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OZET

Gliniimiizde yiyecek ve icecek hizmetleri sektdriinde hizla artan rekabetten
styirilabilmek adina isletmelerin meniilerinde yapacak olduklart gelismeler, biiyiik
Oonem tagimaktadir. Bu gelismelerin etkili ve kalict olabilmesi ¢ok iyi hazirlanmig
menil planlama ¢alismalarindan ge¢cmektedir. Bu ¢aligma; Konya il merkezinde
faaliyet gosteren otel ve restoran mutfak seflerinin menii planlamasi ve analizi
konusundaki yaklagimlarini, meni igeriginin bilinirliligini, isletme i¢in
planlamanin sagladigr faydalar1 ortaya koyarak menii planlamasinin tercih
edilmesindeki nedenleri ve bu siirecte karsilasilan zorluklarin tespit edilmesi
amaciyla ylritiilmiistiir. Arasgtirmanin evrenini; Konya ilinde faaliyet gosteren
turizm igletme belgeli 3, 4 ve 5 yildizli oteller ile turizm isletme belgeli restoranlar
olusturmaktadir. Konya il merkezinde faaliyet gdsteren turizm isletme belgeli otel
ve restoranlardan arastirmaya katilmaya goniillii olanlar ve gériismeyi kabul eden
bes yildizli otel isletmelerinden 7’si, dort yildizli otel isletmelerinden 6’s1, {i¢
yildizli otel isletmelerinden 4’ii ve restoran isletmelerinden 12’si arastirmanin
orneklemini olusturmaktadir. Arastirmada; nitel ¢6ziimleme tekniklerinden
goriisme yontemi kullanilmistir. Elde edilen veriler nitel yontemler i¢in kullanilan
MAXQDA Analytics Pro istatistik paket programinda degerlendirilmistir.
Arastirmanin sonucunda; isletmelerin menii planlanma g¢alismalarini yaptiklarini
ve Onem vermeye c¢alistiklarimi fakat menii planlama kavramini yeterince
bilinmedigi, menii yenileme ¢alismalarini misafir beklentilerini karsilamak adina
yaptiklarini ve bu siiregte kargilastiklari en 6nemli problemlerin {iriin tedarik siireci
ve maliyet oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Gastronomi, Menii, Menii Planlama.

ABSTRACT

In order to be able to get rid of the rapidly increasing competition in the food and
beverage services sector, the developments that the companies will make in their
menus are of great importance. In order for these developments to be effective and
permanent, they are subject to well-prepared menu planning studies. This work;
The aim of this study was to determine the menu planning and analysis approaches
of hotel and restaurant kitchen chefs operating in Konya city center, the awareness
of the menu contents, the benefits of planning for the enterprise and the reasons for
choosing menu planning and the difficulties encountered in this process. The
universe of the research consists of 3, 4 and 5 star hotels with tourism business
certificate and restaurants with tourism business certificate operating in Konya
province. 7 of the five-star hotel companies, 6 of the four-star hotel companies, 4
of the three-star hotel companies and 12 of the restaurant companies are among the
hotels and restaurants with tourism business certificates operating in the city center
of Konya, who volunteered to participate in the research and accepted the
interview. In the research, interview method was used from qualitative analysis
techniques. The data obtained were evaluated in the MAXQDA Analytics pro
statistical package program used for qualitative methods. As a result of the
research, it was determined that the companies did their menu planning work and
tried to give importance but the concept of menu planning was not well known,
they did their menu renovation work in the name of meeting guest expectations
and that the most important problems they faced in this process were product
procurement process and cost.
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GIRIS

Turizm endiistrisinin en 6nemli kollarindan birisi yiyecek ve icecek hizmetleri sektoriidiir.
Bu alan, insanlarin yagamlarin1 devam ettirebilmeleri i¢in gereksinim duyulan beslenme
ihtiyaglarmi karsilamaktadir. Giiniimiizde; is hayati yogunlugunun artmasi ve gelir
seviyesinin yiikselmesi ile olusan kisitli zaman ile giinliik harcamanin artmasi ile ev
disinda tiiketimin yayginlagmasi insanlarin yiyecek igecek isletmelerine talep gostermesine
neden olmustur (Meyer ve Vann, 2013: 1). Rekabet ortaminin arttig1 ve sektorde ayakta
kalmamin zor oldugu piyasa sartlarinda isletmeler kendileri i¢in en uygun hizmet seklini
secmek, sunulacak iirlinleri olusturmak, personel gereksinimini gidermek ve hitap edilecek
misafir profilini belirlemek zorundadir. Biitiin bu faktdrlerin birlesme unsuru ise dogru
menii secimi ve planlamasinin olusturulmasidir (Bahgeci, 2015: 1).

Yiyecek ve icecek isletme iiniteleri agisindan menti, farkli zamanlarda isletmeye gelen
misafirlerin biitlin besin 0geleri gereksinimlerini karsilarken ayn1 zamanda misafirin
sosyal, psikolojik ve ekonomik gereksinimlerini de karsilamas1 gerekmektedir. Bir yiyecek
icecek isletmesi agisindan menii planlamasi her asamasinda son derece dikkat edilmesi
gereken hususlart igermektedir. Bunun bir sonucu olarak yiyecek ve icecek igletme
yoneticileri menii planlamasinda pek ¢ok etkeni bir arada diislinlip, deneyimlerini ve
fikirlerini sentezleyerek uygulamaya gecirmektedir (Hacioglu ve Giritoglu,2007: 63).

Bu ¢alisma; Konya il merkezinde faaliyet gosteren otel ve restoran seflerinin menii
planlamasi ve analizi konusundaki yaklagimlarini ortaya ¢ikarmak ve bu konuda Oneriler
gelistirmek amaciyla yliriitiilmiistiir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Meniiniin Tanmim ve Tarihcesi

Menii kelimesi latince *’kii¢iiltiilmils > anlamina gelen ‘minitus’ sozciiglinden tiiretilmis
olup dilimize Fransizcadan ge¢mistir. Menii; belirli bir sira igerisinde bir 6glinde servis
edilen birbirini destekleyen yemeklerin bir arada bulundugu listedir (Aktas ve Ozdemir
2005: 126). Tiirk Dil Kurumu sézliigiine gore ise menti, ©* yemek listesi’” veya ¢’ sofraya
cikarilacak yemeklerin hepsi’’ olarak tanimlanmistir (TDK, 2019).

Menti, en basit tanimiyla isletmelerinin hazirladig: tirtinlerin misafirlerin yiyecek ve igecek
se¢imlerini kolaylastiran bir kilavuz niteliginde olan listelerdir. Bu hazirlanan listelerin
etkili ve verimli olabilmesi i¢in menii icerisinde yer alan her bir {irliniin ayr1 ayr1 olmasi ve
birbirini destekler nitelikte olmas1 6nemli bir husustur (Akay ve Sarusik, 2015: 212).

