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GIRIS

oz

Bu calismada yiyecek menii kalemlerinin performansinin finansal ve finansal olmayan verilerle etkin bir sekil-
de ortaya koyulmasi amaclanmistir. Bu amacla Antalya’da bulunan liiks bir restoran isletmesinin 30 adet
yiyecek kaleminden olusan aksam yemegi meniisii 6rnekleminde bir arastirma yapilmistir. Bir aylik faaliyet
dénemini kapsayan arastirma verileri; yliz yiize gériisme, belge inceleme ve gorsel kayit teknikleri kullanilarak
toplanmis ve girdi odakli Veri Zarflama Analizi ile analiz edilmistir. Yapilan analiz sonucunda, menii kalem-
lerinin blylk bir kisminin (16’sinin) etkin oldugu belirlenmistir. Ancak etkin olan menii kalemlerine menii
gruplari bazinda bakildiginda, en az sayida ana yemek grubunda yer alan yiyeceklerin (ikisinin) etkin oldugu
anlasilmistir. Bu sonug, isletme yonetiminin ézellikle ve dncelikle ana yemek grubunda yer alan yiyecekler
uzerinde odaklanmasi gerektigini gostermektedir. Calismada mevcut yazindan farkl olarak ilk defa yiyecek
tiiketimi 6nemli bir ¢ikt degiskeni olarak kullaniimistir. Boylece menii degerleme siirecine isletmeyle birlikte
konuk bakis acisi da dahil edilmis ve daha kapsamli sonuglar elde edilmistir.

ABSTRACT

The purpose of the study is to explore the performance of the menu items effectively through financial and
non-financial data. In the research, a case study was conducted in a fine-dining restaurant in Antalya and 30
menu items in dinner menu were taken into consideration. The data was collected using face-to-face inter-
view, document review and visual recording techniques and analyzed with input-oriented Data Envelopment
Analysis. As a result of the analysis, it was determined that most of the menu items (16 items) were effective.
However, when the distribution of menu groups is examined, it has been concluded that the number of the
items which were effective was the least (two items) in the main course. This result shows that management
should focus on food in the main category particularly and primarily. In the study, food consumption was used
as an important output variable for the first time. Thus, guest perspective was included in the menu evaluation
process with the business perspective and more comprehensive results were obtained.

gibi hemen hemen biitiin isletme kararlarini an-
laml1 sekilde etkilemektedir (Atikson ve Jones

Mentiler, restoran isletmelerinin faaliyet merke-
zinde yer almakta (Kivela 2003); satin alma, de-
polama, iiretim, servis, pazarlama ve denetim

“Bu calisma, Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Ana Bilim Dalinda, Prof. Dr.
G. Niliifer TETIK damsmanliginda yazilan, “Menii Analizinde
Zaman Etkenli Faaliyet Tabanli Maliyetleme ve Veri Zarflama
Analizinin Birlikte Kullanilmas:: Liiks Bir Restoran Isletmesinde
Uygulama” baslikli doktora tezinden iiretilmistir.

1993; Kotschevar ve Withrow 2008). Dolayisiy-
la mentide yer alacak her bir yiyecek kaleminin
hassas, kapsamli ve en dogru sekilde degerlen-
dirilmesi gerekir. Bu amagla 1980'li yillardan iti-
baren ¢ok sayida menii analiz yaklasimi gelisti-
rilmistir (Miller 1980; LeBruto vd. 1995; Raab ve
Mayer 2007). Menii analizi (MA) konusunda ya-
pilmis arastirmalar incelendiginde menti kalem-
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lerinin performanslarmin degerlendirilmesinde
cogunlukla maliyet, satis miktari, katk: pay, fi-
yat gibi sinirli sayida finansal verinin kullanildig:
anlagilmaktadir (Taylor vd. 2009; Ozdemir 2012).
Bu baglamda elde edilen analiz sonuglari, kap-
sam ve giivenirlilik bakimindan elestiriye agiktir.
Ciinkii menii kalemlerinin servis siiresi (Gupta
vd. 2007), hazirlik zorlugu (Taylor vd. 2009), be-
sin degerleri (Fakih vd. 2016), menti kartindaki
konumu (Kwong 2005) gibi finansal olmayan bir
takim etmenler de dogrudan ve dolayli olarak
mentii performansi lizerinde etkili olabilmekte-
dir. Dolayisiyla daha etkin menii degerlendirme-
leri i¢in menii performansi {izerinde etkili olabi-
len miimkiin olabildigince fazla sayida ve farkh
nitelikte etmenin analiz siirecine dahil edilmesi
gerekir. Bu noktada 6n plana ¢ikan uygulamala-
rin basinda Veri Zarflama Analizi (VZA) gelmek-
tedir (Wober 2007; Emrouznejad vd. 2008; Liu
vd. 2013).

