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OZET

YIYECEK iCECEK ISLETMELERINDE MENU PLANLAMASININ
ISLETME ICiN ONEMIi VE MENUNUN MUSTERILER UZERINDEKI
ETKIiSI

Bu ¢alismada meniiniin isletmeler {izerindeki 6nemli etkileri, isletmeye maddi
olarak goriilemeyen Onemli katkisi ve dolayisiyla isletmelerin ayakta durabilmesi
icin ¢ok Onemli bir faktdr oldugu anlatilmaya calisiimistir. Menii planlamasi
yapilirken dikkatli, tecriibeli, yenilik¢i olunmasi mentiiyii olustururken pozitif katki
saglamasinin yani sira, verimsiz olan bir menii ¢aligmasinin sebep olabilecegi
olumsuz durumlardan da bahsedilmistir. Calismanin amaci dogru planlamanin
basarili bir menii hazirlanmasindaki 6nemi ve olusan bu meniiniin isletmeye
sagladig1 biiyiik katkisinin birbirleriyle olan baglantisin1 gostermektir. Bu amag
dogrultusunda calismada nitel arastirma yontemlerinden anket teknigi kullanilmistir.
Calisma verileri, pandemi doneminde yasanan kisisel hijyen, sosyal mesafe ve saglik
kosullar dikkate alinarak, Istanbul ili Anadolu yakasinda bulunan 1. Siif restoran ve
bu restoranlarin farkli yas ve meslekteki miisterilerine online anket yoluyla yapilarak
toplanmistir. Caligma, goniillii olarak katilmayr kabul eden 150 kisiyle
uygulanmistir. Calismada kullanilan anket yontemi ile elde edilen sonuclardan
miisteriler icin Onlerine gelen ya da gelmeyen meniiniin aslinda satis i¢in ne denli
o6nemli oldugu sonugclar1 ortaya ¢ikmaktadir. Yapilan ¢alisma sonucunda elde edilen
verilerin analizi istatistik paket programinda c¢oziimlenerek yorumlanmistir.
Demografik bilgilerle katilim diizeyleri arasinda farkin olup olmadigini belirlemek
icin ki kare uygunluk testi uygulanmistir. Sunulan bulgularin literatiire ve
uygulamaya katkilar1 incelenmis ve gelecek zamanlarda yapilacak ¢aligmalar igin
oneriler belirtilmistir.

Anahtar Kelimeler: Menii, Menii Planlama, Yiyecek-icecek Isletmesi, Miisteri,
Menii Karti

Xi



ABSTRACT

THE EFFECT OF BODY LANGUAGE AND FACIAL EXPRESSIONS IN
COMMUNICATION

In this study, it has been tried to explain that menu has a very important effect
on the companies, has an important contribution for the companies that cannot be
seen financially and therefore it is very important factor for the survival of the
businesses. While planning the menu, being careful, experienced and innovative
contributes positively while creating the menu, as well as the negative situations that
can be caused by an inefficient menu study are been explained. The aim of the study
Is to show the importance of correct planning in preparing a successful menu and the
great contribution of this menu to the enterprises. For the purpose, the survey
technique, one of the qualitative research methods, was used in the study. The study
data were collected by conducting an online survey, taking into account the personal
hygiene, social distance and health conditions experienced during the pandemic
period, and the 1st class restaurants on the Anatolian side of Istanbul and the
customers of these restaurants of different ages and professions. The study was
conducted with 150 people who voluntarily agreed to participate. From the results
obtained with the survey method used in the study, the results of how important the
menu is for the customers, whether they come to them or not, are revealed. The
analysis of the data obtained as a result of the study was analyzed and interpreted in
the statistical package program. Chi-square fitness test was applied to determine
whether there is a difference between demographic information and participation
levels. The contributions of the presented findings to the literature and practice were
examined and suggestions for future studies were stated.

Keywords: Menu, Menu Planning, Food and Beverage Companies, Customer,
Menu Card
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GIRIS

Turizm endiistrisinin en O6nemli kollarindan birisi yiyecek ve igecek
hizmetleri sektoriidiir. Bu alan, insanlarin yasamlarini devam ettirebilmeleri i¢in
gereksinim duyulan beslenme ihtiyaglarini karsilamaktadir. Gilinimiizde; is
hayatindaki artan yogunluk ve gelir seviyesindeki yilikselme ile olusan sinirlt
zaman ile artan giinlilk harcama ile ev dis1 tiikketimin fazlalagsmasi insanlarin
yiyecek icecek isletmelerine talep gostermesine neden olmustur. Rekabet
ortaminin arttigi ve sektorde ayakta kalmanin zor oldugu piyasa sartlarinda
isletmeler kendileri i¢in en uygun hizmet seklini se¢mek, sunulacak iiriinleri
olusturmak, personel gereksinimini gidermek ve hitap edilecek misafir profilini
belirlemek zorundadir. Biitliin bu faktorlerin birlesme unsuru ise dogru meni

secimi ve planlamasinin olusturulmasidir (Bahgeci,2015:1).

Yiyecek ve icecek isletmeleri i¢in meni, ¢esitli zamanlarda isletmeyi
ziyaret eden miisterilerin tiim besin ihtiyaglarina cevap verirken ayni zamanda
miisterinin ekonomik, psikolojik ve sosyal ihtiyaglarini1 da karsilamalidir. Menii
planlamasi1 bir yiyecek icecek isletmesi i¢in her asamada ¢ok dikkatli olunmasi
gereken oOgeleri icerir. Bunun sonucunda yiyecek ve igecek isletme yoOneticileri
menii planlamas1 yaparken ¢ok fazla etkeni birarada harmanlayip, tecriibelerini
ve diiglincelerini gozden gecirerek uygulamaya koymaktadirlar (Hacioglu ve

Giritoglu,2007:63).

Globallesme siireci ile siiratle artan rekabet ortaminda isletmeler yenilik¢i
bir yontem anlayisini benimseyerek basariya ulasabilirler. Globallesme siireci
hem isletmeler arasindaki rekabeti artirmis, hem de tiiketici gereksinim ve
taleplerinin degismesine sebep olmustur. Bunun sonucu olarak yiyecek igecek
isletmelerinin mevcut ve potansiyel miisterilerinin isletmelerden beklentileri
artmistir. Bu bakimdan, yiyecek igecek isletmelerinin yenilik¢i menii planlama
ve analiz tekniklerinin degisen tiiketici gereksinim ve taleplerini karsilamada

onemli bir ara¢ oldugunu séylemek miimkiindiir (Akay ve Sarusik,2015:212).



Isletmeler hizla artan rekabet ile basedebilmek ve hedef Pazar paylarini
ylikseltebilmek i¢in miisterilerin kendi isletmelerine olan ilgilerini ¢ekmeye
calismakta ve bu dogrultuda c¢esitli yOntemlere basvurmaktadirlar. Bu
yontemlerden bazilar1 fiyat politikasini belirleme ve yiyecek i¢eceklerin sunum
sekillerini degistirmek sayilabilir (Aras, 1993). Meniiler yardimiyla miisterilerin
hatirlayacagi bir isletme imaji olusturmak miimkiin olabilir. Isletme imaj:
olusturulurken yiyecek iceceklerin sunumu, hedef miisteri portfoyi, yiyecek
icecek fiyatlari, servis sekli, isletmenin yerlesim yeri, isletmenin ydnetim
politikast ve felsefesi (Knight ve Kotschevar, 1979) meniiye iyi bir sekilde

yansitilmasi gerekmektedir.

Gilinlimiizde yiyecek igecek sektorii oldukga dnemli bir konuma gelmistir.
Bu sebepten o6tiirii toplum ve cevre faydasi i¢in yiyecek igecek hizmetinin
saglaniyor olmasi ¢ok biiyiik 6nem tasimaktadir (Ozdemir & Caliskan,2013:1;
Filimonau, Lemmer, Marshall & Bjjani, 2017:161). Yiyecek icecek sektorii
hedeflerine ulasmak adina etkin politikalar {iretmesi ve yonetimsel problemleri
tespit ederek ¢dziime kavusturmas: gerekmektedir (Ozdemir & Caliskan,2013:
3-5; Goggins & Rau, 2016: 16). Bu yonetimsel problemlerden biri de meni
tasariminin nasil yapilmasi gerektigidir (Ozdemir & Caliskan, 2013: 1). Menii
tasarim siireci, menii basiminda kullanilan kagidin boyutu, kapagi, yazi tiiri,
rengi, igerigi gibi bir¢cok unsuru i¢inde barindirir ve bu unsurlarin meniiye dahil
edilmesine kadar olan siirect kapsar (Altinel, 2009:146; Fikri &
Ramadhan,2011:140-149). Menii tasarimi ayni zamanda, isletmenin izlenimini
desteklemeli ve meniinlin miisteriler {izerinde olumlu bir imaj ¢izgisi
sergilemesine neden olmalidir (Fikri & Ramadhan,2011:140); ayn1 zamanda da
halk tlizerinde ¢ok Onemli etkiye sahiptir ve satislar1 dogrudan etkilemektedir
(Reynolds, Merritt & Pinckney,2005:1; Fikri & Ramadhan,2011:137; Filimonau
& Krivcova,2016:2; Filimonau ve ark.,2017:161; Bacon & Krpan,2018:2).

Menii kartlar: ile ilgili arastirmalarda genel olarak yiyecek ve iceceklerin
besin ve enerji degerlerinin belirtilmesinin miisterilerin yiyecek icecek
tercihlerinde olumlu etkisi oldugu anlasilmaktadir (Bleich vd., 2014; Downs
vd., 2013; Hwang ve Lorenzen, 2008; Lee-Kwan,vd., 2012; McCall ve Lynn,
2008; Roberto vd., 2010). Meni kartlar1 isletmelerin sundugu yiyecek

igeceklerin bir listesi olmanin yani sira; isletmenin imajim1 ve kalitesini ortaya



cikaran bir reklam ve pazarlama araci olarak da kullanilmaktadir. Fakat, Tiirkge
ve yabanci literatiir taramasinda menti kartlariyla ilgili 6zelliklerin miisterilerin
yiyecek igcecek se¢iminde ne derece etkili oldugu ile ilgili yeteri kadar kaynak
mevcut degildir. Bu c¢alismamizda yiyecek igecek isletmeleri i¢in menii
planlamasinin 6nemi ve miisterilerin yiyecek secimlerinde etkisi vurgulanmak
istenmistir. Calismamizda ilk olarak meniiniin isletmeler iizerindeki etkisi ve
meniiniin amaci iizerinde durulmustur. Hazirlamis oldugumuz anket formu ile
miisterilerin yiyecek icecek seciminde meniiye iliskin 6zelliklerden ne derecede
etkilendikleri incelenmis ve bu durum misterilerin sosyo-demografik

ozelliklerine gore karsilastirilmistir.
Calismamizdaki ana problemler soyledir:
Miisterilerin yiyecek igecek seciminde meniiye iliskin 6zelliklerin etkisi.
Calismamizdaki alt problemler ise soyledir:

Meniiye iliskin 0Ozellikler miisterilerin yiyecek icecek secimlerinde

cinsiyete gore farklilik gésterip géstermedigi.

Meniiye iliskin 6zellikler miisterilerin yiyecek icecek seg¢imlerinde yasa

gore farklilik gdsterip gostermedigi.

Meniiye iliskin 6zellikler miisterilerin yiyecek igecek secimlerinde egitim

durumuna gore farklilik gosterip gostermedigi.

Meniiye iliskin 6zellikler miisterilerin yiyecek icecek se¢imlerinde calisma

durumuna gore farklilik gosterip gostermedigi.



1. LITERATUR TARAMASI

1.1 Meniiniin Tanim

Menii, Latince “minitus” sdzciigiinden tiiremis olup, “cok kiiciik, ¢ok az”
anlamina gelmektedir. Latince’den Fransizca’ya “Le Menu” olarak gegen
kelime gercek anlamini kaybederek, bir 6glinde sunulan yiyeceklerin ayrintili
listesi veya sunulan yiyecekler anlaminda kullanilmaya baslandig1 goriilmistiir.
Menii; bir 6glinde belirli bir sira ile sunulan birbiriyle uyumlu yemek grubu
olarak ifade edilmistir (Aktas ve dig.,2005:126). Diger yandan meni
sOzcligiinlin yiyecek igeceklerin fiyat tarifesi anlaminda da siklikla kullanildig:
goriilmektedir. Menili, Onceden tespit edilmis yiyecekler olarak da
tanimlanmistir (Rizaoglu ve dig.,2005:8). TDK Soézliigline goére ise meni;
“Yenecek yemeklerin listesi”, “Sofraya ¢ikarilacak yemeklerin hepsi” olarak

ifade edilmektedir (Akay ve Sarusik,2015:213).