Tarihte ilk olarak 1540 yillarin basinda Brunswick Diikii Henry’in ilgisini ¢eken
yemeklerin listelenmesiyle ortaya ¢ikmustir. ilk meniiler boyut olarak ¢ok fazla biiyiikliikte
ve masalarin kenarlarinda bulundurulmaktadir. Fakat, fazla biiyiikliikte olan bu mentiler
konuklara yemek se¢iminde zorlanmalarina neden oldugundan zamanla hem boyut hem de
igerik olarak degisim gostererek giiniimiize kadar gelmistir (Aktas ve Ozdemir 2005: 127).
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Yiyecek-I¢ecek Isletmeleri I¢in Meniiniin Onemi

Yiyecek ve icecek isletmelerinin temel amaci; mutfakta hazirlanan iiriinlerin misafirlere
sunularak isletme faaliyetlerine devam etmek ve genis kitlelere ulagabilmektir. Bu
faaliyetlerin gerceklesmesinde menti, isletmenin bir nevi vitrini niteligindedir. Bu vitrinin
hazirlanmasinda gerek islemenin sunmus oldugu iiriinler, gerekse bu iirlinlerin ait oldugu
mutfaklar, isletmenin konsepti ve hitap edecegi miisteri kitlesi olduk¢a 6nem tasimaktadir.
Bu ozellikler dikkate alinarak meniilerin olusturulmasi gerekmektedir (Iskin ve Batman
2014: 252).

Isletme hakkinda pek ¢ok izlenimin ortaya ¢ikmasinda 6nem tasimayan meniilerin hazirlik
asamasinda biiyiik bir titizlik gdsterilmesi gerekmektedir. Iyi bir menii planlama ¢alismasi
bu konuda basarili sonuglarin ortaya ¢ikmasinda etkilidir (Rizaoglu ve Hanger, 2005: 18,
Gordon ve Davis, 2004: 237). Her yiyecek ve icecek isletmesi kendi meniisiinii
hazirlayabilir, ancak hazirlanan her meniiniin basarili olacagi, etkili ve verimli bir sekilde
uygulamaya konmasinin miimkiin olacagi anlamina gelmemektedir. Bu durum, meniilerin
disaridan bakildiginda basit gibi goriinseler de hazirlanmasi kolay olmayan bir siirectir
(Aktas-Alan ve Suna 2019; 1331).

Yiyecek-I¢ecek Isletmeleri I¢in Menii Planlamasi ve Onemi

Menii planlama; isletmeye kar saglayacak, misafirleri memnun edecek, beslenme degerleri
dengeli olan ve {iretimi saglanip, pazarlanabilecek yiyecek ve igecekleri belirleme siirecidir
(Bahgeci, 2015: 28). Menii planlamasi, bir yiyecek ve icecek isletmesinin basarini biiyiik
bir dlclide etkiler. Planlamasi iyi yapilmis bir menii ile isletme verimli bir hizmet ve
karlilig1 biiyiik bir oranda artar (Kogak, 2004: 65). Dogru planlamasi1 yapilmis menii
isletmeyi basariya gotiirlirken, yanlis planlanmis, hatasi fazla olan, maliyet kontroliinde
eksiklikler goriilen meniiler isletmeyi basarisizliga gotiirmektedir (Ozgen, 2015: 2). Menii
planlamasi isletmenin kendi amaglarini gergeklestirmek i¢in olusturdugu adimlardan bir
tanesi olup, bu siirecte isletme sadece kendi agisindan degil misafirlerin beklentilerini de
dikkate alarak meniilerini planlamalidir. Iyi hazirlanmis bir menii her iki tarafin da
amaclarina karsilik vererek dengeli hazirlanmasi gerekmektedir (Aktas, 2011: 74;
Kiiciikaslan, 2006: 120).

Menii planlamanin amagclar1 arasinda; yiyecek icecek hizmetleri bdliimlerinin uyumlu ve
verimli ¢aligmasini saglamak, iiretimde ortaya ¢ikan yan iiriinlerden yararlanmak, miimkiin
oldugunca israfi azaltmak ve Onlemek, pazarlama amaglarin1 gergeklestirmek, yiyecek
icecek maliyetlerini kontrol altina almak, yiyecek igeceklerin satis1 fiyat1 ile ilgili
tereddiitleri gidermek ve isletmenin hedefledigi karlik oranini saglamak gibi etmenler
sayilabilmektedir (Kiiciikaslan, 2006: 122).

Mentii planlama stireci su sekilde gerceklesmektedir (Kiigiikaslan, 2006:122);

1- Menii planlamas1 amaglarinin belirlenmesi
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2- Miisteriler ve isletme agisindan, mevcut durum tespiti,
3- Hangi 6giin i¢in menii planlanacagina karar verilmesi,
4- Hangi tiir meniiniin planlanacagina karar verilmesi,

5- Meniiniin ¢esitliligi konusunda karar verme,

6- Meniide yer alacak yemekleri arastirma ve karar verme,
7- Meniiniin hazir hale getirilmesi.

Yiyecek-icecek Isletmeleri Icin Menii Analizi ve Onemi

Menii analizi, “pazarlama ve meniiniin islevi hakkinda daha etkili karar verme agisindan
uygun teknik ve yontemler” olarak tanimlanmaktadir (Jones ve Mifli, 2001: 61). isletme
yoneticilerinin dikkat etmesi gereken bir konu olan menii analizi, meniide yer alan
tiriinlerin ne kadarmin satilabilecegini, boylelikle hazirlanma asamasinda nelere dikkat
edilmesi gerekildiginin tespit edilerek maliyet miktarinin disiiriiliip, kar miktarinin
arttirllmasi ve dolayisiyla isletmenin basarisini olumlu yonde etkilemesi ve siirekliligini
saglamasi agisindan énemlidir (Durlu-Ozkaya ve Cémert, 2010: 198).

Menii analizinin baslica amaglari;

-Hammadde basta olmak {izere, isgiicii ve diger tiretim maliyetlerini degerlendirerek, etkin
bir maliyet yonetimi i¢in igletmeye yardimci olmak,

-Satig raporlart yardimiyla menii kalemlerinin begenilme diizeyini saptayarak gelecek
donemlerde meniide yapilacak degisiklilerin belirlenmesine 6n ayak olmak,

-Yiyecek ve icecek kalemlerinin karlilik oran ve miktarlarini belirleyerek menii iizerinde
yerlestirmenin nasil yapilacagina 11k tutmak,

-Personel verimliligini 6l¢gmek,
-Ongoriilen satis rakamlarim gergek degerlerle karsilastirmak,
-Meniide, dolayisiyla mutfakta ve servis bigiminde, yapilacak degisikliklere yol gostermek.

seklinde siralanabilir (Sarusik ve Kaya, 2004: 64).

