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SAU, SosyalBilimler Enstitiisii Yilksek Lisans Tez Ozeti

Tezin Baghgi: Restoran yoneticilerinin monu planlamasi ve an&ariusuna
yaklasimlari Gizerine bir aggirma
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Turizm endistrisi, de#sen ds cevre Kkagullarina son derece duyarli bir
sergilemektedir. Ayni zamanda tzm endustrisi icerisinde yer alagtetmelerin de yapis
olarak dinamik bir 6zellik gostergii bilinmektedir. Bu anlamda turizm endustris
Onemli bir parcasi olan yiyecakecek sektorti de benzer 6zellikler gostgirdisdéyleme
mumkindar.  Bu bakimdan yiyecétecek gletmelerinin de dgsen tiketici ihtiyag v
isteklerine uygun drtin ve hizmetleri sunmalari,steii memnuniyetini sglama ve uzu
vadede kar elde etmeleri icin bir 6nskbolarak dgerlendirilebilir. Bu amacla, yiyece
icecek sletmelernde monu planlama ve analiz tekniklerinin kullarabn yukarida ifac
edilen migteri memnuniyetinin sganmasinda ve tatmin ngiigriler oluturulmasinda s

derece etkili bir rol oynayacaktir.

Bu argtirmanin  amaci, yiyecek-icecek sektbrinde yer alan slétme
yoneticilerinin/sahiplerinin - mént  planlamasi ve midnanalizine bakl acilarin
belirlemektir. Buna ek olarak, monu planlamasi vénih analizi uygulamalarin

isletmelerde hangi diizeyde gercakilddi gini belirlemek argtirmanin ikincil amacidir.

Bu argtirmada oOncelikle mevcut literatlr taragnwe gorigme formu yaklamina gor
yari yapilandirilmg sorular olgturulmustur. Istanbul'un turistik bélgelerinden tesag
Orneklem yontemi ile belirlenen birinci ve ikincing 60 katilimci ile bireysel goriime

yapiimstir.

Calismanin sonuclarina gore restoran yoneticileri/sgniplnoni planlamasi ve md
analizine yeterince ilgi gostermemektedir. Bunumigda yoneticilerin monu planla
uygulamalarini gletmede yganan herhangibir kriz aninda uygulamaya cstiklar

belirlenmitir.

Anahtar Kelimeler: Moni, Moni Planlamasi, Monii Analizi, Yiyecégecek Yonetimi
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Tourism industry displays a highly sensitive form to the changing external
environment. At the same time, it is known that the businesses in tourism industry also
display a dynamic feature. At this meaning, it is possible to say that the food and
beverage sector which is an important part of tourism industry displays similar
properties also. In this regard, the fact that food and beverage businesses offer
according to thechanging customer needs and requirements, can be evaluated as a
precondition in order to provide customer satisfaction and in order to make profit in
long term. For this purpose, using menu planning and analyzing technical in food and
beverage businesses will probably play a highly effective role in providing customer
satisfaction and in generating self-gratification customers that has been explained in

upper words.

The purpose of this research is to determine the outlooks of owners/managers of
businesses that get involve in food and beverage sector about menu planning and menu
analyzing. In addition, to determine at which level menu planning and menu analyzing

applications are made real in businesses is the secondary purpose of this research.

In this research primarily the existing literature has been examined and semi-structured
questions have been generated according to the interview form approaches. Individual
interviews have been made with 60 participants who have been chosen with random

sampling method from Istanbul’s touristic regions.

)According to the results of the study, restaurants managers/owners don’t show enough
interest to menu planning and menu analyzing. In addition, it has been determined that

managers apply menu planning applications when a crisis occurs in their business.
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GIRIS

Kiresellgme sureci ile birlikte hizla artan rekabet ortananigletmelerin baarili
olabilmeleri yaratici bir yonetim anlgynt benimsemesi ile mumkun olabilir.
Kiresellame slreci; bir yandansletmeler arasi rekabeti artirirken, bir yandan da
tuketici ihtiyac ve isteklerinin digsmesine neden olmgtur. Bu durumda yiyecek-icecek
isletmelerinin  mevcut ve potansiyel gtérilerinin isletmelerden beklentilerinin
artmasina neden olgiur. Bu anlamda, yiyecek-iceceklatmelerinin yaratici monu
planlama ve analiz tekniklerinin gigen tuketici ihtiya¢c ve isteklerini k@famada

onemli bir arac oldgunu séylemek mamkunddr.

Mond, en Dbasit sekliyle yiyecek-icecek sletmelerinin  sundgu  UrUnleri
bolumlendirmesiyle mdierilerin secimlerine yardimci olmasi istenen hiacaolarak
ifade edilebilir. MOnuyU basiekilde aciklamak mumkin olsa da, planlanmasi oldukg
komplikedir. Herkesin monu hazirlamasi mamkindikatehazirlanan méninin etkili
ve verimli olmasi ménu kalemlerinin ayri ayri verbileriyle olan uyumuna ki
olarak dgiskenlik arz edecektir. Birbirlerinden pansiz bélimler gibi gorinse bile,

monu icerisinde var olan her kalemin birbirini dddér nitelikte olmasi gerekmektedir.

Genel anlamda bir ngterinin isletmeye girginde, sletme atmosferinin cekiciii gibi
etkenler olgturdugu algiya cergeve oftursa da,sletme ile migteri arasinda ilk gercek
temasin mona ile Badigl soylenebilir. Zira monusletmenin migteriye sunacani
vaat ettgi drtnlerin 6n sunumudur ve bir akit nitglitasimaktadir. Mgterinin bu 6n
sunumda katrlastigi kdrmaa, secim zorlgu yaratacak secenek bdily birbiriyle
uyumsuz fiyatlar ya da angidabilir olmayan mona kalemleri gédir. Monu kalemleri
bu sebepten dolay! dnceden iyicssigtiliimis, analiz edilmg ve planlanmy olmalidir.
Planlamanin temelinde neyin, nasil, kim tarafindaa,zaman gerceldtrilecegi gibi
sorulara cevap verilmesi g@emevcuttur. MonU planlamasinda da yine bu sorulara
benzer yiyecek-iceceksletmelerinin Grtnlerini irdeleyen sorulara cevaprileeek
misteriye ulgmak amaci bulunmaktadir. Mo6nid nasil bélimlendialec gunlik-
sezonluk ya da daimi moniu seceneklerinden hangisygun olarak hazirlanacak,
yeniden dizenlenmesi ne kadar sure ile gergelecek, moénu de var olan kalemler

misterilerin anlamasina yardimci Ozellikleri icereaak moni de bulunacak Uridnlerin



isletmeye getirisi ne derece de yilksek olacak, hakagiemlerin monu de
bulundurulmasi hangilerinin ise bulundurulmamagetme acisindan faydalidir gibi
sorularin cevaplandiriimasi gerekmektedir. Tum [gu bunun gibi bircok sorunun
cevaplandiriimasinin ardindan ménungietmenin karakteristik 6zelliklerini yansitan
bir dizaynla birlatirilerek son halini almasi gianir. isletme kimligini yansitmayan bir
monu beklenen reaksiyonun alinmasini giigiebilir. Bu balamda, planlama

asamasinda dikkatli bicimde karar alinmalidir.
Arastirmanin Amaci

Arastirmada; kiresellgne ile paralel olarak astigosteren rekabet ortaminda fark
yaratmak icin kullanilan moni planlamasi ve anajalismalari Gzerinde durulngtur.
Mond planlamasi ve analizi konusunun incelenmesiné® blyuk neden,sletme
yoneticilerinin/sahiplerinin - bu konuya yeterince giil duyup duymadiklarini
belirlemektir. Bunun yaninda, moniu planlamasi yapétmelerin saty grafiklerinin
monu planlamasindan nasil etkilengioe belirlemek bu konunun segilmesinin

nedenlerinden bir deridir.

Bu calsmada, moni planlamasinin ve mond analizinin algilame bu konunun
uygulanilabilirligi arsstirllmistir.  MonU planlamasi ve analizi icgmin isletme
yoneticileri/sahipleri tarafindan tam olarak bipnibilinmedginin, hangi amacla
kullanildigini, ménu planlamasinin ve analizinigletmelere sgladigi yararlar ortaya
koyularak, bu uygulamanin tercih edilmesindeki mégien tespit edilmesi
hedeflenmtir.

Arastirmanin Onemi

Mona planlama, bir yiyecek-icecek tesisinin hangiegek-icecgi Uretip nesekilde
pazarlayac@ini belirlemek icin 6nemlidir. M6nl planlamada kel amag, insanlarin
ihtiyaclarini kagilamaktir. Bu ihtiyaclar k&rlanirken kgilerin beslenme ajkanliklari,
personelin nitefi, iklim ve mevsimler, bdlgenin @afik yapisi gibi bircok etmen g6z
onunde bulundurulmalidir. MonU planlamasi ve a@h konu oldgu bu yuksek
lisans tezi, yoneticilerin monulerine daha fazlaem@nvermelerini sgamak amaciyla

hazirlanmgtir.



Arastirmanin Metodolojisi

Restoran yoneticilerinin/sahiplerinin moni planlamave analizine baki acgilarini
belirlemeye yonelik bu tez cainasi, yoneticilerin kisel goriglerine odaklannstir. Ug
bolimden olgan bu ¢cakmanin ilk bélimi, moénld ve monu planlamasina aystimi
Moni ve moni planlamasiletmelerin kar elde edebilmeleri icin 6nemli binamlimasi

nedeniyle genel hatlari ile anlatilmaya g&inistir. Mondlerin dgru planlama yapilirsa

Mond analizine ayrilan ikinci bélimde, monu analiai tanimi, ginimuze kadar
yasanan dgisimleri kisaca anlatiingy moéna analizi uygulamalarinin monintrsdoal
olabilmesi i¢in neden gerekli oldu agiklanmaya callmistir. Ozellikle Miller (1980),
Kasavana ve Smith (1982), Pavesic (1983) ve Hagdduffman (1985)'in monu analiz

yontemlerine yaptiklar katkilar anlatilgtir.

Ucuncti  bolimde ise istanbul’da bir alan agarmasi yapilarak, restoran
yoneticilerinin/sahiplerinin moénu planlamasi ve laahakkindaki gorgleri analiz
edilmistir. Istanbul’da yapilan bu agwmada, gorime tekngi kullaniimistir. Isletme

analizi sonuclar tablogariimistir.



BOLUM 1: MONU PLANLAMA

1.1. Monu

MoOnu, Latincede ‘minitus’ sOzg@iinden turemsi olup, ‘kuguik, az’ anlamina
gelmektedir. MonU kelimesi, Fransa’da bfuiide sunulan yiyeceklerin ayrintil listesi
veya sunulan yiyecekler anlaminda kullangimni Mona; bir &lnde belirli bir sira
dahilinde servis edilen birbiriyle uyumlu yemek ualur (Aktg, Ozdemir, 2005: 126).
Diger yandan monu sozgiiniin yiyecek-igeceklerin tcret tarifesi anlamindastk sik
kullanildigi gérilmektedir. Bir bgka kaynakta monu, énceden tespit edilyiyecekler
olarak tanimlanmtir (Rizaglu, Hancer, 2005: 8). Turk Dil Kurumu Sé6gline gore
ise monu; “Yenecek yemeklerin listesi”, “Sofray&amlacak yemeklerin hepsi” olarak
tanimlanmaktadir (TDK, 2012).

Mondndn ilk kullanimi 1541 yilina dek uzanmaktaddu tarihnten 6nce bir ginde
sunulan yemekler masanin tzerine dizilir ve konulklaradan yemeklerini yerlerdi.
Yemeklerin sirasi ile masaya gelmesi s6z konugidiel541 yilinda Brunswick Duki
Henry tarafindan yemek isimlerinin yazili offlu uzunca bir k@&din kullanildg
gorulmektedir. Dukin, bu Kéda ilgi duydigu yemekleri yazdy ve buna bakarak en
cok sevdii yemekleri secfii anlagiimaktadir. Boylece ilk moénu gonus ve bu fikir,
sOlen ve davetlerde de monundn kullaniimasinglasaistir. Ancak, o tarihlerde
kullanilan méntler oldukca buyik olgundan masanin bir kenarina korgmee bu
sekilde herkesin monuyl gorebilmesi gkmmstir. GUnumuze kadar bu monuler
kucllmis ve her konga bir moni verilebilir hale gelrtir (Aktas, Ozdemir, 2005:
127). Monil onceleri glam partilerinde veya ziyafetlerde sunulan, yiyeegkl adinin
yer aldgl bir liste seklindedir. Partiler ve ziyafetler icin dizenlendk moniler
konuklarin yiyecek-icecek se¢cmelerine pek uygugilde Siradan bir konuk 6nine
koyulan yiyeceklerden memnun olmak zorunda idi.sadkrallik ve onur konuklari
yiyeceklerden secme hakkina sahipti. Zamanla sdcimionitler ortaya c¢ikmaya

baslamis ve konuklara daha 6zgtrce segamsi verilmgtir (Mavis, 2005: 69).

Yiyecek-icecek gletmelerinin temel amaci, drtnleri gerkitlelere ulagtirabilmektir.
Bunu gerceklgtirmedeki en énemli ara¢c ise monulerdir. Monulgletmede sunulan

yiyecek ve icecekleri fiyatlar ile birlikte gostder. Ayrica mondler; pazarlama,



finansman vesietme politikalarinin da belirleyicisi ve tamamlesgidir. Monudeki asil
hedef, mimkun oldiu kadar satilmayan yiyecek miktarini azaltmaktigankl hicbir
isletme, konuklarini ve konuklarinin ne isteygoe tam olarak 6nceden bilemez
(S6kmen, 2005: 119-120). Bu acidan bakildiaman gletmeler 6zellikle méntlerinde

bulunan her trinun saitmi yapabilmelidirler.

Mondler, restoranlar icin basilmreklam araclaridir. Ayrica monl, yemek ve servis
kalitesi acgisindan gelecelgiinler icin migteri beklentilerini belirleme noktasinda ideal
bir aractir. Buna ek olarak,ger monu duzenli birsekilde tasarlanirsa, restoranin
karhhg icin de etkili olacaktir (Kwong, 2005). Moni, gtérilerin hesabl 6demeden
once ellerinde bulunan reklam olarak tanimlanmaktdl cercevede bakilgl zaman
restoran yoneticileri veya grafik tasarimcilar gteiinin ilgisini ¢cekecek ve onlarin
satin alma davragini etkileyecek monuler hazirlamalidir (Yang, v@0g). Rynolds ve
Taylor (2009)’'a gore monu; ngierilerin servis beklentilerini gosteren ve onlaon
isletme 0Uzerinde algl ofturmasini etkileyen bir kalemdir. Buglin bircokleime,
mondnun, kendilerini Barya ulgtirdigina veya bgarisizlga neden oldguna

inanmaktadir.
1.2. Mont Planlama

Moni planlama ise; bir moniye hangi yiyeceklerimiacaini planlamadgidir. Iyi bir
mond planlama hem yonetici icin hem degteti icin kabul edilebilir yiyecek ve icecek
ogelerini icermelidir (Gordan-Davis, 2004, 237). Baska tanima gore de monu
planlama, makul bir gelir glayacak kadar bir maliyetle ngigrileri memnun edecek
yiyecek-iceceklerin belirlenme slreci ve sonrasimdéantude yer alacak yiyecek-
iceceklerin secilmesidir (Rizgtu, Hancer, 2005: 18). Monu planlama; besinler
hakkinda geni bir bilgi ve onlarin temel hazirlama ve servis iygpmetotlarinin yani
sira, besin kombinasyonlarinin besleyicgeigerinin bilinmesini gerektiren bir sanat ve
bilim dahdir. MonU planlama, bir yiyecek icecelsi@nin hangi yiyecek ve icecekleri
Uretip ne sekilde pazarlayagani salamak icin gerekli hareketlerin sirecidir
(Cetinkaya, 1996).

Monia planlamasi, bugin yiyecek-icecek endistrisemnénemli konularindan biridir.
Ancak bu konunun o6nemisletme sahipleri ve yoneticileri tarafindan yeteenc

anlallamamstir.  isletmenin ama¢ ve hedeflerine g ulssamayaca ya da



misterilerin tatmin olup olmayaga gibi konular ihmal edilmektedir (Atilan, 2008).
Monid planlama, sezgisel ve deneme yanilma yontendydenilen pahali bir sanattir.
Iyi egitimli profesyonel biri tarafindan yapilmalidir; siktakdirde daha fazla maliyet,
zaman ve malzeme kaybi olacaktir (Seljak, 2009parsi ve fiyatlandirmadaki
yanlgliklar, porsiyonlamadaki s#sizlikler, maliyet kontrolindeki problemler
isletmelerin yaptiklari bazi hatalardir.

Iyi bir monii planlama, tiiketiciyi tatmin eder; galh personelin motivasyonunu artirir;
servisin duzenli ydrumesini gar; maliyet kontrolini kolayklurir; personel, arac-

gere¢ ve yiyecek gereksinimlerini belirler ve yomet basarili kilar (Beyhan ve

Cigerim, 1995; Kutlay ve Birer, 1997).

