett (1992) menii kaleminin karliligin1 belirlemek amaciyla
iirliniin satig fiyatindan toplam maliyetinin ¢ikartilmasi yoluyla karlilik analizi yontemini gelistirmislerdir. Son olarak
Cohen vd. (2006) diger arastirmacilardan farkli olarak, yiyecek-igecek maliyeti, bilinirlik, satig fiyati, katki pay1 ve
agirliklhi katli payr boyutlarin1 kapsayan ¢ok boyutlu bir menii modelini ele almistir. Ayrica, ¢ok boyutlu model
teknikleri arasinda, Taylor vd. (2009)’nin isletmelerde ¢oklu girdilerin oldugu durumlarda ¢oklu ¢iktilar saglayabilen,
karar birimlerinin etkinligini ve verimliligini 6l¢meye olanak sunan bir analiz yontemi olan Veri Zarflama Analizinin,
meni performansimin Sl¢iilmesinde kullanilmasi 6nerisinde bulunduklar ¢alismadir. Veriye dayali metodolojilerin
uygulanmasi, satis verilerindeki desenleri tanimlayarak menii miithendisligi uygulamalarini iyilestirmistir (Syahputra,
2022). Bununla birlikte, Setiyawati (2021), her menii 6gesinin katki marjini1 anlamanin, is hedefleriyle uyumlu kararlar
almak i¢in 6nemli oldugunu vurgulamaktadir.

Ozdemir ve Caliskan (2013) tarafindan menii yonetiminin en 6nemli bilesenlerinden biri olarak ifade edilen
menill analizi, iki ana boyuta ayrilarak ele alinmigtir. Bu kapsamda birinci boyutu meniideki her bir kalemin
performansinin ayr1 ayr1 olacak sekilde, isletmenin belirledigi performans gostergelerine gore degerlendirilmesi
olustururken, ikinci boyutu ise ilk degerlendirmenin sonucunda performansi isletmenin belirledigi performans
gostergelerinin altinda olan menti kalemleri i¢in yapilacak iyilestirme ve gelistirme caligmalar1 olusturmaktadir. Menii
analizin ana amaci, isletmelerin kendi ekonomik hedeflerini ger¢eklestirirken miisteri beklentilerini de karsilamak igin
meniileri iizerinde degisiklik yapmaktir (Annaraud, 2007). Ayni sekilde, menii gelistirmede de miisteri geri
bildirimlerinin siirece dahil edilmesi olduk¢a 6nemlidir; ¢linkii bu durum, restoranlarin degisen tercih ve beslenme
egilimlerine uyum saglamasina imkan tanir (Yigitoglu, 2020). Bu baglamda menii analizi, isletmeler acisindan kar ve
miisteri memnuniyeti dengesini saglamada olanak saglamaktadir.

2.2. Menii Gelistirme

Menii analizinin diizenli araliklarla yapilmasi sonucunda ortaya ¢ikan performans degerleri dogrultusunda ilerleyen
meni gelistirme siireci, olusan durum iizerinde iyilestirmeler yapilmasina imkan sagladigi icin stratejik bir
degerlendirme araci olarak da degerlendirilebilir (Ozdemir ve Caliskan, 2013). Menii planlama, fiyatlama, tasarlama,
uygulama ve analiz etme siireglerinin ardindan gelen menii gelistirme siireci, 6niinde yer alan siirecler i¢in bir geri
bildirim kaynagidir. Menii gelistirme asamasi sayesinde, analiz sonucu elde edilen performans degerlerine gore bahsi
gecen siirecler tizerinde diizenleme ve iyilestirme ¢alismalari yapilmasi miimkiin hale gelir.

