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OZET

Anahtar Kelimeler: Yiyecek igecek isletmeleri, monii planlama, fiyatlandirma politikalar

Giiniimiizde agirlasan rekabet kosullari, tiim isletmeleri pazar payini koruyabilmek amaciyla
birtakim uygulamalara zorlamaktadir. Yiyecek igecek isletmelerinde talepte siireklilik
saglayabilmek ve tiiketici beklentilerini karstlayabilmek amactyla farkli yonetsel uygulamalara

dnem verilmektedir.

Turizm igletme belgeli yiyecek igecek isletmelerinde uygulanan, ménii planlama ve ménii
fiyatlandirma politikalarini tespit etmek amaciyla hazirlanan aragtirma dort boliimden
olugmaktadir. Caligmanin birinci béliimiinde yiyecek icecek isletmelerinin  &nemi,
siniflandiriimasi, organizasyonuna iliskin bilgilere yer verilmistir. Ikinci bsliimde ise, monii
kavrami, moniiniin tarihsel gelisimi, moniintin islevleri, monii gesitleri, monii yapisi, ménii
planlama kavrami, monii planlama siireci, monii planlama hedefleri ve evreleri, ménii igerigi
gibi konular iizerinde durulmugtur. Ugtincii boliimde, fiyatlandirma kavrami, yiyecek igecek
kontrol sistemi ve siireci, monili maliyet araglari, yiyecek igecek maliyet kontrol yéntemleri,
monii fiyatlandirma, yiyecek igecek isletmelerinde pazarlama ¢aligmalari, yiyecek igecek
hizmetlerinin pazarlanmasi, yiyecek igecek isletmelerinde kullanilan satig araglarina iliskin
bilgilere yer verilmistir. Son bdliim olan dérdiincii béliimde ise, Istanbul ilinde faaliyet gdsteren
turizm isletme belgili yiyecek igecek isletmelerinde ménii planlamasi ve fiyatlandirma
caligmalarinin tespitine yonelik arastirma ve bu arastirmanin degerlendirilmesi iizerinde

durulmugtur.

Aragtirma amacin1 gergeklestirebilmek igin veri toplama araci olarak anket kullanilmigtir. Bu
anket ile Istanbul ilinde faaliyet gosteren 330 turizm isletme belgeli  yiyecek igecek
isletmesinden 199’una ulasilmistir. Ankette isletme 6zellikleri, kullandiklari ménii planlama
yontemleri, fiyatlandirma politikalari ve yiyecek igecek hizmetlerinin pazarlanmasina ydnelik

bilgi edinme amagl 34 soru yéneltilmigtir. Elde edilen veriler frekans ve korelasyon analizi '

adli istatistiksel yontemlerle analiz edilmis ve yorumlanmistir.
Bu arastirmada yer alan turizm isletme belgeli  yiyecek igecek isletmelerinin en ¢ok

kullandiklar1 monii tiirleri, uyguladiklar1 monii planlama yo6ntemleri ve fiyatlandirma

politikalari, tercih ettikleri pazarlama kanallar tespit edilmigtir.
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SUMMARY

MENU PLANNING AND PRICING IN FOOD AND BEVERAGE COMPANIES WITH
TOURISM BUSINESS CERTIFICATE: ISTANBUL EXAMPLE

Key Words: Food and Beverage Companies, Menu Planning, Pricing Policies

Today fierce competition forces. firms to adapt new approaches to protect their market share
food and beverage companies look for new menegerial practices in order to protect the existing

demand level and to meet the expectations of consumers.

With the aim of discover the menu planning and pricing policies a survey study was made in
food and beverage companies with tourism business certificate which operating in Istanbul and
research consist of four part. In the first part, the importance of food and beverage companies,
classification of food and beverage companies and organization was given. In the second part,
menu concept, historical devolepment of menu, functions of menu, kind of menu, construction
of menu, menu planning concept, menu planning process, phase of menu planning, aim of
menu planning and content of menu planning are analyzed. In the third part, pricing concept,
food and beverage control systems and its process, cost of menu means, food and beverage cost
control methods, pricing of menu, marketing studies of food and beverage companies,
marketing of food and beverage services, sale methods used in food and beverage companies
was examined. In the last part, a survey study was made on food and beverage companies with
tourism business certificate which operating in Istanbul to establish menu planning and pricing
policies and data which were collected by questionnaires were also analyzed and commented

by statistical methods.

Data addition of implement used to survey to aim of research can realized. This survey, 330
food and beverage companies with tourism business certificate which operating in Istanbul, 199
company was reached. In survey was asked thirtyfour question like characteristics of company,
methods of menu planning, pricing policies and marketing of food and beverage services. Data

which were analyzed appropriate statistical methods and were interpreted.

In this research, food and beverage companies with tourism business certificate which are used
in kind of menu, methods of menu planning, pricing policies, implement of marketing, which

were established.



GIRIS

Yasadigimiz ylizyilda ulagimdan, teknolojiye, haberlesmeden tekstile kadar bir ¢ok
endiistride biiylik gelismeler meydana gelmistir ve gelmeye de devam edecektir. Bu
durum toplumlan etkiledigi gibi ister biiyiik, ister kiigiik, isterse zincir olsun tiim
isletmeleri etkilemeye devam etmektedir. Bu gelisim ve degisimden en hizli ve en ¢ok

etkilenen sektorlerden birisi de turizm endiistrisidir.

Diinya genelinde meydana gelen saglik standartlarindaki iyilesme sonucu insan 8mriiniin
uzamasi, kadinlarin is hayatinda yer almasinin hiz kazanmas: ile ailelerin harcanabilir
gelirinin artmasi, teknolojik gelismelerle ulagim araglanmin hizlarinin artmasi ve gelis-
gidis siirelerinin kisalmast ve monotonlagmis is hayatindan bunalan insanlarn tatil
talebinin artmast gibi nedenler turizmin gelismesine ivme kazandirmigtir. Ayrica
turizmin iilke ekonomilerine giin gectikge artan olumlu etkileri, biitiin iilkelerin turizme
ilgi duymasina yol agmugtir. Turizmin ekonomik etkisi her ne kadar 6n plana ¢iksa da,
dogal, sosyal, kiiltiirel vve ¢evre bilincini dengeleyen bir endiistridir. Hizla gelisen ve
kalkinan Tiirkiye’de arzulanan diizeyde turizm endiistrisinden faydalanabilmesi igin ¢ok

genis bir kitlenin bilinglendirilmesi ve egitilmesi zorunluluk arz etmektedir.

Turizm sektdrii temel olarak konaklama, yiyecek igecek, ulasim ve diger tamamlayici
hizmet tireten isletmelerinden olusan bir sektdrdiir. Turizm gelirleri incelendiginde ise en
¢ok kazancin da bu ii¢ hizmet karsiifinda elde edildigi goriilmektedir. Isletme tiirleri
icinde ise en tatmin edici kazang yiyecek igecek isletmelerinden saglanmaktadir.
Insanoglunun var olusu kadar eski olan beslenme ihtiyac1 giintimiizde 6nemli bir konu
haline gelmigtir. Beslenme canlilarin gereksinimlerinin en baginda gelmektedir. Viicudun
saglikli bir yagam stirebilmesi igin kirktan fazla besin 6gesine ihtiyaci vardir. Beslenme
kann doyurmak anlamina gelmemektedir. Beslenmede temel amag yas, cinsiyet, ¢alisma

ve yasam kosullarina gore geregi kadar besin 6gelerini almaktir.

Kargilanmasi zorunlu olan beslenme yada diger bir ifadeyle yeme- igme gereksiniminin
ev disinda da karsilanabilmesiyle yiyecek igecek isletmelerine ihtiyag artmigtir. Calisan
insanlarin sayisindaki artis bu sekt6riin hizla gelismesine katki saglamigtir. Gelecekte de



¢aligan sayisindaki artiga paralel olarak yiyecek igecek isletmelerinin daha da artmasi
beklenmektedir.

Yiyecek igecek hizmetleri bir otel igletmesi biinyesinde sunulabilecegi gibi ticari amagla
hizmet sunan restoran isletmesinde, kurumsal yapiya sahip, kar amaci giiden veya
glitmeyen igletmelerde de sunulmaktadir. Bu isletmeler kar elde etmek ve agir rekabet
ortaminda ayakta kalabilmek i¢in maliyetleme ve fiyatlandirma politikalarina dikkat
etmek zorundadirlar. Bu noktada en 6nemli ara¢ moniidiir. Isletmenin kendi kaynaklarina
uygun maliyetleme ve fiyatlandirma politikalarini belirlemesinin ilk adimi iyi bir ménii

planlamasi yapabilmektir.

Caligmada; bagimsiz olarak faaliyet gosteren turizm igletme belgeli yiyecek igecek
isletmelerinde “ménii planlamasi ve fiyatlandirma faaliyetleri” ile ilgili olarak mevcut
durumun ortaya konulmas: ve neler yapilmasi gerektigi konusunda izlenecek yollar

agiklanmaya ¢aligilmaktadir.

Bu amagla yapilan g¢alisma dort boliimden olugmaktadir. Caligmanin birinci boliimiinde
yiyecek igecek igletmelerinin nemi, siniflandirilmasi, organizasyonuna iligkin bilgilere
yer verilmistir. Ikinci boliimde ise, ménii kavrami, moniiniin tarihsel gelisimi, moniiniin
islevieri, moénii ¢esitleri, ménii yapist, méni planlama kavrami, ménii planlama siireci,
monil planlama hedefleri ve evreleri, monii igerigi gibi konular tizerinde durulmustur.
Uglincti boliimde, fiyatlandirma kavrami, yiyecek igecek kontrol sistemi ve siireci, monii
maliyet araglari, yiyecek igecek maliyet kontrol yontemleri, ménii fiyatlandirma,
yiyecek igecek igletmelerinde pazarlama galigmalari, yiyecek igecek hizmetlerinin
pazarlanmasi, yiyecek igecek isletmelerinde kullanilan satig araglarina iligkin bilgilere yer
verilmisgtir.

Calismanin 4. ve son boliimiinde ise; Istanbul ilinde faaliyet gosteren turizm isletme
belgili yiyecek igecek isletmelerinde, monii planlamasi ve fiyatlandirma ¢aligmalarinin
tespitine ybnelik aragtrma ve bu aragtirmanin degerlendirilmesi {izerinde
yogunlagilmigtir. Caligmanin sonunda ise monii planlamas: ve fiyatlandirma politikalan

konusunda uygulama sonuglari ile beraber gériis ve Onerilere de yer verilmigtir.



1. TURIZM SEKTORUNDE FAALIYET GOSTEREN YiYECEK ICECEK
ISLETMELERININ SINIFLANDIRILMASI VE OZELLIKLERI

Barutgugil’e gore turizm, kazang saglama amacina y6nelik olmamak lizere ve siirekli
yerlesmemek koguluyla yabancilarin bir yere seyahatleri ve orada konaklamalarindan
dogan olaylar ve iligkilerin tiimiidiir [Barutgugil,1989:15]. Bir bagka tamima gore ise
turizm; insanlarin devamli ikamet ettikleri, g¢alistiklar1 yerlerin digina seyahatleri ve
buralardaki genellikle turizm igletmelerinin Uretti§i mal ve hizmetleri talep ederek

tiiketmelerinden ortaya gikan olay ve iligkileri biitiindiir [Zengin,1999:7).

Her iki tanim da incelendiginde turizm olgusu i¢inde temel iki unsurun bulundugu dikkati
¢ekmektedir. Seyahat ve konaklama. Bu unsurlardan ilki olan seyahat turizm olayinin
olugsmasit i¢in mutlaka gereklidir. Hatta seyahat olmadan turizm olgusunun
gergeklesemeyecegi sonucuna da varmak miimkiindiir. Turizmin ikinci 6nemli unsuru
olan konaklama kavraminin agik bir bi¢imde belirlenmesi gerekir. Konaklamanin nerede
hangi amagla ne kadar siireyle gergeklesecegi mutlaka belirlenmesi gereken en Gnemli

husustur.

Bir iilkenin turistlere sundugu olanaklar dogal ve insan yapisi  kaynaklardan
olugmaktadir. Bu kaynaklar turizmde gekicilik ve cazibe unsurunu olugturan kaynaklar
ile turiste sunulan imkan ve kolayliklardir. Cekicilik unsurlan iginde dogal ve kiiltiirel
imkanlar yer alirken, turiste sunulan imkan ve kolayliklar iginde ulagim hizmetleri,
konaklama hizmetleri, rekreasyon hizmetleri ve yeme-igme hizmetleri gibi bir ¢ok hizmet
¢esidi yer almaktadir.

Turizm olaymin karmagik bir yapiya sahip olmasi farkli 6zelliklere sahip isletmelerin
kurulmasina yol agmaktadir. Konaklama, yeme-igme, seyahat, eglence isletmeleri ve
diger 'tamamlaylm isletmeler baglig1 altinda bu igletmeleri toparlamak miimkiindiir. Bu
isletme tiirlerinden biri de yiyecek igecek isletmeleri olup, turistlerin beslenme
gereksinimlerini karsilamak amaciyla kurulmus ticari isletmelerdir. Insanlarin en temel
fizyolojik ihtiyacinin yemek ve igmek oldugu diistiniildiigiinde, bu isletmelerin ne kadar
Onemli bir konuma sahip oldugu agiklikla goriilebilir. Ayrica insanlan seyahate yonelten



en 6nemli gii¢, farkh kiiltiirlerin yagam tarzimi 6grenmektir. Damak tad: ise bir kiiltiirii
tanitict ﬁrlemli bir unsurdur. Bu ytizden gerek konaklama isletmeleri biinyesinde gerekse
bagimsiz olarak hizmet veren, yiyecek icecek isletmelerinde, iilkelerin  kendi
kiiltlirlerine ait yiyecek igeceklerin yaninda farkli kiiltiire ait yemekleri tatma zevkini

sunulmaktadir.

1.1. Yiyecek icecek isletmelerinin Temel Ozellikleri

Turizm endiistrisi diger endistrilerden farklilik gosteren o©zelliklere sahiptir. Bu
farkliliklar endiistri i¢inde hizmet veren isletmelerin her birinin isleyisinde de goze
carpmaktadir. Yiyecek igecek igletmelerini de diger isletmelerden ayiran 6nemli

Ozellikleri vardir. Bunlar;

a) Yiyecek Icecek Isletmeleri Cesitlilik Arz Eder: Yiyecek icecek isletmeleri oldukga
genis bir alana yayilmig durumdadir. Rekabetci politikalar, ekonomik yapi, sosyal
olaylardaki gelismeler ve kisilerin taleplerindeki farkliliklar, iiretilip sunulan yiyecek ve
icecekleri de c¢esitlendirmekte ve bu gesitlilik yiyecek igecek malzeme maliyetlerini de
arttirmaktadir. Agik biife servisi bulunan otel igletmelerinin biifelerinde soguk mezelerden
tathilara kadar uzanan onlarca gesit yiyecegin bulunmasi, a la carte restoranlardaki monii
zenginligi, barlarda bulunan uluslararas: igecekler, yiyecek igecek igletmelerindeki {iriin
gesitlilifine en glizel Orneklerdir. Kisilerin yas, cinsiyet, kiiltiir ve saglik gibi farkh
6zellikleri bu ¢esitliligi zorunlu kilan énemli unsurlardir [Sarugik, 1998: 20].

b) Yiyecek icecek Isletmeleri Malzeme ve Emek Yogun Isletmelerdir: Yiyecek
icecek sunan igletmelerin en 6nemli kalemi yiyecek icecek malzemeleridir. Yiyecek ve
iqeéek malzemelerini tekrar satilmak tizere alinan maddeler olustuhnaktadlr. Omegin,
satin alman et pigirilip restoranda servisi yapilabilir ya da bir gige viskinin kadehler
halinde barda satig1 saglanabilir [Sarugik, 1998: 22]. Yiyecek icecek isletmelerinin bir
diger 6nemli 6zelligi de emek ydgun olmasidir. Bir yiyecek igecegin hazirlanmasindan,
tiretilmesine, pigirilmesinden, servisine kadar gegen her agamada farkli 6zelliklere sahip

personelin istihdamina ihtiya¢ vardur.



¢) Yiyecek Icecek isletmelerinin Orgiit Yapisi Diger Isletmelerden Farkhdir:Yiyecek
igecek risletmelerindeki farkliliklar, isletmenin  organizasyon yapisim da
farklilagtirmaktadir. Bir aile restoran igletmesinde yiyecek i¢cecekten sorumlu kisi isletme
sahibiyken, bir otel isletmesinde yiyecek icecek miidiirii, ziyafetlerde ise ziyafet
miidiiriidiir. Isletmeler farkli olsa da amag ve bu amag etrafinda birlesen &rgiitiin hedefi
aymdir. Yiyecek icecek satiglar1 ve maksimum karlilik. Ticari olmayan yiyecek igecek
isletmelerinde ise ya o kurulugun y®neticisi ya da onun atayacagi bir yoneticinin {istte
bulundugu bir &rgiit yapis1 vardir. Digaridan yemek saglayan kuruluslarda yonetici sadece

servisten sorumludur [Sarugik, 1998: 25-27].

d) Yiyecek Igecek isletmelerinde Sunulan Uriinleri Yiyecek ve icecekleri Kapsar:
Yiyecek igecek isletmelerinde iiriin; yiyecek ve igeceklerdir. Isletmeye ham, yar1 hazir ya
da hazir durumda giren yiyecek ve igecek malzemeleri igletmenin politikalarina uygun
olarak degerlendirilerek miisterilerinin hizmetine sunulur. Bu sunulan iiriin de
konukseverlik hizmetidir [Sarngik, 1998: 27].

e) Yiyecek Icecek Isletmelerinde Monii Planlamasi Onem Arz Eder: ister ticari
amagl ister kamu faydasina yonelik igletme olsun, restoranlardan otellere, disariya
yiyecek saglayan igletmelerden kantinlere kadar her isletmenin ortak 6zelliklerinden birisi
de, moénii planlamasindan satig asamasina kadar uzanan kontrol siirecidir. Kiigtik, biiyiik
her igletmenin 6nceden belirlemis oldugu bir ménii ve buna gére yén verdigi bir satin
alma politikas: vardir. Isletmeler satn aldiklan yiyecek ve igecek malzemelerini uygun
depolarda saklar ve buralardan {iretim alanlarina ulagtirirlar. Hazirlanan yiyecek ve

iceceklerin servis alanlarinda satislar1 gergeklestirilir [Sarugik, 1998: 28].

f) Yiyecek Icecek Isletmelerinde Miigteri Tipleri Farkhdir: Yiyecek igecek
isletmelerinin genis yelpazeden olugmasi, miiteri tiplerini de farkhlagtirmaktadir. Aghk
diirtiistinii bastirmak isteyen bir kimse ile eglenmek igin yiyecek icecek igletmesine giden
kisinin gériig ve diigiinceleri arasinda 6nemli farkliliklar olacaktir, Neyin istendigi ya da
nelerin beklendifi sorular miisteri 6zelliklerini ortaya gikarir. Miigteri gereksinimlerini

belirleyen en 6nemli kriterler, yas, gelir, aile durumu, cinsiyet, milliyet, medeni durum ve



Ogrenim diizeyidir. Bu etmenlerden biri ya da birkag1 kisinin ne tiirde bir yiyecek igecek

isletmesix'li segecegini ya da ne tip bir hizmet isteyebilecegini belirler [Sarugik, 1998: 31].

1.2. Yiyecek I¢ecek Isletmelerinin Simflandiriimas:

Yiyecek igecek hizmet isletmeleri gesitli kriterlere gére farkli bi¢imde siniflandirilabilir.
Gordiigii faaliyetler, isletmelerin biiyiikliigii, hizmetlerin karakteristik 6zellikleri ve sahip

olduklar belgeler simiflandirmada kriter olarak nitelendirilmektedir.

1.2.1. Turizm Yatirim Belgeli Yiyecek I¢ecek isletmeleri

Turizm Yatinm Belgesi; Turizm sektoriinde yatirim yapana tespit edilen yatinnm dénemi
icin Bakanlik¢a verilen belgedir [Kalkan, 1995:16]. Diger bir tamima gore ise; turizm
sekttriinde yatirim yapanlara 2634 sayih Turizm Tegvik Yasasi’na bagh Turizm Yatirim
ve Isletmeleri Yonetmeligi ile Yat Yonetmeligi cergevesinde isletme donemi igin verilen
belgedir [Akat, 2000: 127]. Turizm yatirimi belgesi talebinde, bakanlik¢a belirtilen
belgelerin asli veya aslim vermeye yetkili mercii veya noterce onaylanmis drnekleri
ile Bakanliga bagvurulur (Bakinmiz; Turizm ve Kiltiir Bakanliginca ¢ikanlan “Turizm

1%

Tesisleri Yo6netmeligi”) [www.turizm.gov.tr.].

1.2.2. Turizm Isletme Belgeli Yiyecek Icecek Isletmeleri

Turizm Isletme Belgesi; Turizm sektoriinde faaliyet gdsteren turizm isletmelerine
Bakanlik¢a verilen belgedir [Kalkan, 1995:16]. Diger bir tamma gore ise; turizm
sektoriinde faaliyet gosteren turizm igletmelerine 2634 sayili Turizm Tegvik Yasasi’na
bagh Turizm Yatinm ve Isletmeleri Yonetmeligi ile Yat Yonetmeligi gercevesinde
isletme d6nemi igin verilen belgedir [Akat, 2000: 127]. Turizm isletme belgeli yiyecek

igecek isletmeleri igerinde lokantalar, kafeteryalar ve eglence yerleri yer almaktadur.



Lokantalar; tabldot, alakart veya 6zel yemek ve bu yemeklere uygun servisler ile yeme-
icme ihti;'ag:lanm kargilayan tesislerdir. Lokantalar {iglincti sif, ikinci simf ve birinci
smif olarak smiflandinlirlar. Kafeteryalar; siiratli, temiz ve Kkaliteli yeme-igme
hizmetinin garson servisi olmadan miisteriye sunuldugu en az 50 kisilik tesislerdir.
Eglence Yerleri; dort bes yildizli oteller, tatil kdyleri ile tatil merkezleri biinyesinde
faaliyet gOsteren, miisterinin oncelikle eglence ihtiyacini karsilamak yaninda, yiyecek
icecek servisi de yapilabilen igletmelerdir (Bakimz, Turizm ve Kiiltir Bakanhi
tarafindan ¢ikarlan “Turizm Tesisleri Yonetmeligi”nin yiyecek igecek isletmelerine

iligkin kism1 www.turizm.gov.tr.).

1.2.3. Belediye isletme Belgeli Yiyecek I¢ecek Isletmeleri

Belediye Isletme Belgesi; Agilmak istenen igletme tiiriine gre kriterleri isletmenin bagl

oldugu belediye tarafindan belirlenen ve yine ilgili belediye tarafindan verilen belgedir.

Lokanta ve Benzerleri; kapali alan1 en az 60 m? olun, bay ve bayanlar i¢in en az iki adet
tuvaleti, sanayi tipi bulagik makinesi, klima, jeneratérii bulunan, mutfag: ti¢ bsliimiinden
olusan ve hijyenik sartlan tasiyan , yapilacak as¢ilik i¢in ustalik belgesi buluna personelin
istihdam edildigi isletmelerdir. (Bakimz, Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan
acilmis agilmak istenen ige gre yapilmasi istenen ek belge ve bilgilerden lokanta,
restaurant, kafeterya, pastane ve bilumum yeme i¢me yerleri ve digerlerine iligkin kismu

www.istanbul.gov.tr.)

1.2.4. Ticari Yiyecek Igecek Isletmeleri (Kar Amac: Giiden isletmeler)

Bagimsiz olarak ya da konaklama igletmeleri biinyesinde miigterilerin yeme-igme
gereksinimlerini kargilayan ve kar amact gliden ticari igletmelerdir. Bu tiir isletmelerde
miigteri profili ve miisteri istek ve ihtiyaglari, miisteri memnuniyeti dikkate alinir ancak
asil hedef hizmet degil kardir [Aktas, 2001: 4].



1.2.4.1. Geleneksel Restoranlar (Full Service)

Geleneksel restoranlarda farkli servis usulleri, zengin moniileri ve degisik yemek pisirme
metotlar1 uygulanmaktadir. Genellikle biiyiik oteller ( 4 ve 5 yildizli) biinyesinde
bulunurlar yada sehirlerin belirli g¢ekicilige sahip yerlerinde kurulurlar. Geleneksel

restoranlar ¢ ¢esit olarak ele alinip incelenir.

-Liiks Restoranlar (Haute Cuisine): Liiks restoranlar genellikle 100 kuverden az,
bagimsiz olarak veya liikks otel biinyesinde hizmet sunan igletmelerdir. Daha ¢ok satin
alma giicli bakimindan niifus yogunlugu ¢ok olan yerlesim yerlerinde kurulurlar. Bu
restoranlarda oldukga ehliyetli personel galistigindan kurulus ve isletme sermayelerinin

yiiksekligi fiyatlar etkilemekte buna karsilik kazanglarda yiiksek olabilmektedir.

-Mom ve Pop Restoranlar: Yemeklerin ¢ogu taze yiyeceklerle hazirlanip serviste

bayan garsonlar kullanilan ucuz ve temiz restoranlardir.

-Biiyiik Olgekli Restoranlar (Large Scale Full Service Restaurant): Liiks restoranlar:
ve mom-pop restoranlardan ii¢ veya bes defa daha biiyiik olmaktadir.Yan kalifiye aggilar
belirlenmis standart yemek regetelerini siki denetim altinda uygulanmak durumunda
olduklarindan, israflar en az diizeye indirilebilmektedir. Bu restoranlarda simirli sayida ala
carte yemek olabildikleri gibi daha gok bes alti gesit table d’hote ¢esidinden de
yararlanabilmektedir [Aktas, 2001: 5-6].

1.2.4.2. Ozellikli Restoranlar (Speciality)

Bu restoranlarin ortak &zellikleri miigterilerin restoranda gegirdikleri zamamin azalmast
yemek iretim iglemlerinin basitlestirmesi self servis uygulamasi nedeniyle is giigli
gereksiniminin oldukga azaltilmasi seklinde belirlenebilir. Ozellikli restoranlarin her bir
¢esidi birbirinden farki 6zelliklere sahip isletmelerdir. Omek olarak fast food, aile kebap,

pizza vb.



-Cabuk Yemek Sunan (Fast Food) Restoranlar: Bu tip isletmeler sanayilesmis
iilkelerdef hizla kurulmus ve yayginlagmigtir. Cabuk yemek sunan igletmelerde 6nce
piyasa aragtirmas: yapimakta sonra {iriin i¢in gelistirilmis makine devreye
sokulabilmektedir. Bu restoranlar da iiriiniin hazirlanma iglemi iyi planlanmalidir. Ciinkii
hazirlanan {irtinler 10-20 dakika iginde tliketilmezse goriiniis ve tat bozukluguna
ugrayarak atik olmaktadir [Aktas, 2001: 76].

-Aile Restoranlar:: Aile restoranlarinda yemekler siparise gore taze yiyecek
maddelerinden hazirlanmakta bazen de dondurulmus yiyecekler kullamilmaktadir. Ménii
zenginliginin saglanabilmesi i¢in sandvigler ve ¢esitli kahvaltilik yiyecekler verilir. Monii
genellikle esas yemek ve tatlidan olustufundan servis de oldukga basitlesmektedir.
Bigimsellikten uzak samimi hava tagimasi, sadelii ve pahali olmayan servis stili ile
miisterilerin ilgisini ¢eker. Bu restoranlarin kolay ulasilabilecek yerlesim bélgelerinde

bulunmasi daha ¢ok tercih edilmektedir.

-Ekenomik Kebap Resteramlar: Sinirh yiyecekleri self servis olarak miisterilerine
sunarlar, Bu restoranlar giinlimiizde yayginlasmakta ve kebaplardan birinde
uzmanlagmaktadir. Bu 6zellikler nedeniyle yiyecek maliyet kontrolleri kolaylagmakta ve

satiglarin cogu da aksam servislerinde olmaktadir.

-Pizza Restoranlari: Bu tiir restoranlar daha ¢ok tek bir yiyecek iizerine dayanirlar.

Yiyecek maliyeti diigiik ve is giicli ihtiyaci ¢ok simrhdir.

-Degisik Atmosferde (Theme) Restoranlar: Sinirh sayida yiyecegi degisik dekorlar ve
oturma gekilleri icinde sunar ve eglenceye agirlik veren isletmelerdir. Bu restoranlarin
bagarisinda gosteri olaylart 6nemli yer tutmaktadir. Bu restoranlar liiks restoranlarin
aksine orta gelir diizeyindeki kigilere hitap eden ve 6zelliklede halkin ¢ok begendigi
sinirh sayida segme olanagi sunulan méniiler sunarlar [Biiyiikkilig, 1989: 83-84].



1.2.4.3. Bagimsiz sletmeler

Zincir baglantis1 olmayan, kisi/kisiler tarafindan igletilen isletmelerdir. Diigiik sermaye ile
isletme acilabilmesi girigimcilerin cesaretlendirmektedir. Var olabilmek i¢in hem konuga

deger vermek hem de iyi hizmet sunmak zorundadirlar.

1.2.4.4. Zincir Isletmeler

Biiyiik ve genis bir organizasyonun pargas: olarak faaliyet gosterirler. Genelde aym tiir
moni, malzeme ve ekipman kullanirlar. Zincire ait tim isletmeler igin gelistirilmis
standartlar ve uygulamalar vardir. Yiyecek icecek sektoriinde faaliyet gésteren zincir
isletmelerin gesitli avantaj ve dezavantajlar1 vardir. Nakit, kredi ve diger uzun vadeli
finansal gereklikler kolay karsilanir. Finans, yatirim, ingaat vb. konularda uzman kisiler
biinyesinde bulundururlar. Teknolojik gelismeleri rahatlikla takip eder ve uygularlar.
Personel agisindan da avantajlan da vardir. Degisen pazarlama ve ekonomik kosullara
hizh uyum saglamazlar. Degisim zorluklar vardir. Ust yonetim motivasyon saglamada
zorlanabilir [S6kmen, 2003: 25].

1.2.4.5. Kafeterya, Snackbar ve Fast Food Isletmeleri

Kafeteryalar; giiniimiizde alkollli yada alkolsiiz igecek, 6nemli bir miisteri potansiyeline
ve kar marjina sahiptir. Alkollii igeceklerin satilabilmesi igin bu tiir isletmelerin 5zel
ruhsat almalan gerekir ve igletmeye gireceklerin yaglan kanunen saptanir [Tirksoy,
2002: 18]. Kafeler/Snack Barlar; genellikle ¢ay, kahve ve benzeri hafif icecekler ile
yiyecekler bulunur. Hamburger, kek, pizza, 1zgara vb. yiyeceklerin servisi yapilir. Sabah
erken saatlerden gece gec saatlere kadar hizmet ederler. Servis hizli ve konuk dongiisii
yliksektir. Génellikle masa servisi uygulanir [Sskmen, 2003: 26]. Fast Food Isletmeleri;
genellikle bir yiyecek, iirlin sepeti yada yéreye ozgii hazirlanmasi kolay ve hizh
yiyecekler etrafinda yogunlasir. Zincir iiyeligi veya franchising yolu ile isletilir, {iriin
standartlan gok yiiksektir, fiyatlar dengeli belirlenip miisteri bagina hesaplanir, hizmetler
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kolay ve izl tiiketime elveriglidir, yiyecek hazirlama tamamen veya kismen standardize
edilmistir: servis kolaylagtirilmig ve basitlestirilmigtir, televizyon ve radyo reklamlariyla
¢ok iyi bigimde pazarlanabilmektedirler. Her {ilkenin kendi geleneksel gidalarindan
olusan fast food tirlinleri vardir [Yigit-Duran, 1997: 8-9]. Tiirkiye; Simit, déner, manti,
pide, diirlim, borek, lahmacun, ¢i kofte, Amerika; Hamburger, cheesburger, Italya;

Pizza, makarna, Japonya; Sushi.

1.2.4.6. Kliipler

Yalnizca tiyelerine yiyecek igecek hizmeti veren yerlerdir. Bunlarin en 6nemlileri, is
adamlan kliipleri (Rotary, Lions, Tiisiad vb.) politik kliipler, sosyal kliipler ve spor
kliipleridir. Bunlardan sehir kliipleri ve ticaret odasi ya da sanayi odasi tarzi kliiplerin
yiyecek igecek hazirlama {initesi bulunmasina ragmen, rotary ve lions kliipleri bu

hizmetleri otel ya da restoranlardan hazir olarak satin alirlar [Tiirksoy, 2002: 20].

1.2.4.7. Ulasima Yénelik isletmeler: Karayolu isletmeleri

Giiniin 24 saati agik olmasi, personelin genelde uzaktan gelmesi nedeniyle ekstra maliyet
sorunlarina yol agmasi yiiziinden genellikle self servisle, azda olsa garson servisi ve
otomat makineleri bulunabilir. Bu igletmeler benzin istasyonlari, tamirhane, hediyelik
esya magazasi ve motel gibi hizmetlerin de i¢inde bulundugu genis bir yelpaze bigiminde
faaliyet gosterebilirler. Demiryolu isletmeleri; genellikle kafeterya, self ve garson
servisli igletmeler ile otomatlarin yer aldi: istasyonlarda bulunan iiniteler ilk grubu
olusturur. Ikinci grup ise seyahat esnasindaki hizmetlerden olusur. Bu hizmetler ise iki
farkli, servisi kapsar. Miisteriler hizmetin sunuldugu yere gidip yemeklerini yer ve daha
sonra koltuklarina donerler. Digerinde ise, yolcularin yiyeceklerini kendilerinin gidip

aldig1 self servis biife arabalar1 bulunur.

Havayolu Isletmeleri; sunulan hizmetler terminal ve ugug am olarak ikiye aynlabilir.

Hava alamindaki yiyecek igecek hizmetini self servis ve garson servisi yapan isletmeler,
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satis makineleri ve kafeteryalar tistlenmigtir. Ugus esnasindaki hizmetler ise yolcularin
sintfi ve rsekline gore degisir. Ekonomik smif i¢in plastik tepsilerde porsiyonlanmis
yiyecekler verilirken, business class yolcular igin porsiyon kontrolii yoktur. Genellikle
yiyecek igecek bilete dahildir. Denizyolu Isletmeleri; biiyiik yolcu gemilerinde yiyecek
icecek sunulan hizmetlerin 6nemli bir pargasidir ve bedeli bilete dahildir. Kruvaziyer
olarak adlandirilan bu gemilerde sunulan yiyecek igecek kalitesi oldukga yiiksektir. Kisa
mesafeli deniz yolculuklarinda ise daha gok fiyat 6n plana giktig1 icin moniide fast food

tipi ucuz yiyecekler tercih edilir [Ttirksoy, 2002: 18-19].

1.2.4.8. Endiistriyel igletmeler, Catering, Banket: Endiistriyel Isetmeler

Sunulan moniiler dahilinde yiyeceklerin ¢ok biiyiik miktarlarda hazirlanip sunuldugu
“yemek fabrikas1” olarak bilinen sanayi tipi tiretim yapilan biiyiik isletmelerdir. Fix m&nii
olarak 6nceden belirlenen yiyecekler ¢ok biiylik miktarda hazirlanip sunulur. Bu tip
isletmelerin miigterileri de igletmeler ya da kurumlardir. S6zgelimi bankalar vb [Tiirksoy,
2002: 19]. Catering ve banket hizmeti sunan isletmeler; diigiin, nisan, resmi toplanti,
kutlama vb. bir ¢ok faaliyetlere yonelik olarak yapilandirilmis otel isletmeleri ve
bagimsiz igletmeler bulunmaktadir. Bu tiir faaliyetlerde kullanilacak personel sayisi ve
arag gereg, igin niteligine gore farklilik gosterir. Banket organizasyonlarinda kapsamli

yemek servisinde masa servisi uygulamr [S6kmen, 2003: 28].

1.2.4.9. Barlar
Barlar alkollii ve alkolsiiz igecek sunan isletmelerdir. igceceklerin yamnda hafif yiyecekler

de sunulabilir. Birgok bar igletmesi miisteri gekebilmek i¢in canli miizik ve gesitli

animasyon gosterilerine yoneltmektedir. Cok fazla personele sahip degildirler.
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1.2.4.10. Diger Isletmeler

Stadyumlar /spor salonlar1 ve hipodromlardaki iiniteler; bu tip yerlerde spor
karsilagmalarina gelen kigilere yonelik fast food tipi yiyecekler, nadiren de ala carte
moniiler sunan restoranlar bulunur. Sergi saraylarindaki iiniteler; bu tir yerlerde
sunulan yiyecek icecek hizmetini kapsar. eglence parklar: ve rekreasyonel parklardaki
iiniteler; buralarda sunulan yiyecek igecek hizmetlerinden elde edilen gelirler, parklara
giristen sonraki ikinci biiylik gelir grubunu olusturur. Bu nedenle restoran yada
kafeteryalar daha ¢ok park isletmecisi yada sahibi tarafindan igletilir. Sinema
lobilerindeki iiniteler; moniistinde daha ¢ok patlamig misir, mesrubat, biskiivi ve
sandvi¢ bulunur [Tiirksoy, 2002: 20].

1.2.5. Anlasmah veya Kurumsal Yiyecek Igecek isletmeleri

Ticari yeme-igme igletmeleri diginda kalan ve 6zelliklede 2.Diinya Savagindan sonra hizla
yaygimnlagan bir diger yeme-igme hizmeti de kurumsal ve endiistriyel yeme igme
hizmetleridir. Endiistri isletmelerinde ve kurumlardaki yeme-igme hizmetleri yeterli
olanaklara sahip ticari yeme-igme igletmeleri tarafindan yapilan s6zlesme geregi yerine
getirilebildigi gibi kurumlar ve isletmeler bizzat kendi yeme-igme orgiitlerini kurarak

beslenme hizmetlerini yapabilmektedir [Aktas, 2001: 12].

1. Sanayi Isletmelerinde Yiyecek I¢ecek Hizmetleri: Bu isletmelerde isciler ve yonetim
kademesindekilerin biiylik ¢ogunlugu &glen yemegini alirlar. Self servis uygulamasi ile
servise slirat kazandirilir, Yeme-igme hizmetlerinin 6zelligine gére mutfak ve servis
alanlann dizayn edilip techizat ve arag-gerecler secilmelidir. Sanayi igletmelerinde
¢aliganlarin yeme-igme hizmetleri yapilan anlagmalarla ticari yiyecek igecek isletmelerine
verilir ya da igletme biinyesinde beslenme orgiitii kurulur. Belirtilen bu iki yoldan
birisinin se¢imi igletmenin biyiikltigli, konumu, ¢aligan personel sayisi ve igletmelerin
politikas1 belirler [Aktas, 2001: 14-15].
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2. Hastanelerde Sunulan Yiyecek Icecek Hizmetleri: Hastanede yiyecek igecek
departmain gerek hastalara gerekse personele hizmet veren onemli departmanlardan
biridir. Genel amaci hasta ve personele yonelik olarak hastanin beslenme ihtiyacim
kargilamak lizere yiyeceklerin servis ve tiretimidir. Bu departmanin diger bir sorumlulugu
da doktor ve hemgireler ile igbirligi icinde, hastalarin beslenme ve diyet konusunda
egitimleri ve tedaviye yonelik olarak diyet rejimleri konusunda aragtirma yapmaktir.
Hizmetlerin geregi olarak hastalar ve personel igin kismen ya da tamamen farkl: tiir ve

cesitte yiyecek servisi yapilmaktadir [Sevin, 1999: 183-184].

3. Okullarda Sunulan Yiyecek I¢ecek Hizmetleri: Giiniimiizde iiniversitelerin tiimiinde
birgok ilk ve orta gretim kurumunda ¢ok cesitli ve zengin yiyecek i¢ecek hizmetleri
verilmektedir. Bu tiir igletmelerde dgrencilerin yam sira idari ve akademik personel i¢inde
hizmet verilmektedir [S6kmen, 2003: 24].

4. Universiteler Kurumlarmda Sunulan Yiyecek Icecek Hizmetleri: Universiteler ve
kolejlerde yeme icme hizmetleri 6grenci sayilarinin ¢oklugu nedeniyle hizmetin
karakteristik 6zelligi bakimindan endiistriyel isletmelerdeki uygulamaya benzer. Ancak
monil planlamasinda da {iniversite 6grencilerinin yas, enerji tiiketimi ve bunun gibi
ozellikler degerlendirilmelidir [Aktag, 2001:15].

5. Askeri Birliklerde Sunulan Yiyecek Igecek Hizmetleri: Orduda yeme-igme
hizmetleri temelde iki grup altinda toplanir. Birinci grup askeri 6grenciler, ikinci grup ise
yetismis subay, ast subay, erbag ve erlerden olugmaktadir. Askeri 6grencilerin yasina ve
icinde bulundugu yagsam ve faaliyet sartlarina gére giinliik birim degerleri hesaplanmakta
ve ona gore moniiler diizenlenmektedir [Aktag, 2001:15].

6. Diger Yiyecek Icecek Hizmetleri: Yukarida bahsedilen kurumlar disinda hapishane
vb. isletmelerde de kafeterya hizmetleri ve masa restoran hizmetleri verilmektedir. Bu tiir
tesislerde yiyecek ve igecek hizmetleri bahsedilen kurumlar paralelinde hazirlanmakta ve
sunulmaktadir [S6kmen, 2003: 24]. Kar amac1 giitmeyen igletmeler i¢in sosyal fayda
oncelikli amag¢ olmakla birlikte, hizmet kalitesinin yiikseltilmesi ve ig verimliligin
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arttinlmasinda en 6nemli unsurlardan biri is doyumlarinin 6l¢iilmesidir [Tiitlinct, 2000:
169,2000].

1.3. Yiyecek Igecek Yonetim Siireci

Bir yiyecek igecek igletmesinde sunulan hizmetler i¢in yiiriitlilen yonetim faaliyetlerinin
kapsadiga konular ayrintili olarak asagidaki gibi gosterilebilir. Bu siire¢ restoranlarda
malzeme girisinden, miisteriye sunulmasina kadar gegen siireci ifade etmektedir. Siireg,
biiyiik bir isletme igin ayda bir gergeklesiyorsa, kiigiik bir kasaba motelinde daha kisa
siirebilir. Ele alinan mevsimlik bir isletmeyse, yiyecek igecek sirkiilasyonu canli sezonda

maksimuma ulagmakta 6lii sezonda ise minimuma diismektedir [Ttirksoy, 2002: 23].

Sekil 1: Yonetim Siireci

Planlama

Organizasyon ve Koordinasyon

Yiiriitme ve Kontrol

Kaynak:TURKSOY, 2002: 22.

Monii Planlama; toplu beslenme zincirinde Snemli agamalardan biridir. Hizmet verilen
grubun enerji ve besin geleri ihtiyaci, 6zel durumu, beslenme aligkanliklari, mutfak
harcamalan igin ayrilan biitce, yemek yiyen kisi sayisi, mutfakta bulunan arag gereg,
mutfakta ¢aligan personel sayist, bolgenin iklimi, cografi ézellikleri monii planlamaya etki
etmektedir. Standart yemek regetelerinin hazirlanmast ve moniiniin diizenlenmesi

iglemidir [Bulduk, 2002: 169].

Satin Alma; satin alma iiriinlerinin dogru miktarda, dogru kalitede ve dogru kaynaktan
elde etmek icin yapilan ¢aligmalarin biitiiniidiir [Kozak ve Digerleri, 2002: 222]. Satin
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alma genellikle saticiya telefonla siparis verme isleminde oldugu gibi basit ydntemleri
icerir. Bl.inlara resmi olmayan satin alma yodntemleri adi verilir. Resmi satin alma
yonteminde ise ilan yoluyla yada fiyat teklifleri alinarak bir degerlendirme s6z konusudur.
Resmi olmayan satin alma iglemini gerektiren zorunluluklar zamamn kisith olmasi,
yetersiz sayida saticilarin bulunmasi, kiigiik miktarlarda satin alimlar, tirtiniin bozulabilir

nitelikte olmasi, faaliyetlerin siiratli olmas: gibi etmenlerdir [Sackler-Trapani, 1996: 65].

Sekil 2: Yiyecek I¢ecek Yonetim Siireci

v Mbénii Planlama <

Satin Alma

Teselliim

Depolama

Depodan Dagitim

\ On Hazirhik

Hazirlik

Servis

Sanitasyon

Kaynak: TURKSOY, 2002: 23

Teselliim; isletmeye gelen malzemelerin kalite ve miktar kontrollerinin yapilarak teslim
alinmasidir [Tiirksoy, 2002: 24]. Depolama; yiyecek ve igeceklerin gruplarina gére, ayri
ayr1 uygun sicaklik-sofuklukta,depoya giris tarihleri ile miktar kayitlarinin tutulmasidir
[Tiirksoy, 2002: 13]. Depodan dagitim; malzemelerin ara depolardan ilgili kullanmim
yerlerine sayilarak ve tartilarak ¢ikigmin yapilmasidir. On Hazirhk; sebzelerin
ayiklanarak, yikanmasi, dogranmasi, etlerin kemiklerinden ayrilmasi, kiyilmasi, konserve,
peynir, yag, salga, vb. yiyeceklerin ambalajlarinin agilmasi iglemidir. Hazirhik; Miisteri
say1sl, liste ve standart regetelere gére yiyeceklerin pigirilmesi ve kalite kontrolii yapilarak

servis yapilana kadar bekletilmesiyle hazirlik tamamlanmaktadir [Ttirksoy, 2002: 24].
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Servis; miisterilere yiyecek ve igecekleri servis personeli tarafindan, uygun takimlarda ve
belirli ser;/is metodunun kurallarina gore sunulmasidir [Y6ritkoglu Ilknur-M.Altug, 1998:
29]. Sanitasyon; arag¢ ve geregler iizerinde bulunan sagliga zararli mikro organizmalarin
glivenli olarak kabul edilen bir diizeye diigiiriilmesini saglamak iizere gereken 1s1 yada
kimyasal madde kullanilmasim gerektiren siiregtir [Gokdemir, 2003: 52]. Satin almada,
teselliimde, depolamada, hazirlama ve pisirme siirecinde, serviste sanitasyon siirecine

dikkat edilmesi gerekmektedir.
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2. TURIZM ISLETME BELGELI YiYECEK VE ICECEK ISLETMELERINDE
MONU PLANLAMA

2.1. Monii Kavrami ve Tarihsel Gelisimi

Ménii, Latince’de “minutus” sdzctiglinden tiiremistir ve bu sozciik Latince’de “kiigtik,
az” anlamina gelmektedir. Dilimizde kullanilan mini, mindér, minimum sijzciikieri de
“minitus”tan tiiretilmigtir ve Fransizca’dan dilimize geg¢mistir. Fransa’da geleneksel
mutfagin Snemli rol oynamastyla bir 6giinde sunulan yiyeceklerin ayrmtili listesi veya
sunulan yiyecekler anlaminda kullanilmigtir. Boylece monii s6zcligli yeme-igme

endiistrisinin gelismesiyle diger iilkelerce de kullanilmaya baglamistir [Aktas, 2001: 51].