YONTEM
Arastirmanin Amaci

Bu calisma; Konya il merkezinde faaliyet gdsteren otel ve restoran mutfak seflerinin menii
planlamas1 ve analizi konusundaki yaklasimlarini, menii iceriginin bilinirliligini, isletme
icin planlamanin sagladigr faydalar1 ortaya koyarak menii planlamasinin tercih
edilmesindeki nedenleri ve bu siiregte karsilasilan zorluklarin tespit edilmesi amaciyla
yuritilmistir.
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Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini; Konya ilinde faaliyet gosteren turizm isletme belgeli 3, 4 ve 5
yildizl1 oteller ile turizm isletme belgeli restoranlar olusturmaktadir. Konya ilinde faaliyet
gosteren turizm isletme belgeli otel ve restoranlar tablo 1°de verilmistir (URL-1, 2019).

Tablo 1. Konya ilinde Faaliyet Gosteren Turizm Isletme Belgeli Otel ve Restoran
Isletmeleri

n %
5 yildizli oteller 7 13.7
4 yildizl oteller 8 15.7
3 yildizli oteller 17 33.3
2 yildizl oteller 2 3.9
Ozel belgeli oteller 3 5.9
Restoranlar 14 27.5
TOPLAM 51 100.0

Konya il merkezinde faaliyet goOsteren turizm isletme belgeli otel ve restoranlardan
arastirmaya katilmaya goniilli olanlar ve goriismeyi kabul edenler arastirmanin
orneklemini olusturmaktadir. Bu kapsamda; bes yildizli otel isletmelerinden 7’si, dort
yildizli otel isletmelerinden 6°s1, ii¢ yildizli otel isletmelerinden 4’ ve restoran
isletmelerinden 10’u olmak iizere toplam 27 mutfak sefi arastirmanin 6rneklemini
olusturmaktadir.

Veri Toplama Araci ve Teknikleri

Aragtirmada; nitel ¢oziimleme tekniklerinden goriisme yontemi kullanilmistir. Arastirmada
kullanilan 6l¢ek daha onceki benzer ¢alismalarda (Akay ve Sarusik, 2015; Hazarhun ve
Kogak, 2019; Alan ve Suna, 2019; Uzun, 2019) kullanilarak gegerliligi ve giivenilirligi test
edilmis sorulardan derlenerek hazirlanmstir.

01-30 Kasim 2019 tarihleri arasinda arastirmaya katilmaya goniillii toplam 27 isletme ile
arastirmacilar tarafindan yiiz yiize goriisiilerek veriler toplanmistir. Tiim nitel calismalarda
orneklem biiyiikligiiniin en az 15 olmasi tavsiye edildiginden (Mason, 2010: 3) verilerin
degerlendirilebilmesinde 6rneklemin yeterli oldugu kanisina varilmistir.

Verilerin Analizi

Elde edilen veriler nitel yontemler i¢in kullanilan MAXQDA Analytics Pro istatistik paket
programinda degerlendirilmistir. Analiz kisminda katilimcilar K1-K27 araliginda
kodlandirilmistir.
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BULGULAR

Bu boliimde otel ve restoran sefleri ile yapilan goriismelerden demografik 6zelliklerinin
yaninda isletmenin sahip oldugu meniiniin 6zellikleri ve menii planlamasina yonelik
uygulamalara ne kadar 6nem verdiklerini anlamak i¢in yoneltilen 3 boliimden olusan ve 15
sorulardan elde edilen veriler analiz edilmistir.

Demografik Ozellikler

Calismanin bu boliimiinde otel ve restoran mutfak seflerinin demografik ozelliklerine
iligkin 5 soru sorulmustur. Alinan cevaplar Tablo 2’de verilmistir.

Katilimcilarin demografik 6zellikleri incelendiginde; 27 katilimcinin erkek, 1 katilimcinin
kadin oldugu, yaslarinin 21-62 arasinda degistigi, katilimcilarin 24’ilinlin as¢ibasi, 3’linlin
asc1 yardimeisi, 13’liniin lise mezunu oldugu tespit edilmistir. Katilimeilarin ¢cogunlugunun
bu alanda alayli yetistikleri bulgusuna varilmistir. Katilimcilarin  sektérdeki i
deneyimlerine bakildiginda 2’sinin 5-10 yil, 5’nin 10-15 y1l, 7’sinin 15-20 y1l arasinda, 11
katilimcinin ise 20 yil {izerinde tecriibesinin oldugu tespit edilmistir.

Tablo 2. Otel ve Restoran Seflerinin Demografik Ozellikleri

Isletme Tiirii Calisma Pozisyonu Cinsiyet Yas Egitim Durum Is Deneyimi
K1  Otel-5 Yildizlh Ascibast Erkek 62 [kdgretim 49
K2  Otel-5 Yildizl Asgibasi Erkek 52 [Ikdgretim 26
K3  Oftel-5 Yildizli Ascibasi Erkek 41 [kdgretim 21
K4  Otel-5 Yildizl Ascibasi Erkek 48 Ikogretim 24
K5  Otel-5 Yildizl Ascibasi Erkek 32 Universite 18
K6  Otel-5 Yildizh  Ascibasi Yardimcist Erkek 21 Lise 7
K7  Otel-5 Yildizl Ascibasi Erkek 42 Lise 20
K8  Otel-4 Yildizh  Ascibag1 yardimcisi Erkek 35 Lise 15
K9  Otel-4 Yildizl Ascibasi Erkek 36 Ikogretim 18
K10 Otel-4 Yildizl Ascibasi Erkek 55 Ikogretim 25
K11  Otel-4 Yildizl Ascibasi Erkek 51 Lise 20
K12 Otel-4 Yildizli  Asgibasi Yardimcist Kadin 42 Lise 21
K13  Otel-4 Yildizl Ascibasi Erkek 28 Lise 10
K14  Otel-3 Yildizl Ascibasi Erkek 36 Lise 18
K15 Otel-3 Yildizl Ascibasi Erkek 32 [kogretim 12
K16 Otel-3 Yildizl Ascibasi Erkek 34 Lise 15
K17  Otel-3Yildizh Ascibasi Erkek 42 [kogretim 21
K18 Restoran Ascibasi Erkek 30 Lise 16
K19 Restoran Ascibasi Erkek 27 Lise 14
K20 Restoran Ascibasi Erkek 40 Universite 22
K21 Restoran Ascibasi Erkek 26 Universite 5
K22 Restoran Ascibasi Erkek 38 Ikogretim 22
K23 Restoran Ascibasi Erkek 34 Lise 19
K24 Restoran Ascibasi Erkek 42 Ikogretim 26
K25 Restoran Ascibasi Erkek 33 Lise 17
K26 Restoran Ascibasi Erkek 53 Ikogretim 35
K27 Restoran Ascibasi Erkek 26 Lise 10
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Menii Ozelliklerine Iliskin Sorular
Menii Sayisi ve Cesitleri

Mutfak seflerinin calistiklart isletmelerde uygulanan menii sayist ve cesitlerine iliskin
bulgular verilmistir. Yapilan goriismeler sonucunda isletmelerde “menti sayis1 ve ¢esitleri”
uygulamalarinin analizini gosteren MAXMaps grafigi Sekil 1’de verilmistir.