VZA, birimlerin performans: {izerinde etkili
olan ¢ok sayida faktorii birlikte dikkate alarak
etkinlik belirleyen bir tekniktir (Taylor vd. 2009).
Bu teknik yardimiyla girdi ve ¢ikt1 degiskenleri
ad1 altinda istenen say1 ve nitelikte veri kullanila-
rak birimlerin performansi ¢cok daha kapsaml ve
esnek bir sekilde ortaya koyulabilmektedir (Hak-
sever ve Render 2013). Dolayisiyla VZA, farkl
ozelliklere sahip sektorlerin, isletmelerin ya da
birimlerin performans dl¢iimiimiinde kullani-
labilen esnek bir teknik olarak esnek bir teknik
olarak uluslararas: 6lgekte ¢ok sayida ¢alismaya
konu olmustur (Emrouznejad vd. 2008; Liu vd.
2013).

Turizm yazininda yer alan VZA calismalari in-
celendiginde, yiyecek hizmet isletmeleri 6rnekle-
minde yapilmis ¢alisma sayisinin sinirli oldugu
goriilmektedir (Wober 2007). Diger taraftan sinir-
I1 sayidaki bu calismalarda menti kalemleri degil,
genellikle farkl: restoran isletmelerinin perfor-
manslari karsilastirmali olarak ortaya konmustur
(Banker ve Morey 1986; Reynolds ve Thomson
2007; Taylor vd. 2009). Dahas1 ulusal yazinda,
gerek restoran ornekleminde gerekse menti ka-
lemleri 6rnekleminde yapilmis tek bir VZA ¢a-
lismasina dahi ulasilamamistir. Bu agidan bakail-
diginda, yazina katki saglamas: agisindan, VZA
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ile yapilan menii degerlendirme ¢alismalarina
gereksinim oldugu agiktir.

VZA giiciinii, analiz stirecine dahil edilen girdi
ve ¢ikt1 degiskenlerinden alan bir tekniktir (Hak-
sever ve Render 2013). Girdi ve ¢ikt1 degiskenle-
rinin ya da bu degiskenlerin degerlerinin degis-
mesiyle farkli performans sonuglarinin ortaya
¢ikmasi beklenir. Eksik ya da yanlis degiskenle-
rin kullanilmast durumunda ise olumsuz etkile-
ri ¢ok derin olabilecek yaniltici sonuglarin elde
edilmesi s6z konusudur (Wagner ve Shimshak
2007). Diger taraftan her isletmenin kendine has
bir takim 6zellikleri bulunmaktadir. Bu nedenle
bir isletme icin ¢ok onemli olan bir etmen, baska
bir isletme i¢in daha az énemli ya da tamamen
onemsiz olabilir. Dolayisiyla bir isletmede etkin
sonuglar veren bir VZA uygulamasi, bagka bir is-
letmede hatal1 sonuglar ortaya ¢ikarabilmektedir.
Bu nedenle VZA ile yapilan menii uygulamala-
11, farkli isletme Ornekleminde ve her igletme icin
farkli performans etmenleri kullanilarak ayr1 ayri
olarak yapilmalidir.

ALANYAZIN TARAMASI

Menii Analizi

Menii ile ilgili yazin incelendiginde, ilgili ¢alis-
malarin biiyiik bir kisminin menti analizi (MA)
{izerinde odaklandig1 goriilmektedir (Ozdemir
ve Caligkan 2014). MA genel ifadeyle menti ka-
lemlerinin performanslarinin sistematik olarak
belirlenmesi ve degerlendirilmesidir (Atkinson
ve Jones 1993). Akademik anlamda ilk MA yak-
lagimi, matris tabanli olarak Miller (1980) tarafin-
dan olusturulmus ve boylece bilimsel MA ¢alis-
malarinin yolu ag¢ilmistir. Sonraki yillarda ilgili
calismalar hizla artmaya baslamis ve menti per-
formansinin daha dogru belirlenmesi adina fark-
l1 analiz yaklasimlar: gelistirilmistir (Kasavana
ve Smith 1982; Pavesic 1983; Bayou ve Bennett
1992). Ancak gelistirilmis MA yaklasimlarinin
biiyiik bir kismi, sinirli sayida degisken icerme-
si ve buna bagl olarak kisitli sonuglar saglama-
s1 bakimindan elestirilmektedir (Taylor vd. 2009;
Ozdemir 2012). Diger taraftan yazinda siklikla
kullanilan maliyet, satis miktari, katk: pay1 ve fi-
yat gibi sinirli degiskenler temelde finansal 6zel-
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lik gostermektedir. Bu baglamda ilgili analiz yak-
lasimlar1 daha ¢ok isletme bakis agisini yansit-
makta ve genellikle kisa vadeli amaglara hizmet
etmektedir. Bu nedenle son yillarda MA siirecin-
de farkl nitelikte ve daha fazla sayida degiskeni
birlikte degerlendiren ¢ok boyutlu analiz yakla-
simlar1 gelistirilmeye baslanmistir.