Kwong (2005) tarafindan Asya restoranlarinda karliligi arttirmak i¢in menii miihendisligi ve tasariminin
uygunlugunu incelemek amaciyla gerceklestirilen c¢alismada, menii kaleminin oldugu gibi birakilmasi, malzeme
maliyetinin diisliriilmesi, satis fiyatlarinin diizenlenmesi, satig oranlarini arttirmak i¢in promosyonlar yapilmasi, menii
kaleminin yenilenmesi veya meniiden ¢ikarilmasi gibi diizenlemeler yoluyla meniide iyilestirilmelerin saglanabilecegi
ifade edilmistir. Bununla birlikte, fast food, pizza, pub, masa servisi, pasta, kafe-bar ve son olarak otel zinciri seklinde
7 farkl1 yiyecek icecek isletmesi tiirlinden elde ettikleri bilgiler dogrultusunda Jones ve Mifli (2001), menii analizi ve
performans degerlendirmeleri lizerinden menii gelistirme siirecini 2 ayr1 boyuta ayirmiglardir. Menii kart1 odaginda
olan birinci boyutta menii 6gelerinin pazarlamasinin yapilmasi, yeniden konumlandirilmasi, tutundurulmasi ve
meniiden kaldirilmast seklinde dort kategori belirlenirken, menii kalemi odaginda olan ikinci boyutta ise {iriiniin
sunum, fiyati, maliyeti ve regetesi lizerinde yapilacak degisiklikler ifade edilmistir. Her iki boyutun uygulanmasi
sonucunda da menii kalemi tekrar uygulamaya konarak belirli bir zaman araligindan sonra performans analizi
tekrarlanir. Caligmaya ait ilgili model Sekil 1°de verilmistir.

Sekil 1: Restoranlarda Menii Gelistirme Siireci Modeli

[ MENUNUON SUNUMU ]
r PERFORMANSIN GOZDEN
g GECIRILMESI

[PROMOSYON] [VENIKONUM ] [ ALIKOYMA ] [KALDIRMA ] [ DEGISTIRME ]

Lr YENIDEN SUNUM ](—
MALIYETLEME
RECETE

Kaynak: Jones ve Mifli’ nin (2001 s.68) calismasindan alinmstir.
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Sekil 1’ deki model iizerinden bir yiyecek icecek isletmesindeki menii gelistirme faaliyetleri
degerlendirildiginde birinci boyuttaki siire¢, igletme acisindan kar getirisi olan ancak popiilerligi az olan menii
Ogelerinin tanitim caligmalari, servis personeli tavsiyesi veya baska bir iirlinle birlikte pazarlanmasi seklinde
iyilestirmeleri kapsayabilecekken hali hazirda menii kaleminin menii kart1 icerisindeki yeri degistirilerek miisteri
acisindan goriiniirliigii arttirilabilir. Yine birinci boyut 6zelinde diisiiniildiigiinde isletme icin kar getirisi ve satis
rakamlar yliksek olan menii kalemlerinin meniideki yerinin korunmasi ve bu yiikselisinin tutundurulmasi odakli
diizenlemeler yapilabilirken kar getirisi diisiik veya maliyeti yliksek ayn1 zamanda satis rakamlar1 diisiikk olan menii
kalemleri meniiden ¢ikartilabilir. Tkinci boyuttaki siirecin isleyisi ise menii kaleminin kar getirisi, maliyet yiizdesi veya
satig rakamlarindaki degisikliklere bagli olarak sunumunun revize edilmesi, fiyatinin ve maliyetinin tekrar
belirlenmesi veya tarifinin yenilenmesi iizerinden ilerleyebilir. Bu baglamda isletmeler i¢in menii gelistirme; satig
oranlarmin artirilmasi, yiyecek-icecek maliyetlerinin diisiiriilmesi, karlilikla iliskili olarak ticari hayatinin devam
ettirilmesi, miisteri beklentilerinin kargilanmasi, rekabet Ustiinliigliniin saglanmasi, menii yorgunlugunun O6niine
gecilmesi ve son olarak personel memnuniyetinin saglanmasi gibi farkli agilardan firsatlar saglayabilir.

2.3. Menii Gelistirme Siireci Kapsaminda Yenilik

Son donemlerde, menii gelistirme siireci lizerine yapilan ¢alismalar incelendiginde yiikseliste olan bir diger konunun
meniide yenilik (inovasyon) konusu oldugu goriilmektedir. Bu kapsamda isletmelerin menii gelistirme siireclerini
yalnizca mevcut menil kaleminin gerekli iyilestirmelerle daha iyi hale getirmesi degil ayn1 zamanda meniide yer
almayan yeni menii kalemlerinin ortaya c¢ikarilmasi seklinde de yiiriittiikkleri goézlemlenmistir (Harrington ve
Ottenbacher, 2013; Ottenbacher ve Harrington, 2009). Bu durum, sayist her gegen giin artis gosteren yiyecek igecek
isletmeleri sebebiyle mevcut pazarinin doyma noktasina yaklagmasi ve rekabetin sertlesmesi yiyecek icecek
isletmelerini menti gelistirme siirecini Oncelikli olarak hali hazirdaki {iriinlerini daha iyi duruma getirmek ya da
meniilerinde olmayan yeni Uriinleri ortaya ¢ikarmak maksadiyla yonetmesine neden olmaktadir (Mifli vd., 2017).