Mbnii, ¢ok kisa bir tanimlamayla, bir gtinde bir sira dahilinde birbiriyle uyumlu yiyecek
ve igeceklerin ayrintili listesi olarak ifade edilebilir [Gokdemir, 2003: 67]. Monii, toplu
beslenme sistemlerinde sunulan yemeklerin listesidir. Monii, yabanc bir kelime olmasina

karsin giincel hayatta yogun olarak kullanilmaktadir [Bulduk, 2002: 168].

Moéniiniin tarihsel gelisimine bakildifinda; bugtlinkii bigimiyle kullanilan méniiler
yaklagik 200 yillik olsa da moniiyli ¢agnistiran ilk 6rnek M.0.3000 yillarinda Babil’de
kraliyet ziyaretlerinde garap servisiyle birlikte sunulan et, hurma, elma, armut ve incirden
olusan meyvelerin sirasiyla davetlilerin Onlerine konulmasi bigimindeydi. Asillerin
disinda Babil halki yiyecekleri yalmzca festivallerde monii diizeninde tiiketmekteydiler.
Sonralar1 Roma Imparatorlugu’nda yemek kiiltiirlintin gelismesiyle basit moniiler ortaya
¢ikmaya baglamis, M.S. 100 yillarina ait bir Srekte ilk yemek olarak marul, sogan, balik
ve yumurta, ikinci yemek olarak hububat, karnabahar, fasulye, tiglincii yemek olarak da

armut, kestane, zeytin, bezelye ve yesil fasulye yer almistir.

Daha sonraki yiizyillarda ticaretin de gelismesiyle beraber Venedik, ziyafetlerle 6n plana
¢ikmus ve kisi bagina fiyat uygulamasma gegilen ilk yer olmustur. Sonraki dénemlerde
ménil kavraminin Fransiz mutfagina girdigi ve kral tarafindan verilen ziyafetlerde yaygin
bigimde kullamildig1 sSylenebilir. 1930’lar; XX.yiizyilin baslarninda agirlama endstrisine
onctiliik yapan Amerika, sektdrde Snemli gelismelere katkida bulunmustur. Bu yillarda
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kullanilan moéniilerde bir igletmenin konumu, motifi, donanimina uygun grafiklerden
yararlanlffmshr. 1960’lar; bu doénemde yayginlagan fast food isletmeler, yazili
moniilerden gorsele gegise neden olmus, farkli méniiler likks restoran, gemi, gece kuliibii
ve otellerde kullanilmaya baglanmigtir [Tiirksoy, 2003: 82-83]. Giintimiiziin cagdas
yemek yeme diizeni de geleneksel Fransiz mutfak diizenine dayanmakta ve bugiin
geleneksel bat1 moniisii gittikge kiiglilmekte, restoranlar ayrintili monilerini sinirlayarak
belli gesit yiyecek ve igeceklerin sunulmasinda uzmanlagmayi tercih etmektedir [Sékmen,
2003: 101].

2.2. Moniiniin Islevleri
Isletme gereksinmelerini ve nelerin nasil yapilmasi gerektigini belirleyen ménii, yonetim
islevleri arasinda koordinasyonu saglayan temel bir esglidiim aracidir. Ménii, bir yiyecek

icecek igletmesinde su gorevleri yerine getirmektedir: [Ninemeier, 1990: 107-111].

» Monii, hangi yiyecek maddelerinin satin alinmasi gerektigini belirler.

A\

Moni, servisi yapilan yiyeceklerin beslenme igerigini gosterir.

» Personelin istihdam edilmesi moniiye dayamir. Yiyecek ve igeceklerin gerek
hazirlanmas: gerekse servisi sirasinda insanlara ihtiyag duyulmaktadir. M6nii, hangi
isgorenlere ihtiyag olduunu ve bunlarin sayisinin ne kadar olmasi gerektigini belirler.
Ayrica personelin sahip olmasi gereken becerilerini de belirtir.

> Monii, donatim gereklerini belirler. Ciinkii méniide bulunan yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasi, {iretim ve servis igin belirli bir donanima ihtiyag duyulmaktadir.

» Monii 6n hizmet gereklerini belirler. Ornegin, self-servis hizmet veren bir fast food
isletmesi ile masa yaninda flambe servisi yapan bir liiks restoran birbirinden farklidir.

> Monii isletmenin tesis plani ve yer gereklerini belirler. Basit bir sandvi¢ moniisii
sunan bir tesis ile genig bir moniiye sahip bir tesiste donatim igin gerekli olan yerin
biiyiikliigii ve teghizatin yerlestirilmesi birbirinden farkhdir.

» Monii yiyecek icecek igletmesinin dekorasyonunu belirler. Sunulan méniiyle yiyecek

icecek isletmesinin atmosferinin uyum igerisinde olmasi gerekir. A la kart bir
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moniiye sahip bir igletme de daha gosterisli bir dekorasyon yapilmisken, bir fast food
restofénda daha basit, daha modern bir dekorasyon yapilmas: daha uygundur.

> Monii maliyet kontrol iglemlerini belirler.

> Monii iiretim gereklerini belirler. Ménii hangi yiyeceklerin iiretilmesi gerektigini ve
bunun nasil yapilmasi gerektigini belirler.

> Monii servis gereklerini belirler. Monti tiirli yiyeceklerin miisteriye nasil servis
edilecegini etkiler. Ticari lokantalarda, siparisleri zamanlama islemleri ve servis
personeli ile {iretim arasindaki iletisim siireci ménii ile belirlenmektedir.

> Monii, yiyecek i¢ecek igletmesinin pazarlama planini belirler.

2.3. Monii Cegitleri

Moniilerin tiimiinti tek bir kategori altinda simflandirilmasi miimkiin olmadigindan

dolay1, monii siniflamada baz kriterleri kullanma zorunlulugu dogmugtur.

2.3.1. Sunulma Bicimi A¢isindan Moniiler

1. Table d’ hote Monii: Siurh sayida yemeklerin belirli bir fiyattan sunuldugu
montiilerdir. Bu moniinlin belirleyici ozellikleri sunlardir; siirh sayida yemeklerin
sunulmasina yer verir, genelde bir table d’ hote monii ii¢ veya dért yemekten olusur,
konuklarin yemek se¢imi smurlidir, isletmenin belirlemis oldugu sabit fiyat uygulamasi
vardir ve Onceden hazirlanan yemekler, belirlenen 6giin saatlerinde servis edilirler.
Genellikle kontrolii kolay ve ¢ok bilinen yemeklerden olusur. Konuk belirlenen ticreti
6demek zorundadir. Sabah kahvaltisi, §gle ve aksam yemeginde uygulanabilir [S6kmen,
2003: 111].

2. A la Carte Monii: Table d’ hote moniiye gére daha fazla sayida yemeklerin farkl:
fiyatlarla sunuldugu moniilerdir. Bu tip moniiler ise;  daha fazla secenek sunan,
yiyeceklerin siparisten sonra hazirlandifi, her tabagin ayn fiyattan ve daha pahali
satildigy, daha yiiksek maliyetli yiyeceklerin yer aldign moniilerdir. Siparise dayali olma
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Ozelligi satig tahminlerinin basarisim zorlagtinir. Daha fazla arag gereg, daha genis bir
mutfak ve depolama alani ile daha nitelikli personel gerektirir [ Tiirksoy, 2002: 89-90].

2.3.2. Fiyatlarina Gore Moniiler

Table d’hote monii, A la carte monii, Cyle (doniistimlii) monii, California ménii, Cérte du

Jour (giintin yemegi), Fix moni

Cyle (doniisiimlii) Monii: Kurumsal igletmelerin birgogunda, 6rnegin okul, hastane ve
hapishanelerde genellikle dontisiimli moénii kullanilir. Tipik doéniigtiml@t méntiler, 1
haftadan 4 haftaya kadar olan siireyi kapsar. Fakat bazilart daha uzun olabilir. Bu
moniilerin dogru siirede ayarlanmasi 6énemlidir. Eger bu dénem uzun tutulursa, tirlinlerin
satin alma, depolama ve iiretim maliyetleri yiikselir. Bu tiir kurumsal isletmeler,
doniigiimli moni i¢inde table d’hote méniiyli kullanabilirler. Uygulamasi sabit ve
segimlik olabilir [G6kdemir, 2003: 82].

California Monii: Bazi restoranlar kahvalti, 6gle ve aksam yemegi monii kalemlerini tek
bir moniide sunarlar. Giiniin her saati bu monii kalemleri konuklar tarafinda siparis edilip
yenilebilir. Omegin, misafir sabah saatlerinde spagetti yiyebilir veya aksam yemegi i¢in
kek siparis edebilir [Kozak ve digerleri, 2003: 133].

Carte du Jour (Giiniin Yemegi): Gliniin kart: anlamina da gelmektedir. Sadece o giin
icerisinde sunulan segenekleri igerir. Sefin sundugu spesiyaller ya da giiniin yiyecegi a la
carte monii ya da table d’hote monii iginde bulunabilir. Tek fiyattan satiir. Bir gesit
giinliik table d’hote moéniidiir [Sokmen, 2003: 114].

Fix Monii: Monii fiyatina alkollii ve alkolsiiz igkilerin cinsi ve miktarinin dahil edildigi

table d’hote monii gibidir. Yemekler belli sayida standarttir. i¢kilerin cins ve miktarmin
ne oldugu méniide belirtilir {Bulduk, 2002: 171].
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2.3.3. Ogiinler A¢isindan Moniiler

1.Kahvalt1 Méniileri: Kahvalti moniisii genellikle standarttir. Bir ¢ok restoran kahvaltida
meyve, meyve suyu, yumurta, yulaf, pankek, salam, sosis gibi kahvaltiliklar sunarlar.

Konuklar kahvaltilara diger yiyeceklerden daha az para 6derler.

Standart Kahvalti: En sade kahvalt tiiriidiir. Almanya, Isvigre, Fransa ve Tiirkiye’de en
¢ok alnan kahvalt: tiriidiir. Iceriginde asagidaki yiyecek ve igecekler bulunur;
ekmek(tost,sandvig gibi), tereyagi, regel veya marmelat, bal, kahve, ¢ay, siit vb., peynir ve
zeytin. Bu kahvalti ¢esidinin esas yapist yukaridakiler gibi olmakta ancak iilkeler arasinda
gesit ve tercihler bakimindan farkliliklar bulunmaktadir. Tlaveli Kahvalti, bu kahvaltiy:
standartlagtirmak olduk¢a giigtiir. Bu kahvaltinin temelini standart kahvalti olugturur.
Ancak iilkenin farkli kahvalt: aligkanliklar1 nedeniyle ilave edilen garnitiirler farkhilik
gostermektedir. Standart kahvaltiya yapilan ilavelerden 6rnekler; Hollanda usulii; Yulaf
ezmesi, meyve suyu,balli veya kus tiziimli kek, sucuk tiirevleri, kaynamis yumurta.
Danimarka usulii; Balik, soguk et, kaynamig yumurta ve gegitli ekmekler yer alir. A la
Carte Kahvalty; standart ve garnitiirlii kahvalti ¢esidine bagli kalmaksizin 6zel istek
sonucu hazirlanan kahvaltidir. Bu tiir kahvaltilar monii kartindaki yiyecekler arasindan
konuklar tarafindan segilerek siparis verilir [S6kmen, 2003: 115-116].

2. Ople Yemegi Moniisii: Luncheon méniisiiniin kisaltilmisi olan lunch ménii, Anglo-
Amerikan yemek adetine uyulmasiyla ortaya gikmistir. Ogle moniilerini genellikle kolay
ve hizli hazirlanabilen yiyecekler olusturur. Sandvigler, c¢orbalar ve salatalar &gle
moniileri i¢in Onemlidir. Aksam moniistindeki yiyeceklerden daha hafiftir. Genellikle

tathlar ve bazi alkolli igecek listesini de igerir [Gokdemir, 2003: 85].

3. Aksam Yemegi Moniisii: Giiniin esas 6gtinii Avrupa iilkelerinin ¢ogunda aksamdir.
Genellikle aksam 17.00’dan sonra servis edilir. Moniide zengin bir gesitlilik
bulunmaktadir. Genellikle ana yemek et tiirevlerindendir. Aksam yemegi genellikle daha
bol segenek sunar. Et yemekleri, rostolar, tavuk, deniz {iriinleri, makarna gesitleri, lazanya
vb. tipik aksam yemeklerini igerir. Saraplar, kokteyller ve egzotik tatlilar yenilir. Diger
dglin moniilerinden daha agir karakterlidir [Kozak ve digerleri, 2002: 135].
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4. Supper Monii: Bu tiir moniiler sadece kolay sindirilebilen yemeklerden olusur ve
gece gec saatlerde alinir., Yaklasan gece istiratine uygun olarak, uykuyu bozabilecek agir,
baharath yiyeceklerden kaginihir. Bundan dolay, ¢ok yagh olmayan tava gesitleri, yagsiz

kizartmalar, ¢6rekler vb. yiyecekler tercih edilir [S6kmen, 2003: 117].

5. Brunch Monii: Sabah saat 10.00 ile 8glen arasindaki kahvaltinin 6gle yemegi ile
birlestirilmesidir. Bu yiizden isletmeci miisterinin tam olarak ne istedigini anlamalidir.
Brunch’ta bulunanlia.r genellikle; karigik tip ve gesitte yumurta, ayva tatlisi, pide, krep, tost.
gesitleri, sosis, taze meyve ve meyve suyu, kizarmis patates, ringa tipi baliklar, hamur
isleri, ekmek, tereyagi, regel, krem peynir, bal, peynir, kahve, ¢ay ve siittiir [Tiirksoy,
2002: 93].

2.3.4. Degistirme Sikhig1 Agisindan Méniiler

1. Degigmez Méniiler: Belirli bir donem igin deismeyen moéniiler olup birkag ay siireyle
degismeyecek bigimde planlanarak burada giinliik spesiyallere yer verilmektedir. Bu
moniilerin planlamas: igletmeye gore farkhihk tagidifindan oncelikle giris yemekleri
dikkate alinmali, ¢esitliligin yam sira maliyet, hazirlama y6ntemi ve atmosfer
diistintilmelidir. Genellikle bu tip méniilerde dort bes gesit giris yemeginin uygun oldugu,

fazla sayida monii kaleminin gok sayida malzeme gerektirdigi unutulmamalidir.

2. Devirli Moniiler: Isletme tarafindan belirli zaman araliklar ile tekrarlanan ménii
grubu ya da serileridir. Kural olarak tekrar edilen moniiler arsindaki zaman siireci
uzadikga tekrar azalacaktir. Yiyecek igecek isletmesinin tipi, sunulan méniiyii etkiler.
S6zgelimi yalnizca haftalik kalan miigteri ortalamasi bulunan bir isletmede, 2 ya da ii¢
hafta devirli ménii uygun olabilir. Devirli méniiniin en uygun avantaji tekrarlanan standart
regetelerin hazirlanmasinin kolaylagmasidir. Sunulan ménii kalemlerinin devir siiresi gok
kisa ise monotonlukla karsilagilabilir ya da mevsimden yararlamlmak istenmediginde bu

durum maliyetleri arttirabilir [Ttirksoy, 2002: 90].
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2.3.5. Zaman Dilimine Bagli Moniiler

1. Klasik Moénii: Insanlarin yemek yeme ahiskanliklari ve zevkleri zamanla
degismektedir. Eskiden ¢ok zengin moniiler olusturuldugundan insanlar yemek ortasinda
soguk serbetler alarak midelerini dinlendirdikten sonra yemege devam ederlerdi.
Moniilerdeki yemeklerin Oncelik sirasina iligkin siralamaya Fransiz mutfagi onciiliik
etmigtir. Eski zengin ve detayli moniiler zamanla insanlarin yemek yeme ahskanhklarlmn
degismesi ile basitlesmigtir. Klasik monii anlayisinda yemeklerin siralamasina iligkin
kurallara siki olarak bagli kalinmakta ve ménii 12-15 gesit yemekten olusmaktadir
[S6kmen, 2003: 108]. Klasik monii siralamas: soyledir: Ordovrler, Corbalar, Hamur
Isleri ve Yumurtalar, Baliklar, Et Yemekleri, Antreler, Sorbetler, Rotiler, Salatalar,
Sebzeler, Tatlhilar, Savoriler, Peynirler, Meyveler [Bulduk, 2002: 170].

2. Modern Ménii: Giiniimiizde insanin yemek yeme aligkanliklar1 gesitli nedenlerden
dolay1 degisikliklere ugramigtir. Is yasamimn getirdigi kisitlamalar yiiziinden zaman
agisindan azalmig, saglikhi beslenme ihtiyac: yayginlagmigtir. Daha 6nce belirtildigi gibi
12-15 ¢esit yemekten olusan klasik ménii modernleserek bugiin yaygin olarak kullamlan
5-8 ¢esit yemekten olusan modern méniiler ortaya ¢ikmustir [Gékdemir, 2003: 78].
Modern ménii siralamasi soyledir: Ordovrler, Corbalar, Sicak Orddvr ve Antreler, Ana
Yemekler, Salatalar, Meyve ve Tathilar [Bulduk, 2003: 171].

2.3.6. Ozel Miniiler ( Specialler)

Cocuk spesiyalleri, alkollii igecekler, tathlar, oda servisi, banket, etnik, buffet, resepsiyon
moéniileri, diilin méniileri; ziyafet moniileri, seyahat moniileri, toplant1 arasi ménileri,
ozel giinlere iligkin moniiler, ¢ay ve kahve moniileri, promosyon moniileri, yildoniimii
kutlama méniileri, toplanti méniileri, nisan méniileri, ayrilik ncesi parti moniileri,

vejetaryen moniileridir.
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2.4. Moénii Planlama

Yiyecek igecek isletmelerinin miisteriye iletmek istedikleri imajin bir araci olan ménii,
sunulan yiyecek ve igecek kalemleri, servis tiirii, fiyatlar, isletmenin yeri ve yaratilmak
istenen atmosfer, erisilmesi hedeflene miisteri tipi ve isletmenin genel karakteristigi
hakkinda temsil edici bilgiler verir. Monti planlamas: isletmenin erigmeyi hedefledigi

kitleyi tammlayic1 6zelliklerin belirlenmesini gerektirir [ Ozmen, 1994: 42].

2.4.1. Maonii Planlamasina Etki Eden Faktorler

Bagarilt bir monii yapabilmek igin monii planlamasina etki eden faktérlerin ayrintili bir
sekilde bilinmesi gerekir. Diger bir degisle moénii hazirlarken bazi konulara dikkat
etmenin miigterilerin memnuniyeti yaninda isletmenin de beklenen gelire ulagmasi

saglanmig olacaktir. Monii planlamasina etki eden faktorler sunlardir:

> Moniideki yemeklerin ¢esidi ve besin degeri bir insanin giinliikk besin gereksinimini
karsilayacak sekilde ayarlanmahdir.

Servis yapilacak grubun kiilttirel 6zellikleri ve itk farkhiliklan dikkate alinmalidir.
Yiyeceklerin tiiketilmeden 6nce istah agici goriiniise sahip olmasi gereklidir.

Ekonomik bagarinin saglanmasi gereklidir.

VvV V V VYV

Yiyeceklerin hazirlanmasi ve servisi arsinda gegecek zamanin iyi ayarlanmasi

Snemlidir.

» Personel sayis1 ve personelin bilgi ve becerileri gbz 6niinde bulundurulmali, mutfagin
kapasitesi ve techizat durumu bilinmelidir.

» Mbniide kullanilan dil miisterinin anlayabilecegi bir dil olmalidir [ Aktasg, 2001: 68].

2.4.2. Monii Planlama ve Gelistirmenin Onemi
Ménii planlama bir yiyecek igecek tesisinin hangi yiyecek igecegi liretip pazarlayacaé1m

saglamaya yonelik eylemleri igeren bir siiregtir. Monii geligtirme ise iki konuda incelenir.
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Biri yiyecek ve igeceklerin yer aldigi veya listelendigi ménii kartinin boyutu, rengi, monii
kart1 ic;in" kullanilacak malzeme, kullamlacak yazi stili, monii kartin1 sunma sekli, ménii
kartinin basilmast ve dagitumi gibi islerdir. Digeri ise yiyecek ve igeceklerin estetik
goriinimii, adi, tadi, rengi, sekli, saklanabilirligi, mevsimselligi ve yeni yiyecek ve igecek

geligtirilmesi ile ilgili caligmalardir [ Aktas, 2001: 72].

Mbonii planlama ve gelistirme birlikte diigliniildiigiinde su alanlarda kararlarin verilmesi
gerekli olur [Rizaoglu, 1991: 95-97].

» Hangi yiyecek igecekler tiretilmeli, hangileri digaridan satin alinmalidir?

\4

Sunulacak yiyecek i¢eceklerin ¢esidi ve porsiyon sayisi ne olmalidir?

> Her yiyecek icecegin porsiyon biiyiikliig, tadi, rengi, hazirlanmasi, ménii kartina
yerlestirilmesi ve servisi nasil olmalidir?

» Her yiyecek igecekten her 6glinde mi yoksa bazi 6glinlerde mi sunulmalidir?

» Yiyecek igeceklerin tiretimi ve servisine uygun arag geregler kullaniimakta midir?

> Yiyecek igecekleri hazirlamak i¢in hammaddelerden ne zaman, ne miktarda ve hangi
fiyatlardan satin almak gerekir?

> Yiyecek igeceklerin liretilmesinde ve servis edilmesinde gorev alacak is gdren hangi

nitelikleri tagimalidir?

Monii kartinin boyutu ne olmalidir?

Yiyecek igecek iiretim ve servis iglerinde saglik kosullarina 6nem verilmekte midir?

Dengeli ve yeterli beslenmeye yer veren bir monii kullamilmakta mudir ?

Yiyecek igeceklerin maliyeti nasil olugturulmalidir?

Hedef pazarlarin tercihlerine uygun yiyecek igecekler nelerdir?

En ¢ok veya en az satilan yiyecek igecekler nelerdir?

Yiyecek igecek tesisinde gerek dig ve gerekse i¢ dekor, atmosfer nasil olmalidir?

Giinlin zamanlarina, tatillere ve iklimlere nem verilmekte midir?

Mbéniide diisiik fiyatlarla yiiksek fiyatlar arasinda denge nasil saglanabilir?

Artik degerlerden yararlanma yollar nelerdif?

Yiyecek igecek iiretim fazlalar1 nasil degerlendirilmektedir?

Yiyecek igecek tiretiminde hangi teknikler kullamlmaktadir?

vV V V V V V V V V V V V VY

Standart porsiyon Slgiileri kullanilmakta midir?
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» Servis standartlan gelistirilmekte midir?
> Hasta ve perhizlilere nem verilmekte midir?

» Yemeklerin besin degerleri dikkate alinmakta midir?

2.4.3. Monii Planlama-Gelistirme Siireci ve Yonetim Kaynaklar:

Moénii planlamasi, faaliyete gecilerek yiyecek igecek tesisinin tipini, i§ gorenlerin
niteliklerini, yiyecek igecek iiretim ve pazarlama gereklerini belirleyen temel bir aragtir.
Monii planlamas1 karmagik gorevlerden biridir. Bu karmagikhk monii planlamasini
etkileyen ¢ok sayida faktériin olmasindan kaynaklanmaktadir. Yiyecek igecek tesisinin 6n
hizmetleri miigteri iligkilerini gelistirme ve misterileri tesise gekme, servis ve monii tiirii,
sunulan yiyecek igcecek ¢esitliligi ve monii diizenlemedir. Arka hizmetler yiyecek igecek
hammaddelerinin satin alinmasi, teslim alinmasi, depolanmasi, depodan ¢ikarilmasi,
iretilmesi ve porsiyonlanmasim igine alir. On ve arka hizmetler birbiriyle dengelenecek

sekilde planlanmali ve gelistirilmelidir.

Monii Planlama ve Personel: Bir yiyecek i¢ecek tesisinde ¢alisan i gérenler méniiniin
bagarisi i¢in ¢ok Onemlidir. Monii planlamasina baglamadan 6nce iiretim ve servis
personelinin beceri diizeyleri degerlendirilmelidir. Uretim personeli méniideki yiyecek
iceceklerin iiretimi ile ugrasir. Servis personeli yiyecek igecekleri {iretim personelinden
alarak miisterilere transfer eder. Servis personelinin beceri diizeyleri monii planlamasinda
dikkate alinmalidir [Rizaoglu, 1991: 104].

Monii Planlama ve Donatim: Bir yiyecek igecek tesisi faaliyete baslamadan once
yiyecek icecek ve servis donatimina bilyiik miktarda yatinm yapabilir. Dogal olarak
tesisin iiretim tipi, {iretim miktar1 ve servis donamim hangi yiyecek igecegi moniiye
koyacagim belirler. Donatim kapasitesinin i§ gérenlerin beceri diizeyleri, enerji, bakim
maliyetleri ve baglangi¢ satin alma fiyatina dayandinlarak segilmesi zorunludur. Bir
yiyecek igecek tesisi mutfakta ve yemek salonlarinda kullamlacak donatim materyalini
satin almadan 6nce moniiniin dzellikleri, uygulanacak servis ¢esidi, mutfagin buytikligi,

yemek salonunun oturma kapasitesi, miigteri 6zellikleri ve tercihleri, satiglarin ytiksek ve
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az yapildig1 giinleri, ¢aligma saatleri gibi konulan dikkate almalidir. Mutfagin ve yemek

salonunun tasarimi dogrudan dogruya ménii planlamasina baglidir [Rizaoglu, 1991: 105].

Monii Planlama ve Stoklar: Bir yiyecek igecek tesisinde stoklar, yiyecek iceceklerin
yapimina girecek yiyecek iceceklerin hammaddeleri ile lizumiu oldugu takdirde
kullanilacak mutfak ve yemek salonunu donanimi ve materyallerdir. Depolanacak teknik
materyallerle donatimlar yiyecek i¢ecek tesisinin ig hacmine ve kapasitesine gore .degisir.
[Rizaoglu, 1991: 106].

Monii Planlama ve Sabit Varhklar: Bir yiyecek i¢ecek tesisinde gerekli olan binalar,
finnlar ve ulagim araglan gibi varliklardir. Gerek tesis igi gerek tesis dig1 varliklar yiyecek
icecek tesisinin imajim etkiler. Sabit varliklarin plani ve diizeni, yiyecek igecek
hazirlamasina ve servis tlirline bagli oldugundan moénii planlamasinda dikkate alimir.
Monii planlama goriis agisindan mutfak ve yemek salonu gibi sabit varliklar yiyecek
icecek tesisinin Gnemli bir kaynagidir. Sabit varliklar hammaddelerin satin alinmasi,
teslim alinmasi, depodan ¢ikarilmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve servis

edilmesi i¢gin uygun olmalidir. [ Rizaoglu, 1991: 108].

Sekil 3: Monii Planlama Siireci

Istek ve Intiyaglar [« Misteri
Deger < Yiyeceklerin Kalitesi
Fi < Lezzet
el Maliyetler
Ziyaret nedeni < - - —» | Siireklilik
Yiyeceklerin
: bulunabilirligi
Sosyo-ekonomik P ] Sunum
faktorler
Maksimum Besinsel
Demografik < Uretim kapasitesi > | fcerik
fakttrler
Etnik faktdrl < Gdrsel
re Hijyenik kogullar — | gekicilik
Dini fakttrier Is1 derecesi
» Tasanmla Ilgili —>
- kogullar
Ekipmanla Ilgili
kosullar

Kaynak: GOKSU, 2000
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Monii Planlama Siireci: Monii planlama stireci iki yamada ele alinmasi gereken bir
siirectir. Bu stirecin ilk asamasi igletme ile ilgili olup ikinci agamasi ise miisterilerdir.
Isletme ile ilgili olan ilk agama, igletme amag ve hedeflerinin belirlenmesidir. Ciinkii bu
amaglar dogrultusunda isletmenin méniisii hazirlanacaktir. Isletme oncelikle durum
analizi yapmalidir. Bu analiz sonucunda saptanan stratejiler dogrultusunda &n ve arka
hizmetler programlanmal1 ve isletme asamasina gegilmelidir. Monii planlamasimin ikinei
asamas! miigterilerle ilgili olan asamadir. Miisterilerin besinsel ihtiyaglari, yiyecek igecek

tercih ve aligkanliklari, yiyeceklerin 6zellikleri monii planlama siirecinde degerlendirilir.

Monii planlama stirecindeki temel 6ge miisteridir. Miisterilerin istek ve ihtiyaglari, deger,
fiyat Slgtitleri, isletmeye gelme nedenleri, sosyo-ekonomik, etnik ve dini faktérler ménii
planlamacis1 tarafindan ele alinmahdir. Bunun yaninda moniiye dahil edilecek
yiyeceklerle ilgili olarak yiyeceklerin rengi, yapisi ve bigimi, yogunlugu, lezzeti,
hazirlanma metodu, sicaklifi ve sunumuna &zen géstermelidir. Yiyeceklerin 6zellikleri ile
ilgili olarak; degisik renklerdeki yiyecekler moniiye dahil edilmelidir, yiyecekler farkly
bigimde olmalidir, yiyecekler arasindaki yogunluk farki méniiyii gekici kilar, yiyecekler
icerisinde tek bir tadin 6n plana ¢ikmasi engellenmelidir, birbiri arkasindan gelen
yiyeceklerin tat uyumunu saglamasi gerekir, aym tarz Uretim sekliyle pisirilmis
yiyeceklerin servis esnasinda birbirini takip etmemeleri gerekir, yiyecek ve igecekler
hazirlanirken kisilerin sahip olduklar etnik ve dinsel 6zelliklere de dikkat edilmelidir.

Monii planlama stirecinde ihmal edilen hususlar ve karsilagilan sorunlar:

» Moniide ¢ok veya az yiyecek bulundurma,

» Moniide yedi ¢esit yiyecegin bulundurulmasinin ideal oldugu aragtirmalarla ortaya
konmugtur. Bu rakammn Ustiine ¢ikildiginda is hizinda yavaslama ve israf oram
artmaktadir. Altina diigiildiigii zaman ise yetersiz kalinmaktadr.

» Satislarin yiiksek oldugu donemler diginda etkinlikler diizenleyerek durgun donemleri
hareketli donemler haline getirmelidir.

» Artan yiyecek sorunu ve personel ve donanim uygunsuzlugu,

\4

Kalifiye personel sorunu ve yetersiz donanim,

» Yiyecek iiretimini farkli farkh bélimlerde yapabilecekken tek bir boliimde yapma,
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Monii planlamasi yapilirken kargilagilan kisitlar:

Girdilerin yliksek maliyetli olugu,
Girdilere erismede karsilagilan giicliikler,
Mobnii 6gesinin imajinin igletme imajiyla gelismesi,

Mutfak donanim maliyetlerinin yiiksek olmasi,

YV V V V VY

Monii 6gelerinin hazirlanmasinin uzunlugu ve bu uzunlugun servis hizini diisiirmesi
[Goksu, 2000: 124-129].

2.4.4. Monii Planlama Amaglar: ve Hedefleri

Monii hem misteri hem de yiyecek igecek isletmesi agisindan planlanmali ve
geligtirilmelidir. Miisteri beklentileri ile yiyecek igecek  isletmesinin amaglarini

dengelemelidir. Amaglar sunlardir:

1. Pazarlama Amaglarim1 Gergeklestirmek: Bir yiyecek icecek isletmesinde pazarlama

amaglan agagidaki gibi siralanabilir:

Kararh ve verimli yiyecek icecek pazarlarim arastirmak ve gelistirmek,

Yeni yiyecek icecekler gelistirmek,

Yiyecek igecekleri karli bigimde pazarlamak,

Artan yiyecek igecekleri iyi bir bigimde degerlendirmek,

Yiyecek igecekler miigteri istek ve ihtiyaglarina, degisen kosullara gore ayarlamak,

Sosyal sorumluluga 6nem vererek prestiji arttirmak,

vV V V V V V V¥

Yiyecek igecek kalitesini yiikselterek satiglan arttirmak.

Hem mevcut hem de potansiyel misteriler igin méniide yer alacak yiyecek igecekleri ve
fiyatlanm belirlemek yiyecek igecek yoneticisinin teme gorevidir. Yiyecek igecek
yoneticisi insanlarin tercihlerini, finansal giliglerini ve disanda yemek yeme
aligkanliklarim bilmelidir. Monii kendi bagina yemegin bir parcasidir ve en temel
pazarlama araglarindan biridir [ Aktag, 2001: 78-79].
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2. Kalite Amaglarim1 Gergeklestirmek: Kalite gerekleri tiim yonleriyle anlagilmah ve
standartlari yiyecek igecekleri birlestiren bir monii gelistirilmelidir. Tat, yapi, renk, bigim,
uygunluk, lezzet ve goriiniis yiyecek icecek kalitesini etkileyen Snemli 6zelliklerdir.

Monii planlarken yiyecek iceceklerin bu 6zellikleri dengelenmelidir.

3. Maliyet Etkinligini Saptamak: Yiyecek igecek tesisleri finansal kisitlamalar1 dikkate
alarak monii planlamalidir. Moniide yer alan yiyecek igecek maliyetleri belli bif dagilim
iginde olmadikga genellikle kar amaglarim gerceklestiremezler. Yiyecek icecek
maliyetlerini en aza indirilmesinde monii planlayicisina sorumluluk verilmektedir.
Yiyecek igecek maliyetlerinin ménii planlamas: yoluyla kontrol edilmesinin su yararlar

olacaktir:

Raporlar hazirlanarak veriler toplanir.
Yiyecek igecek tesisinin satig politikalar belirlenir.
Maliyetler siniflandirilarak analiz edilir.

Gereksiz masraflarin yapilmas: énlenir.

YV V V V V

Belirlenen maliyetler sayesinde ménii fiyatlan kolayca belirlenir.

4. Tesisin Giivenilirligini Kanitlamak: Mo6nii hangi yiyecek icecekleri, hangi arag-
gereglerle liretip pazarlayacagini gosteren bir belge oldugu i¢in yiyecek igecek tesisinin
dogru davranmaya zorlar. Monii pazarlanirken dogrulari sSylemek bir sorumluluktur.
Cogu iilkelerde monii dogrulugu ile ilgili yasalar bulunmaktadir. Eger tesis moniiyii
temsil etmeyen yiyecek icecegi sunarsa, miisteriler kendilerini kandirilmis hissederler ve
tekrar tesise gelmeyebilir [Aktag, 2001: 77-78].

5. Israfi Onlemek: Monii planlamasi mutfakta kullamlmayacak yiyecek igecek
hammaddelerinin satin alinmasim Onler ve finansal kayip riskini azaltir. Ménii hem
maliyet denetim islevine hem de pazarlama iglevine sahiptir. M6nii stoktaki yiyecek

icecek hammaddelerinin izl devrine izin vermektedir.

6. Satig Fiyat: fle Ilgili Sorunlar1 Ortadan Kaldirmak: Monii aym: zamanda sunulacak
yiyecek igecek fiyatlarim miigterilere bildiren bir belgedir. Bir yiyecek icecegin fiyat: belli
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oldugu i¢in miigterilerin &demeleri, slipheleri ve korkulari ortadan kalkar. Monii
planlan1ri<en fiyatlar iyi incelenmeli ve miisterilerin ihtiyaglarina ve tercihlerine uygun

fiyatlar saptanmalidir.

7. Servis ile Ilgili Hususlar1 Miisteriye Bildirmek: Monii sadece sunulacak yiyecek
igecek ve bunlarn fiyatlarini miisterilere bildiren bir arag¢ degil aym zamanda yiyeceklerin
iiretim y6ntemi, porsiyon biiyiikliigii, tesisin adresi , agik oldugu giinler, spesiyaliteler gibi

hususlar ve etkinlikler hakkinda da bilgi vermeye y6nelik bir aragtir.

8. Yan Uriinlerden Yararlanmak: Bir yiyecegin yapiminda kullanilan hammaddelerin
islenmesi ¢ogunlukla satin alindifi durum, zaman ve kullamim amacina bagli olarak
satilabilir yan tirinlerin ortaya ¢ikmasina neden olabilir. Bir monii yan tiriinlerle birlikte

hazirlanabilecek yiyeceklere yer vermelidir.

9. Artan Yiyecek Iceceklerden Yararlanmak: Bir yiyecek igecek tesisinde amaglardan
biri satilmadan kalan yiyecek miktarim miimkiin oldugunca azaltmaktir. Iyi yoneticiler
artan yiyeceklerden nasil yararlanacaklarini bilirler [Aktag, 2001: 79]. Kisa bir 6zetle
monii planlama amaglar1 s6yledir: [Antony- Wieland, 1985:41-43].

Moénii konuk beklentilerini kargilamak zorundadir.
Monii pazarlama hedeflerini ger¢eklestirmek zorundadir.

Monii kalite amaglarin1 bagarmaya yardimei olmak zorumdadir.

Ll A

Monii dogrular yansitmak zorundadir.

Moénii Planlama Hedefleri ise; hedeflenen miigteri kitlesinin gereksinimleri belirlenerek
bu gereksinimlerin kargilanmasi i¢in gereken tirlin fiyatlama politikalarinin olugturulmas:
ve duruma 6zgii diger belirlemelerden yola gikarak beklentiye uygun nitelikte yiyecek
sunumuna iligkin politikalarin olugturulmasi monii planlama siirecinin basansim etkiler.

Monii planlamanin esaslar agagidaki maddeleri kapsar;

> Monii konuklarin beklentilerini kargilamalidir.

> Monii igletmenin pazarlama hedeflerine ulasmada bir arag iglevi gérmelidir.
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> Monii planlarken yaratacag gider profili dikkate alinmahdir [Ozmen, 1994: 46-48).

2.4.5. Monii Planlamas) Yapihirken Dikkat Edilecek Hususlar

Bu faktorler miigteri ve isletme agisindan olmak {izere iki temel grup olarak

incelenmektedir;

2.4.5.1. Isletme Agisindan Goz Oniinde Bulundurulmasi Gereken Unsurlar

Orgiitsel Amaclar ve Hedefler: Monii planlamasinda dikkat edilecek en &nemli
faktorlerden birisi méniiniin isletme amag ve hedeflerine uygun olup olmadigidir. Genel
olarak orgiitsel amaglara sunlar 6rnek olarak verilebilir; rakiplere saglanacak olan pazar
payi, yeni liretim ve {lirtin yenilikleri, karhlik, nakit akisi, fiziksel ve finansal kaynaklar,
verimlilik, yonetsel ve 6rgiitsel biiyiime, miisterilere ve topluma kars1 sorumluluklar[Eren,

1993: 97].

Biitce: Harcanabilir para miktar, yiyecek satisindan elde edilen gelire ve nispi yiyecek
maliyet ylizdesine baghidir. Yiyecek satigindan elde edilen gelir ise; miisterilerin
harcanabilir gelirine, igletmenin yerine, servis ¢esidine ve diger benzeri faktoriere
bagldir. Yiyecek maliyetlerini bulmaya yonelik sistemler ise igletmenin biiyiikliiglinden,
isletmenin tirettikleri moniilerin 6zelliklerinden, elde edilmesi istenilen bilgilerin ayrintili
olup olmamasindan, yasal zorunluluklardan etkilenerek ¢ok farkli olabilir [Taskin,
1991:69]. Monii ile biitge arasindaki iligki gegmis yillardaki miigterinin hacmine bakarak
isletmenin almas1 gereken malzeme miktarinin belirlenmesi ile dogru orantilidir. Gelecek
donemlere iligkin monii yoksa biitgelerin olusturulmasi da miimkiin olmamaktadir.
Biitgelerinde ménii planlamas: iizerinde kisitlayict 6zellikleri vardir. Biitgenin sinirh
oldugu isletmelerde genellikle simirli moniiler uygun goriilmektedir. Biitgenin genig
oldugu isletmelerde ise monii 6geleri oldukga gesitli olabilmektedir [Goksu, 2000: 103].
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Yiyecek Piyasasi ve Mevsimlik Kosullar: Yiyecek isletmelerinin temel girdisi olan
yiyecek hammaddelerinin tedarikinde mevsimlik degisimlerin Onemli etkisi vardir. Bu
nedenle monii planlamast yapilirken pazarin konumu ve mevsimlik degismelerin fiyat
tizerindeki etkileri izlenmelidir. Mevsimlik veya mahalli yiyeceklerin normal olarak
maliyetleri diigiik olur ve nakliye tehlikelerinden muaftir. Uzak mesafeden tedarik
edilecek maddeler ¢ogunlukla caziptir, fakat cazip olus giivenilir olus ile kiyaslanmalidir
[Olah-Korzay, 1993: 284].

Mutfak Planlamasi: Monti 6gelerinin hizli ve kaliteli bir sekilde hazirlanabilmesi i¢in
mutfaklarn konumu, biiyiikltigii, ekipmanlarin yerlesim diizeni gibi 6zellikler planlanmali
mutfak diizeninin i akimmna uydurulmasi ve mutfak alamimin etkin bir sekilde
kullanilmasinin saglamak igin is akim analizlerine dayanarak uygun bir yerlesim
gerceklestirilmelidir [Rizaoglu, 1992: 17-19]. Mutfak planlamasinda dikkat edilecek
hususlar: Uretilecek yiyecek miktari, ménii, servis gesidi, ekipman, depolama, biitge,
personele ait yiyeceklerin hazirlanmast, servis saati ve 6giin sayisi, mutfak ve servis alan
uzakligidir. Isletmeler mutfak planlamasinda aydinlatma, havalandirma, duvar, taban ve

tavanda kullamlan malzemelere de dikkat etmelidir. [Aktag, 1995: 107-114].

Donatum: Fiziksel imkanlar, teghizat durumu planlanacak moniiyli belirleyen ve

kisitlayan unsurlardir.

Personel Becerileri: Monii planlamasi yapilirken, planlayict mevcut personelin sayisi,
bilgi diizeyi ve becerilerini dikkate almak zorundadir. Uretim ve servis personelinin

kalifiye personel olmast moniiniin bagarisim arttiracaktir.

Uretim Cesitleri ve Servis Sistemleri: Yiyeceklerin hangi yontemlerle hazirlanacag,
pisirilip dondurulacagi, hangi sicakhikta ve bigimde miisterilere sunulacafi moniiyii
etkiler. Bu nedenle ménii planlayicisimn geleneksel yiyecek {iiretim ve dagitim

sistemlerini méniiye dahil etmesi gerekmektedir [Bolat,1995:33].

Hijyénik Kurallar: Bir yiyecek igecek isletmesinde dikkat edilmesi gereken hijyenik

kurallar bes acidan incelenebilir. Bunlar; yiyeceklerin satin alinmas: ile ilgili,
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yiyeceklerin depolanmasi ile ilgili, bulagik yikama ve ¢Oplerle ilgili, personelle ilgili,

servis ile ilgili kurallardir,

2.4.5.2. Miisteri Agismmdan Goz Oniinde Bulundurulmas: Gereken Unsurlar

Miisterilerin Besin Ihtiyacglari: Kalbin ¢arpmasi, kamn dolagimi, konusma, yeme gibi
faaliyetler i¢in viicudun enerjiye ihtiyaci vardir. Bu enerji ¢esitli besin maddelerinden
saglanmaktadir. Iyi bir beslenme olmaksizin bu fonksiyonlarin yerine getirilmesinde
aksakliklar meydana gelir. Giinlimiizde ticari yiyecek igecek isletmeleri bu konular
lizerinde titizlik g6stermektedir. Enerji saglayan alti ana besin maddesi bulunmaktadir.
Proteinler, karbonhidratlar, yaglar, su, vitaminler ve minerallerdir. Siit ve siit {iriinleri, et,
meyve ve sebzeler, tahillar ve ekmekler dengeli bir beslenme saglanmas: i¢in méniiye
dahil edilmelidir [Bolat,1995: 38].

Miisterinin Yiyecek Ahskanhklari ve Tercihleri: Bir moniideki yiyecekler miisteri
tarafindan begenilmedigi takdirde hazirlama seklinin ne kadar marifet istediginin yada
servisi yapilan yiyeceklerin ne kadar gekici oldugunun higbir 6nemi yoktur. Glintimiizde
bir ¢ok yiyecek igecek isletmesi yiyecek tercihleri ve aligkanliklar tizerinde durmaktadir.
Bunun sebepleri ise; yiyecek tercihleri ¢ok karmasiktir, yiyecek tercihleri ile ilgili bilgi
eksikligi vardir, yiyecek tercihlerini belirleyici metotlara ihtiya¢ duyulmaktadir. Hizmet
endiistrisinde yiyecek tercihlerinin potansiyel kullamimi 1iyi anlagilmamaktadir
[Bolat,1995: 39-40].
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Sekil4: Yiyecek Alskanhiklari, Kabulii ve Tercihleri Etkileyen Faktorler

Biyolojik faktdrler: Cinsiyet, yas
Fizyolojik faktorler: Sartlarin degigmesi
Psikolojik fakttrler: Baskilar

D1s etkenler:
Kigisel faktorler: Beklenti Cevresel mahalli
diizeyi, aligkanliklar, Reklam
kisilik, ruh durumu, aile, Mevsimlik degismeler
duygular, egitim Yiyecek
Ahskanliklari
Kabulil Sosyo-ekonomik
Yiyeceklerle ilgili reihleri faktorler:
etkenler: Yiyecegin rengi, Ekonomik sartlar
tads, kokusu vb. Yiyecek maliyetleri
dzellikleri Gegmis aligkanliklar
Konfor prestij

Dinsel kisitlamalar
Kiiltitre! etkinlikler
Gelenekler

Kaynak: KHAN, 1991: 56

2.4.6. Monii Planlamasinin Evreleri

Moniide yer alan yiyecek igeceklerin belirlenmesi ve moniiniin olusturulmasi igin

Oncelikle yapilmasi gereken islemler vardir. Bunlar;

2.4.6.1. Monii Kalemlerini Belirlemek

Moniide siralanan kalemler mezeler, salatalar, ana yemekler, nigastali iirlinler, sebzeler,
tathlar ve igecekler olarak smiflandirilabilir. Monii planlayicisiun  her simftaki
kalemlerden bazilarim bir araya getirerek moénii olugturmak igin bazi kaynaklari vardir.
Bu kaynaklalar eski moniiler, kitaplar, mesleki dergile, evler i¢in satilan yemek
kitaplandir. Konuklarin hoglanabilecegi ve igletmenin iiretebilecegi monii kalemlerinden
sintrh bir havuz olusturulduktan sonra monii igin monii kalemlerinin segimi baglayabilir
[Kogak, 1997: 74].
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2.4.6.2. Monii Planlamada Denge Saglanmasi

Biitin monii kalemleri saptandiktan sonra monii is, estetik ve beslenme dengeleri
bakimindan gézden gegirilmelidir. Is dengesi; yiyecek maliyetleri, ménii fiyatlan, ménii
kalemlerinin popiilaritesi ve diger mali ve pazarlama konular1 arasindaki dengedir. Ticari
igletmelerde monii igletmenin kar yapmasina yardimei olmalidir. Estetik denge; 6giinlerini
yiyeceklerin rengi, yapisi ve lezzetleri bakimindan nasil olusturuldugudur. Bir ménii yapi
doku bakimindan farkli yiyeceklerden olusmalidir. Beslenme dengesi; kurumsal
isletmelerde daha ©nemli olmustur ama artik ticari isletmelerde de bu dengenin

gozetilmesi 6nem kazanmaktadir [ Kogak, 1997: 77-78].