A'la Carte (4) Banket (4)  Acik Bufe (5) Acik Biife (4)
4Yildizh Otel (6 3 Yildizli Otel (4)

\@/

Meni Sayisi Ve Cesitleri

7N

5Yildizli Otel (7) Restoran (10)
A'la Carte (7) Banket (7)  Acik Biife (7) A'la Carte (10) Fix (7)

Sekil 1. Menii Sayis1 ve Cesitlerinin Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi

Isletmemizde 3 gesit menii bulunmaktadir. Bunlar; alakart, banket ve agik biife meniisiidiir
(K: 1-7).

Isletmemizde banket ve acik biife olmak iizere iki ¢esit menii uygulanmaktadir. Isletmemiz
konum itibariyle Mevla Tiirbesi ¢evresinde bulundugundan genel olarak misafirlerimizin
konaklama ihtiyactm1  karsilamaya yonelik hizmet vermekteyiz. Bu nedenle;
misafirlerimizden alakart meniisiine talep olmadigindan isletmemizde uygulanmamaktadir
(K: 10, 11).

“Isletmemizde misafirlerimize sundugumuz sadece bir menii bulunmaktadir. Bu da alakart
meniisiidiir. Isletmemiz misafir talep ve arzusuna gére hareket ettigi icin banket ve acik
biife meniilerini kullanmiyoruz” (K13).

Isletmemizde misafirlere sabah kahvaltida agik biife servis hizmeti sunmaktayiz.
Isletmemizde konaklayan misafirlerin tercihleri bu dogrultuda oldugundan isletme
blinyemizde alakart ve banket mentiisii bunmamaktadir .(K: 8, 9, 14, 15, 16, 17).

Isletme biinyemizde misafirlere sundugumuz 2 gesit menii bulunmaktadir. Bunlar alakart
menii ve sadece ramazan ayinda hazirladigimiz fix meniidiir. Ramazan ayinda fix meniiytl
tercih etme sebebimiz misafir talebinin olusmasidir. Ayrica, isletme acgisindan Ramazan
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aymin yogun ge¢mesi nedeniyle bu menii tiiriiniin hazirlanmasmin ve sunumunun kolay
olmasi tercih nedenimizdir (K: 18, 19, 20, 21, 22, 23, 26).

Isletmemizde sadece alakart menii mevcut ve igerisinde bulunan yemeklerde ydresel
tirtinlerdir. Bu zamana kadar isletmemiz baska bir meniiye ihtiyag duymamistir (K: 24, 27).

“Isletme biinyemizde 1 tane alakart meniisii bulunmaktadir. Meniimiiz, balik cesitleri
tizerine oldugundan 1 menii igsletmemizde yeterli olmaktadir’(K25).

Menii Yenileme Siiresi

Yapilan gorligmeler sonucunda isletmelerde “menii yenileme siiresi” uygulamalarinin
analizini gosteren MAXMaps grafigi Sekil 2’de verilmistir.

3Ay (1) 12Ay (3)  24Ay (2 24 Ay (4)
4 Yildizh Otel (6) 3 Yildizli Otel (4)

Meni Yenileme Suresi

5 Yildizli Otel (7) Restoran (10)
3AY(3) 6Ay (3) 12 Ay (1) 12Ay (7) 24 Ay (3)

Sekil 2. Menii Yenileme Siiresi Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi

Meniilerin giincel kalmasi isletme i¢in biiylikk 6nem tasimaktadir. Misafir isletmemize
geldiginde mevsiminde bulunan friinleri talep etmekte ve isletmemizin de bu talebi
karsilayabilmesi adina 3 ay da bir meniilerimizi giincellemekteyiz (K: 1, 2).

“Isletmeye  gelen  misafirlerimiz  meniilerimizdeki ~ yenilikleri  takip — etmekteler.
Isletmemizdeki meniileri tatlari, yeni iiriinleri denemeleri icin siirekli calistyoruz ve
mentilerimiz mevsimsel olarak 3 ay da bir degistirmeye ¢alistyoruz” (K6).

Isletmemiz menii degisikligine 6 ay da bir gitmektedir. Meniilerin giincel kalmasi
isletmenin her agidan kazan¢ saglamasina neden olmaktadir (K: 3, 4). “Her iiriinii
maalesef her donem meniimiizde bulunduramiyoruz, maliyeti her asamada diigiinmemiz
gerekiyor” (K7).
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“Isletmemizde yilda bir defa menii degisikligi yapiliyor. Meniiniin ne zaman
degistirilecegine yonetim karar veriyor, biz sadece uygulama tarafindayiz”(K5).

“Isletmemizde 3 ayda bir menii degisikligi yapiyoruz. Meniilerimiz siirekli bir dongii
halinde ilerliyor, farkl iiriinler ekleyecegimiz zaman belirli zamanlarda meniimiize dahil
ediyoruz” (K11).

Menii degisikligine miisterilerin talebi dogrultusunda gitmekteyiz. Meniide ¢ok tercih
edilmeyen iirlinlerin olmasi, meniilerin eskimesi sebebiyle yilda bir defa meniilerimizi
degistirmekteyiz (K: 10, 12, 13).

Isletmemizde misafirlerimize sadece acik biife kahvalti sunmaktayiz, bu nedenle meniilerin
yenilenme siireleri gelince degisiklige gidilmekte, isletmemizde bu degisiklik 2 yil da bir
yapilmaktadir (K: 8, 9, 14, 15, 16, 17).

Konya iline ziyarete gelen misafirler yoresel iiriinleri tatmak istediklerinden meniimiizde
yoresel iiriinlere agirlik vermekteyiz, bu nedenle meniimiizde degisiklige ¢ok fazla gitmeyi

tercih etmiyoruz. Isletmemiz igin senede 1 defa menii degisikligini yeterli bulmaktayiz (K:
18, 20, 23, 27).

“Restoran isletmesiyiz ve uzun yillardir ayni tirtinlerle aniliyoruz haliyle misafir bizim etli
ekmegimizi, bizim firin kebabimizi yemek istiyor, baska bir beklentisi olmadigindan menii
degisligine senede 1 defa gidiyoruz”(K24).

Isletmemizde menii degisikligine sene de 1 defa gitmemiz yeterli bulunmaktadir (K: 19,
25).

Isletmemizde ¢ok sik menii degisikligine gitmeye ihtiyag duyulmamaktadir. 2 senede bir
menil yenilmesi yapilmaktadir (K: 21, 22).

“Bizi tercih eden misafirlerimizin Konya’'da yemek isteyecekleri iiriinler meniimiizde
mevcut, bunlarin tizerine daha fazla bir sey eklemiyoruz” (K26).