Yenilik, restoranlarin iiriin c¢esitliligini artirarak rekabetci avantaj saglamalarma katki sunar. Bu durum,
isletmelerin siirdiiriilebilir refah ve biliylime saglama agisindan kritik bir 6neme sahip hale gelmistir. Dolayisiyla,
yenilik artik isletmeler igin bir stratejik segenek olmanin Otesinde, zorunlu bir yonetim faaliyeti halini almistir
(Ottenbacher ve Harrington, 2009). Cok boyutlu ve dinamik olan yenilik kavramu, tiiketici zevkleri ve egilimlerinin
stirekli degismesinden dolay1 {iretim ve hizmet alanlarinda birtakim zorluklar yaratabilir. Aym sekilde yeni {iriin ve
hizmetlerin, bir restoran igletmesinin uzun vadeli basarisi i¢in kritik éneme sahip olmasia ragmen basarisizlik
oraninin da azimsanmayacak derecede yiiksek oldugu unutulmamalidir (Harrington ve Ottenbacher, 2013). Bu
baglamda alanyazinda yenilik kaynakli riski en aza indirebilmek icin uygulayicilarin yenilik siirecine yonelik
yapilandirilmig bir yaklagim izlemesi gerektigi belirtilmis ve siirece yonelik birtakim model 6nerileri sunulmustur.

Caligmalarda dikkat ¢eken bir diger durumsa yenilik siirecinin “yeni Uriin gelistirme” ve “yeni hizmet
gelistirme” seklinde iki ana bagliga boliinmesidir. Yeni iiriin gelistirime (lirlin inovasyonu) basligi menii kalemleriyle
alakali yapilacak yenilikleri kapsarken, yeni hizmet gelistirme basli§i daha ¢ok hizmet kalitesi iizerinde yapilacak
yenilikleri ele almaktadir. Bu iki baslik arasinda, bir restoran igletmesinde sunulan ana hizmeti yiyecek ve igeceklerin
olusturdugu ayrica yemek deneyiminin en Onemli bileseninin isletmenin sundugu yiyecek-icecekleri kapsadigi
diigiiniildigiinde, yeni iiriin gelistirme basliginin 6n plana c¢ikmasi olmasi gayet Ongoriilebilirdir. Ayrica {iriin
gelistirmeye ek olarak, meniiniin fiziksel veya dijital yapisi iizerinde de birtakim yenilikler yapilabilir. Dijital
menilerin ve QR kodlarmin kullanimi, 6zellikle COVID-19 pandemisi sonrasinda hiz kazanarak, temassiz siparis ve
miisteri etkilesimi saglamaktadir (Iskender ve Cardenas, 2023). Bu durum, yalmzca miisterilerin birtakim giivenlik
endiselerini karsilamakla kalmayip, ayn1 zamanda ger¢ek zamanli veri analizine dayali olarak menii gilincellemeleri
icinde isletmelere ve arastirmacilara firsatlar sunabilir.