Yiyecek icecek isletmelerinde menii, bir maliyet kontrol faktorii olmakla
birlikte ayni zamanda isletmelerin iirliin ¢esitliligini temsil eden, fiyatlarini
belirleyen, promosyon imkanlarini saglayan bir pazarlama araci olmanin yani
sira onemli bir dagitim kanali1 oldugu da ifade edilmektedir (Atikson ve Jones,

1994:40).

Meniilerde yiyecek igecek isletmelerinin yonetim seklini, amaclarina
ulagma yollarini belirler ve isletmenin imaj1 menii sayesinde olusur. (Ninemeier

ve Perdue, 2005: 155; Ninemeier, 2000:105).

Mendii, yiyecek iceceklerin planlamasi, malzemelerin satin alimi ve servis
hizmetinin  gerceklestirilmesi asamalarinda bir ydnetim aract olarak
kullanilmaktadir. Menii, aynt zamanda yiyecek icecek isletmeleri igin
uygulamanin her alanini etkileyen bir denetim arac1 gorevini de iistlenmektedir.
Menii yiyecek icecek isletmeleri icin yatirim alanlarini belirler ve bunu

belirlerken de 6nemli bir baslangic noktasi haline gelir. Bunlarin disinda



meniiniin maliyet denetimini de sagladig1 da ifade edilmektedir (Rizaoglu ve

Hanger, 2005: 11).

Meniiniin, isletmeler agisindan denetim, yonetim ve pazarlama islevleri ile
dogrudan iliskili oldugu disiiniilmektedir ve bu bakimdan daha faydali sonuglar
elde etmek icin hazirlanan yiyecek igeceklerin birgok kritere gore
karsilastirillmas1 ve analiz edilmesi gerekmektedir. Menii analizi, olusturulan
meniiniin uygulanma kalitesini degerlendirmede ve meniiniin yeniden
planlanarak olusmasinda kullanilan bir takim fonksiyon yontemlerden

olusmaktadir.

Menii analizi ile, meni planlamasinin iyi bir sekilde yapilmasi,
fiyatlandirmanin saglikli olmasi ve gelistirilmis bir maliyetleme sisteminin
olusturulmasi, servis personelinin egitilmesi (hizmet i¢i egitim), isletmenin
hedef miisterilerini  belirlemesi ve  strateji  gelistirerek  amaglarini
gerceklestirmesinin miimkiin olacagi belirtilmektedir. (Dougan, 1994: 123).
Giinlimiizde post modern kiiltiirde ev disinda beslenme oraninin artmasi ile
birlikte isletmelerin menii analizine dnem vermeleri ve denetim araci olarak
analizlerden faydalanmalar1 gerektigi dusiliniillmektedir (Rizaoglu ve Hanger,

2005: 226).

1.2 Meniiniin Tarihsel Gelisimi

Meniiniin ilk kullaniminin 1541 yilina dek uzandigi literatiirde yer
almaktadir. Oncesinde ise hazirlanan yiyeceklerin masaya konuldugu ve yan
yana siralandigi ve misafirlerin de buradan se¢im yaptiklari ifade edilmistir.
Hazirlanan ve sunulan yiyecekler belirli bir sira ile sunulmamistir. Brunswick
Diikii Henry, 1541°de yiyeceklerin adlarini yazan bir liste hazirlatmistir.
Brunswick Diikii Henry’nin, kendince olusturdugu bu listeye sevdigi yiyecekleri
koyarak iglerinden se¢im yaptigi goriilmektedir. Bu sayede menii ilk olarak
kullanilmaya baslanmis ve ziyafetlerde de menii kullanilmaya baglanmistir.
Mentilerin igerigi ve boyutu zamanla minimalize olmus ve misafirlere ayr1 ayri

verilebilecek boyuta gelmistir (Aktas ve dig.,2005:127).

Yiyecek icecek isletmelerinin asil amaci, iiriinlerini ¢ok sayida insana

ulastirabilmektir. Bunu gergeklestirmedeki en 6nemli aracin ise menii oldugu



ifade edilmektedir. Meniiler isletmelerde servis edilen yiyecek-igecekleri
fiyatlar1 ile birlikte gostermektedirler. Ayrica meniilerin; finansman, pazarlama
ve politikalarin da belirleyicisi ve tamamlayicist oldugu varsayilmaktadir.
Meniideki temel hedef, satilmayan yiyecek miktarini miimkiin oldugunca
azaltmaktir. Clinkii hi¢cbir isletmenin, miisterilerini ve miisterilerinin ne talep
edecegini tam olarak dnceden bilemedigi diisliniilmektedir (S6kmen,2011:119-

120).

Meniiler, isletmeler i¢in basilmis reklam araci olarak diisiiniilmektedir.
Ayrica mendiiler, yiyecek ve servis kalitesi bakimindan sonraki dgilinler icin
miisteri beklentilerini belirleyebilmek i¢in ideal bir aragtir. Meniiniin diizenli bir
sekilde tasarlanmasi isletmenin karliligi igin de efektif olacaktir. Isletme
yoneticileri veya menii grafik tasarimcilart misterilerin ilgi duyacagi ve
miisterilerin satin alma davranislarin1 olumlu etkileyecek meniiler hazirlamalidir
(Yang ve dig.,2009). Rynolds ve Taylor (2009)’a gore menii; miisterilerin servis
beklentilerini gosteren ve miisterilerin isletme {izerinde algi olusturmasini
etkileyen bir kalemdir. Giliniimiizde ¢ogu isletme, meniilerin kendi basar1 veya

basarisizliklarinda biiyiik etkisi olduguna inanmaktadir.

1.3 Menu Tasarmm

Menti; bir isletmede satisa sunulan yiyecek igeceklerin isimlerinin,
ticretlerinin, detaylarmin bir diizen i¢inde yazili oldugu, gorselli veya gorselsiz,
miisterinin se¢im yapmasina yardimci olan liste olarak ifade edilmektedir
(Altinel, 2011, s.17; Bulduk, 2013, s.252, Yilmaz, 2006, s.44;). Giinlimiiz
isletmelerinde meniiler isletmeleri ve sunduklar1 yiyecekleri tanitan ve de
yiyecek icecek fiyatlar1 konusunda bilgilendirme yapan kartlar olarak ifade
edilmektedirler. Bu bakimdan meniiler isletme ile miisteriler arasindaki en
onemli iletisim araclarindan biridir. Bowen ve Morris (1995)’e gdre menii, bir
konusma yaparken kullanilan kelimelerin ilgi uyandirici ve unutulmayan
kelimeler olmasi gibi, tesirli bir iletisim araci olarak kullanilabilmektedir.
Pavesic (2005)’e gore menii bir isletmenin kartviziti olarak da diisliniilebilir.
Menii tasarimi; bir isletmenin dekoru, servis ve gida kalitesi ile fiyat araliginin

tamamlayicis1 olmakla birlikte miisterilerin yiyecek icecek segimlerini



etkileyebildigi ve isletmenin satmak istedigi iiriinlere dikkat ¢ekebilecegi ifade

edilmektedir (Antun ve Gustafson, 2005).

Menii hakkindaki agiklamalarda isletmeciler ve miisteriler acisindan
meniiniin bagskaca ve 6zel bir anlam ifade ettigi ortaya ¢ikmaktadir. Yiyecek
icecek isletmeleri meniiyili bir pazarlama, maliyet kontrolii ve satis aract olarak
kullanmaktadirlar. Isletmelerin basarili bir menii analizi ve sonrasinda da
basarili bir menii tasarimi yaparak hazirlanan meniilerle satmak istedikleri
uriinleri satabilecekleri ifade edilmektedir. Yiyecek igecek isletmelerinde
miisterilere verilmek istenen alginin menii vasitasiyla olmast ve miisteri
tercihlerini degistirebilmesi i¢in oldukga kisa bir zamanlar1 bulunmaktadir ve bu
siire yaklasik 109 saniyedir (Kwong, 2005; Miller ve Pavesic, 1996). Basarili
bir menii planlamasi ve menii tasarimi yardimiyla bu kisitli zaman igerisinde
miisterilerin isletme hakkindaki kalite anlayisini ve satislarini yiikseltebilir.
Menii isletmeler i¢in; isletmelerin kalitesi, imaji, temizligi, vb konularda
misterileri  bilgilendiren, miisterilerin  diisiincelerini ve  tercihlerini
degistirebilen, isletmelerde servis edilen yiyecek iceceklerin fiyatlari, igerikleri,
pisirme yOntemleri gibi konular hakkinda yol goésteren bir pazarlama, maliyet

kontrolii ve satis araci olarak ifade edilmektedir.

Mentiilerin temizligi, yeniligi, tablet menii olup olmamasi gibi 6zelliklerine
bakarak da miisteriler yiyecek icecek isletmeleri hakkinda fikir edinebilirler.
Meniiniin goriiniimii, kalitesi, boyutu, yazi tiirii, yazi boyutu, rengi, kagit
kalitesi gibi faktorler sayesinde miisteriler yiyecek icecek isletmesiyle ilgili fikir
sahibi olabilirler. Miisteriler meniiyii kendi biitceleri dogrultusunda seg¢im
yapmalarina olanak saglayan, isletmenin imajin1 belli eden, isletmede servis
edilen yiyecek icecekleri fiyatlariyla beraber gosteren bir esya olarak
tanimlanabilir. Ulkemizdeki yiyecek icecek isletmelerinde bu tip yazih
meniilerin yani sira ¢ogunlukla garsonlara satilan yiyecekler sorulmakta ve bu
da yazili meniilerin kullanimini engellemektedir. Sezgin, Zerenler ve Karaman
(2008)’a gore Tiirkiye’deki yiyecek igecek isletmelerinin %84°ii meniiyii bir
teshir ~ arac1  olarak gormemekte ve %15’1 isletmelerinde meni
bulundurmamaktadir. Giiniimiiziin artan rekabet¢i ortaminda isletmelerin
pazarlama faaliyetleri ve iiriinlerine kattiklar1 farkliliklar diger isletmeler

arasindan  siyrilmalarina ve rekabet avantaji yakalamalarina fayda



saglamaktadir. Restoranlar i¢in sunduklar1 yiyecekler kadar bu yiyecekler
hakkinda bilgi veren meniiler de her gegen giin 6nem kazanmaktadir. Konunun
Oneminin farkina varan arastirmacilar meniiler hakkinda ¢ok sayida calismalar
yapmislardir. Bu c¢alismalar agirlikli olarak menii kalemlerinden hangilerinin
daha karli olduguna ve hangi iirlinlerin meniide yer almasi gerektigine

yogunlagmistir.

Meniiler isletmelerde satis aract olarak kullanilan (Reynolds &
Taylor,2009:1), miisterilere hizmet ve c¢esitli olanaklar sunan araglarin en
onemlisidir. (Mccall & Lynn,2008:439). Menii igerigi yalnizca bilgi veren degil
diger yandan da misterilerin ilgisini isletmenin satisa sundugu yiyecek
iceceklere yonlendiren bir tanitim araci olarak agiklanmaktadir (Ozdemir,
2012:378-379). Meniiler yiyecek icecek isletmelerinde sunulan yiyecekleri
pazarlamada kullanilmakla beraber meniilerin hedeflerinden en 6nemlisi iletisim
ve satiga yardimct olmasidir. Menii tasarimi, isletmeler ile miisteriler arasinda
biiyiik bir bag kurar ve meniiniin miisteriler iizerinde etkili olmasin1 saglayan

cok 6nemli bir 6gedir. (Bowen & Morris,1995:4; Ozdemir,2012:378-379).

Menii tasarimi imaj olusturma asamalarinin bir pargasi olarak ifade
edilmekte olup (Jones & Mifli,2001:65) meniiniin rengi, kagit tiirii, kapagi, yazi
tipi, boyutu, icerdigi fotograflar bu imaj1 desteklemelidir. Fakat menii bu
sekliyle isletmenin bir uzantis1 haline gelebilmektedir (Bowen & Morris,1995:4;
Ozdemir & Caliskan,2015:195). Isletmelerin en dnemli pazarlama anahtar iyi
tasarlanmis bir mentiidiir. Menii tasarimi; isletmenin kimligini ifade etmeli,
karlilig1 desteklemeli, biitceye katkida bulunmali ve isletmenin markasini
miisterilerin aklinda canli tutmay1 amaglamalidir. Bu sebeple menii tasariminda
asagida sayilan unsurlar1 g6z oniinde bulundurmak gerekir (AAronallen,2018).