Iyi bir monu planlamak icin monu planlayicisinin kiik etmesi gereken hususlar
sunlardir (Sargik, 2004):

Bilimsel incelemeye ve agarmalara uygun hareket etmek (yemek tercihlerzapan
sosyo-ekonomik yapisinin gerlendiriimesi, moda vb.),

Monuyd bir pazarlama araci olaraksdiimek ve kullanmak (reklam araci olarak
degerlendirmek, kaliteli Griin ve hizmet kavramlariorgulamak vb.),

Monandn 6zanu yeniden incelemek (firsat ve tehdikebelirlemek, fiziksel yapiyi
g6zden gecirmek vb),

Maliyet ve saf fiyati icin matrisler olgturmak (say rakamlari, maliyet
hesaplamalari, kar faktort gibi konulari ele almak)

Servis elemanlarinin yeteneklerine odakli ggaéik (personelin becerisine uygun
yiyecek secimi gibi),

Mutfak personeli ile iletim kurmak (fikirleri degerlendirmek ve 6nem vermek),
Farkli saty politikalari Gretmek (yeni Grtin ve hizmet politika gelstirmek),

Rekabeti bilmek ve iyi kullanmak (rakipleri izlemegielsmelerden haberdar olmak
vb.),

Monlyl periyodik olarak gincellemek (dénemsel abadi yapmak, maliyet
ylzdeleri olgturmak vb),

- Monudeki her bir s6zddiin bir resim olarak algilanmasinigiamaktir (dikkat ¢ekici

unsurlardan yararlanmak, 6zel yemekler icin tanmaliar yapmak vb).



Ayrica iyi bir monu planlamak igin birgok faktorigdz dntiinde bulundurulmasi gerekir.
Temelde dikkat edilmesi gerekefiedmont planlanan grup ve bu grubustilwanlarin
gereksinimleri, cinsiyetleri, wari, fizyolojik durumlari, aktiviteleri ve besleren
aliskanhklaridir. MonU; hazirlayan $dler, mutfak plani, servis sahasi, mevcut arag,
gerec, personel sayisi ve yet@nditcede yiyecge ayrilan para ve servis tipi gibi pek
cok kriterden olgmaktadir. Bu temelden gidilirsesagida yer alan monu hazirlama
kriterlerine ulailabilir (Gok, 2005).

1.3. MOnlu Planlama Unsurlari

1- Gereksinimler (yg cinsiyet ve fizyolojik duruma gore)
2- Beslenme Alkanliklan

3- Kisilestirilmis MOnu

4- Mutfak Kapasitesi ve Arag-Gereg Sayisi

5- Servis Yontemi

6- Yemek Maliyeti

7- Diger Etmenler

a- Mevsimler

b- Cografya

c- Etnik Ozellikler

d- Din, Inanc¢ ve Tabular

1.3.1. Gereksinimler (Yas, Cinsiyet ve Fizyolojik Durum)

Insanlarin ihtiyaclari bulunduklari ortamin etkisiylarkliliklar gostermektedir. %a
cinsiyet ve kgilerin fizyolojik durumlari moénu planlama konusundékkat edilmesi
gereken 6nemli noktalardir. Tabldot ve alakart miéniolusturulurken, sunulaga
misterilerin yg grubu ve cinsiyeti dikkate alinmalidir. Hazirlaakcolan ménu
genclerden olgan bir grup icin mi veya waortalamasi yiksek bir grup igcin mi
hazirlanmaktadir? Monl hazirlanan grup, ¢cocukldanginde oldgu karma ya grubu
mudur? Bu gruplar sadece bayanlardan, erkeklerdga karma olarak mi ojmustur?
Bu durumlar g6z 6nidne alinarak ilgili méntler belmelidir (Ekinci, 2010). Ayrica
isletme tarafindan yiyecek servisi yapilacak grubumsigetinin ve yainin bilinmesi
olduk¢a 6nemlidir. Cinsiyet; servis dizeninden sdyel boyutuna, i¢ tasarimdan renk



dizenine ve buna ek olarak porsiyon boyutunun kaaiddadar oldukca 6nemli bir sat
metodudur. Hedef kitlenin yanin bilinmesi ise; hazirlanacak olan yiyeceklevia
mondnin buna goére hazirlanmasi anlamina gelmekteléir yg grubunun restoran
tercihleri farkhlklar gostermektedir (McVety, War 2009). Orngin; Yas! ilerlemis
insanlarin dahagar yiyecekler yerine daha hafif yiyecekler tiketmgsrekebilir. Boyle

durumlarda gelen grubun gereksinimlerini bilmek ratidir.
1.3.2. Beslenme Algkanliklari

Cevre, insanlar icin farkl beslenme sghnliklari olgturmasina neden olmaktadir.
Yasanilan bolge beslenme g@danliklarinin farklilamasinda énemlidir. Orgén bol
baharath ve acili yemekler Gaziantep restoranitgiagoriirken ayni yemekleizmir
restoraninda ilgi gérmeyebilir. Ayrica grup icende bireylere planlanan méni o
bireylerin beslenme gkanliklar ile ortgmelidir. Beslenme akanliklarindan olmayan
bir yemesi ya da besini iceren bir mont bu grup tarafindas karilanmayabilir. Bir
besine kan gelismis olan psikolojik dger yargilart o besini reddetme sebebi
olabilmektedir. Dini ve etnik nedenlerle bazi bésim tiketiimeme faktorii gbz 6niine
alinarak moni planlamasi yapilmasi gerekmektedisk(2005). Atilan (2008) ise

calismasinda bu konuyu 6 etmene dayandirarak aciklagagenistir. Bu etmenler:
1.3.2.1. Biyolojik, Fizyolojik ve Psikolojik Etmenler

Kisinin icinde bulundgu ruh durumu, sevingli ya da Uzuntili olmasi yiyetzcihini
etkilemektedir. Bu etki bazernia yeme, bazen detahsizlik olarak sonuclanmaktadir.
Ayrica Kisilerin sgglik problemleri de yemek tercihlerini etkilemektedinsanlarin
tansiyon hastasi veygker hastasi olmasi, bazi gidalaraskaterjisi olmasi tercihleri
olumsuz yonde etkilemektedir.

1.3.2.2. Dis Etmenler

Cevre, reklamlar, mevsimsel ggklikler, egitim gibi dis etmenler bireyin beslenme
aliskanligini ve yemek tercihlerini yonlendirir. Orgi@; sosuk havada sicak yemekler
tercih edilirken, sicak havalardagsix yemekler tercih edilmektedir. Ayrica mevsim
degisikliginden en fazla etkilenen yiyecekler meyve ve sebdel Mevsimsel
Ozellikler dikkate alinarak hangi mevsimde hangyweeve sebzenin bulungu dikkate

alinmalidir.



1.3.2.3. Ekonomik Etmenler

Beslenme agkanliklari, ailelerin ve kurumlarin sosyo-ekonomikizeylerine gore
farklilasmaktadir. Yani gelir arttikga, gida tilketim dizgiikselmektedir. Orngn tlke
capinda yapilan bir agarmada gelir arttikca ekmek ve gér buysday Urinlerinin

tuketim miktari azalmaktadir.
1.3.2.4. Sosyo-Kulturel ve Dini Etmenler

Mona hazirlanirken secilen yemekler, o bolgedgyan insanlarin damak tadina hitap
etmeli ve kultiirel 6zellikler g6z 6ninde bulundunalidir. Orngin: bol baharatl ve
acilll yemekler Gaziantep mutfaklarinda ilgi gorivkeayni yemekler Istanbul
mutfaginda ilgi goérmeyebilir. Dini inanclar, yiyecek ténteri Gzerinde sabit ve
degismez sinirlamalar getirir. Orga; Mislumanlar ve Museviler dini inancglarindan

dolayl domuz eti yemezler.
1.3.2.5. i¢c Etmenler

Yemeklerin hazirlanmasi vesgpilme bicimleri, yemgin gorinimu, kivami, sicakgii,
rengi, kokusu, tadi gibi 6zellikleri o yergia kalitesini belirler. Yemek kalitesinin iyi
veya kotu olmasi bireylerin yemek tercihlerini damlu veya olumsuz etkiler. Burada
onemli sorumluluk Uretim ve servis personelinesrdéktedir. Yemeklerin sriya

kacmadan uygun bgekilde siislenmesi ngterilerin istahini acacaktir.
1.3.2.6. Kisisel Etmenler

Istah durumu, aile yapisi, géim diizeyi ve beklentileri tiiketicinin beslenme
aliskanhklari ve temel tercihlerini etkiler. Kinin yetisme cevresine g olarak
baharath, salcall, soslu veya kuru yemek tercéidesismektedir. Kiilerin beslenme
konusunda ki bilgisiz§ii ve ezitim durumu da dnemlidir. gtim duzeyi arttikca faydali

gida yemek istekleri de artmaktadir.



Biyolojik,
Fizyolojik ve
Psikolojik Etmenler \

Kisisel Dis
Etmenler Etmenler

o \ Ekonomik
I¢ Etmenler Etmenler
\ S0syo /
Kaltarel ve
Dint
Etmenler

Sekil 1: Beslenme Alskanliklari. Kaynak: Gok, (2005)

1.3.3. Kisilestirilmi s Monu

Planlanan moénulerin ayni grup icerisindekgidik bireylere de hitap etmesi gerekir. Bir
hastane icin planlanan bir moninin o hastaneden yfatkli diyet ihtiyaci olan tim
hastalara kolayca uygulanabilir olmasi gerekir.d3im diyabetik hastalara hastanede 3
ana 3 ara gin planlanir. @in sayisi hastanin kilosuna, tedavisine veiséi
Ozelliklerine gére azalip artabilir. Kagekerini yava yukseltecek, glisemik endeksi

disUk bir monu planlanmalidiSéhin, 2008).
1.3.4. Mutfak Kapasitesi Ve Arag-Gerec SayIsi

Mutfak alani ve boélumleri, mutfakta kullanilan argereclerin sayisi ve nitgli
depolama kgullari mond planlanirken yemek secimini 6nemli dede etkiler.
Monuler digunulerek planlanirsa mutfaklarin gaau sansi daha yiksektir. Mutfalg i
akimina uygun planlanmassa, personelin rahat ¢ahasina engel olacajekilde dar
ise, gerekli glemler icin yeterli arag-gerec yoksa moni olumsuinde etkilenir
(Yagdiran, 2007). Mutfakta yemekleri Ustten kizartasakamander veya firin yoksa
montde graten yemekler tespit edilmemelidir. Monitespit edilirken ocaklarin,
firnlarin, mevcut depolarin ve @hir ara¢c ve gereclerin kapasitesi gbz 6nunde
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tutulmalidir. Aksi takdirde, mutfakta belli boélimle/ogun olarak cakirken, dger
bolumler bg veya kapasitelerinin ¢cok altinda kalacaktir (Rg@apHancger, 2005: 38).
Mondler tespit edilirken, mutfak ve servis perstéerahin sayisi ve mesleki bilgi ve
becerileri, sayilari, serviste kullanilan ara¢ \eregler, kullanilan servis metodu g6z

onune getirilmelidir (Ekinci, 2010).

Mondler fizikselsartlara uygun olarak yazilmalidir. Tesisin sahigugli imkanlar g6z
onune alinarak monu atwrulmalhdir. Aksi takdirde mutfakta yanluk meydana
gelebilir (Kotschevar, Withrow, 2008). Y¥anluk neticesinde ortaya problemler

citkacaktir bu da servisin daha yawdemesi ve zaman kaybina neden olur.
1.3.5. Servis Yontemi

Servissekli kurulus tipine goére dgisir. Servis sekli moniude yer alacak yemeklerin
secimini ve sayisini belirler (Baysal, Merdol, 1998ervis 0zelliklerine gore yiyecek-
icecek sletmeleri hizh servis yapilan yerler, masaya segapilan yerler ve kurumlara
yemek hizmeti veren yerler olarak basitce sinifiatabilir. Iyi planlanms bir moniide

ariin ve servis akitrafiginin ayarlanmg olmasi gerekir.
1.3.6. Yemek Maliyeti

Tabldot ve alakart tiri mondler planlanirken, tesmlilen yiyeceklerin ekonomik
yonden uygunlguna dikkat edilmelidir (Girel, 2003: 351). Tablda alakart moénuler
planlanirken, monude yer alan yiyeceklatetmenin hedefleg@ karhliga ulamasini
saglayabilmelidir. istenilen karlilga ulaabilmesi icin, ilgili yiyeceklerin belirlenngi
olan fiyatlarla, belirli miktarda satnin gerceklgmesi gerekmektedir (Ekinci, 2010).
Yiyecek-icecekgletme ve Uniteleri acisindan iyi bir méni planlamagecek madde ve
malzeme kullanim maliyetlerinin azaltilmasina daanalk vermektedir. Moni
maliyetinin hesaplanmasi yiyecek-icecgleimelerindeki yiyecek uretiminde fire, artik,
kusurlu ve bozuk yiyeceklgeklinde olgan olumsuz sonugclarinda en aza indirilmesine
neden olur (Haciglu, Giritlioglu, 2007). Yillik olarak hedeflenen bitcenin tuttimnasi
icin yemeklerin maliyetlerinin aylik ve gunlik odde dizenlenmesi ve hazirlanan
mondlerin  kontrol edilmesi gerekir. Bu planlamgamasinda planlanacak olan

monunin kurumun bitcesine uygun olmasi gerekir.
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1.3.7. Diger Etmenler

Hava dgisimi musterilerin yiyecek tercihlerini etkiler. Bu durumuémilerde kontrol
altina almak oldukc¢a zordur. Fakat mevsimlilgigmeler dikkate alinarak planlanan bir
monudyle bu olumsuzluklarsdabilir. Monu planlanirken yiyecek kalitesinin ysek,
fiyatinin ise digik oldusu aylar dikkate alinarak yemek secimi yapiimaliReay,
1983). Yazin bulunan bir yiyecek skmn, kisin bulunan bir yiyecek de yazin
bulunmayabilir. Bu nederdendni mevsimlere gore hazirlanir. Bugin ser@aili
gelismesi ile pek ¢cok meyve ve sebzeyi mevsimirdla bulma olana vardir. Ancak
bu tiir meyve ve sebzelerin, tabii olanlara oramsif dgeri ve kalitesi daha guktur
(Gisslen, 2004). Ayrica yazin §la ve dolayisiyla gir yemeklerden kacinilmasina,
kisinsa bunlarin hafif bigekilde oOlculeri arttirilarak servis edilmesine ditledilmesi

gerekir.

Isletmenin bulundpu bolgenin cgrafi Ozelliklerine gére de moniler farklilik
gOsterebilir. Bolgede bulunmayan yiyecek méniyalgzaz (Baysal, Merdol, 1994).

Konuk agisindan monu planlamasinda dikkat edilégedmli hususlardan bir tanesi de
etnik ozellikler ve dini inanclardir. Orgm; Muslimanlarin domuz eti yememelerinde

oldugu gibi, 6zel durumlara dikkat edilmesi gerekir.
1.4. MOnuU Cesitleri

Cok farkh amaclarla moniu hazirlayabilmek mumkindaenel olarak dort ana $ie

altinda mondler gruplandirilir (Bolat, 1995):
1.4.1. SunmaSekli Ve Fiyat Yapisi Acisindan Méntiler
1.4.1.1. Tabldot Ménuler

Fransizca bir kelime olan Tabled’hote’'un Turkceskafi konuk sofrasi olarak ifade
edilebilir; icerigi 6nceden belirlenmive belirli sabit bir fiyattan servis edilen yiydce
ve iceceklerdir (Denizer, 2005: 54, Atillan, 2008|ek, 2009). Bir §uinde, secme hakki
kismen veya tamamen siniflandirilarak, sabit lyatfa servis edilmek tzere ilgili ¢4
ve kurumlarca belirlenmiyiyecek ve icecek grubuna tabldot moéni denir. Mingier

alan yiyeceklerin mgieriler tarafindan dal, ilgili ki silerce belirlenmesi ve belirlenen
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mondnun timine sabit bir fiyat uygulamasi durumuadaya ¢ikan monulere genel

anlamda tabldot moni géderi denilmektedir (Ekinci, 2010).

Davis, vd. (2008) cajmalarinda tabldot monu icin 5 gereklilikten bahsetendir.

Bunlar:

1
2- Az sayida yiyecek (3 veya 4¢i® sunulmali,
3
4

5- Tum yemekler servis zamaninda hazir olmalidir.

Kisith olmali,

Her tabak icin sinirli secim olmali,

Sabit bir sat fiyati olmali,

Bu tip monuler genellikle populer yiyecekleri igevie kontrol edilmesi daha kolaydir.
Cunkd migteri sabit olan bir Griint se¢cmek zorunda kalir.stdii monide yer alan
yiyeceklerden bgasini segcmek isterse ekstra lcret 6demesi gefednidot monuler
isletmeye aina olmayan miterilere kendilerini gosterme acisindan 6nemlidBu
mondler ayrica alam yemgi icin kararsiz kalan myferilere de yardimci olmaktadir
(Kotschevar ve Withrow, 2008). Bir faa tanima gore ise tabldot ménu otelcinin
masasinda servis edilen monu demektir. Eskiderdet&hlan misafirler otelci igin
pisirilen yemekleri, onun masasinda ve onunla berabgebilirlerdi. Gunimuzde
otelcilik gelismis ve buyumitar. Otelci ile misafirin kaylasmasi ve ayni masada
yemek yemesi mumkun gigdir. Fakat herkes icin bir ménu hazirlayip sergdilmesi
aliskanhgl sirmektedir. Kglalar, hastaneler, otellerdeki seminerlerde bu mbalén
uygulanmaktadir. Ulkemizde ise ilk tabldot moni 99%Iinda, Tuna Emre Yemek
Muteahhitlgi tarafindan benimsenerek yayggrtas ve gunumizdeki yerini alstir
(Bulduk, 2002;171).

