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Oz
Glintimiizde ment, yiyecek igecek isletmelerinin faaliyetlerinin planlanmasinda ve yiiriitiilmesinde vazgecilmez bir unsur haline gelmistir.
Isletmeler i¢in pazarlama ve yénetim agisindan mentdi, tiiketici tercihlerine etki eden énemli bir 6gedir. Tiiketiciler yiyecek icecek segim
stirecinde isletme ve tiriinlere yonelik birgok bilgiyi menii araciligiyla edinmektedir. Bu nedenle, yiyecek igecek isletmelerinin gériinen yiizii
olan meniilerin belirli standartlara sahip olmasi kritik nem tasimaktadir. Bu noktadan hareketle ¢alismada, yiyecek igecek isletmelerinde
kullanilan meniilerin tasarimina yonelik sertifikasyon sistemi i¢in temel kriterlerin belirlenmesi ama¢lanmistir. Calismada nitel arastirma
yontemlerinden faydalanilmistir. Caligma kapsaminda, Eskisehir il merkezinde bulunan 1. sinif turizm isletmesi belgeli yiyecek igecek
isletmelerinde ve turizm isletmesi belgeli 4 ve 5 yildizl otellere baglh bulunan restoranlarda kullanilan toplam 20 tane menii; bigim, igerik
ve tasarim agisindan incelenerek mevcut durum tespit edilmistir. Buna ek olarak, 10 tiiketici ile goriisiilerek taslak menii kriterleri ortaya
koyulmustur. Elde edilen kriterler yiyecek igecek sektérii yoneticilerinden ve akademisyenlerinden olusan uzman gruba sunularak standart
menii kriterleri belirlenmistir. Calismada tespit edilen temel kriterler tiriin bilgisi, saglik, gesitlilik, stirdiiriilebilirlik, ergonomiklik ve gorsel
unsurlar temalar1 altinda toplanmigtir. Caligma sonucunda, elde edilen menii kriterleri yiyecek igecek isletmelerinde sunulan riinlerin
kalitesini arttirarak turizm sektoriine katki saglayacak ve yiyecek igecek isletmelerine rekabet avantaji kazandiracaktir. Ayrica bu kriterlere
sahip mentilerin, tiiketicilere yiyecek icecek tercihlerini daha kolay ve daha saglikli yapma imkan: saglayacag: disiintilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Menii Tasarimi, Menii Sertifikasyon Sistemi, Yiyecek Igecek Isletmeleri, Eskisehir.
Determination of Basic Criteria for Menu Certification System for Menu Design in Food and Beverage
Enterprises: The Case of Eskisehir
Abstract

Nowadays, menu has become an indispensable element in the planning and execution of the activities of food and beverage businesses.
Menu, which is significant for enterprises in terms of marketing and management, is a vital element that affects consumer preferences.
During the food and beverage selection process, consumers acquire much information about businesses and products through the menu.
For this reason, it is crucial that the menus, which are the visible face of food and beverage businesses, have certain standards. From
this point of view, the study aims to determine the basic criteria for the certification system for the design of menus used in food and
beverage businesses. Qualitative research methods were used in the study. Within the scope of the study, a total of 20 menus used in food
and beverage establishments with 1st class tourism business certification and restaurants affiliated to 4 and 5-star hotels with tourism
management certificates were examined in terms of form, content, and design; and the current situation was determined. Besides, the draft
menu criteria were determined by interviewing ten consumers. The obtained criteria were presented to the expert group consisting of food
and beverage sector managers and academicians, and menu criteria were created. The basic criteria determined are gathered under the
themes of product knowledge, health, diversity, sustainability, ergonomics, and visual elements. As a result of the study, the menu criteria
obtained will contribute to the tourism sector by increasing the quality of the products offered in food and beverage businesses and will
provide a competitive advantage to food and beverage businesses. Also, it is thought that menus with these criteria will provide consumers
with the opportunity to make their food and beverage choices easier and healthier.
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GIRIS

Yiyecek icecek isletmelerinin basarisi i¢in miisteri,
ambiyans ve menii en 6nemli ii¢ 6geyi olusturmaktadir.
Esit derecede 6neme sahip oldugu diisiiniilen bu 6ge-
lerden herhangi biri eksik oldugunda ve uygulanmadi-
ginda diger 6gelerin de olumsuz etkiledigi ve istenilen
basariya ulasilamayacagi belirtilmektedir (Angelo &
Vladimir, 1999). Yiyecek icecek isletmeleri kaliteli bir
imaj olusturabilmek icin personel, servis, sunulan yiye-
cek ve igecekler, fiyat, ambiyans, lokasyon, hedeflenen
miigteri tipi, yiyecek icecek tesisinin yonetim felsefesi,
yonetim sekli, kurum kiiltiirii ve kisiligi gibi cok sayida
6genin karisimindan yararlanmalidir. Ama bu imajin
gelismesindeki en onemli faktoriin ise yiyecek icecek
isletmesinin vitrini oldugu da ifade edilen menii oldu-
gu belirtilmektedir (Kazarian, 1977; Knight & Kotsc-
hevar, 1979). Dolayisiyla, yiyecek igecek isletmeleri i¢in
vazgecilmez bir unsur olan meni, isletmenin amacla-
rina ulasmasinda ve nasil yonetileceginin belirlenme-
sinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Ninemeier, 2000).
Menii yiyecek icecek isletmelerinde iiriinlerin planlan-
masi, malzemelerin satin alinmasi ve servis hizmetinin
gerceklestirilmesi asamalarinda etkili bir yénetim araci
olarak kullanilmaktadir.

Miigsterilerin yiyecek ve igecek titketimini etkile-
menin en basit yollarindan biri restoran mentilerinin
tasarimindan gecmektedir (Wansink & Love, 2014).
Yiyecek icecek isletmelerinde genel olarak ment ta-
sariminin amaci, isletme kalitesi hakkinda bir izlenim
uyandirmak, konuga yiyecekler konusunda bilgi ve
hatirlatmalarda bulunmak, siparisleri kolaylagtirarak
siparis hatalarini engellemek, satiglar1 artirmak, za-
mandan kazanmak ve konugu rahatlatarak giivenini
kazanmak olarak tanimlanabilir (Altinel, 2009). Meni
tasarimi hem miisteriler hem de isletme agisindan mii-
him bir konudur (Ozdemir & Caliskan, 2015; Bacon &
Krpan, 2018; Cankiil, 2019). Yiyecek icecek sektoriintin
belirli bir standarda ulasabilmesi i¢in menii tasarimi
konusunda sertifikasyon sistemine ihtiya¢ duyulmak-
tadir. Menii tasariminda ilk adim iyi bir meni tasari-
mu i¢in kabul edilebilir standartlarin neler oldugunun
belirlenmesidir. Bu baglamda ¢alismanin temel amaci,
yiyecek icecek isletmesi yoneticilerinin, uzmanlarin ve
tiiketicilerin goriislerinden faydalanarak yiyecek icecek
isletmelerine faydali olacak menii tasarimina yonelik
bir sertifikasyon sistemi i¢in temel kriterlerin belirlen-
mesidir. Bu temel konu cercevesinde caligmada menii,
tasarim yoniinden ele alinmustir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Sertifikasyon; faaliyet, iirtin ve siireglerin karsi-
lastig1 6zel standartlarin degerlendirilmesinin, segil-
mesinin ve garanti edilmesinin amaglandig1 gonillii
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yontemler olarak tanimlanmaktadir (Mahony, 2007).
Sertifikasyon ayni zamanda bir isletme biinyesindeki
isletmecilik faaliyetlerinin bagimsiz bir kurum tarafin-
dan, belirlenen gosterge ve olgiitlere gore degerlendi-
rilmesi ve teftis edilmesi stirecidir (Tiirker, Bagkent &
Durusoy, 2001). Tiim diinyada 6nemi artmakta olan
sertifikasyon ve belgelendirme sistemleri, tiim alanlar-
da oldugu gibi turizm sektortinde de oldukea artig gos-
termistir. Uriin kalitesini &lgen sertifikasyon projele-
rinin ¢ogunlugu ulusal, bolgesel ve yerel akreditasyon
kurumlar: tarafindan degerlendirilmektedir (Saribas,
Cevik & Aksu, 2012).

Turizm isletmeleri ¢ogunlukla hizmet sunan islet-
meler oldugundan bu alandaki sertifikasyonun ama-
c1 hizmetin en iyi sekilde sunulmasini saglamaktir
(Font & Buckley, 2001). Turizm alaninda sertifikasyon
1960’larda Fransadaki Michelin Programi ve Ameri-
kan Otomobil Kurumu Seyahat Rehberleri ile bagla-
mustir (Saribas ve ark., 2012). Giiniimiizde Tiirkiyede
faaliyet gosteren turizm isletmeleri ¢esitli alanlardan
farkli sertifikalar alabilmektedir. Bunlardan bazilari
yesil anahtar, mavi bayrak, yesil yildiz, beyaz yildiz ve
beyaz zambak sertifikasyon programlaridir. Bu sertifi-
kasyon programlarindan yesil anahtar ve beyaz zam-
bak sertifikasyon programlari restoranlara yonelik ola-
rak verilmektedir.

Bir yiyecek icecek igletmesi faaliyetine meniiyle
basladig icin meni isletme agisindan bityiik bir 6nem
tasimaktadir. Ayni zamanda meniiler misteri beklen-
tilerinin tatmin edilmesini saglamaktadir. Bu nedenle
mentlerin analizi, hazirlanmasi ve tasarimi 6nemli-
dir. Menii tasarimi; baskida kullanilacak kartin boyut,
renk, diizen gibi 6zelliklerinden, kullanilacak metnin
belirlenmesi ve yiyecek ve igeceklerin menii kartina
yerlestirilmesi esaslarina kadar uzanan siireci ifade
etmektedir. Menil tasariminin amac isletme kalitesi
hakkinda bir izlenim uyandirmak, konuga yiyecek ve
icecekler konusunda bilgilendirmelerde ve hatirlat-
malarda bulunmak, siparisleri kolaylastirarak siparis
hatalarin1 engellemek, satiglar1 arttirmak, zamandan
kazanmak ve konugu rahatlatarak onlarin giivenini
kazanmaktir (Altinel, 2009). Yiyecek icecek igletme-
lerinde menii tasarimi i¢in yonetsel diizeyde yapilan
caligmalarda bazi temel hususlara dikkat edilmektedir.
Bu hususlar; kartin ¢ekiciligi, okunabilirligi, dilin iyi
kullanilmasi, dogruluk ilkesine uygunlugu, fiyatlandir-
manin dogru yapilmasi, dengelerin saglanmasi, kartta
sekil ve boyut dengesi, kart kapaginin uygunlugu, kart-
ta dogru kagit kullanimi, kartta metin kullanima, kartta
yazi Ozellikleri ve kartin formatinin uygunlugu seklin-
dedir (Denizer, 2005; Altinel, 2009).