2.4.6.3. Monii Dizayn1

Monii kalemleri segildikten sonra bunlarin moniide konuklarn siparise tesvik edecek
sekilde diizenlenmesi gerekmektedir. Monii dizayn1 isletmenin tipine baghdir. Monii hem
miigteride beklentiler yaratacak nitelikte olmalidir, hem de isletmenin olanaklarini,
miisteri beklentilerini kargilayacak zenginlikte sunulmalidir. Monii bir isletmenin bagarisi
icin Gylesine onemlidir ki ¢ogu monii planlayicisi tasarimcilardan yardim ister | Kogak,
1997: 78-79]. Bir yiyecek igecek igletmesi konuk ihtiyaglarini karsilayacak sekilde bir
monii hazirlayarak hedefledigi satiy ve kazanca ulasabilir. Burada moniin fiziksel
ozelliklerinin 6nemi vardir. Kart bigimi, yaz1 karakteri, boyut, renk vb. gibi [ S6kmen,
2003: 119].

2.4.6.3.1. Monii Metninin Hazirlanmasi

Moénii yaziliminda ii¢ eleman vardir. Bagliklar, monii kalemleri igin agiklayic: bilgi ve

isletme ile ilgili bilgilerin yer aldif1 metin.
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Baghklar: Ana bagliklar, alt baghiklar ve monii kalemlerinin adlarini igerir. Monii
kalemlerinin isimleri dikkatli secilmelidir. Isimlerin basit olmasinda yarar vardir. Ménii

kalemleri yabanci dilde ise ana dilde de kisaca agiklamasi konuklara yardimei olur.

Agiklayicr Metin: Konuklara monii kalemleri hakkinda bilgi vermeye ve sauslan
arttirmaya yardimci olmalidir. Agiklama bir yemek tarifi seklinde olmamalidir, ana
yemegin i¢indeki malzemeyi, yardimc: malzemeleri ve hazirlanma yéntemini kapsamali
ve kisa, okunmasi kolay climleler halinde olmalidir. Spesiyaliteler igletmenin kisiligini

yansittig1 igin agiklayici bir metinle yer almalidir.

Isletme ile Tlgili Metin: Bu metin monii kalemleri disindaki konulara ayrilmustir. Adres,
telefon, caligma saatleri vs. gibi temel konular igermekler birlikte eglendiricide olabilir.
Restoranin gegmisi, servis anlayisi, hatta siir bile yer alabilir. Isletme ile ilgili bilgilerin ne
kadar yer kaplayacai moniideki bos yer miktarina ve yontemin anlayigina baghdir
[Kogak, 1997: 79-80].

2.4.6.3.2. Sayfa Diizeni

Ménii metni yazildiktan sonra monii bigimsel olarak diizenlenmelidir.

Bir sayfa diizeni olugturmak; monii kalemlerini dogru sirayla dizmeyi, ménii kalemlerinin
isimlerini ve agiklayici metni sayfalara yerlestirmeyi, ménii formatini tespit etmeyi, dogru
kagit ve basim bigimini segmeyi ve resim, sekil vb. katmay: igerir.

Siralama: Bir 6gtin bagi, ortast ve sonu vardir. Moénii kalemleri de bu saraya gore
dizilmelidir. Aperatifler ve gorbalar 6nce, ana yemekler daha sonra, tathlar en son gibi.

Diger kalemlerin nasil siralanacagi isletmeye ve 6gline baghdur.

Yerlestirme: Monii kalemleri sirayla konulduktan sonra méniiniin bir taslagi gizilmelidir.

Her ménii kalemini agiklayic: metni i¢in uygun miktarda yer gosterilmelidir. Isletme ile
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ilgili bilgiler, fotograf, ¢izim varsa bunlar iginde yer ayrilmalidir. Moniiniin ¢ok sikigik

olmamasina dikkat edilmelidir.

Format: Taslak tamamlandiktan sonra hangi formatin monii igin uygun olacag:

saptanmalidir. Format moniiniin bilytikliigli, bi¢imi ve genel goriiniislinii anlatir.

Yaz1 Tipi: Moniide basilacak harf tipinin segimidir. Baz1 isletmeler informal olmasin
ister ve el yazisi kullanir. Ancak ¢oguntukla méniiler kitap harfleriyle basilir. Harfler ¢ok
kiigiik ve satirlar birbirine ¢ok yakin olmamalidir. Genel olarak agik zemin iizerine koyu

basim daha kolay okunur.

Kagit: Moniiniin basildig1 kagit konuklara isletme hakkinda bir seyler iletmektedir. Kagit
se¢imi moniiniin ne kadar siire kullanilacagina baghdir. Moniiniin aym cins kagida

basilmas: gerekmez. Kapak daha agir, i¢ sayfalar daha hafif ve ucuz olabilir.

Kapak: Iyi tasarlanmig bir kapak igletmenin imaj, stili, hatta fiyat diizeyi hakkinda bilgi
iletir. Kapakta bulunmas: gereken restoranin adidir [Kogak, 1997: 79-83].

Resim ve Figiirler: Moniiler hazirlamrken yiyecek kalemlerinin yanina yiyecek
resimleri yerlestirilebilir. Moniilerin gekiciligi minyatiir kartpostallar, fotograflar ve
dekoratif sekillerle arttirlabilir [S6kmen, 2003: 120].

Monii metni hazirlanirken yukanidaki unsurlara ek olarak asagida agiklanan bi¢im, boyut

ve basim yontemi gibi unsurlara da 6nem verilmektedir.

Bicim: Moniide yer alan yiyecek isimlerinin géze hitap eden bir 6zellikte olmasi, tek
yada ¢ift sayfadan olusmasi, kargilikh sayfalann birbirini tamamlamas: gibi zellikler bu
gruba girer. Monii hazirlamirken yazilarin puntolarimn iki yada ii¢ gesidi asmamésma
zen gosterilmeli, basildig1 kagidin gramaji 120-500g metre kare arasinda degismelidir
[S6kmen, 2003: 120].
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Boyut: Monliniin dogru ebatlarda hazirlanmasi ve basiimasi 6nemli bir faktordiir.
Méniim‘ir; boyutlar1 belirlenirken masalarin boyutu gz O6niline alinmalidir. Kiigiik
masalarda biiyiik moniiler kazalara yol agabilecegi gibi, biiyiik masalarda kiigiik moniiler
konuk tizeride gerekli etkiyi birakmazlar [ Gokdemir, 2003:88].

Basim Yontemi: Moniiler elle, daktilo ile, matbaada yada bilgisayar aracihif ile
hazirlanir. Elle hazirlamay1 kiigiik isletmeler tercih ederken, daktiloyu kurumsa
isletmelerin kullandig1 goriiliir. Matbaada bastirmak en pahali ancak en iyi segenegi

olusturur [Gokdemir, 2003: 88].

Monii Dizayninda Yapilan Genel Hatalar: Monii dizayninda yapilan genel hatalar
sunlardir: [Ninemeier, 1984: 126].

Monii ¢ok kiigiiktiir.

Harfler ¢ok kiigiik basiimistir.

Agiklayict yazilar yoktur.

Her kalem ayn1 gosterilmistir.

Isletmenin bazi yiyecek igecekleri yazilmamigtir.

Isletme hakkinda baz1 temel bilgiler ve politikalar verilmemistir.

YV V V V V V V

Bos sayfalar vardir.

2.4.6.4. Monii Degerlendirmesi

Mbéniiler isletmeden igletmeye ¢ok farklihik gosterdiginden her restoramin kendi
degerlendirme yontemlerini kendileri belirlemelidir. Sorulabilecek genel sorular sunlardir:
[Ninemeier, 1984: 128].

» Konuklar moniiden gikayet¢i oluyor mu?

» Konuklar monii hakkinda olumlu geyler s6yliiyor mu?

» Monii rakiplerle kargilagtirildifinda nasildir?

» Ortalama miigteri harcamalar1 artmi m1 aym mi kalmigtir?



Monii kalemlerinde yeterli gesitlilik var midir?

Mﬁmii kalemleri dogru fiyatlanmis midir?

Yiiksek ve diisik karl1 kalemlerin orani dogru mudur?

Monii ¢ekici midir?

Renk ve diger tasarim elemanlari igletmeye uygun mudur?

Monii kalemleri gekici ve mantikli bir bigimde diizenlenmis midir?
Aciklayici bilgiler yeterli midir?

En ¢ok satilmak istenen kalemler dikkat gekilmis mi dir?

Yazilar kolay okunuyor mu?

Kagt kaliteli ve dayanikli m1 dir?

vV V V V V V V VYV V V VY

Moniinii bakimi kolay midir?

Yonetim bu ve diger sorulan degerlendirmek i¢in anket formu kullanabilir.

2.4.6.5. Ménii Yorgunlugu

Ménii yorgunlugu (monotonlugu) bir ¢ok igyerinin basarisizliina ve kapanmasina yol
acabilmektedir. M6nilide monotonluga gidilmemesi i¢in standart hazirlama yontemlerinin
degistirilmesi, tanimlarin gelistirilmesi, moénti kalemlerinin tekrarinin Snlenmesi gerekir.

Méniiler on giinde bir degistirilerek sunulmalidir [ S6kmen, 2003: 123].

2.4.6.6. Moniide Denge

Yiyecek igeceklerin ¢esitliligi, uygun bilesim ve degisik hazirlama yéntemleriyle
mevsimsel Ozelliklerin dikkate alinmasiyla méniide denge saglanabilir. Denge, hem
" montideki boliimlerde, hem de yiyeceklerle saglanmalidir. Méniide yer alan yiyeceklerde
segme olana@ sayica ne kadar fazla ise dengenin saglanmasi da o kadar kolay olur. Table
d’ hote bir méniide denge saglamak kolay degilken, genel olarak moniide dengenin
saglanmas1 igin su faktorlerin dikkate alinmasi gerekir. Maliyet ve fiyat politikasi,

miisterinin bireysel tercihleri, mevsimler, mutfak ve personelin durumu, yiyeceklerin
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besin degeri, gesit, tat, renk ve yap: uyumu, yiyeceklerin sindirimine iligkin 6zellikler.
Ayrica nitinii i¢erisinde renk harmonisi ve komposizyonu iyi bigimde saglanmalidir. Dini
inanglarla baz1 yiyeceklerin yenmedigi, kisiden kisiye degisebilen ¢esitli aligkanliklar
nedeni ile belirli yiyeceklere tepki gosterecegi de unutulmamalidir [Tiirksoy, 2002: 86-
88].

2.4.7. Monii Planlamada Ilkeler

Monii planlamas: faaliyetleri gerceklestirirken igletmelerin bagh kalmasi gereken ilkeler
vardir. Bunlar;

Isletmenin Amaglari: Méniiniin can alic1 noktasi amaglarin saptanmasidir. Bunun igin
dncelikle miisteri ve kamuoyuna nasil ulagilabileceginin alt1 gizilmelidir. Amaglar ¢ok

kesin olmayip isletme imajim tamamlamalidir.

Dogruluk: Monii planlanirken sunulan yiyecek ve igeceklerin ilan edildigi bi¢imde
olmasina 6zen gosterilmeli, monii yiyeceklerde kullamlan malzemeyi yada yiyecegin
kaynag, kalitesi ve sinifi hakkinda bilgiyi yanlis yada eksik anlagilmaya yol agmayacak
sekilde verilmelidir. 1977 yilinda Amerika’da National Restaurants Association
tarafindan yaptirimlari bulunan “méniide dogruluk” prensipleri uygulamaya konmusgtur
[Tiirksoy, 2002: 102].

Renk ve Goriiniim: Renklerin iyi kullamlarak ¢ekici bir gérimiim elde edilmesi igin
yiyecekte ayr1 ayn yada moniintin biitiiniinde zit renkler kullanilarak saglanabilir. Aynica
tat ve goriin{imiin birbirinin tamamladif: yiyecekleri kisiler gordiigli zaman o yiyecegin
tadm hatirladifn ve yemekten zevk aldifi bilinmektedir. Garnitlir yiyecegin giizel

goriinmesinde ve lezzet katmasinda en 6nemli yardimeidur.

Sekil, Tat ve Koku: Iyi renklendirilmis bir tabakta sunulan baharatlarin bagka yemekte

aynen verilmesi, yiyeceklerin tekdiize bigimlendirilmesi méniiniin genel yapisint olumsuz
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etkiler. Bu yiizden farkli baharat ve garnitiirler kullanilmali ve degisik bigimlerde

porsiyonianmahdlr.

Hitap Dili: Moniide kullanilan hitap dili isletme imajim tamamlamali ve miigteride aghk
hissi uyandirtp satiglan arttirmalidir. Mniiniin ¢ekici bir tarzda hazirlanmasi, miisteriyi
cezp etmesi, slirekli temiz tutulmasi ve kolay okunabilir 6zellikte olmasi gerekir

[Tiirksoy, 2002: 104].

Gizlilik: Baz: kaliteli, restoranlar ve kliipler iki tip ménii kullanirlar. Birincisi ev
sahiplii yapacak kisiye verilen, lizerinde fiyatlarinda yazili oldugu ménii, digeri de
misafire sunulacak fiyatsiz moniidiir. Boylece misafirlerin serbestge se¢im yapmalari

saglanabilir.

Fiyat: Yiyecek igecege uygun fiyatin konulmasi miigteri sayisinda artig saglayarak
gelirlerini yiikseltir. Bagarihh bir moniinlin kigi basina maliyetinin belirlenmesi fiyatin
dogru ve kesin bigimde hesaplanmasina olanak verir. Ekonomik basarinin saglanabilmesi
i¢in moéniiye uygun malzeme satin alma, porsiyon maliyeti, iggiicii maliyeti, mevsimsel

tiriin tercihi, sezonluk fiyat degisimi siirekli izlenmelidir [Tiirksoy, 2002: 105].

Enflasyon: Giiniimiiz diinyasinda hemen her lilkede genellikle az yada ¢ik bir fiyat
artisinin oldugu diisiiniildiiglinde enflasyonun ménii {izerindeki etkisinin dikkate alinmasi
gerekir. Enflasyon fiyat artislarina neden olmakta, artan maliyetleri karsilayip kar
saglamak i¢in igletmeler fiyatlan stirekli revize etmek zorunda kalirlar. Enflasyonist
ortamda yiikselen maliyetleri karsilamanin diger bir yolu da méniiyii simirlamaktir
[Turksoy, 2002: 105].

Mevsimler: Monii planlamasinda mevsimlerden yararlanma, isletmenin  hizmet
kalitesini artinp karliligimm yiikseltirken aym moniiniin tekrarim1 Snleyip moni
monotonlugunun ortadan kalkmasina yardimci olur. Yiyeceklerin satin alinmasinda diisiik

ticretli olduklan dénem tercih edilmelidir.
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Miisteri Tatmini: Hitap edilen miisteri grubunun &zellikleri bu grubun nasil tatmin
edilecegi{ sorusunun yanitlanmasma yardimer olur. Kisiler ihtiyaglar1 olan enerjiyi farkh
besin maddelerinden alirlar. Kisilerin beslenme aligkanliklari, egitim, sosyo-Kkiiltiirel yapi,
gelenek- gorenekle ilgilidir [Tirksoy, 2002: 107].

Miisteri Yag Grubu: 13-14 yag aras1 gengler yiiksek proteinli yiyecekleri tercih ederler.
24-25 yas dénemi ¢ok diizenli olup viicut saghiginin siirdiiriilebilmesi igin diizenli, hafif
ve taze yiyeceklerle sindirim sistemi iyi caligir. Orta yas yillari ¢ogunlukla diyet
sorunlarimin habercisidir. Son yillara gegildikge viicut zindeligini korumak 6nem kazanir
[Tiirksoy, 2002: 108].

Yaz Stili: Dogru yaz stili okunakli ve dikkat ¢ekici moniiler hazirlamirken gereklidir. En
temel yazi stilleri roman, modern, script ve italiktir. Stil biiylikliikleri 6 puntodan baslayip
18 puntoya kadar sonrada 24, 48, 72 puntoya kadar ¢ikar. Hi¢ bir m&nii 12 puntodan
kiigiik yazilmamalidir. Diger bir 6nemli konuda satir aralarindaki mesafedir. Satir
aralarinda minimum 3 puntoluk bosluk olmalidir. Yazim bi¢imi agisindan mutfak

kiiltiirleri de belirleyici olabilmektedir [Tiirksoy, 2002: 119].

Renk: Isletme moniisii igin stil gok Snemlidir. Eger monii tamamuiyla koyu siyah baskidan
olusuyor ve isletmede seckin bir yer ise sonug diisiik olacaktir. Baski genellikle beyaz, ten
rengi, gri, fil disi gibi agik renkler iizerine siyah olmalidir. Yazilar mavi, kahverengi veya
yesil ise bunlarin en koyu tonunda basilmalidir. Etrafim ceviren kenar bogluklari
moniiniin simetrik olmasina katk: sagladig1 gibi okumasini da kolaylastirirken, sol ve sag
bosluk egit olmalidir. [Tiirksoy, 2002, 119].

Baski Kagdi: Kaliteli bir kagit segildiginde monii daha iyi gorlinecek ve uzun Smiirli
olacaktir. Bristol plastik yada parlak naylon kaplanmis méniilerin di§ yiizeyi dayaniklidur.
D1s yapraklar daha dayanikh ve pahah kagida, i¢ sayfalar hafif ve ucuz kagida basilabilir
[Tiirksoy, 2002, 120].



2.4.8. Moniiniin I¢erigi

Moniiniin sunumu kadar kapsami da yiyecek igecek isletmeleri i¢in biiyilk énem arz
etmektedir. Moniiniin igeriginde asagida anlatilacak olan konulara &zen gosterilmesi

gerekmektedir.

Dogruluk: Monii konuga istedigi yiyecek ve igecegi arzu ettigi kalitede ve fiyatla
sunabilmelidir. Yiyecek ve icecek tat, yapi, renk ve gekil bakimindan uyumlu olmas: istah
agic1 Ozelliklerini arttirir. Sindirilme ve besleyici olma 6zelligi agisindan dengelenmelidir.
Bunun igin bir monii kompozisyonunda; Ayni ana maddeden yapilmig iki yemek
olmamahdir, iki beyaz iki kirmizi et birbirini takip etmemelidir, giris yemegini agir
yemek takip etmelidir, renkli yiyecekle renksiz yiyeceklerle birlestirilmelidir, yumugak
yiyecekler gevrek yiyeceklerle bir arada olmaldir, lezzetli yiyecekler yumusak lezzetli
yiyeceklerle birlestirilmelidir, ménii gekici renk kompozisyonuna sahip olmahdir, artiklar
degerlendirilmelidir [S6kmen, 2003: 105].

Fiyat: Basarili bir moniiniin kigi bagina maliyetinin ve kurum biitgesindeki yerinin ¢ok iyi
belirlenmesi ve kontroliiniin etkin bi¢imde yapilmasi gereklidir. Monii planlamasinda
ekonomik bagarinin saglanmasi igin uygun kaliteli yiyecek i¢ecek malzemeleri satin
alinmali, satin almada porsiyon ve birim maliyeti g6z oniinde bulundurulmal, is glicii
maliyeti diistiriilmeli, mevsimlik ve bdlgenin yetistirdigi {irlinler satin alinmali, pazar
konumu, mevsimlik fiyat degisimleri stirekli olarak izlenmelidir [S6kmen, 2003: 106].

Konuk Istekleri: Kisinin besin ihtiyaci yasina, cinsiyetine, ¢alisma sartlarina ve &zel
durumlarina gore degisiklik gosterir. Insanin yeterli ve dengeli beslenmesi igin 3 6gtinde
almasi ve her 6giinde her gruptan besin bulundurmasi ve yiyecegi miktarlar enerji
harcamasina goére ayarlamast gerekmektedir. Kisilerin beslenme ahgkanliklari, yas,
egitim, sosyo-kiiltiirel yap:, gelenek, goreneklerle ilgﬂidir ve kiiciik yasta gelisir [
Gokdemir, 2003: 73].
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2.4.9. Méniiniin Olusturulmas: ve Hazirlanmasi
Bir moniiyli olugtururken sirayla yapilmasi gereken iglemler;

Seceneklerin Siralanmasi: Oncelikle igletmede sunulmak isten yiyecek igeceklerin
listelenmesi gerekir. Moniide yer alabilecekler konusunda 16.000'den fazla 6neri sunan
monii kitaplan bulunmakta her yil onlarca yemek kiiltiirii dergisi 7000'e yakin tarif
yaymlanmaktadir [Tiirksoy, 2002: 110].

Eliminasyon: Ikinci agamada isletmenin kapasitesi, miisterilerin istek ve ihtiyaglar
dikkate alinarak olasi maliyetler ve begenilirlikleri goz 6niinde bulundurarak daha 6nce
siralanmus liste igerisinden gok yiiksek maliyetli yada begenilirlikleri konusunda kuskular
bulunan yiyeceklerin eliminasyonuna gidilir. Moniide sunulacaklar listelendikten sonra,
bunlar arasindan 6n plana ¢ikarilmak istenen spesiyaller belirlenir. Spesiyaller belirgin

goriilmesi igin koyu harflerle yada degisik yaz: stiliyle bastirilabilir [Tiirksoy, 2002: 110].

Organizasyon: Isletme hedeflerine uygun kalemler belirlendikten sonra segilenlerin
belirli bir diizen icinde organizasyonu gereklidir. Bu amagla her Kkategori
numaralandirlabilir. S6zgelimi aperatifler baglig: altinda altt madde yer aliyorsa bunlara
tnem derecesine ve karliifa gére birden altiya kadar numara verilir. Gruplandirma
yapildiktan sonra monii gruplan iginde alt gruplar olusturulur. Son agama ise belirlenen
gruplar igerisinde yiyeceklerin monii iizerinde nasil yerlestirilecegine kara wverilir
[Tirksoy, 2002: 111].

Sayfa Sayismmn Belirlenmesi ve Ilgi Cekme: Giiniimiizde yaygin kullamlan moniiler,
tek sayfali, iki katlamali, {i¢ katlamali, dikey yada yatay zarf katlamali ve ¢ok sayfali
olarak beg grupta incelenir. Kugkusuz méniide yer alan yiyecek ve icecek sayisi arttikga
sayfa sayisinin da artmasi kagimilmazdir. Cadir gibi katlanan bir moniiniin igine pegete
yerlestirilebilir. Bunun diginda méniiler geometrik olarak kesilebilir. Diger bir bigimde ti¢
boyutlu olmasidir. Tek sayfali moniilerde 6zellikle moniiniin tist yarisiun ortas: dikkat
gekerken, daha sonra alta bakilir. Ug yaprakli monii alt1 sayfadan olustugundan yiyecek
igecek listesiyle beraber isletme ile ilgili genel bilgiler, logo, adres ve telefon gibi detayli
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bilgiler verilebilir. Cok sayfali moniiler ise kitap formatinda olup miisterinin karar verme
sﬁresinir; uzamasina neden olurlar. Bu nedenle mdniiniin kontrol agisindan olmasi
gereken maksimum sayfa sayisi altidir. Monti diiz liste geklindeyse dikkat ¢eken
kalemlerin en st veya altta yer alanlar olacagi unutulmamalidir. Méniide dikkat gekme
biiyiik harfle yazilmasiyla , koyu yada farkli yazi stillerinin kullanilmasiyla, &zel
cerceveler iginde belirterek , bazi sekillerle siislenerek de saglanabilir [Tiirksoy, 2002:
112-115].

Yiyecek ve Iceceklerin Yerlestirilmesi: Bir 65iin sunlardan olusur; aperatifler, ¢orbalar,
ana yemekler ve tathilar. Bu sira i¢inde meze, salata, sandvig, igecek ve ¢ocuklara yonelik
yiyecekler yer alabilir. Tek sayfali moniilerde aperatifler ve gorbalar en iistte, ana
yemekler ortaya ve tatlilar en alta konup, meze ve salatalar sag tarafta yer alabilir. Eger
monii dort sayfadan oluguyorsa birinci i¢ sayfada aperatifler, ¢orbalar ve salatalar, ikinci
ve lglincli sayfada ana yemekler, et yemekleri, deniz tiriinleri, spesiyaller siralanir.
Tatlilar ve igecekler dordiincii sayfada siralanir. Mezeler ise ikinci ve iigiincii sayfanin alt
kismina stralanmugtir. Alkollii igecekler bir igletmede de siralamalar gegerlidir. Yemek
oncesi ( kokteyller), yemekle beraber (sarap, bira, raki), yemekten sonra ( brady, kokteyl,
tath sarap) yer alir [Tiirksoy , 2002: 115-116].

Moniiniin hazirhk agamalar ise alti béliimden degerlendirilir. Bunlar: Standart regetelerin

olusturulmasi, satin alma, teselliim ve depolama, iiretim, saklama, sunumdur.

Standart Regetelerin Olusturulmasi: Standart regete, yiyecek ve iceceklerin ne sekilde
hazirlanacagina dair bir listedir. Bu listeye ihtiya¢ duyulmasinin sebebi hem yiyeceklerin
her seferinde aym sekilde yapilmasimnin, hem de maliyetlerin kontroliinii saglamasidir
[iverson, 1989: 72]. Standart receteler aym zamanda yiyecek ve igeceklerin kaliteli olarak
tiretilmesini ve sunumunu saglar. Yiyecek ve igecek igletmelerinde galigan bazi aggilar
standart regeteleri uygulamak istememektedir. Ciinkii daha énce hazirladiklan yiyecekler
tamamiyla kendi yetenek ve yaraticiliklarina dayandifi igin hazir regetelere dayanarak
yiyecekleri hazirlamay: asagilayici bir davramg olarak gdrmektedir. Ancak standart
regetelerin faydalan g6z ardi edilmemelidir. [Aktag, 1995: 225].
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Satin Alma: Satin alma bir yiyecek igecek igletmesi igin olduk¢a Onemli ve para
harcama;l gerektiren bir faaliyettir. Ciinkii monii 6gelerini olusturabilmek igin satin
almanin yapilmasi gerekmektedir. Ancak tek 6nemli olan bu degildir. Satin alma siireci
i¢inde igletme para kazanabilir ya da kaybedebilir [Marsters, 1995: 217]. Etkin ve verimli
bir satin alma planlamasi, yiyecek igecek isletmeleri i¢in kritik bir 6neme sahiptir. Bagarili
satin alma politikalarimin izlenmesi isletmelerin kar marjini, varhik devir hizlarim ve
yatirimlarin fizerine geri déniig oranlarini olumlu yénde etkiler [Ozmen, 1994: 55]. Ayni
zamanda, alimlarda giivenilir tedarikgilerle stirekliligi saglanabilir iletisim ve dagitim
kanallar1 olugturmak, isletmenin rekabet kosullarinin iyilestirilmesini saglar [ Keiser,
1990: 19-25].

Satin almada firsatlardan yararlanilarak kazanilan para direkt olarak isletmenin kandir. Bu
anlamda isletmenin karlihfi agisindan da satin alma siirecinin iyi degerlendirilmesi
gerekir. Bu degerlendirmeyi yaparken yiyecek igecek isletmeleri bir takim hedefler
belirlemelidir. Bu hedefler s6yledir: [Stafenelli, 1997: 137-141].

= [htiya¢ duyuldugunda gereken yiyecek ve igecek gesitlerinin el altinda bulunmasi

= Hammaddelerin uygun kaliteye sahip olmas1

* Yiyecekleri miimkiin oldugunca kaliteden 6diin vermeden, firsatlardan
yararlanilarak diigiik fiyata satin alinmasi

= Stoklamay1 miimkiin oldugunca az seviyede tutabilmek

Teselliim ve Depolama: Isletme igindeki kontrol noktalarindan birisi olan teselliim, daha
onceden siparigleri verilmig olan yiyecek igeceklerin isletmeye girildikten sonra sayilarak,

olciilerek, tartilarak teslim alinmasi anlamina gelmektedir [Wolker, 1999: 248].

Uretim: Yemek iiretim sistemleri genel olarak ii¢ kategoriye ayrilir . Geleneksel {iretim
sisteminde; mutfak iginde depolama, hazirlama, pisirme ve servis imkanlarimn hepsi bir
aradadir. Yiyecekler ham olarak alinip servis edilir hale gelene kadar her islem ayni yerde
yapilir. Bu sistemde yemek hazirlama usul ve miktarinda bir degiskenlik mevcuttur. Tim
malzemeler islenmemis olarak alindifindan isgilik maliyetleri, enerji gereksinimleri ve

ekipman ihtiyac1 maliyetleri artmaktadir. Sogutularak tretim sisteminde; pigirilmis
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yiyeceklerin hizla sogutulmasi ve dsiik 1s1 sartlarinda depolanmasina dayali bir sistemdir.
Yiyecekfer cogunlukla mikrodalga firinlarda tekrar 1sitilarak servis edilir. Sogutma islemi
mikroplarin iremesini engelleyecek bir 1sida yapilir. Sogutma iglemi yiyeceklerin pismesi
ve porsiyonlanmasini takriben en fazla yarim saat i¢inde yapilmalidir. Dondurularak
liretim sisteminde ise; pisirilmis yiyecekler -20 dereceye kadar dondurulabilir.
Dondurulan bu yiyecekler birkag ay boyunca saklanabilir. Bu sistem yiyeceklerin
biinyesinde su kaybindan dolayr meydana gelebilecek renk ve tat degisiklikleri gibi
hasarlar1 en aza indirmek igin siiratle dondurma yada gok dondurma esasina dayanir

[Goksu, 2000: 99].

Saklama: Yiyeceklerin saklanmasi paketleme, depolama ve tasima olmak {izere ii¢
asamadan olugsmustur. Paketlemede kullanilacak olan materyalin su ve hava gegirmeyen,
yemekleri kokutmayacak dzelliklere sahip olmasi gerekir. Paketleme ve saklama kaplarn
genel olarak ii¢ maddeden olusur. Bunlar aliiminyum, paslanmaz ¢elik ve plastikle
kaplanmis kaplardir. Saklama kaplarina alinan yiyeceklerin daha sonraki kullanima kadar
depolanmasi1 gerekir. Uygulamada sabit rafli depolama, degistirilebilir rafli depolama,
hareketli depolama sistemleri goriilmektedir. Tagima islemleri depodan bulunduklari
uzakliklara gore degisir. Kisa mesafede tekerli araglar kullamlirken uzun mesafede

sogutma yada 1sitma sistemli araglar kullanilmahdir.

Sunum: Uriinlerin hazirlanmas: ile sunumu farklidir. Bir iirtiniin lezzeti oldukga iyi
olabilir, ancak dis gériiniimiintin de iyi olmast gerekir. Ciinkii kisiler disarida yemege
¢iktiklarinda farkli goriintimde yiyecekler isterler. Aym zamanda miisteriler baska
kisilerde gordiigii ve goriintimiinden etkilendigi yiyecekleri de siparis verebilirler [Goksu,
2000: 101].

2.4.10. Mbniiniin Taklit Edilmesinin Onlenmesi
Hazirlanip basim agamasina getirilen moniiniin taklit edilmesinin Snlenmesi gerekir.

Geligmis iilkelerde bu durumu 6nlemek igin, copright simgesi moniiye ilave edilmekte ve

yasal bagvuru yapilmaktadir. Méniiniin taklit edilmesinin &nlemek amaciyla moniiye:
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1. Moniiyii kullanmaya yetkili isletme
2. Basim tarihi
3. Copright simgesi ilave edilir [Tiirksoy, 2002: 12].

2.4.11. Moniiniin Degerlendirilmesi ve Moniide Hatalar

Diizenleme isleminden sonra ve belli araliklarla kullanilan méniiniin degerlendirilmesi
gerekir. Bunun sonucunda elde edilecek bilgiler moniiyti, sekil ve dizayn, igerik, dikkat
¢ekicilik, pazarlama ve fiziksel 6zellikler bakimindan degerlendirmeye olanak verir.
Boylece hazirlana monii objektif bir bigimde ele alinmis olacaktir. Bu amagla bir form
kullanlabilir. Formda yer alan sorular igletme tarafindan yamtlandig: l¢lide méniiniin
basarisindan sz edilebilir [Ttirksoy, 2002: 121].

Moniide Hatalar: Monii planlamada en yaygin olarak hata moniilerin ¢ok kiiglik
olmasidir. Béyle olunca kalabalik ve okunmas zor bir liste olusmaktadir. Ikinci en yaygin
hata yazi karakterlerinin ¢ok kiigiik olmasidir. Diger bir hata ise moniideki yemekler
hakkinda agiklayici bilgilerin bulunmamasidir. Yemek tanimlarinda asagidaki sorular
sorulmalidir. S6z konusu yiyecek yada igecek; nedir?, nasil hazirlanir?, nasil servis

edilir?, degisik bir tadi yada 6zelligi var m1? [ Tiirksoy, 2002: 123].

2.4.12. Méniide Diger Unsurlarin Satist

Yiyecek ve igecek moniide satilan temel unsurlardir. Bunlarin disinda da méniide yer
verilen ogeler pazarlanmig olacaktir. Moniide yer verilecek unsurlar sunlardir; Paket
servis, eve servis, arabaya servis imkanlari, ikram hizmetleri, ziyafet hizmetlerinin
organizasyonu, hediyelik esya satiglari, yoreye 6zgii gekicilikler, kredi kart1 yada yemek
kuponlarimin gegerli oldugu, bolgesel harita, kiiltiirel aktivitelerle ilgili bilgilerdir
[Tiirksoy, 2002: 123-124].
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2.4.13. Ménii Planlamasinda Bilgisayar Kullanim

Monii planlamasinda bilgisayar kullamm: giin gegtikge yogunlagmistir. Ornegin
hastaneler monii planlamasinda bilgisayar: ilk normal diyetler ve genel méniilerde daha

sonra ise 6zel monii planlamasinda kullanmiglardir.

Bilgisayarla yapilan moniiler secilmis besinleri kargilastinip degerini tam olarak
vermiglerdir. Geleneksel yolla planlanan moniiler yiyeceklerin hammadde maliyeti
bilgisayarlarla planlanan méniilerin hammadde maliyetinden %10 daha pahali olmustur.
Monii planlamasinda bilgisayar kullanimi yardimiyla tahsis edilen biitge, besinsel
standartlar ve arzu edilen yiyecek o6zellikleri siurlar1 iginde moniiler elde edilir ve
gelecekteki monii planlama faaliyetleri sirasinda kolaylik saglar. Temel monii planlamasi
icin gerekli olan regete verilerini regetenin toplam miktar1, toplam maliyeti, porsiyon
bityiikliigii ve porsiyon maliyeti tamamlar. Bu degerler genellikle monii planlamasinin en
onemli unsurlandir. Bilgisayarla monii planlamada dogrusal (linear) veya tesadiifi
(random) programlamalarindan hangisinin kullamilacagina karar verilmelidir. Dogrusal
programlama birden ¢ok alternatif bulundugunda bazi uygun kriterlere dayanarak
optimizasyon gerektigi durumlarda kullanilabilir. Tesadiifi programlama bir mdnii
yiyecegini tesadiifi segerek onun diger monli yiyecegi ile Dbirlestirilip

birlestirilemeyecegini test eder [Aktas, 2001: 84-86].

Mbénii planlamasinda bilgisayar kullanimi genellikle satin alma, teselliim, depolama,
hazirlik, servis, mali kontrol alanlarinda yapilmaktadir. Monii planlamasinda bilgisayar
uygulamalar1 satig analizleri iizerinde yogunlagmaktadir. Bu analizlerde esas olarak
{irtiniin popiilaritesi ve katki marj1 ele alimr. Monii planlamasinda bilgisayar kullaniminin

sagladig1 bir takim avantajlar vardir. Bunlar:

> Miisterilerin istekleri dogrultusunda moniiniin belli bolimlerini kisa zamanda
degistirebilme olanag,

» Hammadde maliyetindeki degisikligi m&niiye hemen yansitabilme olanagi,

> Yeni sayfalarin eklenmesi ve mevcut sayfalarin yeniden diizenlenebilme olanagi,

> Fiyatlarda degisikliklere yer verebilme olanagi,
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> Monii hazirlamada daha diisiik maliyetler,

> ijm'i"tasanmlnda daha gok esneklik.

» Kontrol ve analiz kolayligi,

» Uriinleri degerlendirme olanag,

» Yiyecekleri maliyetler ve besin degerleri agisindan inceleme olanagi saglamasidir
[Goksu, 2000: 130-133].

Sekil 5: Kurulus Yeri ve Isietme Tipinin Oncelikli Se¢cim Asamalar

Kurulug Yeri Segim Asamalar Isletme Tipi Segim Agamalan

.
a

Birincil Pazar Caligmasi Isletme Tipi Ozelliklerinin Belirlenmesi

.

Ikincil Veri Analizi Miisteri Profilinin Analizi
L
Uriin- Yasam Kategorileri ve Egilimler Isletme Tipine Uygun Miisteri Profilinin
g— Se¢imi ve Tanimlanmasi
Pazar Boliimleme Birincil.%AnaliZi
Miisteri P%‘l Belirlenmesi Ikincil V@n Toplanmasi

fsletme Tid__|Segilmesi Pazar 4 lun Segimi

PR G

Kaynak: Ozgen, 2000: 222.

2.4.14. isletme Asamasinda Ménii

Yiyecek igecek isletmelerinin igletme agamasinda monii de yer alan yiyecek ve

iceceklerin tek tek satig analizi yapilir. Hangi yiyecek ve igeceklerin daha fazla satildif
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hangilerinin fazla ragbet gormedigi bu analizler sayesinde ortaya ¢ikar. Her yiyecek

icecek isletmesi moniisiinde begenilen yiyecek ve igecekleri bulundurmaya 6zen g6sterir.

Bir ¢ok yiyecek igecek isletmesi faaliyete gegerken olusturduklari méniilerini zaman
igerisinde degistirmezler. Bu durum yeni bir monii olusturmanin maliyetinin yiiksek
olacagimin sanilmasi, moniiniin yeniden basim maliyeti, yeni ménii 6gesini hazirlayacak
olan personelin istihdam edilmesi gibi nedenlerden kaynaklanir. Ancak isletme bu
maliyetleri kargilamazsa zaman iginde miisteri tercih ve isteklerine uyum
saglayamayacag1 i¢in miisterilerin sayisi zamanla azalacak ve igletme monii degistirme
maliyetinden daha fazla zarar edecektir [Ozgen, 2000: 221-223].

Bir igletmenin bagarili olabilmesi i¢in mevcut ve potansiyel pazarlarin gelisimini ve
egilimlerini takip etmesi gerekmektedir. Bir yiyecek igecek isletmenin basarili olabilmesi

i¢in dikkat etmesi gereken unsurlar su gekilde siralanabilir: [Donald, 1996: 4].

» Devamh miisterilerin adlar1 hatirlanmalidir.

» Kigilerin istekleri her sekilde tatmin edilmelidir.

> Miisteriler stiprizlerle sagirtiimalidir.

» Miisterilere karsi samimi, saygili ve giiler yiizlii davramlmalidir.

> Monii herkesce kolay anlagilir ve okunabilir olmalidir.

> Ana yemek hazirlanirken miisteriyi oyalayabilecek kiigiik boyutlardaki yiyecekler
hemen sunulmalidir.

Restoran meggulmiis gibi gbsterilmemelidir.

Temizlige dikkat edilmelidir.

Satiglardan elde edilen geliﬁn bir kism1 tamitimlara ayrilmalidir.

YV V V V

Personel motive edilmelidir.

Yeni bir igletme tipi beraberinde yeni bir monili olusumunu gerektirir. Yiyecek igecek
isletmesi moniistinii degistirirken gerek rakiplerin méniilerini inceleyerek ve gerekse
kendi biinyesi icinde yeni monii Sgelerini olusturmaya cahigmalidir. Isletme tipi

degistirilirken ilk olarak g6z oOniinde bulundurduklan karhiliktir. Yeni monii 6gesinin
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hazirlanmasinda mevcut ekipmanlardan faydalamlmasi ek bir maliyet getirmeyeceginden

isletmeci'ler tarafindan tercih edilir [Ozgen, 2000: 225-226].
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3. TURIZM ISLETME BELGELI YIYECEK iCECEK ISLETMELERINDE
FIYATLANDIRMA VE PAZARLAMA FAALIYETLERI

3.1. Fiyatlandirma ve Fiyatlandirmayi Etkileyen Faktorler

Dar anlamda fiyat bir {iriin yada hizmet igin 6denen paradir. Genis anlamda ise iiriin yada
hizmetin elde edilmesi yada kullanilmasi sonucu elde edilen yararlar igin tiiketicilerin
miibadele ettikleri degerlerin toplamidir [Karalar ve dig., 2001: 207]. Fiyatlandirma
konusuna ge¢meden o©nce mal, hizmet, lirlin, maliyet, gider, gelir ve harcama

kavramlarinin agiklanmasinda fayda vardir.

Mal, ihtiyaglar1 tatmin 6zelligine sahip olan her seye denir [Tiirkay-Alkin, 2001:3].
Ihtiyaglan tatmin etmesine ragmen maddi varlik 6zelligi olmayan mallara ise hizmet
denir [Parasiz, 2003:10]. Uriin ise, dokunulur ve dokunulmaz niteliklerin olusturdugu bir

biitiindiir [Karalar ve digerleri, 2001: 196].

Maliyet, belirli bir amaca ulagsmak i¢in katlanilan 6zverilerin 6zdeksel ifadesine verilen
addir. Isletme kavramina uyarlanmig maliyet kavrami ise; bir mal ya da hizmet
iiretebilmek icin katlanilan Gzverilerin ve yapilan tiiketimlerin parasal ifadesidir [Usal-
Kurgun, 2001:25-26]. Gider, isletmenin faaliyetlerini ve varligim siirdiirebilmesi igin ve
bir gelir elde etmek igin belli bir dénemde kullandif1 ve tiikettigi mal ve hizmetlerin
parasal ifadesidir [Kozak ve degerleri, 2002: 210].

Gelir, igletmenin ana faaliyet konusuna giren mal veya hizmet satiglarindan veya ana
faaliyet konusu diginda kalan varliklarin satigindan ve faiz, kira, kar pay: vb.lerinden elde
edilen briit tutardir [Cemalcilar ve digerleri, 2002: 255]. Harcamalar, igletmenin para ya
da benzeri araglarla yaptiklan 6demelerdir. Harcama kavramindan s6z edilebilmesi igin
para veya ¢ek, senet gibi araglarla bir 6demenin yapilmas: zorunludur [Kozak ve
degerleri, 2002: 210].

Dogru fiyata ulagmak igletme gevresinde finansal olmayan degiskenleri incelemeyi

gerektirir. 6 agamada olusan fiyatlama siireci sSyledir.
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Sekil 6: Fiyatlama Siireci

1. Asama: Fiyat ve talep iligkisini anlamak i¢in pazar1 analiz etmek

2. Asama: Fiyatin alt ve iist limitlerini belirlemek igin kisitlar1 tanimlamak

3. Asama: Tim stratejik amaglara ulagmak i¢in hedefleri belirlemek.

4. Asama: Muhtemel fiyat yelpazesini tammlamak i¢in kir potansiyelini analiz

etmek

5. Asama: Muhtemel fiyat yelpazesi i¢indeki baglangi¢ fiyatini belirlemek

6. Asama: Dinamik Pazar kosullarina karsilik verebilecek diizenlemeleri
yapmak
Kaynak: Berberoglu, 2001: 209.

Sekil 7: Fiyatlama Kararini Etkileyen Isletme Igi ve isletme Disi Faktorler

Isletme Ici Faktorler Isletme Dis1 Faktorler
» Pazarlama amaglar > Pazarin yapisi
> Pazarlama karmasi > | Fiyatlama | B | > Reckabet
> Maliyetler » | Kararlann | » | > Ekonomi
» Aracilar
» Yasalar

Kaynak: Berberoglu, 2001: 209.

Fiyatlamay: Etkileyen Faktorler: Fiyatlama karanm etkileyen faktorleri iki grup altinda
incelemek miimkiindiir. Bunlar;

1. Kontrol edilebilen faktorler: Isletmenin kontrolii altinda olan faktdrlerdir. Bu

faktorler maliyetler, pazarlama ve fiyatlama hedefleri, iriiniin kendisidir.
2. Kontrol edilemeyen faktorler: Isletmenin ticari gevresindeki ve az ¢ok kontrol

edilebilen fakat fiyatlama karanm etkileyen faktdrlerdir. Bu faktorler, talep, rekabet,
gevresel faktorler ( ekonomik, sosyal, politik, teknolojik faktorler) [ Bolat, 1995, 74].
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Fiyatlama Hedefleri: Isletmelerin fiyatlama hedeflerini dort ana baslik altinda toplamak
mﬁmkﬁn'diir; kéra yonelik hedefler; kar maksimizasyonu, optimum kérlilik, tatmin edici
kér, maksimum toplam katki(toplam gelirler-toplam degisken maliyetler), yatirimin geri
doniis hedefi (karhilik), hizli geri doniig, (yatirilan sermayenin hemen geri donmesi),
satiga yonelik hedefler; satis hacminin maksimizasyonu, tatmin edici satis hacmi, pazar
payin arttirilmasi yada aym diizeyde korunmasi, hedeflenen satin alma diizeyi, tekrar
satin alma diizeyi, pazara niifuz etme, rekabete yonelik hedefler; fiyat farkliliklarinin
stirdiiriilmesi, rakiplere yetigme, maliyete ySnelik hedefler; basabas noktasina ulasma,
maliyetleri kargilama [Buttle, 1986: 240-241].

3.2. Stok Degerlendirme Yontemleri

Ticari mallar farkh tarihlerde, ¢esitli miktar ve maliyetlerle satin alinir. Satin alinan mallar
toptan satilmayip, kisim kisim satildigindan satilan kismin maliyetini satiy aninda
hesaplamak giictiir. Bu ylizden satilan mallarin maliyetlerini saptama bazi maliyet

saptama ydntemlerine gére yapulir.