1.4.1.2. Alakart Monuler

Genellikle lokantalarda uygulanan bir moni tiradbiinyada ilk alakart moni 1834
yilinda New York’'ta uygulanngtir. Monunun icerdii yiyecek-icecek kalemlerinin her
birinin ayri ayr fiyatlandirildii alakart mondler de mgterinin istedgi yiyecesi
secmesine olanak @ar. Yemekleri ayri ayri satmak, bir grup fiyatidatmaktan daha
cok gelir getirdgi icin lokantalarda populerdir. Alakart montnuntemel ozellikleri ise

sOyle belirlenmgtir:
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- Genellikle tabldot monulerden daha buylk olan atak@niler daha fazla segcenek
sunarlar,

- Ogiin baligl altinda servissletmesi tarafindan hazirlanabilecek btiin yiyeagkle
listeler,

- Butun yiyecekler sipage gore hazirlanir,

- Her kalem ayri ayn fiyatlandirilir,

- Genellikle tabldot moénulere oranla daha pahalidir,

- Cogunlukla egzotik sayilan yiyeceklerle ya da yuksghtfi mevsim yiyecekleriyle
hazirlanir (Maw, 2005; 85-86).

Alakart ménunin sipagé dayall olma 6zeli, sats miktarinin dgru olarak tahmin
edilebildigi dlciide baari sansini arttirir. Alakart monia konuklarin ilgisiniomideki
belirli bazi yiyeceklere ceken, konuklarin ortalanm@arcamalarini yukselten ve
isletmenin cirosunu etkileyerek gelirlerini arttirézelliklere sahiptir (S6kmen, 2003;
112). Yemekler sipagi edildigi zaman pjirilir, bu yizden yemg bekleme stresi
vardir. Yemekler ayni surede ve hizda servis ediyrica alakart monunin ozeii
olan mahur yemekler mutfaksefi tarafindan tattirilabilir. Bunlar mevsime aitz
yemekleri, kgkonmaz veya gunlik balik gibi 6zel yemekler de dikatButtin bunlar
monldde genellikle “giinin 6zel yegieveya “sefin 6nerisi” diye ifade edilir (Kaya,
2000; 18).

1.4.2. Degistirme Sikligi Acisindan Monuler
1.4.2.1. Sabit Montler

Kafe veya zincir restoran gibisletmeler tek bir monuyld uzun stre kullanirlar.
Musterilere secenek sunmak igin gunlik spesiyallerumlir fakat yine de temel
mondyu olgturan kalemler aynidir. Bu tip monulerin en iyi sgnverdgi yerler,
misterilerin ¢cok sik gitmedi restoranlar, ménunin yeterince sigilik sundugu
yerlerdir (Kogak, 2004). Bu mdnulerin planlanmagetmeye gore farklilik gadigindan
oncelikle girs yemekleri dikkate alinmali, g#lili gin yani sira, maliyet, hazirlama
yontemi ve atmosfer gunulmelidir. Genellikle bu tip monulerde 4-5 sitegiris
yemeginin uygun oldgu, fazla sayida moéniu kaleminin ¢ok sayida malzeenekgirdigi
unutulmamalhdir (Turksoy, 2002; 90).
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1.4.2.2. Devirli Monuler

Belirli zaman donemindeki yemekleri icerir. Bu mohir iki ile alti hafta icinde
tekrarlanir. MOonlyu, mevsimlere veya belirli gieleydre dgistirmek en akilci yoldur.
Insanlarin Pazar ve Cuma yemeklerini hatirlagachsiniliurse, bir bgka giinden
ziyade bu ginlerde dsstirilmesi daha uygun olur. Blyuk oteller 7 gunlukondiler
hazirlamaktadirlar (Mayj 2005; 88). Dondumli moéntler en yaygin olarak hastane,
bakimevi, okul, banka gibi kamu kurglarinda kullaniimaktadir. Bu ménide dikkat
edilecek en 6nemli noktalardan biri, ayni yg@mehaftanin belli bir gtininde tekrar
edilmemesidir. Devirli ménuntn gadig avantajlarisu sekilde siralayabiliriz (Goksu,
2000):

- Méonuler 6nceden planlangliicin planlayiciya bgka islere ayiracak zaman kalir,

- Ayni yemekler belli araliklarla tekrarlar@iicin Uretim ve servis standarla

- Arag-gerec kullaniminin ve personel arasigddggiliminin dengeli olmasini gar,

- Yiyecek satin alma ve maliyet kontroltinu kolayiar,

- Gerektginde monude desiklik yapiimasi ve aksakliklarin giderilmesi kolayhi
sgilar,

- Daha 6nceki donemlerden elde edilen bilgilerle hayigeceklerin daha fazla
tuketilecesi konusunda fikir sgar.

1.4.3. Yemek Ogiinleri Acisindan Mondiler
1.4.3.1. Kahvalti Monuleri

Gunin temel gini olmasi nedeniyle énemli bir yere sahiptir. (iiel de yerel

yiyeceklerden olgturuldugu gorulur.

Kahvalti orngi;

- Ekmek

- Terey&l

- Regel

- Bal

- Kahve, Cay veya St
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Standart veya continental olarak da bilinen yulaidkahvaltiya; tlkelerin imkan ve
aliskanhklariyla bazi eklemeler yaptigoriltr. Dger taraftan kongun sipargi Uzerine
hazirlanan alakart giler de mevcuttur (Altinel, 2009). Kahvaltt moniilegin parola
“basit”, “hizli” ve “ucuz”dur. Konuklar kahvalti kausunda dier Gzlinlere oranla fiyata
daha dikkat ederler. Ayrica, genellikigeiyetsmek zorunda olduklarindan hizh servis
isterler. Bu nedenle de go kahvaltt montsia sinirlidir ve temel kahvalti kalerini
sunar (Kocak, 2004; 75).

1.4.3.2. Ogle Monsu

Ogle monuleri alakart veya yari alakaeklinde olabilir. Alakart moniiler aperatifler,
salatalar, sguk ve sicak sandvigler, tathlar ve icecekleri iceCogu Ogle monusu
corba, sandvic ve makarna gibi cokggek sekilde hazirlanan gunlik yiyecekleri sunar.
Ogle mondleri ¢cgunlukla alkam yemeklerine gére daha kiiciik porsiyonlarda servis
edildikleri i¢cin ucuzdur. Bu fiyatlar genellikle mé kalemlerine, servis tipine ve
isletmenin yerine gore gesiklik gosterir. Gslen monileri miterilerin zamanlari dar

oldugu icin hizlisekilde servis edilir (Ware, Mcvety, 2009; 63).
1.4.3.3. Brunch

Brunch moéni, zamanimizin big@nudir. Bu ad bir kelime oyunu olup, breakfast ve
lunch’'in birleimidir. Bu sekilde isimlendirilen yemek; orta sinifin bglu olup
genellikle otel gletmelerinde uygulanmaktadir. Brunch mont, samimni damosfer
icerisinde resmiyetten uzak, cabuk hazirlanabilemeklerden olgan bir @&undar
(Pries, 1984;74, Mayj 2005;99). Bu tip yemekler genelde Pazar gunlerdiger tatil
gunleri saat 11 ila 14 arasl, buyuk otellerde vei l&2lub ismi altinda hizmet veren
kuruluslarda yapilir. Geg¢ kalan ngigrilerin kahvalti ve gle yemeini ayni anda

yemeleri icin, moda olan bir yemek yeme yontem{diirkan, 2005;129).
1.4.3.4. Aksam Mondsu

Aksam yemekleri ¢gu insan igin ana gindir. Kahvalti ve gle monulerinden daha
agir yiyecekler tercih edilir. Ayrica glam yemekleri 6zel gunleri kutlamak ve gindn
yorgunlygunu atmak icin mgieriler tarafindan daha fazla énemsenir.shdiiler &sle
yemeinden daha fazla tcret 6dediklerinden dolaywaak yemeklerinden beklentileri

oldukca yuksektir (servis kalitesi, atmosfer, delgiizel yiyecekler). Bu yluzden gm
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yemesi montleri geng bir cssitlilik gosterir. Biftek, rosto, tavuk, deniz Grieri ve
makarna klasik alam yemgi urtnleridir. Saraplar, kokteyller ve egzotik tathlar sgm
yemesi icin daha caziptirler (Ninemeier, 1990; 108). ¢wriler genellikle servis
sirasinda bekletilmeyi 6nemsemezler. Onemli olamiman tatmin edici oku ve
isletme tarafindan sunulan aktivitelerdir (canli nkiigibi). Bazi gletmeler gunduizleri
kapali olup yalnizca gece ge¢ saatlerdesgali seyahat eden ya da maceragilgsi

isletmeye ¢cekmektir (Turksoy, 2002; 94).
1.4.4. Ozel Moniler
1.4.4.1. Cocuk MOnusu

Cocuklarin beslenme gereksinimlerine gére hazirlanénulerdir. Porsiyon vsekilleri

buna gore hazirlanmahdir (Atilan, 2008). Bu monilézelligi;

- Dikkat ¢ekici olmasi
- Eglendirici olmasi
- Renkli olmasi

- Resimli olmasidir.

Bazilari kartona basilir, cocuklarin boyayabifgceeya Uzerinde ¢#li oyunlar

oynayabilecgi sekilde dizayn edilir (Kogak, 2004; 76).
1.4.4.2. icecek Moniisii

Kokteyl vesaraplar normal méntden farkl bir moéntde listelelddr. Eger isletmede
iki ayri moni bulunuyorsa yemek listesinden somecek listesi gelmelidiricecek
monudstndesaraplar ve kokteyller ayri olarak olabilgcegibi bir ménide de birlikte
kombine edilebilir. Alkolll icecekler montsinde kgt edilmesi gereken ger bir kural
ise icecgin markasinin ve fiyatinin monude yazili olmasidBunumizde birgok
isletme iceceklerine yaratici isimler kullanarak gatini arttirmaktadirlar (Ninemeier,
1990; 111).
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1.4.4.3. Tath Monustu

Yemeklerden sonra, birgcok konuk ana monuideki tedlemlerine tekrar bakmazlar.
Bazi sletmelerde yiyecek servisi yapanlar, konuklarailtatl hatirlatmak icin tatl
arabalarini kullanirlar. Bazsletmeler de ise tath mondleri, ana moénidden aysiimi
olarak yemekten sonra kogaisunulur. Sunulan tatl g#eri, isletmenin nitelgine gore
degisir. Bazi aile restoranlarinda yerel tatlilar, fdsbd restoranlarda basit tatlilar,
ornesin; dondurma bulunur (S6kmen, 2003; 119). Tatl @gin kullanmanin birgok

avantaji bulunur (Ninemeier,1990). Bunlar:

- Cok daha fazla ¢é tath sunulabilir,
- Mo6nunin bir kismi 6zel tatlilara ayrilabilir,

- Eger tatli fiyatlar dgisirse, fiyatlari tekrardan yazmak daha kolay olur.

1.4.4.4. Oda Servisi Monusu

Ozellikle uluslar arasi standartlara sahip cokiglicbtellerde uygulanan, konaklamakta
olan kongun odasina 24 saat lzerinden servis edilen mon@iitadaki hizmet ¢ok
yonlu olup; mond, kimi istisnalar sayllmazsa kakdain yemek ve icecek gterine
varincaya kadar bir¢ok drtin icerir (Altinel, 2009)ek misteri ve ¢cok basit ménulerde,
yemekler tek porsiyon halinde servis edilebilir. kCeayidaki méteriler ve gerd
kapsamli monilerde birgok yemek bir anda getirilebDrnesin; corba, balik veya et
yemesi, meyve-tatl.

Sokmen’e (2002) gore 6zel mondler:

Banket Moni: Banket monulerin fiyatlandiriimasi igerigi, tabldot moénulere benzer.
Ana yemek, servisi yapilanstah acgicilariyla, corbalari ve salatalariyla, ledilit
tathlanyla ayrintili olma g@limindedir. Banket monusu planlayanlar, yiyecekisene,

maliyete, d@ru kalite ve miktarda tretim yapmaya dikkat etmielial.
1.4.4.5. Bufe Monuleri

Pazarin Ozeliinden dolayr bufe monduleri gerlerine oranla daha kisithdir. Bu
monulerden mgteri isteklerini kagilayabilme, sa gelirlerini yikseltme, en uygun
fiyat ve maliyet kombinasyonunu bulma 6énemlidir. f@Uimodndlerinde genellikle

asagidaki yiyecek-icecekler yer alir:
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- Sandvicler

- Patlamg Misir

- Kuruyemi

- Sosuk Icecekler
- Sicakicecekler

1.4.4.6. Ziyafet Mondileri

Bu tir mondler genellikle belirli ki ya da kuruly tarafindan misafir edilen sayisi
onceden belirlenngi konuzun girlanmasina yoéneliktir. Ziyafet monuleri, genelékl

misterilere segcme hakki vermeksizin fix fiyattan, ygg&-iceceklerin sunulmasina
olanak verir. Ancak ev sahibi kombinasyonlargiderip farkl yiyecek ya da icecekleri,
degisik servislerle talep edebilir. Bu durumda fiyat degisecektir. Genelde banket
yemekleri veren kuruklarda 6nceden hazirlangnbanket mondleri vardir. Ziyafet
yemesi verecek migteriye bu monuler gosterilir ve mi@ri bu monilerden secerek
ziyafet yemginin kompozisyonunu yapar. Ancak, ziyafet esnasinoliduk ¢ikmamasi

icin, banket servisi sorumlusu gtériye gerekli bilgileri vererek onu yoénlendirir
(Tdrkan, 2005;131).

1.4.4.7. Ulastirma Isletmeleri Moniileri

Ulasimda ilk monu 1862'de trende sunulgnolup, yengec¢, hamur tathsi ve kahveden
olusmaktaydi. Bu dénemde sunulan yazili monulesjticeyiyecekler, kahvalti, cocuk
monudsu ile kokteyllerden ojmus olup, monu kapaklarinin gtizergahiningldan,
cOllerin, nehirlerin ve tatil yerlerinin fofaflar ile stuslenmtir. Ginimuizde seyahat
icerisinde genellikle glinler bilet icerisinde yer algh icin ménulerde ordévr, corba,
sogguk bufe, sebze, patates, peynir gibi se¢cenekleulswaktadir. Burada seyahatin
bicimi sunulacak moénuyl belirlemektegez liks bir kurvaziyer gemisi icin ménu
hazirlaniyorsa, yuksek maliyetli yiyecek ve iceegksunulurken, seyahat ucak ya da

otobusle ise daha ¢ok gik maliyetli yiyeceklere yer verilmektedir.
1.4.4.8. Cay ve Kahve Monlileri

Ogiin sonrasi cay ya da kahve monileri ginimiizde ejidgayginlik kazanmaktadir.

Sektdrde yer alagletmelerden 6zellikle oteller bu pazara yonelik gitde hazirlayarak
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potansiyel mgterilere sunmaktadir. Bu monulerde sicak iceceklek, pasta ile tath ve
dondurmalara genellikle yer verilmektedir.

1.4.4.9. Vejeteryan Mondler

Hayvansal yiyeceklerin yer almailiménulerdir. Sglik bilincinin gelisimiyle birlikte,
kisilerin et UrUnlerinden uzakdenalarindan dolayi popularitesi giderek artmaktau.
monulerde yumurta ve sit drtinleri bazi durumlandiéakilabilir. TUm bitkisel yiyecek
cesitleri, sebze ve meyve sularinin bulugdubu mondler, 6zellikle Hint kaltarinde
geleneksel bir nitelik tar. Sadece kirmizi et yemeyenler yari vejeteryaibuka
edilirken, kati vejeteryanlar sit, peynir ve siiinleri ile yumurta dahil hi¢cbir hayvansal

arand yemezler.
1.5.M6nl Planlama ilkeleri

Mona planlamayi etkileyen faktorler goz oninde bdurularak yemek listesi
hazirlanirken yemeklerin bir araya getyitide renk tat kivam vb. bazi hususlara dikkat
etmek gerekir (Atilan, 2008):

1.5.1. Renk Uyumu

Mondler planlanirken farkli renklerdeki gidalar niige dahil edilmeli ve ayni renk
tonundaki gidalar kullanilmamalidir. Ogiie; Sadece kirmizi soslardan hazirlanan
yemeklerin ayni gin icinde verilmesi dgru desildir. Yiyeceklerin gérinimuiniu ve
cekiciligini artirmak icin yapay renklendiriciler kullanmakmuamktndur. Eer yapay
renklendiriciler kullanilmasi gerekiyorsa, bunlayemesin tadina ve kalitesine etki
etmemesi icin dikkat etmek gerekir. Bunun icingdoyiyecek renklerinin kullanimi
daha yararli olur. Bircok meyve ve sebze, ygnséislemek ve cekici bir renk uyumunu

yakalamak icin idealdir.
1.5.2. Yapi

Yap! bir yiyecgin agizda birakig his olarak tanimlanir. Yiyeceklerin bazilari
cignemeyi, bazilari ezilmeyi, bazilari 1slanmayi veilzau da yudumlanmay gerektirir.