3. YONTEM

Bu c¢alismada, nitel arastirma yaklagimi benimsenerek, kavramsal analiz ve alanyazin taramasi yoluyla
gergeklestirilmistir. Calismada ele alinan temel kavramlar ve teoriler, mevcut alanyazin lizerinden detayli bir sekilde
incelenmistir. Arastirma siirecinde, Scopus, Web of Science, ProQuest ve Google Scholar gibi akademik veritabanlari,
belirli bir tarih araligina baglh kalmaksizin yayimlanmis ¢aligmalar icin sistematik bir sekilde taranmistir. Alanyazin
taramas1 sirasinda, konuya iliskin temel teoriler ve kavramsal modeller gézden gecirilmis; kavramlarin birbirleriyle
iligkileri, tarihsel gelisimleri ve farkli arastirmacilar tarafindan nasil ele alindiklari degerlendirilmistir. Bununla
birlikte, alanyazin taramasi siirecinde, menii gelistirme, meni analizi, meniide yenilik ve yeni tiriin gelistirme anahtar
kelimeleriyle dogrudan ilgili ampirik ve teorik ¢aligmalar belirlenip, menii gelistirme ve yenilik siireciyle ilgisi
olmayan g¢aligmalar tarama siirecinden dislanmustir. Se¢ilen ¢alismalardan elde edilen bulgular, ana temalar, incelenen
degiskenler ve yazarlar tarafindan ulasilan 6nemli sonuglar 6zetlenerek yapilandirilmistir. Elde edilen bulgulara dayali
degerlendirmeler yapilmis, gelecekteki aragtirmalar ve sektor paydaslart igin 6nerilerde bulunulmustur. Son olarak,
caligmanin sonug¢ boliimiinde alanyazindaki arastirmalar baglaminda menii gelistirme ve yenilik¢ilik siirecine iliskin
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kavramsal bir model 6nerisi sunulmustur. Calismanin sinirliliklart arasinda mevcut alanyazindaki potansiyel yanlilik
ve yapilan nitel degerlendirmelerin 6znel dogasi yer almaktadir.

4. BULGULAR

Menii analizine yonelik bulgular, isletmelerin meniilerindeki her bir kalemi detayl1 bir sekilde inceleyerek, karlilik ve
performans kriterlerine gore degerlendirmeler yapmasinin 6nemini vurgulamaktadir. Matris tabanli modellerin yaygin
olarak kullanildig1 menti analizinde, iiriinlerin maliyet ve satis fiyat1 disinda is giicii maliyeti ve diger isletme giderleri
gibi degiskenler de gz oniinde bulundurularak karlilik analizleri yapilmaktadir. Bu dogrultuda, menii kalemlerinin
performanslarina gore iyilestirme veya ¢ikarilma kararlart alinmaktadir. Bu kararlar, isletmelerin karlilik hedeflerine
ulagmalar1 agisindan kritik 6neme sahiptir. Menii gelistirme siirecine dair bulgular ise, igletmelerin meniilerini stirekli
olarak gozden gegirerek ve giincelleyerek hem miisteri beklentilerini karsilama hem de isletme karliligini siirdiirme
yoniinde basarili sonuglar elde ettigini gostermektedir. Ozellikle, meniide yer alan kalemlerin konumlandiriimasi,
fiyatlarinin ayarlanmasi ve promosyonlarla desteklenmesi gibi stratejilerin isletmelerin satiglarini artirdigi ve miisteri
memnuniyetini yiikseltirken bunun yaninda, yeni menii kalemlerinin eklenmesi ve inovasyon siireclerinin isletmelere
rekabet avantaj1 sagladig1 alanyazindaki ¢alismalar vasitastyla gozlemlenmistir.

Calismada elde edilen bulgular, isletmelerin sadece mevcut menii kalemlerini iyilestirmekle kalmayip, ayni
zamanda yeni liriinler sunarak misteri taleplerine daha hizli ve etkili bir sekilde yanit verebildiklerini géstermektedir.
Yenilik¢i menii gelistirme stratejileri, isletmelere rekabet avantaji saglayarak pazarda farklilagmalarina olanak tanir.
Bununla birlikte, inovasyon siirecleri, dogru yonetilmediginde maliyetli olabilir ve risk tasiyabilir. Ancak,
yapilandirilmis bir yenilik (inovasyon) siireci ile bu risklerin minimize edilebilecegi ve basarinin siirdiiriilebilir olacag
ifade edilebilir. Alanyazinda temel olusturabilecek ¢aligmalar ve galigmalardaki siire¢ isleyisi Tablo 1°de verilmistir.
Bu kapsamdaki ilk ¢alisma O&rneklerini miihendislik temelli yeni {irlin gelistirme modeli olusturmaktadir.
Aragtirmacilara gore yeni bir {iriiniin gelistirilmesi sirasiyla; fikir {iretme, tarama, is analizi yapma, konsept gelistirme,
son test uygulamasi ve ticarilestirme asamalarindan olusmaktadir (Booz vd., 1982; Cooper, 2001; Urban ve Hauser,
1993). Yeni iiriin gelistirme siirecini mutfak temelinde ele alarak model Onerileri sunan ilk Ornekler arasinda,
Feltenstein (1986) ve Harrington (2004)’1n gergeklestirmis olduklar1 ¢alismalar 6ne ¢ikmaktadir. Feltenstein (1986)
yeni menii kalemlerinin iiretim siireci i¢in alt1 maddeden olusan bir model gercevesi sunarken isletmelerin inovasyonu
bir biiylime stratejisi olarak da goz ardi etmemeleri gerektigini vurgulamustir.