3.2.1. Ortalama Maliyet Yontemi

Bu ySntem kendi iginde “Agirlikli Ortalama Y6ntemi” ve “ Hareketli Ortalama Yontemi”
olarak ikiye ayrihir. Agirlikli ortalama yonteminde maliyet, degisik tarihlerde farkli
fiyatlarla yapilan tiim aliglarin toplam maliyetlerinin, toplam miktara boliinerek
bulunacak bir ortalamaya gore hesaplamir. Hareketli ortalama yonteminde ortalama
maliyet her aligta tekrar hesaplanir. Bunun igin her mal aligta yeni alinan malin miktar
mevcut malin miktarina, maliyeti de mevcutlarin maliyetine eklenip, toplam maliyeti
toplam miktara bolerek bir dahaki mal ahgmna kadar kullamlacak ortalama maliyet
hesaplanir [Cemalcilar ve digerleri, 2002: 148].
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3.2.2. IIk Giren Ilk Cikar Yontemi (FIFO)

Bu yontemde ilk satin alinan (giren) mahn 6nce satilacagy varsayilir. Bunun igin satilan
(¢cikan) mallarin maliyeti, ilk satin altman malin maliyetinden baglamak {izere bir sira

icinde belirlenir.

3.2.3. Son Giren ilk Cikar Yéntemi (LIFO)

Bu yontemde satiglarin en son alinan maldan yapilacagi varsayilir. Bu nedenle satilan
mallanin maliyeti, son satin alinan malin maliyetinden baslamak iizere geriye dogru bir

sira iginde belirlenir.

3.2.4. Ger¢ek Maliyet Yontemi

Satilan malin maliyetinin dogrudan dogruya ger¢ek satin alis maliyeti iizerinden
belirlenmesidir. Cok sayida ve kiigiil birimler halinde mal alip satan isletmelerle, birbirine
karigan (sivi, arpa, bugday v.b.) mallari alip satan isletmeler her sattiklan malin
maliyetlerini saptamalar1 olanaksizdir. Buna kargilik az sayida, biiyiik ve yiiksek degerli
birimler (tagit, mobilya, makine v.b.) mal alip satan iletmeler bu yontemi uygulayabilirler
[Cemalcilar ve digerleri, 2002: 148].

3.2.5. i1k Gelecek Ik Cikar Yontemi (NIFO)

Hammadde maliyetlerinin belirlenmesinde kullamlan bir diger yontem de, yakin gelecek
i¢in siparisi verilen malzemenin fiyat1 iizerinden ilk ¢ikiglarin yapilmasidir. Bdylece
piyasadaki gegerli fiyatlara yakin diizeyde bir maliyet hesaplamasi gergeklestirilmis olur.
Ilk gelecek ilk gikar (NIFO) adiyla bilinir [Kozak ve digerleri, 2002: 217].
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3.2.6. Standart Maliyetleme Yintemi

Bu y6ntemde direkt isgilik, direkt hammadde ve genel iiretim giderlerinin standartlar
hesaplanir. Direkt hammadde standartlarinin hesaplanmasinda hammadde miktar1 ve
fiyat: belirlenir. Hammadde miktar standard: i¢in, ddnem igerisinde kullanimi gergeklesen
miktarlarin ortalamas: ahinarak, onceki donemde gergeklesen en az ve en yiksek '
miktarlarin ortalamasi alinarak ya da 6nceki dénemin en iyi gerceklesen hammadde
miktar1 baz olarak alinmasiyla yapilir. Direkt iscilik ticretleri, gergek maas yaninda
sosyal hak ve edinimlerinden dogan odemeleri de kapsar. Isletmenin gecmis
dénemlerdeki rakamlarina, igletme faaliyetlerine, rakip isletmelerin durumuna ve
konunun uzman olan kisilere dayah olarak is¢ilik saat ve iicret standartlar1 belirlenir. Son
olarak, sabit ve genel imalat giderleri isletmenin faaliyet hacmine dayali olarak belirlenir.
[Kozak ve digerleri, 2002: 216].

3.3. Yiyecek Icecek Kontrol Sistemi

Yiyecek icecek maliyeti kontrolii; tekrar satilmak lizere ham, yari-hazir yada hazir olarak
satin alinan yiyecek i¢cecek maddeleri lizerinde satin almadan satis noktalarina kadar

kurulan denetim mekanizmasidir [Kozak ve digerleri , 2002: 217].
Yiyecek igecek kontrol sisteminin amaglarin: séylece 6zetleyebiliriz:

Gelirin ve Giderin Analizi: Agilama hizmet isletmelerinde yiyecek ve igecek
faaliyetlerini ilgilendiren gelirler ve giderlerin analiz ¢aligmalari en 6nemli amaglardan
birisidir. Gelirin analizi; yiyecek ve igecek satiglari, satig karmasi, giiniin degisik
saatlerinde miisterilerin ortalama harcama gligleri ve servis yapilan miisteri sayist gibi
konularin incelenmesidir. Giderlerin analizi; departman bazinda yiyecek ve igecek
maliyeleri, porsiyon maliyeti ve iggiici maliyeti gibi konular1 kapsar. Her bir analizin
sonucunda yiyecek ve igecek departmaninda briit kar ve net kar kavramlarina ulagilir
[Aktas, 2001: 135].
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Standartlarin Belirlenmesi ve Korunmasi: Yiyecek ve igecek faaliyetlerinde
standartla;nn belirlenmesi igletme bazinda saglanabilir. Isletme belirlenen standartlarin
¢aliganlar tarafindan bilinmesi ve onlarin o dogrultuda ¢aligmalarint saglayabilmek igin
kolayca okunup anlasilabilen ve yol gosterici 6zelligi olan standart faaliyetler prosediirii
denilen manuel kitapgiklar hazirlar. Isletmeler igin en zor olan genellikle bu standartlarin
hazirlanmasidir. Standartlarin hazirlanmasinda  miigterilerin 6nerileri ile gézlem ve

analizleri de yardumci olur [Aktasg, 2001: 136].

Fiyatlama: Yiyecek ve igecek kontrol sisteminin en Onemli amaglarindan birisi de
moniideki yiyecek ve igecekler ile 6zel yemeklerin fiyatlarinin bir temele dayanmasini
saglamaktir. Bu nedenle moniideki ve igecek listesindeki fiyatlarin belirlenmesi karari
oldukca Snemlidir. Bu kararlar alinirken yiyecek ve igecek maliyetleri, genel pazar yapusi,
miisterilerin ortalama harcamalar, rakiplerin durumu ve pazarin kabul edebilecegi fiyatlar

goz Oniinde tutulmalidir [Aktas, 2001: 136].

Israflardan Korunabilmek: isletmenin performans standartlarinda basan saglayabilmesi
i¢in ciro, maliyetler seviyesi ve kar marji gibi amaglarim belirlemesi gerekmektedir. Bu
performans seviyelerinin basarilabilmesi igin malzeme israfindan korunmak
gerekmektedir. Malzeme israflani kotii yiyecek ve igecek hazirlama, fazla tiretim,
standartlarin ve regetelerin baganisizca uygulanmasi ve bunun gibi nedenlerle ortaya
cikabilir. Israflarin tespiti ve korunabilmesi ¢aligmasi etkili bir kontrol metoduyla
miimkiin olur [Aktas, 2001: 136].

Calinmalardan Korunabilmek: Miisteriler ve personelin neden oldugu ¢alinmalardan
korunabilmek igin kontrol sistemi gereklidir. Miigterilerin en 6nemli aligkanliklarindan
birisi hesap 6demeden gitmek istemeleridir veya tiiketmis olduklan yiyecek ve igecekleri
Sdeme sirasinda galinmis gek veya kargiligi olmayan kredi kart: kullanmak istemeleridir.
Personelin sebep oldugu zararlar ise servis yapilan yiyecek ve igeceklerin fiyatlariun az
yazilmasi veya yliksek yazilmasina ilaveten yiyecek, icecek ve nakit paradan ¢almalar
seklinde olabilir [Aktag, 2001: 138].
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Yonetim Bilgilendirilmesi: Kontrol sisteminin en 6nemli amaglarindan birisi yiyecek ve
igecekle ilgili saglikli ve dogru olarak diizenlenmis olan bilgilerin belirli periyotlarda
raporlar halinde yonetime bildirilmesini saglamaktir. Hazirlanan bu raporlar isletmenin
daha 6nce belirlemis oldugu standartlarla karsilagtirma olanagini verecek sekilde olmak
durumundadir. Kontroliin siklig1 isletmenin karmagiklig: ve biiyiikliigii ile ilgilidir [Aktas,
2001: 138].

3.3.1. Yiyecek ve icecek Kontrol Sisteminin Asamalan
Etkili kontrol sistemi ii¢ agamadan ibarettir. Bunlar;

Planlama Asamas:: Temel politikalar1 tanimlanmamig bir yeme-igme isletmesinin etkili
faaliyette bulunmasi olduk¢a zordur. Politikalar iist kademe yoneticileri tarafindan
belirlenmis igletme rehberleridir. Politikalar isletmenin hangi pazara hitap edecegi veya
amaglanan hedef pazarin segimi, hedeflenen karlilik derecesi veya basarilmak istenen
sonuglarin ana hatlarim gosteren kararlardir. Bir yiyecek igecek isletmesi faaliyete
gegmeden Once finansal, pazarlama ve ikram politikalarini net bir sekilde belirlemek

durumundadir.

Isleyis Asamasi: Isleyis kontrolii, kontrol sistemi iginde bes 6nemli kisimdan ibarettir.
Satin alma, teslim alma, depolama ve depodan mal ¢ikarma, iiretim, satig. [Aktag, 2001:
139].

3.3.2. Yiyecek ve Igecek Maliyet Kontrol Siireci

Yiyecek ve igeceklerin maliyet kontrolleri satin almas ile baglamakta ve satisi ile son

bulmaktadir. Ancak bu iki siire¢ arasinda da kontrol noktalar1 vardir. Bir yiyecek igecek

isletmesinde maliyet kontrol siirecinde yapilan islemler s6yledir;
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Satin Alma Kontrolii: Satin alma, yiyecek ve igecek iiretimi igin ihtiyag duyulan
malzemelerin dogru miktarda, iyi kalitede, dogru zamanda, dogru yerde, en uygun miktar
ve fiyattan ve dogru kaynaktan alinmas: i¢in yapilan islemlerdir [G6kdemir, 2003, 116].
Satin alma depoda yeterli malzeme bulunmadig1 anda yapilir. Malzeme siparisi i¢in depo
personeli, satin alma istek formunu hazirlar ve satin alma departmanina génderir. Satin
alma departmani, gerekli lriinleri siparis eder ve formun kopyalarim teslim alma ve
muhasebe boliimiine gonderir [S6kmen, 2003: 201]. Satin alma kontrolii, yiyeceklerin

istenilen kalitede ve uygun fiyattan elde edilmesini saglar.

Teselliim Kontrolii: Yiyecek igecek maliyet kontrol siirecinde teselliim iglemi olduk¢a
onemli ve zordur. Yiyecek ve igecekler Onceden belirlenen o6zelliklere gére satin
alindiktan sonra igletmeye gelir. Teselliim memuru satin alinan mallarin agirhk, biiyiikliik
ve sayisal kontrollerini yaparken ayn1 zamanda Kkalite, tazelik ve temizlik kontrollerini de
yapar. Teselliim iginde gosterilen titizlik satin alma g¢abalarimin etkisini arttiracaktir
[Aktag, 2001: 160].

Teselliim siireci su asamalardan olugmaktadir;l. agsama: Gelen iiriinlerin, satin alma
formuyla kargilagtirilarak kontrol edilmesi. 2. asama: Gelen diriinlerin, isletme kalite
standartlarini karsilayip karsilamadiginin kontrol edilmesi. 3.asama: Gelen iiriinlerin
irsaliye ile kargilagtirilmasi. 4. agama: Gelen iiriinlerin kontrol edilmesi. 5. asama: Kalite
ve giivenlik nedeniyle, gelen {iriinlerin ilgili depolara transfer edilmesi.6. agama: Giinlitk
teslim alma raporlarint hazirlamaktir. [Sékmen, 2003: 206].

Depolama Kontrolii: Isletmeye biiyiik maliyetlerle ve emek harcayarak temin edilen ve
tesellim iglemi gergeklestirilen {irlinlerin depolanmasi biiyik ©nem tasimaktadir.
Uriinlerin depolanmalari, yapilan itiban ile degisiklik gostermektedir. Hangi iiriiniin,
hangi ortamda veya depoda muhafaza edileceginin bilinmesi ¢ok Snemlidir. Depolari;
kuru yiyecek deposu, soguk depo ve derin donduruculu depolar seklinde siniflandirmak
miimkiindiir [GSkdemir, 2003: 122].
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Depo Cikiglarimin Kontrolii: Yiyeceklerin depolanma kosullar1 kadar bu malzemelerin
departmahlardan gelen istekler dogrultusunda depodan gikiglar1 da iki noktada 6nemini

korumaktadir. Bunlar;

Depodan g¢ikan mallarin {iretim merkezlerine kadar fiziksel kayiplara ugramadan

ulagtirilmasi,

Cikist  yapilan malzemenin maliyet tespitini = kolaylagtirmasi  bakimindan

fiyatlandiriimasidir.

Depo memuru gelen her malzemeyi etiketler ve tarih ve fiyatint damgalayip raflara uygun
sekilde yerlestirirse ¢ikiglart kolaylagtirmis olur. Yiyecek malzemelerinin depodan
¢ikarilmasinda malzeme istek fisi kullamilir. Ug niisha olarak doldurulur. Malzeme istek
fisine dayanmayan yiyeceklerin ¢ikigiin kesinlikle 6nlenmesi, maliyet kontroli ve
kayiplarin elemine edilmesi bakimindan zorunludur [Aktag, 2001: 182-184].

Imalat Kontrolii: Yiyecek iiretiminde basariy1 getiren en Onemli anahtar iyi
organizasyondur. Uygun yapilmis organizasyon yiyecek {iretimini kolaylagtirir ve
etkinligini arttirir. Yiyecek iiretim departmamnda yetki ve sorumluluklar agik ve net bir
sekilde tamimlanirsa mutfakta ¢alsanlar kime karsi sorumlu olduklarim ve

sorumluluklarins bilirler. Yiyecekler bazi prensiplere dayanilarak hazirlanir. Bunlar;

= Pahali olmayan, kaliteli yiyecekle hazirliga baglanmali,

» Yiyecegin temiz oldugundan emin olunmal,

* Yiyeceklerin uygun kosullarda alindigindan emin olunmals,

» Mevsimine uygun yiyeceklerin kullamlmasi,

» Hazirlama tekniklerine uygun arag-gereglerin kullamlmasi,

» Standart regetelerin dikkatle takip edilmesi,

» Gereginden fazla miktarda yiyecegin pisirilmemesit,

» DPigirilen yiyeceklerin ¢abuk servis yapilmasi,

»  Sicak yiyecekler sicak, soguk yiyecekler soguk servis yapilmali,

63



* Yiyecek ve igeceklerin sunulmasi ilging hale getirilmelidir [Aktas, 2001: 189-
192].

Gelir Kontrolii: Yiyecek igecek isletmeleri yiyecek igecek satiglarim kontrol altina
alabilmekle maksimum getiriyi saglama olanagina sahip olmus olurlar. Yiyecek ve
icecek satiglariu kontrol altina alabilmek, isletmede miusteri siparisi ile baglayan ve
miisteriden hesabin tahsil edilmesiyle sona eren siiregteki iglemlerin siirekliligini
saglamakla miimkiindiir. Gelir kontrol sistemleri isletmeden igletmeye degisse de
anlagilabilir ve kolay olmasi biiylik 6nem arz etmektedir. Kontrol sisteminin kurulmasin

etkileyen faktorleri sdylece siralamak miimkiindiir:

»  Yiyecek igecek satiglarinin biiytik bir kisminin ufak miktarlarda olmasi,
= Personelin ¢ogunlukla para ile temasinin olmasi,
»  Kayitlarin farkli personel tarafindan yapilmasi,

= Pek ¢ok personelin bono ve geklerle ilgisinin olmasidir [Aktasg, 2001: 232-235]

Yiyecek servisiyle satisi, yiyecek iiretim siirecinde yapilan biitlin ¢abalar sonucu ortaya
¢ikan {irlintin miisterilerin  hizmetine sunuldufu son asamadir. Servis ve satig
politikalarina uygun olarak hazirlanan yiyecekler, hali hazirdaki ekipman ve personel ile
en iyi bigimde sunulmaya ¢aligthrlar. Ozellikle otel isletmelerinde i¢ satislarin Snemi gz
Oniine alimrsa gelir kontroliiniin maliyet kontrol siireci igerisindeki 6nemi daha iyi
anlagilir. Pesin yiyecek saUslaﬁnda en Snemli sorun servis elemanlarmin para ile
temaslaridir. Bunun 6niine gegilebilmesi i¢in kuruluglarin .gesit ve boyutlarina dayali

olarak su dért kontrol sisteminden s6z etmek miimkiindiir:

> Karbonlu talep fisleri kullamlarak i¢ denetim zemini hazirlanabilir.
> Yiyecek ¢ikig alanlarinda pegin kayit defterleri tutulabilir.

» Cikista bir tek kayit defteri kullamlmalidir.

» Kafeterya sonlarinda pegin kayit defterleri bulundurulmalidir.

Bilgisayar destekli yiyecek servis yonetim sistemleri geligmis ve yiyecek igecek

yoOneticilerinin kararlarimi desteklemek amaciyla genis bir alanda kullanilmaktadir.
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Kisacas: yiyecek igecek iiretim ve servisiyle ilgili tiim alanlar1 kapsayabilmektedir. Satin
almadan’ satiglara kadar tiim bilgiler bilgisayar kullanimi ile diizenli olarak
kaydedilebilmektedir [Kozak, 2002: 229].

3.4. Yiyecek ve icecek Maliyet Kontrol Yontemleri

Yiyecek igecek maliyetlerinin 6nceden belirlenen veya kabul edilebilir sinirlar iginde olup
olmadifina dair gelistirilen kontrol ydntemleri, uygulama agisindan bazi farkliliklar arz
etmekle birlikte temelde bir birine ¢ok yakindirlar ve amaglart da aymdir. Tiim
yontemlerin ortak noktasi, maliyetlere iligkin bilgilerin yoneticilere dogru ve ¢abuk
sekilde ulagtirnlmasidir. Ortak noktalarindan bir digeri de miisteriye yapilan yiyecek
icecek satiglarinin maliyetlerini bulurken ilk madde ve malzeme maliyetlerinin de dikkate
almasidir. Isletmelerde farkh maliyet kontrol yontemleri uygulanmaktadir. Bunun
nedenleri basinda, isletmelerin kapasitelerinin farkli olmas: ve farkli diizeyde ayrintiy1

iceren maliyet bilgilerine olan ihtiyaglandir [Aktag, 2001: 329].

3.4.1. Basit Maliyet Kontrol Yontemi:
3.4.2.1. Basit Ayhk Maliyet Kontrol Yontemi

Basit maliyet kontrol yontemlerine ylizde kontrol yontemleri de denilmektedir. Zira
yontemin esast maliyetlerin satiglara olan oramina dayanmaktadir. Basit aylik maliyet

kontrol yonteminde bu oran aylik olarak bulunmaktadir.

Aylik yiyecek malzeme maliyetinin belirlenmesi igin ay sonu depo sayimlarinin yapiimasi
gerekir. Yapilan sayimda mevcut mallarin miktarlarinin fiyatlar ile garpim: sonucu depo
mevcutlarinin parasal degerleri belirlenir. O aydaki dSnem bas1 agilis stoklar ile o donem
icindeki aliglar toplanarak doénem sonu envanterinden g¢ikarlmak suretiyle tliketim
miktarlan belirlenmis olur. Malzeme degerlerinin belirlenmesi daha 6nce deginildigi gibi

isletmenin 6nceden belirledigi stok degerleme ydntemlerine gére yapilir. Basit aylik
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maliyet kontrol yontemi ile hesaplanan maliyetlerin sonu¢lar1 bir rapor halinde iist
yonetime sunulur. Ust yonetime sunulan bu rapora gegen ay, gegen yila iliskin sonuglar

eklenerek kiyaslama imkani saglanir [Aktas, 2001:330].
Basit aylik maliyet kontrol yontemi su esitlikle ifade edilebilir;

Agilis Stoklar: + Donem I¢i Alimlar = Kullanima Hazir Yiyecek Stoklart

Kullamima Hazir Yiyecek Stoklari—-Dénem Sonu Stoklari = Kullanilan Malzeme Maliyeti

3.4.2.2. Basit Giinliik Maliyet Kontrol Yontemi

Basit giinlik maliyet kontrol yonteminde maliyetler gilinlik olarak bulunmaktadir.
Alimlar, o giiniin maliyetine eklenmekte ve maliyetler ve satiglar giinliik olarak bir tablo

yardimu ile takip edilmektedir.

Bu yontemle maliyetlerin giinliik olarak takibi ve gerektiginde tedbirlerin zamaninda
alinmas1 amaglanmig olmakla birlikte bu amaca hizmet etmesi pek miimkiin
gériinmemektedir. Zira, yontem o giin alinan yiyeceklerin aym giin kullanildig
varsayimina dayanmaktadir. Halbuki alimi yapilan yiyeceklerin hepsinin ayni giinde
kullanilmasi s6z konusu olmayabilir [Aktag, 2001: 333].

3.4.2. Ayrintih Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemi

Yiyecekler belirli gruplara gore ayrilmustir (etler, sebzeler, konserveler gibi). Bu ayrim
isletmelerin 6zelliklerine gére daha detayh ve birbirlerinden farkli olabilir. Ornegin, bir
pizza restoraninda salam, sosis ve kagar gibi pizza yapiminda kullanilan malzemeler alt
gruplar igerisinde detayli olarak gosterilir. Aynntih maliyet kontrol sisteminde
gruplandirma §yledir; etler, deniz mahsulleri, sebzeler, meyveler, siit ve siit tiriinleri,
konserve ve tahillar, tatlandirici ve baharatlar, sifali bitkiler, unlu mamuller, ¢ay ve kahve.

Ayrntili maliyet kontrol sistemleri basit maliyet kontrol sistemlerine gore daha detayli ve
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gergekgidirler. Yiyecek malzemeleri gruplara goére ve her biri ayn ayn olarak
degerlen&irilir. Bir yiyecek kalemindeki maliyetin artigt yada azaliginin hemen
bulunabilecegi gibi nedenlerinin ortaya ¢ikarilmasi da s6z konusudur. Buna ragmen
kontroliin ayrintilara kagmasinin zaman kaybina ve kontrol giigliigiine neden oldugu
savunulmaktadir [Kozak ve digerleri, 2002: 237]. Ayrintili maliyet kontrol ydntemi
Harris, Kerr, Forster, Horwarth & Horwarth yontemleri olarak iki ayri ydntem olarak

degerlendirilir.

Harris, Kerr, Forster Maliyet Kontrol Yontemi: Sistem uygulanmasindaki teknik,
gecmis donemlerdeki maliyetlerin analizine dayanmaktadir. Maliyetlerin kontrol &lgiileri
bir seri halinde diizenlenir. Maliyet inis ve ¢ikis durumlan ele alinir. Maliyet kontrolii i¢in
gerekli diizenleme ve yeni yontemler aragtirilir. Yeni bir moniiniin kisa siire zarfinda
hazirlanmast geregine inanilir. Béylece yakin gelecek i¢in hazirlanacak moniiye iliskin
bilgiler yeni ve verimli olacaktir. Bu ytntem maliyetlerin yiyecek satilmadan 6nceki
kirlarninin kontrolii igin kabul edilen iki li¢ gilinliik zamandaki toplam kiri ve maliyeti
tahmini olarak verir. Tahmini satiglarin hesaplanabilmesi i¢in ii¢ 6giin yemege ait i
hacimleri, satilan porsiyon adedi kayitlart izlenir. Giinliik ortalamalar bulunur. Sonugta
begenilirligi diigikk yiyecekler moniiden g¢ikarilarak yakin gelecek igin yeni bir monii
planlamasina gidilir. [Kozak ve digerleri, 2002: 238].

Horwarth & Horwarth Maliyet Kontrol Yontemi: Monii kalemlerinin satiy durumlan
ile ilgili maliyet kontrol sistemleridir. Giinlik maliyetlerin yaninda giinliik depo ve
stoklart hakkinda da bilgi verir. Isletmenin satin alindiktan sonra depoya girisi ve ¢ikisi

yapilan malzemelerin toplamlar: envanter ve maliyet tablolarina iglenir.

Yéntemin igleyisinde monii yiyecek kalemlerinin maliyetleri ve satig fiyatlar1 ayrn olarak
degerlendirilir. Bir giin igerisinde satiy yapiimas: planlanan her bir ménii kalemi i¢in
birim maliyetler hesaplanir ve toplam maliyetler porsiyon sayisiyla carpilarak bulunur.
Horwarth & Horwarth maliyet kontrol yéntemi, Harris, Kerr, Forster yonteminde oldugu
gibi giinliik tahminlere dayanur.
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Yo6ntemin en biiylik avantaji toplam maliyetlerin yaminda her ménii kaleminin toplam
yiyecek éétlslanna oranini da vermesidir. Boylelikle yiyecek igecek yoneticisi hangi monii
kaleminin satiglar1 olumsuz yénde etkiledigini ortaya ¢ikararak gerekli dnlemler alabilir.
Yontem, toplam maliyet aragtirmalarinin hangi monii kaleminden kaynaklandigimin net
olarak bulunmasina yardimci olur. Tahmini yiyecek malzemesi standartlarn ile bu
standarttan olasi sapmalarin arastinlmasina olanak verir. Isletmeler aras: standartlarin
karsilagtirilmasina olanak verir. Ge¢mis dénemler ile kiyaslamalar yapilabilir ve gelecek

i¢in 6nemli kararlarin alinmasina yardimci olur [Kozak ve digerleri, 2002: 239].

3.4.3. Standart Maliyet Kontrol Yontemi

“Standart maliyetler; belli bir gelisme diizeyinde belli kogullar altinda belli
fonksiyonlarin, boliimlerin, operasyonlarin fiili maliyetlerinin ne olmasi gerektigi
konusunda ilmi bir ekip ¢aligmasi sonucu ortaya konan ve performans 6lgiimiinde kistas
teskil edebilecek Ongoriilerdir’ [Akdogan, 1995: 488]. Standart maliyetler, hem
geemisteki deneyimleri hem de denetlenmis tiretim kosullarindaki verileri kullanan,
bilimsel incelemelere dayanan ve belirli bir lretim doneminden &nce saptanmig
maliyetlerdir. Standartlarin belirlenmesinde miktar, fiyat ve zaman verilerinden
yararlamlir  [Tiitiincti, 1993: 36]. Standartlar, isletmenin tiim hedeflerine ulasilip
ulagilamadigini incelemek i¢in yonetimin hedef olusturmada kullandigi performans
Olgiileridir. Standart maliyet kontrol yonteminde kullamlan standartlar; standart recete
karti, standart porsiyon miktari, standart satin alma, Standart miktarlara sahip tabak
sunumlaridir [Scanlon, 1993: 73].

Standart receteler igletmede kullanulacak {iriiniin miktar ve kalitesini ortaya ¢ikarmak
amactyla yapilan hesaplama ve diizenlemeleri kapsayan resmi regetelerdir [Keiser, 1990:
275]. Standart yemek regeteleri, her zaman istenilen nitelikteki yiyecegin iiretimi i¢in
gerekli bilgiyi saglamak zorundadir. Standart regetelerin uygulanabilmesi igin gerekli
sartlar sunlardir: Standart regeteler basit ve anlagilabilir yazilmalidir, kolay okunulabilir
formlara yerlestirilmelidirler, regetelerde standart birimler kullanilmalidir [Powers, 1991:
293]. Standart regeteler olugturulurken birgok kaynaktan yararlanabilme olanag: vardr.
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Bu kaynaklar: Isletme caliganlan ve {iretim alam sorumlulari, miisteriler ve yakinlari,
yemek kitaplan (ev tipi ve sanayi kullamimlan i¢in hazirlanan), yiyecek iireticileri ve
saticilar, ticari yiyecek gruplar: (kasaplar, sebze-meyve komiteleri gibi), devletin konuyla
ilgili organlar, kamu kuruluslan igin yiyecek-igecek saglayan isletmeler [Baltzer, 1992:
3].

Standart porsiyon biiyiikligi, iiretilen yiyecek igeceklerin miktar olarak aym olmasim
ifade eder. Gerek {iretimde standart regetelerin uygulanmasi, gerekse porsiyon
bilytikliiklerinin maliyet kontroliindeki énem ve geregi hususunda mutfak personeli

-yeterince aydinlatitmalidir [ Y1lmaz, 1998: 172-178].

-Toplam Standart Maliyetlerin Toplam Gergeklesen Maliyetlerle
Karsilagtirllmasina Yonelik Yontem: Standart maliyet yonetimi adi altinda ifade edilen
bu ydntemin esasi toplam standartlarin veya gruplar itibari ile standartlarin gergeklesen
maliyetlerle karsilagtiriimast esasmma dayamr. Dolayisiyla, standart porsiyon
biiyiikliigiiniin, standart malzeme 6zelliklerinin ve standart porsiyon maliyetlerinin

onceden belirlenmesi gerekir.

Toplam standart maliyetlerin (standart yemek receteleri dikkate alinarak) toplam
gerceklesen maliyetlerle karsilagtinlabilmesi igin, servis yapilan porsiyon sayisinin
bilinmesi gerekir. Servis yapilan porsiyon sayisinin, standart maliyetlerle ¢arpilmas: ile

moniideki her yiyecegin toplam standart maliyetine ulagilabilir.

Tiim yemeklerin standart yemek regeteleri yardimi ile belirlenen standart maliyetlerin
toplami, o dénemin (giin, 68iin vb.) gergeklesen maliyetleri ile karsilagtinlacak olan
toplamdir. Yontemi su sekilde 6zetlemek miimkiindiir:

Yemegin standart porsiyon maliyeti X Satilan porsiyon sayis1 = Yemegin toplam

standart maliyeti

Tiim yemeklerin toplam Gergeklesen

Standart maliyetleri toplami1 Karsilagtirma Maliyetler = Fartk(Sapma)
(68iin,-glin-hafta vb.) D > (6giin-giin-hafta vb.)
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Burada, toplam gergeklesen maliyetlere; mutfaga yapilan girdilere direkt alislar eklenir ve
transferlere (-/+) iligkin kayitlar yapildiktan sonra mutfakta tiretilmis ancak iicret kargilig
satilmamis yiyeceklerin maliyetleri (6denmez, personel yemegi vb.) diisiildiikten sonra
ulagilabilir. Satilan yemeklerin porsiyon sayilar1 kasiyerler yardimu ile (gek, adisyon vb.
belgelerden) elde edilir.

Ortaya ¢ikan sapmanin 2 temel kaynafa dayanmasi s6z konusudur: Birincisi yiyecek
malzemelerinin fiyatlarindaki artig (Fiyat sapmasi), ikincisi maliyetleri arttirmaya neden
olan kayip ve firelerdir. (Kullanim sapmasi — miktar sapmast) Miktar ve fiyat sapmasina

iligkin kontrol edilmesi gereken hususlari ise su ana bagliklar altinda toplayabiliriz:

-Piyasa fiyatlarinin degisme siklifinin tespit edilip edilmedigi,
-Porsiyon biiyiikliiklerine uyulup uyulmadig,

~-Standart regetelere uygun iiretim yapilip yapilmadigi,

-Maliyetten diisiilecek kalemlerin dogru tespit edilip edilmedigi,
-Satig kayitlarinin dogru olup olmadig,

-Koltukalt1 ambar mevcudundaki tespitin dogru yapilip yapilmadigi,

-Kontrol stirecindeki kayitlarin giivenilir olup olmadig.

Bu yontemde standart regetelere, porsiyon biiylikliklerine ve standart malzeme
6zelliklerine uyulmadiginda gikan sonuglar tabii ki 6nceden belirlenen standart maliyetler
ile gok farkli olacaktir. Bununla birlikte standart maliyetler hesaplanirken, olasi kaylplér
dikkate alinmadigindan standart maliyetlerin gerceklesen maliyetlerden daha diigiik
olmasi normaldir. Ancak, fark ne kadar az ise, yiyecek igecek maliyet kontroliiniin
etkinligi o derece fazla demektir.

Bu yontemle etkin bir maliyet kontrolii istenilen ddnemler itibar1 ile ve satiglar ile
mukayeseli olarak yapilabilmektedir. Difer yandan, maliyet ve satiglar boliimler itiban
ile takip edilmektedir. Ortaya ¢ikan aksakliklari saptamaya miisait olmasina ragmen
Ozellikle fiyat istikrar1 olmayan, standardizasyon 6nem ve geregi yeterince kavranamayan
lilkemizde uygulamaya yonelik bazi sorunlarla karsilagsacagi da muhakkaktir. Zira,

liretimle ilgili standartlarin yaninda tiretim girdilerinin de standardi maliyetlerde nemli
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bir unsurdur. Kiiglik isletmeler i¢in fazla teferruatli olmakla birlikte biiyiik veya zincir
isletmele} tarafindan kolaylikla uygulanabilecek bir yontemdir [Yilmaz, 1998: 179-181].

-Yiyecek Gruplar1 Bakimindan Kargilastirma Yéntemi: Isletmede sunulan yiyecekler
gesit itibar1 ile ¢ok fazla degilse montide yer alan tim yemeklere iliskin maliyet
hesaplamalar1 yapilabilir. Bununla birlikte méniideki yemek cesidi ¢ok fazla olmasi

durumunda yiyecekler gruplandirilir.

Diger bir yaklasim tarzi da, mdniide yer alan ve ana yemek olarak sunulan bazi yemekler
ormek sayida segilerek gruplandirilir. Gruplar itibar1 ile standart ve gergeklesen
maliyetlerin takibi, toplam standart maliyetlerin, toplam gergeklesen maliyetlerle
kargilagtinlmas1 ySnteminde oldugu gibi yapilir. Bu y6ntemdeki en biiyiikk problem,
yemegin hangi gruba girmesi gerektigine iligkindir. Zira bazi yiyeceklerin temel girdisi 2
farkli yiyecekten olugabilmektedir [Yilmaz, 1998: 182].

3.4.4. Potansiyel Maliyet Kontrol Yontemi

On maliyet — 6n kontrol (precost — precontrol) olarak da bilinen bu yontem, gelecekte
olmasi gereken maliyetlerin belirlenerek beklenen kérin elde edilmesi igin gerekli
tedbirleri (satig fiyatlari, moniiniin olugturulmasi, porsiyon maliyetleri vb.) almaya ve
etkinligi arttirmaya yonelik ¢abalar1 kapsar. Aslinda bu yontemin esasi; girdi ve ¢iktilarla
ilgili standardizasyon ve satiglarla ilgili projeksiyon yapildiktan sonra gergeklesen iiretim

ve satiglarin standartlarla karsilagtirilarak planlardan sapmalarin belirlenmesine dayanir.

Satig tahminlerinin yapilabilmesi i¢in genellikle gegmis verilerden yararlamlir. Gegmis
donemlerde yapilan satiglardan yemeklerin begenirlik endeksi olusturulur ve buna
dayamlarak monii planlamast yapilir. Diger yandan moniide yer alan yiyecekler arasinda
bir kombinasyon olugturulmaya ¢aligilir.

Uretilecek porsiyon sayis1 monii kalemleri itibar1 ile belirlendikten sonra 6nce anlatilan

standart maliyet ydnteminde oldugu gibi (standart regete, et deneyleri, pisirme tespiti,
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standart biyiiklikleri vs.) standart porsiyon maliyetleri hesaplanir. Bahsedilen bilgiler

1s181nda “gn maliyet 6n kontrol raporu” olusturulur. Rapor olusturulurken;

Satig1 tahmin edilen yiyeceklerin porsiyon sayisi x maliyetleri = Toplam maliyetler

Satig1 tahmin edilen yiyeceklerin porsiyon sayisi x satig fiyatlari = Toplam hasilat

bulunur ve bu kombinasyona uygun diismeyen satis maliyet %’sine sahip yiyeceklere

iliskin diizenlemeler yapildiktan sonra moniiniin yapisi son halini alir.

Uretim ve satis gergeklestikge, raporun gerceklesen kismi doldurularak, tahmini ve
gerceklesen satiglar bu raporla giinlitk olarak takip edilir. Diger yandan, giinliik hasilat
raporundan yararlanilarak, daha 6nceki yontemde anlatildig: gibi standart ve gergeklesen
maliyetler kargilagtirilir. Girdi ve ¢iktilarla ilgili standardizasyon ve satig projeksiyonu
sonucu gerceklesen iiretim maliyeti ve satig hasilatinin standartlarla karsilastirilmas: ile
ortaya su sapmalar gikabilmektedir: Satin alma Fiyat Sapmasi; standart satin alma ile
gerceklesen satin alma fiyat1 arasindaki fark (-/+), Uretim (knllamim) Sapmast; 6nceden
belirlenen standartlara uyma veya uymama sonucu ortaya ¢ikan fark (-/+), Satig Fiyati
Sapmasi; 6nceden belirlenen satig fiyatlarina uyulmamasi sonucu ortaya ¢ikan fark (-/+),
Satis Miktari Sapmasi; planlanan satig miktarindan daha az veya daha fazla satig sonucu

ortaya ¢ikan fark (+/-)

Bu yontemle her bir yemegin maliyetinin artma veya azalma nedenleri belirlenebilmekte
ve giinliik olumsuzluklara yonelik tedbirlerin zamaninda uygulamaya konulmasi
saglanmaktadir [ Y1lmaz, 1998: 182-186].

3.5. Méonii Maliyet Cahiymalan

3.5.1. Satiy Analizleri (Monii Analizi)

Satis analizi, miisterilerin hangi ¢esit yemeklerden hoglandiklarim ve ne kadar iicret

6demek istediklerini g6steren 6nemli donelerdir. Satis analizi, tahmini i§ yapmay Snleyen
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ve moniideki yiyecek ve igeceklerin satigt hakkinda gegmiste edinilen tecriibelerin
uygulamﬁasxm da igeren en iyi bir rehberdir. Her isletmenin yemek satislarinin analizini
yapmasi menfaati icabidir. Analiz sonucunda hangi yemeklerin ¢ok, hangilerinin ise daha

az satildif1 meydana ¢ikar. Satig analizleri, genellikle adisyon memurlarina yaptirlir.

Satis analizinin ilk bolimii satilan her yemegin porsiyon sayisindan ibarettir. Satig -
analisti, garsonlarin hesap faturalarint (adisyonlarim) alir, her yemek i¢in satis tevzi
fisindeki ilgili siituna dikey bir ¢izgi ¢izer, aym yemekten tekrar satildigi zaman daha
evvel ¢izilen ¢izginin yanina bir dikey ¢izgi daha ¢izer. Biitiin garsonlarin faturalari bu
sekilde analiz edildikten sonra porsiyonlarin yekiin miktar1 bu is i¢in ayrilmis olan siituna
yazilir. Sonra yiyecek igecek satiglarinin genel yekiinii hesap pusulasindaki fiyatlara gore

hesap edilerek bir sonraki siituna kaydedilir. Porsiyon sayimi ¢esitli yerlerde kullanilir;

» Porsiyon maliyetini tayin i¢in malzeme maliyetinin genel yekuna béliinmesinde.

»  Satig1 yapilan herhangi bir yemegin genel satiga orani igin. Boylece fazla imalat
Onlenmis olur.

* Bir maddenin servis yapilan diger yiyeceklerle miktar bakimindan
karsilagtirilabilmesi ve ilerdeki satiglarda rehberlik etmek tizere, begenilme

nispetinin tayin edilmesi igin, [Sezgin, 1990:76].

Monii Analizi ve Yontemleri: Tiketicilerle ilgili tercih bilgilerinin toplanmasi ve analiz
edilmesi yiyecek icecek liretim gerekleri agisindan ¢nemli olmaktadir. Diger bir deyisle,
pazarin gereksinimlerine cevap veren bir moniiniin sunulmas: monii analizi ile miimkiin
olabilir. Genel bir kural olarak moniiler 10 giinde veya 2 haftada bir degistirilerek
sunulmahdir. Yiyecek igecek isletmeleri miisterilerle yakin iligkiler gelistirmeli,
miigterilerin yeme igme aligkanliklarimi ve begendikleri yiyecek igecekleri kisa araliklar
dahilinde analiz ederek 6grenmelidir. Her yiyecek igecekten ne kadar porsiyon satildigim

gbrebilmek i¢in her giin sunulan moniilerin analiz edilmesi gerekmektedir.

Monii analizi yoluyla méniiniin iyi bir sekilde planlanmasi, etkin monii fiyatlama ve

maliyetleme sisteminin geligtirilmesi, servis personelinin egitilmesi, yiyecek igecek
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isletmesinin belirlenmesi ve isletmenin amaglarini gergeklestirmek igin ilgili stratejilerin

gelistirilr;lesi miimkiin olur [Rizaoglu, 1991: 81].

Monii analizi, diger bir adiyla da méniti miihendisligi, mevcut mdniiniin etkinligini
degerlendirmede ve moniinii yeniden planlanarak olusturulmasinda kullanilan bir aragtir.
Bu arag yoluyla méniiden ¢ikarilacak veya moniiye eklenecek yiyecek iceceklerle ilgili

kararlar verilmektedir. Monii analizinde son yillarda gelistirilen yontemler sunlardir:

Mboénii Karmas: Yontemi: Monii karmasi moniide yer alan her yiyecek igecegin toplam
satiga kabul edilir bir dlizeyde katki saglayacak sekilde olusturulan bir bilisimdir. Ménii
karmas1 y6ntemi mdéniide yer alan bir yiyecegin diger yiyeceklere gore ne &lgiide satis
yaptiginin belirlenmesi esasina dayanir. Tam bir moniide her yiyecek igecegin toplam
satisa katkilan esit olarak kabul edilir. Omegin, bir moniide 10 ayn yiyecek yer aliyorsa
her yiyecegin toplam satisa katkis1 %10 olur. Bir yiyecegin toplam satisa kabul edilir bir
diizeyde katk: saglayip saglamadigini belirleyebilmek i¢in yiyecegin gergek katki yiizdesi
optimal monii karmasi ylizdesi ile karsilasgtinilir. Katki faktorii moniiniin mitkemmellik
derecesine gore belirlenir. Eger moniiniin miikkemmel bir monii olduguna inaniliyorsa

katk1 faktorii de yiiksek saptanir [Rizaoglu, 1991: 82].

Katki Payr Yontemi: Katki payr her yiyecegin monii fiyatindan o yiyecegin maliyet
bedeli ¢ikarilarak elde edilir. Bu yontemde yiyecegin satig fiyat {izerinde degil, yiyecek
maliyetinin hangi maliyetleri kapsamasi gerektigi tizerinde tartigmalar yapilmaktadir. Bir
yiyecegin standart regete maliyeti genellikle bilinmektedir. Fakat, yiyeceklerin is¢ilik ve
sabit maliyetlerinin standart regete maliyetine dagitilmasi konusunda giigliikler
olmaktadir. Maliyetlerin dagitilmas1 yiyecek icecek tesislerinin uygulamalardan

kazandiklan tecriibelere gore yapilmalidir.

Diisiik standart maliyete sahip bir yiyecek daha yiiksek bir ig¢ilik maliyetini gerektirebilir.
Aym sekilde yiksek bir standart maliyete sahip bir yiyecek daha kisa zamanda
hazirlanabilir. Dolayisiyla, diisiik standart maliyete sahip bir yiyecek, is¢ilik maliyetinin
yitksek olmasi nedeniyle toplam kara daha az katk: saglarken, standart maliyeti yliksek
fakat ig¢ilik maliyeti diigiik bir yiyecek kara daha fazla katki saglar [Rizaoglu, 1991: 83].
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Portfoy Yontemi: Bir monii yiyecek igecek igeren bir ¢antaya benzetilebilir. Zincir
lokantalarda ve ¢ok cesitli yiyecek igecek ¢ikaran bagimsiz lokantalarda her lokanta
birimi; her yiyecek igecek dizisi, her yiyecek ve igecek ¢esidi ya da her pazar bsliimii bir
is birimidir. Her is birimi birbirlerinden farkli stratejik 6zellikler tasimaktadir. Is birimleri
portféyii tipki yatinmcilarin farkli riskleri ve gelirleri olan hisse senetleri portfSyiine
benzer. Her yiyecek igecek tesisinin gorevi yiyecek igeceklerin olugan portfyii giiglii -
kilmaktir. Dolayisiyla bu portféye yeni yiyecek igecekler eklenmeli veya karhilig: diisiik
yiyecek igecekler portfSytinden ¢ikarilmahdir.

Portfoy analizinde yiyecek igeceklerin ya katki paylar1 ve begenirlik oranlar ya yiyecek
icecek maliyet ylizdeleri ve agirhikli katki paylart ya da yiyecek maliyet yiizdeleri ve
begenirlik oranlar1 dikkate alinarak analiz yapilabilir. Portfoy yonteminde dort hiicreli bir
matris gelistirilir ve moéniide yer alan yiyecek i¢ecekler analizde kullanilan degiskenlere
gore ortalamanin altinda veya {istiinde olmak tizere hiicrelere yerlestirilir. Bu analizde
yiyecek ve iceceklerin begenilirlik oranlan ve katki paylan dikkate alinarak bir matris

gelistirilmigtir [Rizaoglu, 1991: 83].

Kir ve Zarar Yontemi: Bu ydntemde yiyecek iceceklerin, katki paylari ve maliyet
yiizdelerine ek olarak degisen ve degismez maliyetleri de dikkate alinmalidir. Kér ve zarar
yonteminde moniide yer alan her yiyecek igecegin kir ve zarar durumunu gosteren
rapordan (kir ve zarar raporundan) yararlanilir. Yiyecek igeceklerin kér ve zarar analizi
i¢in 6ncelikle kir ve zarar durumlarin1 gosteren bilgilere gerek vardir [Rizaoglu, 1991:
87].

Moénii Analizinde Yeni Yaklagimlar: Monili analizine iligkin ydntemler kimi zaman
ménil mithendisligi kimi zaman karlihik analizi olarak da isimlendirilmiglerdir. Onceleri
restoranlar i¢in yapilacak bu tiir analizlere yeterli bilgi destegi yoktu, bu yiizden detayl
analiz yapmak zor ve zaman gerektiren bir igti. Ayrica analiz yapmak igin nicel bilgiyi
saglayabilecek satig noktasi sistemleri (Point of Sale/POS) ve yazilimlar olmasina
ragmen, bir ok igletmeci monii yonetiminde temel olarak kendi 6nsezilerini kullanmaya

devam ediyordu. Son yillarda yapilan aragtirmalarda ise, monii analizlerinde sayilan bir
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¢ok degigken ele alinarak, modellere psikolojik degiskenler, rekabet ve endiistri normlari
gibi birc;dk parametre eklenmistir.

=239

Geligtirilen yeni yaklagimlarn ilki “Monii Etkinligi” analizine dayanir. Bu yonteme gére
monii ortalamas: ile ortalama miigteri harcamasi kargilagtirilarak ménii analiz edilir.
Montideki yiyecekler benzer 6zelliklere gore gorbalar, ana yemekler, tathlar vb gibi
gruplandirilir. Her grup i¢in ortalama fiyat belirlenir. S6yle ki, belirli bir grupta yer alan
yiyeceklerin fiyatlar1 toplanir ve kiimedeki sayiya boliintir. Her grubun moénii ortalamasi
saptandiktan sonra, bu bilgi beklenen tiiketim bigiminin belirlenmesinde kullamlir. Diger
bir yaklagim ise detayl analizden ¢ok Onsezilere ve tecriibeye dayanan, birgok restoran
isletmecisi tarafindan bilgiye dayanmadan uygulanan sezgisel yontemdir. Boylece her ay
monii yeniden gelistirilir, popiiler olan kalemler aynen korunur, daha az popiiler olanlar

kaldirilir [Jones, 1994: 206-207].