Bunlar (Kelson,1994:103):
e Miisteriler tarafindan anlasilabilen kelimeler kullanilmalidir.

e lgeriginin (tatlar;, besin 0Ogeleri-degerleri) net olarak ifade edilmesi

gerekmektedir.

e Miisterilerin akillarinda yiyecek-i¢ecekler hakkinda imajlar olusturmak ve
satislar1 artirmaya yardimci olmak i¢in agiklayici ve tamimlayici sozciikler

kullanmak gerekir.



e Meniide miimkiin oldugunca dogru terimler kullanilmalidir.

e Meniideki iriinleri destekleyici tanimlamalar kullanmak miisterilerin

meniiyii daha iyi anlayabilmelerine yardimci olur.
e Yiyecek-i¢eceklere 6nem ve tat veren 6zel igeriklerin agiklanmasi gereklidir.

e Her kategori icin tavsiyeler verilmelidir ve miisterilerin bu ogelere

yonlenmesi saglanmalidir.
e Meniide yazilan kelimeler 6zenle segilmelidir.
e Menii tasariminda imla ve gramere 6zen gosterilmelidir.

e Meniide kolay anlasilabilir olmasi adina yazi tiirii, renkler ve boyutu uygun
olmalidir. Miisteriler fiyat karsilastirmasi yapmalarint 6nlemek i¢in fiyatlari

tek bir siitunda toplamamak gerekir.

Menii tasarimi yapilirken dnem verilmesi gereken bu konular sayesinde
meni daha anlagilabilir hale gelir ve miisteri taleplerinin belirlenmesinde ¢ok
yardimc1 olur (Kotschevar & Withrow,2007:187). Menii tasarimi iyi bir sekilde
planlanmalidir (Kotschevar & Withrow,2007:187; Fikri &
Ramadhan,2011:140). Menii hazirlanirken kapagi isletmenin imajin1 belli etmeli
(Kotschevar & Withrow,2007:187; McVety, Ware & Ware,2009:153), giinliik
degistirilmeyen ve tek kullanimlik olmayan meniilerde sudan etkilenmeyen ve

lekelenmeyen malzeme kullanilmalidir (McVety ve ark.,2009:153).

Menii ile menii tasarimi sayesinde satiglar yiikselir, miisteriler yiyecek
icecek hizmetine ulasabilir (Dapson, Hayes & Miller,2008:231) ve isletme kar
edebilir (Bowen & Morris,1995:4). Yiyecek icecek isletmelerini ziyaret eden
misteriler aldiklar1 hizmet sonrasinda bu hizmeti degerlendirerek isletme
hakkinda diisiince sahibi olurlar (Cetins6z,2011:39). Bu bakimdan miisterilerin
isletmeyi tekrar ziyaret etme niyeti; bir Urlinii, bir markayr ya da hizmeti
gelecekte tekrar denemek istegi olarak agiklanmaktadir (Zeithaml, Bery &
Parasuraman,1996:33-34). Misterilerin ayn1 yil i¢inde tekrarlanan ziyaretleri ve
isletmeye siirekli gelme tekrar ziyaret niyeti olarak ifade edilmektedir (Wu, A1,
Yang & L1,2015:373). Aldig1 hizmetten olumlu etkilenen miisteriler isletmeye
tekrar gelmek isteyeceklerdir (Shonk & Chelladurai,2008:596). Hizmet

isletmeleri ig¢in tekrar ziyaret etme isteginin miisteriler iizerinde olusmasi ¢ok



onemlidir. Tekrar edilen ziyaretler ¢ofu zaman toplam turist sayisinin

%350’sinden fazlasini olusturmaktadir (Wang,2004:101).

Tekrar ziyareti tesvik edebilecek cesitli faktorler bulunmaktadir. Bu
faktorlerden baslicalarini soyle siralayabiliriz (Gitelson & Crompton,1984:210-
213):

e Miisterilerin memnuniyetsiz ve tatminsiz olmalar1 riskini azaltmaktadir,
e Miisteriler aradiklarini bulabileceklerinden emindirler,

e Miisteri ile isletme arasinda duygusal bir bag olusumunu saglamaktadir.

1.4 Menii Cesitleri
Meniileri dort gruba ayirmak miimkiindiir (Bolat,1995:25-29):

1.4.1 Sunma sekli ve fiyat yapisi acisindan meniiler
1.4.1.1 Tabldot meniiler

Tabldot meniilerde tiim yiyecek-i¢cecekler beraber gruplandirilir ve tek ve

sabit bir fiyat uygulanir (Ninemeier,1990:104).
Bu tip meniilerin en belirgin 6zellikleri soyledir (Davis ve dig.,1985:85);
e Meniiniin sinirlandirilmis olmasi
e Meniide sinirli sayida yiyecek boliimlerinin bulunmasi
e Meniide her kategoriden sinirli bir secme imkaninin olmasi
e Meniiniin satis fiyatinin sabit olmasi

e Meniideki yiyecek-igeceklerin servise sunuldugu anda veya siparis

aninda hazir durumda olmasi

Bazen se¢me olanagi saglamak amaciyla iki veya daha fazla yemekten
olusan yiyecek boliimleri olusturulmaktadir. Bu tip meniilerde genellikle ¢ok
tercih edilen yiyecekler kullanilir. Tabldot meniilerin kontrolii olduk¢a kolaydir.
Tabldot meniiler tek basina kullanilabilecegi gibi alakart bir menii ile de
kullanilabilir. Tabldot meniileri kahvalti, 68le ve aksam yemekleri ig¢in

kullanmak mumkundiir.
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1.4.1.2 Alakart meniiler

Alakart bir meniide yiyecekler ve icecekler ayri ayri listelenir ve
fiyatlandirilir. Miisteriler onlar icin planlanmis yemegi se¢mek zorunda
degildirler. Cesitli aperatifler, entreeler, tatlilar ve diger yiyecek ve igeceklerden

istediklerini siparis edebilirler.
Alakart meniilerin belirleyici unsurlari sunlardir (Davis ve dig.,1985:86):
e Tabldot meniiye nazaran daha genis meniiler kullanilir,

e Isletme tarafindan hazirlanabilecek tiim yiyecekler belirli bdliim

basliklar1 altinda listelenir,
e Tiim yiyecekler siparisle birlikte hazirlanir,
e Genellikle tabldot meniilerden daha pahalidirlar,
e Sik sik egzotik ve yiiksek maliyetli mevsimlik yiyeceklere yer verilir.

Alakart meniiler temelinde miisterilere baslangictan tatlilara kadar yemek
veya Urlin segenegi sunan meniilerdir. Meniideki her yiyecek-icecek tek tek
ticretlendirilir, bunun sonucunda miisteriler a¢lik durumlarina, ruh haline ve

biitgelerine gore tercihlerde bulunurlar (Russell.2009:3).
1.4.2 Degistirme sikhig1 acisindan meniiler

1.4.2.1 Sabit (degisken olmayan) meniiler

Sabit meni, giinden giine degismeyen meniilerdir, bir¢ok fast-food ve
ozellikli restoranlarda sabit meniiler kullanilir. Bu menilerde degisiklikler
ancak yeni, daha karli, daha popiiler iriinler ortaya ¢iktifinda ya da mevcut

yiyeceklerden popiilaritesini ve karliligini yitiren yiyecekler oldugunda yapilir
(Kazarian,1983:57).

Miisterilere birka¢ yeni secenek tanimak amaciyla giinliik spesiyaliteler

meniiye dahil edilebilmektedir.
1.4.2.2 Devirli meniiler

Giinliik olarak degisen meniilerdir. Ozellikle her giin ayn1 miisterilere

hizmet veren kurumsal isletmeler, menii monotonlugunu kirmak amaciyla bu tiir
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meniileri  kullanmaktadirlar. Devirli meniiler 24 veya 29 giin igin

planlanabilirler. Ayn1 menii her 24 veya 29 giin tekrar sunulur.

Bir devirli meniiniin  dstiinlikleri su  sekilde  siralanabilir

(Ninemeier,1984:112):

e Devirli bir menii planlandiktan sonra, gelecekte bu menii lizerinde

fazla zaman harcanmaz,

e Ayni menii yiyecekleri, ayn1t zamanda hazirlanacagi igin yiyecek

hazirlama islemlerini standartlastirmak kolaylasacaktir,

e s goren ve donatim basina diisen isi esit bir bicimde dagitmak

mimkindiir,

e Satin alma fonksiyonu daha da kolaylasir, standart satin alma

sartnameleri gelistirilebilir,
e Yiyecek hammaddeleri stokunu kontrol etmek kolaylasir.

Sezonluk devirli meniileri gelistirmek miimkiindir. Bu durumda daha

kolay bulunabilen yiyecekler kullanilir ve yiyecekler daha az maliyetle elde

edilebilir.
1.4.3 Yemek ogiinleri acisindan meniiler

1.4.3.1 Kahvalt1 meniileri

Kahvalti meniileri oldukg¢a sinirlidir. Bir¢ok restoran genellikle kahvalt
meniisiinde meyve sulari, yumurtalar, regeller, ¢orekler, salam ve sosis gibi

yiyecekleri sunarlar.

e Basit
o Hizh
e Ekonomik

Genellikle, fiyatlar1 diislik tutmak ve hizli bir servisi saglamak amaciyla
kahvaltt meniileri sinirli tutulur ve yalnizca temel kahvalti meniisii yiyecekleri

sunulur. Bu yiyecekler sunlardir (Y1lmaz,1989;61):

e Ekmek (sandvig veya tost vs.)

12



e Tereyagi
e Recel veya marmelat (iki ¢esit) veya bal
e Kahve, cay veya siit vs.

1.4.3.2 Ogle meniisii (Dejeuner)

Kahvalti misterileri gibi, 68le yemegi miisterileri de telas icerisindedirler.
Bu ylizden 6gle yemegi meniisiindeki yiyeceklerin de hazirlanmasi ve servisi
kolay ve hizli olan yiyeceklerden olusmasi gerekir. Sandvigler, ¢orbalar ve

salatalar bir¢cok 6gle meniisiinde dnemli yiyecekleri olusturur.

Ogle meniilerinde yeterli cesitliligin ~ saglanmis olmasi, menii
monotonlugunun ortaya c¢ikmasini engeller. Bir¢ok miisteri 6gle yemeklerini
haftanin birkag¢ giiniinde ayni restoranda yemektedir. Bu miisterileri stkmamak
amaciyla, 6gle meniisiinde her giin farkli spesiyaliteler dahil edilebilir ya da

devirli mentiler kullanilarak menii monotonlugu ortadan kaldirilabilir.

Ogle meniilerinin diger bir 6zelligi, aksam meniilerine nazaran daha hafif
olmasidir. Bunun en 6nemli nedeni de miisterilerin 6gleden sonra iistlerine bir

agirlik ¢okmesini istememeleridir.
1.4.3.3 Aksam meniisii (diner)

Aksam yemegi bir¢ok insan i¢in giinlin ana yemegini olusturur, bu yiizden
de meniiler daha agir ve yogun is¢ilik gerektiren yiyeceklerden meydana gelir.
Aksam meniilerinde cesidin bol olmasi esastir. Biftekler, kizarmis etler, pilig,
deniz iriinleri vb. yiyecekler kullanilir. Bunun yaninda saraplar, kokteyller ve

tatlilar meniiye dahil edilebilir.
1.4.4 Ozel meniiler

1.4.4.1 Cocuk meniileri

Cocuk meniilerinin olusturulmasinda temel amag, ¢ocuklar1 olabildigince
uzun zaman i¢in bir seylerle mesgul ederek ebeveynlerinin siikunet icerisinde
yemek yemelerini saglamaktir. Bunu gergeklestirmek i¢in ise meniiler robot,
cesitli hayvan figilirleri vb. sekillerde bigimlendirilmekte ya da sapka ya da

maskeye doniisebilen menii kartlar1 dizayn edilmektedir.
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Cocuk mentilerini olusturacak yiyecekler basit, kii¢iik porsiyonlu ve

beslenme gereklerine uygun olarak hazirlanmalidir.
1.4.4.2 Alkollii icecekler meniisii

Kokteyller ve saraplar i¢in ayri bir menii olusturulabilecegi gibi ana
meniinlin icerisinde ayr1 bir boliimde de listelenebilir. Eger ana meniide

bulunacaksa ig¢ecek listesi yiyeceklerden once yazilmalidir.
1.4.4.3 Tath meniisii

Baz1 isletmelerde, miisterilere tatlilar1 hatirlatmak i¢in tatli tepsileri
kullanilir. Yine tatlilar1 hatirlatmak amaciyla bazi isletmeler ayr1 bir tath
meniisii de olusturabilmektedirler. Tatl ¢esitleri isletmenin biyiikligl ve hedef

kitlesine bagli olarak degisir.
1.4.4.4 Oda servisi meniisii

Bazi oteller miisterilerine oda servisi sunarlar. Oda servisi meniilerinde
sinirl1 sayida ve basit yiyecekler kullanilmalidir. Bunun en onemli sebebi,
yliksek kaliteli yiyeceklerin liretim merkezinden miisteri odasina gotiiriilmesinin
zor olmasidir. Yiyecek otelin diizenli meniisiinden segilebilecegi gibi, bu

meniide olmayan yiyecekler de kullanilabilir.