Yuvarlak, kare, dilimlenngi kiyilmis: kiigiik veya blyuk parca gibi bigcim ayrintilar da
yiyecezin gorunimini ve cekicglini etkiler. Orngin; Ispanak ve pazi veya mercimek

ve ezogelin corbalari ayni giin méniye konmamalidir.
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1.5.3. Sicaklik

Yemeklerin servis edile@ge andaki sicakliklarin da duntlmesi gerekir. Sicaklik,
yiyecesin Ozelligine bal olarak, monuleri planlamada belki de en kolayntkol
edilebilen ve ¢ok karmygk olmayan bir unsurdur. Yiyeceklerin sicalikisilerin yasl
ve diger kisisel faktorlere bgli olarak de&ismektedir. Hem sicak hem de gsik
yiyecekleri ihtiva eden monuler tercih sebebidirir Bmonata veyaserbet sicak

havalarda uygunken, ok havalarda sicak cikolata daha uygundur.
1.5.4. Kivam

Yogunluk, bir Griiniin yagkanhk veya koyuluk derecesini belirler. Yapi veibi gibi
yogunlukta monidde sunulan yiyecekler arasinda fagkhliolusmasini sglamaktadir.
Bu yuzden de monide bulunan yiyecekler farklgwyduklara sahip olmali, sert bir
yogunluga sahip bir yiyecek ile ince bir ganluga sahip yiyecek birlikte

kullanilmahdir. Orngin; Domates Corbasi ve salcali kofte gibi.
1.5.5. Tat Kombinasyonu

Acilik, tuzluluk, tatlihk ve ekilik temel tat duyumlaridir. Monulerde bulunan
yiyeceklerde Ozellikle bir tadin 6n plana ¢ikmastenmez. Bu yuzden de yiyegoe
icerigine giren maddeler tat bakimindan birbirlerini tante@malidirlar. Aynisekilde bir
yemek servisinde birbiri arkasindan yenen yiyeaekleat uyumu sglayacaksekilde
olmasi gerekir. Kombinasyonda benzer tatlar bidardsulunmamalidir. Organ; aci bir
yiyecezin arkasindan tath verilmelidir. En azindan agrietkisini gideren bir yiyecek

verilmelidir.

1.5.6. Hafif ve Agir Besinler

Serviste hafif ve @r yemekler dengede olmalidir.
1.5.7. Hazirlama Yontemi

Bir 6guinde yer alan yemeklerin hepsinin ayni metotla femmmams olmasi gerekir.
Monide birbirlerinden farkli usullerde goilmis yemekler olmalidir. Ayni teknikle

pisirilen yiyecekler monuyu verimsizgrir.
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1.5.8. Sunum

Yiyeceklerin gostesii bir bicimde sunumu ile ¢ekici olmayan bir yiydcdaha cekici

gosterebilir.
1.6. Mo6nU Planlamasinin Evreleri
1.6.1. MonU Kalemlerini Belirlemek

Monude siralanan kalemler mezeler, salatalar, @maekler, rgastal trtnler (patates,
makarna, pilav), tatlilar ve icecekler olarak dam@linlabilir. Monu kalemleri
secilirken, ménu planlayicisi sinirsiz sayida seklenkasi kariyadir. Monude yer
alabilecekler konusunda 16.000'den fazla oneri sumé@nu kitaplari bulunmakta, her
yil onlarca yemek kultir dergisi 7000’e yakin tawyayinlamaktadir (Turksoy,
2002;110). Mona planlayicilarin her siniftaki kalerden bazilarini bir araya getirerek

mond olyturmak icin bazi kaynaklari vardir. Bu kaynaklao¢k, 2004;67):

- Eski Mondler:isletmenin kendi eski monisiinde yer alan ve bir zdangopller
olan Urun tekrar dikkate alinabilir.

- Kitaplar: Yeni tarifler iceren monu kalemleri ilgili kitaplar vardir.

- Mesleki Dergiler

- Evler icin satilan yemek kitaplari: Evler icin olgremek kitaplari yeni fikirlerin

ortaya ¢ikmasini ggayabilir.

Pazar arglirmasina gore belirlenen ntérilerin hglanabilecg monu kalemleri bir
araya getirilmelidir. Bu sinirlandirmadan sonranidklarin hglanabilecgi kalemler)
bu kalemlerden bazilarn dasagidaki nedenlerden dolaylr elenmelidir (Ninemeier,
1990;115).

- Maliyet

- Isletme temasi ya da mutfak stiline uyumsuziuk
- Ekipman bulunmayi

- Yetersiz ekipman kapasitesi

- Yetersiz mutfak alani

- Yetersiz ¢cakan sayisi

- Calisanlarin becerilerine uymama
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- Malzemelerden bazilarinin bulunamamasi
- Isletmenin kalite standartlariyla uyumsuzluk

- Temizlik sorunlari

Monude sunulacaklar listelendikten sonra, bunlasida 6n plana ¢ikariimak istenen
spesiyaller belirlenir. “Monlye Heyecan” katacakzbapesiyal ¢gtleri sunlar olabilir
(Tdrksoy, 2002;111):

- Uluslar arasi Spesiyaller: Anadoltalyan, Alman, Fransiz mugfandan yemekler

- Aile Spesiyalleri: Ev tipi yiyeceklerin evdegpilmi s sekliyle miksterilere sunuldgu
secenekler

- Glnlik ya da haftalik spesiyalleisletmenin bulundgu yerlgim yerine 6zgi
yiyecek ya da icecekler

- Salata ve Sebze Spesiyalleri: Ozellikle zinglietmelerde sunulan salata ve sebzeler

- Ozelicecekler

Spesiyaller, monide daha belirgin gorinmesi icigukbarflerle ya da dgsik yazi

stiliyle bastirilabilir.
1.6.2. Monude Denge

Bir monu planlarken, yiyecek-icecek tesisin tigi,gorenin nitelikleri, yiyecek-icecek
Uretim ve pazarlama gerekleri g6z 6ninde bulunduetlir (Keiser ve Kallio, 1974;
113). Butin monu kalemleri saptandiktan sonra mgnigstetik ve beslenme dengeleri

bakimindan gézden gecirilmelidir.

Is dengesi; yiyecek maliyetleri, monu fiyatlari, mdkdlemlerinin popularitesi ve gir
mali ve pazarlama konulari arasindaki dengediraTigletmelerde mdénusletmenin
kar yapmasina yardimci olmaldir ve monuyu gozdesgirgken goz Onunde

tutulmalhdir.

Estetik denge; giinlerin, yiyeceklerin rengi, yapisi ve lezzetlemkbmindan nasil
olusturuldugudur. Bu denge tabldot méntde alakart méntye ordal@a 6nemlidir,

cunki tabldot monitde bittin bigiin komple verilmektedir.

Beslenme dengesi; kurumsajletmelerde daha ©6nemli olgtur ama artik ticari

isletmelerde de bu dengenin gozetilmesi 6nem kazatanakKocak, 2004;69).
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Denge, hem montde yer alan yemek bolumlerinde, dehrer yiyecekte geanmalidir.
Monude yer alan yiyeceklerden se¢cme imkani ne ké&alda ise moniude dengenin
sgilanmasi o kadar kolay olur. Sinirli yiyecek-iceegkblsan monide dengeden stz
edilemezlyi dengelenm bir 6gle yemegi monusunde hafif yiyeceklere yer verilmelidir
(Ri1zaglu ve Hancger, 2005;79).

1.6.3. MOnU Karti

Konugun satin alma karasamasindaki ilk tepkisi monu kartina kaolusur. Fiziksel
monld planlamada ilk sama kullanilacak moéni kartinin secimidir. Bagletmeler
monuayu farkli maddelerden yapilan kalin kapaklariginde sergiler. Dekoratif 6zedli
yuksek bu uygulamada moénu kartinin yaragacaaliyet de hesaba alinmalidir. Mona
karti seciminde goz onunde tutulmasi gereken onemdurlar sunlardir (Sarmik,
2004):

a) Monu karti icerge uygun biyuklukte olmahdir. Cok biylk ya da gerden kicuk
secilen kartlar tercih edilmemelidiicecek kartlari genellikle yiyecek monii
kartlarina gore daha kuguk ebathdirlar. “Amerikdusal Restoran Bir§i”
(National Restaurant Association) tarafindan idegtcek monusi oOlglistu gghk
icin 23-24 cm, yukseklik icinse 44-45 cm olarakibbehmistir.

b) Monl kartinin rengisietmenin dekorasyon ve renk ortamina uygun olmalhdi

c) Monu karti yiksek maliyetli olmamalidir. Kullghi ve uzun sire nitelini
koruyabilecek kartlarin segimine 6zen gosterilmelid

d) Monu karti olabildgince nem, glnggibi digsal faktorlere kan dayanikli olmalidir.

Bazi sletmeler moni karti seciminde ince yapiligiagkimaliyetli malzeme kullanip kisa
sureclerde yenileme yoluna giderkergedleri daha dayanikl ve yuksek maliyetli mona
kartlarini daha uzun sire kullanma yakiani benimsemektedirler. Yiyecek-icecek

isletmeciliginde yaygin olarak kullanilan mént kapakkamlardir:

- Kalin karton veya mukavva adi verilen malzemelergigmlan kapaklar,
- Verniklenmi karton kapaklar,

- Laminasyon (ince saydam naylon malzeme ile kaplgnkapaklar,

- Deri ve suni deriden yapilan kapaklar,

- Plastik kaplama kapaklar,
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- Kumas kaplama kapaklar,

- Ahsap veya afap algimli malzemelerden yapilan kapaklar,

- Diger kapak cgtleri: isletmenin kendine 06zgu tasarimlariyla ortaya cikan
kapaklardir. Orngin; kiiciik bir sandik icerisinde, orijinal bir kutiay kurdeleyle

sarili olarak sunulan mondaler gibi.
1.6.4. Monu Dizayni

Bir yiyecek-icecek gletmesi, misafir grubunun ihtiyaclarini kdayabilecek 6zellikte
monl hazirlayarak, hedefl@dlisatsa ve kazanca wabilir. Burada méntnin fiziksel
Ozelliklerinin de dnemi vardir: MOnunin basgdkart, bigim, yazi karakteri, boyutlar,
renk dizeni ve tekrar basilabilmesi gibi (GokdenmQ03; 87). MoOnu dizayni
operasyonun tipine gore gleiklik gosterebilir. Sik bir otelin akam yemgi salonunun
monasu ile ikinci sinif bir restoranin monusu hiMiden oldukcga farklidir. Bu farklga
karsin hemen hemen tum yiyecek servis operasyonlani ngiredeyse ayni dizayn ve
sats politikalar vardir. Monl, bircok amsiz restoranin BRarili bir operasyon
gecirmesi bakimindan énemlidir. Bunun icin bazeanfayici reklam acentelalarindan,
sanatcilardan veya tasarimcilardan yardim istemiMganlayicilarindizayni yapacak
kisilere, restoranin mgieri profilini, restoranin onceliklerini, monu kahderinin
sayisini, monunin ne siklikta gigecesini, ayrilan butceyi bildirmesi gerekir
(Ninemeier, 1991, 118).

1.6.4.1. MOnU Metninin Hazirlanmasi

Mona planlayicisi, monide yer alacak kalemleriikegn sonra, metin hazirlanmaldir.
Monid metninin uygunlgu da sletmeye, konuklara ve giine gore dgsir. Cocuk
mondsu @lendirici olmalidir, @&le mondleri kisa, alam monuleri daha ayrintih

olmahdir.
Rizag@lu ve Hancger’e gére moni metni 4 grupta toplanal@unlar:
a) Yiyeceklerin listelenmesine ait metin

Monide listelenen her yiyecek-icecek veya sembsdnnicin zihinsel bir imaj yaratir.
Yiyeceklerden elde edilen tatmin gtérilerin beklentilerini kagilar. insanlar argo ve

abartmali adlar pek sevmezler. Yabanci ve sevymyecek-icecek adlari mgteride
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gecici bir heves yaratir ve kisa surede zihnindkmpdkaybolur. Ozel bir kuliip monust
icin alisik olmayan yiyecek-icecek adlari kabul gogdihalde agik bir restoranda

yaygin ve 0zel adlara sahip yiyecek-icecekler dahka kabul gorr.
b) Yiyeceklerin tanimina ait metin

Yiyeceklerin tanimi moniyl okuyan icin s6zsel cékier veya ayartmalardir. Metin
cekiciligi, insanlarin monude yer alan yiyecek-iceceklerdgrarg vermesine imkan

yaratacak 6zellikte olmalidir.
Yiyeceklerin tanimsal metinleri en azindanunsurlari icermelidir:

1- Yiyecek-icecek hazirlama vespime yontemi
2- Yiyecegin uretiminde kullanilan temel malzemeler

3- Servis yontemi

Istendpi takdirde bu unsurlara ek olarak yiyecek-igénekalitesi et yiyeceklerinde
garnitlrler ve yiyeceklerin porsiyon buyutkltklerieiilgili bilgiler verilmektedir.
Yiyeceklerin fiyatl yiyeceklerin tanimlarina ne ladyakin olursa myferilerin tGzerinde

0 kadar az psikolojik bir etkiye sahip olur. Fiyath yiyecek tanimlamalarindan sonra

listelenmesi oldukga yaygin bir uygulamadir.
c) Kurumsal metin

Kurumsal metin yiyecek-icecek tesisinin 6zgegmbelli nitelikleri ile ilgili kisa
oykuler veren bilgilerdir. Kurumsal metin bir anldm yiyecek-icecek tesisinin

misteriye aktarmak istedi kriterdir.
d) Adres ve dier etkinliklere ait bilgiler

Yiyecek-icecek tesisinin adi, adresi, ysime yeri, yiyecek-icecek tesisinin acik olglu
gunler ve saatler, 6zel etkinlikler gibi ek bilgil&apsayan bilgiler bu metinde yer alir.

Her monude kurumsal metine yer verilmelidir.
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1.6.4.2. Sayfa Duzeni

Mond metni yazildiktan sonra, monu bicimsel oladézenlenmelidir. Bir sayfa duzeni
olusturmak; monu kalemlerini dou sira ile dizmek, monu kalemlerinin isimlerini ve
aciklayicl metni sayfaya yeggrmeyi, mond formatini tespit etmeyi, glo k&t ve

basim bicimini se¢meyi ve resigekil vb. katmayi icerir (Ninemeier, 1990).
1.6.4.3. Siralama

Mona kalemleri belirli bir siraya gore dizilmelidirAperatif ve corbalar 6nce, ana
yemekler daha sonra, tatllar en seklinde olabilir. Dger kalemlerin nasil siralangna
isletmeye ve gine balidir. Ornesin, salatalar ajam yemginde aperatiflerle, gle
yemesinde ise ana yemeklerle verilebilir. Alkollu ickil@ksam yemgi monidsinde en

basa yazilabilirler ciinkli en ¢ok kéar getiren kalendarbaa yazilirlar.
1.6.4.4. Yerlestirme

Mona kalemleri siraya konduktan sonra monunin &sigl cizilmelidir. Her moni
kaleminin aciklayici metni icin uygun miktarda yekutular veya cizgilerle
gosterilmelidir. isletme ile ilgili bilgiler ve konulmasi diindlen fotgraf, cizim vs.

varsa bunlar icinde yer almalidir.
1.6.4.5. Yazi Tipi

Yazilarin karakter ve puntolarini belirlemek de slenece énemlidir. Burada esas olan,
yazilarin rahat birsekilde okunmasini gdamaktir. Gecgngten ginimize, biraz da
monu kartlarina hava katmasi hevesiyle suslu yaznyer verilmgtir. Ancak su da
bilinmektedir ki; suslu cagmalar dgerlerine nazaran, hele de kiguk bir gal so6z
konusu ise daha zor okunurlar. Bundan dolayi karaktlaktilo yazisina daha bir yakin
olmasi gozetilir. Dier taraftan yemek grubu isimlerinin 14 ila 16, y&msmlerinin 12
puntoyla yazilmalarina dikkat edilir. Ayrica metlmsgliginin alt balikla birbirine
karismamasi igin aralari biraz acilarak, kalin veya lieydpilir (Altinel, 2009).

1.6.4.6. Format

Taslak tamamlandiktan sonra hangi formatin moén@i igigun olacg saptanmalidir.

“Format” monunun blyukigl, bicimi ve genel gorugiini anlatir. Secim yapilabilecek
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bircok monu formati vardir. Bu formatlardagteime icin en uygun olani secilmelidir.
Format seciminde bazi genel kurallar vardir. Colcikise okumak zor olur, ¢ok
blylkse masay! kiuguk gosterir ya dastaiiler alirken bardaklari devirebilir. Cok
saylda sayfa varsa mtérinin aklini kagtirabilir. Secilen formata gére cok fazla ménu
kalemi varsa bazi monu kalemleri atilabilir, acykta metinler ya dasletme ile ilgili
konmasi dgundlen bilgiler kisaltilabilir.

1.6.4.7. Kagit

Kaliteli bir kagit secildginde mond; daha iyi gériinecek ve uzun émurli olacaRir
monunun dizayni kadin segimiyle bglar, cunkl k&idin ozellgi dizaynin kalitesinde
blyuk rol oynar. Her giin gesen monuler daha hafif bir k&da basilabilirler ve tzerine
pvc kaplamasi yapilmaz. Cunkd ginluktir. Bununtéikbé bu tip monuler elde $ama
ya da sik kullanim bakimindan dayanikligidlerdir. Ikinci temel ise monunin uzun

dayaniklilga gore basiimasidir (Turksoy, 2002; 120).
1.6.4.8. Kapak

Iyi tasarimlanmy bir kapak, $letmenin imaji, stili, hatta fiyat dizeyi hakkindégi
iletir. Kapakta bulunmasi gereken restoranin ismiBiazi monulerde adres, telefon
numarasi gibi temel bilgilerde yer alir. Renkleiljng ve bilingaltinda bircok etkiye
sahip olduklarindan kapakta kullanilacak renge ailddilmelidir.

1.7. Mo6nu Dizayninda Yapilan Hatalar
Moni dizayninda yapilan genel hatajanlardir (Kogak,2004):

Monu gok kuguktir (cok sikiktir, okunmasi gug olur).

Harfler cok kicuk basilngtir.

Aciklayici yazilar yoktur.

Her kalem ayni goOsterilgtir (En ¢cok kar getiren kalemler renkler veya fankézi
stili olmadan yazilmtir.