Harrington (2004) ise daha 6nceki yeni {iriin gelistirme modelleri dogrultusunda dért maddeden olusan bir yeni
meni kalemi tiretim modeli sunmustur. Bu modelde agirlikli olarak i¢ operasyonlarin ve dis ¢evresel etkilerin siirece
olan etkisi tizerinde durularak, bu faktorler arasindaki dengenin iiretim siirecinde dikkate alinmasinin gerekliligi ifade
edilmistir. Ottenbacher ve Harrington (2007), Almanya’daki Michelin yildizli seflerle gergeklestirdikleri goriigmede,
yildiz sahibi seflerin yeni {iriin gelistirme siireglerini yedi maddeden olusan bir modelle ifade etmislerdir. Calismanin
onemli noktalar ise seflerin iiretim siirecinde hayal giiclerini 6n planda tutmasi ve diger iiretim modellerinden farkl
olarak is analizi siirecine model icerisinde yer verilmemis olmasidir. Calismada, bu durumun yildizli restoranlarin
daha kiiciik ve seckin bir pazara hitap etmelerinden kaynaklandigi ifade edilmistir. Son olarak, restoranlar baglaminda
yeni Uriin gelistirme siirecini ele alan bir diger ¢alisma olan Ottenbacher ve Harrington’in 2009 yilindaki ¢aligmasi
Amerika’daki zincir fast food restoranlarinda goérev alan iist diizey yoneticilerle gerceklestirilmistir. Diger ¢aligmalara
oranla sunulan modeldeki madde sayist oldukca fazladir. Bu durumun sebebi, zincir isletmelerin pazar paylarinin
olduk¢a biiylik olmas1 ve yenilikgilik siirecinin isletmelerde getiri saglayabilecegi gibi agir maliyetlere de yol
acabilme potansiyeline sahip olmasidir. Zincir isletmelerin pazar paylarinin biiyiikliigii ve yenilik siire¢lerinin getirdigi
riskler, bu calismanin bulgularin1 daha da 6nemli kilmaktadir. Bu yiizden siirecin devamli bir denetim mekanizmasi
tarafindan kontrol edilmesi olduk¢a dnemlidir.
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Tablo 1: Yenilik Siirecine iliskin Model Onerileri Sunan Cahsmalar

Konu Miihendislik Mutfak Temelli YOG* Michelin Zincir Fast Food
Temelli YOG* Yildizh Sefler Restoranlarda YUG*
Acisindan
YUG*
Yazar, Booz, vd., 1982 | Feltenstein, 1986 Harrington, 2004 | Ottenbacher ve | Ottenbacher ve Harrington,
Yil Urban ve Harrington, 2009
Hauser, 1993 2007
Cooper,2001
Maddeler | 1.Fikir Uretme | 1. YUG* ekibi 1.Mutfakta 1.Fikir Uretme | 1.Kategoriyi Belirleme
2.Tarama Toplama Yenilik 2.Tarama 2.Fikir Uretme
3.1s Analizi 2.Yeni Uriin Politikasini 3.Deneme- 3.Tarama
4.Konsept Onceliklerini Belirleme Yanilma 4 Konsept Gelistirme
Gelistirme Diizenleme 2. Mutfakta 4.Konsept 5. 1l. Tarama
5.S0n Test 3.Yeni Uriin Yenilik Geligtirme 6.Prototip Olusturma
6.Ticarilestirme | Fikirleri Uretmek Uygulamalar1 5.5on Test 7. 111. Tarama
4.Fikirleri Tarama | 3. Degerlendirme | 6.Egitim 8.Konsept
ve Segme ve Kontrol 7.Ticarilestirme | Iyilestirme/Gelistirme
5.Uriinleri 4 Yeniligi a) Uriin Optimizasyonu
Gelistirme Tanitma b) Operasyonel Prosediirler
6.Pazarlama ve ¢) Egitim
Tiiketime Sunma d) Pazarlama
Kampanyalari 9. IV. Tarama
Planlama 10.Pazar Testi
11.Baslangig Oncesi Son
Tarama
12.Baslangi¢/Ticarilestirme
13.Performasi
Degerlendirme
YUG: Yeni Uriin Gelistirme

Kaynak: Alanyazindaki ilgili cahismalar derlenerek yazar tarafindan olusturulmustur.