En ¢ok benimsenen yaklasim ise moni miihendisligi olarak bilinen; mdniideki yiyecek
yada igeceklerin popiilaritesine, maliyet / satig fiyat iligkisine ve dolayisiyla katk: paymna
dayandirilan yontemdir. Bu yOntem ayni zamanda bilgisayar yazilimlariyla da
desteklenip, popiilerlik kazanmigtir. Monii mithendisligi kapsaminda degerlendirilen
ancak farkli hesaplamalara dayanan  yaklagimlarin hepsi birbirinden farklilik
gostermesine ragmen, bunlar yine isletmenin pazarlama ve finansman yOnetimini

ilgilendirmektedir. Monii analizinde kullamlan yeni yaklagimlar sunlardir:

Karhhk Analizi: Yonteme gore faaliyetlerin her agamast farklhi bigimlerde analiz
edilmelidir. Birinci ve ikinci basamaklar restoran ve &giin grubu olarak diisiiniiliir, .bu
kisimlar katki formatinda gelir durumu esas alinarak analiz edilir: Satig gelirleri, yiyecek
maliyeti ve de katki payr 6giinlere gore ayrimlanabilir. Dogrudan sabit maliyetler
(ticretler, bakim — onarim ve pazarlama) hem igletmenin tamami, hem de &giinler igin
tamumlanir. Bu maliyetler katki payindan diigiildiigiinde “6giin grubu” olarak ifade edilir.
Son olarak, &giin gruplarina dagitilmas) miimkiin olmayan; ySnetici maaglar, kira, sigorta
ve amortisman gibi geri kalan tiim sabit maliyetler belirlenerek biitiin isletmeye
dagitilmas: saglanir. Boylelikle restoranin genel kérlihg: ortaya ¢ikmig olur [Tiirksoy-
Boliikoglu, 2001: 25].
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Monii Miihendisligi: Monii miihendisligi yonetimi; moniide yer alan yemek tiirlerinin
karlilik ve poptilaritesinin degerlendirilmesi temeline dayanmir. Yaklagim, montideki
yiyecek ya da i¢ecekler arasinda fiyat ve katki paylarinin ortalama bir dagilima sahip
oldugu kabul edilerek yapilir. Basit bir katkinin yerine toplam nakit katkiy1 kullanan buna
is¢iligi de ekleyen yontemler de vardir. Diger taraftan bir yiyecek igecedin hangisinin
gercek katkiya sahip oldugunun bilinmesi gergekten dnemlidir. Monii mithendisligine

farkli yaklasim getiren yontemler:

Kasavana ve Smith’in Yontemi (Portféy Yontemi): Bu ydntem her bir yemegin
karliliginin, poplilaritesine gore karsilagtinlmasi esasina dayanir ve katki payi ile satig
miktar1 ele aliur. Y6ntemin asil amact monii kompozisyonunda pozitif bir yapi

olugturmak ve negatif olanlart azaltmaktir .

LeBruto ve Digerlerinin Yontemi: Popiilarite ve katki paymnin yami sira igglicli
maliyetini de dikkate alan bir yontemdir. Bu yontemde isgiicii maliyetlerinin ortalamasi
bulunup, her bir yiyecek yada icecege iliskin olanlarla kargilastinlir ve moni

miihendisligi matrisinde iggiici maliyetleri de g6z &niine alimr.

Isgiicti Maliyet Yiizdesi = Toplam Isgiici Maliyeti =100
Yiyecek Igecek Satiglari

Mboniideki her yemek ¢esidine iligkin gergeklesen emek (isgiicti) miktarinin belirlenmesi
zor olacagindan, bagka bir deyisle, monii kalemlerinin igglicli maliyetini sabit ve degisken
unsurlarina ayirmaktansa, belirli bir gruptaki her moénii kalemine gereken emegi /

iggliciinii difer monii kalemlerine gore siralayan bir alternatif yol izlenmesi miimkiindiir.

S6z konusu edilen analizde, siralamalarin iist yarisinda bulunan monti kalemlerine
“yitksek” isgiicli maliyeti ve grubun alt yarisinda yer alan her monii kalemine de “diigiik™
isgiicii maliyeti tammlamasi yapilmaktadir. Ancak siralama ve tammlamalarn
profesyonel yiyecek igecek ydneticileri veya kalitatif tahminleme modellerinde siklikla
kullanilan “{ist jiiri g6riisii alinma” ydnteminden yararlanmak suretiyle gergeklestirilmesi
Snerilmektedir [Tiirksoy-Bolitkkoglu , 2001: 26-34].
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3.5.2. Standart Porsiyonlar

Standart porsiyon biiylikliigii ve denetimi miisteriye verilecek yemegin hacim, miktar ve
agirhgmn standartlastirilmasi ve bu standartlara sadik kalinip kalinmadiginin denetlemesi
demektir. Standart porsiyon bliyilikliigli gramla Olgiilebilecegi gibi kisi bagina ¢eyrek
ekmek olarak da oOlglilebilir. Standart porsiyon bilyiikliikleri bir yiyecek ve igecek
tesisinde birkag sekilde kullanilabilir.

» Onceden planlanmig yiyecek igecegin satin alinmasinda,
* Yigin halinde yiyecek igecek satin alinmasinda ve bunlarin servisten 6nce
mutfakta porsiyonlanmasinda,

» Yiyecek igecek miisteriye sunulurken porsiyonlanmasinda,

Porsiyon kontrolti yardimiyla asirt maliyet kayiplar1 6nlenebilecegi gibi yemegin
kalitesini etkileyen goriiniig, lezzet, sicaklik, kivam, koku ve renginde standart bir
goriiniim saglanmig olacaktir. Standart porsiyon biiyiikliigii bir kere belirlendikten sonra
yiyecek i¢in briit kar hesaplanabilir. Mutfak personeli uygun porsiyonlama arag geregleri
ile donatilmalidir. Dogru porsiyonlama araglarinin kullanilmasina ¢alisilmahdir. Yiyecek
icecek standart porsiyon biiyiikliikleri standart regetelerle birlestirilebilir. Her yiyecek ve
icecege ait standart regete bir standart porsiyon biiytikligiint gosterir [Aktas, 2001: 233].

3.5.3. Standart Regeteler

Bir igletmede standart regetelerin hazirlanmasi ve uygulanmasin amaci, belirli bir
yemegin her zaman nasil yapilacagini, hangi malzemelerin ne miktarda kullanulacag ve
bunun sonucu olarak da porsiyon maliyetinin ne olacaginin 6nceden belirlenmesidir. Bu
nedenle regete sistemi yiyecek igecek maliyet kontroliinde vazgegilmez bir yontem olup,
mutfakta bir denetim aligkanlifi ve olumlu bir isletmecilik uygulamasi saglamaktadir.
Standart regeteler, yemeklerden genellikle birkag porsiyon elde edilebilecek sekilde
hazirlanir. Clinkii, yalmzca bir porsiyon elde edilebilecek bir yemegin yapiminda

kullanilan hammadde miktarinin az olmasi, bu miktarin tespitini zorlagtirmaktadir.
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Porsiyon sayist paralelinde kullanilan malzemelerin miktar1 da arttifindan, bu miktan
Slgmek daha kolay olmaktadir. Regetede yer alan malzeme miktarlan bir kez tespit
edildikten sonra artik degismez. Her zaman, bu receteler esas alinarak yemekler hazirlanir
[S6kmen, 2003: 125].

Regete kaynaklari, sektdrel dergiler, birgok yemek kitabt ve uzman arkadas gevresi,
isletme agisindan uygun olabilecek regeteler igin iyi kaynaklardir. Bununla birlikte, bir
receteyi standart hale getirirken mutlaka, malzemelerin ménii uygulandigi siirece
bulunabileceginden emin olmak gerekir. Hangi kaynaktan alimirsa alinsin, regete test
edilmelidir. Standart recete miktarinin ayarlanmasina gelince, bir standart regeteden elde
edilen porsiyon miktari, rahathikla arttinlarak veya azaltilarak istenilen miktar elde
edilebilir. Ayarlama faktorii (adjustment factor); istenen miktari (porsiyonu), orijinal

miktara (porsiyona) bolerek bulunur [Sékmen, 2003: 212]. Ornegin;

Ayarlama Faktorii = 225 Porsiyon (istenen miktar /100 Porsiyon (orijinal
miktar)
Ayarlama Faktori = 2,225

daha sonra, regete kapsaminda kullamlan her malzeme, ayarlama fakttriiyle garpilarak

istenilen miktarda porsiyon iiretimi saglanir.

Yeni Miktar = 8 gram (orijinal miktar) x 2,225 (ayarlama fakttrii)
Yeni Miktar = 18 gram
3.5.4. Maliyet ve Fiyat

Bir ménii, konudu tatmin etti§i kadar, arzu edilen kir seviyesine ulagmay1 da
saglamalidir. Fiyat ¢ok yiiksek olursa, konuk tatmin olmaz ve bir daha geri gelmez. Fiyat
diisiik tutuldugunda ise, kér yerine zarar etme riski vardir. Bu nedenle yiyecek igecek
isletmelerinde yiyecek igecek maliyet hesaplama ve yiyecek igecek kontrol araglarina

ihtiyag vardir. Yiyecek endiistrisinde maliyetlerin hesaplamasinda uygun yontemler,
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zaman iginde onemli degisiklikler gOstermis ve porsiyon maliyetlerinin saptanmasi
seklindeki modern ySnteme ulagilmigtir. Ménii maliyeti konusundaki tarihsel gelismeleri,

dort agamada incelemek miimkiindtir.

1. Asama: Yakin bir zamana kadar bu isle ugrasanlar, yiyecek maliyeti yiizdelerini

bulmak igin aylik toplam maliyetlerini satiglarina boliiyorlardi (oranlama).

= Maliyetlerin ¢ok yiiksek olup olmadif1 ay sonuna kadar hesaplanamamakta ve geg
kalinmaktaydi.

* Bu gekilde bulunan yiyecek maliyeti, net ve agik bir yiizde vermemekteydi.
Maliyetlerin satis oranlarina gore diismesi ve yiikselmesi belirlenmekle birlikte,
alinmasi gereken Onlemler bulunamiyordu. Biitiin yiyecekler; et, balik, meyve,
sebze, tavuk vb. birlikte islem gorityordu. Maliyet fiyatlar1 yiikseldigi zaman ne

yapilacagi, diistligii zaman ise neden diistiigii bilinemiyordu.

2. Asama: Bu konudaki ilk agama, giinlitk maliyet bilgisi edinmek oldu. Kullamlma
zamani agisindan, yiyecek sipariglerini ayarlayabilmek i¢in giinliik maliyet tutanag
diizenlendi. Bu uygulama, hemen tiiketimi yapilacak yiyeceklerle, depolanacak
yiyecekleri aymma zorunluludunu beraberinde getirdi. Giinlilk maliyet, bu yiizden
dogrudan dogruya mutfaga giden yiyecek maliyeti ile depodan mutfaga verilen yiyecek
maliyetlerinin toplam1 oldu. Bu sistemde yonetici, bir giin Onceki yiyecek maliyetini
biliyor, yiiksek ve diisiik olma durumuna gore uyarilmis oluyordu. Fakat sistem, yine de

maliyetin nerede ve neden yiikseldigini anlatamiyordu.

3. Asama: Ikinci 6nemli adim, yiyecek igecekleri gruplandirarak giinliik maliyet sistemi
kurmak oldu. Siparigler; et, balik, kiimes hayvanlari, meyveler, sebzeler, siit tirtinleri ve
sarkiiteri olmak tiizere gruplara ayrildi. Herhangi bir giiniin sonunda mal sahibi veya
ybnetici, toplam yiyecek maliyetini, genel ylizdesini ve her grubun ayrintili maliyetini
biliyordu. Bu genel ortalama ydnteminden daha iyi bir yéntem oldugu halde ortaya
sorunlar ¢ikabiliyordu. Herhangi bir gruptaki maliyet diisiigli veya yiikselisi, o andaki
piyasa fiyatina veya mevsimsel &zelliklere bagliydi. Ayrica, grup i¢indeki herhangi bir

kalemin fiyatimin, digerleri sabit kalirken degisebilecegi hesaplanmamugtir.
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4. Asama: Yukandaki asamalardan sonra mallarin maliyetlerinden satig fiyatlarina
gececek bir y6nteme ihtiya¢ duyulmugtur. Bu yéntem, yemeklerin porsiyon maliyetlerinin

ve satig fiyatlarinin hesaplanmasini kapsamaktadir [S6kmen, 2003: 124-125].

3.6. Monii Fiyatlandirma ve Fiyatlandirma Ydntemleri

Yiyecek igecek fiyat1 yiyecek igecek tesisinin pazar1 ve maliyetlerle belirlenir. Yiyecek
iceceklerin fiyati1 ¢ok yiiksek belirlenirse miigteriler bu yliksek fiyattan yiyecek igecekleri
satin almaktan kaginabilirler. Eger miigteriler bir fiyattan yiyecek igecekleri satin almay:

istiyorsa yiyecek i¢ecek tesislerinin bu istekleri dikkate almas: gerekir.

Yiyecek igecek endiistrisinde yeterli ve gergek bir kér tizerinde degil briit kar ylizdesi
iizerinde fazla durulmaktadir. Ancak bir yiyecek i¢ecek tesisi maliyetlerini hazirlamak
geregini duyar. Cogu lokantalar briit kar yiizdelerine kars1 kat1 bir yaklagim i¢inde hareket
ederler ve bu durum kagimilmaz olarak sirh gesitte fakat yiiksek maliyetli yiyecek
igeceklerin sunulmasiyla satiglar1 engeller. Eger standart briit kar dikkate alinirsa yiiksek
maliyetli yiyecek igeceklerin fiyati da yiiksek olur. Bunu ¢nlemek igin bazi lokantalar
daha diisiik bir briit kin kabul etmelidirler. Daha siki bir maliyet yoluyla mevcut bir i
hacminden daha fazla kir elde etmek yerine uygun bir fiyatlama sistemiyle kér diizeyini

arttirmak daha kolay olur.

Bir yiyecek icecegin fiyatlandirilmas: tesisin amaglarina uygun olmali ve bu amaglan
gergeklestirmeye yardim etmelidir. Bir yiyecek igecek tesisinde fiyatlama ile ilgili yonler
normal olarak yiyecek igecek tesisinin finansal, pazarlama ve yiyecek igecek

poiitikalarmda yer almahdir.

Fiyatlama konusunda izlenen yaklasim dogal olarak sadece yiyecek igecek endiistrilerinin
temel sektdrleri arasinda degil aym1 zamanda bu sektdrlerde yer alan yiyecek igecek
tesisleri arasinda da degismektedir. Ticari olmayan yiyecek igecek sektorlinde fiyatlama
normal olarak maliyete yonelik oldugu halde ticari yiyecek igecek sektoriinde pazarlara

yoneliktir. Pazara yonelme egiliminin 6zellikleri arasinda, degismez maliyetlerin yiiksek

81



olmasi, kir diizeyine katkisi bakimindan maliyetlerin azaltilmasi yerine fiyatlarin
arttirilarak daha fazla gelir elde etmeye 6nem verilmesi, yiyecek igecekler igin kararsiz bir
talep yapisinin olmasi, daha esnek fiyatlama politikalarinin uygulanabilmesi sayilabilir
[Aktas, 2001: 86-88].

Bu agiklamalardan sonra yiyecek igecekleri fiyatlama yéntemleri su etkenlere baghdir:

Maliyet: Bir yiyecek igecegin fiyatim saptamaya yonelik olarak kullamlan geleneksel
yaklagim ideal olarak bir standart regeteden fiyatin hesaplanmasidir. Bu gekilde maliyete
dayandirlarak fiyat saptamasimn stiinliigli anlagiimasimin ve uygulanmasinin oldukg¢a
kolay olmasidir. Ancak maliyete dayandirilan fiyatlama sermaye yatirimi ile net kéir

arasindaki iligkiyi ve pazar1 ihmal etmektedir.

Pazar: Genelde fiyatlama pazar sartlarina dayandinilmalidir. Dolayisiyla pazar sartlarina
dayanan fiyatlama politikalar1 ve yontemlerine 6nem verilmelidir. Diger bir deyisle

fiyatlamada istemin niteligi ve diizeyi dikkate alinmalidir.

Yiyecek igecek fiyatlarinin belirlenmesinde maliyet ve pazar kadar 6nemli bir etken de
rekabettir. Rekabet sadece aymi yiyecek igecekleri sunan tesislerde degil ayn1 zamanda
farkh yiyecek i¢ecek sunan tesisler arasinda da olusur. Rekabet daha kiigiik kar paylar
halinde fiyatlarda; daha yiiksek kir paylar1 bi¢ciminde dekor, servis ve yiyecek igecek
kalitesinde kendisini gdsterebilir. Rekabete en diisiik fiyat1 sunan yiyecek igecek tesisleri

degil miigterilerin beklentilerini doyurabilen tesisler daha fazla tutulmaktadir.

Kir: Yiyecek igecek faaliyetlerinde briit kér, net kar ve licret sonras: kir olmak tizere {i¢
temel kir cesidinden soz edilebilir. Ug ve dort yildizhi otel ve lokantalar satiglarinin
yaklagik %65’ini briit kir olarak amaglarlar. Briit kdr oram fiyat ve yarar arasindaki
iligkilere, rekabete, satis marjina ve briit kirla emilmesi gereken iicretlerle diger
maliyetlere bagh olarak belirlenir [Rizaoglu, 1992: 178].

Biitiin bu etkenler gdz oniine alinarak monii kalemleri i¢in standart maliyetlerin

belirlenmesi:
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Standart yemek maliyeti, standart regeteye uygun olarak ménii kalemi hazirlandiginda,
ortaya 91k1na31 gereken maliyettir. Porsiyon maliyetleri, tek bir moénii kalemi segenegi
olarak satilan {irliniin maliyetidir. Ilgili monii kaleminin standart receteye uygun olarak bir
porsiyonun maliyeti de denilebilir. Ornegin, bir porsiyon domates ¢orbasiun maliyeti
gibi. Grup maliyeti, bir monii grubu toplu olarak fiyatlandirilip, satildiginda kullanilmasi

gereken maliyettir. Ornegin, gorba, ana yemek ve tathnin maliyeti hesaplanir.

Porsiyon Maliyetlerinin Hesaplanmasi: Porsiyon maliyeti, regetelerde kullanilan tiim
malzemelerin toplam maliyetlerinin regetelerde istenilen miktar sayisina boliinmesiyle
bulunur. Ornegin; eger bir regeteyi hazirlamak igin 120.000.000TL maliyet gerekiyor ve
bu regeteden istenen standartlarda 50 porsiyon ¢ikiyorsa bir porsiyon maliyeti
120.000.000TL / 50 porsiyon = 2.400.000TL dir.

Toplam Standart Yiyecek Maliyetinin Hesaplanmasi: Moniide bulunan her yemek
kaleminin standart regetelere gére hazirlandigi kabul edilerek maliyeti ¢ikarilir. Satilan
porsiyon miktariyla carpilarak, her monii kaleminin ilgili dénem igin (aylik) toplam
maliyeti ¢ikanlir. Daha sonra, moniide bulunan biitiin kalemlerin o dénemdeki toplam
maliyetleri toplanarak genel maliyet ¢ikanlir. Gergeklesen maliyetlerle, tahmini

maliyetleri karsilagtirmak gerekir. Onemli farkhiliklar, incelenmelidir.

Standart Icecek Maliyetlerinin Belirlenmesi: Standart igecek maliyetlerinin
olugturulmas: yiyeceklere gére ¢ok daha kolaydir. Bunun nedeni, ¢ok az malzem‘e
kullanilmasidir. Bir cl’nin maliyeti, toplam sise fiyatinin cl miktarina boliinmesiyle
bulunur, Ornegin; bir sisenin maliyeti 30.000.000TL ise ve sise 70 cl’lik ise, 1 Cl maliyeti
30.000.000TL/ 70c1=429.000 TL’dir [S6kmen, 2003: 213].

Monii kalemleri i¢in standart maliyetlerin belirlenmesinden sonra monii kalemlerinin
fiyatlandinlmasina gegilir. Gerek ticari igletmelerde, gerekse kurumsal isletmelerde, biitiin
monii kalemlerinin satig fiyatlaninin belirlenmesi gerekir. Fiyat belirlemede kullanilan

bazi siibjektif yontemler agagidadir.
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Gegerli Fiyat Yontemi: Bu yontemde yiyecek ve igecek miidiirii, kendisini konugun
yerine k(;yar ve onun goziinde monil kalemlerinin ne fiyat edecegini diigtiniir. Konuk

acisindan adil ve gegerli olabilecek fiyatlar tahmin eder ve uygular.

En Yiiksek Fiyat Yontemi: Bu fiyatlama yonteminde, yiyecek ve igecek miidiirii,

konugun 6deyebilecegi en yliksek fiyatlar segerek uygular.

Taktik Fiyat Yontemi: Bu yontemde, moénii kalemlerinden birkagi olduk¢a diisiik
fiyatlardan belirlenir. Bu sayede, moniintin konuga ¢ekici gelecegi ve ucuz fiyath

kalemleri tercih ederken diger monii kalemlerini de satin alacag diistintiliir.
Sezgisel Fiyat Yontemi: Fiyatlar sadece sezgiye yonelik belirlendiginde, yénetici,
konugun ne diigiindiigiinii daha az dikkate alir. Konuk agisindan ne fiyat 6deyecegi daha

az diisiiniildiigtinden, gegerli fiyat yonteminden farklidir [S6kmen, 2003: 215]

Monii Fiyatlama Yontemleri: Yiyecek igceceklerin fiyatin1 hesaplamada kullanilan bir

¢ok yontem vardir. Genel olarak fiyatlama yontemleri dérde ayrilir:

Sekil 8: Fiyatlama Yontemleri

Maliyete Yonelik Yontemler Karhhga Yonelik Yontemler
Maliyet Art1 Fiyatlama Y6ntemi Fiyatin Geri Doniis Oran1 Yéntemi
Carpan Yoluyla Fiyatlama Yo6ntemi Temel Fiyatlama Yontemi
Bagabag Fiyatlama Yo6ntemi Entegre Monil Fiyatlama Yontemi
Gergek Maliyet Yontemi Marjinal Birim Fiyatlama Y 6ntemi
Porsiyon Maliyeti Yéntemi Kéra Yonelik Fiyatlama Yontemi
Rekabete Yonelik Yontemler Pazarlamaya Yonelik Yontemler
Fiyat Takipgiligi Yontemi Prestij Fiyatlama Yontemi
Zararmna Lider Fiyatini Izleme Yéntemi
Psikolojik Fiyatlama Yo6ntemi

Kaynak: BOLAT, 1995: 80.
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3.6.1. Maliyete Yonelik Fiyatlama Yontemleri

Mbéniide bir yiyecek igecegin fiyatim saptamaya yonelik olarak kullanilan geleneksel

yOntem ideal olarak bir standart regeteden fiyatin hesaplanmasidir.

Maliyet Art1 Fiyatlama Yontemi: Bu yontem birgok isletme tarafindan yaygin olarak
kullanilmakta ve agagidaki gibi formiile edilmektedir.

M+ k (M) =F

M: Maliyetler

k : Maliyetle satig fiyat: arasindaki kér1 belirleyen % oran (kdr marj1)
F: Fiyat

Omegin; 10.000TL maliyeti olan bir iskembe gorbasinin % 80 kar majli fiyat;
10.000 x % 80 (10.000) = 18.000TL dir. 8.000TL briit kar olugmaktadir.

Bu yontemle ilgili ana problem hesaplamada hangi maliyetlerin kullanilacagina iliskindir.
Bununla ilgili olarak tercihler, degisken maliyetler, toplam maliyetler yada marjinal

maliyetlerin kullanum1 bigiminde olabilir.

[k yaklasimda méniideki bir yiyecegi meydana getiren tiim degisken maliyetler toplamr
ve buna bir kir marj1 eklenir. Burada ticari yil i¢erisinde satiglardan saglanan briit kar,

sabit maliyetleri kargilamali ve net bir kar getirmelidir.

Degisken maliyet yaklagiminda fiyatlamacinin sabit maliyetleri ve moniide bulunan her
yiyecegin yillik satigin1 belirlemesi gerekmektedir. Ancak bunlarin belirlenmesiyle
fiyatlamac1 briit kérin, sabit maliyetleri ve hedeflenen net kin karsilayip

kargilamayacagini tahmin edebilir.
Degisken maliyetlerle fiyatlandirma yonteminin yaratmig oldugu en 6nemli problem,

farkl: maliyet unsurlannin nasil bir araya getirilecegidir. Genel yaklagim, yiyecekteki her

bir direkt maliyet kaleminin hesaba dahil edilmemesi yalmzca yiyecek (yada igecek)

85



hammadde maliyetlerinin kullamlmasidir. Ikinci olarak maliyetleri giinlikk olarak
hesaplanfaktansa kisa donemde degigsmelerin olmayacagini farz ederek standart
maliyetlerin hesaplanmasi ve fiyatlandirmada kullanilmasidir. Standart maliyetler, sayisal
olarak &lgiilebilen bir ¢iktinin bulundugunu ve bu g¢ikti ile ¢iktinin elde edilmesi igin
kullanilan veriler arasindaki iligkinin standartlagtinilabilecegi her durum igin gegerli
olabilmektedir [Tiitiincti, 1993: 369].

Maliyetlere ilave edilen kir marj1 isletmenin pazardaki durumuna, sirket gelenegine veya

kar hedeflerine baghdir. Maliyet art: fiyatlama y&nteminin avantajlari ise sunlardir:

a) Gergeklere dayanir. Maliyetler kesindir.
b) Kararlilik havasina sahiptir.
¢) Hesaplamalar mekanik oldugu igin, subjektif kararlara yer verilmez.

d) Satis hedeflerine ulagtig siirece kér kesindir.
Ancak baz1 darbogazlann da oldugu unutulmamahidir. Bunlar:

a) Talebin fiyat esnekligi ihmal edilmektedir.

b) Yaratilmak istenen igletme imajiyla belirlenen fiyat birbirine uymayabilir.

¢) Rakiplerin uygulamis oldugu fiyatlar ihmal edilmektedir. Istenilen sati§ hacmine,
rakiplerin uyguladidi fiyatlar yliziinden erisilemeyebilir. Bu durumda maliyet
kontroliiniin artmasi yada kir marjinin diigmesi gerekli olabilir.

d) Gelecek donemlere ait satiglar tahmin edildikten sonra birim bagina sabit
maliyetler bulunabilir. Satig tahmininin belirlenmesi ise talebin belirlenmesine
baglidir. Oysa yiyecek endiistrisinde fiyatlar talebin 6nemli bir belirleyicisidir. Bu
ihmal edilerek, fiyatlar belirlenmeden satis tahminleri yapilmaktadir.

¢) Kar marji ne kadar yiiksekse kirin da o kadar yiiksek olacag inanci hakimdir.
Oysa daha yiksek bir kir marji, kesinlikle daha yiiksek bir satis fiyatiun
belirlenmesine yol agacak, bu da iiriine olan talebi diigiirecektir. Bu durumda, kir
daha da diisebilecektir [Bolat, 1995: 81].
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Carpan Yoluyla Fiyatlama Yintemi: Bu yontemde, yiyeceklerin satis fiyati
yiyeceklefrin maliyetine dayandirilir. Carpan y6nteminin uygulanmasi igin ya yiyecek
icecek rasyosu ya da yiyecek igecek briit kar faktorii kullambir . Ornegin; X yiyeceginin
malzeme maliyeti 15.000TL’dir. Isletme % 30 yiyecek maliyet yiizdesiyle ¢ahigtiginda bu
yiyecegin satig fiyati ne olmalidir? [Bolat, 1995: 83].

Yiyecek i¢cecek rasyosuna gore:
100 100

Yiyecek rasyonu = =

Yiyecek maliyet yiizdesi 30

Yiyecek rasyosu = 3,33
Satig fiyatt = Yiyecek malzeme maliyeti x Yiyecek rasyosu
Satig fiyat1 = 15.000 x 3,33 = 50.000 TL’dir.

Briitt K&r Faktoriine Gére: Carpan yoluyla fiyatlandirma direkt olarak maliyetlere
dayandinldigindan, malzeme maliyeti diigiik olan yiyecek ve igeceklerin fiyatlan disiik,
malzeme maliyeti yiiksek olan yiyecek ve igeceklerin fiyatlan yiiksek olabilmektedir. Bu
nedenle, ¢arpan yoluyla fiyatlandirma yapilirken yiiksek maliyetli yiyecek ve igeceklerin
fiyatlari diigiik tutulur. Diigiik maliyetli yiyecek ve igeceklerin fiyatlan ise, yliksek
tutularak, moniide yer alan yiyecek ve igecek kalemleri arasinda agir1 fiyat farkliliklan
ortadan kaldirilmis olur [Karamustafa, 1994:61].

Briit kir = Risk Pay1 + Direkt ve Endirekt Iscilik + Genel Uretim Giderleri + Net Kér
Briit kér yiizdesi = Satis ylizdesi — Yiyecek maliyet ylizdesi
Briit kir yiizdesi = % 100 - % 30 =% 70

Briit Kér Yiizdesi 70
Briit Kar Faktorii = = =2.33
Yiyecek Maliyet Yiizdesi 30

Briit kir = Yiyecek malzeme maliyeti + (Briit kir x Yiyecek malzeme maliyeti)
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Briit kar = 15.000 + 35.000
Briit kér = 50.000 TL.

Basabas Fiyatlama Yontemi: Bagabag fiyatlamanin amaci, kir ve zararn sifir oldugu
yani gelirle giderlerin birbirine esit oldugu noktay1 tespit etmektir. Ornegin; bir restoranin
28 giinliik ticari donemde servis yapabilecegi maksimum 10.000 miisteri koltuk kapasitesi
mevcuttur. Miisterilerin ortalama harcama giicii 100.000 TL’dir. Restoranin sabit
maliyetleri 300.000.000 TL. ve degisken maliyetler kuver bagina 40.000 TL’dir [Bolat,
1995: 85].

Bagabag noktasint bulmanin yolu bagabag formiiliiniin kullanilmasidir. Bagabas noktasi
asagidaki sekilde formiile edilmektedir:
C
B/E= = Bagabas noktasindaki ¢iktt miktari
S-V

Burada;
C = Toplam kapasite maliyetleri ( kira, miilk vergisi, sigorta, licretler, amortismanlar vb.)
S = Her bir kuverin satig fiyat:
V = Her bir kuverin degigen maliyeti’dir.
300.000.000

B/E= =5.000 kuver
100.000 —40.000

Omnekte, satig fiyatim degistirerek basabag noktasmna farkli degerlerde ulagabiliriz.
Ornegin satig fiyatim 120,000 TL’ye ¢ikardifimizda bagabas noktast;
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300.000.000
B/E= 3.750 kuver
120.000 — 40.000

-Gergek Maliyet Yontemi: Bu fiyatlama yonteminde yiyecek hammadde maliyetine
iscilik, degisken ve sabit maliyetler ve kéri kapsayan bir marj eklenerek yiyecek-

iceceklerin satis fiyatlari bulunur.

Yiyecek hammadde maliyeti (TL)

+ Is¢ilik maliyeti (TL)

+ Degisken maliyetler (satiglarin %’si olarak)
+ Sabit maliyetler (satiglarin %’si olarak)

+ Kér (satiglarin %°’si olarak)

= Monii fiyat: (% 100)

Satig Fiyatinin Belirlenmesi:

Ornegin; bir porsiyon sis kebap icin yiyecek hammadde maliyeti 37.000 TL. Isgilik
maliyeti 26.000 TL olsun. Ornegimizde satiglarin % 10’unu degigken maliyetler, %
20’sini sabit maliyetler ve % 30’unu da kér olarak birlestirirsek sis kebabin satis fiyatim

su sekilde buluruz.

a) Maliyetlerin belirlenmesi:

Yiyecek Maliyeti = 37.000 TL.
Iscilik Maliyet = 26.000 TL.

Toplam yiyecek ve ig¢ilik Maliyeti = 63.000 TL.

Degisken maliyetler = % 10 (Satiglarin)
Sabit maliyetler = % 20 (Satiglarin)
Kar = % 30 (Satiglarin)

Satislarin % 60’1 degisken maliyetler, sabit maliyetler ve kardur.
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b) Satig Fiyatinin Belirlenmesi:

= Satig Fiyat1 = X yada % 100 kabul edilir.

= Sabit Maliyetler + Degisken Maliyetler + Kar = % 60 (Satiglarin)

» Toplam yiyecek ve is¢ilik maliyetleri = 63.000 TL.

= Satiglarin yiizdesi olarak toplam yiyecek hammadde ve isgilik maliyetlerinin

bulunmasi;

Satiglar — Satiglarin %’si olarak sabit mal. + Deg. mal. + Kér = Satiglarin %’si olarak
yiyecek hammadde ve ig¢ilik maliyetleri
% 100 - % 60= %40
Satis fiyatinin % 40°1 63.000 TL ise % 100’ bize sis kebap’in satis fiyatim verir [Bolat,
1995: 87-88].

63.000
X= =157.500 TL’dir.

0,4

Porsiyon Maliyeti ile Fiyatlama Yéntemi: Basit ve pratik bir yontem olarak, porsiyon

maliyeti ydntemi i¢in yapilacak hesaplama: [Karamustafa, 1994: 61-62].

H. mal. + H.madde mal. %90°1 kir + H.mali %40°1 risk pay1

Porsiyon Fiyat1 =

Porsiyon sayis1

Ornegin; bir otel isletmesinin yiyecek-igecek bolimiinde servise sunulan yemegin

malzeme maliyeti 15.000 TL’dir. Bir porsiyonun satig fiyat1 ise agagidaki gibi bulunur.

15.000 -+ (15.000 x %90) + ( 15.000 x %40)

Porsiyon Fiyat1 =
1
Porsiyon Fiyat1 = 34.500 TL

90



3.6.2. Karhiliga Yonelik Fiyatlama Yontemleri

Fiyatin Geri Déniis Oram1 Yontemi: Bu yontem, gerek mevcut gerekse piyasaya yeni

siiriilen tiiriinlerin fiyatlarimin belirlenmesinde kullanilabilir. Fiyatin geri doniis orani,

tatmin edici bir yatirnm geri donills oranimm saglayacak olan fiyatin hesaplanmasini

amaglar. Prosediir su sekildedir:

D
2)

3)
4)
5)
6)
7
8)
)

Birim bagina yatirilan sermayenin hesaplanmasi

Risk diizeyinin, firsat maliyetlerinin ve benzer igletmelerdeki geri doniis
oranunt da dikkate alarak yatinmin hedef geri doniis oranimin belirlenmesi
Kuver / miigteri sayis1’nmin tahmin edilmesi

Ortalama satig fiyati / ortalama miisteri harcamasi’nin tahmin edilmesi
Satig gelirinin hesaplanmasi ( 3 x 4)

Degisken maliyetlerin tahmin edilmesi

Briit katkinin hesaplanmas: ( 5- 6)

Sabit maliyetlerin tahmin edilmesi

Net karin hesaplanmasi (7 — 8)

10) Net kazang hedef geri doniis oranim karsilamakta mi1? [Bolat, 1995 :91]

Temel Fiyatlama Yontemi: Bu yontemde prosediir agagidaki gibi isler:

1) Sabit maliyetlerin tahmin edilmesi
2) Degisken maliyetlerin tahmin edilmesi

3) Toplam maliyetlerin hesaplanmasi (1 +2)
4) Kaér hedefinin belirlenmesi

5) Hedef kérin hesaplanmasi (3 +4)

6) Kuver sayisinin tahmin edilmesi

7) Hedeflenen ortalama satis fiyatimin hesaplanmasi (5 + 6)

8) Hedef ortalama satis fiyatimn gergeklestirilmesi i¢in monii fiyatlannin bu
dogrultuda olugturulmasi
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Bu fiyatlama tekniginde, kahvalti, 6§le ve aksam yemegi igin farkli hedef ortalama satis
fiyatlan belirlenir. En zayif yOnii ise, yatirllan sermaye ile kir arasinda iliski
kurmamasidir. Bunun yaninda ortalama satig fiyatina ulagmak i¢in méniide bulunan

yiyecek fiyatlarinin nasil olusturulacagi konusu da ihmal edilmektedir [Bolat,1995 :92].

Entegre Monii Fiyatlama Yontemi: Orkin tarafindan gelistirilen bu ydntemde amag;
fiyat hedeflerini, maliyetleri, marjinleri, rakipleri, talep elastikiyeti ve kiri da dikkate

alarak fiyatlama kararinin alinmasidir. Prosediir su sekilde igler:

1) Yiyecek maliyetlerinin hesaplanmas,

2) Uretime giren direkt is¢ilik maliyetlerinin tahmin edilmesi,

3) Servise giren direkt ig¢ilik maliyetlerinin tahmin edilmesi,

4) Direkt maliyetlerin hesaplanmasi, (1 +2 + 3)

5) Kuver sayisim dikkate alarak hedeflerin belirlenmesi,

6) Rakiplerin de dikkate alinmas: ile ¢esitli alternatif fiyatlarin talep iizerindeki
etkisinin tahmin edilmesi,

7) Her bir fiyat diizeyinde birim katkinin hesaplanmasi, (fiyat — 4)

8) Beklenen kuver sayisim dikkate alarak en yiiksek birim katki veren yiyecegin
(yada igecegin) segilmesi,

9) Hedeflenen kuver sayisi elde edilene kadar, ikinci, {igiincii ve daha fazla birim

katki i¢in 8’deki isleme devam edilmesi.

Orkin’e gore bu yontem sayesinde moniide bulunan yiyecekler belirli katki pay1 sirasina
gore listelenebilmekte ve fiyatlandirmada daha yiiksek katki paylarinin elde edilmesine
imkan vermektedir [Bolat, 1995 :93].

Marjinal Birim Fiyatlama Yontemi: Marjinal fiyatlama ySnteminin kullanilabilirligi,
belirlenen hedeflere baglidlr. Hedefler ya karlara yonelik yada satiglara y6nelik olmak
zorundadir. Bu yéntemde pazarlamacinin {irliniin maliyet yapisim bilmesi yaninda fiyat
ve talep arasindaki iligkiyi de anlamasi gerekmektedir. Bu yontemde talep fiyatin bir
fonksiyonu olarak ele alinmakta ve bu yiizden de uygulamada bazi zorluklarla

kargilagtimaktadir. Ancak, hesaplamada yardimei olan yéntemler de mevcuttur. Omegin;
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pazar arastirmalari, benzer tirtinlerin incelenmesi, pazar testleri, mutfak testleri, yénetim

kararlar1 éibi.

Talebin belirlenmesi, basit olarak talebin, fiyatin bir fonksiyonu gibi islem gérmesiyle

gerceklestirilmektedir. Ornegin,

Q=7500-0,005P
Q = Miktar
P =Fiyat

Buradaki 7500 maksimum satiy hacmi olan kuver sayisim gostermektedir. Fiyatta 1000

TL’lik artis, satis hacminde 5 kuverlik bir azalmaya neden olmaktadir [ Bolat,1995 :94].

Kira Yonelik Fiyatlama Yontemi: Bu yontemde, yiyecek igecek isletmeleri kér
merkezleri olusturmak suretiyle yiyecek ve iceceklerin temel satig fiyatlanim
belirlemektedirler. Yiyecek icecek isletmelerinde kiar merkezi iki tanedir; biri yiyecek
satiglar1 merkezi, digeri Igecek satislari merkezidir. Baz: biiyiik restoranlar ve otellerde
ise liglincii bir kdr merkezi daha bulunmaktadir. Bu “catering” hizmetleridir [Bolat,1995:
95-97].

3.6.3. Rekabete Yonelik Fiyatlama Yontemi

Fiyat Takip¢iligi Yontemi: Bircok yiyecek igecek isletmesi fiyatlarim rakiplerine goére
belirlemektedir. Fiyat takip¢ilifi biitiin fiyatlama kararlarinin terkedildigi yada hig
kullanilmadig1 anlamina gehnerr;ektedir. Kazanglar, marjlarin uygulanmasina yardime:
olan sik1 maliyet kontrolleri sayesinde kazamilir. Turizm sektSriinde fiyatlar genellikle
yilda iki kez géden gegirilir. Fiyat takipgiliginin en zayif yonleri sunlardir; sermaye yapisi
farkliligimin dikkate alinmamasi, faaliyet giderlerinin farkli olacaginin diigtintilmemesi,
kar hedeflerinin dikkate alinmamasi, ySnetim tarafindan gelistirilen yeniliklere ve risk
almaya olanak verilmemesidir [Bolat,1995 : 98].
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3.6.4. Pazarlamaya Yonelik Fiyatlama Yontemleri

Prestij Fiyatlama Yontemi: Bu yontem fiyatla kalite arasinda dogru orantili bir iligki

oldugu diisiintildtigi takdirde uygulanabilir.

Lider Fiyatlama Ydntemi: Baz igletmeler pazarladiklan iiriin karmasi igerisinde baz
iiriinleri daha ucuza satarak miigterilerin igletmeye gelmelerini saglamaktalar ve bu ucuz
iirlinler yaninda daha pahali yiyecekleri de miisteriye sunarak bunlardan satin almalarin

saglamaya galigmaktadirlar.

Psikolojik Fiyatlama: Psikolojik fiyatlandirma taktikleri, tiliketici davramiglarinin
incelenmesi ile ortaya ¢ikan fiyatlandirma uygulamalaridir. Bazi miigteriler, sadece
maksimum ve minimum fiyatlar arasindaki tiriinleri satin alirlar, en pahali ve en ucuz
{irlinii satin almazlar. Psikolojik fiyatlandirmanin 6zel bir sekli “Kisurath Fiyatlama
Yontemi”dir. Ornegin, 9.999 TL. 10.000 TL.’den ¢ok daha diigiik gibi algilanmaktadir.
Miisteriler arasinda yapilan aragtirmalarda aksam yemegi igin gelen miisterilerin fiyatlara

kars1 daha az duyarli oldugu goriilmiigtiir.

Goriildiigi gibi yiyecek igecek endiistrisinde fiyatlama kararin etkileyen ve géz oniinde
tutulmas1 gereken birgok faktdr ve fiyat belirlemede kullamlan birgok ySntem vardir.
Isletme y&neticisi yada fiyatlamaci, bu faktdrleri ve yontemleri dikkate alarak, isletme
hedeflerine, pazarlama, finansman ve yonetim politikalarina en uygun olan fiyatt
belirlemelidirler [Bolat, 1995: 98-100].

Hedef Maliyetleme: Bu fiyatlama yontemleri diginda yeni bir ydntem olan hedef
maliyetleme ile de isletmeler fiyatlandirma yapabilirler. Hedef maliyetleme, mamuliin
planlanma asamasinda kullamlmakta olup tahmini fiyat:, satis miktan ve hedef
fonksiyonlan1 6nceden belirlenmis mamullerin kabul edilebilir bir kar seviyesini
yakalayabilmek igin belli bir maliyetle iiretebilecegi mamul ve mamul hatti se¢im
stirecidir [Can, 2004: 9].
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Hedef Maliyet Birim = Hedef Satig Fiyati- Hedef Birim Kar
Hedef Maliyet Toplam = Hedef Satig Tutan- Hedef Toplam Kar

Bu giin maliyet, zaman ve kalite hedeflerini en ytiksek diizeyde ve es zamanlh olarak
gerceklestirmeyi zorlayan kiiresel rekabet kosullar1 altinda bir gok isletme gegerli olan
“maliyetim bu kadar olduguna gore satis fiyatim ne olmalidir?” sorusu degil, “ancak bu
fiyattan satabilecegime gore kar elde edebilmem igin maliyetim ne olmalidir?” sorusudur.
Iste bu tarz bir soru isletmeleri hedef maliyetleme ¢aligmalarina yéneltmektedir. Hedef
maliyetlemenin temel amaglari, maliyet yonetiminin pazara uyumlandinlmasi, pazar
uyumlu aragtirma-gelistirme faaliyetleri igin stratejik baglanti saglamak, iriiniin ilk
tasarim1 agamasinda maliyet yonetiminin desteklenmesi, dinamik maliyetleme ve pazar
ihtiyaglarini 6n plana ¢ikarilmasinin sagladigi motivasyonlar seklinde siralanabilir [Can,
2004: 32-51].

Hedef maliyetlemeyi etkileyen faktérler, lirliniin yapist ( iiriintin basit veya karmasik
yapili olas1), miigteri tiirli (miisteriye gére fiyat, kar ve maliyet goreceli olmasi), genel
yOnetim diigiinceleri ve 6zel {irlin- durum analizi(liriin tlirli ve tiretim kogullar)dir. Hedef
maliyetleme siireci iirlin planlama (liriniin misyon, igerik, dizayn, maliyeti, satig fiyat1 ve
hacmi belirlenir), kavram dizaym (ulagilabilir hedef maliyeti ve normal satig fiyat:
kavramlan formiile edilir), temel dizayn ( hedef maliyeti temel alan iirlinlin genel plani
olusturulur), detayli dizayn(iiriintin {iretim Ozellikleri tanzim edilir), lretime hazirlik
(iiretim sistemi ve hedef maliyete gére tiretim siiregleri belirlenir) asamalarindan
olugmaktadir. Hedef maliyetmele siirecinin 6 temel ilkesi vardir. Bunlar; fiyata gore
maliyetleme, miigteriler lizerinde yogunlasma, tasarim iizerinde yogunlagma, genis
kapsamli katihim, yasam dénemi yaklagimi, degerler zincirleriyle ilgilenme ilkeleridir.
[Can, 2004: 59-60].

Bu 6 temel ilkenin yiyecek icecek isletmeleri agisindan da uygulanmasinm biiyiik Snemi
vardir. Yiyecek igecek isletmelerinde, monii planlama ve fiyatlanduma g¢aligmalan
yapilirken miigteriler lizeride yogunlagilmasi, moniide yer alacak yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasinda iirlin ve monii dizaymna Onem verilmesi, monii planlama ve

fiyatlandirma ¢aligmalarinda uzmanlardan olusan ekiplerden yararlanilmas: ve {iriiniin
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yasam donemi unsuru dikkate alinmasi gerekmektedir. Ik ilke olan fiyata gore
maliyetle}ne ilkesi geleneksel yontem olan “maliyet arti” yonteminin tam ziddi olan

“fiyat endeksi” olarak degerlendirilebilecek hedef maliyetleme yontemidir.