[k defa Taylor vd. (2009) menii analiz kapsa-
minda VZA’y1 kullanarak farkl nitelikte ¢ok da-
ha fazla sayida degiskeni analize dahil etmis (ha-
zirlik zorlugu, satici sayisi, islem sayisi, briit kar
ve satig hacmi) ve boylece daha kapsamli analiz
sonuglar: ortaya koymustur. Bununla birlikte ba-
z1 yazarlar, VZA ile yapilan etkin bir menii anali-
zinin isletme karliligini 6nemli diizeylerde artti-
rabildigini ileri stirmektedir (Fang ve Hsu 2012;
Fang vd. 2013). VZA ile yapilan menii analizi sa-
yesinde restoran yoneticileri, etkin olmayan me-
nii kalemleriyle ilgili daha somut ve daha énemli
bilgiler elde edebilmektedir. Bu baglamda yone-
ticiler, etkin olmayan her bir menii kaleminin et-
kin olabilmesi i¢in hangi girdi ve ¢ikt1 degisken-
lerini, nasil ve ne diizeyde degistirmeleri gerekti-
gini net bir sekilde gorebilmektedir.

Veri Zarflama Analizi

VZA, ¢ok sayida girdi ve ¢iktisi olan isletmeler
ya da faaliyetler igin kullanilabilen parametrik
olmayan bir etkinlik 6l¢tim teknigidir (Liu vd.
2013: 3). Bu teknik ilk olarak 1978 yilinda Char-
nes, Cooper ve Rhodes (CCR) tarafindan yapilan
bir galisma ile ortaya ¢ikmis ve hizli bir sekilde
geliserek kiiresel Olgekte en popiiler performans
Olciim yontemlerinden biri haline gelmistir. Bu
baglamda gerek teorik gerekse uygulama agisin-
dan binlerce bilimsel ¢alismaya ve uygulamaya
konu olmustur (Emrouznejad vd. 2008; Liu vd.
2013).

Turizm yazininda yer alan VZA calismalar:
incelendiginde daha ¢ok turizm bélgeleri ve ko-
naklama isletmeleri {izerinde odaklanildig: go-
riilmektedir (Wdber 2007). Yiyecek hizmet islet-
meleri 6rnekleminde yapilmis ¢alisma sayisi ise
nispeten daha az olmakla birlikte bu ¢alismalar-
da genellikle meniilerin degil, farkli restoran ig-
letmelerinin performansi ortaya koyulmustur
(Banker ve Morey 1986; Reynolds ve Thomson

2007). Bu agidan degerlendirildiginde yiyecek
menti performansinin VZA ile ortaya koyuldugu
calismalara gereksinim oldugu diisiiniilmektedir.

VZA uygulamasi genel olarak dort ana asa-
madan olugsmaktadir. Bunlar; performansi or-
taya koyulacak karar birimlerinin belirlenmesi
(1), kullanilacak girdi ve ¢ikt1 degiskenlerinin
belirlenmesi (2), VZA modelinin belirlenmesi
(3) ve analiz sonuglarinin yorumlanmasidir (4).
Basarili VZA uygulamalari icin ilgili asamalarin
hassas ve sirali olarak dikkate alinmas1 6nemli-
dir. Bu ¢alismada performansi ortaya koyulacak
karar birimleri (KB) 6rnek restoran igletmesinin
aksam yemegi meniisiinde yer alan 30 adet yi-
yecek kalemidir. KB belirlendikten sonra ikinci
asamada girdi ve ¢ikt1 degiskenlerinin belirlen-
mesi gerekir. VZA uygulama siirecinde girdi ve
gikt1 faktorlerinin belirlenmesi analiz siirecinde
muhtemelen en zorlu ve en hassas hususlarin
basinda gelmektedir. Uygun girdi ve ¢ikt1 degis-
kenlerinin belirlenmesinde verilerin elde edilebi-
lirligi dikkate alinmis ve alanyazin incelemesi ya-
pilmistir. Yapilan incelemede menii performans
degerlendirmelerinde kullanilan baslica girdi ve
¢ikt1 degiskenleri Tablo 1'de 6zetlenmistir. Tab-
loda goriildiigi tizere gegmis yillarda yapilmig
benzer ¢aligmalarda en popiiler girdi degiskeni
olarak malzeme maliyeti ve isgiicii maliyetinin,
en popiiler ¢ikt1 degiskeni olarak ise satis miktar:
ve briit kar verilerinin kullanildig1 anlasilmakta-
dir. Bu nedenle ilgili degiskenlerin ayni1 sekilde
yapilan ¢alismada da kullanilmasina karar veril-
mistir.

Diger taraftan restoran hizmetleri agisindan za-
man faktorii ok 6nemli bir kaynaktir (Chou ve
Fang 2013). Dolayisiyla menti faaliyet (hazirlik/
servis) siiresi ve hazirlik zorlugu da ayr girdi
degiskeni olarak analiz siirecine dahil edilmistir.
Son olarak konuk bakis a¢isin1 yansitmasi baki-
mindan yiyecek tiiketim diizeyinin de ilk defa
ayr bir ¢ikti degiskeni olarak kullanilmasina ka-
rar verilmistir. Clinkii yiyecek tiiketimi, gercek-
te bir yiyecegin konuklar tarafindan ne diizeyde
begenildigini ortaya koyan dénemli gostergeler-
den biri olarak kabul edilmektedir (Ferreira vd.
2013; Massow ve McAdams 2015). Bu baglamda,
Connors ve Rozell (2004) saglik hizmetleri ala-
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Tablo 1. VZA-Menti Analizi Yazininda Kullanilmis Baslica Girdi ve Cikt1 Degiskenleri