Alanyazindaki menii tasarimina yonelik ¢aligma-
lar incelendiginde, ¢aligmalarin temel igeriginin menii
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kartina (Choi, Lee & Mok, 2010; Ozdemir & Caligkan,
2015) ve menii maddelerine (Shoemaker, Dawson &
Johnson, 2005; Wansink, Van Ittersum & Painter, 2005;
Lockyer, 2006) yonelik oldugu goriilmektedir. Ozde-
mir ve Caligkan (2015) ment tasarimina yonelik litera-
tiir taramast yaptiklari caliymada ment tasariminin dort
ana boyuta sahip oldugunu ortaya koymuslardir. Bun-
lar; menii 6gesinin konumu, menil 6gesinin agiklamasi,
meni 6gesinin etiketi ve meni kartinin 6zellikleridir.
Ayrica, menii tasariminin restoran misterilerinin tiriin
siparis verme davranigini etkileme potansiyeline de sa-
hip oldugu tespit edilmistir. Choi ve ark. (2010) restoran
miisterilerinin menti segimlerini yaparken gozlemlendi-
¢i psikolojik bakis hareketi tizerine ¢aligma yapmuslardir.
Calisma sonucunda misterilerin mentiye baktiklarin-
da ashinda gozlerini merkeze odaklamaya daha yatkin
olduklarini ve bu nedenle, merkezdeki 6geleri segme
olasiliklariin daha yiiksek oldugunu ortaya ¢ikmustir.
Wansink ve ark. (2005) yaptiklar: caligmada yemegin
adinin yemegin algilanan tadini degistirip degistireme-
yecegini aragtirmiglardir. Calisma sonucunda agiklayici
menil adlarina sahip yemeklerin, miisteriler tarafindan
daha olumlu ve daha lezzetli olarak algilandiklarini tes-
pit etmislerdir. Bagka bir ¢aliymada Shoemaker ve ark.
(2005) meni agiklamalarinin meni 6gelerinin segimi
tizerindeki etkisini analiz etmislerdir. Caliyma sonu-
cunda ayrintili ment agiklamalarimin, fiyat artiglarinin
menil 6geleri tizerindeki etkisini ortadan kaldirdigini
ortaya koymustur. Locker (2006) ise meniilerdeki keli-
melerin kullanimin: incelemis ve bunlarin ment 6ge-
lerinin se¢imi tizerindeki etkisini degerlendirmislerdir.
Sonugta menti 6gelerinin se¢iminde agiklayici kelimele-
rin olumlu etkisi oldugu ortaya ¢ikmustir.

Diger taraftan, meni ile ilgili tiiketicilere yonelik
yapilan ¢alismalarin igerigini ise tiiketici davranislari
(Reynolds, Merritt & Pinckney, 2005; McCall & Lynn,
2008; Guéguen, Jacob & Ardiccioni, 2012; Tian, 2015;
Zainol, Kisun, Norashikin, & Mohi, 2015) ve menii-
lerdeki triinlerin besin degerleri (Hwang & Lorenzen,
2008; Liu, Roberto, Liu & Brownell, 2012; Ian, 2015)
olusturmaktadir. Reynolds ve ark. (2005) yaptiklar:
caligmada tiiketici davranislarini incelemislerdir ve ¢a-
lisgma sonucunda ment tasarimcilarimin tiketicilerin
tercihlerini etkilemek i¢in mentideki arka plan, yazi
rengi, resimler, maddelerin ve fiyatin yeri, kutularin
kullanimi, meniiniin boyu gibi unsurlari iceren cesitli
faktorleri kullandiklarini bulmuslardir. McCall ve ark.
(2008) meniilerin yemegin kalitesi, fiyat: ve tiiketicile-
rin tercihleri konularinda beklentiyi nasil yiikseltilebi-
lecegi konusunu aragtirmiglardir. Caligma sonucunda
fiyat tiiketim tercihinde dikkat gekici bir unsur olarak
6n plana ¢ikmistir. Dizayn ise menii psikolojisini ya-
ratmaktadir. Dolayisiyla, mentide neyin yer alacagi ko-
nusunda segici olmak; daha ¢ok istenen ve daha karl
iriinleri tiiketicinin dikkatini ¢ekecek yerlere koymak;
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resimleri secici bir yontemle yerlestirmek ve objek-
tif bir degerlendirme ile hangi tiriinlerin meniide yer
alacagina veya meniiden ¢ikarilacagina karar vermek
gerekmektedir. Guéguen ve ark. (2012) ¢aligmalarinda
restoran meni kartindaki deniz ve sehir resimlerinin
kullaniminin tiiketici tizerindeki etkisini aragtirmislar-
dir. Calisma ile deniz resmi kullaniminin balik ve deniz
triinleri titketimini arttirdigy; kirsal bolge resimlerinin
ise et tiiketiminin artmasinda 6nemli bir etkiye sahip
olmadigi sonucuna ulagmiglardir. Tian (2015) mentile-
rin arka planinin rengi, metin karakteri, menii yapisi,
resimler, menti boyutu gibi unsurlarin tiiketici tercihleri
tizerinde etkisi oldugunu ortaya koymustur. Zainol ve
ark. (2015) yaptiklar: calismada servis kalitesinin bo-
yutlarini (personel becerisi, ambiyans, menii tasarimu,
yiyecek gibi) incelemislerdir. Caliyma sonucunda yemek
kalitesini en 6nemli alt boyut olarak bulunurken, ¢ali-
sanlarin yetenegi ikinci, ment tasarimi ise {iglincii alt
boyut olarak saptanmistir. Hwang ve ark. (2008) yaptik-
lar1 galismada mentilerdeki besin degerlerinin tiiketici-
lerin yiyecek tercihlerine olan etkisini incelemiglerdir.
Caligmanin sonuglarina gére meniilerde, kalori, makro
besin degerleri ve yag oraninin belirtilmesi tiiketici ter-
cihine etki etmektedir. Ancak bunlar disinda ekstra bil-
gilerin, meniiniin etkililiginde herhangi bir roliiniin ol-
madig1 belirlenmistir. Liu ve ark. (2012) ¢aligmalarinda
kalori bilgisinin farkli formatlardaki gosteriminin tiike-
ticilerin siparigleri ve restoran algilar1 iizerindeki etkisi-
ni aragtirmiglardir. Arastirmanin sonuglarina gore yesil
ve kirmuzi renklerle yiiksek ve diisiik kalorili yiyecek
maddelerini vurgulamak faydali olmaktadir. Ian (2015)
yaptig1 ¢alismada Y kusaginin restoran meniilerindeki
kalori secimleri ile meni tasarimy, kisisel beslenme dav-
raniglar1 gibi cesitli faktorler arasindaki iligkiyi degerlen-
dirmistir. Calismanin sonucunda menti tasarimlarinin
diisiik kalorili menii 6gesi se¢imleri yapan kisilerin yiiz-
desini artirabilecegi ortaya ¢ikmugtir.

YONTEM

Yiyecek igecek isletmelerinin menii tasarimina
yonelik sertifikasyon sistemi i¢in temel kriterlerin be-
lirlenmesini amaglayan bu ¢alismada nitel aragtirma
yontemlerinden faydalanilmistir. Calismada Eskisehir
il merkezinde bulunan turizm isletmesi belgeli 12 adet
yiyecek igecek isletmesi ve sekiz adet turizm isletmesi
belgeli 4 ve 5 yildizli otellere bagh restoranlarin me-
niileri incelenmistir. Calismanin veri toplama siireci
Aralik 2017 ve Ocak 2018 aylarinda gerceklesmistir.
Isletmelerden toplanan meniiler dokiiman inceleme
teknigi kullanilarak tasarim yoéniinden incelenmistir.
Aragtirmada temelde tiiketicileri, yiyecek icecek yone-
ticilerini ve akademisyenleri kapsayan {i¢ paydas be-
lirlenmistir. Tiketici grubunu temsil etmesi amaci ile
amagli 6rnekleme yontemiyle 10 katilimciya ulasilarak,
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menii tasarimina yonelik goriisleri alinmigtir. Katilimer
sayis1 goriigmelerde elde edilen verilerin doyum nok-
tasina ulagilmast ile sinirlandirilmigtir. Calismada veri
toplama araci olarak acik uglu sorulardan olusan yari
yapilandirilmis soru formu kullanilmigtir. Calismada
kullanilan soru formu alanyazin taramasi ve restoran-
lardan toplanan meniilerden elde edilen bilgilerden
faydalanilarak gelistirilmistir.

Verilerin ¢6ziimlenmesinde betimsel analiz yonte-
mi kullanidmistir. Betimsel analizde veriler dort asa-
mada analiz edilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2013).
Bunlar; betimsel analiz i¢in ¢ergeve olusturulmasi,
temalarin bulunmasi, bulgularin tanimlanmasi ve bul-
gularin yorumlanmasidir. Elde edilen veriler, daha on-
ceden belirlenen temalara gore 6zetlenmis ve yorum-
lanmistir. Betimsel analizde, goriisiilen ya da gozlenen
bireylerin goriislerini ¢arpici bir bigimde yansitmak
amactyla dogrudan alintilara sik sik yer verilmekte-
dir. Boylece, elde edilen bulgular diizenlenmis ve yo-
rumlanmis bir bicimde okuyucuya sunulabilmektedir.
Aragtirma kapsaminda hazirlanan soru formlarinin
cevaplari yine ¢evrimici ortamdan alinmis ve raporlas-
tirllmustir. Arastirmanin inanilirliginin saglanabilmesi
amactyla veriler 6ncelikle yorumsuz olarak sunulmus,
verilerin analizi ii¢ arastirmaci tarafindan yapilmustir.
Verilerin analiz edilmesinde siirekli karsilagtirma ya-
pilarak kuramsal ¢evreye bagl kalinmistir (Ersoy &
Anagiin, 2009). Nitel arastirmalarda arastirmanin ge-
cerliligi ve giivenilirligini saglamak amaciyla kullanilan
stratejilerden biri de uzman incelemesidir (Yildirim ve
ark., 2013). Bu ¢aligmada arastirmanin giivenilirliginin
saglanmasi i¢in uzman incelemesi yapilmistir. Uzman
incelemesi, aragtirma verilerinin arastirmadan bagimsiz
birileri veya alan uzmanlari tarafindan kontrol edilerek
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aragtirmaya katki saglanmasidir. Bu siirecte arastirma-
dan bagimsiz gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda
ve nitel aragtirma yontemleri konusunda uzman tg kisi
ile bir araya gelinerek arasgtirmanin tiim siiregleri onlara
sozel olarak aktarilmis ve daha sonra aragtirma bulgular:
birlikte degerlendirilmistir. Soru formundan elde edilen
bilgiler iizerinde incelemeler yapilmis ve analizde veri-
leri kullanilan tiiketicilere birer kod numaras: verilerek
(K1, K2, K3...) agiklamalar yapilmustir.

Tiiketicilerin restoran meniilerinin tasarimsal Ozel-
liklerine yonelik goriislerini belirlemek amaciyla soru-
lan sorular sunlardir:

1. Sizce restoran meniilerinin 6zelligi nasil olma-
lidir?

2.Bir meniide tasarim agisindan nelere dikkat
edersiniz?

3.Menude resim kullanilmasi ne kadar onemli-
dir? Resim kullanilirken nelere dikkat edilmesi
gerektigini diigiiniiyorsunuz? (Gergege uygun-
luk, resim kalitesi vb.)

4.Yazi stili ne gibi ozelliklere sahip olmalidir?
(Kolay okunabilirlik, algilanir olmasi, boyut
vb.)

5. Menii kapag1 ve karti nasil olmalidir? (Kurumu
temsil giici, kalite, renk vb.)

6.Bir mentide igerik olarak neleri gormek istersi-
niz?