Hedef maliyetlerin saptanmasinda kullanilan yontemleri 3 baghk altinda toplamak
miimkiindiir. Cikarma metodu; rakiplerin fiyatlar: ile miigteri 6deme arzusu ve giicii
hedef maliyeti belirlemedeki temel etkenlerdir. Toplama metoduna metoda gore ise; hedef
maliyet olugturulurken isletme igi faktdrler ve kapasite Ogesinden hareket edilir.
Kombinasyon metodu; toplama ve ¢ikarma esasina dayanan yodntemlerin kombine
edilmesiyle gelistirilmigtir. Bu metot, hedef maliyetin belirlenmesinde Pazar tabanli bir
planlama siirecini igermekte olup yonetim, pazarlama, mithendislik, iiretim ve muhasebe
departmanlart arasinda koordinasyon olugturulmasi esasina dayanmaktadir [Can, 2004:
70-86].

Hedef maliyetleme siirecinde hedef maliyetlerin saptanmasindan sonra hedef maliyetlerin
ayrimlanmasi agamast gelir. Bu asamada tiim {iretim igin belirlene hedefler miisteri
talepleri dogrultusunda iiriiniin bilesenlerine kadar indirgenerek ayrimlanir. Ayrimlamaya
gecmeden once miigteri talep ve beklentilerinin kesin bir agiklifa kavusturulmasi
gerekmektedir. Miisteri arzu ve beklentilerinin belirlenmesi &nemli bir sorundur. Belli
fonksiyonlara sahip basit olarak nitelendirilen iiriinlerde daha kolay bag edilen bu sorun,
¢ok fonksiyonlu kompleks iiriinlerde ¢dziimlenmesi neredeyse imkansiz hale gelmektedir.
Miisteri talep ve beklentilerini 3 kategoride ele alan bir model gelistirilmistir. Ilki olan
temel beklentiler; bir {irlinlin olmazsa olmazlandir. Normal beklentiler, temel
fonksiyonlann diginda iirlinde bulunmasi mutlaka istenen veya en azindan arzu edilen
ozellikledir. Liiks beklentiler ise; iirlinde aranan olaganiistii 6zellikler veya onceden
bilinmeyen ancak birden bir yenilik olarak ortaya ¢ikan dzelliklerdir. Bu beklentiler farkh
farkli tatmin derecesine sahiptirler. Burada 6nemli olan normal beklentilerin ne kadar

kargilamrsa o kadar tatmin saglamasidir [Can, 2004: 87].
Hedef maliyetlerin ayrimlanmasi agamasinda 6nemli olan nokta miigterilerin {iriin-deger

relasyonlaridir. Ornegin, temel beklentiler karsilanmak zorundadir ve bunun belli bir

maliyeti oldugu halde miisteriler tarafindan verilen deger ile maliyet arasindaki oransal
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iliski pek anlamli sonug vermeyecektir. Ciinkii miigteri bu dzellikleri var kabul etmektedir
[Can, 2004: 90].

Hedef maliyetlemenin gergeklestirilmesi agamasinda bazi teknik ve uygulamalardan
yararlamlmaktadir. (Bkz. Ek 10) Yiyecek igecek isletmelerinde uygulanabilirligi
konusunda &nemli olan teknikler sunlardir. Yapisal/ teknoloji oryantasyonlu araglarindan
olan maliyet tablolari; {riiniin pargalarina iligkin spesifik malzeme ve iiretim
alternatiflerinin igletmeye 6zgii detaylandirilmis maliyet verilerini icermektedir. Deger
analizi; kalite, kullanim degeri, yasam stireci, digsal goriiniim ve miisteri istekleri
dogrultusundaki 6zellikler bakimindan katkida bulunmayan maliyetleri saptamak amacin
glider. Es zamanli maliyetleme; tasarim agamasinda ilk dizayn ile beraber baglar ve es

zamanli olarak devam eder.

Uriin/ proses oryantasyonlu araglarindan kiyaslama;  diinyada mevcut en iyi
uygulamalarin arastirilmasi, bulunmasi ve stirekli iyilestirme amaciyla bu uygulamalarin
kendi stiireglerine uyarlanmas: faaliyetlerini kapsayan bir siiregtir. Faaliyet tabanl
maliyetleme ise; bir isletmenin kaynaklan, faaliyetleri, maliyet nesneleri, maliyet
tagiyicilar1 ve faaliyet basari Olgiileri hakkinda finansal ve finansal olmayan verileri

isleyerek bilgi haline déniistiiren bir bilgi sistemidir.

Organizasyonel araglardan olan simiiltane ( es zamanli) miihendislik; tirtiniin gelistirilme
asamasindan pazara sunumuna kadar gecen siirede, ¢ok sayida ve eksiksiz pargalara
ayrilarak bunlarin paralel zamanlarda galigabilecek sekilde dizayn edilmesi ve zaman
tasarrufu saplamak igin geligtirilen bir stratejidir. Diger araglar baghgi altinda,
kargilagtirmali analiz (conjoint analizi); farklilagan iiriin tanimlar1 ve karakteristikleri
konusunda subjektif miigteri bakis agisinin degerlendirilmesinde ve iirettigi fayda degeri
yardimiyla vurgulanan iiriin karakteristiklerinin degerlendirilmesinde Snemlidir [Can,

2004: 112-156].
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3.7. Yiyecek icecek Isletmelerinde Pazarlama

Monii planlamasi ve yiyecek igeceklerin fiyatlamasi ¢aligmalar tamamlandiktan sonra
yapilacak islem, bu yiyecek iceceklerin dogru pazarlama faaliyetleri ile miisterilere

duyurulmasidir.

Pazarlama, bir igletmenin lirlinlerine olan talebi belirlemek, uyarmak, doyurmak, iiriin ve
hizmetleri en etkin bigimde hazir bulundurarak talebi kargilamak ve kar elde etmek tizere
yapilan isletme faaliyetleridir [Islamoglu,1999:11]. Turizm pazarlamas: ise, turistik mal
ve hizmetleri dogrudan dogruya yada turizm araglar1 vasitasiyla tireticiden son tliketici
olan turiste akigi yeni turistlik tiiketim ihtiya¢c ve motiflerin yaratilmas: ile ilgili
faaliyetlerin timiidiir [Olali, 1969:10].

Tipik olarak bir bilesik liriin 6zelliklere sahip bulunan turizm tirtinii, konaklama, yeme-
icme, ulasim, eglence, hizmetlerinin, ¢ekiciligi bulunan yer ve olaylarin ve benzerlerinin
bir araya gelmesiyle durur. Bu unsurlardan her biri otel, hava yolu isletmesi, seyahat
acentesi, lokanta, gazino vb. gibi ayri ayn kuruluglar tarafindan tiretilir ve dorudan turiste

sunulur. Turizm tiriiniin 6zellikleri su sekilde siralanabilir:

Turistik tiriin tiretildigi yerde tiiketilir.

Turistik tiriin bilesik {iriin niteligindedir.

Turistik lirtin stok edilemez.

Turistik tirlinde gekicilik, yararlilik ve kolay elde edilebirlik olmasi lazimdir.
Markaya bagimlilik ¢ok azdir, imaj kavrami 6nemlidir.

Emek yogun tiretilir otomasyon ¢ok azdir.

Standartlagtirma azdir veya zordur.

Bitmis, tamamlanmus irtindiir [Akat , 2000: 166].

vV V V V V V V V

Turizm pazan ise, turistlik mal ve hizmetlerin alis verisinin yapildig: turistlik mal ve
hizmetleri talep edenlerle bu mal ve hizmetleri sunanlarin bir araya geldigi, mekanlar
yada orglitlenmelerdir [I¢62,1996: 24]. Genellikle 3 tiir pazar yapis1 diger sektorlerde
oldugu gibi turizmde de dikkate alimr. Bunlar; Homojen pazarlar; tiiketici tercihlerinin
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genel olarak belirli 6zeliklerine gére bir araya getirdikleri pazarlardir. Isletmeler bu
pazarlara~ girerek genellikle tiiketici tercihlerine gore odaklanir. Daginik pazarlar; tiiketici
tercihlerinin belirli Olgiilere gére gruplanmadifi pazarlardir. Bu pazardaki tiiketici

tercihleri birbirinden oldukga farklidir. Bu nedenle pazarda belirli bir seman yoktur.

Kiimelenmemis pazarlar; tiiketiciler tercihlerine gére birbirinden oldukg¢a farkli gruplar
icinde yer alir. Her bir pazar segmam igin uygulanacak pazarlama stratejisi ve
pazarlanma karmasi farkl ve o pazara 6zglidiir. Nis pazarlar ise; turizm girisimcilerine
hitap etmektedir. Biiylik isletmelerin girmege degmeyecek kadar kiigiik bulduklar:
ozelligi olan ve bu ozellikler konusunda ihtisaslagsmis kiigiik, esnek isletmelere yer
altiklar1 pazar kesitidir [Tekeli, 2001:18].

3.8. Yiyecek Icecek Isletmelerinde Pazarlama Cahsmalar:
3.8.1. Fizibilite Caliymalar:

Genellikle yiyecek igecek isletmesi yapilanmadan Once fizibilite ¢aligmalan
gergeklestirilir. Bu ¢aligmalar finansal sirketler, yatinm girketleri veya damigmanlik

sirketleri tarafindan yapilir. Bu ¢aligmalar:

Pazar Analizi: Isletmenin faaliyet géstermesi planlanan yerlesim yerlerindeki potansiyel
tiikketicilerin demografik 6zellikleri incelenir. Pazar analizinde dikkate alinabilecek baska
degiskenler de vardir. Ornegin bolgedeki ticari satiglar, endiistriyel ve ticari isletme
sayilart, bu igletmelerin tiirleri, bolgedeki turizm potansiyeli ve turizm olanaklar
diigiintilebilir.

Isletmenin Cevresinin Degerlendirilmesi: Faaliyetin sunulacag1 yer, isletmenin basan
veya basansizhgim etkileyecek en o©nemli degiskenlerden birisidir. Fizibilite
caligmalarinda igletmenin konumlandirilacag: bina ve gevresinde yasayan tiiketicilerin

sayis1 da aragtirilmalidir. Bu sayisi belirlenirken; Hemen ¢evresindeki kisilerin sayisi,
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yiirime mesafesinde iken ve edenler veya galisanlarin sayisi, aragla kolay ulagsabilecek

mesafedeki insanlarin sayisi dikkate alinmalidir.

Rekabet Analizi: Projede belirlenen alandaki biitlin yiyecek ve igecek isletmeleri
dikkate alinmalidir. Bu kapsamda rakiplerinin; Kurulug yeri, restoran tiirleri, ig hacmi ve
kaynag, faaliyete bulunan giin ve saatler, monii fiyatlari, hesap ortalamalari, servis tirii,
kuver sayisi, icki servisinin olup olmadif, eglence olanaklar, tutundurma caligmalari,
herhangi bir zincire bagl olup olmadifi, ne kadar siiredir faaliyette olduklari, farkl

glinlerdeki yemek periyotlarindaki yogunluk, tiiketici izlenimleri incelenmelidir.

Talep Tahmini: Yiyecek igecek talep tahminini yapabilmek igin, oncelikle ilgili
bolgedeki restoran bar satiglar incelenir. Bu sayede hem yemek hem de pazar talepleriyle
ilgili genel bir goériiniim elde edilir. Bu analize yonelik verileri elde etmek i¢in, potansiyel
tiikketicileri kapsayan restoran, banket ve toplanti ihtiyaglari,anketler cergevesinde

aragtiriimahidir.

Faaliyet Sonuglarmmin Projeksiyonu: Bir ¢ok fizibilite ¢alismasinda birinci, ikinci ve
figiincii yilla ilgili tahmini finansal sonuglar belirlenir. Genel olarak beklenen yiyecek
icecek satiglart sonucunda, elde edilecek gelir ve gider tahminleri yapilir. Igletmeyi
gevreleyen dig faktorlerden birisi olan ekonomik gevre oldukga dinamik bir ¢evre olabilir.
Bu agidan bakildiginda 6 ay once gergeklestirilen fizibilite ¢alismasi ve bu ¢aligmadan
elde edilen veriler kolaylikla gecerligini yitirebilir [S6kmen, 2003: 237-238)].

3.8.2. Devam Eden Pazarlama Arastirmalan
Isletme Analizi: Isletme analizi, ilgili yiyecek igecek isletmesinin liretim ve servis

alanlarni, {irtinlerini ve hizmetlerini kapsayan yazili ve 6n yargisiz bir analizdir.

Isletmenin zayif ve giiglii yonlerini degerlendirmek igin kullanlir.
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Rekabet Analizi: Bu analizde gozlem formlar1 ve vb. araglar kullamilmakla birlikte
bunlar rekabetin gercek Ozelliklerini yansitmada yetersiz kalmaktadir. Yiyecek igecek

yoneticileri ve ¢alisanlar farkli zamanlarda rakip isletmeleri ziyaret etmelidir.

Pazar Analizi: Yiyecek ve igecek isletmesi tarafindan hizmet verilen pazar1 tammlamak
i¢in kullamlir. Pazar alaninda isletmeye firsat ve olanaklar1 veren veya tehtid olusturan
faktorler ve/veya gelismeler dikkate alinir. Konuk profili aragtirmast yapihir ve pazar
alanindaki faktorler ve gelismeler takip edilir. Konuk profili aragtirmasi; Konugun yasi,
cinsiyeti, igletmeyi ziyaret siklif1, meslegi son derece dénemlidir. Konuk profili ile ilgili
veriler konuklarla konugularak elde edilebilir. Daha 6nemli bilgileri elde etmek igin 6zel
promosyon ¢aligmalar1 oldukg¢a yardimeci olabilir. Pazar alamindaki faktorler ve
gelismeler; Pazar analizi ayrica ¢evrede olusan ve isi etkileyecek 6lgiide dnemli firsatlar
ve problemleri de dikkate almalidir. Demografik yapidaki degismeler toplumda gelisen
olumlu veya olumsuz olaylar, enerji kullanim1 ve maliyeti, yasal diizenlemeler ve ulasim

giderleri bunlardan bazilaridir [ S6kmen, 2003:239].

3.9. Yiyecek I¢ecek Hizmetlerinin Pazarlanmas:

Hizmetler satig i¢in sunulan faaliyetler, yararlar yada saglanan durumlardir [Karahan,
2000: 22-23]. Yiyecek icecek isletmeleri de hizmet sunan igletmelerdir. Herhangi bir
kurum biinyesinde sunulan yiyecek igecek hizmetlerinden “kar” beklentisi yoksa,
genellikle pazarlama fonksiyonu yiiriitiilmez. Diger taraftan ticari islemler hedefledikleri
satiga ve kara ulagabilmek igin “Pazarlama Cabasi”™na girisirler. Bunlar isletmenin
bulundugu konum ve amaca gore degisir. Bir otel restoram otel reklami iginde
pazarlanirken; zincire dahil bir fast food iinitesi daha geni§ pazarlama spektrumu
kullanabilir. Genelde yiyecek icecek pazarlamasinda su ozellikler géze carpar [Davis-
Stone 1994 : 35-36].

> Misteri isletmeye geldikten sonra yiyecekler hazirlamir ve servis edilir, hazirlama

sunum arasinda fazla zaman gegmez. Oysa diger sektorlerde {irlintin nitelifine gore

uzun siire depolanup korunabilir.
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Yiyeceklerin hazirlanmasi ya da sunulmasi esnasinda miigterinin dikkati oldukga
fazladur. Calisanlann kiyafetleri, elleri v.s. mutlaka siiziilir. Oniinde baliklarin
kilgiklart ayrilan a’la carte miisterisiyle, hamburger bekleyen self-servis miisterisinin
beklentileri birbirinden ¢ok farklidir. Ilkinde garson son derece dikkatli olmak
zorundayken, ikinci 6rnekte dikkat azalir.

Yiyecek  igecekler daha ¢ok hazirlandiklann yerde tiiketilirler. Giiniimiizde
yayginlasan “Eve ya da Is yerine Servis” uygulamalarimin disinda, genellikle kisiler
hazirlandig1 yerde yemek yemeyi tercih ederler.

Miisteriler yiyecek icecekleri karsilastirma segenegine genellikle sahip degildirler.
Moniiden ayr1 se¢imi yapan miigterinin, kargisinda oturan kisiye giden yemegin
kendisine gelen ile farkli oldugunu anlamasi kolay degildir. Dolayisiyla sunulan
iiriinler alinmadan 6nce genelde degerlendirilemez.

Miisterilerin yemek esnasinda hizmeti sunan ile daha fazla iletisim kurmast sz
konusudur, Limonu yetersiz gelen bir ¢orba igin eksi, tuz, su v.s. en yaygin olanladir.
Oysa semsiye almaya giden bir miisteri, raflardan bir tane segtikten sonra parasini
Odeyerek satin alir ve saticiyla daha fazla diyalog kurmasina gerek kalmaz.

Yiyecekler kolay bozulabilecek iirlinlerdir. Saklanmasindaki giicliikler, bunlarin
iiretildikten hemen sonra satilmasim gerektirir. Bu yiizden ¢ogu yiyecek siparisten
sonra hazirlanir.

Yiyecek igecekler hazirlandiktan sonra genelde depolanamaz. Ancak iiretim &ncesi
malzemeler belirli siiregler i¢in saklanabilirler. Bununla beraber yiyeceklerin kismen
bozulmasi sik goriilen ve maliyetleri artiran bir durumdur.

Kalite kontrolde giiglilkler s6z konusudur. Yiiz binlerce aym diriiniin tiretildigi
otomotiv endiistrisine gére, moéniide yer alan bir 1zgaranin tadinin her giin aym 6lglide
tutturulmasi ¢ogu kez miimkiin olmayabilir.

Yiyecek igeceklerin sunulmasi sirasinda hizmetler el ile tutulmayan &zellikte olup,
hazirlanan yiyecegin Kalitesi kadar Snem tagimaktadir. Zira kotii bir servis iyi
hazirlanmg bir yiyecegi bile kotii duruma getirebilir.

Yiyecek igeceklerin pazarlanmasinda servis personelinin etkinligi géz oniine alinp,

siparigi alirken bile servis personeli diger hizmetleri pazarlayabilir.
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3.10. Yiyecek Igecek Isletmelerinde Kullamlan Satis Araclan

Kisisel Satig: Satiy yapmak amaciyla bir veya daha gok potansiyel aliciyla kargihklh
konusmak, goriigmek ve sonuca ulagmaktir. En eski tutundurma metodu olmak yaninda
sahsen kargilasma yoluyla tiiketiciye direkt iligki kurmak yada dayandigindan en etkili
iletigim farkhidir. En sakincali yani yiiksek maliyetli olmasidir [Mucuk, 1997:2000].

Reklam: Reklam, bir mal yada hizmetin bir kurumun, bir kisinin yada fikrin, kimligi
belirli sorumlusu tarafindan, tarifesi onceden belirli iicret karsihifinda kitle iletisim
araglan vasitasityla olumlu bir bigimde tanitip benimsetilmesi ¢abalaridir. Tutundurma
¢abalan iginde en sik kullamilan, reklamdir. Aym anda ¢ok sayida tiiketici kitlesine
ulagsma tekrarlanabilme Ozelliine sahiptir. Reklamin {i¢ amaci vardir, bunlar
bilgilendirme, ikna etme ve hatirlatmadir [Altumsik -Ozdemir- Torlak, 2001:200-201].

Halkla iligkiler: Bir &grenim orgiitiin yada isletmenin ve onun mal ve hizmetlerini kamu
nezninde olumlu imaji korumak ve geligtirmek icin kullanilan dolayli bir tanim aracidir.
Halkla iligkilerin etkin uygulanmasimn iki amaci vardir. Birincisi halkin tepkilerini,
inanglarini, egilimlerini bilme ve anlama istegidir. Ikincisi ise halkin tatmin edilmesidir.
Diisiik maliyetli, inandirict olmasi agisindan diger tamtim araglarindan farkli 6zellik tagir
[I¢6z, 1996:166].

Promosyon: Tiiketiciler, isletmeler yada araci konumlar, daha hizli ve daha fazla
miktarda satin almaya yonlendirecek diirtiileri harekete gegirmeye gegirmeye galisan,
oldukca farkli araglardan olugan bir tutundurma g¢abasidir. Reklam satin alma nedeni
olusturmaya c¢alisirken, promosyonlar satin alma diirtiisti olusturmayr amaglar.
Promosyonlar belli bir hedef kitleye yonelirler [Altunigik ve digerleri, 2001: 207].

Fiyatlandirma: Bir turistik mal yada hizmetin fiyatini, gerek ulusal gerekse uluslar arasi
turizm piyasasinda turizm isletmelerine talebe etki eden en énemli faktorlerden biridir
turizm igletmelerinde fiyatlandirma olduk¢a karmagik ve zor bir karardir. Yogun rekabet
ve talebin tahminlemesindeki giiclikkler nedeni ile daha karmagik bir hal alir. Sonugta
evrensel olarak kabul gdrmiis bir fiyatlandirma yontemi yoktur ve fiyatlandirma
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yaklagimlar turizm igletmelerine gore farklilik gosterir. Turizm endiistrisindeki iirtinlerin
ﬁyatlandl}rna kararimt kolay bozulabilirlik yogun sermaye, yiiksek personel giderleri,

miisteri 6zellikleri etkilemektedir [[¢62,2001 : 310].

Merchandising: Merchandising, bir turizm isletmesinde, satiglarin istenen diizeyde
olmadig boliimlerin yada hizmetlerin satiglarini arttirmak amac ile diizenledikleri satin

alma noktasi reklamcilig1 ad1 da verilen satis arttirici gabalardir [Ig6z, 1996: 18].

Yiyecek icecek igletmelerinde en ¢ok kullamlan Merchandising araglan ise sunlardir:
Tanitim standlari, posterler, tabelalar, kartlar, moniiye takilan kiigtik kartlar, gocuk
moniileri, igitsel araglardir, diger merchandising malzemeleri; kapall alanlarda
kullamlabilecek bagka seceneklerde bulunur. Paspas, pegete, islemeli masa Ortlisii, dzel
kokteyl ¢ubuklari, kibritler, ¢ikartmalar, bardak altliklari bunlardan en ¢ok
kullanilanlardir, Bu gibi kiigiik esantiyonlar miisterilere gilinler yada aylar sonra bile
sunulan yiyecek igecekleri hatirlatarak isletmeye tekrar gelmelerini saglar [Tiirksoy,
2002:73-75].

Bir Isletme Uriinii Olarak Ménii: Yiyecek igecek hizmetlerinin pazarlanmasi genel
olarak isletme politikasinda yer alirken, pazarlama araci olarak monii planlamasinin
kullamlmas: yiyecek igecek isletmelerinde gtz ardi edilen bir konudur. Pazarlama
hedeflerinin temelini [Goksu, 2000: 134]:

Mevcut pazar paymna gére mdonii planlamas,
Yeni imaj yaratmaya yonelik monii planlamas,
Satiglan arttirmaya ySnelik moni planlamasi,

Rekabete y6nelik monii planlamasi,

vV V.V V VY

Kalite gereklerine gére monii planlamasi olugturmaktadir.
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4. ISTANBUL’DA FAALIYET GOSTEREN TURIZM iSLETME BELGELI
YIYECEK iCECEK iSLETMELERINDEKI MONU PLANLAMA VE
FiYATLANDIRMA POLITIKALARINA ILISKIN BiR UYGULAMA

Calismanin bu béliimiinde, Istanbul’da faaliyet gdsteren toplam 385 adet turizm isletme
belgeli yiyecek igecek isletmesinden; ( liiks lokanta, yiizer lokanta, birinci sinuf lokanta,
ikinci sinif lokanta, kafeterya, miistakil eglence yeri, bar) 330 adet isletmeye anket
uygulamas: yapilmig ve 199 adet yiyecek igecek isletmesinden geri bildirim alinmig
miistakil eglence yerleri ve barlar anket uygulamasi disinda birakilmigtir. Anket ¢aligmasi
15 Ekim 2003 ve 15 Aralik 2003 tarihleri arasinda uygulanmustir.

4.1. Aragtirmanin Amaci

I¢inde yasadigimiz yiizyildaki teknolojik gelismeler pek gok sekttrde degisikliklere neden
olmakla beraber kisilerin ve toplumlarin beklentilerini de degistirmektedir. Saghikh bir
yagama, dengeli beslenme ile kavugabilecekleri bilincine sahip olan toplum bireyleri
gitmis olduklar1 yiyecek igecek isletmelerinde farkli 6zellikler aramaya baglamiglardir. Bu
ozelliklerin basinda hijyen ve sanitasyon, kaliteli ve besin degeri 6zenle belirlenmis
yiyecekler, rahatlatic1 bir atmosfer ve tiim bu 6zellikleri tamamlayan kaliteli bir sunum
gelmektedir. Giiniimiizde hizla kalabaliklagan ¢aliyma hayati, buna bagl: olarak kisilerin
gelirlerindeki artig yiyecek igecek igletmelerine talebin artmasina ve toplumca dlsarlda
yemek yeme aligkanliklarinin benimsenmesine yol agmigtir. Talepteki bu artisla beraber,
yogun rekabet ortaminin etkisiyle klasik restoran igletmeciligi Onemini yitirmeye
baglamig, modern yiyecek igecek igletmeleri popiiler olmaya baglamistir. Yiyecek igecek
isletmelerinin bu degigimlere  uyum saglayabilmesi, gelirlerini arttirabilmesi ve
pazarlama amaglanna ulagabilmesi i¢in, monii planlama ve fiyatlandirma politikalarini

belirlemesi gerekmektedir.

Calismada temel amag, Istanbul ilinde faaliyet gosteren turizm isletme belgeli yiyecek

icecek isletmelerinde uygulanan ménii planlama ve fiyatlandirma politikalan ile ilgili
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meveut durumun tespit edilmesidir. Temel amaca ulagmak igin bir dizi alt amaglar

belirlenrrﬁstir. Bu dogrultuda aragtirmamin alt amaglar su sekilde siralanabilir:

e Istanbul ilinde faaliyet gosteren turizm isletme belgeli yiyecek igecek isletmelerinde
sunulan monii anlayiginin belirlenmesi,

e Monii planlamasinin kim/kimler tarafindan yapildiginin tespit edilmesi,

o Agirlikli olarak hizmet sunulan miisteri kitlesinin tespit edilmesi,

e Hangi 6gtinlerde, hangi ménii tiirliniin sunuldugunun tespit edilmesi,

¢ Hangi amaglarla monii planlamasini kullandiklarinin tespit edilmesi,

e Monii planlamast yaparken dikkat ettikleri unsurlarin belirlenmesi,

¢ Monii fiyatlamas: yaparken dikkat ettikleri unsurlarin belirlenmesi,

e Yiyecek igecek maliyet kontroliinde hangi degiskenleri dikkate aldiklarinin
belirlenmesi,

e Monii fiyatlama politikalarim belirleyen etkenlerin tespit edilmesi,

o Kullandiklar fiyatlama y&ntemlerinin belirlenmesi,

¢ Uyguladiklar1 maliyet kontrol yéntemlerinin tespit edilmesi,

e Pazar ve rekabet analizi, talep tahmini yaparken hangi unsurlan dikkat ettiklerinin ve

hangi pazarlama araglarini kullandiklarinin tespit edilmesidir.

4.2. Aragtirmanin Kapsami ve Smirlan

Aragtirmanin ana kiitlesini  Istanbul ilinde faaliyet gdsteren turizm isletme belgeli
yiyecek igecek isletmeleri olugturmaktadir. Istanbul’da turizm isletme belgeli toplam 385
adet isletme faaliyet gGstermektedir. Bunlarin 69’u 6zel belgeli lokanta, 9’u ylizer
lokanta, 2’si liikks lokanta, 67’si birinci siuf lokanta, 148’i ikinci simf lokanta, 35°i
kafetefya, 38’i miistakil eglence yeri ve 17’si bar igletmesidir. Miistakil eglence yerleri ve
barlar yiyecek moniileri olmadigindan an kiitle diginda birakilmug, anket uygulama alam
kapsamina 330 isletme girmistir. Anket uygulamasi i¢in Istanbul ilinin se¢ilme nedenleri;
sayisal bazda igletmelerin yeterli miktarda olmasi, maliyet ve zaman'klsnlanmn minimum
diizeyde olmast, veri toplama araci olan anketin uygulanacagi isletmelerle bizzat gdriisme

imkaninin olmasidir. Ayrica zaman kisiti géz oniinde bulundurularak civar illerdeki
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yiyecek igecek isletmelerinin sayisi incelenmis, ancak gergek¢i ve saglikli verilerin ve
sayisal anket gogunlugunun 6nem arz etmesi nedeni ile Istanbul ilinde uygulama fikri

desteklenmistir,

4.3. Aragtirmanin Metodolojisi

Aragtirmada oncelikle teorik alt yapinin kurulmasi amaciyla literatiir taramast yapilmustir.
Bunun igin Tiirkiye’deki cesitli {iniversitelerin kiitiiphanelerinin yani sira Yiiksek dgretim
Kurumu Dokiimantasyon Merkezi ve konu ile ilgili diger tiim siireli- siiresiz yayinlar ve
yerli- yabanci yayinlar incelenmistir. Aragtirmanin veri toplama araci anket formudur.
Aragtirmada bilgi toplama araci olarak kullanilan anket, simdiye kadar yapilmis
uygulamali ¢aligmalarin incelenmesi ve konu ile ilgili toplama kaynaklarin taranmasi
sonucu olusturulan soru havuzundan &zenle esinlenerek uygulamaya hazir hale

getirilmistir.

Bu ¢aligmanin ana kiitlesini Istanbul Turizm Il Miidiirltigiinden alinan 2002 yilna ait
verilere gére 330 adet turizm isletme belgeli yiyecek igecek isletmesi olugturmaktadir.
Bu tesislerin hepsine anket ulagtirilmig, ancak 199 adedinden cevap alinabilmistir.
Aragtirmada 6rnek segilmemis olup evrenin tamamina ulagilmasi hedeflenmistir. Anket
uygulamasina dahil edilen turizm igletme belgeli yiyecek igecek igletmelerine anketlerin
dagitilmas: esnasinda Ozellikle isletmelerde monii planlamasi, maliyet ve maliyet
kontrolli, fiyatlama iglevlerini yerine getiren sorumlu kigilerce doldurulmasi konusu

lizerinde hassasiyetle durulmusgtur.

Kullanilan anket formu dért b6liimden olugsmaktadir. Birinci boliimii isletme &zelliklerini
kapsayan 9 kapali uglu sorudan, ikinci boliimii ménii planlamasina iligkin bilgileri igeren
kapali uglu, ¢oktan segmeli ve 5°li likert olgekli 9 sorudan, liglincii boliim monii
fiyatlamaya iligkin 5’li likert 6lgekli 9 sorudan, son olarak dordiincti béliim yiyecek
igecek igletmelerinde hizmet pazarlamasina iligkin kapali uglu ve goktan segmeli 7 soru
olmak iizere toplam 34 sorudan olugmaktadir. Likert 6lgeginin kullamim amact konu ile

ilgili diistincelerin simiflandirlmasidir. Coktan segmeli kapali uglu sorularin kullanim
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amaci ise daha ¢ok veri elde etmektir. Ankette verilen her davramsin gosterilmesine
iligkin 5 Eson derece ¢ok), 4 (¢ok), 3 (orta), 2 (kismen), 1 (hi¢) seklinde puanlandirilarak

degerlendirilmistir.

Hazirlanan anketler Istanbul Turizm Il Midtirligtinden alinan turizm isletme belgeli
yiyecek igecek isletmeleri igin derlenen adreslerden yararlanarak hedeflenen isletmelere
ulagiimigtir. Elde edilen verilerin degerlendirilmesinde SPSS (Statical Package for Social
Sciences) programinmn 10.0 versiyonundan yararlamlmigtir. Analiz yapilirken, frekans

dagilimlan ve korelasyon kullanilmustir.

4.4. Aragtirma Ile ilgili Bulgular ve Degerlendirmeler

4.4.1. Turizm Igletme Belgeli Isletmelerin isletme Bilgileri, Monii Planlama,
Fiyatlandirma ve Yiyecek Icecek Hizmetlerinin Pazarlanmasina Yonelik

Bilgilerine Mliskin Frekans ve Yiizde Dagihmlar:

4.4.1.1. Turizm Isletme Belgeli Yiyecek icecek Isletmelerinin Isletme Bilgilerine

Tliskin Frekans ve Yiizde Dagilimlar

Bu baghk altinda Istanbul’da faaliyet gosteren turizm isletme belgeli yiyecek igecek
isletmelerinin, isletme &zelliklerine ait mevcut durumu hakkinda elde edilen bulgulara

yer verilmistir.

Tablo 1: Isletmenin Faaliyet Gosterdigi Yer

Faaliyet Yeri n %

Anadolu 36 18,3
Avrupa 161 81,7
Toplam | 197 100,0
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Istanbul ilinde faaliyet gdsteren turizm igletme belgeli yiyecek igecek isletmelerinden
ankete cévap veren 197 isletmeden %18,3’i (n=36) Anadolu yakasinda, %81,7’sinin
Avrupa yakasinda (n=161) faaliyet g¥sterdigi tespit edilmigtir. Tablodan da goriildtigii
lizere turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmelerinin biiyiik bir kisminin Avrupa

yakasinda faaliyet g6sterdigi tespit edilmistir.

Tablo 2: Isletmenin Tiirii

Isletme Tiirii n %o

Liiks Lokanta 36 97,3
1. Siif Lookanta 53 100,0
2. Sinif Lokanta 54 100,0
3. Simif Lokanta 4 100,0
Ozel Belgeli Lokanta 56 100,0
Kafeterya 15 100,0
Toplam 218 100,0

Anket kapsamina giren turizm igletme belgeli yiyecek igecek isletmelerinin 36 adedi
Liiks Lokanta, 53 adedi 1. Sumf Lokanta, 54 adedi 2. Simf Lokanta, 4 adedi 3. Sumuf
Lokanta, 56 adedi Ozel Belgeli Lokanta, 15 adedi Kafeteryadir. Bu veriler dogrultusunda
1. sinuf, 2. siuf ve &zel belgeli lokantalarin sayisal gogunluga sahiptir. Ozellikle de etnik
lokanta da olarak tabir edilen 6zel belgeli lokantalarin sayisimin yliksek olmas: farkl

kiiltiir yemeklerini talep eden kitlenin isteklerinin dikkate alindiginin bir gostergesidir.

Tablo 3: Anketi Cevaplayan Kisilerin Isletmede Cahstiklar Statii

Statii

n %
Satig ve Pazarlama Miidiirii 1 0,8
Kasiyer 1 0,8
Yénetici 43 35,8
Yiyecek Igecek Miidiirii 3 2,5
Personel Sefi 3 2,5
Sef 33 27,5
Asgibasi 2 1,7
Sahip 23 19,2
Muhasebe Miidiirii 4 3,3
Metrotel 1 0,8
Insan Kaynaklari Yoneticisi 1 0,8
Halkla Iliskiler Miidiirii 5 4,2
.| Toplam 120 100,0
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Turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmelerindeki ménii planlama ve fiyatlandirma
konusunda ilgili kisilerce doldurulmasi hedeflenen soruya verilen yanitlara gére, monii
planlamas1 ve fiyatlandirma faaliyetlerini gergeklestiren kisilerin  %35,8’i (n=43)
Yoénetici, %27,5’1 (n=33) Sef, %19,2’si (n=23) isletme sahibidir. Objektif bir monii
planlama ve fiyatlandirma politikalarinin olusturulmasi ve yiiriitiilmesinin, isletme sahibi,
isletme yoneticisi, yiyecek igecek miidiirii, halkla iligkiler mudiirii, satis ve pazarlama

miidiirii ve ag¢1 bagt koalisyonu ile gergeklestirilebilecegi ger¢egi gz ardi edilmemelidir.

Tablo 4: Toplam Kalite Uygulamasi

Toplam Kalite n Y%
Uygulamasi |

Evet 77 440
Hayir 98 56,0
Toplam 175 100,0

Anketi cevaplayan 175 isletmeden %44’t (n=77) toplam kalite yonetimi uyguladigini
belirtirken, %56°s1 (n=98) toplam kalite yonetimi uygulamadiklarimi belirtmislerdir. Bu
verilere gore turizm isletme belgeli yiyecek igecek isletmelerinde toplam kalite yonetimi

anlayiginin yerlesmedigi gériilmektedir.

Tablo 5: Miisteri Kitlesi

Miisteri Kitlesi n ~ %

Gengler 55 100,0
Orta Yaglilar 83 100,0
Yaglilar 11 100,0
Cocuklar 1 100,0
Hepsi , 91 100,0
Toplam 241 100,0

Yiyecek icecek isletmelerinin afirlikli miigteri kitlesini gengler ve orta yaglilann
olusturdugu goriilmektedir. Istanbul gibi Tiirkiye’nin en kalabalik sehrinde gocuk
kitlesine ulagilamamis olmas: dikkat gekici bir durum olarak tespit edilmistir.
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Tablo 6;: Malzeme Tiiketim Yontemi

Malzeme Tiiketim YOntemi n %

Lifo 109 60,6
Fifo 37 20,6
Rast Gele Tiiketime Verme 34 18,9
Toplam 180 100,0

Anket kapsamina giren isletmelerden %60, 6’smin (n=109) malzeme tiiketim y6ntemi
olarak Lifo’yu kullandiklar goriilmektedir. En saglikli malzeme tiiketim ydntemi olarak
kabul edilen son giren ilk ¢ikar (Lifo) yonteminin turizm igletme belgeli yiyecek igecek
isletmelerince tercih edilmesi, tirtinlerin kullanim stirelerinin takip edildiginin ve maliyet

kontroliine dnem verildiginin bir g6stergesidir.

Tablo 7: Diyetisyen ve Gida Miihendisinin Varhg

Diyetisyen n %

Evet 39 19,8
Hayir 158 80,2
Toplam 197 100,0
Gida Miihendisi n %

Evet 56 28,4
Hayir 141 71,6
Toplam 197 100,0

Yiyecek icecek igletmelerinin, %80, 2’sinde (n=158) diyetisyen, %71,6’sinda (n=141)
gida mithendisi bulunmadig: tespit edilmistir. Gida miihendislerinin &zellikle endiistriyel
nitelikli ve kalite belgeli isletmelerde ¢ahstiklart bilinmektedir. Ancak.haftamh yedi
giinii olmasa bile mutlaka kiigiik, orta ve biiyiik Slgekli yiyecek igecek isletmelerinde de
bulunmas1 gerekmektedir. Ozellikle alinan malzemelerin, tesellim ve depolama
islemlerinin gida miihendisinin tavsiyesi dogrultusunda yapilmasi hem igletme hem de
miigteri agindan daha faydali olacaktir. Diyetisyen ise, &zellikle diyet mdoniilerinin

hazirlanmasinda gorev alacak tek uzman kisidir.
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Tablo 8: Monii Anlayisi

Monii Anlayigi n %

Klasik Monii Anlay1si 76 39,0
Modern Ménti Anlayis 119 61,0
Toplam 195 100,0

Aragtirma kapsamima giren 195 isletmeden %61’inin (n=119) Modern Ménii Anlayis: ile
miisterilerine hizmet sunduklar1 tespit edilmistir. Giinlimiizde ¢alisan insan sayisinin
artmasi ve bu kisilerin yemek yeme siirelerinin sinirh olmasi, yiyecek igecek isletmelerini

modern monii anlayig1 agirlikh hizmet sunmaya yoneltmektedir.

Tablo 9: Monii Planlamasinda Kullandiklar: Sistem

Monii  Planlamasinda  Kullandiklar n %
Sistem

Manuel 98 50,5
Bilgisayar 96 49,5
Toplam 194 100,0

Aragtirma kapsamina giren yiyecek igecek isletmelerinden %50,5°’i (n=98) monii
planlamasint manuel olarak yaptiklarini, %49,5’i (n=96) monii planlamasim bilgisayar
destekli yaptiklarim belirtmislerdir. Cagimizda her tiirlii bilginin bilgisayarlar aracilig ile
kolaylikla olugturulma ve depolanma imkani vardir. Dolayisiyla gelismelere uyum
saglamak isteyen isletmeler de bu imkanlardan faydalanmaktadir. Ménii planlama
olduk¢a karmagik ve hassas bir siiregtir. Monii i¢in elde edilen her bilginin dogru olmas:
gerekir. Bu sebeple de monii planlama igleminin bilgisayar yardimi ile yapilmas: daha
giivenilir olacaktir. Manuel sistemden bilgisayar sistemine hizli gegis saglanmast

gereklidir.
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4.4.1.2. Turizm Isletme Belgeli Isletmelerin Monii Planlamasma Iliskin Frekans ve

Yiizde Dagihmlan
Bu baghk altinda Istanbul ilinde faaliyet gdsteren turizm isletme belgeli yiyecek igecek
isletmelerinin, gerceklestirdikleri monii planlama ¢aligmalarina ait mevcut durumu

ortaya koyan bulgulara yer verilmistir.

Tablo 10: Fiyata Gore Monii Cesitleri

Fiyata Gore Monii Cesidi n %

Table D’hote Monii 18 100,0
A La Carte Monii 155 100,0
Déniigiimlii Monii 25 100,0
California Moniisii 2 100,0
Carte Du Jour 4 100,0
Hepsi 5 100,0
Toplam 209 100,0

Isletmelerce belirtilen fiyata gore diger monii gesitleri; fix monii (n=10), self

servis monii (n=5 ) , igecek moniisii (n=9 ), ziyafet moniisii (n=1), banket moniisii (n=1).
Tablo 10’ da goriildiigii lizere yiyecek igecek isletmelerinde agirlikh olarak A La Carte
Monii (n=155) sunulmaktadir. A la Carte moniiniin tercih edime nedeni olarak diger

monii tiirlerine gére daha fazla segenek sunmas1 gosterilebilir.

Tablo 11: Ogiinler Aqismmdan Ménii Cesitleri

Ogiinler Agisindan Monii n %

| Kahvalti Moniisii - 26 100,0
Ogle Yemegi Moniisii 101 100,0
Aksam Yemegi Moniisii 107 100,0
Supper Ménii 10 100,0
Brunch Monii 12 100,0
Hepsi 58 100,0
Toplam 314 100,0
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Isletmelerce belirtilen servis zamanna gore diger méniiler; ziyafet moénii (n=3),

fast food monii (n=4 ), icki méniisti (n=5 ), gocuk moniisii (n=1).

Yiyecek igecek isletmelerinde ogtinler agisindan ménii gesidi olarak Ogle Yemegi
Moniisti (n=101) ve Aksam Yemegi Moéniisii (n=107) sunulmaktadir. Kahvalt:, supper
ve brunch ménii talebini arttirmak i¢in ¢aligmalar yapmak isletmenin daha fazla kazang

saglamasina katkida bulunacaktir.

Tablo 12: Ménii Planlama Amaglan

Monii Planlama Amaclar: n %
Miisteri Kitlesinin Belirlenmesi 98 100,0
Hizmet Verilecek Giinlerin Belirlenmesi 31 100,0
Giin I¢inde Hizmet Verilecek Ogtinlerin Belirlenmesi 59 100,0
Kazancin Hangi Ogiinlerden Saglanacaginin Belirlenmesi 56 100,0
Kazancin Yiyecekten mi Igecekten mi Olacaginin Belirlenmesi 46 100,0
Moniide Yer Alacak Yiyecek ve Igeceklerin Belirlenmesi 113 100,0
Belirlenen Yiyecek ve Igeceklerin Maliyet, Moda ve Begeni 95 100,0
Dogrultusunda Secilmesi

Yiyecek Igeceklerin Ménii Kartina Yerlestirilmesi 51

Moénii Kartimn Hazirlanmas: 65 100,0
Miisteri Istekleri 103 100,0
Toplam 717 100,0

Isletmelerce belirtilen diger monii planlama amaglary; Tiirk mutfagimin tanitim
(n=1), moniintin ekonomiklik saglamasi (n=1), moniiniin damak tadina uygun olam

belirlemesi(l adet).

Yiyecek igecek igletmelerinin, miigteri kitlesinin belirlenmesi (n=98), moniide yer alacak
yiyecek ve igeceklerin belirlenmesi (n=113), belirlenen yiyecek ve igeceklerin maliyet,
moda ve begeni dogrultusunda secilmesi (n=95) ve miisteri isteklerinin belirlemesi

(n=103) amaciyla monii planlamas: yaptiklar tespit edilmigtir.
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Tablo 13: Ménii Olusumunda Dikkat Edilen Unsurlar

Monii ' Olusumunda Dikkat Edilen n %
Unsurlar

Giincellik 46 100,0
Renk ve Goriintim 63 100,0
Sekil, Tat ve Koku 90 100,0
Hitap Dili 51 100,0
Fiyat 77 100,0
Mevsimler 40 100,0
Misteri Tatmini 93 100,0
Miisteri Profili 58 100,0
Besleyici Nitelik 38 100,0
Miisteri Istekleri 72 100,0
Hepsi 42 100,0
Toplam 670 100,0

Yiyecek igecek isletmelerinde ménii olusumunda dikkat edilen unsurlarin baginda sekil-

tat-koku (n=90) ve muiisteri tatmininin (n=93) geldigi tespit edilmistir.

Tablo 14: Ménii Planlamasida Kaliteyi Yakalamak I¢cin Dikkat Edilecek Hususlar

Monii Planlamasinda Kaliteyi Yakalamak I¢in  Dikkat n %
Edilecekler

Monii Planlayicimin Mesleki Bilgisi 97 100,0
Servis Yapilacak Grubun Besin Gereksinimleri 61 100,0
Yiyeceklerin Istah Agic1 Ozellige Sahip Olmasi 89 100,0
Maliyet+ Kar Yiizdeli 122 100,0
Yiyeceklerin Hazirlanmasi ve Servis Edilmesi Arasindaki Zaman 104 100,0
Mevcut Personel ve Teghizat Durumu 82 100,0
Servis Yapilacak Grubun Kiiltiiriine Bagh Besin Gereksinimleri 79 100,0
Toplam 634 100,0
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Isletmelerce belirtilen monii planlamasinda kaliteyi yakalamak i¢in dikkat edilecekler

diger husus; hedef kitlenin beklentisi (n=1)

Yiyecek icecek isletmelerinde monii planlamasinda kaliteyi yakalamak igin  dikkat
edilecek hususlarn baginda, monii planlayicimn mesleki bilgisi (n=97), maliyet+ kar
yizdesi (n=122) ile yiyeceklerin hazirlanmasi ve servis edilmesi arasindaki zaman

(n=104) unsurlaninin yer aldig1 ortaya ¢ikmigtir.