Degiskenler Chou ve Fang Fang vd. Fang ve Hsu Peng vd. Reynolds Taylor vd.
(2013) (2012) (2013) (2011) ve Taylor (2009)
(2011)
Malzeme Maliyeti Girdi Girdi Girdi Girdi - Girdi
isglicti Maliyeti Girdi Girdi Girdi Girdi -
Diger Faaliyet Giderleri - Girdi - -
Satici Sayisi Girdi - Girdi - Girdi Girdi
islem Sayisi - - Girdi Girdi Girdi
Pisirme Basamaklari Girdi - - - -
Birim Fiyat Girdi - - -
Servis/Hazirlik Stresi Girdi - - - -
Hazirlik Zorlugu - - - Girdi
Satis hacmi Cikti - Cikti Cikti Cikti Cikti
Brut Kar - Cikti Cikti Cikti Cikti Cikti
Net Kar Cikti - - -
Gelir - Cikti Cikti -
VZA Modeli CCR-BCC BCC BCC BCC BCC CCR

ninda yaptiklar1 bir calismada, tabak artik ve-
rilerinin (dolayisiyla tabak tiiketiminin) menii
degerlendirme siirecinde etkili bir sekilde kulla-
nilabilecegini ileri stirmiigtiir. Nitekim yakin bir
gecmiste bes yildizli otel isletmelerinde ¢alisan
mutfak sefleri 6rnekleminde yapilmig bir aragtir-
mada, tabak artiklarinin 6znel olarak menii ana-
liz stirecinde dikkate alindig1 ortaya koyulmus-
tur (Ozdemir ve Nebioglu 2015).

YONTEM

Arastirma, goniilliiliik esas: dikkate alinarak An-
talya-Kaleici bolgesinde yer alan liiks bir restoran
isletmesinde yapilmistir. Ilgili restoran igletmesi-
nin aksam yemegi, 6gle yemegi ve sarap menii-
st olmak tizere li¢ farkli mentisii bulunmaktadir.
Arastirmada sadece aksam yemegi meniisiinde
yer alan yiyecek kalemleri dikkate alinmigtir.
Ciinkil aksam yemekleri, litks restoran konsepti-
nin en temel unsurlarindan biridir (Walker 2011).
Aksam yemegi meniisiinde 11 adet baglangig, 10
adet ana yemek ve dokuz adet tatli olmak {ize-
re toplam 30 adet menii kalemi bulunmaktadir.
Baslangi¢ grubunda Avokado Salatali Jumbo Ka-
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rides (A1), Ricotta ve Ispanak Ravyoli (A2), So-
mon Quartet (A3), Tempura Sebzeler (A4), Kegi
Peynirli Patlican Sufle (A5), Porcini Mantarl Tag-
liatelle (A6), Moules Marniere (A7), Sicilya Usu-
li Siibye (A8), Dana Carpaccio (A9), Kalamar
Halkalar1 (A10) ve Peynir Selection (A11) yiyecek
kalemleri yer almaktadir. Ana yemek grubunda
ise Kuzu Cotlet (B1), Ateste Tavuk (B2), Bonfser
(B3), Beef Wellington (B4), Komiir Alevinde Ant-
rkot (B5), Firmlanmis Bildircin Dolmast (B6), Or-
dek Confi (B7), Akdeniz Esintisi (B8), Asma Yap-
raginda Levrek (B9) ve Oltadan Balik (B10) yiye-
cek kalemlerinden olusmaktadir. Tath grubunda
yer alan yiyecekler ise Dilly’s Cikolata Efsanesi
(C1), Sultan Kahvesi (C2), Krep Egzotik (C3), Bir
Yaz Riiyasi (C4), Tarte Tatin (C5), Truffle Donuts
(C6), Yagmur Damlalar: (C7), Profiterol (C8) ve
Pretty Woman (C9) menti kalemleridir. Calisma-
da kolaylik olmas: igin yiyeceklerin adlar1 yerine
parantez igindeki kodlar1 kullanilmistir.

Verilerin toplanmasi siirecinde bir aylik bir fa-
aliyet donemi dikkate alinmistir. Bu kapsamda
2013 Eyliil ay1 iginde farkl giinlerde olmak tize-
re toplam sekiz giinde, aksam servisinin yogun
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oldugu 20-22 saatleri arasinda restoran isletme-
sine ziyaretler yapilmistir. Yapilan bu ziyaretler-
de menii malzeme maliyeti standart recetelerle,
menti satis fiyatlar1 menti kartiyla, menii satis
miktarlar1 adisyon kayitlariyla, personel ve ener-
ji giderleri isletme yoneticisiyle yapilan ytizyiize
goriismeyle, menti kalemi faaliyet siiresi ve zor-
luk diizeyleri mutfak sefiyle yapilan gortismeler-
le, menii yiyecek tiiketimi ise gorsel kayitla top-
lanmustir.