Eskisehirde faaliyet gosteren 4 ve 5 yildizli otellerin
ve birinci sinif lokantalarin mentlerinin incelenmesi

Tablo 1. Degerlendirme Komisyon Uyelerine Iliskin Bilgiler

Katillmci  Meslek Uzmanlik Alan1 Alandaki Tecriibesi (Yil)
1 Restoran Sefi Yiyecek Igecek Isletmeciligi 14
2 Restoran Yoneticisi Yiyecek Igecek Isletmeciligi 25
3 Yiyecek Igecek Miidiirii Yiyecek Igecek Isletmeciligi 17
4 Dog. Dr. Turizm Igletmeciligi 20
5 Dr. Ogretim Uyesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart 13
6 Dr. Ogretim Uyesi Turizm Rehberligi 10
7 Ogretim Gorevlisi Turizm Igletmeciligi 6
8 Ogretim Gorevlisi Bilgisayar Teknolojileri 9
9 Aragtirma Gorevlisi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar 7
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sonucunda ve tiiketicilerden elde edilen veriler 15181n-
da ortaya ¢ikan tema ve kodlar uzmanlarla beraber de-
gerlendirilmistir. Bu asamada yiyecek icecek isletmesi
yoneticileri ve akademisyenlerden olugan dokuz kisilik
bir degerlendirme komisyonu kurulmustur. Bu grupla
yapilan goriismelerin amacy; yiyecek icecek isletmele-
rinin menii tasarimina yonelik sertifikasyon sistemi
i¢in temel kriterlerin neler oldugunun belirlenmesi-
dir. Meniilerin incelenmesi ve tiiketici goriislerinin
analizi sonrasi olusan kriterler, olusturulan komisyon
tarafindan “zorunlu, 6nemli ve gereksiz” seklinde de-
gerlendirilmistir. Bu degerlendirme sonrasi elde edilen
verilerin ¢oziimlenmesinde betimsel analiz yontemi
kullanilmistir. Komisyonda yer alan yonetici ve akade-
misyenlere iliskin bilgiler Tablo 1'de verilmistir. Niha-
yetinde, bu komisyondan alinan veriler analiz edilerek
meni sertifikasyon kriterleri listesi olusturulmustur.
Ayrica, bu agamada her katilmcinin kriterlere yonelik
gortsleri de alinmigtir.

BULGULAR

Caligmanin bulgular1 “Meniilere Yonelik Bulgular”,
“Tiiketici Goriislerine Yonelik Bulgular” ve “Uzman
Goriiglerine Yonelik Bulgular” olmak tizere ii¢ baglk
altinda agiklanmustir.

a) Meniilere Yonelik Bulgular

Bu kisimda Eskisehir il merkezinde bulunan 1. sinif
turizm isletmesi belgeli yiyecek icecek isletmelerinde
ve turizm isletmesi belgeli 4 ve 5 yildizl1 otellere bagh
restoranlarda kullanilan meniiler dokiiman inceleme
teknigi kullanilarak bi¢im, icerik ve tasarim agisindan
incelenmistir.

Incelenen meniilerin birgogunda genel olarak iiriin
iceriklerine yonelik yiizeysel bilgilere yer verildigi an-
cak meniilerde ¢ok derinlemesine ve yeterli bilginin
olmadig tespit edilmistir. Birgok meniide garnitiir bil-
gisine yeteri kadar deginilmedigi de goriilmiistiir. Me-
niiler genellikle isletmenin konseptine uygun olarak
hazirlanmaya ¢alisilmistir; ancak mentilerdeki estetik
uyuma bakildiginda renk uyumuna 6zen gosterilme-
digi goriilmektedir. Incelenen meniilerin higbirinde
alerjen ve kalori bilgisi bulunmamaktadir. Ayrica islet-
melerde ¢ocuklara yonelik mentilerin olmadig: tespit
edilmistir. Engellilere yonelik menii seceneklerinin ol-
madig1 da yapilan menii incelemesinde belirlenmistir.
Ote yandan, isletmelerin neredeyse hepsinin menii-
stinde fiyat bilgisine yer verilmistir.

b) Tiiketici Goriislerine Yonelik Bulgular

Eskisehirde bulunan 1. sinif turizm isletmesi belgeli
yiyecek icecek isletmeleri ve turizm isletmesi belgeli 4
ve 5 yildizli otellere bagli restoranlarin meni kartin-
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da bigim, igerik ve tasarimsal yonden olmas: gereken
oOzelliklere yonelik tiiketicilerin verdikleri cevaplar in-
celendiginde; tiiketicilerin biiyiik bir ¢ogunlugunun
mentde resim kullanilmasini, malzeme ve garnitiir
bilgisinin olmasini ve fiyat bilgisini gérmek istedikleri
tespit edilmistir.

Katilimcilardan sekiz tanesi meniide yer alan ye-
mek resminin servis edilen yemekle uyumlu olmasi
ve kaliteli gorsellerin kullanilmasi gerektigini belirt-
mislerdir. K1 resimlerle ilgili olarak; “Eger bana bir re-
sim gosterilecek ve aym resimdeki sunumu ben siparis
ettigim iiriinde goremeyeceksem bana bu resim gosteril-
mesin ve meniide yer almasin daha iyi” diyerek resmin
gerceklige uygun olmasinin dnemine vurgu yapmistir.
K2 ise resimlere yonelik fikrini; “Bir yiyecek var mesela
mentide fotografi olan o fotograf gelen yemegi yansitiyor
mu?” seklinde belirtmistir. K3 ise “Zaten genelde res-
toranlarin standart bir tabag vardir, bana nasil ¢iktiy-
sa herkese de dyle gelmeli. Onu yansitmalilar” derken,
K5 “Mesela bir yemegin ismini bilmiyoruz ya da ismini
biliyoruz ama o restoranda nasil bir sunum yapildigim
bilmiyoruz ve bunu gorsellere gore segiyoruz” demistir.
Ayrica, K6 “Bence kiigiik de olsa her kalemin gorseli
olmali”, K7 “Bir yemegin gorselinin olmasi benim igin
onemli”, K8, “Oniime o yemek gelecekse gorsel cok
6nemli ama gelmeyecekse hos bir alg1 olusturmuyor. O
nedenle gorsele olmasi iyi olur ama birebir aynisi ol-
mayacaksa da sart degil”, K10 ise, “Cok uzun olmamali,
gorsele bogmamalar1 gerekiyor gorsel varsa gorselin
aynisinin bana gelmesi lazim” demistir.

Tiiketicilerin meniide fiyat bilgisine yonelik goriis-
lerine baktigimizda yedi katilimci bu bilginin menii
kartinda yer almasi gerektigini belirtirken, bir katilimeci
ise yuksek gelire hitap eden isletmeler i¢in bu bilginin
olmasinin gerekli olmadigini sdylemistir. Katilimcilar-
dan K1 “Merak ettigim bir restoranda oncelikle menti
icerigi ve fiyatlar1 dikkatimi ¢eker, onlara bakarim ve
gormek isterim’, K2 “fiyat bilgisi énemli”, K3 “Fiyat
olursa kendimi giivende hissederim”, K5 “Yemeklerin
fiyatlarmi gormek isterim”, K6 “Fiyat bilgisi benim icin
onemli, fiyat bilgisinin de yer almasini isterim meniiler-
de. Kisiye gore mi fiyat veriliyor algisi olusur bende”, K7
“Ne kadar odemem gerektigini siparis vermeden bilmek
isterim”, K9 “Kesinlikle fiyat olmali. Biitceme gore yemek
istiyorum. Yiyecegim seyin fiyatim bilmek beni rahatla-
tir”, K10 “Fiyati yazarsa bazi iiriinler arasinda karsilag-
tirma yapip ona gore siparis verebilirim. Yazmazsa za-
ten isletme beni kaziklar m1 acaba diye diisiiniiyorum.”
derken, K8 ise “Fiyat: illaki gormek istemem o biraz
restoranin miisteri profili ile ilgili bir sey. Restoranin
konsepti profili iist tabakaya hitap ediyorsa mesela fiyat-
larin olmamasi normal. Bircogu rezervasyonla ¢alisiyor
zaten.” seklinde diisiincesini ifade etmistir.
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Yedi katilimci meniide yemeklerin igerik bilgisinin
gerekli oldugunu su ifadelerle belirtmistir. K1 “Az ve 6z
iirtiniin olmasi ve iceriklerinin altinda yer almasi bende
begeni olusturuyor”, K3 “Benim herhangi bir yiyecege
alerjim yok ama alerjisi olan insanlar: diistindiigiim za-
man yemegin iceriginde nelerin oldugunun kalem kalem
yazilmasi onemli. Bazilarinin glutene alerjisi oluyor me-
sela. Miisterinin herhangi bir iirtine alerjisi olabilir bunu
size sormak yerine meniide goriip karar verebilmesi la-
zim”, K5 “Net anlagilir iiriin icerigi olmali”, K6 ise, “Bir
yemekte kullamilan malzemelerin yer almasi parantez
icinde ya da altta ayr1 sekilde benim icin onemli. Ciinkii
sevmedigim ya da alerjim oldugu bazi tiriinleri yemek
isteyebilirim. Ama icinde ne oldugunu bilirsem buna
gore siparis verebilirim” demistir. K10, “Ben her seyi
yemeyen birisi olarak icerigini bilmek isterim. Ctinkii
sarumsak yemiyorum ve yemege ne katildigini bilirsem
ona gore segerim. Hamburgerlere bazen hardal koyu-
yorlar mesela onu da yemek istemedigim icin malze-
melerini meniide gormem iyi olur” diyerek bu konuya
yonelik fikrini belirtmistir. Bunlara ek olarak K9, “Ben
vejetaryen olarak kesinlikle gormek isterim icerisinde ne
oldugunu yani yumurta filan kullanmislar mi?” derken,
K8 ise, “Yemegin iceriginin ayrintili yazilmasi gerekiyor,
altinda agiklamas: yazmali.” seklinde goris belirtmistir.

Katilimeilarin alt1 tanesi meni yazilarinin okuna-
bilirligine vurgu yapmistir. Bu konuya yonelik olarak;
K1 “Cok agik ve okunakli olmali”, K2 “Menii yazilari
ve tasarumi dikkat cekici sekilde hazirlanmissa sadece
¢orba icecegim yerde ana yemek de siparis edebilirim”
demigstir. K3 “Meniiniin okunabilirligi ¢ok onemli bir
faktor” diyerek bu konuyu vurgulamistir. K5 meniideki
yazi tipine yonelik goriislerini su sekilde belirtmistir;
“Igerik ¢ok énemli bazi igerikler oluyor gok kalabalik
ama bit gibi kii¢iiciik yazilar o da beni boguyor me-
sela okumaya {iseniyorum yiyeceksem bile yemekten
vazgegiyorum.’, K6 “Yazi tiplerinde koyu renkler olmali
bazilart yesil kirmizi gibi renklere gidiyor bunlar gozii
yoruyor. Diiz siyah renk tercihim. Ana bagsliklar ve ice-
rige gore yazi boyutu kullanilmal. Icerikler italik degil
de diiz yazi olmali, kolay okunabilecek tarzda olabilir”
demistir. K9 ise “Kolay okunabilir olmasi lazim kafa
karistirict olmamasi gerekiyor.” ifadelerini kullanmustir.