Meniide Yer Alan Agirlikh Uriinler

Yapilan goriismeler sonucunda isletmelerde “menitide yer alan agirlikli tirtinleri”
uygulamalarinin analizini gosteren MAXMaps grafigi Sekil 3°te verilmistir.
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Kirmizi Et (4)  Kahvalti Cesitleri (2) Kahvalti Cesitleri (4)
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Sekil 3. Meniide Yer Alan Agirlikli Uriinlerin Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi

Meniilerimizde tiim {iriin basliklarina yer vermeye ¢alismaktayiz fakat daha ¢ok 6n planda
tuttugumuz tirtinlerimiz mevcut bunlar donemsel olarak degisiklik gosterse de Konya’da ki
talep dogrultusunda mentimiizde kirmizi et {irtinleri agirlikli bulunmaktadir (K: 1, 2, 3, 6,
7).

“Alakart meniilerimizde her zaman on planda olan iiriinler tabi ki kirmizi et iiriinleri
oluyor. Banket meniilerinde ise misafir maliyet géz oniinde tutugundan tavuk iiriinlerin de
tercih edildigi goriiltiyor”(K4).

“Isletmemizde meniide bulunan tiriinleri diisiiniirken her kesimi, her damak tadin ve her
tercihi goz oniinde bulundurmaya 6zen gosteriyoruz. Meniimiizde kirmizi et, tavuk, balik ve
tabi ki yoresel yemeklere yer veriyoruz ama agirlikli olarak bakacak olursak bu iiriin
kirmizi et viviinleri oluyor ”(K5).

Meniimiizde agirlikli olarak bulunan iiriin kirmizi ettir. Isletme kar saglayabilmek adina
her zaman talep edilen iiriine yonelmektedir (K: 10, 11, 13). “Konya kirimizi et sever bir
sehir bu sebeple ilk tercih hep kirmizi et oluyor, baska bir alternatif tercih eden kisim ¢ok
az bulunuyor”(K12).

Isletmemizde sadece acik biife kahvalti servisi bulundugundan bu {iriin basliklar
bulunmamaktadir (K: 8, 9, 14, 15, 16, 17).
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Konya ge¢mis kiiltiirii itibariyle ¢ok kokli bir bolgede bulunuyor. Selguklu mutfagina ait
bir¢ok lezzet mevcuttur. Bu lezzetleri gerek Konya’da yasayan gerek sehir disindan gelen
misafirlerimize ikram etmek bizim gorevimiz. Bu lezzetlerin gelecege aktarilmasi ve kalici
hale getirilmesi i¢in meniimiizde yoresel {riinlerimize agirhk gostermeye Ozen
gosteriyoruz (K: 18, 20, 23, 27).

“Isletmemiz bir balik restorami haliyle agirlikli olarak balik iiriinleri daha cok mevcut
fakat biz her misafirimizi diigiinmek adina meniimiizde iki ¢esit kirmizi et iiriiniine yer
vermekteyiz” (K24).

Isletmemizde agirlikli olarak bulunan {iriin her dénem kirmizi et olmaktadir. Bazi
misafirler tarafinda tavuk tercih edildiginden meniimiizde bulunmakta fakat kirmizi et
kadar 6n planda bulunmamaktadir (K: 19, 21, 22, 26).

“Balik herkes tarafindan tercih edilen bir iiriin degil. Ozellikle Konya’ da meniimiizde
surekli balik bulundurmamiz maalesef miimkiin olmaz, satamayiz. Dénemsel olarak evet
olabilir ama agwrlikly olarak meniimiizde kirmizi et bulunuyor” (K25).

Menii Planlamasina fliskin Sorular
isletmede Menii Planlama Calismalari

Yapilan goriismeler sonucunda igletmelerde “menii planlama ¢aligsmalar1” uygulamalarinin
analizini gosteren MAXMaps grafigi Sekil 4’te verilmistir.

]
Evet (4) Hayir (2)

\ Hayir (4)
4 Yildizh Otel (6) 3Yildizh Otel (4)

]

Menii Planlamasi Yapiliyor Mu?

5 Yildizh Otel (7) Restoran (10)

Evet (7) Evet (10)

Sekil 4. Menii Planlamas1 Caligsmalarin1 Gosteren MAXMaps Grafigi

Evet, bir isletme adina menti planlamasi ¢ok énemli bir adim ve bu adimin her asamasinin
cok dikkatli bir sekilde hazirlanip, siirecin takibinin ¢ok iyi yapilmasi gerekir. Menii
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planlarken en ©Onemli adim hangi misafire, hangi {riinii sunacagimi belirlemek. Bu

tespitleri yaptiktan sonra uygulamada gergeklesecek siirece ayrica 6zen gosterilmelidir (K:
2,3,57).

“Evet, menii planlamas: sart, ben oniimdeki siirecin nasil ilerleyecegini onceden
gorebilmem adina bu planlamalart olusturmam gerekli”(K6).

“Evet, elbette yapiyoruz, bence her isletme menii planlamast yapmal. Isletmenin
ozelliklerine, hitap edecegi miisteri profiline gore hangi donem hangi fiiriiniin
bulunacagimin tespiti yapilarak bu siire¢ olusturulmalidir ”(K1).

“Evet, menii planlamast yapiyoruz. Ve bu siire¢ i¢in belli bir zamanimizi ayiriyoruz ¢linkii
biliyoruz ki iyi bir isletmenin devamliligini saglayacak en onemli unsurlardan birisi
isletmenin meniistidiir” (K4).

Evet, menii planlamasi1 yapilmaktadir, ekip arkadaslarimizla bir toplant1 gerceklestirerek
bir sene boyunca hangi iirlinleri liretecegimiz hakkinda meniide bize art1 katacak {iriinlerin
degerlendirilmesi yapilmaktadir (K: 10-13).

Hayir, menii planlamasi yapmiyoruz sadece agik biife kahvalti meniisiinde hangi
yiyeceklerin olacagini belirliyoruz (K: 8, 9, 14, 15, 16, 17).

Evet, isletmemizde menii planlamasi yapiyoruz Menii planlamasi isletmeye pek ¢ok
yonden avantaj saglayacak bir siirecin baslangicidir. Bu siire¢ dogru bir sekilde
yonlendirilirse isletmeye kar saglayacak geri doniisler alinacaktir (K: 18, 19, 21, 22, 23,
25, 26, 27).

“Menii planlamasi tabii ki yapmak zorundayiz. Meniimiizii belirli bir sistem igerisinde
yiirtitmemiz gerekiyor”(K24).

Menii Planlamasina Harcanan Siire

Yapilan goriismeler sonucunda isletmelerde “menii planlamasina harcanan siire”
uygulamalarinin analizini gosteren MAXMaps grafigi Sekil 5’te verilmistir.
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Selik 5. Menii Planlamasina Harcanan Siire Analizini Gosteren MAXMaps Grafigi

Menii hazirlama stirecimizi 1 hafta igerisinde tamamlamaktayiz (K: 6, 7, 10, 11, 12, 14, 15,
16, 17, 19, 25).

Menii hazirlama siireci yogun bir sekilde gegmekte ve bu siireci elimizden geldigince
hizlandirmaya calismaktayiz, biitiin islem basamaklarinin hazirlanmasi 2 hafta icerisinde
gerceklesmektedir (K: 1, 3, 5, 24).