Calismada her bir menti kaleminin tiiketim
miktar1 tabak artik analizi yapilarak belirlenmis-
tir. Tabak artik analizi yapilirken 6ncelikle her bir
meniiniin standart goriiniimii kayit altina alin-
migtir. Daha sonra konuk tiiketiminden donen
tabaklarin kayitlar1 alinarak bu standart kayitlar-
la kargilastirilmis ve Sherwin vd. (1998) tarafin-
dan gelistirilmis olan yedi derecelendirmeli (hig
kalmamis, bir lokma kalmis, 1/4’1 kalmis, 1/2'si
kalmis, 3/4'ii kalmais, bir lokma alinmis ve hepsi
kalmis) 6lcek ile degerlendirme yapilmistir. Ta-
bak artik miktar1 belirlenirken tereddiit yasanan
kayitlarda mutfak yetkilisinden destek alinmus,
boylece elde edilen sonuglarin giivenirliliginin
arttirilmas1 amaglanmaistir. Diger taraftan yiye-
ceklerin zorluk diizeyleri ise en kolay (1) ve en
zor (5) arasinda degisen bes dereceli Likert bir
olgekle ortaya koyulmustur (Reynolds ve Taylor
2011).

Elde edilen verilerin analizi VZA ile gercekles-
tirilmistir. VZA uygulamalarinda temel olarak
Olcege gore sabit getiri varsayimi altinda (CCR)
ve Olgege gore degisken getiri varsayimi altinda
(BCC) olmak tizere iki farkli model kullanilmak-
tadir. CCR Modeli isletmelerin en uygun diizey-
de calistiklarini kabul etmektedir. Dolayisiyla
KB’lerin en iyi diizeyde faaliyette bulundukla-
r1 diistiniilityorsa, CCR modeli kullanilmalidir.
Diger taraftan girdi ve ¢iktilarin kontrol edilme
durumuna gore nihai VZA modeli belirlenme-
lidir. Girdi tizerinde denetim mevcutsa girdiye
yonelik, ¢ikt1 tizerindeki denetim s6z konusu
ise ¢iktrya yonelik modeller tercih edilmelidir.
Glintimiiziin rekabet ve tiretim kosullar1 resto-
ranlarin en uygun Olcekte faaliyette bulunmasi-
n1 zorlastirirken, yoneticilerin ¢iktilar tizerindeki
denetim giiciinii de sinirlamaktadir. Bu nedenle

calismada; Banker, Charnes ve Cooper (1984) ta-
rafindan gelistirilmis dlcege gore degisken getiri
varsayimli BCC VZA Modeli girdi odakli olarak
kullanilmistir. Bu kapsamda ticari olmayan DE-
AP 2.1 (Data Envelopment Analysis Program) ve
EMS 1.3 (Efficiency Measurement System) olmak
tizere iki paket program kullanilmistir.

BULGULAR

VZA’da kullanilan girdi degiskenlerin her birinin
bir ¢ikt1 degiskeni, ayni sekilde ¢ikt1 degiskenle-
rinin her birinin de bir girdi degiskeniyle iliski-
li olmas: gerekir (Reynolds ve Thompson 2007).
Tek Orneklem Kolmogorov-Smirnov Test sonug-
larina gore yiizde 5 anlamlilik diizeyinde malze-
me maliyeti ve diizeltilmis briit kar verileri nor-
mal dagilima uymamaktadir (p<,05). Bu nedenle
VZA kullanilacak uygun girdi ve gikt1 degisken-
lerinin belirlenmesi i¢in Spearman Korelasyon
analizi yapilmis ve Tablo 2’'de yer alan sonuglar
elde edilmistir. Tabloda goriildiigii gibi ilgili de-
giskenlerden zorluk degiskeni hari¢ diger tiim
degiskenler arasinda istatistiksel olarak anlaml
bir iligki tespit edilmistir. Diger taraftan alanya-
zininda nispeten az kullanilmis olan gelir degis-
keni ile diger olas1 degiskenler (klasik briit kar ve
diizeltilmis briit kar) arasinda ¢ok ytiksek diizey-
de (0,938 ve tizerinde) bir iliski oraya ¢ikmustir.
Bu nedenle gelir degiskeni analizden ¢ikartilmig-
tir. Boylece VZA’da nihai girdi degiskenleri ola-
rak fiyat, diizeltilmis maliyet ve faaliyet siiresi;
cikt1 degiskenleri olarak ise satis hacmi, diizel-
tilmis briit kar ve tabak tiiketim miktar1 verileri
kullanilmistir.

Belirlenen girdi ve ¢ikt1 degiskenleri ile yapilan
girdi odakli BCC-VZA sonuglar1 Tablo 3’te gos-
terilmektedir. VZA sonuglar1 temel olarak etkin
ve etkin olmayan seklinde iki tiir veri vermekte-
dir. Eger KB etkinlik degeri 1 ise etkin yani iste-
nen, 1'den kiigiik ise etkin degil yani gelistirilme-
si gereken olarak nitelendirilmektedir. Tablo 3'te
goriildiigii tizere menti kalemlerinin 16’s1 etkin,
14’1 ise etkin degildir. Tek basina bu sonuca go-
re restoran meniisiiniin yarisindan fazlasinin
(ytizde 53,33) performans bakimindan iyi oldugu
diisiintilebilir. Ancak yiyecek gruplar1 bazinda
bakildiginda en etkin menii kalemleri arasinda
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Tablo 2. Girdi ve Cikt1 Degiskenleri Spearman Korelasyon Analizi Sonuglar1 (n:30)