Meniiniin glincel olmasi, alt1 katilimer tarafindan
vurgulanmigtir. Bu konuya iligkin olarak K2 “Bir res-
toranda istedigim bir yemek yok ise ya da fiyat degisik-
likleri iizeri ¢izilerek belirtiliyorsa bende hemen kotii
bir izlenim olusur. Menii restoramin kimligi. O meniiye
dikkat etmeyen kisi calisanlarina da dikkat etmez, orda
yapilan yemeklere de dikkat etmez, bir et aliyorsa olabil-
digince ucuzuna kagmaya ¢alisir ve ben de cimri algis:
olusur” diyerek mentiniin giincel tutulmasinin 6nemini
vurgulamistir. K5 “Fiyat bilgisi kesinlikle giincel olmalr”,
K6 “Meniiniin giincel olmas: benim igin ¢ok onemlidir.
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Meniide yer alan bir yemegi siparis ettigim de su an yok
gibi bir seyle karsilagirsam iiziiliiriim.”, K10 “Menii kala-
balik goriinsiin diye 15 ¢esit tatli var ama sorsan sadece
iki tanesini satiyorlar. Agik¢ast meniilerin giincel olmasi
gerekiyor. Fiyatlarm da tabii ki” ifadesini kullanmigstir.
K9 “Ben bu konudan ¢ok muzdarip birisi olarak kesin-
likle giincel olamayan yani isletmede olmayan iirtinlerin
menii de olmasini istemiyorum. Yani o kadar yemek lis-
tesi var ama siparis verirken yok cevabi aliniyor. Madem
yok neden hala meniide ismi yaziyor. Yazdiysan siparis
verilince hazirlayacaksin bence.” derken, K8 ise “Fiyat-
larin giincel olmasi lazim.” demistir.

Goriisiilen katilimcilardan alt1 tanesi meniilerdeki
sayfa kalabaligindan duydugu rahatsizliklarini su ifa-
delerle belirtmiglerdir. K1 “Cok kalin ansiklopedi gibi
meniilerin olmasi beni ¢ok rahatsiz ediyor. Insanin
hem kafasi karigiyor hem de biliyorsun ki 6niine gelen
yemek ¢ok iyi olmayacak” demistir. K6 ise “Tasarim
agisindan ¢ok fazla sayfalr meniiler benim ¢ok ilgimi
¢ekmiyor. Ornegin tek sayfal biiyiik arkal onlii ayril-
mius olabilir. Hani tek basina bir kart bakmak igin daha
kolay olabilir. Siirekli sayfalar: cevirmek bulmak icin de
biraz zor oluyor”. Ayrica K4, “Kart boyutu énemli bazi
yerlerde ¢ok biiyiik ve ergonomik olmayan meniiler
kullaniltyor”, K8 “Kagit gibi ¢cabuk yipranan bir mater-
yal olmamali karton seklinde diimdiiz tek yaprak bir
sey olmali. Yazi tipi aydinlik bir tabamn iizerine koyu
yazilar olmali insanin okumasim kolaylastiran ¢iinkii
sadelik her zaman daha iyi bence.”, K9 “Cok kalabalik
olunca ¢ok sikici oluyor ve rahatsiz oluyorum” derken,
K10 “Meniiyii zengin gostermek icin ¢ok fazla fotograf
koyuyorlar bu da meniiyii ¢ok kalabalik yapiyor, agik¢a-
st ¢ok nahos bir durum ortaya ¢ikiyor ve aradigim bile
bulamiyorum.” ifadelerini kullanmistir.

Katilimcilardan alt1 tanesi mentideki tirtinlerin be-
sin degeri ve kalori bilgilerini de meniide gérmek iste-
digini belirtirken bir katilimc kalori bilgisini gormeye
fazla gerek duymadigini belirtmistir. Diger katilimcilar
kalori konusunda herhangi bir goriis belirtmemistir.
K5 “Kalori bilgileri var m1 bu benim igin 6nemli.” seklin-
de ifade etmistir. K1 “Su an uyguladigim bir diyet var
ve bu diyet i¢in yedigim yemeklerin kalorisini bilmek
benim igin 6nemli bir kriter olabiliyor.”, K4 “Kald: ki
kalori ve besin degerlerinin de olmasi da ¢ok 6nemli.”, K7
“Kalori hesabr yapmasam da o giin yine hafif bir seyler
yemek istersen diyet meniisii ya da ¢ocuk meniisti gibi
alternatif meniilerinin de olmasini isterim”, K6 “Cok
fazla buna bakmam giinliik olarak da bunu hesaplama-
yan biriyim. Bu yiizden kesinlikle olmali gibi bir terci-
him yok, K8 ise “Alerjen iceriklerini bilmek benim i¢in
¢ok cok onemli ¢iinkii mide rahatsizligi yasayan biriyim.
Alerjen igerigi ve igeriginin ne oldugunu bildigim bir
menii tercih ederim.” demistir.



Yiyecek Igecek Isletmelerinde Menii Tasarimina Yonelik Sertifikasyon Sistemi igin Temel Kriterlerin Belirlenmesi: Eskigehir Ornegi

Menii kartinin tasariminda kullanilan renk uyu-
muna bes katilimcr ¢ok 6nem verdigini belirtmistir.
K2 “Restorana giriyorum érnegin balik restorani mavi
tonlarda hazirlanmis mentiniin de o restorana uygun
renklerde hazirlanmis olmasi ok énemli.” diyerek me-
nliniin restoran konseptine uygun olarak tasarlanmasi
gerektigini belirtmistir. K3 “isletrmenin rengi ve tasarimi
oldugu kadar menii rengi ve tasarimi da onemli. Menii
kartindaki renkler konseptle uyumlu renklerden olusma-
hidir” ifadelerini kullanmistir. Benzer sekilde, K4 “Me-
ntide kullanilan renkler de ok 6nemli”, K6 “Menii karti-
nin rengi ile isletme rengi uyumlu olmali” demistir. K10
ise “Mekdna gore degisiyor aslinda ama ayni renklerin
hem yazi hem arka plan olarak kullanilmasi meniiyii
girkinlestiriyor” ifadelerine yer vermistir.

Menit kartinin temizligi dort katilimcinin ifade
ettigi bir diger kriter olarak goriilmektedir. Katilimci-
lardan bazilarinin ifadeleri su sekildedir. K2 “Ornegin
bazi meniiler oluyor tozlu sanki o isletmeye aylarca
kimse gelmemis de ilk defa o meniiyii ben aliyormu-
sum gibi tozunu ben siliyormusum gibi hissederim.
diyerek bu konudaki goriisiinii belirtmistir. K3 Resto-
ramin temizligine dikkat ediliyor ama meniiniin de te-
miczligi cok onemli, elime kirli bir menii almak istemem
ben.”, K9 “Menii kart1 kirli olunca yani iistii tozlu veya
yemek filan dokiilmiis, inanin o isletmeye bir daha git-
mek istemiyorum. Ben de kalitesiz bir yer oldugu ¢cagrisi-
mt1 yapiyor.” derken, K10 ise “Menti kart: yag tutmama-
lidir, temiz olmalidir” demistir.

Yiyecek icecek isletmelerinin meniilerindeki ye-
mek sirasina ve yemeklerin gruplandirmasina yone-
lik olarak dort katilimer goriiglerini ifade etmistir. K1
“Yiyecekler de baslangig, ana yemek ve tath seklinde iice
ayrilmali ve altinda ¢ok az kalem olmali”, K6 “Yemek-
lerin sirasimn diizgiin olmas. Icerik olarak da simdi he-
pimizin Tiirk meniilerinde ¢orba ile bagslanir o silsileyi
takip etmesini isterim. Ornegin tatliyr en sonda bulmak
isterim.” K7 “Ozellikle bazen meniilerde diizen sikintili
olabiliyor, yani bir diizen icinde tathilarin, iceceklerin yer
aldigini gérmek isterim. Karisik bir meniiyii kimse oku-
mak istemez” demistir. K8 ise “Simetri hastaligim var
ve diizene dikkat ederim” demistir.

Meniiniin teknolojiye uygun olmasi ile ilgili olarak
dort katilimer goriis belirtmistir. K4 “Simdi soyle yeni
meniiler artik tablet seklinde de geliyor. Bu da ashn-
da miisteri tarafindan yenilikleri takip ediyor, miisteri
memnun etme asamasinda standart meniilerim yani
sira bunlar: sunuyor. Artik web 3.00a girdigimizi diisii-
niirsek, sosyal aglar gelisiyor, insanlar artik telefonlarin,
bilgisayarlari, tabletlerin esiri olma yoluna gittiyse bir
restorana gittigimiz zaman da alistigimiz sekilde bun-
larin gelmesi bazi insanlar: ¢ok tatmin ediyor” diyerek
teknolojinin meniilerde de kullanilmasinin gerekliligi
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tizerinde durmustur. K9 “Hi¢ denemedigim icin bile-
miyorum ama masada tablet gibi bir sey olsa ¢ok giizel
olur. Iki saat garsona ¢agirmaya veya beklemeye gerek
de kalmaz”, K10 da “Teknolojiye uyumlu olmasi onemli
bence tablet meniiler yerine cevrimici meniiler kullani-
labilir. Giintimiizde herkes akilli telefon kullaniyor bu
telefonlara uygulama seklinde bile menti aktarabilirler.
Oyle ki teknolojiyi entegre edeceklerse kurumsal isletme-
ler 6demeyi bile bu telefonlar iizerinden yapabilmeliyiz”
diyerek goriisiinii belirtmistir. K2 ise “Masanin iizerine
dokunmatik ekranlar konulabilir” demistir.

Meniide kapak tasarimi dort katilimcinin ifade etti-
¢i bir diger kriter olarak goriilmektedir. K2 “Meniiniin
kapak kismi ¢ok énemli. Ornegin hirpalanmis mi, temiz
mi?” diyerek menii kapaginin dnemi konusundaki fi-
kirlerini ifade etmistir. K3 “Meniiyii daha agmadan dis
gortiniisii, kapag ile beni etkilemesi onemli” derken,
K4 de “Meniiniin kapak tasarimi énemli, yipranmis mi
ona da bakarim.” seklinde goriis belirtmistir. K10 ise
“meniiyii elime aldigimda ilk once kapag: ilgimi ceker
tasarimi rengi iyi mi dokusu nasil bunlar beni etkiler”
ifadelerini kullanmistir.

Tiiketici goriislerine bakildiginda iki katilimcinin
yemeklerin pisirme tekniklerini de meni kartlarinda
gormek istedikleri tespit edilmistir. Buna yonelik ola-
rak; K2 “Bazi yemek isimleri oluyor mesela bilmiyorum
orda yazan icerikte bazen yaziyor belli bash yiyecekler
ama kafamda bir sey canlanmiyor. Mesela; 1zgara mi?
Bunu da belirtmek gerekiyor” demektedir. K10 “Ne ye-
digime dikkat eden birisi oldugum icin meniide pisirme
yonteminin olmasin isterim.” diyerek pisirme teknikle-
rinin ment kartinda olmasi gerektigini dile getirmistir.

Iki katilimer igletmenin hikayesi ve tarihgesi gibi
unsurlara meniide yer verilmesi gerektigini vurgula-
muslardir. Bunlardan K2 “Meniiniin arka kismi ya da
uygun kismina mesela varsa isletmenin hikayesi olsun
isterim mesela. Kiigiik kisa etkileyici bir boyutta. O res-
toran nasil hazirlandi nerden akla geldi dededen atalar-
dan m geliyor? Ya da bir yemek var estetik bir bigimde
olusturulmus ya da tasarlanms ya da tesadiifen olustu-
rulmus onun hikayesi de yazilabilir mesela 6yle bir sey
eklenebilir” demistir. K9 ise “Yemekler icin tarihge olsa
iyi olur, yemegin tarihini kisa olarak 6grenmek iyi olur.
Mesela musir patlatmak nerden ¢ikmuis kim bulmus gibi
kisa bilgi olsa ¢ok eglenceli olur” ifadelerini kullanmistir.