Sonug olarak, menii analizi, gelistirme ve yenilik siirecleri, isletmelerin siirdiiriilebilirligini saglamak adina
stratejik bir yonetim araci olarak degerlendirilmektedir. Bulgular, bu siireglerin isletme karliligi, miisteri memnuniyeti
ve rekabet avantaji iizerinde dogrudan etkili oldugunu ortaya koymaktadir.

SONUC

Yiyecek-igecek isletmeleri i¢in menii, yalnizca bir iiriin listesi olmanin Gtesinde, isletmenin stratejik hedeflerine
ulagsmasinda kritik bir role sahiptir. Menii, miisteri deneyiminin temel unsurlarindan biri olarak hem isletme karliligini
artirmayr hem de miisteri memnuniyetini saglamay1 hedefler. Bu calisma, menii yonetimi, gelistirme ve yenilik
siireclerini kavramsal bir ¢ergevede ele alarak, isletmelere bu alanlarda rehberlik edebilecek bir model sunmaktadir.

Menii yonetim siireci, planlama, uygulama, analiz ve gelistirme olmak iizere dongiisel bir yapidadir ve bu
dongiiniin her asamasi, isletmelerin stratejik hedeflerine ulagsmasinda bir firsat yaratir. Planlama asamasi, menii
konseptinin ve fiyatlandirma stratejilerinin olusturulmasini kapsarken, uygulama siireci, bu stratejilerin hayata
gecirildigi ve miisteri deneyimi ile test edildigi bir agamadir. Analiz asamasi, menii performansini degerlendirmek ve
miisteri geri bildirimlerini toplamak i¢in bir temel saglar. Gelistirme asamasi ise mevcut menii kalemlerinin
iyilestirilmesi ve yenilik¢i iiriinlerin meniiye eklenmesi gibi stratejilerle isletmelere rekabet avantaji kazandirir.
Calisma, menii yeniliginin 6zellikle doygun pazar kosullarinda isletmelere rekabet avantaji sagladigini ve bu siirecin
yapilandirilmig bir yaklagimla ydnetilmesinin O6nemini vurgulamaktadir. Meni yeniligi, yalnizca mevcut menii
kalemlerini iyilestirmekle kalmayip, aymi zamanda miisteri beklentilerini karsilayacak ve yeni pazar firsatlart
yaratacak iriinlerin gelistirilmesini de icermektedir. Bu siirecte miisteri geri bildirimleri ve analitik araglar, stratejik
kararlar almak i¢in 6nemli veriler sunmaktadir.

Sonug olarak, menii yonetimi ve yenilik siireclerinin isletme karliligi, miisteri memnuniyeti ve rekabet avantaji
iizerinde dogrudan etkili oldugu goriilmektedir. Alanyazinda menii gelistirme temelinde sunulan ¢aligmalar hem
mevcut menil kalemlerinin iyilestirilmesi hem de yeni menii kalemleri eklenmesi iizerine odaklanmaktadir. Bu
dogrultuda, gelistirme siirecinde menii kart1 iizerinden, menii kalemleri {izerinden veya yeni bir menii kaleminin
olusturulmas1 siireci tlizerinden ilerleyerek tekrar menii yOnetim siireci igerisindeki dongiliniin saglanmasinin
amaglandigini ifade edilebilmektedir. Bu kapsamda ¢alisma sonucunda olusturulan kavramsal model onerisi sekil 2°de
sunulmustur.
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Sekil 2: Tiirkiye Menii Yonetimi Siirecinde Menii Gelistirme ve Yenileme Uzerine Kavramsal Model Onerisi

E
— Fiyatlama Uygul Geligtirme

-

Menii Karti Menii Kalemi Yeni Menii Kalemi
Promosyon sunum Fikir Oretme

Y. Konum Fiyat Tarama
Alikoyma Maliyet is Analizi
Kaldirma Recete Konsept

Son Test
Ticarilegtirme

Kaynak: Jones ve Mifli, (2001) ve Mifli (2000) calismalarindan uyarlanarak yazar tarafindan
olusturulmustur.