Isletmenin baz yiyecek-igecekleri yazilmatm.

[listirme sorunlar vardir

Isletme hakkinda genel bilgiler ve politikalar verémistir.
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1.8. Monu Degerlendirmesi

Ne kadar iyi planlanngive tasarimlanmiolursa olsun, bir moéninin periyodik olarak
degerlendirilmesi gerekir. Yonetim monunin gercgkbesine katkida bulunacak
hedefler koymalidir. ger bu hedeflere ujgdamiyorsa yonetim dnce gbr deiskenlerin

bu soruna katkisini incelemelidir. Yiyecek-icecektalite standartlarina uyuyor mu?
Mona fiyatlar d@ru mu? Bunlar ve @er desiskenlerde sorun yoksa o zaman monu ile
ciddi olarak ilgilenmek gerekir (Kogak, 2004; 72).

Duzenlendikten sonra ve Dbelirli araliklarlasletmede kullanilan maonindn

degerlendirilmesi gerekir. Bunun sonucunda da eldéedk sonuclar moénuyu:

a) Sekil ve Dizayn
b) Icerik

c) Dikkat Cekicilik
d) Pazarlama

e) Fiziksel Ozellikler

bakimindan dgerlendirmeye olanak verir. Boylecgdatme tarafindan hazirlanan ménu
objektif bicimde, arzu edilen bicimde olup olmadyoninden ele alinmiolacaktir.
Asagida yer alan formda yer alan sorular, acik bicimtktme tarafindan yanitlang
Olciide monunun Barisindan s6z edilebilir (Turksoy, 2002; 121-122).
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Tablo 1
Monu Degerlendirme Formu

Sekil ve Dizayn icerik

1- MOnunin profesyonel bigcimde 1-
hazirlanmg olmasi
2- Monusekil ve renklerin gletmenin | 2-
genel havasini yansitgmlmasi
3- Renk se¢iminde pastel renklerin | 3-

kullanimi
4- MOnU Gzerinde bulunan gizimlerin

varhigl ve uygunlgu 4-
5- Renk segimlerinin gekici vatah

acici olgu 5-
6- Kapakta §letme isminin ve 6-

logosunun bulunmasi
7- Alisilmis olmayan 6zgur bir

Yiyecek ve iceceklerin nasil
yapildginin kisaca tarifi

Ozel yiyeceklerin farkh dilde
anlatimi

Adres, telefon, acik olunan saatler,
yapilan servisler, kredi karti, kupon
kabuli gibi genel bilgiler varh

Ozel davet ve parti servislerinin
sunulmasi

Isletme dsinda yapilan hizmetler
Isletmenin kisa bir tarihgesinin
bulunmasi

tasarimin varf Planlama

Dikkat Cekicilik 1- Satilma olasifil yiiksek yiyeceklerin

belirgin bicimde yazilmasi

1- Monideki yiyecek ve iceceklerin | 2- Satsl olmayan yiyeceklerin
siralamasi periyodik olarak elenmesi

2- Vurgulanacak uranlerin monu 3- Maliyet dezsismeleriyle méni
Uzerindeki konumu fiyatlarinin surekli kagpilastiriimasi

3- Tip 4- Spesiyallerin 6zel tekniklerle

4- Monunun kolaylikla segim
yapilabilecek bicimde oku

tutundurulmasi

5- Bagliklarin yeterince biyiik ve koyl Fiziksel Ozellikler

yazilmasi

6- Yaz ¢aitlili ginin ¢ok fazla 1-
olmamasi

7- Fiyatlarin kolay okunabilir ve 2-
anlasilabilir olusu

8- Isletmeye uygun yazi stilinin 3-
kullaniimasi 4-

Mona k&idinin kullangh ve cabuk
kirlenmeyecek nitelikte oku
Moniye ilavelerin kullargii ve sik
olusu

Temiz ve duzgin baski

Uygun buyuklik

Kaynak: Doc¢.Dr.Adnan Turksoy- 2002
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BOLUM 2: MONU ANAL izi VE MUHENDiSLIGI

2.1. Monu Analizi Kavrami

Yiyecek-icecek tuketici grubu; tuketim kaliplarisik sik dgistiren farkli kiilerden
olusmaktadir. Bu durum, bazi yiyecek-iceceklerin gerden fazla, bazilarinin ise
gerezsinden az Uretilmesine neden olabilmektedir. Tlketim tercih ettikleri Grtnlerin
bilgilerinin toplanmasi ve analiz edilmesi hem yig&-icecek talebi acisindan hem de
yiyecek-icecek uretim gerekleri acisindan onemliddiger bir deysle, pazarin
gereksinmelerine cevap veren bir mondnin sunulmad&ni analizi ile mimkin
olabilir. Yiyecek-icecek dletmeleri migterilerle yakin ilgkiler kurmali, miterilerin
yeme-icme agkanliklarini ve bgendikleri yiyecekleri analiz ederekg@nmelidirler.
Her yiyecek-icecek kaleminden ne kadar satitdigorebilmek icin her giin mondlerin
analiz edilmesi gerekir (Rizglu ve Hancer, 2005; 226).
Mona analizi uygulamalari uzun yillardir yapiimatkta Nitekim ikinci dinya sawa
oncesi mutfaklardaki uzman sker iyi performans gdsteren yiyecek-icecekleri
belirleyerek, onlarin satni tegvik etmisler, satilmayanlari ise moéntden c¢ikagtandir.
O gunlerde kutulama, gatma ve dondurma gibi koruma yontemleri daha yédhigu
icin taze Urlnlere 6nem verilmekteydi. Sinirh gahirleri ve yiyeceklerin sezonluk
oluslari geng otel mutfaklarinin temizleme ve yenileme igin fggm bgaltiimasina
neden olmaktaydi. Bunun sonucunda iyi durumda alamler depoya geri donerken,
bozulmy olanlar ise atiimaktaydi (Bolukt, 2001).
Buna goére, moénu analizi, “pazarlama ve monurglevi hakkinda daha etkili karar
verme agisindan uygun teknik ve yontemler” dizigrak tanimlanmaktadir. Monu
analizi, “monude yer alan yiyeceklerin farkl agdan dgerlendiriimesiyle beklenti ile
gerceklgen sonuclarin kadastiriimasi tekngidir’. Atkinson ve Jones (1994)'a gbre
mond analizi geri anlamda, sletmenin ménusini pazarlayabilmesi icingdoteknik
ve prosedurleri uygulayabilecek kararlari vermesidlont analizi ayni zamanda,
begenilirlik, karlilk, maliyet ve maliyet yuzdesi gilkriterleri temel alaraksietmenin
bir sonraki donem icin almasi gereken kararlaruygulayacgi politikalari belirler.
Moni analizinin 6nemli amaclagu sekilde siralanabilir (Mawi, 2005;188):
- Basta hammadde maliyeti olmak tzere maliyet hesaplakkinda gletmeye bilgi
vermek ve maliyet etkingini saglamak,
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- Yiyecek-icecek safiistatistikleri olyturarak bgenilen ya da hgenilmeyen monu
kalemlerinin ortaya c¢ikariimasinigamak,

- Katki acisindan yiyecek ve icecekleri fdastirmak, bulunduklari gruplar veya genel
acidan monudeki yerlerini tayin etmek,

- Personel verimligini 6lgcmek, tahmini sagi rakamlar ile gercekien sayy
rakamlarinin donemsel analizini yapmak,

- Isletmenin gelecek yillardaki maliyet, satpersonel gibi politikalarina yon vermek,

- Mutfak ve servis icin dngorilen gigikli gin yapiimasini sdamak

- Isletmeyi etkili ve objektif kararlar almaya sevk &tk

- Rekabetci politikalar yaratilmasina yardimci olmiakt

2.2. MoOnu Analiz Yontemleri

Monl deerlendirme ve analizi icin farkll yontemler kulldmektadir. Balica moni
dezerlendirme ve analiz yontemlegdyle siralanabilir (Ozdemir, Ak§a 2007:136-137
ve Rizaglu, Hancger, 2005:226-250):

2.2.1. Sezgisel Yontem

Mona analizi icin en eski yontem, sezgisel yontem@ezgisel yontemde, ayrintili
analizlerden cok ilgili yoneticinin kendi deneyimle gozlemleri ve sezgileri 6n
plandadir. Yonetici, kendi deneyim ve sezgilerigdidtusunda, monude yer alan
yiyecek ve iceceklerden hangilerinin daha cok veyabegenildigine, tercih edilip
edilmedgine karar verir. Az bgenilip tercih edildgi distnulen yiyecek ve icecekler
mondden cikarilir. Bu yiyecek ve icecekler yerirana cok bgenilip tercih edilecgini
disUnd(gU yiyecek ve icecekleri monuye koyar. Sezgisel girde, moni planlamasi
ve analizi yapan yoneticinin kararlarinda, kendicite ve istekleri buylk etken
olmaktadir. Bu durum, monunin planlanmasinda béinmeggtirmalarin yapilmasina
engel oldgu gibi, yanls kararlarin alinip uygulanmasina neden olmaktadktas,
Ozdemir, 2007: 136).

2.2.2. Mdni Karmasi Yontemi ile Analiz

Monl karmasi, toplam saéi kabul edilir bir dizeyde katki @ayan yiyeceklerin
olusturdusu bir birlesimdir. Bir monude herhangi bir yiyecek toplam satkabul
edilebilir bir katki sglamiyorsa, o monude yer alan yiyecekler bir moniinmieesi
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olusturmaz. Dolayisiyla bir moni karmasinda her yigatetoplam satia kabul
edilebilir bir katki sglamasi gerekir. Belli donemlerde glendirilen bir méntde
toplam sata kabul edilebilir bir katki sgamayan yiyecekler, o karmadan cikarilir ve

bdylece yeni bir ménu karmasi eturulur.

Mona karmasi yonteminde monude yer alan yiyeceklesplam saga katkilari eit
sayilir. Orn, bir moénide on ayri yiyecek yer algarher yiyecgn toplam sata katkisi
%210’dur. Monu karmasinda 10 ayrn yiygae yer almasi ve méninin tam bir moénu
olmasi halinde, her yiyecek toplam satP610 katki sglayacaktir. Bunun dgru olup
olmadgini 6grenebilmek icin satilan tim yiyeceklerin kuver saybilinmelidir. Ezer
tum yiyeceklerden 200 kuver satiksa ve 200 kuverin 15 kuveri yarim pili¢ ise, yarim
pilic toplam saga %7,5 katki sgayacaktir. 50’siiskender kebap ise, bu yiyecek
toplam satya %25 katki s@layacaktir. Boylece moniu karmasinda %8’den fazlkkika
sgilayan yiyeceklerin toplam sa# katkilar yeterli bulunurken, %8'den az katki
sazlayanlarin katkilari yetersiz gorilmektedir. Burtagtoplam saga iskender kebabin
katkisi kabul edilirken yarim pilicmonia karmasindan cikarilacaktir (Rigkao ve
Hancer, 2005: 223).

Tablo 2
Monu Karmasi Yontemi
Mona Tam bir méntye Katki faktori Optimal moni
Karmasindaki | gore her yiyecg@n .80 karmasi ylzdesi
Yiyecek Sayisi katki yuzdesi = %8
10 %10

Kaynak: Rizaglu ve Hanger, 2005
2.2.3. Katki Pay! Yontemi ile Analiz

Katki payi, her yiyeggn moni fiyatindan o yiye@n maliyet bedeli ¢ikarilarak elde
edilir. Bu yontemde, yiyegn sats fiyatl Gzerinden dgl, yiyecek maliyetinin hangi
maliyetleri kapsamasi gerefiti Gizerinde targmalar yapilmaktadir. Bir yiye@mn
standart recete maliyeti bilinmektedir. Fakat ysiderin scilik ve sabit maliyetlerinin
standart recete maliyetlerine gaimasi konusunda guglikler olmaktadir. Maliyatier

dagitilmasi yiyecek-icecek tesislerinin uygulamalardazandiklari deneyimlerine gére
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yapilmaktadir (Rizaglu ve Hancer, 2005). Katki pay! analiz teknde yiyecek-icecek
servisi @agidaki sorulara cevap arar (Dopson, Hayes, MilleQ&394):

a) Monu kalemleri dgru fiyatlandirildi mi?
b) MoOnU kalemlerinin bireysel satari onlari monude tutmak icin yeterli mi?

c) Benim moéni kalemlerinin toplam kar marji memnurcedii?

Tablo 3
Katki Payl Analizi

. Moni Standart | Iscilik Toplam Kéara
Yiyecek [ miat | Maliyeti | Maliyeti | Maliyet | KEKU P i o
YFﬁlri'én ATL 2TL 25KR | 225TL| 1.75TL| %437
Tavuk |5 g 1TL 50 KR 1.5TL 1TL %40
Corbasi

Turli 2TL 75 KR 25 KR 1TL 17TL %50

Kaynak: Rizaglu ve Hancer, 2005

2.2.4. Kér ve Zarar Yontemiyle Yapilan Analiz

Bu yontemde vyiyecek-iceceklerin katki paylari, gbmilirlik oranlari ve maliyet
yuzdelerine ek olarak @desken ve dgismez maliyetler de dikkate alinmaktadir.
Kar/zarar yonetiminde monude yer alan yiyecek-igec&ar/zarar durumunu goésteren
rapordan yararlanilir (Mayi 2005:205).
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Tablo 4
Monide Yer Alacak Yiyecek Caitlerine Ait Kar Zarar Durumu

Monu Toplam qulam Sabit Toplam | Net kéar ya
Cesidi Sat Degisken Maliyet Maliyet da zarar
Tutari Maliyet
Ordovr 1.000 800 180 980 20
Tabas
Kardes 450 335 180 515 65
Kokteyl
Mantar 1.725 828 180 1.008 717
Glveg
Kilig Sis 1.870 1.012 180 1.192 678
Levrek 2.160 1.224 180 1.404 756
Bugulama
Pilic 1.960 900 180 1.080 900
Bombay
Iskender | ) g 2.425 180 2.605 1.645
Kebap
Pepper 1.960 1.162 180 1.342 61
Steak
Mantarll 900 608 180 788 112
Bonfile
Baklava 300 140 180 320 -20
Toplam 16.595 9.434 1.800 11.234 4.804
Kaynak: Ekinci, 2010
Tablo 5
Monude Yer Alan Yiyecek Caitlerinin, Karllik Siralamasi
Sira No Mona Cgdi Net Kar
1 Iskender Kebap 1.645
2 Pilic Bombay 900
3 Levrek Bgulama 756
4 Mantar Glveg 717
5 Kili¢ Sis 678
6 Mantarli Bonfile 112
7 Pepper Steak 61
8 Ordovr Tabal 20
9 Baklava -20
10 Karides Kokteyl -65

Kaynak: Ekinci, 2010
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2.2.5. Gec¢mis Sats Verilerinin Analizi

Gecmi sats verileri raporu, bir gletme icin moéntde yer alan yiyecek-iceceklerin
gercek saglarini gosteren ayrintilh kayitlardiideal olarak kawlastirma ve tahminleme
icin belirli donemde gercekjen saglar, o donemler igin tahmin edilen sddrla
birlikte kaydedilmelidir. Gecmi satg verileri gunlik kaydedilmeli ve bu sgiar hafta
sonu itibariyle toplu halde gdsterilmelidir. Bunuredeni, veriler Uzerinde tekrarli
islemler yapmamak ve bilgileri yonetime miumkin didoca cabuk birsekilde
iletmektir. Boylece yonetim, gecmiveriler tzerinde yenislemler yaparak zaman
kaybetmez ve kararlari cabuk verir (Rigove Hancer, 2005;227).

2.2.6. Mo6nu Muhendisligi Yontemi

Hedef dger analizi, marjinal analiz ve monu muhendiskibi birkag moénu analiz
yontemi, argtirmacilar ve gletmeciler tarafindan gatirilip kullaniimistir. Bu mon

analizi yontemleri ile monudlerde bulunan kalemlengngilerinin bgarili oldusu veya

hangilerinin dgistirilmesi gerektgine karar verilir (Sargik, 2008). Miller, Kasavana ve
Smith, Pavesic, Hayes ve Huffman, Bayou ve Bennettdigerleri bazi benzer
Ozelliklerine rgmen farkh anlaylar iceren matrisler gefirmislerdir.

2.2.6.1. Miller Modeli

Ik olarak kullanilan moni analiz yontemi Miller' matrixidir (1980). Miller'in matrix
yaklasimi monu kalemlerinin maliyet ytzdelerini tanimldmae onlarin toplam
satglarini orantili hale getirmeyi amaclamaktadir. Kallerin maliyetleri dgik,
popdulerlikleri yuksek ise ‘kazananlar’, populerBkl disik maliyetleri yuksek ise
‘kaybedebler’ olarak adlandirilir. Maliyet ve pogiite ikisi beraber yiksek veya ik
ise 'marjinaller’ olarak adlandirilir (Morrison 199 Bu yaklaimin hedefi monu

kalemleri igin yiyecek maliyet ylizdesini minimizaresktir (Sarigik 2008).
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MILLER MATR iSi (MILLER-1980)
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Sekil 2: Miller’in Yiyecek Maliyeti Yluzdesi. Kaynak: Sarisik, 2010

2.2.6.2. Kasavana ve Smith Modeli

Kasavana ve Smith moni analizini geeilirlik ve katki payr matrisi Uzerine
kurmuwlardir. Yontemin asil amaci ménu kompozisyonundatgdir yapi oluturmak

ve negatif olanlari azaltmaktir

MONU MUHEND ISLiGi
(KASAVANA VE SM iTH-1982)

e
Y L .
= Y, SAGMALLAR YILDIZLAR
x 2
= >
o
zZ
L Y
QD D
LU z TUZAKLAR SORUNLULAR
&
DUSUK YUKSEK
KATKI PAYI

Sekil 3: Kasavana ve Smith’in méni mihendisii modeli. Kaynak: Sarisik, 2010

Bu matris lizerinden gosterilen anaizyle 6zetlenebilir. Oncelikle méninin ortalama

karmas! bulunur. Bunun i¢in ménundn tamami %2100a&l&abul edilir ve bu sayi,
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irdelenen monu grubundan gtérinin sadece bir secimde bulunabilgcédkesi ile
monudeki toplam yiyecek ya da icecek sayisina hliBulunan rakam moninin %70
mikemmellikte oldgu kabul edilerek bununla carpilir. Ortalama montkkaay! ise
monldden elde edilen toplam glgken maliyetlerin ¢ikarilmasi ve satilan sayisina
bolinmesi ile bulunur (Bolukgu, 2001).