Meniiniin tasarimina yonelik olarak alanyazin ta-
ramasi, menil incelemeleri ve tiiketicilerin belirtmis
olduklar ifadelerden belirlenen kriterler asagida gos-
terilmistir (Tablo 2).
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Tablo 2. Alanyazin Taramasi, Menil Incelemeleri ve Tiiketici Gériislerinden Elde Edilen Kriterler

Maddeler

Malzeme bilgisinin olmasi

Garnitiir bilgisinin olmas:

Pisirme tekniginin belirtilmesi

Servis stiresinin belirtilmesi

Porsiyon bilgisinin olmasi

Yemegin tarihgesine yonelik bilgi verilmesi

Yemek malzemelerinin iiretildigi yer bilgisinin verilmesi

Kalori bilgisinin olmasi

OO IN O U R

Alerjen bilgisinin olmas:

._.
e

Menti kartinin temizlenebilir/silinebilir olmasi

—
—

. Isil islem gormiis yiyecek ve igecek bilgisinin olmasi

._.
54

Dil segeneginin olmasi

—
»

Engellilere yonelik imkanlarin olmasi (Braille alfabesinin olmasi veya meniiniin dinlenebilir olmasi)

—
L

Cocuklar i¢in 6zel menii olmasi

—
i

Yemeklerin benzer 6zelliklere gore gruplandirilmas:

—_
a

Geri doniistiiriilebilir olmasi

Tekrar kullanabilir olmasi

._.
N

—
*

Sayfalarinin rahat gevrilebilir olmasi

._.
e

Dijital menii olmasi

)
IS

Yemek gruplarinin kolay bulunabilmesi (Ayrag konulmasi ve/veya ayr1 meniiler kullanilmasi (yemek, igecek ve tatl meniisii gibi))

(387
—_

. Rahat kontrol edilebilir boyutlarda olmas:

[S8]
8]

. Estetik uyumun olmasi

[38)
w

. Renk uyumunun olmasi

o
~

. Resim kullanilmas: (Gergege uygun olmas: ve ¢ekim kalitesinin yiiksek olmasi)

[\)
wu

. Sayfa diizeninde gozii yoracak karmagadan kaginilmasi

)
a

Kolay okunabilir olmasi

3]
N

. Sanatsal ve grafiksel igerige sahip olmasi

)
ed

Menii materyali se¢iminin isletmeye uygun olmasi

3]
NeJ

. Fiyat bilgisinin olmasi

w
e

Farkli iiriinler igin farkli menii olmasi (Diyet ve vegan meniisii olmast)

W
—_

. Menii kartinin yaratic1/6zgiin olmasi

w
134

Menii kalemlerinin siralamasi/gruplandiriimasi

W
W

. Meniiniin temiz olmas1

w
L

Teknolojiye ayak uydurma/tablet meniilerin olmas:

w
w

. Isletmenin kendi spesiyalinin olmast

Giincel olmasi

w
S

w
N

Cok sayfali olmamasi/sayfa kalabaligindan kaginilmasi

¢) Uzman Goriislerine Yonelik Bulgular

Aragtirmanin bu asamasinda Tablo 2de belirlenen
37 kriter uzman gorigiine sunulmustur. Uzman go-
riiglerinden elde edilen bulgular dogrultusunda alti
ana tema ortaya ¢ikmigtir. Bunlar; tirtin bilgisi, sag-
lik, ¢esitlilik, stirdiirtilebilirlik, ergonomiklik ve gorsel
unsurlardir. Ortaya ¢ikan alti tematik ¢erceveye gore
veriler islenmis ve bu temalara iliskin kriterler yorum-
lanmigtir. Degerlendirme komisyonunun ortak uzlasis
ile belirlenen kriterlerin uzmanlar tarafindan zorunlu,
onemli ve gereksiz seklinde degerlendirilmesi istenmis-
tir. Kriterlerin degerlendirilmesi asamasinda ortak uz-
lagt saglanana kadar stireg ii¢ defa tekrarlanmistir. Bu
stireglerde benzer anlam tasiyan ya da tekrarlanan ve

digerlerine gére daha 6nemsiz goriilen kriterler elen-
mistir. Siirecin sonunda sertifikasyon sisteminde kul-
lanilmak iizere ortak uzlasi ile 27 kriter belirlenmistir.

Uriin bilgisi temasinda yer alan sorularin meniiler-
de bulunan yiyecek ve iceceklerin 6zelliklerine yone-
lik olmas1 nedeniyle temaya bu isim verilmistir. Saglik
temasi yiyecek icecek isletmesi miigterilerinin sagligini
ilgilendiren unsurlar oldugu i¢in bu tema boyle adlan-
dirilmustir. Cesitlilik temasina iligkin belirlenen un-
surlar; farkli trtinler i¢in farkli ment olmasi, yabanci
dil segeneginin olmasi, engellilere yonelik imkanlari-
nin olmasi, ¢ocuklar i¢in 6zel menii olmasi ve dijital
menii olmasidir. Siirdiiriilebilirlik temasinda meniilerin
stirdiiriilebilirligi degerlendirilmistir. Ergonomiklik te-
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masinda meniiniin kullanim rahatlig1 ve kolaylig: ele
alinmistir. Gorsel unsurlar temasinda ise estetik, renk
uyumu, diizen konularina dikkat edilmistir.

Calismada ortaya ¢ikarilan temalar ve alt temalar
Tablo 3’te gosterilmistir.

1221

lik bilgilerin mentide yer almas: tiiketicilerin yiyecek
icecek isletmelerinde se¢im yapmalarini kolaylastir-
makta ve siparis verecekleri tirtinlerin ne oldugunu
onceden bilmelerine olanak saglamaktadir. Bu bakim-
dan belirlenen kriterlerin yiyecek igecek isletmelerinin

Tablo 3. Meniiye yonelik Sertifikasyon Sistemi I¢in Belirlenen Ana ve Alt Temalar

Boyutlar Kriterler

Zorunlu Onemli Gereksiz

Fiyat bilgisinin olmas1

9 0 -

Malzeme bilgisinin olmasi

Servis siiresinin belirtilmesi

Garnitiir bilgisinin olmasi

Uriin Bilgisi
Porsiyon bilgisinin olmasi

Pisirme tekniginin belirtilmesi

Yemek malzemelerinin iretildigi yer bilgisinin verilmesi

Wbk | || ®

Yemegin tarih¢esine yonelik bilgi verilmesi

—

Alerjen bilgisinin olmasi

Saglik

Isil islem gormiis yiyecek ve igecek bilgisinin olmasi

Kalori bilgisinin olmasi

Engellilere yonelik imkanlarinin olmasi

Yabanc dil segeneginin olmasi

Menii Cesitliligi

Farkli dirtinler i¢in farkli ment olmasi

Cocuklar i¢in 6zel meniiniin olmasi

Dijital menii olmasi

Geri doniigtiirilebilir olmasi
Siirdiiriilebilirlik

A | X[ N[N |WIND (N[ W ][V |W|W[N |~
|
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Tekrar kullanabilir olmasi

'
'
O

Sayfalarinin rahat gevrilebilir olmasi

Ergonomiklik

Yemek gruplarinin kolay bulunabilmesi

Yemeklerin benzer 6zelliklere gore gruplandirilmasi

Resim kullanilmasi

Estetik uyumun olmasi

Kolay okunabilir olmasi

Gorsel Unsurlar

Sayfa diizeninde gozii yoracak kalabaliktan kaginilmasi

Renk uyumunun olmasi

Uygun menii materyalinin kullanimi

[S200 2 I = N BN B BN BN BN S S )
S-S U S I I (S T [ (S0 e B B0 B IO, B O]
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Uriin bilgisi temasina iliskin bulgular

Uriin bilgisi temasinda sekiz kriter yer almaktadir.
Bu kriterler; meniideki tiriiniin fiyat bilgisinin olmast,
malzeme bilgisinin olmasi, servis siiresinin belirtilmesi,
garnitiir bilgisinin olmasi, porsiyon bilgisinin olmast,
pisirme tekniginin belirtilmesi, yemek malzemelerinin
iiretildigi yer bilgisinin olmas: ve yemegin tarihgesine
yonelik bilgi verilmesidir.

Yapilan gortismelerde uzmanlar, tiriin bilgisi tema-
sinda belirtilen kriterlerin bir meniide olmas: gereken
standart bilgiler oldugunu belirtmislerdir. Uriine yone-

meniilerinde yer almasi menii sertifikasyon sisteminin
geligtirilmesinde 6nemli kriterler olarak tespit edilmistir.

Uriin bilgisi temasinda yer alan kriterlerden menii-
lerde iiriinlere ait fiyat bilgisinin olmasi tiim uzmanlar
tarafindan bir meniide bulunmasi gereken bir kriter
olarak belirlenmigtir. Uzmanlar tarafindan mentde
yer alan triinlerin fiyat bilgisinin olmasi miterilerde
isletmeye yonelik giiven duygusunun olugmasini sag-
layacag1 vurgulanmigstir. Miisteriler siparis edecekleri
iriinlerin fiyatlarini 6nceden bildikleri i¢in se¢imlerini
daha rahat yapabileceklerdir.
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Uzmanlardan sekizi tiriinlerin malzeme bilgisinin
meniide yer almasi kriterini zorunlu; bir uzman ise
bulunmas: gereken 6nemli kriterden biri oldugunu be-
lirtmiglerdir. Bu temada uzmanlar tarafindan gereksiz
olarak gorilen bir kriter bulunmamigtir. Uzmanlara
gore miisteriler malzeme bilgilerine bakarak icerisinde
yemek istemedikleri veya yemeleri sakincali olan mal-
zemeleri gorerek ona gore siparislerini verebilecekler-
dir. Boylelikle isletmeler de servis sirasinda veya son-
rasinda yasanilan sikintilarin 6niine gecebileceklerdir.

Aragtirmaya katilan uzmanlardan yedisi her iiriin
icin ortalama servis sliresinin, meniide bulunma-
s1 gereken zorunlu; iki uzman ise bulunmas: gereken
onemli kriterden biri oldugunu belirtmislerdir. Servis
stiresinin belirtilmesi kriteri, misterilerin siparis ede-
cekleri tirlinlerin ne kadar stirede hazirlanip masaya
servise edilecegiyle iliskilidir. Uzmanlar siparis edil-
mek istenen iriinlerin siparisten ne kadar stire sonra
miisterinin masasina geleceginin menii kartinda belir-
tilmesinin miisterilerin memnuniyet diizeyini artirma
acisindan 6nemli oldugunu diisiinmektedir.

Garnitiir bilgisinin meniide yer almasi kriteriyle
anlatilmak istenen ana tiriiniin yaninda servis edilecek
yan driinlerin bilgisinin verilmesidir. Garnitiir bilgisi-
nin olmasi kriterini, uzmanlardan altis1 zorunlu; ti¢i
ise meniide yer almasi gereken onemli kriterlerden
biri olarak belirtmislerdir. Ana triinler ile verilen yan
triinler lezzet tamamlayicisi olmasi nedeniyle 6nemli-
dir. Miisteriler tadini olumsuz etkiledigini distindiik-
leri yan trtinlerden dolay1 ana iiriini siparis etmeme
karari alabilirler. Diger taraftan, ana yemegin se¢imin-
de yan driinlerin bilinmesi miisterilere yan trtnleri
degistirme ya da istememe olanag saglayabilir.