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1. Fiyat 1,000

2. Malzeme Maliyeti ,864** 1,000

3. Dizeltilmis Maliyet ,918%** ,951** 1,000

4. Zorluk ,115 ,058 ,155 1,000

5. Faaliyet Suresi ,738%** ,603** ,782%* ,400%* 1,000

6. Satis hacmi (Popularite) ,566** ,568** ,567** ,070 ,449* 1,000

7. Brit Kar ,857%%  712%*  77T7** ,096  ,705**  856** 1,000

8. Duzeltilmis Brut Kar ,851** ,664%** ,709** -,010 ,595%* ,790**  9p4** 1,000

9. Toplam Gelir ,886**  818**  @55%* ,086  ,695** 862** 977**  938** 1,000

10. Yiyecek Tuketimi ,435% ,438* JA46%* ,134 ,408* ,204 ,330 ,300 ,353 1,000

* Korelasyon 0,05 diizeyinde anlamlidir (iki yonlii). ** Korelasyon 0,01 diizeyinde anlamlidir (iki yonlii).

ana yemek grubunun hakimiyetinin bulunmadi-
g1 goriilmektedir. Bu grupta yer alan yiyecekler-
de etkinlik oram yaklasik yiizde 20 (2/10) ile en
diisiik seviyededir. Bu sonug isletme agisindan
oldukga olumsuz bir durumdur. Ciinkii ana yi-
yecek grubunda yer alan yiyecekler, bir restoran
faaliyetinin en temel unsurlarindan biri olarak
kabul edilmektedir (Kivela 2003). Dolayisiyla il-
gili isletmede mentii etkinliginin kapsamli olarak
gelistirilmesi i¢in 6ncelikle ana yemek grubunda
yer alan yemekler tizerinde odaklanilmas: gerek-
mektedir. Tath grubunda yer alan yiyecekler ise
ana yemek grubunda yer alan yiyeceklerden ¢ok
daha farkli bir performans ortaya koymustur.
Analiz sonuglarina gore Cl1 tath kalemi haricin-
de tiim tathilar (sekiz menii kalemi) etkin olarak
belirlenmistir. Baslangi¢ grubunda yer alan yi-
yeceklerde ise etkinlik orani yaklasik ytizde 55
(6/11) diizeyindedir.

VZA etkin olan menti kalemleri dahil tiim yi-
yeceklerin etkinlik bakimindan siralanmasi igin
EMS programinda ayrica “siiper etkinlik” yapail-
mis ve elde edilen sonuglar ayni tabloda gosteril-
mistir. Tabloya bakildiginda etkinlik bakimindan
en yliksek {i¢ menii kalemi sirasiyla B3, C9 ve A4
olmustur. Buna karsin etkinlik degeri en diisiik
olan menii kalemleri ise B7, B6 ve A3 olarak belir-
lenmistir. Etkin olan ve olmayan menii kalemleri
say1isinin bir birine yakin olmasi, en etkin menii
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kalemleri i¢inde her bir yiyecek grubunda yer
alan yiyecekler olmasi ilgili menii kalemlerinin
kendi icinde rekabetci bir yapiya sahip oldugunu
gostermektedir.

VZA-MA sonuglarinin diger menii analiz so-
nuglarina gore en belirgin avantajlarindan biri,
etkin olmayan menii kalemlerinin etkin olabil-
mesi icin sayisal hedefler ortaya koyabilmesi-
dir. Ornegin, Tablo 3'te goriildiigii {izere etkin
olmayan A2 menii kaleminin fiyatinin 15,34 TL,
diizeltilmis maliyet tutarinin 7,47 TL ve toplam
faaliyet siiresinin 16,8 dakika olmas1 16,8 dakika
olmas! durumunda, mevcut ¢ikt1 degerleriyle et-
kin olabilecektir. Bunun anlami1 19 TL olan fiya-
tin, 9, 26 TL olan gelistirilmis maliyet tutarmin ve
21 dakika olan faaliyet siiresinin yaklasik olarak
yaklasik olarak yiizde 19-20 diizeylerinde azal-
tilmasidir. Diger etkin olmayan menti kalemleri
i¢in belirlenen girdi hedefleri de ayni sekilde ilgi-
li tabloda gosterilmektedir.

SONUC VE ONERILER

Finansal ve finansal olmayan verilerle yapilan
menii analizi sonunda ii¢ grup ve toplam 30 me-
nii kaleminden olugan aksam yemegi meniisii-
niin yarisindan fazlasinin (yiizde 53) etkin oldu-
gu sonucuna varilmistir. Yazinda 6zellikle son on
yil iginde yapilmis benzer ¢alismalarda menti et-
kinlik orani yaklasik yiizde 35-38 arasinda ortaya
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Tablo 3. VZA ile Yapilan Menii Analizinin Genel Sonuclar1

Hedef
Etkinlik Referans Hedef Hedef Siiper Etkinlik
KB Faaliyet
Skoru (*) Sayisi Fiyat (TL) Maliyet (TL) Etkinlik Skoru  Sirasi
Stiresi (dk)