Meni planlama asamamizi 1 ay igeresinde bitirmeye ¢abalamaktayiz (K: 13, 18, 22, 27).

Biz bu siireg igin 1 aydan fazla siiremizi harcamaktayiz (K: 20, 21, 23, 26). Isletmemizde
bu siire¢ yemeklerin belirlenmesi, maliyet hesaplarinin olusturulmasi, demo ¢aligsmalarinin
yapilmast ve fotograflarinin c¢ekilmesi ve en son olarak menii kartinin basiminin
gerceklesmesi seklinde olusmaktadir (K: 2, 4).

Menii Planlamasina Yardimci Olunma Durumu

Yapilan goriismeler sonucunda isletmelerde “menii planlamasinda yardimci olunma
durumu’nun analizini gésteren MAXMaps grafigi Sekil 6’da verilmistir.
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Sekil 6. Menii Planlamasinda Yardimc1 Olunma Durumunun Analizini Gosteren
MAXMaps Grafigi

Hayir yok. Bu siirecte kimseden destek almamaktayim, sadece kahvaltt meniisii oldugu
icin kendim karar vermekteyim(K: 14, 15, 16, 17).

Evet, meni planlama siirecinde agirlikli olarak ascibasinin karar vermesi ve bu siireci
onun yiirlitmesi gerekmektedir fakat meniide bulunan yemekleri ekip arkadaslarimizla
yapiyoruz ve biz bir ekibiz bu nedenle mutfak personellerimizden bu konuda fikir ve
destek almaktayiz (K: 1, 2, 3,4, 5,7, 10, 11, 12, 13, 18, 20, 21, 23, 24, 27).

“Evet var. Bu siireg¢ elbette en ¢ok benim yonlendirilmelerimle ilerliyor ama F&M miidiirii
ile kontak halinde olun oradan destek almaktayim” (K6).

Evet, menii planlama siirecimizi isletme sahibimiz, miidiiriimiiz ile ger¢eklestirmekteyiz
(K: 19, 22, 25, 26).

Gecmis Donemdeki Satis Miktarmi Goz Oniine Alma Durumu

Yapilan goriismeler sonucunda isletmelerde “ge¢mis donemdeki satis miktarinin goz
Oniine alma durumu”nun analizini gosteren MAXMaps grafigi Sekil 7°de verilmistir.
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Sekil 7. Ge¢mis Dénemdeki Satis Miktarinin Géz Oniine Alma Durumunun Analizini
Gosteren MAXMaps Grafigi

Evet, bulunduruyoruz (K: 18, 21, 24, 26, 27). Bu 6nemli bir detay, meniide hangi tirtinlerin
daha cok gittigini takip etmemiz gerekmektedir (K: 1, 3, 6, 7, 10, 11, 12, 19). Menii
planlama siireclerimizi en basinda bu analizi yapip hangi iiriiniin ¢ikarilmasi gerektigine
karar vermekteyiz. Satist olmayan bir {irlinlin meniide bulunmasini anlamh
bulmamaktayim (K: 2, 4, 5, 13, 20, 22, 23, 25).

Hayir, buna dikkat edecek bir durumum gerekmiyor. Kahvalti meniimiiz ya satilmakta ya
da satilmamaktadir (K: 8, 9, 14, 15, 16, 17).

Meniideki Yemeklerin Birbiriyle Uyumuna Dikkat Edilme Durumu

Yapilan goriismeler sonucunda isletmelerde “yemeklerin birbiriyle uyumuna dikkat edilme
durumu’nun analizini gésteren MAXMaps grafigi Sekil 8’de verilmistir.
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Sekil 8. Yemeklerin Birbiriyle Uyumuna Dikkat Edilme Durumunun Analizini Gosteren
MAXMaps Grafigi

Evet, menii planlamasinda yemeklerin birbiriyle uyumlu olmasi gerekmektedir. Hem
yemeklerin birbiriyle uyumu olsun hem de yemek icinde ki 6gelerin uyumu olsun bunlar
dikkat edilmesi gereken noktalardir (K: 1,2,11, 12, 18, 27).

“Evet uyum her zaman ¢ok onemli, meniide yemekler bir ahenk olusturmali” (K5).

Meniimiizde yer alan iirlinlerin birbiriyle uyumuna dikkat etmeye 6zen gostermekteyiz,
mentimiizde yer alacak her bir iiriiniin dokusuna uygun yan iiriinler, bir birini destekleyen
soslar ile servis etmekteyiz (K: 4, 7).

“Evet elbette, bir uyum yakalanmali, her meniiniin bir hikayesi olmali”’(K6).

Meniide yer alacak iriinlerin renk, doku, tat o6zelliklerine ¢ok dikkat ediyoruz hepsi
birbirini destekler nitelikte olmalidir, arada ritmi bozacak iriinlerin olmamasina 6zen
gosteriyoruz (K: 10, 13, 20, 21, 23, 24, 25).

“Bir tabak hazirlarken igerisinde yer alacak iiriinlerin uyumuna da dikkat etmemiz
gereklidi’(K22). “Ornegin beyaz et yemegini beyaz sosla servis etmemeliyiz, yumusak
tirtinleri kitir dokudaki iiriinler iler servis etmek onlari bir uyumun icerine sokmaktir”

(K3).
Hayir, yemeklerin uyumuna dikkat etmemekteyiz (K: 8, 9, 14, 15, 16, 17).

Hayir, bunun i¢in bir ¢alisma yapmiyoruz firiinlerimiz hep kullanmakta oldugumuz
iriinler, bunlarin bir uyum icerinde olmas1 gerekmemektedir, hepsi ayr1 degerlendirilecek
trtinlerdir (K: 19, 26).
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Meniiye Eklenecek Uriiniin Ozelliklerine Dikkat Etme Durumu

Yapilan goriismeler sonucunda isletmelerde “meniiye eklenecek {iriiniin Ozelliklerine
dikkat etme durumu’nun analizini gdsteren MAXMaps grafigi Sekil 9°da verilmistir.
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Sekil 9. Meniiye Eklenecek Uriiniin Ozelliklerine Dikkat Etme Durumunun Analizini
Gosteren MAXMaps Grafigi

Meniide hazirlarken {rlinlerin  bircok  6zelligine g6z Oniinde bulundurmamiz
gerekmektedir. Bir isletme misafir siirekliligi ile varligini devam ettirdiginden dolay:
isletmemiz en ¢ok misafir talebini géz onilinde bulundurmaya dikkat ediyor (K: 1, 3, 5, 7).

“Biz en ¢ok tiriiniin misafir oniine ne kadar kisa siirede c¢ikabilecegi ozelligine dikkat
ediyoruz ve bu sebeple meniimiizde hep hizli bir sekilde hazirlanacak iiriinleri tercih
etmeye ozen gosteriyoruz” (K2).