Porsiyon bilgisinin olmasi kriterini aragtirmaya ka-
tilan uzmanlardan altis1 zorunlu; tigii ise ment kartinda
bulunmasi gereken 6nemli bir kriter olarak se¢mislerdir.
Bu kriter ile servis edilecek tiriiniin kag kisilik oldugu
anlatilmak istenmektedir. Yiyecek icecek isletmeleri me-
niilerinde yer alan triinlerin hepsi standart bir kisilik
porsiyon olarak hazirlanirken bazi yiyecek ve igecekler
farkli porsiyon ol¢iilerine gore hazirlanabilmektedir.
Bu tiir yiyeceklere iliskin porsiyon bilgisinin meniilerde
bulunmamas: durumunda miisteriler sikint1 yagamakta
ve miisterilerin memnuniyet diizeyleri olumsuz etkilen-
mektedir. Bu tiir sorunlarin yaganmamasi igin yiyecek
icecek isletmelerinin meniilerinde porsiyon bilgisinin
yer almasi uzmanlar tarafindan 6nerilmistir.

Meniide yer alan iirlinlerin hazirlanmasinda kulla-
nilan pisirme tekniginin menii kartlarinda belirtilmesi
aragtirmaya katilan dort uzman tarafindan zorunlu;
diger bes uzman tarafindan olmasi gereken 6nemli bir
kriter olarak goriilmiistiir. Mentide yer alan iiriinlerin
pisirme tekniginin belirtilmesi; irtinlerin pigirilme de-

Sema Ekincek-Onder Yayla-Merve Ozgiir Gode

recesini ve pisirme yontemlerinin (1zgara, yagda pisir-
me, suda pisirme vb.) belirtilmesini kapsamaktadr.

Uriiniin iiretiminde kullanilan malzemelerin {ire-
tildigi yerin bilgisinin meniide bulunmas1 meni ser-
tifikasyonunda kullanilacak diger bir kriter olarak be-
lirlenmigstir. Arastirmaya katilan uzmanlardan {i¢ti bu
kriteri zorunlu, altis1 olmasi gereken dnemli bir kriter
olarak belirtmislerdir. Tiiketicilerin bilin¢lenmesi ve
yerellesmenin etkisiyle iiretilen tirtinlerin icerik bilgisi
onemli bir hale gelmistir. Uriinlerin kalitesinin yetisti-
rildikleri bolgeye gore farklilik gostermesinden dolay:
miisteriler Giriiniin tretildigi yeri bildiklerinde siparis
edecekleri yiyecek ve igeceklerin nerede iiretildigini de
bilmek istemektedirler.

Meniide yer alan tirtinlerin tarihgesine yonelik bil-
ginin mentide yer almasi aragtirmaya katilan bir uzman
tarafindan zorunlu, sekiz uzman tarafindan meniide
olmasi gereken onemli bir kriter olarak degerlendi-
rilmigtir. Mentide zorunlu olarak yer almasina gerek
olmadigini diiginen uzmanlar, her trtin i¢in tarihge
bilgisine yer verilmesinin menii kartlarini kalabaliklas-
tiracagini ve menii kartinin okunabilirligini olumsuz
etkileyecegini belirtmislerdir. Bu bakimdan meniide
yer alan her iiriin i¢in olmasa bile yiyecek icecek islet-
mesinin ge¢misi veya isletmenin bulundugu yore ile
ilgili 6nemli yiyecek ve igeceklerin kisa tarihgelerinin
meniide yer almas: 6nemlidir.

Saglik temasina iliskin bulgular

Saglik temas: yiyecek icecek isletmesi miisterilerinin
sagligini ilgilendiren unsurlar oldugu i¢in bu temaya
saglik temasi ad1 verilmistir. Saglik temas icin ti¢ kriter
belirlenmistir. Saglik temasina iligkin belirlenen kriter-
ler; alerjen bilgisinin olmasi, 1s1l islem gérmiis yiyecek
ve igecek bilgisinin olmasi ve kalori bilgisinin olmasidir.

Giiniimiizde insanlarin saglik konusunda bilinglen-
mesi nedeniyle miisterisi olduklar yiyecek igecek iglet-
melerinin meniilerinde yer alan tiriinlere iliskin temel
saglik bilgilerinin meniide yer almas1 gerekmektedir.
Ozellikle giiniimiiziin en biiyiik problemlerinden biri
olan obezite ve alerji hastaliklarinin énlenmesi baki-
mindan da bu kriterler 6nemlidir.

Meniide yer alan iirtinlerin igerisinde bulunan aler-
jenlere iliskin bilgilerin mentide yer almasini uzman-
lardan alt1 tanesi zorunlu; ti¢li ise meniide olmasi ge-
reken 6nemli bir kriter olarak gormektedir. Bagka bir
deyisle, meniide yer alan iiriinlerin icerisinde bulunan
alerjenlere iliskin bilgilerin meniide yer almasi konu-
sunda uzmanlar olumlu goriis bildirmis ve meniide
alerjen bilgisine yer verilmesini istemislerdir. Ornegin
¢olyak hastalarinin gliiten hassasiyeti nedeniyle menii-
lerde gliitensiz {irtinleri tercih etmeleri gerekmektedir.
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Misteriler 6zel durumlariyla ilgili sorunlar yasadig:
zaman yiyecek icecek isletmelerinin imaji bu durum-
dan olumsuz olarak etkilenecektir.

Bununla birlikte 1s1l islem goérmiis yiyecek ve ige-
ceklerin bilgisinin meniide yer almasini da uzmanlar
yiyecek icecek isletmelerinden beklemektedir. Uz-
manlardan dordii bu kriteri zorunlu, besi ise olmasi
gereken 6nemli bir kriter olarak diisiinmektedir. Isil
islem gormiis iiriinlerin belirtilmesi hali hazirda am-
balajli iiriinlerin ¢ogunda uygulanmaya baslanmustir.
Uzmanlar tarafindan bu uygulamalarin yiyecek icecek
isletmelerinde de hayata gegirilmesi ve miisterilerin
meniide yer alan {iriinlerin icerisinde 1s1l islem gormiis
tirtinleri bilmesi gerektigi diistintilmektedir.

Meniide yer alan iirlinlerin kalori bilgisinin olmas:
uzmanlardan ikisi tarafindan zorunlu; yedisi tarafin-
dan da meniide olmasi gereken 6nemli bir unsur olarak
belirlenmistir. Uzmanlar 6zellikle giiniimiizde insanla-
rin yiyecek ve iceceklerden aldiklar: kalori miktari ile
kendi diyetlerini olusturduklarina dikkat ¢ekmisler ve
bu nedenle bu kriterin meniide yer almasi gerektigini
belirtmislerdir. Glinimtizde sagliksiz beslenmenin de
artmasiyla ortaya biyiik bir saglik sorunu olarak ¢ikan
kilo problemleri nedeniyle katilimcilarin boyle bir is-
tekte bulunmus olduklar: tespit edilmistir.

Menii ¢esitliligi temasina iligkin bulgular

Menii ¢esitliligi temasina iliskin bes kriter belirlen-
mistir. Bunlar; engellilere yonelik imkéanlarinin olmast,
yabanci dil segeneginin olmasi, farkli iirtinler igin fark-
11 menti olmasi, ¢ocuklar i¢in 6zel meniiniin olmasi ve
dijital menii olmasidir.

Yiyecek igecek isletmelerinden mal ve hizmet satin
alan kisiler ok degisiklik gostermektedir. Ozellikle en-
gelli vatandaslarin toplumsal hayata dahil edilmesi i¢in
giiniimiizde yogun ¢alismalar yapilmaktadir. Arastir-
maya katilan uzmanlar engelli vatandaglarin giindelik
yasamlarini kolaylikla devam ettirebilmeleri igin yi-
yecek igecek isletmelerinin de tizerine diigen gorevleri
yerine getirmesi gerektigini diisiinmektedir. Bu bag-
lamda yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinin en-
gellilere yonelik imkéanlar1 da igermesi gerekmektedir.

Uzmanlardan yedisi engellilere yonelik mentilerin
isletme tarafindan hazirlatilip ihtiya¢ duyan kisilere
verilmesinin bir zorunluluk oldugunu, ikisi ise yiyecek
icecek isletmelerinde olmasi gereken énemli bir kriter
oldugunu belirtmislerdir. Uzmanlar, yiyecek icecek
isletmesinin en azindan bir tane meniisiiniin gérme
(Braille alfabesiyle hazirlanmis menii), duyma (dinle-
nebilir menti) ve diger tiirden engeli bulunan miisteri-
lerin siparislerini verebilecekleri sekilde hazirlanmasi
gerektigini belirtmislerdir.
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Aragtirmaya katilan uzmanlardan besi farkl dil-
lerde meniilerin olmasini zorunlu, ii¢li olmas: gereken
onemli bir kriter ve biri ise olmasina gerek olmayan bir
kriter olarak belirtmislerdir. Her dil i¢in ayr1 meniilerin
olusturulmasi ¢ok maliyetli bir durum oldugu igin, yi-
yecek icecek isletmelerinin bulunduklar1 destinasyon ve
miisteri profillerini goz 6niine alarak uygun goérdiikleri
dil veya dillerde en azindan bir adet mentiyii isletmele-
rinde bulundurmalar gerektigi tespit edilmistir. Yiyecek
icecek isletmeleri ayri bir menii yerine kullanilan me-
niilerde birden fazla dil kullanarak da bu ihtiyaca cevap
verebilmektedir. Tiirkiyede turist hareketlerinin yogun
oldugu destinasyonlarda faaliyet gosteren isletmelerde
meniiler birden fazla dilde hazirlanabilmektedir.

Menii cesitliligi temasinin bir diger kriteri farkli
driin gruplar: icin farkli mentilerin olmasi kriteridir.
Aragtirmaya katilan uzmanlardan dordd bu kriteri
zorunlu; besi olmasi gereken dnemli bir kriter olarak
diistinmektedir. Goriisme yapilan uzmanlar saraplar
gibi belirli tirlin gruplar1 i¢in farkli meniilerin kullanil-
mas1 gerektigini belirtmislerdir. Bu baglamda bu kri-
ter, yiyecek icecek isletmeleri agisindan olmasi gereken
zorunlu bir kriter olmamakla birlikte olmasinda yarar
goriilen bir kriter olarak degerlendirilebilir.

Cocuklara yonelik menitiniin olmas: kriterini uz-
manlardan dordi zorunlu; besi ise olmasi gereken
onemli bir kriter olarak belirtmislerdir. Caligmaya ka-
tilan uzmanlardan yarisina yakini (dort uzman) bekar
olmasina ragmen ¢ocuklara yonelik menii kartlarinin
olusturulmas gerektigini diistindiikleri ve isletmelerden
bu yonde bir talepleri oldugu tespit edilmistir. Uzmanlar
¢ocuklarin da bir birey olarak kendi segimlerini yapa-
bilecekleri mentilerin isletmelerde bulundurulmas: ge-
rektigini distinmektedirler. Cocuklara yonelik mentiler
ailelerin siparis verme siirecinde ¢ocuklarimn hem vakit
gecirmesine hem de ¢ocuklarin kendi istedikleri iirtinle-
ri secebilmelerine olanak verecek ve isletmelerin miisteri
memnuniyetinin artirilmasina katki saglayacaktir.

Aragtirmada yiyecek icecek isletmelerinin dijital
menil kullanimini uzmanlardan biri zorunlu kriter, se-
kizi olmasi gereken 6nemli kriter olarak belirtmislerdir.
Uzmanlar teknolojinin gelismesi ve akilli cihazlarin sa-
yisindaki artis nedeniyle uzun vadede dijital mentiler
yiyecek icecek isletmelerinin gelecek planlar1 arasinda
yer almasi gerektigini vurgulamislardir.

Siirdiiriilebilirlik temasina iligkin bulgular

Surdirilebilirlik temas: icin belirlenen kriterler;
meniilerin geri doniistiiriilebilir ve tekrar kullanabilir
olmasidir.