Oda servisinin en Onemlilerinden birisi odalarda verilen kahvalti
hizmetleridir. Miisteri, menli kartinda bulunan yiyecek ve igeceklerden
diledigini segerek karta isaretler. Servis siiresi igerisinde, hangi saatte
kahvaltisini1 istedigini de belirterek kapi tokmagina bu karti1 asar. Siparislere
uygun olarak yiyecek ve icecekler hazirlanir ve belirtilen saatte odaya servisi

yapilir.
1.4.4.5 Ozel mutfak (iilke mutfagi) meniisii

Ozel bir mutfak arayan miisterilere yonelik hazirlanmis, bir yore ya da
iilkenin yemeklerinin iiretildigi ve servis edildigi meniilerdir (Cin,italyan vb.

yiyecelerinin bulundugu mentiler).
1.4.4.6 Ziyafet meniileri

Ziyafet meniileri, ziyafet ¢esitlerine bagh olarak degismektedir. Genellikle
basit, servis hizli yiyecekler tercih edilir. Ziyafet ¢esitleri (Sahin,1982:114):
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o Kokteyl ziyafetleri
e Soguk biife ziyafetleri
e Cay ziyafetleri
e Nisan ve diigilin ziyafetleri
e Grup anlagmalar1 seklinde siniflandirilabilir.
Meniiler ayrica su sekilde de siralanabilir:
Kahvalti meniileri
Ogle yemegi meniileri
Aksam yemegi meniileri
Cocuklar i¢in meniiler
Ozel nedenlerden
24 saat veya Kaliforniya mentileri
Kuliip meniileri
Sélen — ziyafet meniileri
Kurumsal mentiler
Oda servisi meniileri
Etnik meniiler
Spesiyal meniiler

Standart meniiler

1.5 Meniiniin Yiyecek-Icecek Isletmeleri Icerisindeki islevleri

Mendiiniin temel olarak iki islevi vardir. Meniiler hem yiyecek iceceklerin

hazirlanmasi igin gereken isletme gereksinimlerini belirler, hem de ydnetim

islemleri arasindaki uyumsuzlugu giderecek bir unsur olarak ifade edilmektedir

(Bolat.1995:20).

Bir yiyecek icecek isletmesi miisterilerinin unutmamasini istedigi bir

goriiniis olusturmalidir. Bu imaj1 olustururken etkili olan faktdrler sunulan
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yiyecek-igecekler, bu yiyecek-igeceklerin servisi, fiyatlandirmasi, isletmedeki
atmosfer, isletmenin yerlesim yeri, hedeflenen miisteri portfoyii, isletmenin
yonetim felsefesi ve kisiligidir. Menii ise isletmenin imajinin gelistirilmesinde

onemli bir faktordiir (Night, Lendall, 1979: 94).

Yiyecek icecekler meniiye konulurken miisterilerin tercihleri, isletmenin
amaglart ve meniiye konulacak yiyecek igceceklerin se¢imini kisitlayan diger
etkenler siirekli olarak géz Oniinde tutulmalidir. Meniilerde, yiyecek igecek
isletmesi i¢in ihtiyaglar belirlenir, yapilmasi gereken isler ve bunlarin nasil
yapilmas1 gerektigi yazili olarak bildirilir. Meni, bir yiyecek icecek
isletmesinde yonetim fonksiyonlart arasinda uyumu saglayan temel bir esgiidiim
araci olarak ifade edilmektedir. Son seklini almis bir menti, isletmenin yiyecek
icecek ve servis gerekleri ile ilgili su fonksiyonlar1 gerceklestirir

(Rizaoglu.1991a:8-10):

1.5.1 Menii, yiyecek icecek hammaddelerinden hangisinin satin alinmasi

gerektigini kayit ve kosula baglar.

Ornegin, eger meniide yazili bulunan bir yiyecek-igecegin hazirlanmasi

igin, s181r eti veya sebze gerekliyse bu maddeler satin alinacaktir.

1.5.2 Menii, sunulan yiyecek iceceklerin beslenme icerigini gosterir.

Bu durum o6zellikle miisterilerin diyetsel yiyecek iceceklerin %100
verilmesi gerektigi kurumsal isletmelerde ¢ok dnemlidir. (Ornegin, hastaneler,
yaslilar yurdu). Geleneksel olarak, ticari v isletmeleri beslenme ve besin
icerikleri ile pek yakindan ilgilenmemislerdir. Giiniimiizde insanlarin ¢ogu yeme
ve i¢gme ihtiyaclarini evlerinin disinda karsilamakta ve bu aligkanlik gittikce
artmaktadir. Dolayisiyla, besin degeri yliksek yiyecek igecek saglanmasi ig¢in
tim yiyecek icecek isletmeleri sorumluluk yiiklenmeli ve sunulan yiyecek

icecekleri siirekli olarak gozden gegirmelidirler.

1.5.3 Personel yerlestirme gerekleri meniiye dayanir.

Belirlenen yiyecek iceceklerin hazirlanmast i¢in vasifli ve usta personel

gerekir.
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Menti, servis personelinin hangi becerilerle donatilmis olmas1 gerektigini
belirler. Yiyecek igecek isletmelerinde menii gereklerine gore personel sayisi ve

personel becerileri saptanmalidir.

1.5.4 Menii, donatim gereklerini belirler.

Meniideki yiyecek icecekleri hazirlamak, liretmek ve servis etmek igin
kullanilan ara¢ geregler uygun ve kullanima hazir olmalidir. Yiyecek icecek
isletmelerinde donatim gerekleri farklilik gdsterir. Ornegin kizartilmis patates
ve 1zgarada pisirilen sandviglerle, kizartma, kaynatma, firinda pisirme farkl
donatimi gerektirir. Yiyecek igecek isletmesinin tipine gore donatim cihazlari

secilmelidir (S6zmen, 1986: 4).

1.5.5 Menii, isletmenin isletme plani ve yer gereklerini belirler.

Isletme icin gereken donatimin ne kadar yer kaplayacagi ve nereye
yerlestirilecegi meniiye dayandirilmalidir. Basit bir menii sunan bir isletme ile
yiyecek iceceklerin tam ¢esitliligini iceren bir meniiyli sunan isletme arasinda

fark olacaktir.

1.5.6 Menii, isletmenin 6n hizmet gereklerini belirler.

Self-servis sunan isletme ile masa yani flamble servisi sunan bir isletme
birbirinden farklidir. Birinci isletmede, yemek yeme i¢in bir salonun bulunmasi
gerekli degildir veya miisteri basina gerekli olan yer nisbeten cok kiicliktiir.
Ikinci isletmede flamble usiiliinde kullanilan araclar1 ¢alistirmak ve hareket
ettirmek i¢in masalar arasinda genis araliklar birakilmalidir. Menii yiyecek
iceceklerin masa yani hazirlanmasini gerektirdigi zaman, servis daha yavas
olacaktir, masa devir orani azalacaktir ve daha az sayida miisterilere servis
verilecektir. Masa devir orani, bir yiyecek icecek vardiyasi boyunca toplam
hizmet edilen miisteri sayisinin isgal edilen sandalyelere oranidir. Ornegin, bir
aksam yemegi 6giintinde 300 kisiye servis yapilmigsa ve yemek salonunda 122
sandalye bulunmaktaysa, masa devir orani1 (sandalye devir orani1) 2,5 olacaktir

(300 kisi / 122 sandalye = 2,5).
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1.5.7 Menii, maliyet denetim islemlerini belirler.

Bir yiyecek igecek isletmesinde li¢ temel maliyet vardir. Bunlar yiyecek
icecek maliyeti, personel maliyeti ve sermaye (donatim ve binalar) maliyetidir.
Maliyetlerin denetlenmesindeki islemler, standart maliyetlerin (potansiyel
maliyetler, tahmini maliyetler, beklenen maliyetler) belirlenmesiyle bagslar. Bu
maliyetleri belirlemek i¢in kullanilacak tekniklerin saptanmasi da menii analizi
ile olur. Menii, pahali yiyecek icecekleri, yogun isciligi, sermayeyi ve diger
ihtiyaglar1 gerektirdigi zaman, bu maliyetler denetim sisteminin bir pargasi
olarak standart maliyetlerde kendini gosterecektir. Yiyecek igeceklerin ¢ok
sayida servis personeli tarafindan hazirlanmasinin gerektigi durumlarda

maliyetleri denetlemek ¢ok gii¢tiir. Bu durumda satis denetimi de daha gii¢ olur
(Rey, Wieland, 1985: 48).
1.5.8 Menii, yiyecek icecek gereklerini belirler.

Meniide yiyecek iceceklerden hangilerinin iiretilmesi gerektigi ve bunlarin

nasil iiretilecegi bildirilir. Ayrica menii su hususlar1 da agikliga kavusturur.
a. Isleme sokma 6ncesi siire ve bu siirenin uzunlugunu,
b. Her yiyecek igecek i¢in hazirlama siiresini,
C. Y18 pisirme slirecini,

d. Artan yiyecek igeceklerin yaratici bir sekilde kullanimina.

1.5.9 Menii, servis ihtiyaclarini belirler.

Meniiniin ¢esidi, yiyecek iceceklerin servis seklini etkiler. Ticari
lokantalarda, siparislerin zamanlamas1 ve servis ile iiretim personeli arasindaki
iletisim siireci menii ile belirlenmektedir. Meniide sunulan yiyecek ig¢eceklerin
sayisinin fazla olmasi halinde, iliretim ve servis personelinin de sayisinin fazla
olmas1 gerekir. Servis tepsileri ¢ok miktarda yiyecek igecek konulabilir olmali

ve yiyecek igeceklerin ¢esitliligine gore tabaklar hazir olmalidir.

1.5.10 Menii, yiyecek icecek isletmesinin pazarlama planim yiiriiten bir aractir.

Yiyecek igecek isletmesinin kurulacagi yer, hizmet verecegi miisteri
portfoyii ve isletmenin ekonomik amaglarinin karsilanmasinda izlenen stratejiler

ve politikalarin belirlenmesinde meniiniin rolii biiyiiktiir. Yiyecek icecek
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endiistrisinde kullanilan “Her sey meni ile baslar.” ifadesi bu gercegi
vurgulamaktadir. Meni, yiyecek icecek isletmesinin pazarlama planini yiiriiten
bir ara¢ oldugundan, oOncelikle hedef pazarin taleplerinin belirlenmesi,
sonrasinda ise meniiye bu istekleri karsilayan yiyecek igeceklerin konulmasi

gereklidir.

Yiyecek igecek isletmelerinde ¢alisan kimi yoneticiler, meniilerde sunulan
yiyecekleri her zaman elde hazir tutma egilimindedirler. Bazi menii
planlayicilar1 kendi sahsi tercihlerinin servis verilen miisteriler tarafindan kabul
edilecegini diistiniirler. Bu diisiince kesinlikle dogru degildir. Menii planlanirken

meni planlayicilarin degil miisterilerin tercihleri dikkate alinmalidir.

Yiyecek icecek sektoriinde en bilindik ifade “Her sey menii ile baslar”
ifadesidir. Menii ile isletmenin organize edilme sekli, yonetim sekli ve hedeflere
nasil ulagilacagi belirlenir. Pazarlama konusunda ise, hedef pazar taleplerinin
belirlenmesi ve meniilerin bu dogrultuda hazirlanmasi miisteri memnuniyeti

saglar (Bolat,1995:23).

1.6 Yiyecek-Icecek Isletmeleri i¢cin Meniiniin Onemi

Yiyecek igecek isletmelerinin temel hedefi; isletme aktivitelerine devam
edebilmek ve hitap ettigi miisteri portfOoylinii artirmaktir. Meniiler yiyecek
igecek isletmelerinde isletmeyi yansitan belgeler olarak ifade edilmektedirler ve
isletmelerin imajint yansitirlar. Menii olusumunda dikkat edilmesi gereken
konular servis edilen yiyecek iceceklerin ¢esidi, bu yiyecek igeceklerin ait
oldugu mutfaklar, isletmenin goriinimii ve hitap edilen miisteri portfoyii olarak

ifade edilmektedir (Iskin ve Batman.2014:252).

Meniilere yiyecek igeceklerin hazirlanmasi siirecinde biiylikk 06zen
gosterilmesi  gerekmektedir. Menli calismasinin  iyi  yapilmasi isletme
basarisinda olumlu etki yapmaktadir (Rizaoglu ve Hanger,2005:18, Gordon ve
Davis,2004:237). Her yiyecek ve icecek isletmesi kendi meniisiinii olusturabilir
ama bu hazirlanan meniilerin isletmeyi basariya tasiyacagini ve faydali bir
sekilde uygulanacagini gostermez. Cilinkii menii tasarimi zor bir siireci kapsar

(Aktas-Alan ve Suna.2019:1331).
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Menii, biiyiik gida ve icecek firmalarinin hazir iriinlerini biiylik bir
kitlelere ulastirma hedeflerindeki en Onemli yardimci aractir. Menii, biiyiik
Olcekli catering firmalarinin pazarlama, finans ve yoOnetim politikalarinin

belirleyicisi olarak ifade edilebilir (Kogak.1997).