Monla Mahendisii Kasanava ve Smith tarafindan katki payl vessaacmine goére
monu kalemlerini tek tek gerlendiren bir monid analiz yontemi olarak literattr
kazandirilmgtir (Kwong, 2005). Daha sonra LeBruto monu muhdngligavramini §ci

bilesenini ekleyerek gegletmistir (LeBruto, 1997).

Yildizlar: Yuksek populariteye ve Yiksek Katkiya Sahip Yiydeekfiyatlari yukari
veya a@aglya hafifce dgistirilir ya da kisisel satslarla desteklenebilir.

Beygirler: YUksek populariteye ve BUk Katkiya Sahip Yiyecekler; fiyati artirihir,
yiyecek-icecek maliyeti diirtlir, recete dastirilir, daha ucuz madde kullanilir ya da

porsiyonu kuculttlebilir.

Sorunlular: Dusuk Populariteye ve Yiksek Katkiya Sahip Yiyecekfgmati distralir,
yiyecek-icecek yeniden isimlendirilir, yiyecek-iggder moni Gzerinde yeniden

yerlestirilir ve kisisel satgla desteklenir.

Saskinlar: Dusuk Popllariteye ve DBiik Katkiya Sahip Yiyecekler; yemeklerin
kompozisyonu ya da porsiyon miktarigigirilir, yiyecek icecek yeniden dizayn edilir

ya da son care olarak monuden cikarilabilir.

Mona muhendisfi, yiyecek-icecekleri iyi ve koti olarak performéarsna gore
kategorize eder. Bu yaklandan dolayr daima duik popularitede ve zayif karhlik
icerisinde yiyecek ya da icecekler olacaktir. Baradlkkat edilmesi gereken nokta,
surekli ayni analizin yapilmasi durumunda bazi gifeya da iceceklerin ménuden
ctkarilmasi, sonucgta monu icerisindeki bir boluminadan kalkmasidir (Boltlgtu,
Turksoy, 2001).

2.2.6.3. Pavesic Modeli

Pavesic(1983)ise popdulariteyi, brat kaér ortalamaswe yiyecek maliyetlerinin

kullanarak bu matrix modellerini gelirmistir (Reynolds, Taylor, 2009). Pavesigdr
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yontemlerin sadece katki marjini yukseltmeye steg icin eksiklikleri oldwgunu ifade
etmistir. Bu kalemler yiyecek maliyetlerinin yuksek adsina ve fiyatlarin da bununla
es, orantill olarak yiksek olmasina neden @lthu savunur. Pavesic’e gore fiyata
duyarli pazarlarda sadece daha fazla reklam vesstoranlar var olabilir. Ortalama
yiyecek maliyetleri yikseldikce restorana gelenstaidi sayisinda dime yaanir.
Pavesic bu probleme, katki paylarinisikitercihlerini ve yiyecek maliyetlerini
karistirarak ¢c6zim bulmgur. Bu yéntem ile toplam moénia kalemlerini kullaakrher
mond kaleminin maliyetini ve tercihleri hesaplatm Bu yaklgima gére en iyi moni
kalemi digik maliyet yizdesi ve en yuksek katki payl olan@Pavesic bu modeli
‘Maliyet Analizi’ olarak adlandirny ve monid kalemlerini  ‘Mikemmeller’,
‘Standartlar’, ‘Durganlar’, ve ‘Sorunlular’ olmak Uzere 4’e ayighr (Lee, Yang
2005).

MAL IYET ANAL izi (PAVESIC-1985)
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()]
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AGIRLIKLI KATKI PAYI

Sekil 4: Pavesic’in maliyet analizi yontemi. Kaynak:Sarisik,2010.

2.2.6.4. Hayes ve Huffman(1985) Modeli

Hayes ve Huffman ise monudeki yiyeceklerin gef@gti@ ortalamalara birakiimasinin
sakincalari Uzerinde durgtur. Hayes ve Huffman modelinde amag, ©6nceden
belirlenmg kar yuzdesine ulmaktir. Bunun icin gletmeler ‘amag¢ dger analizi’
yapmak zorundadirlar (Mayi2005). Hayes ve Huffman bir matriste ortalamalzag

yapilan dgerlendirmeler sonunda mutlaka bazi moéni kalemlerlmi ortalamalarin
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altinda bazilarinin ise ustiinde kalgica vurgulamaktadir. Ozetle bir yiyegia monide
kalma sansinin dier bir yiyecge bal oldugu belirtiimektedir. Ortalamanin altinda
kalan bir yiyecgi kurtarmak icin iyi durumda olan dier bir yiyec&in ortalamanin
altina surtiklenebile@ni sdylemektedir. Bu noktadan hareketlesaranacilar yeni bir
model olgturmuwlardir. Kasavana ve Smith matris yaktaina Uglinct boyut olarak

iscilik maliyetlerini de ekleyerek sekiz alternatifiortaya ciktg bir anlays ortaya

koymuslardir.
B
e
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(1) Sggmallar (5) Yildizlar
(2) Yuksek Tuzaklar (6) Bulmacalar
(3) Cekiciler (7) Parlayan Yildiz
(4) Tuzaklar (8) Sorunlu

Sekil 5: Hayes ve Huffman’in 8’li Yontem Yaklasimi. Kaynak: Sarigik,2010.

Bu sekizli yaklaima gére hem katki payi yuksek hem popilaritessgikhem desci
maliyeti duk olan 7 numaramdoninin en iyi kalemi olarak goérulir ve ‘Parlayan
Yildiz’ olarak adlandirilir. Yine bu modele gérenZimara katki pay! ve popilarite
olarak diguk ama ¢ci maliyeti olarak yiksek oldiw icin moninin zarar getiren kalemi
olarak adlandirilir ve buna ‘Yiksek Tuzaklar defBarigik 2008).
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2.2.6.5. Bayou ve Bennett Modeli

Bir diger analiz yontemi ise Bayou ve Bennett'in karldukalizi yontemidir. Bayou ve
Bennett karhlik analizinin dncelikle restoraninntiinden bglayarak, 6zel yemek
saatlerine, yiyecek-icecek gruplarina, son olaralkod gruplar icerisinde yer alan 6zel
yiyecek ve iceceklere kadar yukaridagagaya d@ru inecek bir hiyeraide yapilmasi
gerektgini vurgulamslardir. Bu yaklaima gore yiyecek ya da icecek kalemi yalin
olarak dgil, tim kosullar géz onltine alinarak gerlendirilmelidir. Bayou ve Bennett
karhhgin t¢ 6lcumu oldgunu belirmglerdir. Bunlar (Mavs 2005):

a) Katki Payi, kisa donemli,
b) Bolum payi, katki payi ile toplam direkt sabit nyali arasindaki fark,

c) Faaliyet geliri, §letmenin veya boliman karlgh.

Son yillarda yapilan agarmalarda ise, moni analizlerinden sayilan birgakisken ele
alinarak, modellere psikolojik dekenler, rekabet ve endustri normlari gibi bircok
parametre eklenmtir. Gelistirilen yeni yaklgimlardan ilki "Ménia Etkinlgi” analizine
dayanir. Bu yOnteme g6re monld ortalamasi ile aralamigteri harcamasi
karsilastirilarak monu, analiz edilir. Monideki yiyecekl®enzer 6zelliklerine goére
corbalar, ana yemekler, tatlilar v.b. gibi gruplard. Her grup icin ortalama fiyat
belirlenir. Belirli bir grupta yer alan yiyeceklerifiyatlari toplanir ve kiimedeki saylya
bolundr. Her grubun monl ortalamasi saptandiktamrasdou bilgi beklenen tiketim
biciminin belirlenmesinde kullanilabilir. Orgim, butin miterilerin, birer ¢orba, ana
yemek ve tath alaga varsayilsin. Ardindan bu gruplar icin ortalamalddate alinarak
misteri bgina beklenen ortalama harcamanin ne olmasi ggréktiunur. Elde edilen

bu sonug, gercekjen ortalama harcama ile kdastirilir.

Bir diger yeni yaklaim ise Sargik’a (2008) ait olan 3P analizidir. Sagrk’a gore
monldeki bgarl ya da bgarisizlgl sadece yiyecek ya da icecek kaleminde aramak bir
bakimdan yan§i olacaktir. Yank fiyatlandirma politikalari, maliyetlerin kontroldeki
yetersizlikler ve sagikarmasinin olgturulmasindaki hatalar kadar yiyeceklerin secimi,
gruplarin icerisine yerkgiriimesi ve mona kartindaki yer seciminde yapitaatalar bir
yiyecek kalemini olumsuz sonuca itebilir. Sakibu analiz yénteminde Benilirlik
(popularity), karhhk (profitability) faktorlerim yanina Gg¢inct bir boyut olarak
performansi (performance) eklestn ve bu analize ‘3P’ adini vergtir. Bu analize gore
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kar, saty fiyatindan hammadde ve direktscilik maliyetlerinin  digtulmesiyle
hesaplanirken, Renirlilik; toplam safty icerisindeki oranini ve performans ise;

donemler arasi gostegiiolumlu ya da olumsuz satinacimlerini yansitmaktadir.

[k e = JY (o L I~ -

(1) Caliskan (5)Mukemmel
(2) Gayretli (6)Zeki
(3)Tembel (7) Baarih

(4) Cok Kot (8) Vasat

Sekil 6: Sarnsik’in 3P Analiz Yontemi Kaynak : Sarisik,2010

Sarigik’in 3P analizine goére; hem karlilik hem perforradmem de popularitesi yuksek
olan bg numara monunin en iyi kalemi olarak gosterilirméikemmel’ olarak
adlandirlir. Yine bu analize gore hem kaghldisik olan hem performansi glik olan
hem de popdularitesi giik olan dort numara moninin en kotl kalemi saydiicok
kotd’ olarak adlandirilir. Mazalan Miffli (2000)ascalsmalarinda basit ména analizi
icin alternatif yaklaimlar 6ne sirmektedir. Miffli basit yakdamlari 4 kategoride

toplamaktadir. Bunlar;

1- Tutundurma
2- Konumlandirma
3

4- Eleme

Gegerli Kilma
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Tutundurma: Tutundurmasamasi Bowen ve Morris (1995) tarafindan aciklanan
“gérinmeyen satilamaz” ilkesiyle ilgilidir. Monttiundurma gamasinda i¢sel ve ghal
tutundurma araclarindan yararlanilmaktadir. Bu lara¢utundurma faaliyetlerinde
kullaniimadgl zaman monude yer alan drinler fark edilmeyecek sadsl
yapllmayacaktiricsel tutundurma araglari olarak yazi tahtalariutiakilmasi ve bu
tahtalara gunluk yiyeceklerden 06rnekler yazilaraknittimasinin  gdanmasi
siralanabilir. Dygsal araclar olarak radyo programlarinin mént tamrda kullaniimasi,
mondnin poster ve afiolarak kalabalik alanlarda (sinema, tiyatro viejgdenmesi

siralanabilir.

Konumlandirma: Moni dizayninin ve sunumunugigleni moninin saglarini yukari
dogru cekme konusundan olduk¢a 6nemlidir. En cok reasl istenen yiyecekler tek
sayfallk monulerde sayfanin ortasinin biraz yukaasyerlgtirilerek satg arttirma
yontemine gidilebilir. Yank konumlandirmalar ménide satolumsuz etkileyecek ve
talebi azaltacaktir. Ayrica monudeki yiyeceklettgli olarak icergindeki malzemelerin

belirtiimesi ve psirme metotlarinin birka¢ ctimle ile agiklanmasi mdidi populerigini
artiracaktir (Miller 1980).

Gegerlilik: Monunin populets ve karhligi genel olarak korunmalidir. Bu moénu
Ogeleri ile ilgili olarak c¢ekicilgin arttiriimasi maksadiyla kalitesinin korunmasiimila
bir islem gerceklgtiriimez. Misteri taleplerinde meydana gelengdgklikler ménunun
surekli guncellenmesini gerektirir. Migri talepleri olgmadan ©6nce bu taleplerin
tahmin edilebilmesi esas hedeftir. Monu etlgmiin olctlebilmesi amaciyla sadece sati
analizi metotlarinin kullanimi ile g performansinin iyikgiriimesi tuketici talebini
ortaya koymak icin yetersiz kalmaktadir. Meri alskanlklarinin dlgilebilmesi icin
pazar analizi ve myeri geri beslenme yontemlerinin de kullaniimasiegédir ve bu

sats analizi ydntemine gore daha ikna edicidir.

Eleme: Monude eleme yapilmasina karar verilmesinidea¢c neden bulunmaktadir.
Mona kalemlerinin eskisi kadar poptler olmamasi stexi isteklerinin dgismesi ve
daha sglikli yiyecekleri tercih etmeleri, Urlnlerin sinirbayida olmasi ve bunun
fiyatlarinin artirilmasi monu yorgurifunu ortaya ¢ikarmaktadir. Bu durumda moninin
yeniden gozden geciriimesi ve yiyeceklerin gidarilerek yeniden dizenlenmesi

gereklidir.
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BOLUM 3: YONTEM VE SAHA ARA STIRMASI

3.1.  Arastirmanin Onem ve Amaci

Gunumuzde turizm faaliyetlerinin ve skerin yeme-igcme ihtiyaclarini garidan
sglama gilimine paralel olarak restoranlar (lokanta) daeliit ve nicelik agisindan
artmstir. Restoranlarin g@almasi ile birlikte gletmeler arasindaki rekabette de sarti
gozlenmgtir. Bu ortamdagletmelerin ayakta kalabilmeleri ve kar elde edebikni icin
insanlarin satin alma davrami yakindan izlemeleri gerekmektedir. Bu bakimdan
monu planlama ve monu analiz tekniklergletmeler igin olduk¢ca ©Onemlidir.
Arastirmalara gore iyi tasarlangbir moninin insanlarin satin alma davgaizerinde

onemli bir etkisi oldgu kanitlanmgtir.

Bu argtirmanin temel amaci, restoragletmesi yoneticilerinin/sahiplerinin ménu
planlama ve monl analiz ¢cahalarina kan biling ve ilgi dizeylerini belirlemektir.
Arastirmanin dger amaci ise, monu planlamasi ve monld analizi aygalarinin

isletmelerde hangi diizeyde gercekil@di gini ortaya koymaktir.
3.2. Arastirma Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin evreninistanbul’da bulunan 1.ve 2.sinif restoranlarstmltmaktadir. Bu
kentte, Kultir ve Turizm Bakar@h resmi verilerine gore 2012 yilinin Nisan ayina
iliskin, ilgili bakanlhk belgeli 195 restoran olgu saptanngtir. Arastirmaya veri elde
etmek ic¢in gletme secimlerinde turistik bolgelerden (Sultanahnt@atih, Beyglu)
tesadufi orneklem yontemi ile 85 restoran segiimi Secilen 85 gdletme
yoneticisinden/sahibinden 16’st bu ealanin banda destek olamayacaklarini
belirtmisglerdir. Bu nedenle asirma kalan 69 sietme ile gercekligirilmistir. Bu 69
isletme yoOneticisinden/sahibinden 9'u ise farkll d@werde birka¢ kez randevu
alinmasina rgmen calgmanin mulakat kismi ile ilgili gerekli degiesgslamamslardir.
Bunun sonucunda caina geriye kalan 6Gletme yoneticisi/sahibi ile gerceklaistir.
Arastirmanin gorgme gamasinda ise 16 Ust diizey, 16 orta dizeylefme sahibi ve
21 isletme sahibi ve yonetici ile gtgiineler yapilmgtir.
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. Tablo 6
Istanbul'da Faaliyet Gdsteren Restoranlarin Sayisi

Tard ve Sinifi Turizm Yatirimi Belgeli | Turizm Isletmesi Belgeli

Tesis Sayisi| Kapasite  Tesis Say|sI  Kapagite

Restoranlar 7 4.343 414* 89.002
Luks Restoranlar 600
1.Sinif Restoranlar 3 1.680 136 35.064
2.Sinif Restoranlar 4 2663 52 7.194

*Eglence Merkezleri, Otel, Cafe-Resto
Kaynak: istanbul Kultar ve Turiznil Madarluga, 2012

Bu argtirma evreni icinistanbul'un secilmesinin temel gerekcekemlardir;

- Istanbul’da restoranletmelerin sayisal olarak ¢ok olmasit,

- Isletmelerin sirekli faaliyette olmalart,

- Yapilan ©6n gorgmeler sonucunda atarmaya yardimci olacak sletme
yoneticilerinin/sahiplerinin bulunmasi,

- Ayni bolgede yer alansletmelerin rekabegartlarinda benzer 6zellikler gostermeleri,

- Bu bolgedeki gletme yoneticilerinin/sahiplerininsehircilik anlaysl ile daha

profesyonel dg§linmeleridir.