Arastirmada yiyecek icecek isletmelerinin menii-
lerinin geri doniistiiriilebilir olmasini uzmanlardan
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¢l zorunlu, altis1 olmasi gereken 6nemli bir kriter
olarak diisiinmektedir. Benzer sekilde yiyecek icecek
isletmelerinin meniilerinin tekrar kullanabilir olmasi-
n1 uzmanlardan biri zorunlu, sekizi ise olmasi gereken
onemli bir kriter olarak diiginmektedir. Yiyecek icecek
isletmeleri mentilerinin kullan-at mantigiyla tiiketilen
bir {iriin olmamasi nedeniyle uzmanlar tarafindan bu
tir stirdiriilebilir faaliyetlerin olmasinin bir zorunlu-
luk olmaktan ¢ok olmasinda fayda goriilen bir eylem
olarak degerlendirildigi tespit edilmistir.

Yiyecek icecek isletmesinde meniilerin tekrar kul-
lanabilir olmasinin katilimcilar agisindan 6nemli bir
etken olarak goriilmedigi bulunmustur. Bu baglamda
katilimcilar isletmelerden sosyal sorumluluk faaliyet-
lerini farkli uygulamalar ile gerceklestirmesini bekle-
mektedirler. Dolayisiyla, miisteriler ve uzmanlar islet-
menin giin sonunda ellerinde kalan artik yiyecekleri
sokakta yasayan veya maddi durumu kétii olan kisiler
ile sokak veya hayvan barinaklarindaki hayvanlarin
beslenmesine katki saglamalarini beklemektedir.

Ergonomiklik temasina iligskin bulgular

Menii ergonomikligine iligkin belirlenen unsurlar;
menii sayfalarinin rahat gevrilebilir olmasi, {iriin grup-
larinin kolay bulunabilmesi ve iiriinlerin benzer 6zel-
liklere gore gruplandirilmasidir.

Yiyecek icecek isletmelerinin meniilerini olusturur-
ken ment sayfalarinin rahat gevrilebilir olmas: krite-
rini uzmanlardan altis1 zorunlu, {i¢ii olmasi gereken
onemli bir kriter olarak belirtmislerdir. Yiyecek icecek
isletmeleri ¢cok sayfali menii kullanacaklarsa, bu menii-
yii daha kullanish hale getirebilmek i¢in menii sayfala-
rin1 rahat gevrilebilir bir sekilde hazirlamalar: gerek-
mektedir. Menii sayfalarinin rahat ¢evrilebilir olmasi
miisterilerin kendilerini daha rahat hissetmelerine im-
kan saglayacaktir.

Uriin gruplarinin meniide kolay bulunabilmesi
kriteri uzmanlardan dordi tarafindan zorunlu, besi
tarafindan olmasi gereken 6nemli bir kriter olarak be-
lirlenmistir. Yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde
yer alan {irinlerin 6nce gruplanmasi ve bu gruplanan
yiyecek ve igeceklerin meniide kolayca bulunmasina
yardimci olacak sekilde meniiniin olusturulmas: gerek-
mektedir. Uriin gruplarinin meniideki yerinin ayrac ve
farkli renk kullanimi gibi yontemlerle miisteriler tara-
findan kolay bir sekilde tespit edilmesi yiyecek icecek
isletmeleri agisindan 6nemlidir. Clinki tirtin gruplari-
nin meniide kolay bulunabilmesi kriteri ile miisterile-
rin sipariglerini daha ¢abuk vermeleri saglanacaktir.

Meniide yer alan triinlerin benzer 6zelliklere gore
gruplandirilmasi, yiyecek icecek isletmelerinin menii-
lerini hazirlarken dikkat etmeleri gereken bir kriter
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olarak goze carpmaktadir. Yemeklerin benzer 6zellik-
lere gore gruplandirilmasini uzmanlardan dérdii zo-
runlu, besi de olmasi gereken 6nemli bir kriter olarak
belirtmislerdir. Genel olarak degerlendirildiginde yiye-
cek igecek isletmelerinin mentilerinde yer alan triinle-
rin benzer 6zelliklere gore gruplandirilmasi miisteriler
acisindan da kolaylik saglamaktadir. Misteriler ile ya-
pilan goriismelerde de benzer bir sekilde yiyecek icecek
isletmelerinin meniilerini olugtururken yiyecek ve ige-
cekleri gruplamas: gerektigi tespit edilmistir.

Gorsel unsurlar temasina iliskin bulgular

Meniideki gorsel unsurlara iligkin kriterler; resim
kullanilmasi, estetik uyumun olmasi, kolay okunabi-
lir olmasi, sayfa diizeninde gozii yoracak kalabaliktan
kaginilmasi, renk uyumunun olmasi ve uygun meni
materyalinin kullanimidir.

Uzmanlarin tamami yiyecek igecek isletmelerinin
meniilerinde resim kullaniminin olmasi gerektigini
belirtmislerdir. Ayn1 zamanda yiyecek icecek isletme-
lerinin meniilerinde resim kullanimi miusgterilerin de
istedikleri bir unsurdur. Ozellikle meniide yer alan
drinlere iligkin resim kullanilmasi gerekmektedir.
Uzmanlar meniilerde kullanilan resimlerin de gerge-
ge uygun ve yiiksek kalitede olmasi gerektigini belirt-
mislerdir. Kiiresellesen diinyada farkli tiir yiyecek ve
iceceklerin isletme meniilerinde yer almasi, yabanci
kokenli yemek isimlerinin olmasi ve fiizyon mutfag:
nedeniyle farkli yemekler iiretilmesi nedeniyle katilim-
cilar siparis verecekleri yemeklerin resimlerini énce-
den gérmek istemektedirler.

Uzmanlardan yedisi meni kartlarinda estetik bir
uyumun olmasint zorunlu; ikisi de olmasi gereken
onemli bir kriter olarak belirtmislerdir. Menii kartla-
rinin hazirlanmasinda estetik yonden bir uyum olma-
s1 gerekmektedir. Yiyecek igecek isletmelerinin menii
tasariminda estetik uyuma 6zen gostermeleri faydal
olacaktir.

Arastirmada gorsel tasarim temasinda yer alan ko-
lay okunabilirlik kriteri uzmanlarin yedisi tarafindan
zorunlu, ikisi tarafindan ise olmasi gereken onemli bir
kriter olarak belirlenmistir. Ment kartlarinda kullani-
lan yazi stillerinin kolay okunabilirlige katk: saglayacak
tiirden olmasi 6nemli bir unsurdur. Meniide kullanilan
yazi karakterleri ve bunlarin biyiikliikleri kolay oku-
nabilirlige yardimci olacak unsurlardir. Bu unsurlara
yiyecek igecek isletmelerinin dikkat etmesi yararl ola-
caktir.

Sayfa diizeninde gozii yoracak kalabaliktan kaginil-
masi kriteri alt1 uzman tarafindan zorunlu, ii¢ uzman
tarafindan da olmasi gereken onemli bir kriter olarak
belirlenmistir. Menii tasariminda sayfa diizeninin sade
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olmasi ve miigterileri rahatsiz edecek kalabalik tasa-
rimdan uzak durulmasi uzmanlar tarafindan Oneril-
mektedir.

Yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde renk
uyumunun olmasi kriteri bes uzman tarafindan zo-
runlu, dort uzman tarafindan olmasi gereken onemli
bir kriter olarak belirlenmistir. Menii tasariminda renk
uyumunun ayarlanmast isletme logolar1 ve kullanilan
resimler nedeniyle biraz zor olsa da isletmelerin bu
kriter kapsaminda menii tasariminda renk uyumunu
miimkiin oldugunca iyilestirmeleri yararli olacaktir.

Uygun menii materyali kullanimi kriteri bes uzman
tarafindan zorunlu, doért uzman tarafindan ise menii-
lerde olmasi gereken onemli bir kriter olarak tespit
edilmistir. Ozellikle yiyecek icecek isletmesinin tema-
sina, i¢ ve dig dekorasyonuna uygun menii materyalle-
rini kullanmalar1 konseptlerini daha iyi gostermelerine
yardimci olacaktir.

SONUC

Isletmenin kimligi olarak tanimlanan menii, yiye-
cek igecek igletmelerinin faaliyetlerinin yiiriitiilme-
sinde ve planlanmasinda 6nemli bir unsurdur. Ancak
meniilerin igeriginde olmasi gereken bazi bilgilerin ek-
sikligi tiiketicilerin yiyecek icecek se¢im siirecinde ¢e-
sitli problemlerin ortaya ¢ikmasina sebep olmaktadir.
Dolayistyla yiyecek icecek isletmelerinin pazarlanmasi
ve rekabetci bir avantaj saglamasi agisindan 6nem ta-
styan menl tasarimi belli standartlara sahip olmalidir.
Bu nedenle menii tasarimina yonelik sertifikasyon sis-
temine temel olusturacak kriterlerin ortaya koyulmasi
gerekmektedir.

Calisma ile yiyecek icecek isletmelerinde menti ta-
sarimina yonelik sertifikasyon sistemi igin temel kri-
terler belirlenmistir. Bu kriterler; tiriin bilgisi, saglik,
cesitlilik, stirdiiriilebilirlik, ergonomiklik ve gorsel un-
surlar olarak ortaya ¢ikmistir. Meniide {iriin bilgisinin
yer almasi, isletmeler i¢in pazarlama siirecindeki etkin-
ligi, tiiketiciler icin ise satin alma davranislarini olumlu
yonde etkileyecektir. Benzer sekilde gerceklestirilen ¢a-
lismalarda da menii agiklamalarinin ve iiriin bilgisinin
detayli olarak meniide yer almasinin tiiketicilerin iirtin
secimlerini olumlu yonde etkiledikleri goriilmektedir
(Locker, 2006; Shoemaker ve ark., 2005).

Tiiketilen tiriinlerin saglik yoniinden etkileri titke-
ticiler i¢cin 6nemli bir hale gelmislerdir. Benzer sekilde
meniilerde saglikla ilgili kriterlerin bulunmas: biling-
li tiketici profilinin de memnuniyetini saglayacaktir.
Hwang ve ark. (2008) da yaptiklar1 ¢aligmada menii-
lerde besin degerlerinin belirtilmesinin miisterilerin
yiyecek ve igecek tercihlerine etki ettigini belirtmistir.
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Digarida yemek yemenin artmasi ile daha farkli
titketici profilleri tespit edilmistir. Bu tiiketicilerin ih-
tiyaglarinin kargilanabilmesi i¢in isletmeler de meniile-
rinde ¢esitlilik sunmak durumundadir. Ayrica teknolo-
jinin gelismesi ile isletmelerin dijitallesmenin etkilerini
meniilerine yansitmalar1 gerekmektedir. Ote yandan,
engelli bireylerin toplumsal hayata dahil edilmesini ko-
laylagtirmak icin yiyecek icecek igletmeleri tizerlerine
diisen gorevleri yerine getirmelidir.

Diger taraftan, meniiniin ergonomik olmas: da
titketicilerin isletmeyi tercih etmesi agisindan 6nemli
bir etkiye sahiptir. Ciinki tiiketiciler daha kisa siirede
zaman kaybetmeden siparisini verebilecek ve meniiyii
daha kisa siirede anlayabilecek dolayisiyla da isletmenin
siparis stiresinin de hizlanmasina katki saglayacaktir.

Bunlara ek olarak, menti kriterlerindeki siirdi-
rilebilirlik temas: ile duyarl tiiketicilerin tatminini
saglamanin yani sira isletmenin ¢evreye vermis oldu-
gu olumsuz etki azaltilacaktir. Bu baglamda isletme
pazarlama siirecinde hem strdiiriilebilirligi 6n plana
cikarabilecek hem de sosyal sorumluluk gibi konularda
on plana ¢ikabilecektir.