Al 1,00 3 27,00 18,24 20,00 1,18 4
A2 0,81 0 15,34 7,47 16,81 0,81 20
A3 0,65 0 19,34 9,91 15,49 0,65 28
A4 1,00 7 17,00 5,30 15,00 1,31 3
AS 1,00 0 22,00 11,68 24,00 1,01 11
A6 0,94 0 19,70 9,68 20,64 0,94 19
A7 1,00 1 25,00 10,43 17,00 1,03 10
A8 0,69 0 16,60 6,74 15,90 0,69 25
A9 0,79 0 17,38 8,42 17,38 0,79 21
Al10 1,00 0 19,00 8,59 21,00 1,03 9
All 1,00 5 25,00 14,12 14,00 1,12 6
B1 0,74 0 24,44 11,64 22,79 0,74 23
B2 0,65 0 18,79 9,00 19,54 0,65 27
B3 1,00 14 43,00 19,58 35,00 big ** 1
B4 0,75 0 32,80 14,27 28,00 0,75 22
B5 0,67 0 28,61 13,55 24,84 0,67 26
B6 0,45 0 15,60 7,61 17,50 0,45 29
B7 0,43 0 17,23 9,48 17,29 0,43 30
B8 0,97 0 30,42 14,95 26,11 0,97 18
B9 1,00 1 37,00 12,08 30,00 1,10 7
B10 0,71 0 20,17 7,74 17,76 0,71 24
c1 0,99 0 17,04 8,14 17,88 0,99 17
c2 1,00 0 14,00 7,21 17,13 1,00 16
c3 1,00 0 14,00 6,98 16,27 1,00 15
c4 1,00 2 14,00 9,79 24,00 1,09 8
Cc5 1,00 0 14,00 6,87 16,63 1,00 14
Ccé 1,00 0 14,00 7,00 16,19 1,00 13
c7 1,00 0 14,00 6,80 16,83 1,00 12
cs8 1,00 11 14,00 6,75 17,00 1,15 5
c9 1,00 19 14,00 7,06 16,00 big** 2

*Etkinlik skor degeri 1 olan KB'ler (menii kalemleri) etkin, 1’in altinda olanlar ise etkin degildir.
** Stiper etkinlik degeri big olan KB'ler, girdileri rastlantisal olarak genis miktarlarda arttirildiginda dahi
etkin kalmaktadir.

¢ikmustir (Taylor vd. 2009; Fang vd. 2013; Chou zirlanmaktadir (Walker 2011). Bu baglamda ilgi-
ve Fang 2013). Liiks restoranlarda daha ayricalik-  li restoran menii etkinliginin genel olarak daha
I mentiler, genellikle uzman personel tarafindan ~ yiiksek diizeylerde ortaya ¢ikmasi beklenen bir

ozel, lezzetli ve taze malzemeler kullanilarak ha- ~ durumdur. Ancak elde edilen analiz sonuglari-
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na mentii gruplari bazinda bakildiginda en etkin
olanlarin sirasiyla tathilar (sekiz yiyecek), baslan-
giclar (alt1 yiyecek) ve ana yemekler (iki yiyecek)
oldugu goriilmektedir. Ana yemek grubunda
etkinlik oranin ytizde 20 gibi en diisiik diizey-
de gerceklesmesi isletme agisindan olumsuz bir
durumdur. Bu nedenle restoran yoneticileri 6n-
celikle ana yemek grubunda yer alan yiyecekler
tizerinde odaklanmalidir. Bu kapsamda basta
ana yemekler olmak {izere etkin olmayan her bir
meni kalemi i¢in verilen fiyat, maliyet ve faali-
yet siiresi hedeflerinden en uygun olani ya da
olanlari referans alinarak bir takim diizenlemeler
yapilmalidir. Bununla birlikte ilgili menti kalem-
lerinin gelistirilmesi adina etkin menti kalemleri-
nin menii kartinda yerleri, tabak diizenlemesi
ve servis sekilleri gibi Ozellikleri de dikkate
alinabilir.

Yapilan VZA uygulamasinda yazindan farkl:
olarak ilk defa malzeme maliyet verileri yerine
iscilik ve enerji giderlerinin menii maliyetlerine
yansitildigr maliyet ve karlilik verileri kullanil-
mistir. Bu sayede elde edilen analiz sonuglariin
kapsam ve giivenirliligi artmistir (Raab ve Mayer
2007). Diger taraftan uygulamada tabak tiiketimi
gibi yeni bir ¢ikt1 degiskeninin kullanilmasiyla
VZA analiz siirecine, isletme igletme bakis aci-
siyla birlikte konuk bakis a¢is1 da dahil edilmis-
tir. Boylece ilgili analiz sonuglar: hem kisa hem
de uzun vadeli isletme kararlarinda kullanilabilir
duruma gelmistir. Clinkii konuk tutum ve dav-
raniglart 6zellikle uzun vadeli isletme basarisinin
onemli bir gostergesi olarak kabul edilmektedir
(Kivela vd. 2003).