‘Misafirlerimiz i¢in gorselligin ne kadar ¢ok on planda oldugunu c¢ok fazla
gozlemliyorum. Meniide gorselli en ihtisamli goziiken iiriinlerimiz en ¢ok satilan
tiriinlerimizi olusturuyor. Bu nedenle iirtinlerin gorselligi bizim i¢in ¢ok énemli”(K4)

“Bizim igin bir tiriiniin stirekliligi ¢cok onemli. Ne kadar uzun siire biz o iiriinii mentimiizde
bulunduruyoruz, bir iiriinden ne kadar ¢ok faydalanabiliyoruz ona bakiyoruz” (K6).

Bir isletme i¢in en énemli hususlardan birisi de misafirin beklentisini kargilayabilmektir.
Meniiye yeni bir {iriin ekledigimizde misafirin dikkatini ¢gekmemiz gerekmektedir. Bunu da
misafirlerin istek ve taleplerini karsilayarak yapabiliriz. Konya’da meniimiize deniz
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mabhsullerinden iiriinler koyarsak belli bir kesimi yakalayabiliriz, fakat onceligimiz her
zaman geneli diisinmek olmaktadir. Bu nedenle her zaman bolgedeki misafirin talebine
oncelik gostermekteyiz (K: 10, 11, 12, 19, 21, 22, 26).

O iriiniin kolay hazirlanabiliyor olmasina dikkat etmekteyiz. Meniimiize yeni iirlin
enlerken bu duruma ¢ok uzun vakit harcamaktayiz. Ekleyecegimiz iirlin ¢ok lezzetli, cok
kar getirecek bir iiriin olabilir fakat saatlerce pismesi gereken bir {iriin ise bunu meniimiize
eklememizin bir faydasi olmaz. Biz her zaman kisa siirede lezzetli olan {irlinleri
olusturmaya 6zen gosteriyoruz (K: 13, 23).

Goze hitap eden iiriinler her zaman misafirlerimizin dikkatini ¢ekmektedir. Bu nedenle
tirtinleri hazirlarken yemeklerdeki renk uyumuna tabak dekorasyonuna biiyiilk 6nem
vermekteyiz. Bir lirlin ne kadar lezzetli olursa olsun misafirin dikkatini ¢ekecek sekilde
dizayn edemedikten sonra ¢ok dnem arz etmemektedir (K: 20, 25).

Kahvalt1 servisimizde oOnceligimiz bir iirlinii ne kadar uzun siire kullanabilecegimiz
olmaktadir. Bu nedenle hazirlayacagimiz iiriinlerin uzun Omiirlii olabilmesi bizim ig¢in
onemlidir (K: 8, 9, 14, 15, 16, 17).

“Balik restorant oldugumuz i¢in aklimiza gelen her iiriinii mentimiize ekleyemiyoruz. Her
zaman diger tiriinlerle olan uyumuna dikkat etmemiz gerekmektedir. Ekleyecegimiz iiriiniin
mentide siritmamasi gerekiyor. Misafir bu yemek ne alaka dememeli” (K24).

Menii Planlama Siirecinde Karsilasilan En Onemli Problem

Yapilan gorlismeler sonucunda isletmelerde “menii planlamasi siirecinde karsilasilan en
onemli problemlerin” analizini gosteren MAXMaps grafigi Sekil 10°da verilmistir.
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Sekil 10. Menii Planlamasi Siirecinde Karsilasilan En Onemli Problemlerin Analizini
Gosteren MAXMaps Grafigi

Menii planlamasi disaridan kolay gibi goriinse de aslinda iizerinde ¢ok diisiiniilmesi
gereken bir siliregtir. Her asamasinda belli zorluklarla karsilasmaktayiz. Bu zorluklar bizim
i¢in lrlinlerin tedarik siirecinde agirlik gostermektedir. Bu tedarik stirecindeki zorluklar
elbette basit, akla gelen tiriinler degil, ulagilmasi biraz da zor olan iirlinlerdir (K: 1, 3, 5, 10,
12, 21, 22, 26). “Konya konum itibariyle biraz kisir bir bélgede kalryor. Bu nedenle
tedarik siirecinde sikintilar yasiyoruz. Ornegin banket meniisiinde degisik bir yemek
yvapalim istiyoruz fakat o tiriinii Konya’'da bulmak zor, disaridan temin etmek istedigimizde
hem zaman hem de maliyet agisindan zorluklara neden oluyor” (K2).

Maliyet bir isletme i¢in sorun olusturabilecek unsurlar arasinda yer almaktadir. Menii
planlamas1 yaparken kafamizda her zaman diisiinmekte oldugumuz sey hazirlayacagimiz
iiriiniin maliyetini olmaktadir. Sadece kendi isletmemiz agisindan degil misafir acisindan
da her zaman kafasinda yer edinen bir unsur maliyet oldugundan bu konuda zorlandigimiz
zamanlar olmaktadir (K: 6, 7, 8,9, 12, 14, 15, 16, 17, 20, 27).

Menii planlama siirecinde karsilastigimiz en 6nemli problem zaman olmaktadir. Zamandan
kasit oncelikle triinlerin hazirlanmasinda ki zamandan bahsetmekteyiz. Zaman agisindan
kisa siirede hazirlanacak iirlinlere agirlik vermekteyiz. Bu nedenle bazen lezzetini ¢ok
begendigimiz iirlinleri meniiden ¢ikarmak durumunda kalabiliyoruz. Bu siirecte zamani her
asmada diistinmekteyiz. Bu planlama siirecimizi de hemen faaliyete ge¢irip misafirlerimizi
yeni meniimiizle bulusturmak istiyoruz fakat bu siire¢ pek ¢ok konuyu kapsadig i¢in bazen
uzayan bir siire¢ olugabiliyor (K: 4, 13, 24).
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“Menii planlamasinda karsilastigimiz ¢ok fazla bir problem olmuyor fakat bazen meniide
ki gorsellere baktigimizda tiriinleri gorsel a¢idan cezbedici goziikmedigini diisiiniiyorum ve
birka¢ misafirimizden de bu geri doniisii aldim. Burada bizim agimizdan degil de
calistigimiz fotograf¢t ve matbaa seg¢imimizden kaynakli olabilecegini diistiniiyorum. Bu
nedenle éniimiizdeki donemde ki menii calismalarinda bu konuya agirlik verecegim ”(K23).

Konya mutfagi ve genellikle kirmizi et agirlikli dirtinlerin bulundun meniiye sahip
oldugumuzdan herkese hitap edemedigimiz noktalar olmakta ve bu duruma maalesef ki
cok fazla alternatif iiriin olusturmakta zorladigimiz zamanlar bulunmaktadir. Her damaga
hitap edemedigimiz noktalarda sorunlar yagamaktayiz (K: 11, 18, 19, 25).