Ayrica, tasarim konusunda belirtilen kriterlerle is-
letme, sahip oldugu ment ile sektérde farklhilik yara-
tabilecek bir konuma gelecektir. Tiiketiciler artik sira-
dan olmayan, yaratici, 6zgiin ve gorsel olarak estetik
uyumun oldugu meniileri tercih etmektedir. Reynolds
ve ark. (2005) ve Tian (2015)’nin ¢aligmasinda gorsel
unsurlarin tiiketici tercihleri tizerinde 6nemli bir et-
kisinin oldugu ortaya koyulmustur. Bu nedenle iglet-
me sahipleri ve yoneticilerinin meniilerini hazirlarken
tasarim konusunda uzman kisilerden yardim almalar
isletmenin yararina olacaktir.

ONERILER

Belirlenen kriterler dogrultusunda hazirlanan me-
niiler ile tiiketicilere, yiyecek icecek tercihlerini daha
kolay ve daha saglikli yapma imkani sunulacaktir. Bu
sayede tiiketicilerin siparis ettikleri yiyeceklerin ige-
rigini tam olarak bilmeleri miimkiin hale gelecektir.
Siparis hatalarini engellemek, zamandan kazanmak,
konugu rahatlatarak onlarin giivenini kazanmak me-
niilerin tiiketiciler acisindan 6nemini ortaya koymak-
tadir. Yiyecek icecek isletmeleri icin yesil anahtar ve
beyaz zambak olmak tizere farkl: 6zellikleri degerlen-
dirmeye yonelik sertifika sistemleri bulunmaktadir.
Ancak isletmenin faaliyetlerine bagladigi en 6nemli
arag olan meniiye yonelik bir sertifikasyon sistemi bu-
lunmamaktadir. Bu nedenle meniiye yonelik bir serti-
fikasyonun olmasi 6nem tasimaktadir. Bu sertifikas-
yon sistemi bir kurum ve kurulus tarafindan isletme
mendiilerinin tasarimsal olarak belli kriterleri saglayip
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saglamadiginin kontroliiniin saglanmas: ile gercekles-
tirilebilir. Boyle bir sertifika sisteminde kullanilacak
kriterler icin bu ¢alisma sonuglarindan yararlanilmasi
onerilmektedir.

Caligma sonucunda oOnerilen menii tasarimina
yonelik sertifikasyon sistemi kriterleri isletmelerin
meniilerini daha iyi tasarlamalarina yardimci olacak-
tir. Bu sekilde meniide bulunan her kalem yiyecek ve
icecegi daha kolay bir sekilde miisteriye pazarlayabile-
ceklerdir. Menii sertifikasi alan isletmeler bu sertifika
ile isletmenlerinin imajin yiikselterek kendi reklamini
yapabileceklerdir. Bunun sonucunda isletme kalitesi
hakkinda bir izlenim uyandirarak isletmenin satislari-
n1 arttiracaktir. Bu baglamda ¢alismanin hem yiyecek
icecek isletmeleri ve tiiketiciler hem de dolayli yoldan
destinasyon {izerinde etki yaratacagi diisiiniilmekte-
dir. Benzer nitelikteki turizm potansiyeline sahip olan
destinasyonlari birbirinden farkli kilacak 6zelliklerden
biri de orada hizmet veren isletmelerin kalitesidir. Yi-
yecek icecek isletmelerinde kullanilan meniilerin de
isletmenin kimligini yansittig1 disiiniliirse, isletme-
nin basarist i¢in ¢ok 6nemli bir unsur oldugu goz ardi
edilemeyecektir. Bu goriisten yola ¢ikilarak meniiyii
6nemli bir kalite unsuru olarak gormek gerekmektedir.
Bu durum isletmelerin oldugu kadar destinasyonun
pazarlanmasina da dolayli olarak fayda saglayacaktir.

Menii tasarimina yonelik sertifikasyon sistemi
i¢in kullanilabilecek temel kriterlerin belirlenmesinde
calisma evreninin Eskisehir il merkezi olmasi ve veri
toplanan isletmeler arasinda belediye belgeli tesislerin
olmamasi ¢aligmanin sinirliliklar: arasindadir. Bundan
sonra gergeklestirilecek olan caligmalarin kapsamina
belediye belgeli tesislerin dahil edilmesi ve ¢alismanin
farkli sehirlerde -6zellikle turizm bolgelerindeki sehir-
lerde- gerceklestirilmesi Tiirk turizminin gelisimine
onemli katkilar saglayacaktir. Bunun yaninda ment
sertifikasyon sistemi icerisinde yer alacak olan kurum
ve kuruluslar1 igeren paydaslarin da goriislerini almaya
yonelik ¢alismalarin yapilmas: 6nerilmektedir.
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Extensive Summary

Determination of Basic Criteria for Menu
Certification System for Menu Design in Food and
Beverage Enterprises: The Case of Eskisehir

Sema EKINCEK’, Onder YAYLA,
Merve OZGUR GODE

INTRODUCTION

The menu, which is an indispensable element in the
execution and planning of food and beverage activities,
also plays a significant role in achieving the goals of the
enterprises and determining how they will be managed
(Ninemeier 2000). Customer, ambiance, and menu are
the three most essential elements in the success of food
and beverage businesses. To create a quality image and
a husky profile in the eyes of people, food and beverage
businesses should benefit from a mixture of many items
such as personnel, service quality, price, ambiance,
location, menu, management philosophy, management
style, and organizational culture. However, it has been
stated that the most notable factor in the development
of the mentioned image is the menu (Knight &
Kotschevar, 1979).

Menu design was discussed in the study. The purpose
of menu design in food and beverage businesses can
be defined as creating an impression about the quality
of the business, providing information and reminders
about food to the guest, preventing order mistakes by
facilitating orders, increasing sales, saving time, and
gaining trust by relaxing the guest (Altinel, 2009). The
main purpose of the study is to determine the basic
criteria for the certification system for the design of
menus used in food and beverage businesses.

METHODOLOGY

Qualitative research methods were used in this
study, which aims to create criteria for the menu
certification system for the menus. In the study,
the menus of 12 food and beverage businesses with
tourism management certificate and eight restaurants
affiliated to 4 and 5-star hotels in Eskisehir city center
were used. The obtained menus were analyzed in terms
of shape, content, and design using the document
analysis technique. In the research, three main
stakeholders were determined, including consumers,
managers, and academicians. Reaching 10 participants

" Corresponding author at: Anadolu University, Faculty of Tourism.
E-Mail Address: semaekincek@anadolu.edu.tr

Sema Ekincek-Onder Yayla-Merve Ozgiir Gode

with the purposeful sampling method to represent the
consumer group; their views on the menu were taken.
A question form consisting of open-ended questions
was used as a data collection tool.

The descriptive analysis method was used in
analyzing the data. To ensure the credibility of the
research, the data were presented without comment,
and the analysis of the data was carried out by three
researchers. In this study, an expert review was
conducted to ensure the reliability of the study. At
the last stage of the method implementations, a nine-
person evaluation commission consisting of food
business managers and academicians was established.
A list of menu certification criteria was created with
the common consensus of this commission. At this
stage, the opinions of each participant regarding the
criteria were also taken.

FINDINGS

It has been determined that most of the menus
examined generally include superficial information
about the product and food ingredients, but there is
not very in-depth and sufficient information on the
menus. It has been observed that garnish information
is not mentioned enough in many menus. Menus were
generally prepared according to the concept of the
business. However, considering the aesthetic harmony
in the menus, it is seen that the color harmony is not
taken into consideration. It was observed that none
of the menus examined had allergen and calorie
information. Besides, it has been determined that there
are no menus for children. Also, it was seen in the menu
analysis that there are no menu options for disabled
customers. On the other hand, price information is
included in the menu by almost all the businesses.

It has been observed that all consumers want
to see pictures of the products, side dish and price
information. Seven of the participants emphasized the
readability of the menu articles. The cleaning of the
menu card is seen as another criterion expressed by six
participants. Six participants emphasized that the menu
should be up to date. Also, six participants expressed
their views in terms of not having a page crowd on the
menu. Six participants gave great importance to color
and color harmony in the menu. Five of the participants
stated that they would like to see nutritional facts and
calorie information about products. Five participants
expressed their opinions regarding the order and
grouping of meals on the menu. Four participants
expressed their thoughts regarding the suitability of
the menu with the technology. In the menu design, the
cover is seen as another criterion expressed by the four
participants. Considering the consumer opinions, it
was determined that three participants wanted to see
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the cooking techniques of the meals. Two participants
emphasized that elements such as the story and history
of the business should be included in the menu.

At the last stage of the research, 37 criteria obtained
from the literature review, menu evaluations, and
interviews with consumers were presented to expert
opinions. The evaluation committee consisting of
experts was asked to evaluate the criteria determined
by common consensus as mandatory, in terms of
importance degree. During the evaluation of the
criteria, the process was repeated three times until
a mutual agreement was reached. At the end of the
process, 27 criteria were determined by common
consensus to be used in the proposed certification
system. Six main themes emerged in line with the
findings obtained from expert opinions. These are
product knowledge, health, diversity, sustainability,
ergonomics, and visual elements.

CONCLUSION

The basic criteria for the certification system
in food and beverage businesses were determined
with the study. These criteria have emerged as
product information, health, diversity, sustainability,
ergonomics, and design. Product information will
help businesses express the product they market more
clearly. Also, it increases the knowledge of consumers
in the purchasing process, and positively affect their
purchasing behavior. Similarly, it is seen that the
detailed inclusion of menu descriptions and product
information in the menu significantly affects the
product choices of consumers (Shoemaker et al., 2005;
Locker, 2006). With the awareness of the consumers,
the health effects of the products they consume have
become important. The presence of health-related
criteria in the menus will also ensure the satisfaction of
the conscious consumer profile. Hwang and Lorenzen
(2008) also stated in their study that specifying
nutritional facts in the menus affects the food and
beverage preferences of the customers.

With the increase in eating out, different consumer
profiles have emerged. To meet the needs of those
consumers, businesses have to offer a variety in their
menus. Also, with the development of technology,
businesses should reflect the effects of digitalization on
their menus. On the other hand, food businesses will
fulfill their duties to facilitate the inclusion of disabled
people in social life. The ergonomic nature of the menu
has a significant effect on consumers preferring to
business. With the sustainability theme in the menu
criteria, besides ensuring the satisfaction of sensitive
consumers, the negative impact of the enterprise on
the environment will be reduced. In this context, the
company will be able to bring sustainability to the
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forefront in the marketing process and come to the fore
in issues such as social responsibility.

It will come to a position where it can make a
difference with the criteria specified in the design.
Consumers now prefer non-ordinary, creative,
original, and visually aesthetically pleasing menus.
Reynolds, Merritt & Pinckney (2005) and Tian (2015)
revealed that visual elements have a significant effect
on consumer preferences. For this reason, it will be in
the interest of the business that the business owners and
managers get help from design experts while preparing
their menus.

Consumers will be offered the opportunity to make
their food and beverage choices easier and healthier
with the menus prepared in line with the determined
criteria. It also helps business to prevent order mistakes,
to save time, to gain the trust of the guest. Additionally,
the proposed menu certification system criteria will
help businesses better design their menus. In this way,
each item on the menu will be able to market the food
and beverage to the customer more easily. As a result,
it will increase business sales by creating an impression
about business quality. In this context, the study will
have an impact on food and beverage businesses and
consumers, indirectly, on the destination.