Calismada sunulan model, menii yonetimi ve gelistirme siire¢lerini sistematik bir ¢ergevede ele alan bir yap1
sunmaktadir. Bu model, meniiniin planlanmasindan ticarilestirilmesine kadar gecen tiim asamalar1 kapsayan biitiinciil
bir siire¢ haritasidir ve ilgili her adimi birbirine baglayarak stratejik bir rehber islevi gormektedir. Siireg, baslangic
asamasinda menii gelistirme stratejilerinin temel yapi taslarini olusturan planlama ile baglar. Planlama asamasi,
meniniin konsept ve igeriginin tasarlanmasini, fiyatlandirma stratejilerinin olusturulmasini ve bu unsurlarin genel
isletme hedefleriyle uyumlu hale getirilmesini igerir. Bu asama, menii yonetiminin gelecekteki bagarisini belirleyecek
bir yol haritas1 niteligindedir. Ozellikle fiyatlandirma siirecleri maliyet, rekabet ve tiiketici beklentilerini dikkate
alirken, tasarim asamasi1 meniiniin gorsel ve islevsel yonlerini optimize etmeyi hedefler.

Planlama siirecinin ardindan gelen uygulama asamasi, olusturulan stratejilerin pratikte hayata gegcirildigi
boliimdiir. Bu agsamada meniide yer alacak {iriinler, belirlenen tariflere ve maliyet hesaplamalarina gore hazirlanir ve
miisteriye sunum siirecinde karsilagilabilecek olasi sorunlar test edilir. Uygulama asamasi, meniiniin miisteriyle
dogrudan etkilesim kurdugu ilk asama olmas1 nedeniyle biiylik 6nem tasir; bu noktada fiyatlandirmanin piyasada nasil
algilandig1 ve menii 6gelerinin miisteri beklentilerini karsilayip karsilamadig: gibi unsurlar degerlendirilir.

Modelin figiincii asamasi olan analiz siireci, menii performansinin sistematik olarak degerlendirildigi bir
asamadir. Bu asama, uygulama sirasinda toplanan verilerin analitik bir yaklasimla incelenmesini ve menii kartinda yer
alan her bir tirlinlin performansinin detayli bir sekilde analiz edilmesini igerir. Satig verileri, miisteri geri bildirimleri,
maliyet-fayda analizleri ve tirtinlerin karlilig1 bu siirecin ana odak noktalaridir. Analiz siireci, meniideki gii¢lii yonlerin
korunmasini ve zayif yonlerin giderilmesini saglamak amaciyla kapsamli bir geri bildirim dongiisii sunar.

Analiz sonuglarina dayanarak, siire¢ gelistirme asamasina evrilir. Gelistirme asamasi, meniiniin mevcut
yapisinin iyilestirilmesini ve yenilik¢i yaklasimlarla zenginlestirilmesini hedefler. Bu asama, ii¢ ana baslik altinda
ilerler: mevcut menii kartinin diizenlenmesi, menil kalemlerinin iyilestirilmesi ve tamamen yeni menii 6gelerinin
gelistirilmesi. Mevcut menii kartinin diizenlenmesi, promosyon stratejilerinin yeniden gbézden gecirilmesi, {iriinlerin
konumlandirilmasinin optimize edilmesi ve bazi iirlinlerin meniiden c¢ikarilmasi gibi faaliyetleri igerir. Menil
kalemlerinin iyilestirilmesi ise Uriinlerin regete, sunum bi¢imi, fiyatlandirma stratejileri ve maliyet yonetimi gibi
unsurlarini ele alarak daha verimli bir yap1 olusturmay1 amaclar. Yeni menii 6gelerinin gelistirilmesi ise inovasyona
odaklanan bir siirectir ve fikir iiretiminden ticarilestirmeye kadar gegen adimlari kapsar. Bu asamada, miisteri talepleri
ve pazar egilimleri dogrultusunda yeni iiriin konseptleri olusturulur, bu konseptler {izerinde testler gergeklestirilir ve
son asamada ticarilestirilir.