SONUC VE DEGERLENDIRME

Giliniimiizde yiyecek ve i¢ecek hizmetleri sektoriinde hizla artan rekabetten siyrilabilmek
adina isletmelerin meniilerinde yapacak olduklar1 gelismeler, biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu
gelismelerin etkili ve kalici olabilmesi ¢ok iyi hazirlanmis menii planlama ¢aligmalarindan
geemektedir. Menii planlama siireci isletme dahilinde bulunan yodnetici ve calisanlar
tarafindan bir ekip halinde hazirlanmasi, misafir profil analizinin iyi yapilmasi ve buna
yonelik tiriinlerin gelistirilmesi seklinde olmalidir.

Arastirmaya katilan isletmelerin demografik 6zellikleri incelendiginde mutfak sektoriinden
calisan kadin sayisinin sadece 1 kisi oldugu gozlemlenmistir. Sektdrde ¢alisanlarin
cogunlugunun bu alana yonelik egitimlerinin olmadigi, sektorde alayli yetistiklerini
belirtmislerdir.

Yapilan ¢alismanin sonucunda otel ve restoran igletmelerinin menii planlama ¢aligmalarin
gerceklestirdigi fakat bu planlama siirecinde menii planlamasi kavraminin yeterince
bilinmedigi tespit edilmistir. Bu sonu¢ Bahcgeci (2015)’nin yaptig1 ¢alisma ile benzerlik
gostermektedir. Menii planlama caligmalarina 5 yildizli otellerin ve restoranlarin daha
agirlik verdigi gozlemlenmistir. Bazi 4 yildizli otel ve 3 yildizli otel isletmelerinin ise
tamaminin menii planlama c¢alismas1 yapmadigi veya yeterince Onem verilmedigi
bulgusuna varilmistir. Bu durumun sebebi; bahsedilen 4 ve 3 yildizli otel isletmelerinin
konum itibari ile Mevlana Tiirbesine yakin oldugundan, genellikle misafirlerin ilk amaci
konaklama ihtiyacini karsilama istekleridir.

Otel isletmelerinden 5 yildizli oteller menii yenileme ¢alismalarmi agirlikli olarak
mevsimsel olarak degistirmeye calismaktadir. Restoran isletmelerinde ise bu yenileme
stireci bu 1 - 2 sene arasinda degismektedir. Alan ve Suna (2019)’nin ¢alismasinda oldugu
gibi menii degistirilme sebeplerine bakildiginda satist olmayan {riinlerin meniiden
cikartilarak ve misafir talebine yonelik yeni iirlinler eklendigi tespit edilmistir.

Menii planlama ¢alismalarinda genel olarak meniide yer alan {irtinlerin birbiri ile uyumuna
dikkat edildigi ve fazlasiyla onem verildigi gozlemlenmistir. Ayni1 sekilde isletmelerin
cogunlugunun gec¢misteki satis miktarin goz Oniinde bulunduruldugu tespit edilmistir.
Isletmelerden 5 yildizl1 oteller ve restoranlar meniilerine yeni bir iiriin ekleyeceklerinde bu
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tirtiniin en ¢ok miisteri talebini karsiliyor olma 6zelligine dikkat edilmektedir. 4 yildizl
oteller ve 3 yildizli oteller ise yeni eklenecek iirlinlin en ¢ok maliyetine dikkat ettikleri
gbzlemlenmistir.

Mentii planlama ¢alismalarinda karsilasilan en 6nemli problemlere bakilacak olursa bunlar,
iirlin tedarik siireci, maliyet ve her misafirin beklentisini karsilayamamak agirlikli sonuglar
arasinda yer almaktadir. Akay ve Sarnsik (2015)‘in yaptiklar1 g¢alismasinda benzer
bulgulara erigilmistir.

Konya ili konum itibari ile i¢ kesimde bulunan bir sehir oldugundan 6zellikle 5 yildizli otel
ve restoran isletmeleri istedikleri her iirline her zaman erisemediklerini, erisilse bile
maliyet acisindan sikintilarin  ¢iktigint ve her zaman o irilinlerin siirekliliginin
olmayacagini diisiindiikleri i¢in menii olustururken istedikleri her urlinli meniiye
ekleyemedikleri bilgisine ulagilmistir.

Konya ili gelismekte olan, konum itibari ile bir¢cok sehre yakin olup ve sahip oldugu koklii
kiiltiirel miraslar ile ¢cok fazla misafire ev sahipligi yapman bir sehirdir. Bu ev sahipligini
gerceklestirirken Konya’ya ait yemek kiiltiiriinii aktarmakta sehrin otel mutfaklar1 ve
restoranlart biliyiik sorumluluga sahiptir. Yapilan ¢aligmada otel isletmelerinde yoresel
yemeklerin meniide bulundugu fakat bu yemeklerin agirlikli olarak donemsel oldugu tespit
edilmistir. Alan ve Suna (2019)’nin ¢alismalarindaki sonucunun aksine bir¢ok restoranin
ozellikle sehir disindan gelen misafirin beklentisini karsilamak adina meniilerinde her
zaman yoresel yemekleri bulundurdugu, bazi restoranlarin ise meniilerinde sadece Selguklu
ve Konya mutfagina ait yemeklerin bulundugu tespit edilmistir. Diger isletmelerde Akay
ve Sarusik (2015)’1n ¢aligmasinda goriildiigii gibi kirmizi et agirlikli yiyeceklerin daha ¢ok
bulundugu gozlemlenmistir. Bunun sebebinin yerel halkin diger lezzetlere daha uzak
olmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Yapilan ¢aligmada Konya’da meniisiinde
balik iirlinlerinin bulundugu restoran sayisinin azligi dikkat ¢ekmektedir. Mevcuttaki
restoranin meniisiinde ise Konya halkina hitap edebilmek adma baliklarin haricinde
mentisiinde kofte ¢esitlerini de bulundurmaya calistiklar1 gézlemlenmistir.

Yapilan bu caligmanin sonucu olarak giin gectikce artan ekonomik kosullarin her alana
yansimast ile yiyecek icecek isletmelerinin bu faktorlerden olumsuz etkilenmemeleri adina
menii planlama c¢aligmalarina sadece tek bir agidan bakilmamasi gerekmektedir. Menii
planlama siirecini biitiinsel olarak ele alarak her asamasini, hem isletmenin ekonomik ve
sosyal acidan kazanmasi hem de misafirin beklentisini kargilamasi agisindan
degerlendirmeleri gerekmektedir. Menii planlama calismalarini daha profesyonel hale
getirebilmek adina isletmelerin bilinyesinde calistirdiklart mutfak ve servis personellerin bu
alanda egitimler verilerek daha bilingli hale getirilmesi gerektigi diistiniilmektedir.
Isletmelerin Konya kiiltiiriine ait yemekleri hali hazirda bulundurduklar1 yada dénemsel
olarak meniilerinde bulundurmalar1 yerli ve yabanci misafirin ilgisini ¢ekmesi adina
onemli bir paya sahiptir ve bu yemeklerin daha da ¢ogaltilmas1 hatta unutulmaya yiiz
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tutmus yemeklerin meniiye eklenerek zengin Konya yemek kiiltiiriiniin gelismesine ve
stirekliliginin saglanmasinda etkili olacag: diistiniilmektedir.
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