Arastirmada Istanbul’un secilme nedenleri ile ginamaya danhil edilensietmelerin
belirlenmesi konulari arasinda paralellik s6z kaomlus. Oncelikleistanbul’da ki 1.ve
2.sinif restoranlar tespit edilgndaha sonra byletmelere telefon ve e-posta ile bazi tst
dlzey yoneticilerden randevu alingnibazilari ile de uygun olduklari zamanda
gorisulmustar.

Bu calsmada Turizm belgeli tesislerin tercih edilme sebapke evren ve drneklemi
daraltmak, zamandan tasarruglsanak ve bakanga bal tesislerin belli bir standarda

sahip olmalaridir.
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3.3. Materyal ve Yontem

Bu aragtirmada veri toplama araci olarak nitel samrana yontemlerinden Patton
(1987)'nun belirttgi gorisme turd kullanilmgtir. Bagvurulan gérgme tirt ayrica
Karasar (1999)'in beliri gorisme turlerinden olan bireysel g@riedir. Yine
goritstilmek istenen kiye gore goréme turlerinden, liderlerle yapilan g@rie turiine

dahil olmaktadir.

Nitel argtirma (belli bir nokta Uzerinde) odaklanmada cok tatie; argtirma
problemine yorumlayici yak§ami benimseyen bir yontemdir (Denzin ve Lincoln,
2004). Bir dger tanima gore ise nitel atama; insan ve grup davrgfarinin nedenini
anlamaya yonelik agairma taradur (Bati, 2004). Nitel atamalarda en yaygin yontem
edilmesine olanak sungundan bu ardirmada tercih edilen ybntem olgtur.
Gortsme surecinde kullanilan garide formu; moni, mont planlama ve moniu analiz
teknikleri yazininin taranmasi sonucundastltulan sorulardan ofmaktadir. Restoran
isletme yoneticilerinin/sahiplerinin - mond planlamasitve monld analizine baki
actlarini belirlemek amaci ile sorular gtiurulmus ve bu sorular belli bir sira halinde
isletme yoneticilerine/sahiplerine sorulgtur. Bu soru sorma sirecindsletme
yoneticilerinin/sahiplerinin  konuyu anlamadiklarieya soruya cevap vermek
istemedikleri durumlarda sorular farkkekilde tekrar sorulngiur. Bu sekilde goérigme
formu uygulanmgtir. Gérisme yonteminin belirlenmesinde etkili olan bigdr faktor
ise monu planlamasi yapan restoraletme yoneticilerinin/sahiplerinin gégtheye
ayirabilecek zamanlarinin sinirli olmasidir. Bu erdd argtirma verilerinin en hizli

sekilde toplanmasi ancak g@riie yontemi ile mumkin olabilegevarsayilmstir.

Isletme yoneticilerinin/sahiplerinin moni planlamasi méni analiz tekniklerine baki
acisini daha derinlemesine anlamak vsikagilan herhangi bir sorunda bu soruna ne
tir c¢cozumler getirdiklerini belirlemek icin yari pdandiriims goérisme tekngi
kullaniimistir. Yari yapilandiriimyg goérisme yontemi, daha az katilimci tzerinde daha
derinlemesine inceleme yapma olgnasglamaktadir. Argtirmaci katilimcidan
herhangi bir soruya vergli yaniti agiklamasini isteyebilmektedir (Veal, 19984).
Yapilandiriilmg gorisme tekngi ile karilastirildiginda, arstirmaciya daha fazla

serbestlik ve 6zgurlik gamakta oldgu goralmektedir (Finn ved, 2000;73). Ayrica
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bu yontem verilerin kayit edilmesine de olanalglamaktadir. Gerekiinde ayni
katiimciyla birden fazla gosine yapilabilmektedir. Restoranlarda méntleristltan
kisilerin kasilastiklari sorunlar birinci derecedeslétme sahipleri ve ydneticilerin
sorumluligunda oldgundan nicel yontem kullaniimasi mond planlayicriagorlerini

sinirlayacgl varsayilmstir.

Arastirmanin temel yakkami ise timevarim yontemidir. Timevarim tek tekutdgdan
genel onermeler cikarmaya, genel ilkeler ve yadaldmaya denir. Tiumevarim bilim
adamlarini sistemg@rilmis bilgilere ulgtirir. TUmevarim yaklgmi parcanin birlgerek
tum olmasinda faydali olngtur (Arslan@lu, 2008).

Gorusmede Kullanilacak Milakat Formunun Olusturulmasi Ve Goértisme Sireci

Gorlsmede kullanilan mulakat formu yazin taramasi sondauGok (2005), Ekinci
(2010) ve Haciglu (2007)'nun cakmalarindan esinlenerek hazirlagtm Bunun
yaninda Sakarya Universitesinden ve Anadolu Unitesisden yiyecek-icecek
isletmeciligi alaninda uzman akademisyen gieii de alinmgtir. Bu cercevedsslietme
yoneticilerinin/sahiplerinin - moénia planlamasini vedmi analizini dikkate alip
almadiklarini anlamaya yonelik sorular glurulmustur. Milakat sorulari iki b6limden

olusmaktadir. Bunlar:

1- Isletme yoneticilerinin/sahiplerin demografik Gzelikine ve §letmelerin genel
niteliklerine iliskin sorular

2- Monu planlama ve moénu analizineskin sorular

Isletme yoneticilerinin/sahiplerin demografik ©¢zeléikne ve §letmelerin genel

niteliklerine iliskin sorular:

- Cinsiyetiniz

- Yasiniz

- Egitim Durumunuz

- Daha 6nce turizmggtimi aldiniz mi?

- Kag yildir yonetici olarak ¢ajtyorsunuz?

- Calstiginiz isletmedeki konumunuz nedir?
- Isletme tiriiniiz nedir?

- Isletmeniz kag yildan beri vagini surdurmektedir?
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Isletmenize ait bir web sitesi var m1?

Isletmenizde miterilerine kag ¢git moni sunuyorsunuz?

Mondlerinizde girlikli olarak hangi Urlinlere yer veriyorsunuz?
Monu planlama ve analizinegkin sorular:

- Ne siklikla moni d&sikli gi yapiyorsunuz?

- Mo6nunuzi olgtururken planlama yapiyor musunuz?

- Monu planlarken ne kadar sire harciyorsunuz?

- Monu planlama ¢camalarinda size yardimci olan var mi?

- Monu planlamasi yaparken gegmionemlerdeki sagi miktarlarini géz onlne
aliyor musunuz?

- Monu planlarken maliyet/kar analizi uyguluyor musaf

- Monu planlamasi yaparken monude yer alan yemekkeririyle uyumuna dikkat
edilmekte midir? Aciklayiniz.

- Monu planlamaya giderken kalasila en 6nemli problem nedir? Liutfen belirtiniz.

- Monu planlama camalari, mevcut personelin gunlikslarini  yapmalarini
engellemekte midir?

- Monu planlamasi yapacakskere sizce meslekigtim verilmeli midir?

- Monu planlamasi sonrasinda, monide yer alacak yemeklerin deneme
uretimleri yapiimakta midir?

- Yeni moénude yer alacak yemeklerin deneme Uretimdiexj en ¢cok hangi 6zeik
dikkat edilmektedir?

- Monu planlamasinin gerekii konusunda kisel ditinceleriniz nelerdir? Litfen

belirtiniz.

Gortsme yapilacak restoragletme yoneticilerinin/sahiplerinin belirlenmesi dilakat
formunun olgturulmasindan sonra bu yodneticilerden/sahiplerdelefon ve e-posta
aracllglyla gorigme istgine iliskin talep gonderilngtir. Gorismeler 04.01.2012-
06.03.2012 tarihleri arasinda tamamlagtmi GoOrisme sirasinda sletme
yoneticilerinden/sahiplerinden gelen bilgiler agri&ayit altina alinngtir. Gorigme
esnasinda yoOneticilerden 23’0 ses kaydi yapilmasmra vermedgi icin diger
yoneticilerin/sahiplerin ses kayitlari da eaiada kullanilmamgtir. Goérismeler

ortalama 30’ar dakika surmgiiir. En kisa gorgme 18 dakika en uzun g@riie ise 47
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dakika surmitir. Isletme yoneticilerinin/sahiplerinin eksik veya yetier bilgi
vermeleri durumda ayni soru farkbekilde tekrar sorulmgur. Bazi durumlarda
sorularin rutin sirasi @estirilmis ve sletme yoneticilerinin/sahiplerinin aciklamalarina
gore formdaki sorular yoneltilgtir. Goristlen yoneticilerin konu ile ilgili gorglerini
rahat birsekilde ifade edebilmeleri icin keri faktorler, ses tonu ve kiyafete 0zen
gosterilmitir.

3.4. Bulgular

Bu bolimde gletme yodneticileri/sahipleri ile yapilan g@rielerden demografik
Ozelliklerinin yaninda monu planlamasina ve monéliaime yonelik uygulamalara ne
kadar onem verdiklerini anlamak igin yoneltilen \ardan elde edilen veriler analiz
edilmistir. Istanbul’daki restoran yoneticileri/sahipleri ilepyan gorgmelerden elde
edilen veriler, argirma bulgularinin temelini ofturmaktadir. Bu argirmaya veri

salayan gletme ve yoneticilerin bir kismi isim haklarini lanabilecgimizi bir kismi

ise bu durumun sakincali olglunu belirtmgtir. Bu nedenle sletme unvanlarn ve

katilimcilarin isimleri gizli tutulmstur.
3.5. Isletme Yoneticilerinin/Sahiplerinin Demografik Ozellikleri

Calismanin bu bolimindsletme yoneticilerinin/sahiplerinin demografik oziiérine
iliskin 7 soru sorulmgtur. Alinan cevaplar Tablo 8'de verilgtir.

Tablo 7'ye gore katilmcilardan %80’'inin erkek, %B3in 26-35 ya aralginda,
%38'inin Universite mezunu, %47’sinin ise turizngiteni aldigl tespit edilmgtir.
Ayrica isletme yoneticilerine/sahiplerine yoneticilik deneyeri soruldgunda %47'si 7
yil ve Uzeri deneyimleri oldiunu belirtmglerdir. Yoneticilerden 1 yildan az gorev
yapanlar %8, 1-3 yil arasinda goérev yapanlar %26, vl arasinda gorev yapanlar
%25'tir.  Ayrica  katihmcilarla gercelkden gorgmeler sonucunda sletme
yoneticilerinden/sahiplerinden %35'i ilgilsletmenin ydneticisi ve ayni zamanda sahibi
olduklarini belirtmglerdir. Gorigmelerden elde edilen verilere gore katilimcilarin
%27’si Ust dizey yonetici, %27’si orta dizey yooetre %7’si ise gletme sahibi

oldugu belirlenmitir.
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Tablo 7
Yoneticilerin Demografik Ozellikleri

f %
. Bay 48 80
Cinsiyet Bayan 12 20
19-25 8 13
26-35 20 33
Yas 36-46 16 27
47-55 10 17
56 ve Uzeri 6 10
TIkokul 5 8
Ortaokul 10 17
Egitim Durumu Lise 21 35
Universite 23 38
Lisansustl 1 2
Yoneticiler Turizm E gitimi  |Evet 28 47
Almislardir Hayir 32 53
0-1 5 8
N - 1-3 12 20
Yoneticilik Deneyimi (Yil) 4-6 15 25
7 ve Uzeri 28 47
g?:aDSJSZeé/yYonet|C| 16 27
Yoneticilerin isletmedeki Yénetici 16 27
konumlari . -
Isletme Sahibi
. o 7 12
Isletme Sahibi ve
N 21 35
YOnetici
0-1 6 10
Yoneticilerin i sletmecilik 15 14 23
deneyimleri (yil) 6-10 15 25
y y 10-20 18 30
20 ve Uzeri 7 12

Isletme yoneticilerinden/sahiplerinden %30’gletmelerinin  10-20 yillik gecnsi
oldugunu belirtmglerdir. Bu sletme yoneticilerinin/sahiplerinin hepsi bu streriginde
ayni kletmede cabtiklarint soylemglerdir. Arastirma kapsaminda keurulan
yoneticilerden %10°'u 1 yildan az, %12’'sinin ise Y0dan daha fazla gorev aldiklari

belirlenmitir.
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3.6. TIsletmelerin Ozellikleri

Calismanin bu boélumiundesletmelerin  6zelliklerini  belirlemeye yonelik 2 soru

sorulmutur. Alinan cevaplar ile ilgili bulgular tablo 8'deerilmistir.

Ayrica argtirmadan elde edilen sonuclara gogketmelerin %42’si restoran, %17’si
cafe, %5'i cafe-bar, %8'’i balik restorani, %8’i ¢8el yemek restorani ve %20’si ise
diger turlerdir(cafe-resto,géence merkezleri).

Tablo 8

Isletme Ozellikleri
f %
Restoran 25 42
Cafe 10 17
isletme Tiru Cafe-Bar 3 >
i Ballk Restorani 5 8
Yoresel Yemek 5 8
Diger 12 20
Isletmeye ait internet  |Evet 42 70
sayfasi vardir Hayir 18 30

Isletme yoneticileri/sahipleri ile yapilan ggriieler sonucundaletmelerden %70’inin
internet sayfasina sahip ofgly diger %30’unun ise heniiz bir internet sayfasina sahip
olmadgl tespit edilmgtir. Ayrica bu %30 icerisinde bulunan 4 yoneticiteimet
sayfalarinin kurulum samasinda oldtunu ve en kisa zamanda hizmete acfaua

belirtmislerdir.
3.7. TIsletmelerin Moni Ozellikleri

Calismanin bu bélimiundesletmelerin moéna 6zelliklerini belirlemeye gkin 3 soru

sorulmutur. Alinan sonuglarla ilgili bulgular Tablo 9'darlImistir.

Katilimcilarin  %47'si (28) restoranlarinda tek morkullandiklarini, %7'si ise

misterilerine dort moni sunduklarini belirtgldrdir (Yiyecek,icecek Sarap ve Steak).
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Tablo 9
Monu Ozellikleri

f %
1 M6nu 28 47
Musteriye Sunulan Monti|2 Monu 20 33
Sayisi 3 Monu 8 13
4 Monu 4 7
6 20 33
Moni Guncelleme Sikigr |12 24 40
(Ay) 18 7 12
Yapilmiyor 9 8
Kirmizi Et Urtinleri 25 42
Tavuk Urtnleri 15 25
o Deniz Urunleri 10 17
Monude Yer Alan Temel
Uriinler Fast Food 6 10
Ev Yemekleri 1 2
Tatli 3 5
* Restoranda tek ¢& monu kullanildgini gosterir.

Yoneticilerden %25’i kirmizi et Grinlerinin dahakctercih edildgini distindukleri icin
mondlerinde girlikli  olarak bu turd kullandiklarini  belirtglerdir. 4 kletme
yoneticisi/sahibi ise monulerinde kirmizi etin yaha tavuk UrUnlerinin  de
kullanildigini séylemgtir. Ayrica bir sletme méntsinde deniz drtnleri haricindgkiaa
arinlere (kirmizi et, tavuk vb.) yer vermgidi belirtmistir. Gorlsme yapilan tim

isletmelerin méntlerinde icecek Urlnleri yer glddan ayrica belirtiimengiir.

Isletmelerin %33’U monu guncellemelerini 6 ayda Btr,40'1 12 ayda bir, %12’si 18
ayda bir yaptiklarini, %8’i ise ménulerinde herhiabgy degisiklige gitmediklerini
belirtmiglerdir. 6 ayda bir guncellemeye gittiklerini bedint  kletme
yoneticilerinin/sahiplerinin giincelleme nedeni alasezon farkliliklarini gosterdikleri
belirlenmitir. Ancak yine de bu konudglétme yoneticileri/sahipleri arasinda farkl
gorislere sahip olanlar vardiristanbul’da butin yil faaliyet gosterenleimeler
mutfaklarinda kullandiklari Grtinlere 12 ay boyuncdasabildiklerinden dolayi
mevsimsekartlarin moénu d@sikli gine neden olmayageni belirtmglerdir. 12 ayda bir

monld guncellemesi yaptiklarini  sdyleyenleime yoneticileri/sahipleri objektif
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degerlerin anca bu sirede aglabilecesini belirtmislerdir. Katiimcilardan 7’si ise
monld guncellemelerini 18 ayda bir yaptiklarini, 98¢ montlerinde herhangi bir
degisiklige gitmediklerini belirtmglerdir. Ayrica deniz UrUnleri satni  yapan
restoranlar ise denizden bir gun farkli tir balikagcken dger gun farkl tir balk

ctkaca&ini bu yuzden mondlerinin gunluk glgebileceini belirtmiglerdir.
3.8.  Monu Planlama Siirecinelliskin Elde Edilen Bulgular

Calismanin bu béliminde katihmcilara moénd planlamasbwesirece idkin 6 soru

yoneltilmistir. Elde edilen veriler tablo 10’da verilgtir.

Katilimcilardan %96’s1 gecmidonemlerdeki satimiktarlarini incelediklerini ve buna
istinaden mendlerini belirlediklerini belirtgterdir. Yoneticilerden 2’si daha onceki
sats miktarlarini gbz ©onune almadiklarini belirgherdir. Farkhh cevap veren 2
yoneticinin gorigleri Tablo 11'de gosterilngtir.