Tablo 15;: Ménii Planlarken Onem Verilen Unsurlar

Ménii  Planlarken Onem Verilen n %
Unsurlar

Kalite 173 100,0
Fiyat 133 100,0
Hizmet Anlayis1 110 100,0
Tsletmenin Yeri 56 100,0
Monii Cesitliligi 80 100,0
Miigteri Memnuniyeti 133 100,0
Miigteri Sadakati Yaratma 53 100,0
Cekici Bir Goriintim Yaratma 73 100,0
Temizlik 120 100,0
Moniiniin Kolay Okunabilir Olmasi 53 100,0
Ménii Ile Isletme Atmosferi Arasindaki 48 100,0
Uyum

Toplam 1032 100,0

Yiyecek icecek isletmelerinin ménii planlarken Onem verilen unsurlann; kalite (n=173),
fiyat (n=133), hizmet anlayisn (n=110), miigteri memnuniyeti (n=133) ve temizlik
(n=120) oldugu tespit edilmigtir. Fiyat, hem isletme hem de miigteri agisindan en Snemli
unsurken, hizmet anlayigi, miigteri memnuniyeti, kalite ve temizlik unsurlar misteri
bazli unsurlar olarak kabul edilebilir. Bu da yiyecek igecek isletmelerinin ménii
planlamas1 yaparken miisteri agisindan degerlendirmeler yaptifi sonucunu ortaya

koymaktadr.
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Tablo 16: Isletmelerin Kendilerine Ait Monii Planlama Amaglar

e

Cok Fazla Cok Orta Kismen Hig
Monii n % n % n % n % | n | %
Planlama
Amaglan
Yiyecek Icecek | 129 | 70,1 | 37 [ 20,1 | 8 | 4,3 8 (43| 2 | 1,1
Kalite
Amaglarini
Gergeklestirmek
Maliyetleri 74 [ 41,6 | 48 [ 27038 [213 | 14 |79 4 | 22
Kontrol Altina
Almak
Israfi Onlemek 60 | 343 ] 46 | 263 |30 | 17,1 | 27 |15, | 12| 6,9

4

Fiyat1 71 [ 40,6 | 57 | 32636206} 9 |51 2|11l
Belirlemek
Artan ve Yan| 27 [ 159 | 28 | 16,5 | 41 | 24,1 | 48 | 28, | 26 | 15,
Uriinlerin 2 3
Degerlendirme
Yollarini
Aramak
Kar Elde Etmek | 105 | 60,3 |44 253 |15 |86 |6 34 |4 |23
Imaj1 Artirmak | 109 | 60,6 |33 183 |17 [ 9.4 14 |78 |7 |39

Tablo 16°da anket sorularini cevaplayan isletmelerin kendilerine ait monii planlama
amaglan1 goriilmektedir. Elde edilen verilere gore; “Yiyecek Igecek Kalite Amaglarim
Gergeklestirmek” (n=129), “Kar Elde Etmek” (n=105) ve * Isletme Imaji Arttirmak”

(n=109) amaglannin yiyecek igecek isletmelerince son derece Onemli oldugu tespit

edilmistir.
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Tablo 17: Ménii Kartinin Hazirlanmasinda Dikkat Edilen Unsurlar

Cok Fazla| Cok Orta Kismen Hig

n Y |n| % |n! % |n| % |{n|%
Yaz Stili 97 153,633 (182|31(17,1 |13 72| 7 |39
Renk 65 1376 146(26631(179]19(11,0]12]6,9
Baski Kagidi 79 1459 135(20,3]35(203)12} 7,0 |11]|64
Boyut 71 140,6 |126|14945(257122{126]|11]6,3
Kolay Okunabilirlik | 135} 73,4 {33 179|111 6,0 | 1 | ,5 | 4 |22
Ozgiinliik 107 1 60,8 13620,5|21|11,9] 9|51 |3 |17

Yiyecek icecek isletmelerinin monii karti hazirlarken,“Yaz1 Stili” (n=97), “Kolay
Okunabilirlik” (n=135) ve “Ozgiinliik” (n=107) unsurlarim énemli bulduklari ortaya

konmustur.

Tablo 18: Moniiden Kaynaklanan Karsilagilan Sorunlar

Cok Fazla Cok Orta Kismen Hi¢
n Y% n % n % n Y% n | %

Méniideki 39 [ 22,7 17 9,9 45 1262 | 23 | 13,4 | 48 | 27,9
Yiyecek ve
Igecek Sayis
Sezon 42 1246 | 37 [21,6 | 24 | 140 | 24 | 14,0 | 44 | 25,7
Artiklar 25 | 149 ] 13 7,7 38 [ 22,6 1 39 | 23,2 53| 31,5
Bekleme 36 1202 28 | 157 | 36 | 20,2 | 26 | 14,6 | 52 | 29,2
Siiresi
Hitap 36 |214] 22 | 13,1 | 29 | 17,3 | 27 | 16,1 | 54 | 32,1

Yiyecek igcecek isletmelerinde kargilagilan monii kaynaklanan sorunlarn basinda,
“Moniideki Yiyecek ve Igecek Sayis1” (n=39), “Sezon” (n=42), “Bekleme Siiresi” (n=36)
ve “Hitap” (n=36) sorunlarinin geldigi belirtilirken, bazi isletmeler “Montideki Yiyecek
ve Igecek Sayis1” (n=48), “Sezon” (n=44), “Bekleme Siiresi” (n=52) ve “Hitap” (n=54)

sorunlarinin 6nemli sorunlar olmadiklarin: belirtmiglerdir.
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4.4.1.3. Turizm Isletme Belgeli Isletmelerin Monii Fiyatlamasina lliskin Frekans ve

Yiizde Dagilimlan

Bu baghk altinda Istanbul Ilinde faaliyet gésteren turizm isletme belgeli yiyecek igecek
isletmelerinde uygulanan ménii fiyatlama yontemleri ve yiyecek igecek maliyet kontrolii

yontemleri ile ilgili elde edilen bulgulara yer verilmistir.

Tablo 19: Monii Fiyatlamada Dikkat Edilecek Unsurlar
Cok Fazla Cok Orta Kismen Hig

n % n % n % n | % n Y%
Satig Hedefleri | 115 | 63,5 | 35 [ 193 | 23 [ 12,7 3 1,7 5 2,8
Satig Tahmini 51 1302 | 52 {308 38 |225| 24 | 142 | 4 24
Nakit Akist 56 | 33,9 | 31 | 188 | 56 33,9 11 | 67 | 11 | 6,7
Gegmis Satis 48 | 284 | 46 [272| 44 | 26,0 27 | 160| 4 2,4
Verileri
Rekabet 76 | 43,7 | 40 [23,0| 34 |195] 12 | 69 | 12 | 6,9
Mevsimsellik 56 | 329 | 34 200 36 {212 25 | 147 19 | 112
Isletmenin Yeri | 66 | 38,4 | 44 {256 41 {238 16 | 93 5 2,9

Enflasyon 50 | 28,7 | 41 [236| 47 [270] 30 |172| 6 3,4
Beslenme 50 | 28,7 | 47 |27,0| 35 |20,1| 21 |12,1| 21 | 121
Aligkanliklan

Personel 31 | 185 | 40 {238 56 |333 31 |185} 10 | 6,0
Harcamalar:

Amortismanlar | 20 | 122 | 27 [16,5] 61 [372] 43 [262 ] 13 | 7,9
Diger; Piyasada| 1 | 100,0
Olusan  Fiyat

Talep Dengesi

Tablo 19°da, ankete cevap veren yiyecek igecek isletmelerinin ménii fiyatlamada dikkat
ettikleri unsurlara iligkin elde edilen verilere yer verilmigtir. Buna gore igletmeler; “Satig

Hedefleri” (n=115) unsurunun monii fiyatlandirmada son derece 6nemli oldugunu
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belirtirken, “Satis Tahmini” (n=4) ve “Ge¢mis Satig Verileri” (n=4) unsurlarimn ise hig

Onemli ol}nadlglm belirtmiglerdir.

Tablo 20: Yiyecek icecek Maliyet Kontroliinde Onemli Olan Degiskenler

Cok Fazla Cok Orta Kismen Hig
n | % | n | % | 0| % | 80| %]| 0| %

Girdi 110 | 59,8 | 44 | 239 26 | 14,1 | 2 L1 2 1,1
Maliyeti
Ucret - 48 | 26,8 54 302 61 |34,1| 12 | 6,7 4 22
Maaglar
Amortisman | 24 | 144 | 36 | 21,6 | 62 |37,1} 32 {192 ] 13 7.8
Enerji 38 | 21,6 | 58 |33,0] 49 {278 23 |13, 8 4.5
Kira 60 {353 53 [31,2] 29 (17,1 | 16 | 94 | 12 7,1
Vergiler 50 | 29,1| 41 |23,8] 52 [30,2| 20 {116 9 5,2
Faizler 30 (18,1 | 31 | 18,7 40 241 | 32 | 193} 33 | 199
Temizlik 67 {404 29 [17,5] 37 [ 223 32 | 193 1 0,6
Uniformave | 58 [34,9| 30 |[18,1 | 31 [18,7 | 37 |223| 10 6,0
Masa
Ortiileri
Pazarlama 55 | 31,6 58 [333] 33 (190} 15 | 86 | 13 7,5
Giderleri
Yonetim 57 329 41 | 23,7 46 266 | 23 |[133| 6 3,5
Giderleri '

Yiyecek igecek isletmelerinde, yiyecek igecek maliyet kontroliinde Snemli olan
degiskenlerin baginda “Girdi Maliyeti ” nin (n=110) geldigi, “Temizlik ” giderlerinin ise
hi¢ 6nemli olmadif1 (n=1) tespit edilmistir.
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Tablo 21: Fiyatlandirmada Goz Oniine Alinan Unsurlar

Cok Fazla Cok Orta Kismen Hi¢

n % n % n % n % n %
Uriinlerin 120 | 652 | 28 152 | 28 152 | 6 33 |2 1,1
Satilabilir .
Ozellikte Olmasi
Ulke 47 26,6 | 39 22,0 | 52 294 | 28 15,8 | 11 6,2
Ekonomisinin
Durumu

Siirekli Miisteri 91 50,3 | 50 27,6 | 34 188 | 5 2,8 1 ,6
Talebi

Rakip Isletme 51 28,8 | 60 33,9 | 42 23,7 | 16 90 |8 4,5
Sayis1

Kar Amacinin 91 51,7 | 46 26,1 | 29 16,5 | 7 40 |3 1,7
Giidiilmesi

isletmenin Yeri 82 46,3 | 39 22,0 | 37 20,9 {13 7,3 6 3,4

Uriiniin 68 39,1 | 32 18,4 | 34 19,5 { 21 12,1 | 19 10,9
Mevsimsel Temini

Tablo 21°de yiyecek icecek isletmelerinin fiyatlandirma yaparken &nem verdikleri
unsurlar  goriilmektedir. Buna gore; “Uriinlerin Satilabilir Ozellikte Olmast” (n=120)
“Stirekli Miisteri Talebi ” (n=91) ve “Kar Amaci Giitme ” (n=91) unsurlarinin son derece

onemli oldugu saptanmuistir.

Tablo-22: isletmelerde Kullamlan Fiyatlama Yontemleri

Cok Fazla Cok Orta Kismen Hig
n % n %o n % n %o n %
Maliyet Faktorii | 80 | 482 | 49 | 29,5 19 11,4 9 5.4 9 54
Yontemi
Porsiyon 65 392 | 52 31,3 27 16,3 13 7.8 9 54
Maliyeti
Yontemi

Pazara Yonelik 59 36,2 42 25,8 41 252 12 7.4 9 5,5
Fiyatlama

Kara Yonelik 71 423 55 32,7 30 17,9 11 6,5 1 0,6
Fiyatlama

‘Rekabet 38 {239 37 | 233 | 41 258 | 27 17,0 16 10,1
Dogrultusunda
Fiyatlama
Yo6ntemi
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Yiyecek igecek isletmelerinin en ¢ok kullandiklan fiyatlama ydnteminin “Maliyet
Faktorii” 'y('intemi (n=80) oldugu, “Kara Yo¢nelik Fiyatlama” y6nteminin ise (n=1) en az

tercih edildigi orataya ¢ikmustir.

Tablo 23: Isletmelerde Kullanilan Farkh Fiyatlama Yontemleri

Cok Fazla Cok Orta Kismen Hig

n % | .n % n % n % n %
Bir Alana Bir 7 4,7 3 2,0 5 34| 16 | 10,8} 117 | 79,1
Bedava
Fix Monii 38 1229 22 | 133 | 18 | 10,8 | 27 | 163} 61 | 36,7
Disindaki
Ekstralan
Fiyatlama
Maliyetin 6 | 4,1 8 54 | 18 | 12,2 | 30 |20,3| 8 | 58,1
Altinda
Fiyatlama
Fiyat Indirimi | 23 [ 13,7 | 29 [17,3| 34 | 202 | 29 |17,3| 53 | 315
Yiiksek 11 {75 | 13 | 88 | 41 | 279 22 | 150 60 | 40,8
Fiyatla Satma
Zengin bir 44 1284 33 | 21,3 33 | 21,3 21 j13,5]| 24 | 155
Monii
Grup Indirimi {51 {293 |44 253 |34 |19,5(34 19,516 9,2
Devamh 50 298130 (179130 (179 |31 18,5 [ 26 15,5
Miisteri
Indirimi
Ozel Giinlerde | 43 [ 26,1 | 43 | 26,1 | 43 | 26,1 | 43 |26,1| 38 | 23,0
Indirim

Tablo 23 ‘de yiyecek igecek isletmelerinin uyguladiklar farkl fiyatlandirma ySntemleri
goriilmektedir. Buna gore isletmeler bu yontemlerden en ¢ok “Zengin Bir Moénii Sunma”
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(n=44), “Grup Indirimi Yapma” (n=44), “Devamli Miisteri Indirimi Yapma” (n=50) ve
“Ozel Giinlerde Indirim Yapma” (n=43) yontemlerini tercih ettiklerini belirtmislerdir.

Tablo 24: Fiyatlama Yanhshklan
Cok Fazla Cok Orta Kismen Hig

n % n % n % n % n %

Maliyete Gore | 35 | 224} 18 | 11,5]| 40 [ 256 18 |11,5] 45 | 288

Fiyat
Maliyet Artis 32 (20,9 27 |17,6| 37 {242 | 25 [16,3| 32 | 20,9
Ile Fiyat

Attirma
Fiyatlar:1 Sabit | 43 | 264 | 34 209 | 34 209 33 [2022| 19 | 11,7
Tutma
Miisteriyi 73 | 412 | 24 | 13,6 39 | 22,0 23 (13,0 18 | 10,2

Gozetmeksizin

Fiyatlama

Hizmet 56 (34,1 22 [ 134 | 40 (244 | 23 | 14,0 23 | 14,0

Degerlerini
Thmal Etme
Gergekgi Fiyat | 61 | 353 ] 38 |22,0| 30 | 17,3 21 [12,1 | 23 | 133
Tahminleri
Yapamama .
Rakip 65 1392 22 13,3 49 |295| 18 {108 | 12 | 72
Isletmeleri

Yok Sayma
Potansiyel 67 | 414 33 |204 | 31 19,1 16 | 99 | 15 9,3

Uzerinde

Miigteri
Beklentisi
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Tablo 24°de yiyecek igecek isletmelerinde yapilan fiyatlama yanlishiklan gériilmektedir.
Buna gérre isletmelerin en sik yaptiklani fiyatlama yanlighg baginda “Miisteriyi
Gozetmeksizin Fiyatlama Yapmak ” yanlishginin (n=73) geldigi, “Rakip Isletmeleri
Yok Sayarak Fiyatlama Yapmak” yanbshifimin (n=12) ise az yapilan fiyatlama
yanlishigi oldugu ortaya konmustur.

Tablo 25: Fiyatlamada Uygulanan Temel Yaklasimlar

Fiyatlamada Temel n %
Yaklasimlar

Talep Yonlii Yaklagim 104 100,0
Maliyet Yonlii Yaklagim 86 100,0
Toplam 190 100,0

Anket sorularina cevap veren 190 yiyecek igecek isletmesinden 104 adedi fiyatlamada
Talep Yonlii Yaklasimini, 86 adedinin ise Maliyet Yonlii Yaklagimi uyguladiklar tespit
edilmistir. Talep yonli fiyatlama yaklasiminin kullanilmasi digarida yemek yeme istekleri
olan miisteri kitlesinin dikkate alindiinin bir géstergesi olarak diisiiniilmektedir. Ciinkt

insanlarin disarida yeme igme ahligkanliklan bir 6lgiide fiyatlara baghdir.

Tablo 26: Yiyecek icecek Maliyetini Etkileyen Unsurlar

Arttiran ~ Azaltan
Yiyecek Icecek Maliyetini n % n %
Etkileyen Unsurlar
Stok Devir Hizinin Yiiksek 83 58,5 59 41,5
Olmas1
Ureticiden Satin Alma 54 32,7 111 67,3
Araci Firmadan Satin Alma 115 73,7 41 26,3
Yerli Malzeme Tiiketimi 45 28,7 112 71,3
Ithal Malzeme Tiiketimi 128 80,0 32 20,0
Yiyecek Igecek Cesitliligini | 128 80,0 95 68,3
Sinirlama
Israfin Fazla Olusu 116 71,6 46 28,4

Tablo 26°da yiyecek igecek maliyetini etkileyen unsurlar goériilmektedir. Buna gore
igletmeler; “Araci Firmadan Satin Alma” (n=115), “Ithal Malzeme Tiiketimi” (n=128)
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ve “Yiyecek Igecek Cesitliligini Sinirlama” (n=128) unsurlarimin maliyetleri arttirdigini,
“Ureticiden Satin Alma” (n=111) ve “Yerli Malzeme Tiiketimi” (n=112) unsurlarinin
ise maliyetleri azalttigini belirtmiglerdir. Bu durumun sebebi olarak araci firmalarin tiriin
fiyat: lizerine nakliye vb. giderleri eklemeleri, ithal malzemelerin doviz ile satin alinmasi
ve yiyecek icecek igletmelerinin iiriinti her seferinde bir Onceki alima gore yiiksek
fiyattan alma zorunlulugu ile karst karsiya gelmesi gosterilebilir. Bu nedenlerden
dolayidir ki yiyecek icecek isletmelerinin miimkiin oldugunca {reticiden satin alma ve
yerli malzeme tiiketimi yoluna gitmeleri maliyetlerin distirlilmesi agisindan daha faydah

olacakttr.

Tablo 27: Yiyecek icecek Maliyet Kontrol Yontemleri

Yiyecek  Icecek  Maliyet  Kontrol n %
Yontemleri

Yiizde Kontrolii Yontemi 87 100,0
Sapma Kontrolit Yontemi 50 100,0
Gelir Kontrolii Yéntemi 97 100,0
Harris, Kerr, Forster Maliyet Kontrol 38 100,0
Yontemi

Horwarth& Horwarth Maliyet Kontrol 37 100,0
Yo6ntemi

Standart Maliyet Kontrol Yontemi 104 100,0
Toplam 413 100,0

Yiyecek igecek igletmelerinin 97 adedinin Gelir Kontrolii Yontemini, 104 adedinin
Standart Maliyet Kontrol Yontemini uyguladiklar tespit edilmistir. Standart maliyet
yonetimi adi altinda ifade edilen ydntemin esast toplam standartlar ile gergeklesen
maliyetlerin karsilagtinlmasina dayamr. Bunun igindir ki, yiyecek igecek isletmelerinde
standart porsiyon biiyiikl{iiiniin, standart malzeme 6zelliklerinin ve standart porsiyon
maliyetlerinin 6nceden belirlenmesi gerekir. Gelir kontrolii yéntemine gore ise Onem arz

eden yiyecek ve igeceklerin maliyeti degil satig fiyatidur.
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4.4.1.4. Turizm Isletme Belgeli isletmelerin Yiyecek icecek Hizmetlerinin

Pazarlanmasina Tliskin Frekans ve Yiizde Dagilimlar

Boliimde yiyecek igecek isletmelerinde uygulanan pazarlama faaliyetleri ile ilgili elde

edilen bulgulara yer verilecektir.

Tablo 28: Yiyecek I¢ecek Pazarlama Cahsmasi Olan Fizibilite Cahgmalar

Evet Hayir
Fizibilite (611 Calisma) Calismalan n % n %
Pazar Analizi 116 82,9 24 17,1
Isletme Cevresinin Degerlendirilmesi 134 85,9 22 14,1
Rekabet Analizi 123 77,4 36 22,6
Talep Tahmini 130 85,0 23 15,0

Istanbul’da faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinin pazarlama galigmasi olan
fizibilite caligmalarindan  pazar analizi (n=116), isletme ¢evresinin degerlendirilmesi
(n=134), rekabet analizi (n=123) ve falep itahmini (n=130) gibi analizleri yapug: iespit
edilmigtir. Yiyecek igecek igletmelerinin ister kurulug asamasinda olsun isterse de igletme
asamasinda olsun pazarlama faaliyetlerini yiiriitlirken pazar ve rekabet analizi, talep
tahmini, isletmenin gevre kogullarinin degerlendirilmesi faaliyetlerini yapmast gereklidir.
Tabloda da goriildiigii lizere yiyecek igecek igletmelerinin bu faaliyetleri 6nemsedikleri
goriilmektedir.

Tablo- 29: Pazarlama Amaglarma Ulasmak I¢in Isletmelerce Onemli Olan Araglar

Pazarlama Amagclarma Ulasmak I¢in n %
Isletmenizce Onemli Olan Araglar ,
I¢ ve Dis Satiglar ’ 112 100,0
Reklam (Pono, Gazete, Dergi, Radyo, Televizyon, 132 100,0
Posta)

Halkla Iligkiler ' 130 100,0
Promosyon 58 100,0
Toplam 432 100,0

Isletmelerin belirttikleri pazarlama amaglarma ulasmak igin 6nemli olan diger

araglar; dogrudan satig (n=1), miisterinin yaptig1 reklam (n=1).
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Yiyecek igecek isletmelerinin pazarlama araglarindan en ¢ok i¢ ve dig satislar (n=112),
reklam @6no, gazete, dergi, radyo, televizyon, posta) (n=132 ) ve halkla iligkileri (n=130)
tercih ettikleri saptanmigtir. Tiim isletmelerde oldugu gibi yiyecek igecek isletmelerinde
de en biiyiik giderlerden biri tanitim giderleridir. Isletmeler genellikle diisiik maliyetlerle
bilyiik kitlelere ulagabilecekleri araglar tercih etmektedirler.

Tablo 30: Pazar Analizi Yaparken Dikkate Alinan Degiskenler

Pazar Analizi Yaparken Dikkate Alnan n %
Degiskenler

Demografik Ozellikler (Yas, Cinsiyet, Gelir, Meslek, 98 100,0
Medeni Hal)

Bolgedeki Ticari Satiglar ’ 85 100,0
Endiistriyel ve Ticari Igletme Sayis1 67 100,0
Boélgenin Turizm Potansiyeli 105 100,0
Ulagim Olanaklar 63 100,0
Iklim 44 100,0
Cografi Bolge 35 100,0
Mutfak Kiiltiirleri 105 100,0
Toplam ' 602 100,0

Yiyecek icecek isletmelerinin pazar analizi yaparken, Demografik Ozellikler (Yas,
Cinsiyet, Gelir, Meslek, Medeni Hal) (n=98), Bo&lgenin Turizm Potansiyeli (n=105) ve
Mutfak Kiiltiirleri (n=105) gibi degiskenleri dikkate aldiklar1 g6riilmektedir. Pazar analizi
ilk olarak isletmenin kurulus asamasinda yapilir. Bunu takip eden dénemlerde sik sik
gdzden gegirilerek giiniin kogullarina uygun hale getirilir. Ciinkii tiiketici tercihleri, rakip
isletme sayilari, bolgedeki potansiyel tiiketici sayilan degismektedir.

Tablo-31: Rekabet Analizi Yaparken Dikkate Alinan Degiskenler

Rekabet Analizinde Dikkat Edilen n %
Hususlar

Isleme Tiirleri 96 100,0
Is Hacmi 78 100,0
Faaliyet Zamam 60 100,0
Fiyat 148 100,0
Sunulan Hizmetler 135 100,0
Kapasite 82 100,0
Eglence Olanaklar 73 100,0
Toplam 672 100,0

127



Yiyecek igecek isletmelerinin rekabet analizi yaperken, fiyat (n=148) ve

hizmetlerf(n=135) bazinda karsilagtirma yaptiklar tespit edilmigtir.

Tablo 32: Talep Tahmininde Bulunurken Dikkate Alinan Unsurlar

Talep Tahmininde Bulunurken Dikkate Alinan n %
Unsurlar

Bolgedeki Yiyecek Igecek Isletme Sayist 111 100,0
Potansiyel Miisteri Sayisi 142 100,0
Gegmis Y1l Miigteri Sayisi 100 100,0
Mevsimlik Miigteri Sayisi 65 100,0
Turizm Potansiyeli 106 100,0
Toplam 524 100,0

Yiyecek icecek isletmelerinin bolgedeki yiyecek icecek isletme

sunulan

sayist (n=111),

potansiyel miigteri sayist (n=142), ge¢mis yil miisteri sayis1 (n=100) ve bolgenin turizm

potansiyeli (n=106) gibi unsurlari talep tahmininde bulunurken dikkate aldiklar

goriilmektedir. Turizm endiistrisinde talebi tahmin etmek diger endiistrilere gore ¢ok daha

zordur. Bunun nedeni ise talebin degisken bir

yapiya

sahip olmasindan

kaynaklanmaktadir. Turizm talebi ekonomik, sosyal, siyasal ve kiiltiirel olaylardan gok

¢abuk etkilenmektedir.

Tablo 33: isletme Gelirlerini Arttirmak I¢in Yapilan Faaliyetler

Gelirlerinizi  Arttrmak Igin  Neler n %
Uygundur

Yeni Miisteri Elde Etme 1 100,0
Ogziin Bagina Miisteri Sayisini Arttirma 69 98,6
Mevcut Miisterinin Gelis Siklifim Arttirma 133 100,0
Miisteri Bagina Harcamalan Arttirma 53 100,0
Toplam 256 | 1000
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Tablo 33’de yiyecek igecek isletmelerinin gelirlerini arttirmak i¢in yaptig1 faaliyetlerin
baginda, ‘meveut miisterinin gelis sikligin arttirma yollarinin bulunmast (n=133) geldigi
goze ¢arpmaktadir. Ancak yeni miisteri elde etme ve miigteri bagina harcamalar arttirma
faaliyetlerinin g6z ardi edilmesi olmast isletmeleri gelecekte sikintiya diigiirebilir. Ciinkii
sadik miisteri, igletmede ¢ok biiyiik bir problem yasamadif: siirece bagka bir isletmeyi
tercih etmeyecektir. Burada 6nemli olan yeni miisteriyi elde etmek ve onu sadik bir

miigteri haline getirmektir.

Tablo 34: Yiyecek Icecek Tesisinin Bagarisim Etkileyen Etmenler

Yiyecek Icecek Tesisinin Basarnisim Etkileyen n %
Etmenler

Hizmet Kalitesi 180 100,0
Yiyecek Igecek Kalitesi 157 100,0
Hijyen ve Sanitasyon 154 100,0
Miisteri Tercihleri ve Memnuniyeti 141 100,0
Tamtim ve Reklam 114 100,0
Uygun Monii 118 100,0
Uygun Fiyat 142 100,0
Kalifiye Personel 137 100,0
Profesyonel Yonetici 126 100,0
Toplam 1269 100,0

Yiyecek igecek tesisinin bagarisini etkileyen etmenler arasinda &ne ¢ikan unsurlarin,
Hizmet kalitesi (n=180), Yiyecek Igecek Kalitesi (n=157), Hijyen ve Sanitasyon (n=154)
oldugu goriilmektedir. Ashnda Istanbul ilinde faaliyet gdsteren turizm isletme belgeli
yiyecek igecek isletmelerinin ¢ogunlugunun bir yiyecek igecek tesisinin basarisim
etkileyen etmenlerin tabloda siralanan  tiim etmenler oldugunu kabul ettikleri
goriilmektedir. Ancak uygulamada bu etmenlerin bir kismmmn dikkate alinmadig:
anlasimigtir.

129



4.4.2. Turizm Isletme Belgeli Yiyecek icecek Isletmelerinde Isletme Ozellikleri,
Ménii Planlama, Monii Fiyatlandirma ve Yiyecek Icecek Hizmetlerinin

Pazarlanmasi iliskin Korelasyon Analiz Bulgularinin Degerlendirilmesi

Korelasyon analizi en az arabk seviyesinde &l¢lilmiis iki degisken arasindaki iliskinin
veya bagimhligin siddetini belirlemeye yonelik bir analiz teknigidir. Cesitli tiir korelasyon
hesaplamalar1 vardir. Bunlar Pearson, Kendall’s Tau-b ve Spearman korelasyonlaridir.
Pearson korelasyonu parametrik testlerden olup, en az aralik seviyesinde 6&lgiim
gerektirmektedir. Spearman korelasyonu ise siralama (rank) seviyesinde olgiimlere
uygulanmaktadir [Alturugik ve digerleri, 2001: 283].

Caligmada yaygin olarak bilinen ve kullanilan iki degisken arasi iligkiyi 6lgen Pearson

Correlation istatistigi kullanilmigtir.

e Avrupa yakasmna gecildikce gida mithendisi ¢aligtiran yiyecek igecek igletme
sayisinda artig gériilmektedir.

e Avrupa yakasindaki isletmelerde israfin daha ¢ok 6nlendigi gériilmektedir.

e Toplam kalite yonetiminin modern ménii anlayist ile hizmet sunan igletmelerde
uygulanmasinin gii¢ oldugu tespit edilmistir.

e Rastgele tikketime verme arttikga, yani stok degerleme y6ntemlerinin kullaniimadig1
igletmelerde  maliyetleri kontrol altina almamn zorlagtii ve satis hedeflerinin
diistiigti tespit edilmigtir.

e Diyetisyenin bulundugu yiyecek igecek isletmelerinde moénii planlamasinin manuel
olarak yapildigi, israfin Onlenemedifi ve artan-yan iirlinlerden yararlanilmadig:
goriilmektedir.

e Gida miihendisinin bulundugu isletmelerde kalite ve yan iirlinleri degerlendirme
imkaninin  diigiik oldugu ve isletme imajim da azalttifi goriilmektedir. Buna ek
olarak gida miihendisi bulunan igletme sayisi arttik¢a moniide kullanilan yazi stilinin,
baski kagidinin, boyutunun ve kolay okunulabilirlifinin ¢nem kazandig:
goriilmektedir.
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Modern ménii anlayiginda hizmet sunan igletmelerde diyetisyene gerek duyulmadigi,
ﬁyatlﬁa gbre monii gesitlerinin daha gok sunuldugu, maliyet kontrolii ve israfin Snem
kazandig goriilmektedir.

Bilgisayar destekli monii planlamasi yapan isgletmelerin sayisi arttikga maliyet
kontrolii, kalite ve israf unsurlarinin 6nem kazandigi ve artiklarin azaldigi tespit
edilmisgtir.

Table d’hote monii disindaki moniiler olan A la Carte, Déniigimlii, Carte du jour ve
California Moniilerini sunan isletme sayist arttik¢a yiyecek igecek kalite amaglarini
fiyat bazli gergeklestirmenin zorlastig1 goriilmektedir. Ilaveten ziyafet, banket, cocuk,
fix monii sunan igletmelerin sayis: arttik¢a igletmelerin satig hedeflerinde artig oldugu
saptanmigtir.

Ziyafet, ¢ocuk, klasik Osmanli mutfagi, fast food ve sadece igecek moniisii sunan
isletmelerde artik sorununun daha fazla oldugu ve satis hedeflerinin daha yiiksek
oldugu tespit edilmigtir.

Maliyetleri kontrol altina almak isteyen isletmelerde fiyat unsurunun ¢ok Gnemli
oldugu, méniide renk ve kolay okunulabilirlik unsurlarina daha ¢ok dikkat edildigi,
moniideki yiyecek igecek sayisinin, miisterilerin bekleme siirelerinin, ve moniide
kullanilan hitap dilinin 6nemsendigi tespit edilmistir. Ayrica maliyet kontrolii yapan
isletmelerde satis hedeflerinin yliksek oldugu goriilmiistiir.

Israfin 6nlenmesi durumunda kann ve isletme imajiun yiikseldigi goriilmektedir.
Avrupa yakasina gegildikge artan ve yan iiriinlerden faydalanan isletme sayisimin
arttifi goriilmektedir.

Kar elde etmek isteyen igletmelerde baski kagidi, boyut ve yazi stili unsurlarina
daha gok 6nem verildigi goriilmektedir. Imajini arttirmak veya yenilemek isteyen
isletmelerde 6zgtinliik, renk ve hitap dili unsurlarina daha ¢ok 6nem verildigi tespit
edilmigtir. '

Moniide kullamlacak renge 6nem veren isletmelerde kolay okunamaya elverisli agtk
renk iizerine koyu renkle yazilmis yazilarin tercih edildigi tespit edilmistir. Ilave
olarak moénii i¢in tercih edilecek kagidin satig hedefleri ve satig tahminlerini artirict
yonde etki ettigi tespit edilmigtir. Moniiniin boyutu biiyiidiikge okunmasimn daha
kolay oldugu ve bununla baglantili olarak satis hedeflerinin arttig tespit edilmistir.
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Moniilerde alternatif olarak sunulan yiyecek ve igecek sayisi attikga satig
tahminlerinin yitkseldigi goriilmilstir.

Hizmetin sunuldugu sezon diigiikk sezon ise miisteri bekleme siiresinin azaldigi
goriilmektedir.

Yiyecek igecek isletmelerinde gegmis satis verilerinin enflasyon dikkate alinarak
incelendigi tespit edilmistir. Gegmis satig verileri igerisinde girdi maliyeti, iicret ve
maaglar, {iniforma ve masa Ortiisii giderleri ve temizlik giderlerinin 6ncelikle
incelendigi gorilmiigtiir.

Aynca gegmis satis verileri incelenirken iilke ekonomisinin o giinkii durumunun
dikkate alindigi, maliyet faktorii yontemi ile fiyatlama yapildifinda ge¢mis satis
verilerinin 6nem arz ettigi tespit edilmistir.

Rakip igletmelerin ge¢mis satig verilerinin incelenmesine 6nem verildigi goriilmiistiir.
Monii fiyatlama esnasinda rekabet analizi yapan igletmelerin girdi maliyeti ve
yonetim giderleri gibi maliyet kontrol degiskenlerini dikkate aldiklari, ayrica rekabet
analizinde stirekli miigteri talebi, kar ve igletmenin yeri gibi fiyatlama unsurlarinin da
incelendigi goriilmiigtiir.

Yogun sezonlarda enflasyon, personel harcamalari, amortisman ve enerji giderlerinin
artt131 tespit edilmistir.

Siirekli miigteri talebi ve lilke ekonomisinin durumu gibi unsurlarin mevsimsellikten
etkilendigi goriilmiistiir. Bunun yaminda mevsimselligin talep tahmini yapmay:
gliclestirdigi de saptanmugtir.

Islek bir cadde iizerinde yer alan bir isletme ile ara sokak i¢inde yer alan bir
isletmenin -amortisman, kira, vergiler, temizlik ve pazarlama giderleri arasinda ciddi
boyutta fark oldugu tespit edilmigtir.

Enflasyonun artmasi ile {icret ve maaglar ile yonetim ve pazarlama giderlerinin
arttigs, porsiyon maliyeti yontemi ile fiyatlama yapan isletmeler ile maliyetin altinda
fiyatlama ve ozel giinlerde indirim yapan isletmelerin de enflasyon artigindan
etkilendikleri tespit edilmistir.

Fiyatlarin sik sik yiikseldigi bir ortamda igletmeler her malzeme aliminda farkh fiyat
ile karsilagtiklarindan bu durumdan olumsuz ydnde etkilendikleri tespit edilmistir.
Amortismanlarin girdi maliyetleri i¢inde yekiin tutan 6nemli bir kalem olarak yer
aldig1 goriilmiigtiir.
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Amortisman, enerji, temizlik, liniforma ve masa ortiileri giderlerinin girdi
mali};étlerini arttirdig tespit edilmigtir.

Dengeli bir ekonomik ortamda iicret ve maaslarin istikrarli arttifi, mevsimsel {iriin
satin alimui tercih edildiginde ise maliyet agisindan avantaj saglandign tespit edilmistir.
Bir gider kalemi arttifinda otomatik olarak diger gider kalemlerinin de arttig1 tespit
edilmistir.

Fiyatlama yapilirken pazarlama giderlerinin dikkate alindig: tespit edilmistir.
Uriinlerin satilabilir 6zellikte olmasimn gevredeki isletme tiirlerine bagl oldugu tespit
edilmigtir.

Ulkenin ekonomik durumun iyi olmast siirekli miisteri talebi, rakip isletme sayis1 ve
lirlinlerin mevsimsel temini gibi degiskenlerin artmasina neden olurken, ekonomik
durumun koétii olmasimun her li¢ degiskeninde azalmasina neden oldugu tespit
edilmigtir. Eger lilkede fiyat artiglar1 istikrarli ise tiim giderlerdeki artiglarinda
istikrarli olacag kesindir.

Isletmenin yerine bagl olarak miisteri talebinin arttigi/azaldig) goriilmiistiir.
Isletmenin islek bir caddede bulunmas: halinde hem rakip igletme sayisinuin hem de
miisteri sayisinin yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Kar amaci giiden igletmelerin yer se¢imine énem verdikleri ve mevsimsel tirtinleri
kullanma yoluna gittikleri tespit edilmistir. Ayrica kar amaci giiden isletmelerde esasl
bir rekabet analizi yapilmadig1 saptanmugtir.

Isletmelerin tireticiden satin alma yaptiginda fiyatlarin diisiik olmas1 nedeniyle daha
¢ok malzeme alabilme imkanina sahip olacag1 saptanmistir.

Pazara yonelik fiyatlamayi tercih eden isletmelerin farkli fiyatlama yontemlerinden
maliyetin altinda fiyatlama yapma, fiyat indirimi yapma gibi yéntemleri uyguladiklar
tespit edilmistir. Ayrica bu y6ntemi uygulayan igletmelerde stok devir hizinmin diisiik
oldugu ve araci firmadan satin alim yapmadiklari goriilmiistiir.

Kara yonelik fiyatlamay:1 uygulayan igletmelerin araci firmadan satin alma yaptiklan,
yiyecek icecek cesitlerini smirlamayip zengin tuttuklan gériilmiistiir.

Rekabet dogrultusunda fiyatlama ydntemini uygulayan isletmelerde rakip isletmelerin
maliyetlerinin incelendifi saptanmugtir.

Isletmelerin farkli fiyatlama yo&ntemlerini olan bir alana bir bedava yontemi ile

miigteri gekme amagh olarak kullandiklar tespit edilmigtir.
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* Yiyecek igecek igletmelerinin rakip igletmelerin verdikleri fiyatlar dogrultusunda fiyat
verdikleri tespit edilmigtir.

o Fiyat indirimi yaparken isletmelerin girdi maliyetlerini dikkate aldiklart tespit
edilmigtir.

o Yiiksek fiyatla yiyecek igecek satan igletmelerin stok devir hizinin yiiksek oldugu
tespit edilmistir.

e Zengin bir moniiniin mevsimsel {irlinlerle daha az maliyetle sunuldugu ve daha
yiiksek fiyatla satildigt ve bdylece stok devir hizinin da daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir.

e Maliyetlerin artis1 ile direk fiyat artigina giden isletmelerin potansiyelin tizerinde
miigteri beklentisine girdikleri tespit edilmistir.

e Maliyetler sabit kaldigi zaman fiyatlarinda sabit tutulabilecegi tespit edilmigtir.
sonucuna varilmigtir,

e Hizmet degerlerini ihmal eden isletmelerde maliyete gore fiyatlama yapilmadig: tespit
edilmigtir.

e Diizenli siok kayitlarimn tutulmadigy isletmelerde gergekgi fiyat tahminleri
yapilamadig tespit edilmigtir.

e Hizmet degerlerini ihmal eden isletmelerde potansiyel tizerinde miisteri beklentisi
egilimi oldugu tespit edilmistir.

e Stok devir hizinin yiiksek olmasi durumunda rakip igletmelerin izlenmesi ve israf
olayinin incelenmesi gerektigi saptanmigtir.

e Pazar analizinin sadece rakipleri incelemekle simirli kalmayip talebi de i¢ermesi

gerektigi tespit edilmistir.

4.4.3. Arastirma Bulgularinin Aragtirmanmm Amaglar1 Dogrultusunda Analizi

Cahismada temel amag, Istanbul ilinde faaliyet gdsteren turizm igletme belgeli yiyecek
icecek igletmelerinde uygulanan ménii planlama ve fiyatlandirma politikalan ile ilgili
mevcut durumun tespit edilmesidir. Bu temel amaca ulagmak igin belirlenen alt amaglar
dogrultusunda Istanbul’da faaliyet gosteren turizm isletme belgeli yiyecek igecek
isletmelerinin isletme 6zelliklerine iligkin elde edilen bulgular s6yledir;
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e Yiyecek igecek isletmelerinin 161 adet gibi biiyiik bir ¢ogunlugunun Avrupa
yakas'lnda faaliyet gésterdigi saptanmagtir.

e En ¢ok faaliyette bulunan yiyecek igecek isletme tiirlerinin 1.simf (53), 2. siif (54)
ve ozel belgeli (56) lokanta olduklar saptanmigtir.

o Yiyecek igecek isletmelerinde toplam kalite uygulamasinin yaygin olarak
kullailmadig tespit edilmistir.

e Yiyecek igecek igletmelerinin miigteri kitlesini, gengler ve orta yaslilarn olustugu
saptanmigtir.

e Yiyecek icecek isletmelerinin stok degerleme yontemi olarak Lifo yontemini
kullandiklar tespit edilmigtir.

e Yiyecek icecek isletmelerinde gida miihendisi ve diyetisyen bulundurmanin heniiz
yayginlagsmadigi tespit edilmigtir.

e Yiyecek icecek isletmelerinin daha ¢ok modern ménii anlayis: ile hizmet sunduklan
saptanmugtir.

* Yiyecek igecek isletmelerinde monii planlamasinin manuel olarak yapilmasi yaninda
bilgisayar destegi kullanilarak yapilmasinin da yayginlastig: tespit edilmisgtir.

e Yiyecek igecek igletmelerinde ménii planlamasinin kimler tarafindan yapildigin tespit
etmek amaciyla sorulmus “ ¢aligtiiniz statiiyli yazimz” sorusunu cevaplayan kisiler

icerisinde y®netici, sef ve igletme sahipleri yer almaktadir.

Elde edilen sonuglar dogrultusunda; Avrupa yakasmn daha biiytk ve beraberinde
niifusunun da kalabalik olmasi turizm igletme belgeli yiyecek igecek isletmelerinin
Avrupa yakasinda toplanmasmna neden olmugtur. 1. smuf ve 2. suuf lokantalarin
cogunlukta olmas1 ise ozellikle ekonomik agidan gelir seviyeleri yiiksek kisilerin daha
stk diganida yemek yedikleri sonucunu dogurmaktadir. Ayrica &zel belgeli olarak
adlandirilan etnik lokantalarin da sayisinin yiiksek olmas1 Istanbul’da yasayan kisilerin
farkli yemek kiiltiirlerine bilyiik ilgi duyduklarimn bir gostergesi olarak kargimiza
¢ikmaktadir.

Diger taraftan yabanci turistlerin ve yabanci i adamlarinin sik sik ziyaret ettikleri sehirde

bu etnik lokantalarin varlign bir zorunluluktur. Istanbul’daki yiyecek igecek isletmelerinin

miisteri kitlesi incelendiginde g¢ogunlugunu . genglerin ve orta yashlann olusturdugu
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goriilmektedir. Bir ¢ok devlet tiniversitesi ve 6zel iniversitenin yaminda sayisiz kolej ve
liselere s;lhip olan sehirde genglerden olugan bir miisteri kitlesinin olmasi ¢ok dogal bir
sonugtur. Ancak aym sekilde yiizlerce ilkdgretim, ana okulu ve kres bulunan sehirde
¢ocuklara ulagilamamis olmas1 diisiindiirtictidiir. Goze ¢arpan eksikliklerden digerleri
ise, yiyecek icecek isletmelerinin toplam kalite yonetimi anlayisina sicak
bakmamalarnidir. Bu sicak bakmayisin nedeni ise toplam kalite uygulamasinin maliyetlere
yansiyan yoniidiir. Bir 6rnekle agiklamak gerekirse; HACCP’1 (Hazard Analysis Critical
Control Points) uygulayan bir yiyecek igecek isletmesinde yer temizliinde kullanilacak
temizlik maddesinden, yiyecekleri dezenfekte etmekte kullanilacak klora kadar tiim
malzemeler isimleri ile belirtilmistir ve isletme ad1 gegen {iriinleri kullanmak zorundadir.

Bu da maliyetleri arttiric1 yonde etki yapmaktadir.

Diger bir eksiklik ise, yiyecek igecek isletmelerinde gida mithendisi ve diyetisyen
caligtiilmasinin tercih edilmemesidir. Zira igletmeler bu goérevleri ag¢ibagi yardimiyla
yerine getirmekte, bdylece personel tasarrufu yoluna gitmektedir. Bunlara ek olarak
isletmede monii planlamasimin patroncul bir yaklagimla yapilmasi diger bir eksiklik olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Yani monii planlama faaliyetlerinin 6nemini igletmelerce tam
olarak kavranamamigtir. Ciinkii ménii planlama faaliyetleri bir ekip isidir. Isletme sahibi,
isletme yOneticisi, yiyecek igecek miidiirli, halkla iliskiler miidiirti, satiy ve pazarlama

miidiirii ve agg1 bagi koalisyonu ile ytirlitiilmesi gergegi gz ard1 edilmemelidir.

Yine elde edilen veriler dogrultusunda Istanbul ilinde faaliyet gésteren turizm isletme
belgeli yiyecek igecek isletmelerinin uyguladiklari monii planlamasina iligkin bulgular
sOyledir;

o Yiyecek igecek isletmelerinde fiyatina gére ménii gesitlerinden A la Carte moniiniin
daha ¢ok sunuldugu tespit edilmisgtir.

. 'Yiyecek icecek igletmelerinde servis zamanina gore en ¢ok Ogle ve aksam yemegi
moniistiniin sunuldugu saptanmistir.

e Yiyecek icecek igletmelerinde ménii planlamasimn moniide yer alacak yiyecek

iceceklerin belirlenmesi amaci ile yapildig: tespit edilmigtir.
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e Yiyecek icecek isletmelerinde moniiyli olustururken, sekil-tat-koku ve miisteri
tatmi;line Oncelik verildigi saptanmistir.

o Yiyecek icecek isletmelerinde kaliteyi yakalamak i¢in maliyet+kar ylizdesi ile
yiyecekleri hazirlama ve servis arasindaki zaman unsurlarina énem verdikleri tespit
edilmistir.

e Yiyecek igecek isletmelerinde ménii planlanirken kalite, fiyat, miisteri memnuniyeti,
ve temizlik unsurlarina sirast ile nem verdikleri saptanmigtir.

e Yiyecek igecek igletmelerinin kalite amaglanm gergeklestirmek, kar elde etmek, ve
isletme imajim arttirmak amaciyla moénti planlamas: yaptiklan tespit edilmisgtir.

e Yiyecek igecek igletmelerinin monii kartini hazirlarken, kolay okunabilirlik, 6zgiinliik

ve yazi stili unsurlarina sirasi ile 6nem verdikleri saptanmustir.