Modeldeki oklarin yonleri kapsaminda, menii gelistirme siirecinin dogrusal bir ilerleyisten ziyade dongiisel bir
yap1 sergiledigi acikca ifade edilebilir. Her bir asama, yalnizca bir sonraki adima gecisi saglamakla kalmayip, ayni
zamanda dolayli olarak bir énceki asamaya geri doniis olasiigini da igermektedir. Ornegin, planlama asamasinda
alman bir karar, uygulama sirasinda ortaya ¢ikan bir aksaklik nedeniyle yeniden degerlendirilip revize edilebilir.
Benzer sekilde, analiz siirecinde elde edilen veriler, hem uygulama asamasinda yapilan hatalarin diizeltilmesine hem
de planlama asamasinda stratejilerin yeniden gozden gegirilmesine olanak tanimaktadir. Gelistirme asamasi ise
yalnizca siireglerin sonuglarini degil, ayn1 zamanda tiim sistemin yeniden degerlendirilmesi ve optimize edilmesi igin
bir baglangi¢ noktasi olusturmaktadir. Bu dongiisel yapi, degiskenlerin siirekli olarak birbirini etkiledigi, bir asamada

yapilan degisikligin tiim siireci etkileyebildigi dinamik bir sistem yaratmaktadir. Bu durum, menii gelistirme siirecini
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statik bir islemden ziyade siirekli gelisime ve adaptasyona agik bir yap1 haline getirmektedir. Boylece, model yalnizca
meniyll iyilestirme degil, ayn1 zamanda restoranin pazar kosullarina ve miisteri beklentilerine siirekli olarak uyum
saglayabilmesi i¢inde olanaklar sunar. Sonug olarak, bu model menii yonetimini yalnizca operasyonel bir siire¢ olarak
degil, ayn1 zamanda stratejik bir faaliyet alan1 olarak ele almaktadir.

Ilerleyen dénemlerde gerceklestirilecek olan galigmalar icin, ayni tiirdeki yiyecek igecek isletmeleri iizerinde
farkli menii analizi yontemleri kullanilarak menii analizlerinin yapilmasi veya farkl: tiirdeki yiyecek icecek isletmeleri
icin ayni tiir menii analizi yontemlerinin kullanilmasi 6nerilmektedir. Bu sayede isletme tiirii ve menii analizi yontemi
eslestirilmesi yapilarak olusabilecek zaman ve maliyet kayiplarinin 6niine gecilebilir. Bu kapsamda bir diger 6neriyse,
miisterilerin meniide yapilan yenileme calismalarina olan tutumlarinin degerlendirilmesidir. Boylelikle isletme tiirii
baglaminda miisterilerin yenilik tizerine goriisleri hakkinda veri elde edilebilir ve yapilacak olan diizenlemeler bu
kapsamda gergeklestirilebilir. Son olarak ¢alisma igerisinde siklikla bahsedilen menii gelistirme siireci kapsamindaki
iic asamanin (meni karti, menii kalemi, yeni menii kalemi), isletme tiirlerine gore uygulanabilirligi tartisilabilir. Bu
sayede hangi tiir isletmelerde menii gelistirme adina ne tiir faaliyetler yiiriitiildiigli gruplandirilabilir. Yiyecek icecek
hizmetleri sektorii baglaminda, meni gelistirme ve yenileme alanindaki ilerlemelere ragmen zorluklar devam
etmektedir. Miisteri tercihlerinin ve beklentilerinin degisken yapisi, sektdrde bulunan paydaslar icin siirekli olarak
giincel kalmay1, gelismeyi ve yenilenmeyi zorunlu hale getirmektedir. Yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerde bu
degisikliklere yonelik olarak, teknoloji ve veri analizlerinden faydalanmak, dogru kararlar almak igin 6énemli bir rol
oynayabilir. Bu baglamda, yiyecek-igecek isletmeleri icin menii yonetimi, yalnizca operasyonel bir siire¢ degil, ayni
zamanda stratejik bir karar alani olarak degerlendirilmelidir.
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Etik Onay

Bu c¢aligma, katilimcilardan birebir veri toplamay1 gerektiren arastirma kapsamina girmedigi ve veriler ikincil veri
olarak elde edildigi i¢in etik kurul onay1 gerektirmeyen ¢aligmalar arasinda yer almaktadir.

Cikar Catismasi
Bu ¢alismada potansiyel bir ¢gikar ¢atismasi yoktur.
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