Meniiler, miisteriler ve isletmeler arasindaki pazarlama araglarinin en
onemlilerindendir ve isletmelerin de 6nemli kontrol mekanizmalarindandir (akt.

Sar108lan.2016:106).

Menii, yiyecek ve igecek isletmeleri i¢in yapilmasi gereken isleri ve
bunlarin nasil olacagini belirtir. Menii isletmelerin diizenlenme ve ydnetim
sekillerini, yapisinin tasariminin nasil olacagin1 ve hedeflerine ulagsma

olasiliklarini belirler (akt. Sarioglan.2016:106).

Menii miisteri memnuniyetine ve taleplerine cevap veren araglarin en
onemlisidir ve isletmenin kurulus imajin1 olusturmada yardimcidir (akt.

Sar108lan.2016:106).

Menii, yiyecek ve igecek isletmelerinin pazarlama, finans ve sunum
politikalarina yardimci olur, menii planlamasinin etkili bir sekilde yapilmasi

sonucu isletme elde edecegi kar1 artirir (akt. Sarioglan.2016:107).

Isletmelerde yiyecek ve icecek aktivite planlamasinda temel ve birinci

asama iyi bir menii planlamasi1 yapilmasidir (akt. Sarioglan.2016:107).

Isletmelerin basarisinda menii planlamasinin biiyiik payr vardir. Menii
planlamas1 sonrasinda satin alma, depolama, {iretim ve servis planlari

yapilmalidir (akt. Sar108lan.2016:107).

1.7 Meni Planlama

Menii planlama, meniiye dahil edilecek yiyecek igeceklerin organize
edilme isidir. Menli planlamasi yapilirken isletme yoOneticileri ve miisteriler
agisindan uygun olan yiyecek igecekler bulunmalidir. Menii planlama, yeteri
kadar gelir getiren ve diisiik maliyetli tiretilecek olan yiyecek igeceklerin tespit
edilmesi ve belirlenmesi islemidir. Menii planlamasi, yiyecek igeceklerle ilgili
detayli bir arastirma ve pisirme ve sunum asamalarinin tespiti ile enerji

degerlerini arastirmak gereken bir bilim dali olarak ag¢iklanmaktadir. Meni
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planlama siirecinin, bir yiyecek igecek isletmesinin yiyecek igeceklerden
hangilerinin {retilip, pazarlama stratejilerinin nasil olacagini saglamak igin

gerekli hareketleri igerdigi aktarilmaktadir (akt.Akay ve Sarusik.2015:214).

Menii planlamasi, yiyecek igecek sektoriiniin en dnemli konularindandir,
fakat bunun Onemi isletme sahipleri ve yoneticiler tarafindan yeterince
anlasilamamistir. Isletmelerin hedef ve amaclarina ulasma olasiligi veya
miisterilerin yeterince doyuma ulasip ulagsmayacagi gibi konularin ihmal edildigi

aktarilmaktadir (akt.Akay ve Sarnsik.2015:214).

Menii planlamasinin iyi yapilmasi ile, miisteriler tatmin olur, personelin
motivasyonu artar, servis diizenli yiiriir, maliyet kontrolii kolaylasir, personel
arag gere¢c ve yiyecek gereksinimleri belirlenir ve yonetim basarilt olur

(akt.Akay ve Sarns1k.2015:214).

Menii planlamada birgok etken dikkate alinmalidir. Dikkat edilmesi
gereken ana unsur menii planlamasi yapilan miisteri kitlesi ve bu kitlenin
gereksinimleri, ka¢ yasinda olduklari, cinsiyetleri, fizyolojik durumlari,
faaliyetleri ve beslenme aliskanliklar1 olarak ifade edilmektedir (akt.Akay ve
Sarusik.2015:214).

Menii planlama siireci toplu yemek sistemlerinde yiyecek ve igeceklerin
hangilerinin iiretilecegine yonelik eylemleri icerir. Toplu yemek sistemlerinin
basaris1 sunulan yiyecek ve iceceklerin se¢cim ve servisine, yani menii ve meni
planlamasina baglidir. Bu sebeple menii planlamanin, beslenme servisi
orgiiti/’kurum ile tiiketici/miisteri arasindaki iletisimi sagladigi ve toplu yemek
hizmetlerinin temelini olusturdugu aktarilmaktadir (akt.Korpeli, Sahin ve
Eren.2012).

Menii planlama, bir yiyecek icecek isletmesinin yiyecek ve iceceklerden
hangilerinin iiretilip pazarlanacagini saptamaya yonelik eylemleri icerir. Meni
gelistirme ise bu iki konuda arastirma ve sekillendirme ile ilgili teknik ¢abalari
kapsar. Bunlardan biri meniinlin boyutu, rengi, kullanilan malzeme, yiyecek-
iceceklerin meniiye yerlestirilme diizeni, kullanilan yazi stili ve tanimlamalar,
meniinlin basimi, sunumu, muhafaza edilmesi ve servis edilmesi gibi arastirma
ve sekillendirmeyle ilgili teknik islemlerdir. Digeri ise yiyecek-igeceklerin

rengi, sekli, estetik gorlinimii, adi, tadi, dayanikliligi, saglanabilirligi ve
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yiyeceklerin gelistirilmesi 1ile ilgili arastirma c¢aligsmalar1 olarak ifade

edilmektedir (Aktas, 1995: 68).

Menii planlamasinda, potansiyel ve mevcut miisteriler, isletmenin nerede
kuruldugu, arag-gerec, iiretim ve sunum alanlari, personel ve verim diizeyleri,
restoran ¢esidi ve servis sistemi ve finansal kaynaklar ve planlama Onem

kazanmaktadir.

Menii planlamasinda yenilik¢ilik ve yaraticilik distintiliirken asagidaki
noktalara dikkat edilmesi gereklidir:
1.7.1 Meniiniin hangi amacla hazirlandigi:

Menii planlamaya baslarken hazirlanan meniiniin 6glen veya aksam
yemegi i¢in mi, 6zel bir anlam igerip igermedigi (bayram, iftar, vb) gibi detaylar

degerlendirilmelidir.

1.7.2 Mevsimsel ozellikler:

Menii  hazirlanirken mevsimsel  Ozelliklere  dikkate edilmelidir.
Yiyeceklerin insan biinyesine etkisi mevsimlere gore degisiklik gdstermektedir.
Yaz aylarinda kizartma, bol baharatli ve soslu yemekler, yagli ve unlu
yiyecekler sagliga zarar verir. Bu tiir yiyecekleri mevsime uygun olmayan
zamanlarda servis etmek miisterilerin ¢ok ilgisini ¢ekmeyecegi i¢in maliyet
kayiplarina neden olur. Meniilerde mevsiminde bol olan yiyecekler

sunulmalidir. Bunun nedenleri su sekilde ifade edilebilir;
e Her yiyecegin mevsiminde daha taze olmasi,
e Her yiyecegin mevsiminde daha besleyici olmasi,
e Her yiyecegin lezzetinin mevsiminde daha fazla olmasi,

e Her yiyecegin mevsiminde daha ucuz olmasi.

1.7.3 Yiyeceklerin besin degerleri:

Meniideki yiyecek-icecekler miisterilerin karbonhidrat, yag, mineral
maddeler, protein ve vitamin ihtiya¢larini karsilamalidir. Meniide ayni tiir besin
maddelerini iceren yiyecekler yer almamalidir. Ayni tiir besin maddelerinden

olusan meniiler miisterilerin karnini doyurur fakat dengeli beslenme
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saglamazlar. Isletmede servis edilen meniiler genis miisteri kitlelerine

ulasmalidir.

1.7.4 Ekonomik uygunluk:

En iyt menii, en gilizel ve pahali yiyecek-igeceklerden olusan meni
degildir. Her yiyecek tiim miisteriler tarafindan tercih edilmeyebilir. Meniiler
miisteriler ve isletme agisindan birlikte degerlendirilmelidir. Hazirlanan meniiler
miisterilerin biit¢elerini zora sokmamalidir. Bu bakimdan hedef miisteri kitlesi
iyi bir sekilde analiz edilmeli, miisterilerin sosyo-ekonomik ve demografik

yapilari, talep ve beklentileri belirlenmelidir.

1.7.5 Bolgesel ve kiiltiirel ozellikler:

Menii hazirlanirken secilen yiyecekler bolge halkinin damak tadina uygun
olmali ve kiiltiirel ozellikleri dikkate almmalidir. Ornegin: Gaziantep
isletmelerinde baharatli ve bol acili yiyecekler tercih edilirken ayni yiyecekler
[zmir isletmelerinde tercih edilmeyebilir. Fakat yiyecek secimleri yapilirken

0zel olarak yoresel yemeklere yer verilebilir.

1.7.6 Isletmenin imkanlari:

Menii hazirlanirken isletmelerin teknik imkanlar1 (Isletme mutfaginin
donanimi, firinlarin ve ocaklarin kapasitesi, saklama ve muhafaza olanaklar
gibi) ve personel durumlar1 (Personelin bilgi, becerisi ve sayisi) dikkate

alinmalidir.

Meniiler, isletmelerin bu tiir faaliyetlerindeki en onemli aracgtir. Ciinki
meniiler, misteri talep ve gereksinimlerinin dogrudan ifade edildigi bir
pazarlama aracidir. Meniilerin isletmelerin organize edilip yoOnetilme
bi¢imlerini, isletme amaglarina ulasilabilme olasiliklarini, hatta isletmelerin insa

edilme bicimlerini belirledigi varsayilmaktadir (Ozgen, 2000: 65).

1.8 Menii Planlama Ve Gelistirmenin Amaclari

Menii planlama bir yiyecek igecek isletmesinin yiyecek ve iceceklerden
hangilerinin iretilip pazarlanacagina karar vermesine yonelik eylemleri igeren

bir siirectir. Menii gelistirme ise yiyecek iceceklerin yer aldigi meniiniin boyutu,
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rengi, kullanilan malzeme, yiyecek-igeceklerin meniiye yerlestirilme diizeni,
kullanilan yazi stili ve tanimlamalar, meniiniin basimi, sunumu, muhafaza
edilmesi ve servis edilmesi, yiyecek-igeceklerin rengi, sekli, estetik gortiniimii,
adi, tadi, dayanikliligi, saglanabilirligi ve yiyeceklerin gelistirilmesi ¢aligsmalari

olarak ifade edilmektedir (Rizaoglu.1991c¢:20).

Menii planlama ve gelistirme silirecinde birinci asama yiyecek igecek
isletmesinin amaglarinin belirlenmesidir. Yiyecek igecek isletmesinin asil amaci
genel olarak halkin; 6zel olarak da miisterilerin isletme i¢in olusturulmak
istenen algiyr gelistirmelerine yoneliktir. Bu amacglar ¢ok 6zel degildir, ancak
verilmek istenen genel algiyr veya hissi yansitmalidir. Bu bakimdan yiyecek

icecek isletmelerinin amaglarina meniide yer verilmelidir (Miller,1985,s:12).

Menii planlamasinin amagclar1 yiyecek icecek isletmesinin genel amaglarini

gerceklestirmeye yonelik olmalidir (Rizaoglu.1991c¢:20).

Menii planlama yiyecek icecek isletmesinin bir amact olmamakla beraber
isletmenin amaclarin1 gergeklestirebilmek adina kullanilan stratejik bir yontem

aracidir. Menii planlama ve gelistirme siireci zaman almaktadir (Nine

Meier,1984).

Menii planlamas: yapilirken hem miisteri hem de yiyecek igecek
isletmelerinin amaclar1t uyum i¢inde olmali ve menii buna goére olusturulmali ve

gelistirilmelidir. Menii planlamasinin amaglar1 arasinda sunlar vardir (Rey,

Wieland. 1985, s:41-43):

1.8.1 Menii planlama ve gelistirme ile pazarlama amagclarim gerceklestirmeli.

Pazarlama, temelde yiyecek icecek faaliyetlerinin miisteri talepleri
bakimindan yiritiilmesidir. Menli mutfak seflerinin, isletme yoneticilerinin
degil  miisterilerin  talep  ve  tercihlerine gore  olusturulmalidir

(R1zaoglu.1991¢:20-23).

Meniide belirtilen yiyecek i¢ceceklerin ¢esidi ve licretlendirmesi mevcut ve
potansiyel miisteriler de dikkate alinarak isletme yoneticisi tarafindan
yapilmalidir. Yiyecek igecek yoOneticisinin bilmesi gereken baslica unsurlar
insan tipleri, insanlarin tercihleri, finansal giicleri ve disarda yeme-igme

aligkanliklaridir. Bu bilgiler dogrultusunda yiyecek igecek yoneticisi uygun
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fiyathh en ¢ok talep edilen ve satilan yiyecek igeceklerin gelistirebilir. Menii
tekbasina bir yemegin 6nemli bir pargasi olarak ifade edilmektedir (Kalt, 1971,
s:115).