Bu sonuglar dogrultusunda Istanbul’daki yiyecek igecek isletmelerinin meveut niifusa
kaliteli, ¢ok gesitli, olabildigince hizli ve uygun fiyatla hizmet verebilmeleri igin modern
ménii anlayisi ile birlikte a la Carte montiyli sunduklan goriilmektedir. Bu tercihlerin
miigteriler dogrultusunda olustugunu gérmek miimkiindiir. Ciinkii yogun i§ temposu
icinde Kkisilerin 6glen yemegi yiyebilmeleri i¢in zamanlar1 son derece kisithdir. Aksam
yemegine gelince tempolu bir is giinlintin ardindan yorgun diisen kisiler bir an &nce

yemeklerini yemek ve olabildigince ¢abuk evlerine donmek istemektedirler.

Istanbul’daki yiyecek igecek isletmelerinin ménii planlamasimi hem manuel hem de
bilgisayar destekli yaptiklari tespit edilmigtir. M6nii planlamasim manuel olarak yapmak
isletmeye zaman kaybettirebilmekte ve yanlis sonuglar elde etmesine yol agabilmektedir.
Bilgisayar arciligi ile ménii planlamasinin yapilmasi ¢ok kisa siirede ve dogru bir sekilde
planlama yapilmasina imkan vermektedir. Fakat yiyecek igecek isletmeleri maliyet
boyutu nedeni ile manuel planlamay: tercih etmektedir. Ciinkdi, bilgisayar destekli monii
planlamas1 yapabilmek igin bir bilgisayara, gerekli monii planlama programina ve bu isi

yapabilecek kalifiye bir personele ihtiyag vardur.
Ayrica yiyecek igecek igletmelerinin monii kartiu hazirlarken, kolay okunabilirlik,

bzgiinlitk, yazi stili, gibi unsurlara, moniiyii olugtururken ise miisteri tatmini ve sekil-tat-

koku gibi unsurlara swrasi ile 6nem verdikleri goriilmektedir. Bu &nceliklerinse
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miisterilerce belirlendigi ¢ok agiktir. Bunun yaninda yiyecek icecek isletmelerinin yiyecek
igeceklerih belirlenmesi amaciyla moénti planlamas: yaptiklari goriilmektedir. Diger
taraftan yiyecek igecek isletmelerinin monii planlamasi yaparken Kkalite, fiyat, miisteri
memnuniyeti, temizlik gibi unsurlara 6nem verildigi tespit edilmistir. Gerek méniiniin
bicimsel planlanmas: esnasinda, gerek moniiniin igeriginin olusturulmas: sirasinda,
gerekse monl planlamasinin amaglari arasinda ii¢ nokta dikkat ¢ekmektedir. Miisteri
istek ve ihtiyaclarn, kaliteli hizmet sunma ve fiyat. Bu ii¢ nokta hem isletmeler i¢in hem
de tiiketiciler i¢in en Snemli noktalardir ve bunlarin fark edilmis olmasi her iki taraf igin

sevindirici bir sonugtur.

Elde edilen veriler dogrultusunda Istanbul ilinde faaliyet gosteren turizm isletme belgeli

yiyecek igecek igletmelerinin ménii fiyatlandirmasina iligkin bulgular g6yledir;

¢ Yiyecek igecek isletmelerinin ménii fiyatlamas: yaparken satig hedeflerinin dikkate
alindig1 saptanmugtir.

o Yiyecek igecek isletmelerinde maliyet kontrolii yapilirken en Snemli degiskenin
temel girdi ( hammadde) maliyetleri oldugu tespit edilmigtir.

e Yiyecek icecek igletmelerinin fiyatlandirma yaparken {irlinlerin satilabilir 6zellikte
olmasi, siirekli miisteri talebi, kar amaci giitme gibi unsurlar1 6ncelikle gbz oniine
aldiklar1 saptanmigtir.

o Yiyecek i¢ecek isletmelerinin fiyatlama yontemi olarak en ¢ok maliyet faktorii
ySntemini kullandiklar: tespit edilmistir. '

e Yiyecek igecek isletmelerinin farkli fiyatlama yontemi olarak genis ve zengin bir
monii sunma, grup indirimi yapma, devaml miisteri indirimi ve 6zel giinlerde indirim
yapma gibi yontemleri uyguladiklar tespit edilmistir.

e Yiyecek igecek igletmelerinin fiyatlamada temel yaklasim olarak talep yonlii
yaklagimi benimsedikleri saptanmugtir.

e Yiyecek igecek isletmelérinde yiyecek igecek ¢esidinde sirlamaya gitme, ithal
malzeme tiiketimine y&nelme, araci firmadan satin alma yapma maliyetleri arttinnrken,
yerli malzeme tiiketimine ySnelme, tretici firmadan satin alama yapma, sirh

yiyecek icecek sunmanin maliyetleri azalttif) saptanmugtir.

138



* Yiyecek igecek isletmelerinin maliyet kontroliinde gelir kontrolii yéntemi ve standart

mali};et kontrolii yontemini kullandiklari saptanmgtir.

Bu sonuglar 1518inda yiyecek igecek isletmelerinde fiyatlamada temel yaklasim olarak
talep yonlii yaklagimi benimsedikleri; stok degerleme ySntemi olarak Lifo’yu, fiyatlama
yontemi olarak en ¢ok maliyet faktorii yontemini; farkli fiyatlama y6ntemi olarak genis ve
zengin bir monii sunma, grup indirimi yapma, devamli miigteri indirimi ve 6zel giinlerde
indirim yapma y&ntemlerini; maliyet kontroliinde ise gelir kontrolii yéntemi ve standart

maliyet kontrolii ydntemini tercih ettikleri gériilmektedir.

Yiyecek igecek isletmelerinin talep yonlli yaklagimi benimsemeleri tiiketiciyi dikkate
alarak fiyatlama yaptiklarinin bir gostergesi olmakta ancak bunun yaninda maliyet yonlii
yaklasimi da dikkate almalarnn gereklilifini de g6z ardi etmektedir. Nihayetinde fiyati
belirleyecek temel degiskenlerin maliyetler oldugu unutulmamalidir. Stok degerleme
yontemi olarak Lifo’nun tercih edilmesinin nedeni enflasyonist ortamin hakim olmasi
gosterilebilir. Fiyatlama yontemi olarak  maliyete yonelik fiyatlama yonteminin
kullanilmas: hem isletme hem de tiiketici agisindan bakildiginda uygun fiyatin ortaya
¢ikmasinda faydali olacaktir. Ciinkii iiriiniin (hizmetin) satis fiyatima belirleyen
maliyetler+ giydirilmis maliyetler+kar olusturmaktadir. Farkli fiyatlama yontemleri
isletmenin uygulayacag1 zamana gore degiskenlik ve gesitlilik gdsterebilmektedir. Burada
dikkat edilmesi gereken nokta rakip isletmelerin uyguladiklari yontemlerden farkli, daha
orijinal bir yontemin uygulanarak tiiketiciyi igletmeye gekebilmektir. Bu durum birazda
isletme yoneticisinin yaraticthi ile yakindan ilgilidir. Yiyecek igecek isletmelerinin
maliyet kontroliinde standart maliyet kontrolii ydntemini tercih etmelerinin nedeni
standartlarin belirlenmesinde miktar, ﬁyat ve zaman verilerinden yararlanilarak iiretim
dénemi Oncesi fiyatin saptanabilmesine olanak saglamasidir. Gelir kontrolii yonteminin

tercih edilme nedeni ise, satiglar1 kontrol altina alarak maksimum getiriyi saglamaktir.

Diger taraftan yiyecek igecek igletmelerinde hammadde giderleri en &nemli ve degisken
gider kalemi olarak goriilmektedir. Bu nedenle maliyet kontroliinde ilk dikkat edilecek
gider kalemi hammadde giderleri olmalidir. Ayrica yiyecek igecek gesidinde simrlamaya

gitme, ithal malzeme tiiketimine yOnelme ve araci firmadan satin alma yapmanin
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maliyetleri arttirdifi, yerli malzeme tiiketimine ydnelme, liretici firmadan satin alama
yapma, sintrlt yiyecek igecek sunmanin maliyetleri azalttifi géze ¢arpmaktadir. Yiyecek
igecek igletmelerinde satiga sunulan iirliniin soyut ve somut 6zelligi diisiiniildiigtinde
hammadde ve temel giderlerin en &nemli kalemler olmasi son derece dogaldir. Insanlarin
farkli istek ve ihtiyaglari, diger taraftan sunulan yiyecegin 6zelligi nedeniyle zengin
yiyecek igecek ¢esidi sunma, ithal malzeme kullanma kag¢inilmaz olmaktadir. Ancak
isletmelerin iiretici firmadan satin alma yapma ve yerli malzeme tiiketimine ySnelme ile

avantaj sagladiklarn da bir gergektir.

Yine elde edilen veriler dogrultusunda Istanbul’da faaliyet gésteren turizm igletme
belgeli yiyecek igecek isletmelerinde yiyecek igecek hizmetlerinin pazarlanmasina iligkin

elde edilen bulgular soyledir;

o Yiyecek igecek isletmelerinde fizibilite galigmalarindan olan pazar ve rekabet analizi,
talep tahmini ve isletme g¢evresinin degerlendirilmesi faalivetlerinin hepsinin
gerceklestirildigi tespit edilmistir.

o  Yiyecek igecek igletmelerinde pazarlama araglarindan en gok reklam, halkla iligkiler
ile i¢ ve dig satiglarin kullanildig: saptanmugtir.

e Yiyecek icecek isletmelerinin pazar analizi yaparken bélgenin turizm potansiyeli,
mutfak kiiltiirleri ve demografik ozellikleri gibi unsurlan dikkate aldiklari tespit
edilmigtir.

e Yiyecek igecek isletmelerinin rekabet analizi yaparken fiyat ve sunulan hizmetleri
kargilagtirdiklar saptanmugtir.

e Yiyecek igecek isletmeleri talep tahmininde bulunurken potansiyel miisteri sayisi,
bolgedeki yiyecek igecek isletme sayisi, bolgenin turizm potansiyeli ve gegmis yil
miisteri sayis1 gibi unsurlar dikkate aldiklan tespit edilmisgtir.

o Yiyecek icecek isletmelerinin gelirlerini arttirmak igin miisterinin gelis sikhigini
arttirmay1 hedefledikleri saptanmigtir.

o  Yiyecek igecek isletmelerinde tesisin basarisii etkileyen en onemli unsurlarin

hizmet kalitesi ve yiyecek igecek kalitesi oldugu tespit edilmistir.
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Bu sonuglar dogrultusunda yiyecek igecek isletmelerinde pazarlama faaliyetlerinden olan;
pazar, rekabet ve isletme gevresinin analizi ile talep tahmininin yapildigt gériilmektedir.
Yiyecek icecek isletmelerinin pazar analfzi yaparken Oncelikle bdlgenin turizm
potansiyeli ve bolgede yasayan tiiketicilerin demografik 6zelliklerini dikkate almalari son
derece Onemlidir, ¢linki{l isletmelerin hedef kitlesini bdlge halki ile yerli ve yabanci
turistler olugturmaktadir. Yiyecek igecek isletmelerinin rekabet analizi yaparken fiyat ve
sunulan hizmetleri karsilagtirdiklart gériilmektedir. Zira tiiketici igletme tercihi yaparken
kalite, hizmet, fiyat ve hijyen konularina 6nem vermektedir. Tabi ki bu unsurlarnn

siralaniginin tiiketiciden tiiketiciye degisebilecegi de unutulmamalidir.

Yiyecek igecek isletmelerinde pazarlama araci olarak reklam, halkla iligkiler ile i¢ ve dis
satiglarin tercih edildigi gOriilmektedir. Yalmiz bunlara ek olarak méniiniin de bir
pazarlama arac: olarak kullanildift sonucuna varilmakta ve moénii planlama siirecinin
Onemi lzerinde hassasiyetle durulmaktadir. Yiyecek igecek isletmelerinin talep tahmini
yaparken potansiyel miisteri sayisi, bolgedeki yiyecek igecek igletme sayisi, bélgenin
turizm potansiyeli ve gegmis yil miisteri sayis1 gibi unsurlan dikkate aldiklan
saptanmigtir. Talep tahmininde dikkat edilecek unsurlar hedef kitle sayis1 ve rakip isletme
sayisidir. Bunun yaninda bolge ve isletmeye ait gegmis yil verilerinin incelenmesi

isletmenin 6niinii gorebilmesi konusunda aydinlatici olacaktir.

Yiyecek igecek isletmelerine yéneltilen ve anketin kapanig sorusu olan “tesisin basarisin
etkileyen en 6nemli unsurlar” sorusuna verilen ortak cevabin hizmet kalitesi ve yiyecek
icecek kalitesi oldugu goriilmigtiir. Toplam kalite yOnetimi uygulamasina sicak
bakmayan yiyecek igecek isletmelerinin hizmet kalitesi cevabinda  bulugmalan
diigtindiiriiciidiir. Glintimiiz tiiketici profili incelendiginde, ister yerli olsun ister yabanci
olsun yiyecek icecek hizmetinden yararlanmak iéteyen tiikketiciler hizmet ve yiyecek
icecek kalitesi kavramina nem vermektedirler ve isletmeler de bunun bilincindedir. Igte
bu noktada yasanan sikinti ise, ister tiiketici olsun ister isletme olsun bu bilince sahip
olmalarina ragmen uygulamadaki aksakliklardir. Yiyecek igecek isletmeleri kalite
yonetimini uygulamaktan kaginirken, Kaliteli hizmet bekleyen tiiketici bu uygulamanin
takipgisi bile olmamaktadir. Uygulamadaki aksakliklarin nedenine bir baktigimizda

temelinde ekonomik yetersizliklerin yattig1 sdylenebilir.
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SONUC VE ONERILER

Diinya pazarlarindaki hizli biiytime ve kiiresellesme artan rekabet kosullarini beraberinde
getirmektedir. Pazarda bir yer edinmek isteyen igletmeler gesitli ve agir rekabet
kosullar1 altinda kendilerini gosterebilmek i¢in degisik arayiglara yonelmektedirler.
Diinya pazanndaki bu hizli bilylimeye paralel olarak, yiyecek igecek hizmetlerine olan
talebin artmasi ile birlikte, yiyecek igecek isletmelerinin karsisina da aym agir rekabet
kosullar1 gtkmaktadir. Tiiketici bilincinin stirekli olarak arttig1 giiniimiizde yiyecek igecek
isletmelerinin basarili olabilmeleri ve ayakta kalabilmeleri i¢in; miisterilerine  Kaliteli
hizmet ve uygun fiyat sunmak diginda bagka alternatiflerinin kalmadign agik¢a

gériinmektedir.

Bir yiyecek igecek isletmesinin bagarih ve kalici olmasi iyi bir yOnetimle
saglanabilmektedir. Genel bir ifade ile yonetim igletme faaliyetlerinin isletme kaynaklar
ile birlestirilmesi stirecidir. Bu stirecin temel adimlar1 planlama, organize etme, yiiriitme
ve kontroldiir. Iyi bir yonetim iyi bir planlama ile baslamaktadir. Bir yiyecek igecek
isletmesinde iriin olarak sunulan monii ise bu igletmelerde yiiriitiilen ya da yiiriitiilecek
olan faaliyetlere yol gosteren en nemli arag olarak karsimiza gikmaktadir. Bu nedenledir
ki, yoneticilerin monii planlamasinin 6nemini ¢ok iyi kavramalar ve igletmede ¢alisan
tiim personele de kavratmalar1 gereklilik arz etmektedir. Monii planlamast, yiyecek igecek
isletmelerinde  kaynak tahsisi ve kaynak kullamminda bir yOnetim araci olarak
kullanilmalidir. Ménii planlama; isletme igerisindeki birimleri birbirine baglayacagindan

ortak hareket etme ve karar verme imkam saglamaktadir.

Yiyecek igecek isletmelerinde monii planlamasi {i¢ asamada  yapilmaktadir. Bu
asamalardan ilki isletmenin kurulug agamasi, ikincisi isletmenin faaliyet asamasi
liclinctisii ise tesis tiiriiniin degigtirilmesi agamasidir. M6nii planlamas: yapilirken dikkat
edilecek ilk nokta isletme amag ve hedeflerine uygunlugunun saglanmasidir. Diger
Onemli bir nokta ise miigterinin istek, ihtiyag, tercih, beklenti ve aligkanlklarina hitap
etmesidir. Mnii planlamast igletmenin mevcut makine ve teghizat durumunun, personel
becerisi ve kapasitesinin ve igletmenin biitgesel olanaklarimn incelenmesi ile baslar.

Monii planlamas: ile igletmeler agagidaki konular hakkinda bilgi sahibi olurlar. Bunlar;
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e Yiyecek ve igeceklerin satin alinacak miktarlar,
. Ihtiya‘§ duyulan ekipmanlar,

e Yiyecek igecek liretim ve servis yontemleri,

o Yiyecek ve igecegi hazirlama ve serviste ihtiyag duyulan personel,
o Isletmenin tipi ve dekorasyonu,

o Isletmenin hizmet sunacag hedef kitle (pazar),
¢ Kullanilacak maliyet kontrol sistemleri,

» Uygulanacak pazarlama plani,

e Uygulanacak fiyatlandirma y6ntemi,

e Uygulanacak farkl fiyatlama yontemleri,

o Standart regeteler,

¢ Standart porsiyonlar.

Yukanda sayilan faktorler yiyecek icecek isletme yoneticisinin faaliyetlerini ve

hedeflerini belirleyici nitelikteki faktorlerdir.

Yiyecek igecek sektérii son derece riskli ancak bir o kadar da karli sektdrdiir. Yemek
yeme zorunlu bir ihtiyag oldugu i¢in devamlilik arz etmektedir. Ancak istenilen karliligin
elde edilmesi i¢in monii en onemli eleman ve en Onemli pazarlama aracidir. Monii
kartimin boyutu, bigimi, rengi, sayfa sayisi, kagidinin kalitesi, yaz1 stili bunun yaninda
moniide  sunulan yiyecek ve igecegin rengi, kokusu, tadi, gOriniimii, tabaga
yerlestirilmesi ve servis edilis sekli miisterileri ve satiglan etkileyecektir. Diger bir
deyisle ménii igletmenin nasil kurulacagindan, nasil isleyecegine, nasil organize edilip
nasil yonetilecegine kadar belirleyen bir belge niteligindedir. Monii, sadece yiyecek ve
icecekleri sunan bir liste degil, isletme ile miigteri arasinda bilgi akisim1 saglayan bir

aragtir.

Giiniimiizde artik insanlarin biiyiik bir kismu, &zelliklede galigan kesim yemek yeme
ihtiyaglarim1 digarida gidermektedir. Bunun en 6nemli nedenlerinden biri sosyallesme
ihtiyac1, digeri ise zaman tasarrufu saglamaktir. Ayrica farkl kiiltlirlerin mutfaklanna ait
yiyecek ve igeceklerinin sunulmasi insanlari monotonluktan kurtarmakta ve degisiklige

davet etmektedir. Diger taraftan insanlarin besinsel ihtiyaglarini karsilama istegi ve
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isletmelerin  bu konudaki duyarhliklan, kisileri disarida yemek yemege
yénlendirillektedir. Fakat insanlarin digarida yemek yeme istekleri bazen fiyatlara bagh
kalabilmektedir. Bu nedenledir ki isletmelerin bagarili olabilmeleri igin tesadiifi fiyatlama
yontemlerini  kullanmak yerine, objektif fiyatlama yOntemlerini kullanmalan

gerekmektedir.

Ticari yiyecek icecek igletmelerinde temel amag kar etmektir. Bu sebepledir ki, igletmeler
daha ¢ok kar elde etmenin yollarim aramaktadirlar. Bu amagla yiyecek igecek isletmeleri
¢ogunlukla maliyetleri azaltarak degil, fiyatlar1 arttirarak kar elde etme ydntemini sik¢a
kullanmaktir. Oysa geliri arttrma yolundaki ilk adimlardan biri maliyetleri azaltmak
olmalidir. Maliyetleri minimize ederek elde edilen kar, fiyat artisi ile elde edilen kardan
¢ok daha fazla olmaktadir. Personel, hammadde, diger tiim girdi maliyetleri ve zaman gibi
faktorlerde israfin Onlenmesi saglanarak daha iyi bir fiyatlama sisteminin geligtirilmesi

gerekmektedir.

Daha 6nceden de deginildigi tizere insanoglunun karsilanmasi zorunlu temel ihtiyaglardan
birisi beslenmedir. Kadinlarin da ig hayatinda yerini almasindan sonra bu ihtiyacin
disarida kargilanmasi yiyecek igecek sektériiniin olusmasina ve hizli bir trendle
biiylimesine yol agmigtir. Eskiden ilk moniilerin sunuldugu tavernalar yerini bu giin liiks
restoranlara, kafeteryalara, Kkliiplere birakmiglardir ve yakin zamana kadar bir saltanat
devri gibi babadan ogula gegen isletmeler artikk modern yonetim teknikleri ile
yonetilmeye baglamigtir. Bu gelismenin temel nedeni tiiketici istek ve ihtiyaglannin
degiskenlik gostermesidir. Artik insanlar beslenme ihtiyacimi kargilamanin yaninda hog
bir atmosfer, kaliteli bir servis, hijyen ve sanitasyon kurallar1 gézetilerek hazirlanmig ve

sunulmus bir yemek yemek arzusundadirlar.

Tiiketicilerin  beklentilerindeki  bu yiikselis yiyecek igecek isletmelerini moni
planlamadan, fiyatlandirmaya, tiretimden, ({riiniin tiiketiciye ulagmasmna ve {irtiniin
pazarlanmasina kadar her agamada kusursuz bir ¢aligmaya yoneltmigtir. Siiphesiz bu
adimlarin en dnemlisi monii planlama agamasidir. Isletmenin yerinin saptanmast, isletme
dekorasyonunun belirlenmesi ve moniiniin gekil, bigim igerik agisindan olusturulmasi

agamasi olan monil planlamas: bir yiyecek igecek igletmesinin bagarisim etkileyen temel
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asamadir. Ikinci Snemli asama ise moniintin fiyatlandinlmasidir. Rakip isletmeler ve
kullamilan malzemeler dikkate alinarak yapilan fiyatlandirmanin tiiketiciye de uygun
olmas1 son derece 6nemlidir. Siiphesiz bir yiyecek igecek isletmesini uygun fiyat, kaliteli
yiyecek igecek ve hizmet, temiz yiyecek icecek ve temiz bir ortam sunmasi bagariya

gétiirecek temel adimlardir.

Istanbul ili tilkemizin en biiyiikk metropol sehirlerinden biridir. Bu kalabalik niifusa
yeme-igme hizmeti verebilmek amaciyla ister kar amaci giiden, ister kar amaci
giitmeyen, ister Turizm Bakanligindan belgeli, ister belediyelerce belgelendirilmis bir
¢ok yiyecek igecek isletmesi bu megapol biyiikliigiinde olan sehirde faaliyet
gostermektedir.  Yiyecek igecek isletmeleri agisindan son derece ¢nemli olan ménii
planlama ve fiyatlandirma politikalarina ve Istanbul’da faaliyet gosteren turizm isletme
belgeli yiyecek igecek igletmelerindeki monii planlama ve fiyatlandirma faaliyetlerine
iliskin olarak yapilan bu ¢aligmada elde edilen sonuglar dogrultusunda gelistirilen 6neriler

sOyledir:

Arastirmaya katilan turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmelerinin hepsinde ménii
planlama faaliyetlerinin gergeklestirildigi belirlenmistir. Ozellikle Istanbul gibi bir
megapolde turizm isletme belgesi ile yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelerin méni
planlama faaliyetlerini konu ile ilgili kisilerin olugturdugu bir ekiple ger¢eklestirmesi
gerekirken, ménii planlamasi g¢aligmalarmin igletme miidiirii ve igletme sahibince
yapiliyor olmas: ve konunun Sneminin kavranmamig olmasi ilging bir sonug¢ olarak
dikkat ¢ekmektedir. Bu dogrultuda, tiim turizm isletme belgeli yiyecek igecek isletme
y6neticilerinin ve igletme sahiplerinin ménii planlama faaliyetlerinin &nemini kavrayarak
isletmenin yapisina uygun monii planlama faaliyetlerini olusturmalari ve monii

planlamasim bir yonetim araci olarak degerlendirmeleri 6nerilmektedir.

Istanbul’da yiyecek igecek hizmeti sunan turizm isletme belgeli yiyecek igecek
igletmelerinde moniiyii olusturulurken diyetisyen, beslenme uzmam ve gida
mithendislerinden mesleki anlamda destek almiyor olmasi olumsuz bir sonug olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Bu tespit dogrultusunda, diyet moniilerinin hazirlanmasinda

diyetisyenlerden, yiyecek ve igeceklerin depolanmasi ve saklanmasi konusunda gida
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miihendislerinden ve dengeli bir méniiniin olugturulmas: igin gerekli olan besin
degerlerir;in hesaplanmas: konusunda da beslenme uzmanlarindan yardim alinmasi
onerilmektedir. Isletmelerin biinyesinde maliyetleri yiikselttigi igin diyetisyen, beslenme
uzmam ve gida miihendisi ¢aligtirmadiklar gergeginden hareketle sadece haftanin belirli

glinlerinde ad1 gegen uzmanlarn igletmelerinde istihdam etmeleri 6nerilmektedir.

Monii planlama stirecinde, isletmelerde bilgisayar kullaniminin yayginlagmadigi tespit
esilmigtir. Bu tespitin temel nedeninin ise bilgisayar destekli ménii planlama
¢aligmalarmin isletmeye ylikledigi ekstra maliyetler (bilgisayar, monii planlama igin
gerekli bilgisayar programlari, kalifiye personel istihdami) oldugu soylenebilir. Bu
dogrultuda, ménii planlamasi yapilitken olasi hatalarin Snlenmesi, dogru standart
regetelerin olusturulmas: ve hatali monii planlama sonucu olusabilecek maddi zararlarin

Onlenebilmesi i¢in bilgisayar destekli ménii planlamasinin yapilmasi énerilmektedir.

Istanbul’da yiyecek igecek hizmeti sunan turizm igletme belgeli yiyecek igecek
isletmelerinde toplam kalite yGnetiminin uygulanmamas:1 bir diger dikkat ¢ekici bir
sonugtur. Oysa bu ydnetim yaklagimi isletmelerin agir rekabet kosullar karsisinda uzun
siire hayatta kalmasim saglamaktadir. Yaklasimin amaglari; ¢alisanlann aktif katitlimim
saglamak, iyilestirme ve gelismenin siirekliligini saglamak, hatalar1 ortadan kaldirmak,
miisteri memnuniyetini saglayarak sadakat yaratmak, minimum maliyet ile kaliteli {iriinii
ucuza satip rekabet avantaji saflamak ve {iretim siirecini kisa tutup teslimati
cabuklastirmaktir [Dalay, 2001: 203-204]. Ozellikle de kalite ve miiteri odaklilik
noktasinda hizmet sektérii iginde yer alan yiyecek igecek isletmelerinin amaglan ile
toplam kalite yonetiminin amaglarinin 6rtiigtligti gériilmektedir. Bu dogrultuda, kalitenin
gliniimiiz tiiketici profili i¢in ne kadar 6nemli oldugu gerceginden hareketle isletmelere
toplam kalite yonetimi yaklagimm uygulayarak hizmette standardi yakalamaya

calismalar1 6nerilmektedir.

Istanbul’da faaliyet gdsteren yiyecek igecek igletmelerinin agirlikli olarak geng ve orta
yash tiiketici grubuna hizmet sunduklar: tespit edilmistir. Bu tespit i¢indeki Snemli nokta
ise gocuk grubunun ihmal edilmis olmasidir. Bu dogrultuda, isletmelerin ¢ocuklara hitap

edebilmesi i¢in galigmalar yapmasi dnerilmektedir. Yapilacak ¢aligmalarin gocuklart cezp
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edecek sekilde diizenlenmesi ve farkls bir atmosferin yaratilmas: isletmelerin atacag: ilk
adimt olabilir. Ornegin; kiigiik ama ergonomik masalar ve sandalyeler, duvarlarda ¢izgi
film kahramanlarinin resimleri, glinlin her saatinde dev ekranda ¢izgi film gosterisi,
yemek Oncesi yada sonrasi gocuklarin eglenmelerine olanak saglayan oyun alanlarn,
palyago kiyafeti giymis garsonlar ile farkli bir atmosfer yaratilabilir. ikinci adim ise
¢ocuklarin sevdikleri yiyecek ve igeceklerin belirlenmesidir. Bunu saptamak amaciyla
anket ¢aligmas1 yapilabilir. Atmosfer olusturulup moniide yer alacak yiyecek igecek
kalemleri de belirlendikten sonra yapilacak olan iyi bir pazarlama c¢alismasidir.
Cocuklarin anne ve babalarim1 ikna ¢abalarinin ne kadar etkili sonuglar verdigi
gerceginden hareketle sadece kendilerine hizmet veren bir igletmenin oldugunu onlara

duyurmak yeterli olacaktir.

Yiyecek igecek isletmelerinde hijyen ve sanitasyon konusuna Onem verildigi ancak
uygulamada bazt sikintilarin yasandigi anlagilmistir. Isletmelerin sadece yiyecek
igeceklerin hazirlanmasi sirasinda degil, satin alma, teselliim, depolama, depo ¢ikiglan
esnasinda da hijyen ve sanitasyon kurallarina bagli kalmalari onerilmektedir. Bu
kapsamda diinya ¢apinda ragbet géren HACCP’i (Hazard Analysis Critical Control
Points) uygulamalanimi uygulamalari onerilmektedir. HACCP {irliniin giivenligini
etkileyen mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikelerin tanimlanmasinda ve bozulma
ile Uriiniin kalitesiyle ilgili tehlikeler igin kritik kontrol noktalarinin tespit edilmesinde
kullanilan bir sistemdir. Bu sistemi uygulayan isletmeler kendilerini rakipleri karsisinda

farkhlagtirarak tiiketiciler igin tercih sebebi olabilmektedirler.

Yiyecek icecek igletmelerinde en biiyiik sikintilardan birinin israfin 6nlenmesi digerinin
ise artan ve yan dirtinleri degerlendirme zorlugu oldugu tespit edilmistir. Israfin
Onlenebilmesi igin Oncelikle isletmede uygun stok degerleme ydnteminin kullanilmasi
gerekmektedir, Yiyecek igecek isletmeleri i¢in Lifo yonteminin tercih edilmesi
Onerilmektedir. Ayrica israfin Onlenmesi i¢in, yiyecek igecek yonetim ve maliyet
kontrol siireci olarak ifade edilen satin alma, teselliim, depolama, depo ¢ikiglar, liretim ve
gelir ddngiisiiniin sistemli bir sekilde isletilmesi ve her adimda geri bildirimin ne kadar

onemli oldugunun her kademede gorev alan galiganlarina benimsetilmesi 6nerilmektedir.
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Artan ve yan tiriinlerden faydalanmalan iginse stiper marketlerde uygulan halk giinii tarzi
bir uygulglma yapmalar 6nerilebilir. Ornegin igletmeler, artan ve yan tirtinlerden olusan
bir ménii hazirlayarak “halk giini” slogam ad: altinda diisiik gelirli insanlara sunarak
faydalanmalarim saglayabilirler. Bu ¢alisma hem igletmeyi zarardan kurtaracak hem de
isletmeye yepyeni bir miisteri kitlesi kazandiracaktir. Yine igletmeler artan ve yan
{irinlerden olugan yiyecek igecekleri Cocuk Esirgeme Kurumlarina ve yaslilar yurtlarina
gotiirerek sosyal fayda yaratip imajlarim arttrabilirler ve zaman zaman bu artan yiyecek
igecekleri “personel gecesi” tertip ederek personellerine sunarak onlarin motivaston ve

verimligine katkida bulunabilirler.

Yiyecek igecek igletmeleri en 6nemli gider kalemlerinin hammadde giderleri oldugunu,
yiyecek igcecek maliyetini olumlw/ olumsuz yonde etkileyen en 6nemli unsurlarin da
hammaddeyi tiretici ya da arac1 firmadan saun alma, yerli ya da ithal malzeme tiiketme,
sunulan yiyecek icecegin gesitliligi ve israf oldugunu belirmislerdir. Bu dogrultuda
maliyetlerini azaltmak isteyen isletmelerin zengin bir yiyecek icecek cesitliligine sahip,
mevsimsel, kolay bulunabilen ve yerli tiriinlerden olusan bir monii sunmalan, ithal
malzeme tiiketimine ise ancak {ilkede yetismeyen yiyeceklerle ilgili durumlarda bag

vurmalar 6nerilebilir.

Yiyecek igecek igletmelerinin pazarlama faaliyetleri igerisinde rekabet analizi yaptiklar
tespit edilmigtir. Ancak yiyecek igecek isletmelerinin rekabet analizinde -etkinlik
saglamalari i¢in yeni yOnetim tekniklerinden kiyaslama (benchmarking) teknigini
kullanmalar1 6nerilmektedir. Kiyaslama, baskalarinin bazi isleri nasil olup da sizden daha
yaptigini bulmak olarak adlandiriimaktadir. Yapilan igleri deneme yamilma yoluyla
gergeklestirmek yerine, bu igleri gergekten iyi yapanlara bakarak dersler ¢ikarip kendi
isletmenize uygulayarak daha iyiye ulagmaktir. Kiyaslama tiirleri i¢inde yiyecek igecek
isletmelerinde uygulanabilecek olan iki tiirii vardir. Bunlar, rekabet¢i ve fonksiyonel
kiyaslama teknikleridir. Rekabetgi kiyaslamada, rakiplerin iriin- hizmet ve siiregleri
kiyaslanirken, fonksiyonel kiyaslamada, miikemmelligi herkesge bilinen en iyi
uygulamalar &grenilmeye ¢alisilmaktadr [Yildiz, 2002:183]. Yiyecek igecek
isletmelerinin ménil planlama ve fiyatlandirma ¢aligmalarini, kendilerinden daha iyi
yapan igletmelerle fonksiyonel kiyaslama teknigini kullanarak kiyaslama yapmalar ve
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kendilerinden daha iyi tiriin ve hizmet sunan igletmelerle de rekabetgi kiyaslama teknigi

kullanarak karsilagtirma yapmalari 6nerilmektedir.

Yiyecek igecek isletmelerinde fiyatlamada temel yaklagim olarak talep yonli yaklagimin
uygulandifi, fiyatlama yontemlerinden maliyet faktdrii yOnteminin uygulandigi ve
maliyet kontrol y6ntemi olarak da gelir kontrolii ve standart maliyet kontrol
yontemlerinin kullamldig: tespit edilmigstir. Ancak gliniimiizde tiiketici nezninde fiyatin
giderek Onem kazandigi gergeginden hareketle yiyecek igecek isletmelerine hedef
maliyetleme yontemini kullanarak fiyatlarim belirlemeleri 6nerilmektedir. Ozelliklede
hedef maliyetlemenin mamuliin planlama agamasim baglangic olarak kullanmasi ve
miisteri arzu ve beklentileri izerinde yogunlagmast yiyecek igecek isletmelerindeki monii

planlamas faaliyetleri ile tamamen &rtiigmektedir.

Moniideki yiyecek iceceklerin rakip isletmelerde sunulanlardan farkli, daha orijinal
olmas1 miisteriler agisindan bakildifinda bir cazibe unsuru olarak kargimiza ¢ikmaktadir.
Iste bu noktada igletmelere yiyecek igeceklerin olusturulmas: agamasinda simiiltane (es
zamanli) mithendislik yaklagimim kullanmalan &nerilmektedir. Bu yaklasimin temel
amaci tiretim yeteneklerini ve kaliteyi ayn1 zamanda arttirabilmektedir. Ozellikle ala cart
usulii hizmet sunan isletmelerde siparigin alinmasi ile baslayan ve miisterinin hesabi
ddemesiyle sona eren siirecin igleyis asamasinda bu yaklagimin etkili sonuglar verecegi
ve miisteri memnuniyetini attirmanin yaninda rekabet sansi, takim ruhunun olugturulmas:,

yiiksek kazang ve daha yiiksek kalite avantajlarim da saglayabilecegi diigiiniilmektedir.

Yiyecek igecek isletmeleri monii planlama agamasinda moniide yer alacak yiyecek ve
icecekleri belirlerken iki 6nemli nokta tizeride durmaktadirlar. Bunlardan ilki, hem
isletme hem de miisteri agisindan 6nemli olan, kabul edilebilir fiyatin tespit edilmesi,
digeri ise miigteri isteklerinin belirlenmesidir. Bu verileri elde etmek amaciyla genellikle
kullamlan ara¢ anketlerdir. Ancak degigen {irlin tamumlar1 ve ozelliklerinin siibjektif
olarak miisterileri degerlendirmeleri ile tespit edilmesi konusunda isletmelere
karsilagtirmali analiz (conjoint analiz) teknigi kullanmalar1 Onerilmektedir. Boylece
isletmeler iiriiniin igerisinde yer alan 6zelliklerden hangilerinin 6nemli oldugunu ve fayda

yarattiklarini tespit etmis olacaklardur.
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Barter, bi;‘ firmanin satin aldig1 mal ve hizmetin bedelini kendi lirettigi mal veya hizmetle
geri 6demesidir geklinde agiklanmaktadir. Takas sisteminde her tiirli hizmet ve/veya mal
ticareti yapilabilmektedir. Takasin ilgi ¢ekici olma nedenlerinden birisi de sektérde
maliyet unsurunun olduk¢a fazla ©nem tagimasidir. Restoranlarda, otellerde,
havayollarinda bos kapasite, bos koltuk veya odalar satilamadiginda maliyet
getirmektedir. Ancak takas sisteminde bog kalan kapasite, normalde para ile satin alinan
mal ve/veya hizmetlere karsilik sunularak, maliyetler 6nlenmis ve hatta nakit elde
tutularak fayda saglanmig olmaktadir. Sisteme iiye olan igletmeler, sistem igerisinde yer
alan diger {iye isletmelerden hizmet satin alarak kaybini diger ihtiyaci olan hizmetleri para
O0demeksizin saglayarak Onlemektedir. Sonugta nakit olarak bir giin igerisinde
kazanamayacag1 parayl, hizmet satin alarak sistemden elde etmektedir [Giinld, 2000].
Omegin, bir yiyecek icecek isletmesinin satamadigi yiyecek igecekler ve bos kalan
masalar isletme adina zarar anlamina gelmektedir. Bu zarardan etkilenmemeleri igin

yiyecek icecek isletmelerine barter sistemini kullanmalar1 6nerilmektedir.

Uygulanabilirligi konusunda bir takim zorluklar olan, ancak ister kar amac: giiden ister
giitmeyen, ister Turizm bakanligindan belgeli, ister belediyelerce belgelendirilmis ve son
olarak da ister Istanbul gibi bir mega sehirde ya da Anadolu’nun bir k&yiinde hizmet
veren tiim yiyecek igecek igletmelerinde kullamlan monii planlama ve fiyatlama
¢aligmalari, igletmelerin kendi yapilarina uygun olarak gelistirildiginde hem isletmeler
hem ¢aliganlar hem de miigteriler agisindan son derece Onemli bir faaliyet olarak

goriilmektedir.

Istanbul’da faaliyet gbsteren turizm isletme belgeli yiyecek igecek igletmelerinde monii
planlama ve fiyatlandirma faaliyetlerini esas alan bu caliymada, monii planlama ve
fiyatlandirma caligmalarina iligkin elde edilen bulgular dogrultusunda, bu faaliyetlerin
sadece turizm isletme belgeli yiyecek igecek isletmelerinde degil, yiyecek igecek sektorit
icerisinde yer alan ve herhangi bir siniflandirma igine girmemis kiigiik, orta ve biiyiik
dlgekli tiim yiyecek igecek igletmelerince uygulanmasi onerilmektedir. Son olarak da
kaliteli bir hizmet, kaliteli yiyecek ve icecek ve uygun fiyat tgliisiinii bir araya

getirilmesine 6zen gosterilmesi Onerilmektedir.
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EKLER

Ek-1: Yiyecek Icecek Hizmetlerinin Yeri

Simif | Grup Faaliyet Dalt
66 Otelcilik ve Yiyecek Icecek hizmetleri
661 Restoranlar
6611 |Evde tiiketime doniik hizmet sunan Yiyecek — Igecek
Isletmesi
6612 |Uretildigi yerde titketime doniik yiyecek — igecek
Isletmeleri
662 6620 |Birahane ve barlar
663 6630 | Gece Kultipleri
664 6640 |Kantinler
Kaynak : CSO, Stander Endustrial Classification, Revised
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Ek-2: Yiyecek Icecek Pazar:

Ticari Kamu Hizmeti veya Fayda
(Kamu yada 6zel miilkiyet) | I
[ ]
Smirh Pazar Genel Pazar Kuruluslar
Personel
a) Dinlenme tesisler a) Oteller a) Okullar
Yemekleri
b) Kuliipler b) Restoranlar b) Universiteler
¢) Bazi kurumsal ve Snack barlar c¢) Hastaneler
yiyecek isletmeleri c¢) Hizl yiyecek d) Kamu Hizmetleri

sunan isletmeler  e) Hapishaneler
d) Barlar
Kaynak: Bernard, DAVIS, Andrew LOCKWOOD, Food And Bevarage Management
a Selection Of Readings, Butter Worth, Heinemenn, 1994,
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Ek-3: Table D’hote Monii

“Lahanali Siyah Birali Aksamlar”

Summit Club
Istah Agiclar
Deniz yiyecekleri krepleri
Mantarhi istakoz, karides ve taraklar
Sorbet

Kristallesmis pembe ¢igek yaprakli, limon ve zencefilli Sorbet Garnitlirii

Salata
Dereotlu Salatalar
Servis 1
Beyaz sarapla afir ateste pismis, zeytinyagi, domates ve mantarli 6rdek
Servis 2
Mantar, domates ve havuglu kuzu prizola
Tath

Seker kremali Croquen Bouche

Kaynak: KNIGHT, D., Lendol H. KOTSCHEVER, Qantity Food Production Planning
And Managemant, Third Edition, John Wiley And Sons Inc., Newyok, s.55, 2000.
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Ek-4: Ala Carte ve Aksam Yemegi Moniisii

[ | [ ]
A La Carte Aksam Yemegi
Biftekler Biftekler
Deniz Uriinleri Deniz Uriinleri
Sefin Spesiyali Sefin Spesiyalleri
Digerleri LAk.sam Yemegi Icindekiler

Kaynak: Albin G., SEABERG, Menu Design Merchandising And Marketing, Thirt
Edition, Van Nostrand Reinhold Company, Newyork, s.19, 1983.
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Ek-5: Doniigiimlii Monii Format

Hafta 1 [Pazartesi  Sali Carsamba Persembe
Giin 1 Giin 2 Giin 3 Giin4
Hafta 2 Pazartesi Sali] [Carsamba Persembe
Giin 5 Giin 6 Giin 1 Giin 2
Hafta 3 Pazartesi  Sali Carsamba Persembe]
Giin 3 Giin 4 Giin 5 Giin 6
Hafta 4 [ Pazartesi  Sal Carsamba Persembe
Giin 1 Gin2 Gin3 Giin 4
Hafta 5 Pazartesi Sali]
Giin 5 Giin 6

Kaynak: Nancy Loman, SCANLON, Marketing By Menu, Thirt Edition, John Wiley
And Sons Inc., Newyork, 5.23 1999.
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Ek-6 : Teselliim Siireci

Gelen tirlinlerin siparis figiyle kargilastiriimast

\ 4

Gelen iiriinlerin  standart igletme iiriin  6zelliklerine
uygunlugunun belirlenmesi

A\ 4

Gelen iiriinlerin miktarlarinin tedarik¢i firmanin faturasindaki
miktarlarla kargilastirtimasi

Gelen iiriinlerin kabul edilmesi

Kabul edilen iiriinlerin depoya taginmasi

v
Gerekli teselliim evraklarinin hazirlanmasi

Kaynak: Jack D. NINEMEIER, Planning and Control for Food and Beverage
Operations Ah&Ma Publishings, East Lansing, 1995: 144.
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Ek-7: Isletme Tipinin Degistirilmesinde Moniiniin Yeni isletme Tipine Uyarlanmasi

Monii
6gesinin
stirekli .
olarak temin _ Ut‘j_m}n. ,
edilmesi > | degisimi

l
Pe‘:.nem? ) > Satig >
firiinlerinin

< fiyatinin
fiyatt I
v y
Ekipman > | Ekipman Onerilen degisimin
yeterliligi P satin alimi iptali
y r x

Fiziksel > | Diger ménii

e Ogelerinin
yeterlilik . P A

< degisimi

Uriin ve > Mutfak
servis akignin
akigtnin hizt < diizenlenmesi
Personelin > Uygun
yetenek yiyecek ve
seviyesi < icecekler
Uriiniin
rekabet
edilebilirligi
Yeni monii
Ogesi

Kaynak: John A. DRYSDALE, Profitable Menu Plannimg. 2. Edition, Prentice Hall,
New Jersey,1998.
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Ek-8: Monii Karmasi Analizi

Satilan yiyecek |Tam bir moniiye | Katk: faktorii Optimal maonii
gire her yiyecegin karmas yiizdesi
katka yiizdesi

A Mboniisii igin | %20 X 95 = %19

5

B Moniisii i¢in %10 X 80 = %8

10

C Moniisii icin | %5 X 60 = %3

20

D Mbéniisii igin | %4 X 50 = %2

25

Kaynak: Bahattin, RIZAOGLU, “Bir Yonetim Aract Olarak Monii Analizi ve
Yontemleri”, Turizm Yilhig1 1991, Tiirkiye Kalkinma Bankast A. S., Rekmoy Ltd. Sti..
Grafik Atélyeleri, Ankara, s.82,1991.
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Ek-9: Hedef Maliyetlerin Gergeklestirilmesinde Kullanilan Araglar

Yapisal/Teknoloji oryantosyonlu araglar
-Maliyet tablolar:

-Deger miihendisligi- analizi

-Es zamanlh maliyetleme

Uriin/ Proses oryantosyonlu araglar
-Kiyaslama
-Faaliyet tabanli Maliyetleme

Organizasyonel araglar
-Simiiltane Mithendislik
-Tan zamaninda iiretim

Diger araglar

-Kalite fonksiyon agilimi/gé¢erimi
-Karsilagtirmali analiz

-Demontaj analizi

-Degisim miihendisligi

-Kaizen maliyetleme

-Yasam seyri maliyetleme
-Dengelenmis performans &lgiitleri

Kaynak: Ahmet Vecdi, CAN, Hedef Maliyetleme Kuram ve Uygulama, 1. Baski,
Sakarya Kitabevi, Sakarya, s.112, 2004.
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