Tablo 10:
Monu Planlama Surecinelliskin Bulgular

f %
Monu Planlama calsmalari | Evet 48 80
yapilimaktadir Hayir 12 20
0-1 6 13
Monu Planlama Calismalarina 4112 154 ig
Harcanan Ortalama Sire

(Gin) 7-15 7 15
16-24 7 15
25 ve Uzeri 9 19
AsGiba! 15 | 40

Ekip
, 10 26
Moni Planlamaya Yardimci Mutfz_ak Persone!| 8 21

e Servis Personeli
Olan Kisiler Miisteri 3 8
usteri

, : 1 3
Yiyecekdcecek 1 3

Mud.
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Tablo 10'un devami;

f %
Mgnu PIanIgmasm;la gecmy |- o 46 96
donemdeki saty miktarlari Havir 5 4
dikkate alinir y
Fiyat 20 42
Monu Planlayicisinin miteri | Cesit 8 17
acisindan dnemli buldgu Uyum 6 13
etkenler Miktar 6 13
Tat 8 17
Mo6nii Planlamada Kar&Zarar |EVet 40 83
Analizi uygulanir Hayir 8 17
Monude Yer Alan trtinlerin
birbiriyle uyumuna dikkat Evet %8 180
edilir ayir

Katilimcilarin  %80’i monu planlama cginalarini dizenli olarak yurattiklerini
belirtmiglerdir. Yoresel yiyecekler sunan bir restoran ydmsit bolge yemeklerinin

misterilerin 6ncelikli tercihi oldgundan moniu guncelgrmeye gerek duymadiklarini
belirtmistir. Ayrica yoresel yemekler sunasgietmeler bu yemekleri tanitarak turistik
cekicilik yaratma amacinda olduklar icin gtéri odakl planlama yapmamaktadir.
Ayrica isletme yoneticileri/sahipleri daha onceki satniktarlarini inceledikten sonra

yeni moénunun olgmasi icin 3 ginin yeterli olgunu belirtmglerdir.

Gorlsme sonucunda 9 katilimci ise monu planlamasi velnadilizi cagmalarinin 25
gundn dGzerinde sur@und belirtmglerdir. Bu kletme yoneticileri/sahipleri moni
planlama cabmalarinin sadece moénude bulunan drdnlerin  ekségimanlamina

gelmedgini ayrica onun yerine yenisinin koyulmasi geregiii belirtmislerdir.

Katilimcilardan %29'u monu planlamasi ve moéniu amgtaparken ortalama 1-3 gin
harcadiklarini belirtmglerdir. Katilimcilarin ménu planlamasi yaparkensKadarindan

yardim alip almadiklarini belirlemeye yonelik ydneh soruya sadece %21'i monuyu
tek bgina olgturduklarini belirtmglerdir. Daha ¢ok kicuk oOlcekli restoranlarda; hizli

karar alabilmek icin ve kalifiye personel eksgitiden dolayl gletme
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yoneticilerinin/sahiplerinin yardim almaya gerek ychadiklari tespit edilnstir.
Katilimcilardan %79'u ise moénu planlamasi igin yardaldiklarini belirtmglerdir.
Isletme yoneticilerinin/sahiplerinin  genel g§iill acibasilarin - moni  planlama
calismalarinda ana konumda olmasidir ¢ciinkii mona plardarda bgarili olmak igin
mutfak konusunda uzmaghais olmak gerekir. Katilimcilardan sadece 1'i ise monu
planlamasinda mteri tercih ve tavsiyelerinin etkin olgunu belirtmgtir. Arastirmaya
dahil edilen bir katilimcinin gosa su sekildedir; “Bizim icin 6nemli olan
misterilerdir. MUsteri Griinden, hizmetten tatmin olursa zaten vagexz olursunuz.
Biz her ay monumuzle ilgili rpierilerimize anket cagmalari yapmaktayiz. ger
kendileri bu jletmenin sahibi olsalardi hangi Grinu c¢ikartip hangunid koymak

isterdiler gibi sorular sorup, analizini yapip uyigmaya koyuyoruz”.

Gorlsmeler sonucunda monu planlama gahklari yapan 48sietmeden %42’si fiyat
konusunda, %17’si gé ve tat, %13’U ise uyum ve miktar acisindansteii isteklerini

g6z 6nune aldiklarini sdylegherdir.

Tablo 11
Gecmi DOnem Sats Verilerini Dikkate Almayan Yoneticilerin Gerekgeleri

Benim icin gecm satglar 6nemsiz bir unsurdur. Cunkl dinya

mutfagindan tatlar sundiumuz icin en ¢ok satan diye bir favorimi

™

Yonetici 1 .
yok. Urlnlerimizin hepsinin belirli dizeyde sgari vardir. Bu da

bizim a¢cimizdan mutlu edici bir durumdur.

Satg yapabilmek 6nemlidir tabi ki de ama bu miktarlgtae
drtnlerimizin sagina yon verirsek mgierinin isteklerine cevap
vermeme durumuyla karkarsiya kalmg olabiliriz. Elimizde
Yonetici 2 | monide yer alan her Grintn bulunmasi gereklidimTu

calismalarimiz da bu dgultuda gercekigr.

Katilimcilara yoneltilen sorulardarsletmenizde kar ve maliyet analizi uyguluyor
musunuz sorusunglétme yoneticilerinin/sahiplerinin %83’ evet %li7ise hayir

scevabini vernglerdir. Isletme yoneticilerinin/sahiplerinin  timi moni  plamiasi
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calismalarinda yemeklerin birbirleriyle uyumuna dikkattilderini belirtmislerdir.
Hazirlanan monude yer alan tum yiyeceklerin, ictarak tathlarin beraber olduklar

zaman daha iyi bir ména clwracaklarini belirtngierdir.
3.9.  Monu Planlamasinin Genel Ozellikleri

Calismanin bu béliminde monu planlamasinin genel Ofsilik anlamaya ikin 5
soru sorulmstur. Elde edilen veriler Tablo 12’de ayrintili cdargosterilmgtir.

Tablo 12
Monid Planlamasinin genel 6zellikleri
f %
MevsimselSartlar 5 10
Musteri Beklentileri 12 25
Moni Planlamasinda Mahyet 10 21
Kar silasilan Sorunlar Fiyat 8 7
Zaman 2 4
Personel Eksikdi 1 2
Hammadde Eksikgi 10 21
- . .. | Evet 40 83
Monu Planlamasi Gereklidir Hayir 3 17
MonU planlamasi yapacak
kisilere Mesleki Egitim | = S 45 | 94
. T Hayir 3 6
verilmelidir

Yeni Uriinler test Evet 30 63
edilmektedir Hayir 18 37
Yeni Urtinler kimler Musteri 8 27
tarafindan test edilmektedir | Personel 22 73

Gorlsmeler sonucundasletme yoneticileri/sahipleri ména planlamasi ve iid@naliz
calismalart esnasinda kalasilan sorunlarla ilgili olarak; miieri beklentilerini
karsilayamama (%25), maliyet (%21), hammadde eksik(%?21), fiyat (%17),
mevsimsekartlar (%10), zaman (%2) ve personel ekgiki®o1) cevabini vermgierdir.
Musteri  beklentilerini  kagilama  konusunda  g&gthe  vyapilan gletme
yoneticilerinin/sahiplerinin ortak gogti insanlarin tatmin duzeylerinin farklilik
gostermesidir. Bununla birlikte hammaddeye suddoilirlikteki zorluk ve Urlnlerin
maliyeti de 6nemli bir sorun olarak agillanaktadir. Katimcilarin %94’G ¢ahlnlara

mesleki gitim verilmelidir derken %6’sI mesleks@imi yerine tecriibenin daha énemli
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oldugunu savunarak hayir yanitini vesterdir. isletme yoneticilerine/sahiplerine
yoneltilen monlu planlamasi sonrasinda ortaya ¢yleam trtnlerin deneme Uretimlerini
yaplyor musunuz sorusuna %630 evet, %37’si hagmtyni vermglerdir. Evet diyen

yoneticiler yeni drtnlerini mgierilerine ikram ederek veya yerinde ¢cakan personele

tattirarak denemelerini yaptiklarini belirgheirdir.
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SONUC VE ONERILER

Dunyada yganan hizli gefimeler, teknolojik ilerlemeler ve buna g@aolarak gelsen
kireselleme sureci gletmelerin faaliyette bulundw i¢c ve ds cevrenin de hizla
degsismesine neden olmaktadftliphesiz ki, dinyada yanan bu dgsim sureci tuketici
ihtiyac ve isteklerinde de birtakim ggikliklerin gerceklemesine yol acmaktadir.
Diger yandangletmelerin hitap etfii hedef pazarda yer alan gtérilerin esitim ve bilgi
dizeyinin de bu dgsim streci ile paralel bir seyir izlegini ifade etmek mumkundur.
Yasanan tim bu d@simlerin, isletmeler Uzerindeki etkisi ¢cok farkdekillerde ortaya
citkmaktadir. S6z konusu gigim sirecinin gletmeler acgisindan en 6nemli sonucu
isletmeler arasindaki rekabetin artmasi olarak ifadéebilir. Bu anlamdasletmeler
mevcut rekabet kmllari altinda rakiplerinin bir adim 6niine ge¢cmelzun vadede
surdurdlebilir rekabet avantaji elde etmek amacigddas yonetim yaklaim ve

araclarini buttinkek bir bicimde sletmelerinde uygulamak durumunda kajlandir.

Turizm endustrisi, dgsen ds cevre kagullarina son derece duyarli bir yapi
sergilemektedir. Ayni zamanda turizm endustrisiriggede yer alansietmelerin de
yapisal olarak dinamik bir 6zellik gostegdibilinmektedir. Bu anlamda turizm
endustrisinin 6nemli bir pargasi olan yiyecek-i¢gecgektori de benzer Ozellikler
gosterdgini sdylemek mumkindir. Bu bakimdan yiyecek-iceecgktmelerinin de
degisen tiketici ihtiyac ve isteklerine uygun drun verhetleri sunmalari, ngteri
memnuniyetini sglama ve uzun vadede kar elde etmeleri icin bir dguk olarak
deserlendirilebilir. Bu amacla, yiyecek-icecefldtmelerinde ménu planlama ve analiz
tekniklerinin ~ kullanilmasi, yukarida ifade edilen Ugteri memnuniyetinin
sglanmasinda ve tatmin mgtiégriler olwturulmasinda son derece etkili bir rol

oynayacakitir.

Yiyecek-icecek gletmeleri tarafindan kullaniimasi gereken monu lglara ve analiz
yontemlerinin gletmeler acisindan énemli katkilarinin alduifade edilmektedir. S6z
konusu yaklaimlarin yiyecek-iceceksietmelerine sglayacai katkilarin bainda, mona
yorgunlyzunu 6nleme, mevcut kaliteyi yukseltme, maliyetlantrol altina alma, pazar
ve rekabet ortamina uyumgama ve miéteri taleplerine kaulik verme gelmektedir.

Buradan hareketle, bir yiyecek-icecgletmesinin varlgini devam ettirmesi ve kar elde
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etmesinin monu planlama ve analiz ygkta ile yakin bir ilgki icinde olmalari
gerektgini belirtmekte yarar vardir.

Mona planlama ve analiz yontemlerine yoneticilebaks acilarinin tespit edilmeye
calisildigl bu aratirmanin sonuclarisagida 6zetlenngtir.

Bu calsmada elde edilen en 6nemli sonuglardan biri yoinetin monu planlamasina
ve monu analizine yeterince ilgi gostermedikleridfalsmada yer alan sietme

yoneticilerinin  ¢gu mond planlamasini sletmede ysanan kriz durumlarinda
uygulamakta ve bunun sonucunda stetilerini kaybetmektedir. Bu tur analiz ve
uygulamalar problem ortaya ¢ikmadan yapilmasi ger@lamaninda yapilan monu

planlamasi ve analizi israfi engelleyecektir.

Arastirmanin sonuglari mond planlamasi yapagilddiin mona planlamasi hakkinda
yeterli mesleki bilgiye sahip olmagini ortaya cikarmtir. Arastirmada yer alan
restoranlar, yuksek standartlara sahip olmalaragamen mond planlama konusunda
uzman ksileri bunyesinde bulundurmadiklari belirleryim. MOnG planlamasi ve analizi
konusunda yeterli bilgiye sahip olmayan yoOnetiailehazirladgi mondlerin bgari
olasiliklar daha diiiktiir. Universitelerin lisans ve 6n lisans programida yer alan
Yiyecek- Icecekisletmeciligi ve Ascilik bolimlerinde konuya #kin ders veya ders
iceriklerinin olwturulmasi 6nem tamaktadir. Bunun yanindas ibasl egitimlerle
calisanlar surekli konu hakkinda bilinclendirilmelidit.iterattire ve konuyla ilgili
yapilan argtirmalardan elde edilen sonucglara gore denilelkljr MOntde yer alan
dranlerin siralamasindan, gtériye sung sekline kadar her konu profesyonel ekipler

tarafindan uygulanmalidir.

Isletme yoneticilerinin blyik bir kismi méni giincelle calsmalarini sadece mevsim
sartlarina gére yapmaktadir. Ancak sadece mewsirtiari dikkate alinarak hazirlanan
mond miteri isteklerini ve gecrngidonemdeki salari dikkate almadgindan baarili
olamayabilir. Mevsimsartlarin yaninda gecmidonemlerdeki sagi istatistikleri de
incelenerek hangi Uriinin daha ¢ok veya hangi Uridlaina az tercih edilgini ortaya

koyarak giincelleme yapmak gerekir.

Kisa donemli (6 aylik) monu giincellemesi yapanamstlarin monulerini, fiyat veya

mevsimsel dg@sikliklere gore guncelledikleri belirlenmtir. Mo6nt  oluturulurken
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fiyatin dsinda dikkate alinmasi gereken onemlgati (¢ait, miktar vb.) faktorler
bulunmaktadir. Sadece monuade yer alan drundn fiyatini guncellersakglarin
dismesine neden olabilir. Monide yer alan Urinlerigabiagrafginin izlenebilmesi icin
belirli bir strec gerekir. Bu sire¢ neticesinde i@ yer alacak drintn karari daha

objektif sekilde verilir.

Arastirmanin bir dger sonucu ise hazirlanan yeni monulerin genellijdacticilerin
kisisel gorilerini icermesidir. Yoneticilerin kendilerine yardci olacak personel
bulamadiklar gerekcesi ile monilerini tekslaauna olgturduklari belirlenmgtir. Fakat
mond planlamasi yaparken gallardan ve myierilerden gerekli yardim alinmalidir.
Mona planlamasi ekipsidir. Restoranda c¢alan tim personele moniu guncellemeleri
surecinde fikirleri sorulmahdir. Ozellikles@ mutfgzi en iyi bilen ki oldugu icin monu
planlama cabmalarina dahil edilmelidir.

Monu planlama sirecinde sadecestaii isteklerine dikkat etmek yeterli olmayabilir.
Mona planlama surecinde iki farkli nokta bulunmakta Birincisi isletmelerin genel
Ozellikleri (mutfak kapasitesi, arag-gere¢c vb.),getti ise migteri beklenti ve
ihtiyaclariyla birlikte geken kletmelerin varliklarini strdirme cabasidir. Monu
planlanirken bu iki noktayasie sekilde dikkat edilmelidir. Bununla birlikte Mieri
istekleri g6z ©Onunde bulundurulacak diygleimenin 6zelliklerine aykiri urtnler
monulerde yer almamalidir. Gincelleme sonucundat@ryer alacak yeni Urin bu
noktalar gbz ondne getirilerek hazirlanmalidir. &gr sletmede caban personeller

isletmenin tum 6zelliklerini bilmesi gerekir.

Elde edilen 6nemli sonuglardan birisidesairanada yer alarsietmelerin ¢cgunlugunun

mondlerini hazirlarken karlgi amaclamalaridir. Sadece karliliksdadlerek hazirlanan
bu monuler miteri isteklerini gbz 6nunde bulundurmamaktadir.n®w yaninda ménu
planlamasi yapilirken yemeksgili gine, porsiyon boyutuna, yer@ie gorinimiine ve
tazelgine de dikkat edilmelidir. Hizmet verilen mtérinin imkanlarina gore bir fiyat

olusturulmahdir.

Monide yer alacak GrUnlerin maliyetleri ve o UrUnigmin edilme zorlgu moénu
planlanirken gletmeler icin kagilasilan sorunlarin en 6nemli olanlaridiisletmeler
bunu engelleyebilmek icin mondlerini iyi analiz etidirler. Gereksiz maliyet dmran

veya kolay temin edilemeyen drinleri montlerindelkagnall yerine gletmenin
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Ozelliklerine daha uygun trinler koymalidirlar. Miye konacak her yergm, mutlaka,
kesin maliyet fiyati bilinmelidir. Aksi halde, bfiyat dengesizlti meydana cikar. Bu da

maliyet kontrolinu etkiler.

Isletmelerden bazilari moniide yer alacak yeni Uriteh edilmesinin zaman kaybina
neden olagani bunun icin test edilmemesi gerghui belirtmislerdir. Fakat mgteriye
sunulacak urtnsietme icin bir reklam araci olgundan bu konuya daha fazla dikkat

edilmelidir.
Yeni arastirmacilar icin 6neriler;

Bu calsma yoneticilerin moéni planlamasi ve monu analiiaks acilarini belirlemeye
yonelik hazirlanngtir. Yeni yapilacak cajmalar yoneticiye ek olarak ngigri odakli

yapilabilir.

Ulkeler arasindaki farkliliklari ortaya koyabilmeke buna gore gerekli tedbirleri

alabilmek icin benzer ¢amalar yurtdgsinda bulunan yoneticilerle gercekdieilebilir.

Istanbul’ da yapilan bu caina bolgesel baz da veyahirler bazinda farkliliklari ortaya

koymak icin dger bolgelerde uygulanabilir.
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