Bir yiyecek igecek isletmesinde pazarlama amaglari soyle gibi siralanabilir

(Rizaoglu.1991¢:20-23).;

e Yiyecek icecek pazarlarinin kararli ve verimli olmas1 adina arastirma ve

gelistirme ¢aligmalar1 yapmak,
e Yeni yiyecek icecekler i¢in arastirma yapmak,
e Yiyecek iceceklerin pazarlanmasini karli hale getirmek,
e Yiyecek iceceklerin artan kisimlarindan verimli bir sekilde yararlanmak,

e Yiyecek icecekleri miisterilerin talep ve gereksinimleriyle degisken ¢evre
kosullarina gore organize etmek ve bilylimenin uzun donemlere

yayilmasini desteklemek,

e Sosyal sorumluluk alarak isletmenin imajim1 ve dolayisiyla satiglarini

desteklemek,

e Isletmede sunulan yiyecek igeceklerde kaliteyi artirarak satislara destek

olmak.

Menii baslica pazarlama araglarindan biridir. Meniide asil 6nemli olan
goriinlistinden cok igerigidir. Meniide vurgulanan ifadeler mentideki yiyecek

igeceklerin satisinda kolaylik saglamalidir (Coffman, 1980, s:298).

Menii pazarlanirken pazara dikkat etmek gerekir. Menii planlamasinda
meniiniin tirlinii misterilerin geng, bekar, yasl veya aileleri ile yasayan evli
kimseler olmasi etkiler. Misterilerin talepleri, yas ya da sosyo-ekonomik
durumlarina gore degisebilmektedir. Eger belirli bir gruba hitap edilecekse,
meniide bu grubun isteyecegi yiyecek igeceklere yer verilmelidir. Miisterilerin
isletme hakkindaki genel diisiincelerini 6grenerek onlarin ihtiyag ve isteklerini
belirlemek miimkiindiir. Eger bir tatil isletmesi ise ve miisterilerin isletmede
ikamet siiresi bir hafta ve lizeri ise, miisterilerin tercihleri diyet yemeklerden

yana olabilir, meniide diizenli veya giinliik degisiklikleri gerektiren yiyecek
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igecek tiirlerini icermek miisterilerin meniiye ilgi duymalarina neden olabilir

(R1zaoglu.1991¢:20-23).

Menii hem menii planlamasi ve gelistirmesi i¢in faydalanilan kalite
amaclarin1 destekleyen bir materyal, hem de hedef pazarin ihtiyaglarim
karsilayan bir unsurdur. Meniiniin amaci miisterilerin taleplerini yiyecek i¢ecek
yoneticisinin istedigi gibi degil miisterilerin istekleri dogrultusunda vermektir.
Isletmenin uyguladign servis c¢esidinin tiirii miisterilerin taleplerine gore
sekillenmeli ve verilen servis miisterileri doyuma ulastirmalidir. Meniiniin diger
bir amaci1 da misterilerin isteklerini tespit ederek onlar i¢in en iyi servis
yontemini kullanmaktir. Menii, miisterilerin yiyecek icecekler i¢in yiiksek fiyat
6demeyi mi, yoksa self-servis mi istedikleri, miisteri servis ve atmosfer mi satin

almak istedigi hususlarina cevap verebilmelidir (Ri1zaoglu.1991¢:20-23).

Miisterilerin taleplerini ve beklentilerini tespit edebilmek igin yiyecek
icecek isletmeleri belirli araliklarla pazar arastirmasi yapmali ve asagidaki

konulara yer vermelidir (Rizaoglu.1991¢:20-23):

e Yiyecek icecekleri almak isteyen miisteri sayist ve onlarin sosyo-

psikolojik 6zellikleri
e Isletmenin nerede kuruldugu ve isletmenin 6zellikleri
e Miisterilerin biit¢e seviyeleri
e Miisterilerin yiyecek icecek tercihleri

e Isletmenin dizayn ve yapisi

1.8.2 Yiyecek icecek kalite amaclarini gerceklestirmeye yardimci olmali.

Kalite ile pazarlama yakindan iliskilidir. Kalite gereklilikleri tiim yonleri
ile anlasilmal1 ve belirlenen standartlara gore olusturulan yiyecek iceceklerle bir
meni hazirlanmalidir. Yiiksek kalite ile beslenme i¢ i¢e konulardir. Hastane,
okul veya ordu gibi kurumlarda beslenmeye yonelik yiyecek igecek
isletmelerinde bdyle bir zorunluluk hissedilmemistir. Giinlimiizde miisteriler
arttk damak tadina hitap eden ilgi c¢ekici yiyecekleri talep etmekte ve
yiyeceklerin besin degeri ile ilgilenmektedirler. Bu bakimdan menii miisterilere

yeteri kadar se¢enek sunacak sekilde planlanmalidir (Rizaoglu.1991c:20-23).
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Tat, renk, yapi, lezzet, bicim, uygunluk ve goriinlis yiyecek igecek
kalitesini etkileyen Onemli faktorlerdir. Menii planlanirken bu faktorler
birbirleriyle denge i¢inde olmalidir. Miisterilerin bazilar1 ¢ok baharatli ve
sarimsakl1 yiyecekleri tercih etmezken, digerleri bu gibi yiyecekleri arasalar da
bulamayabilirler. Miisteriler genelde daha Once ziyaret ettikleri isletmelere
gitmeyi tercih ederler. Ilk deneyim isletmeyi tekrar ziyaret edip etmeme

se¢iminde misteriler i¢in 6nemli bir faktérdiir (Ri1zaoglu.1991c¢:20-23).

1.8.3 Yiyecek icecek ve servis maliyet etkinligini saglamal.

Ticari yiyecek icecek isletmeleri finansal kisitlamalari géz Oniinde
bulundurarak menii planlamast yapmalidir. Meniilerde belirtilen yiyecek
iceceklerin maliyetleri belirli bir dagilim icinde olmazsa yiyecek icecek
isletmelerinin  kar amacglar1 genellikle ger¢eklesmez. Yiyecek igecek
isletmelerinde, menii planlayicis1 maliyetlerin minimuma disiiriilmesinde

sorumluluk sahibi olmalidir (R1zaoglu.1991¢:20-23).

Ulkemizde yiyecek igeceklerin maliyetlerinin denetimi ¢ok onemlidir
ancak gerekli 6nem verilmemektedir ve isletmelerin bu konuda nasil davranmasi
gerektigi ile ilgili bilgisi c¢ok eksiktir. Meni planlamasi yoluyla yiyecek
iceceklerin maliyet kontroliiniin yararlar1 sdyle sayilabilir (Ilban, 1984, s:185):

e Gerekli raporlarin olusturulmasinda kullanilacak ana verileri ve bilgileri

toplamak
e Isletmenin satis politikasini olusturmak
e Isletme maliyetlerinin kategorilere ayrilarak analiz edilmesini saglamak

e Bosa masraf yapilmasini 6nlemek ve ¢alismalarin daha faydali olmasini

saglamak

e Maliyetleri belirleyerek meniideki yiyecek iceceklerin fiyatlarini

belirlemek

Yiyecek igecek isletmelerinin ekonomik gerekliliklerini kapsamayan zayif
planlanmis bir menii, kar ve maliyet hedeflerini gergeklestirmeye yardim

edemez (Rizaoglu.1991c¢:20-23).
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1.8.4 Yiyecek icecek isletmesinin dogru ve diiriist davrandigin1 kanitlamal.

Menii, sunulan yiyecek iceceklerin hangilerinin, hangi arac-gereglerle
iretilip pazarlanacagini gosteren bir belge oldugu icin yiyecek igecek

isletmesini dogru davranmaya zorlar (Rizaoglu.1991¢:20-23).

Menii planlamasinda dogrular1 sdylemek bir sorumluluktur. Menii, yanlis
anlasilmaya sebep olacak bir isim veya kelimeye yer vermeyecek sekilde net ve
dogru olarak tanimlanmali ve meniiniin sunumu miisteriyi yaniltmamalidir.
Mesela; hazir bir yemegi, as¢inin yaptigi bir yemek olarak servis etmek oldukga
sakincalidir. Miisterinin talep ettigi kaymakli ve tereyagli bir yiyecegin yerine
siitlli ve margarinli bir yiyecek sunulmamalidir. Birgok ililkede menii dogrulugu
ile ilgili yasalar bulunmaktadir, fakat yasalarin zoruyla dogru davranma ihtiyaci
duyulmamalidir. Menii, gii¢lii bir reklam araci oldugu i¢in miisterilerin siparis
ettigi yiyecek iceceklerle ilgili beklentilerini etkilemektedir. Eger, isletmede
meniiyl temsil etmeyen yiyecek i¢cecekler sunulursa, miisteriler kandirildiklarini

distiniirler ve tekrar isletmeye gelmek istemezler (Rizaoglu.1991¢:20-23).

1.8.5 israfi onlemeli.

Menii, maliyet denetimi ve pazarlama islevine sahiptir. Menii planlamasi
ile mutfakta kullanilmayacak olan yiyecek icecek hammaddelerinin satin
alinmas1 Onlenir ve finansal kayip riski azalir. Ticari yiyecek igecek
isletmelerinde maliyeti korumak icin farkli tekniklerle farkli zamanlarda
satilmayan yiyecek i¢eceklerin sunulmasina bir egilim olabilir ve bu durum son
derece tehlikelidir. Meniide stoktaki yiyecek igecek hammaddelerinin hizh

devrine izin verilmelidir (Ri1zaoglu.1991¢:20-23).

1.8.6 Yiyecek iceceklerin satis fiyatlarinda tereddiit ve problemleri 6nlemeli.

Ayni1 zamanda menii, miisterilerine sunulan yiyecek i¢eceklerin fiyatlarini
bildiren bir belge olarak tanimlanmaktadir. Yiyecek iceceklerin fiyatlar1 belli
oldugunda miisterilerin 6deme yaparken olusacak olan siipheleri ve korkulari
ortadan kalkacaktir. Miisteriler meniideki fiyatlara bakarak yiyecek i¢eceklerini
secerler. Yemek yendikten sonra meniideki satis fiyatindan daha yiiksek bir
fiyat istenmesi miisteriyi son derece rahatsiz eder. Menii planlamas1 yapilirken

fiyatlar iyi incelenmeli ve miisterilerin gereksinimlerine ve tercihlerine uygun
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fiyatlar belirlenmelidir. Isletmeler plansizliklarinin faturasini yiiksek fiyat
uygulanmasi ile miisterilerden ¢ikarmamalidir. Fiyatlar yoneticilerin istedigi

sekilde degil miisterilerin istedigi sekilde ayarlanmalidir (Rizaoglu.1991c¢:20-
23).

1.8.7 Yiyecek icecekler ve bunlarin servisleri ile ilgili diger konular hakkinda

miisterilere bilgi vermeli.

Menii, sunulan yiyecek icecek cesitlerini ve fiyatlarini miisterilere bildiren
bir ara¢ olmanin yani sira, yiyeceklerin iiretim yontemi, porsiyon biiylkligii,
isletmenin adresi, acik oldugu giinler ve spesiyaller gibi konular ve etkinlikler
hakkinda da bilgi vermeye yoOnelik bir aragtir. Yiyecek icecek isletmeleri
miisterilerle olan iletisimini ¢ogunlukla menii yoluyla yapar. Bununla beraber

menii, 6zelligini kaybeden bir haber biilteni haline getirilmemelidir.

Meniide verilmek istenen bilgiler acik, anlasilir, net, basit, kisa, 6z ve

cekici olmalidir (Rizaoglu.1991¢:20-23).

1.8.8 Yan iiriinlerden yararlanmal.

Bir yiyecegin hazirlanmasinda kullanilan hammaddelerin islenmesi
cogunlukla satin alindigr durum, zaman ve kullanim amacina bagli olarak
satilabilir yan iiriinlerin ortaya ¢ikmasia olanak saglar. Ornegin; eger bir sigir
filetosu fileminyum siparisleri i¢in kasap islemine girecekse, yliksek kaliteli
hamburger eti ve fileto kesim artiklar1 elde edilebilir ve bunlar rulo kofte

yapiminda kullanilabilir (Rizaoglu.1991¢:20-23).

Bir meniide yan triinlerle birlikte hazirlanabilecek yiyecek bulunmalidir.
Yan {riiniin tercih edilmesi yiyecegin satisa sunum sikligini belirler. Yan
irlinler satilmadig: taktirde satilmayan yiyeceklerin iiretimini engellemek icin
satin alma sartnamesinin yeniden diizenlenmesi daha uygun olabilir

(R1zaoglu.1991¢:20-23).