Diger arastirmalarda oldugu gibi bu ¢alisma-
da da bir takim sinirhiliklar bulunmaktadir. Aras-
tirmada tek bir restoran 6érnekleminde durum
calismasi yapilmis ve sadece aksam yemegi me-
niisii dikkate alinmistir. Bu nedenle elde edilen
sonuglarin diger isletmelere genellenmesi miim-
kiin degildir. Bu noktada esas alinmasi gereken
durum, isletme performansi tizerinde etkili olan
farkli nitelikte ve farkl nitelikte ve ¢ok sayida de-
giskenin menii analiz siirecinde menii analiz sii-
recinde birlikte kullanilmasiyla daha anlamli ve
glivenilir sonuglarin saglanabilmesidir. Diger ta-
raftan daha once ifade edildigi tizere VZA ile el-
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de edilen elde edilen sonuglar, analizde kullani-
lan girdi ve ¢ikt1 degiskenlerine dayanmaktadir.
Bir isletme icin uygun ya da énemli olan bir girdi
ya da ¢ikt1 unsuru, baska bir igletme igin uygun
olmayabilir. Bu nedenle farkli yiyecek isletmele-
rinde, bu isletmelere gore belirlenen farkl degis-
kenlerle benzer ¢alismalar yapilabilir.
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Ek 1. VZA’da Kullanilmasi Diistintilen Girdi ve Cikt1 Verileri

Satis Malzeme Diizeltilmis Faaliyet Hazirlik Birim Katki Diizeltilmis Briit Kér Toplam Satis Yiyecek
Yiyecek Satis Hacmi Diizeltilmis
Fiyat Maliyeti Birim Maliyet Stiresi (dk) Zorluk Payi Birim Katki (4x5) Geliri (TL) Tiketim
Kalemleri (Adet) (4) Briit Kdr (4x6)

TL(1) (TL) (2) (TL) (3) Derecesi (1-2) (5) (1-3) (6) (1x4) Miktari
Al 27 13,08 18,24 20 2,00 180 13,92 8,76 2505,6 1576,80 4860 5,75
A2 19 4,05 9,26 21 3,00 94 14,95 9,74 1405,3 915,56 1786 6,86
A3 30 12,70 18,08 24 2,50 75 17,30 11,92 1297,5 894,00 2250 6,70
A4 17 2,05 5,30 15 2,50 70 14,95 11,70 1046,5 819,00 1190 6,25
A5 22 6,62 11,68 24 3,50 150 15,38 10,32 2307,0 1548,00 3300 6,83
A6 21 512 10,55 22 2,00 138 15,88 10,45 2191,4 1442,10 2898 6,60
A7 25 6,42 10,43 17 2,50 110 18,58 14,57 2043,8 1602,70 2750 6,14
A8 24 4,75 10,08 23 3,50 64 19,25 13,92 1232,0 890,88 1536 6,60
A9 22 6,46 11,57 22 2,50 112 15,54 10,43 1740,5 1168,16 2464 6,33
A10 19 3,54 8,59 21 2,50 142 15,46 10,41 2195,3 1478,22 2698 6,00
All 25 11,25 14,12 14 1,50 82 13,75 10,88 1127,5 892,16 2050 6,50
B1 45 26,08 32,78 31 4,50 164 18,92 12,22 3102,9 2004,08 7380 6,85
B2 29 6,15 14,75 36 3,50 122 22,85 14,25 2787,7 1738,50 3538 6,45
B3 43 11,68 19,58 35 3,50 292 31,32 23,42 9145,4 6838,64 12556 6,62
B4 44 10,16 19,15 40 4,00 178 33,84 24,85 6023,5 4423,30 7832 6,64
B5 43 12,75 21,08 37 3,50 164 30,25 21,92 4961,0 3594,88 7052 6,78
B6 35 11,05 21,35 46 3,50 78 23,95 13,65 1868,1 1064,70 2730 6,44
B7 41 21,55 32,65 40 4,00 114 19,45 8,35 22173 951,90 4674 6,76
B8 50 24,27 31,39 27 4,00 205 25,73 18,61 5274,7 3815,05 10250 6,63
B9 37 5,60 12,08 30 2,50 168 31,40 24,92 5275,2 4186,56 6216 6,18
B10 32 4,38 10,90 25 2,50 75 27,62 21,10 2071,5 1582,50 2400 6,43
c1 19 4,44 8,19 18 2,50 116 14,56 10,81 1689,0 1253,96 2204 6,50
c2 14 2,74 7,52 19 4,50 102 11,26 6,48 1148,5 660,96 1428 6,50
c 14 4,18 9,18 20 3,00 98 9,82 4,82 962,4 472,36 1372 5,80
ca 14 4,24 9,79 24 3,50 113 9,76 4,21 1102,9 475,73 1582 6,33
cs 14 2,85 8,06 21 3,00 38 11,15 5,94 423,7 225,72 532 6,25
ce 14 3,82 7,35 17 4,50 56 10,18 6,65 570,1 372,40 784 6,00
c7 14 2,35 6,86 20 4,50 70 11,65 7,14 815,5 499,80 980 6,00
c8 14 3,22 6,75 17 3,50 114 10,78 7,25 12289 826,50 1596 5,80
c9 14 3,75 7,06 16 1,50 92 10,25 6,94 943,0 638,48 1288 7,00
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