1.8.9 Artan yiyeceklerden yararlanmah

Bir yiyecek igecek isletmesinde temel amaglardan biri, satilmayan ve
kalan yiyecek miktarin1 miimkiin oldugunca azaltmaktir. Miisterilerin talepleri

onceden tahmin edilemedigi icin yiyeceklerin bir kismi artacaktir. Artan bu
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yiyeceklerin minimum sinirlar i¢inde tutulmasi gerekmektedir (Dereli, 1989,

5:30).

Iyi yoneticiler artan yiyecekleri nasil degerlendireceklerini 6nceden
bilirler. Artan yiyeceklerin yiyecek igcecek isletmelerinde ¢alisanlara verilmesi
bir yol ise de, bu hizmet ¢ok maliyetli olabilir. Artan yiyecekler sonraki
donemlerde spesiyaliteler olarak degerlendirilebilir. Ancak bu durum, yiyecegin
kalitesini bozmamali ve o giin ilk olarak sunulacak olan artan yiyeceklerin

artmasina neden olmamalidir (Ri1zaoglu.1991¢:20-23).

Artan yiyeceklere sebep olan asir1 iiretimi engellemek icin dogru
tahminlerde bulunulmali ve az miktarlarda siirekli seri pisirme uygulanmalidir.
Ote yandan dondurulmus yiyecekler daha ¢ok esneklik saglar ve daha iyi bir
liretim denetimine yardimci olur. Meniide bulunan yiyeceklerin ¢ok 6nceden
hazirlanip tiretilmesi halinde artan yiyecek sorunuyla daha c¢ok karsilasilacaktir.
Bu bakimdan sinirli meniilerde artan yiyecek denetimi olumlu etkilenir.
Yiyeceklerin dnceden hazirlanmasini kisitlayarak ya da daha az siparis veya

siparise gore hazirlama yaparak fazla iiretim engellenebilir (Keiser, 1974, s:116-

117).

Miisterilerin istekleri sabit ve kesin olmadigindan 6nceden hazirlamanin
gerekli oldugu durumlarda artan yiyecek sorunu kag¢inilmaz olur. Beklenmeyen
mevsimsel kosullar ya da dnceden tahmin edilemeyen faktdrler de zaman zaman
artan yiyeceklere sebep olabilir. Iyi bir meniide tahmin edilen artan yiyecekler
icin hazir ve tedbirli olunmalidir. Ornegin; giiniin meniisiinde bulunan sigir
rostosundan biraz artmigsa sonraki giliniin meniisiinde artan bu rosto
sandviclerde kullanilabilir. Kiymal1 patates ve koftelerden artan pismis etler,
patatesler veya kuru ekmekler sonradan kullanilabilir. Soguk yiyeceklerde,
sandviglerde dilimlenmis etler veya soslanmis kiimes hayvanlarinin eti

kullanilabilir (Rizaoglu.1991¢:20-23).

Kalitelerini yitirmemis artan giive¢ler ve karisimlar ekstra bir meni
yemegi olarak sunulabilir. Etlerin par¢calanmasi sonucu ortaya cikan kiiclik
parcalar ve kirpintilar ise omletler ve kanepeler igin tat verici olarak,
sandvi¢lerde doldurma malzemesi olarak kullanilabilir. Artan yiyeceklerin en
aza indirilmesinde tahmin etme yontemi bir bilim; artan yiyeceklerin yaratici bir

sekilde kullanilmasi ise bir sanattir (Rizaoglu.1991¢:20-23).
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Artan yiyecekler giinliikk spesiyaliteler olarak pazarlanabilir, ancak
bunlarin kalitesi yiiksek olmalidir. Aksi halde diizenli gelen miisteriler
spesiyalitelerin artan yiyeceklerden yapildigini 6grendiklerinde isletmeyi bir

daha ziyaret etmeyebilir ve isletmenin imaj1 bozulabilir (R1zaoglu.1991¢:20-23).

Yiyecek igecek isletmeleri menii planlamalarin1 iyi bir sekilde
yapamadiklar1 zaman asagida belirtilen sorunlarla siklikla kargsilasilmaktadir

(R1zaoglu.1991b:28-31):

1.8.10 Meniide bulunan yiyecek i¢ceceklerin ¢cok az veya c¢ok fazla olmasi

Arastirmalar ve deneyimlere gore bir meniide bulundurulmasi gereken
yiyecek yedi gesittir (Olali, Korzay,1989:336). Yedi sayisi ¢ogu kimselerce de
ugurlu bir say1 olarak varsayilmaktadir. Ulkemiz geleneklerinde gogu ydrelerde
nevruz bayrami, kurban bayrami gibi dini bayramlarda evlerde yedi g¢esit
yiyecek bulundurulmaktadir. Isletmelerin bu gibi 6zel hususlar1 dikkate almalari
gerekir. Ayrica bir isletmede yedi cesitten fazla yiyecegin bulundurulmasinin
bir¢ok zararlari vardir. Yiyecek cesidinin az olmasi, miisterilerin tercihlerini
karsilamada yeterli olmayacaktir. Yedi ¢esitten fazla yiyecegin bulundurulmasi

ise isleri yavaglatabilir ve artan yiyeceklere sebep olabilir.

1.8.11 Yiyecek icecek donemlerinin durgunlugu belirleme

Yiyecek icecek satislarinin en ¢ok oldugu donemler tatiller, bayramlar ve
0zel gilinlerdir. Bir yiyecek icecek isletmesi yalnizca bu gilinlere bagh
kalmamalidir. Ulkemiz bir turizm iilkesi oldugu i¢in ve turizm mevsimi nisan-
ekim aylarina denk geldigi i¢cin bu donemlerde isletmelerin satislar1 ¢cok artar.
Ki1s mevsimlerinde ise bu isletmelerin neredeyse tamami kapatilmaktadir. Fakat,
bir yiyecek igecek isletmesinin miisterileri yalnizca yabanci iilkelerden gelen
turistlerden ibaret degildir. Bir isletmenin temel hedeflerinden biri de yerel
iliskilere 6nem vermesi ve bu iliskileri gelistirmesidir. Ozellikle durgun
donemlerde yiyecek igecek isletmeleri festivaller, toplantilar, partiler,
yarigmalar, ziyafetler, diigiinler, 6zel eglenceler gibi etkinlikleri yaratarak bu
durgun donemleri canlandirmalidirlar. Meniiye yerel ve mevsimlik yiyecekler
de konulmalidir. Ancak c¢ogu turistik isletmelerde meniiler yabanci {ilke

yiyecekleri ile doldurulmaktadir. Bu sekilde, diinyanin en zengin ii¢
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mutfagindan biri olan Tiirk mutfaginin ortadan kaldirildig: ifade edilmektedir

(Savkav,1990:30; Araz,1986:62-63; Coruh:63-64; Doganbey,1986:64-69).

1.8.12 Yiyecek iceceklerin artmasi

Bir¢ok yiyecek igecek isletmesinde zaman zaman artan yiyeceklerden
yararlanma yoluna gidilmektedir. Fakat yiyeceklerin artan yiyeceklerden
hazirlandig1 miisterilere belli edilmemelidir. Ayn1 isletmede bir giin 6nce yedigi
nefis yemekten dolayr bu yemegi tekrar yemek icin gelen miisteri yedigi
yemegin artan yiyecek oldugunu anlamasi miisteride hayal kirikligina neden
olur ve bu isletmeye tekrar gelmez. Ayni zamanda tatmin olmayan bu miisteri
bu isletmeye gelecek olan potansiyel miisterilerin gelmesine de engel olabilir.

Artan yiyecekler 6zel yiyeceklerle asla sunulmamalidir.

1.8.13 Miisterilerin bekleme siireleri

Ogiinlerinde ya da 6zel yemek servislerinde miisteriler bekletilmemelidir.
Alakart meniilerde sunulan yiyecekler i¢in miisterilerin yaklasik bekleme

siireleri Tablo 1° de verilmistir (Lillicrap, 1983: 103).

Tablo 1.1: Alakart Meniilerde Sunulan Baz1 Yiyecekler I¢in Miisterilerin
Yaklasik Bekleme Siireleri

YIYECEKLER BEKLEME SURESI
1. Ozel corbalar 10 dk
2. Corbalar 5 dk
3. Yumurtal: yiyecekler 10 dk
4. Balik (Kizartilmis ya da 1zgara olarak) 10 dk
5. Ciger 15 dk
6. But/ fileto, pirzola Siparislere gore
7. Chateaubrian 15 dk
8. Pilig rosto 25 dk
9. Kuzu kokleti 10 dk
10. Kuzu kiymal1 yiyecekler 15 dk
11. Omletler 10 dk
12. Sufleler 30 dk
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Ogle yemegini alan miisteriler genellikle acele ederler ki bu kimseler
cogunlukla hazir ve kolay servis edilebilen yiyecekleri tercih ederler. Bu da
hizli1 yiyecek sunan satis yerlerinin ve isletmelerin gelismesine sebep olur.
Aksam yemegini tercih eden miisterilerin ise vakitleri ¢coktur, fakat miisterilerin
vakti ¢ok diyerek servis geciktirilmemelidir. Meniiler 06gilinlere 6zgiin
hazirlanmalidir. Ogle &giinlerinde hafif yiyeceklere yer verilirken, aksam

O0glinlerinde daha agir yiyecekler tercih edilebilir.

1.8.14 Menii cesitliligi

Bir¢ok isletme mentileri siradan bir sekilde sunmaktadirlar, ancak bunun
farkina varamamaktadirlar. Ayni sekilde bu isletmeler yiyecek boliimlerini ve
yiyeceklerin sunum sirasina da dikkat etmemektedirler. Bir¢cok miisteriler
yiyecekleri hangi sirada ve hangi yan iriinlerle yiyecegini bilmeyebilir ve bu
konuda igletmelerin miisterilere yardimci olmasi gerekmektedir. Birgok ¢esitmis
gibi gosterilen ayn1 6zellikteki yiyeceklerle miisteriler kandirilmamalidir. Diger
yandan, bazi yiyecek i¢cecekler 6zel servis ile sunulur ve bu husus da isletmeler
tarafindan ¢ok dikkat edilen bir husus degildir. Cesitli yiyecekler sunulmasi
yani sira bu yiyeceklerin sunum sekli de ¢ok onemlidir. Servise sunulan yiyecek
icecekler goze hitap etmeli ve miisterilerin istahini agmalidir. Servis edilen
yiyecek iceceklerin renkleri siradan ve donuk olmamali, miisteriyi rahatsiz
etmemelidir. Ornegin ezmeler miisteriler tarafindan ¢ok fazla tercih edilmez,
tipk1 fazla sulu ya da kat1 yiyeceklerin de tercih edilmeyecegi gibi. Miisterilerin
ilgisi farkli sekil ve igeriklerle sunulan yiyeceklerle cekilebilir ve bu da

satislarin artmasina neden olur.

1.8.15 Beslenme ve diyet

Gilinlimiizde miisteriler saglikli beslenmeye ve yiyecek iceceklerin tadina
daha ¢cok onem vermektedirler (Stancer, Tufford, 1989: 30). Bircok isletme ve
oteller yiyeceklerin besin degerlerine ve diyet Ozelliklerine 06zen
gostermemektedirler. Bagimsiz isletmeler ve otellerde meniileri planlayanlar
yiyeceklerin besin degerlerini ve saglik kurallarini yiyecek icecek isletmesinin
degil miisterilerin bir sorunu olarak gérmektedirler. Fakat giiniimiiz anlayisinda
bu goriis yavas yavas degismektedir. Insanlar saglikli yasam siirmenin yeme

igme aligkanliklarinin  se¢imiyle dogru orantili olarak gelistigini fark

33



etmektedirler. Isletmeler de bu duruma kayitsiz kalamamaktadirlar. Basta kalp
krizi, yiiksek tansiyon, kanser, sismanlik, zayiflik gibi hastaliklar olmak iizere
bircok konuda beslenmenin ve diyetin biliylik onemi vardir. Bu bakimdan
sagliklarini korumak adina bir¢ok insan diyeti bir yasam bi¢cimi haline
getirmiglerdir. Bu dogrultuda hizmet veren yiyecek igecek isletmeleri daha
saglikli yiyecekler hazirlamali ve miisterilerinin bu tercihlerine uygun pisirme
teknikleri ile saglikli yiyecekler ftiretmelidirler. Saglikli yiyecekler sunan,
kizartmak yerine haslama yapan ve firinda pisiren, yagi ve tuzu azaltilmis
yiyecekler sunan isletmelerin sayis1 maalesef olduk¢a azdir (Rey, Wieland,

1985: 51).

Yemekten Once tatli yemek istah kapatici oldugundan tatli servisi
yemeklerden sonra yapilir. Bunun aksine ¢orbalar ve asitli yiyecekler istah agici
olduklarindan ilk Once servis edilir. Ayni grup yiyecekler pes pese servis
edilmelidir. Diyet yapan misteriler i¢in gida gruplari 6nemlidir ve dikkat
edilmesi gerekir. Ornegin; kalp hastalig1 olanlar tuzsuz, sisman hastalar diisiik
kalorili, seker hastalar1 sekersiz yiyecekler tiiketmelidirler. Yiyecek icecek
isletmeleri bu hususlar1 géz oniinde bulundurarak miisterilerinin tiimiine hitap

etmeli ve diiriist olmalidirlar (Olali, Korzay, 1989: 339).

1.8.16 Menii hazirlanirken uygulanan dil ve meniideki iiriinlerin sunumu

Meniide kullanilan dil yalin ve sade olmali ve karmasikliga sebep
olmamalidir. Meniideki tiim tanimlamalar miisteriler tarafindan kolay
anlasilabilir olmali, yanlis isimler ve kelimeler kullanilmamalidir. Ciinkii
meniide kullanilan dil, hem isletmenin yapisim1 hem de miisteri portfoyiiniin

yapisini belirler.

Ulkemizde son yillarda turizmin artmasi sonucu bircok turistik isletme
meniilerde yabanci dil kullanimini oldukg¢a artirmistir, ancak bunu yaparken
tanimlarda ve agiklamalarda c¢ok biliyiik hatalar yapilmaktadir. Farkli tlke
vatandaslarina onlara ait olmayan dillerde meniiler verilmektedir. Bu durum da
miisterilerin anlamadiklar1 bir dilde olan meniiden se¢cim yapmak durumunda
kalmalarina neden olmaktadir. Bunun yerine yiyecek igecek isletmelerinde

farkl1 dillerde yazilmis veya basilmis meniiler bulundurulabilir.
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1.8.17 is gorenlerle ara¢ gereclerin uyum icinde olmamasi

Yiyecek icecek isletmelerinde iggorenler/¢alisanlar bakimindan yeterli ve
uygun ara¢ gere¢ olmamasindan ya da bu arag geregleri kullanacak yeterlilikte
isgoren/calisan olmamasindan dolay1 isgorenlerle/calisanlarla ara¢ geregler
arasinda uyumsuzluk olusur. Iyi bir menii planlamas:1 yaparak yiyecek
iceceklerin nasil hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilmesi gerektigi ve buna
paralel olarak kullanilmasi1 gereken ara¢ geregler ve personelin nitelikleri
belirlenmelidir. Bu dogrultuda dogru bir menii planlamasi yapilmali ve bu

sayede isgorenlerle/calisanlarla arag¢ geregler arasinda uyum saglanmalidir.

1.8.18 Is gorenlerle arac-gereclerin atil kalmasi

Isletmelerde iiretilecek yiyecek iceceklerin hangi arag gereglerle iiretilecek
oldugunun se¢imi iyi yapilmalidir. Hi¢ kullanilmayacak olan arag¢ gereclerin
mutfaga konmasi bunlarin atil kalmasina neden olur. Ornegin; biiyiik ¢ogunlugu
1zgara lzerine yiyeceklerden olusan bir isletmede buharla yemek pisirme ve
yikamaya ait ara¢ gereclerin bulunmasi halinde mutfakta atil durumda kalacak
bir¢ok ekipman olacaktir. Ciinkii agirlikli olarak 1zgara boliimii kullanilacak ve
buharla pisirme bolimi atil durumda kalacaktir. Bu durumda kullanilmayan
ara¢ gerecler sebebiyle iiretim maliyetleri yiikselir ve kullanilmayacak olan
arage gereclere ve isgorenlere/galisanlara bosuna para 6denerek bunlar yerine
gerekli olan ara¢ gereclerin alinmasi engellenmis veya yapilacak olan yatirimin
getirisi yok olmus olur. Bu tiir bir soruna mahal vermemek adina iyi bir meni
planlamas1 yapmak gerekir. Ciinkii menii planlamasinda yiyecek igeceklerin
hangilerinin iretilip pazarlanmas:1 gerektigi tespit edildiginden yiyecek
iceceklerin gerektirdigi ara¢ gere¢ ve isgOren/calisan sayilar ile nitelikleri de
ortaya c¢ikmaktadir. Menili planlamasi yaparken isgdrenlerle/calisanlarla arag
gereclerin atil kalmasi onlenmekle beraber is, hareket ve zaman etiidlerine,
insan miihendisligine 6nem verilmelidir. Bu dogrultuda 6zel yetenek isteyen
gorevleri bu yeteneklere sahip isgdren/galisan etrafinda toplamak, birbiriyle
ilgili donatim1 ve materyali yan yana koymak, donatimin kullanim sistemine
gore yiyecek icecek hammaddelerini satin almak, depolamak, hazirlamak,

iretmek ve yerlesimini saglamak gereklidir.
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Menii planlamast yiyecek igecek isletmelerinde en karisik pazarlama
uygulamalarindan biri olarak goériilmektedir ve bu yiizden de birgok isletme
menii planlamasi yapmaktan vazge¢gmekte ve asagida belirtilen hususlarin goz

ard1 edilmesine neden olmaktadir (Rizaoglu.1992:17-19):

1.8.19 Meniiye konulacak yiyecek icecekler hedef pazar: dikkate almadan
belirlenmektedir.

Yiyecek igecek isletmeleri hedef pazarin talep ettigi yiyecekleri meniiye
koymalidir, aksi halde maliyetler ¢cok artar ve bu da isletmenin basarisizligina

neden olur.

Miisteriler ve isletme agisindan hedef pazarin doyuma ulastirilmasinda
asagida belirtilen hususlar cok dnemlidir ancak bu hususlara yeteri kadar 6nem

verilmemektedir:
e Meniideki genel imaj,
e Meniide yiyecek igecek ¢esidi ve bilesimleri,
e Meniideki yiyecek i¢eceklerin fiyatlari.

Menii bir yandan genel bir temaya sahip olmali, diger yandan da ¢esitlilik
saglamas1 gerekir. Bu ifade c¢eliskili gibi goriinse de meniiler bu iki amaca da

cevap verecek sekilde diizenlenmelidir.

Meniiler genel olarak bir biitiin halinde diisiiniilmeli, igerdigi 6geler uyum
icinde olmali ve sonug¢ olarak da miisterileri memnun kilmalidir. Aksi halde
meniiniin basarisindan s6z edemeyiz. Miisteriler isletmeleri ziyaret ettiklerinde
yiyecekleri yemekleri baslangi¢, ana yemek, tatli seklinde tek tek degil bir
biitiin olarak diisiiniirler. Yani yemek servisinin basindan sonuna kadar tiim
Ogelerin bir uyum icin olmasi ve biitiinliiklerinin bozulmamasi gerekir. Ciinkii

meniiler miisteriler i¢in bir biitiin olarak diisiiniilmektedir (Feam, 1985:49).

Meniide yer alan yiyecek icecek cesitliligi ve bilesimleri, meniiniin ana
fikriyle uyum i¢inde olmali ve miisterilerin ilgisini ¢ekmelidir. Meniiye konacak
yiyecek iceceklerin tespiti uzun zaman alir ve isin yorucu kisimlarindan biridir.
Iyi isletmeler genellikle 6zel yiyecekleri ile akilda kalirlar. Bunun baslica
sebebi isletmelere has olan bu yiyeceklerin farkli olmasi ve bagka baska

isletmelerde bulunmamasidir.
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Meniide yer alan vyiyecek iceceklerin fiyatlari da miisterilerin
disiincelerini ve isletmelere arasi rekabeti etkilemektedir. Bazi isletmelerde
sunulan yiyeceklerin servisi ¢ok iyi bir sekilde yapilir ve miisteriler fiyatlar ¢ok
yiksek olsa da bu isletmelerden aldiklar1 hizmetin buna degecegini

diisiindiiklerinden yine de bu isletmeleri tercih ederler.

1.8.20 Toplam yiyecek deneyimine uygun menii sunulmamaktadir.

Isletmeler ¢ogu zaman yiiksek maliyetli yatirimlar yaparlar, ancak toplam
yiyecek icecek deneyimine gore diizenlenmeyen bir menti ile faaliyete baslayan
bu isletmeler basarisizliga ugrarlar. Diger yandan iyi bir menii planlamasiyla ve
diizenleme ile toplam yiyecek icecek deneyimine karsilik verebilen isletmeler
ise basarimin anahtarini ellerinde tutarlar ve kendi kimliklerini uzun siire
siirdiirlirler. Miisterilerin isletmeyi tekrar ziyaret edip etmemesinde dnemli olan
bir etken de ig¢sel diizenlemedir. Miisteriler meniide ifade edilen i¢sel diizenleme
ile buna bagli gelisen ruh halini uygun bulmazlarsa isletmeyi tekrar ziyaret etme

istekleri olugsmayacaktir.

1.8.21 Meniiye konulan yiyecek iceceklerin sayisi ¢cok fazladir.

Yiyecek icecek cesidinin ¢ok fazla oldugu meniiler yogun menii veya
kalabalik menii olarak ifade edilmektedir. Bu tiir meniilerde ¢ok fazla
hammadde stoklamak gerektiginden isletme maliyetlerini ¢ok fazla artirir. Bir
baska ac¢idan da yofun meniilerde c¢ok fazla yiyecek igecek oldugundan
iretimde hata oran1 yiliksek olacaktir ve miisterilerin karar verme siireci
uzayacak veya kafa karigikligina neden olacaktir. Sonug¢ olarak c¢ok iyi bir
sekilde servis edilen ve fazla olmayan yiyecek igeceklerle dolu bir menii her

zaman daha basarili olacaktir.

1.8.22 Meniiler isletmelerin hedefledikleri asil karlarina ulasmay: destekleyecek

sekilde hazirlanmamaktadirlar.

Bir¢ok isletme faaliyetlerinde belirli kar yiizdelerini hedeflerler. Ancak bu
tiir isletmelerin atladiklar1 bir husus da meniiniin iiretim maliyetinin incelenmesi
gerektigidir. Meniide servis edilen yiyecek igeceklerin gercek maliyetlerini

belirleyebilmek icin meniideki tiim kalemler incelenmelidir. Ornegin bircok
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yiyecek icecek isletmesi, meniide yer alan yiyecek i¢ceceklerin mutfak testlerini

ve standart verim testlerini yapmamaktadirlar.

1.8.23 Menii israfa yol acacak sekilde diizenlenmektedir.

Meniiler maliyet denetimi ve pazarlama islevlerini yerine getirirler. Bu
bakimdan meniiyli planlayanlar hedef kitlesini belirlemeli ve bu kitlenin
ihtiyaglarina gore yiyecek i¢ecekler sunmalidir. Meniide israfa yol agan sebepler
¢ok fazla stok bulundurmak, ihtiya¢ olmayan isgéren bulundurmak ve hedef

pazarla uyusmayan yiyecek i¢ceceklerin liretilmesidir.

Zamaninda satilamamis yiyecek iceceklerin satisa yeniden sunulmasi
maliyetleri koruma agisindan dogru gibi gelebilir. Ancak bu uygulama son
derece tehlikelidir. Ornek vermek gerekirse, dnceden pisirilmis etler ve borekler
sicak yiyecek saklayicisinda iki giin saklanmis ve sonraki giinde bu etlerle
¢oban boregi yapilmis ve okul kantininde satilmistir. Bunun sonucunda ise
okulda hastalik meydana gelmistir. Bu agidan bu yontemin uygulanmasi biiyiik

risk tasimaktadir.

1.8.24 Meniide denge ihmal edilmektedir.

Menii ¢esidi ne olursa olsun, her menii miisterilerin taleplerine cevap
verebilmelidir. menii Ogiinlerde sunulan yiyecek icecekler uygun bir bicimde
birlestirilmelidir. Meniide denge, bir 6glinde veya bir yemek servisinde bir
defada servis edilen yiyecek igeceklerin birbiriyle uyumlu bir sekilde sunulmasi

olarak ifade edilmektedir.
Mentide denge iki sekilde gerceklesir (Feam, 1985; 55);
e Her yiyecek igecek kategorisinde degisik yiyecek i¢ecekler bulunmalidir.
e Yiyecek iceceklerin 6zellikleri ve igerikleri segilebilir olmalidir.
1.8.25 Menii planlamasinda ve gelistirilmesinde dikkat cekici olmasina 6zen
gosterilmemektedir.

Meniide sunulan yiyecek igeceklerin sunumunu farklilastirmak igin
meniide diizenleme yapilmalidir. Yiyecek igecekler sunulurken, miisterileri
tereddiite strlikleyecek nitelikte ilgingliklere yer verilmemelidir. Yalnizca

pahali isletmelerde yaratici ve ¢esitli sunumlar yapildigini diistinmemek gerekir.
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Ister biiyii 6lcekli ister kiigiik dlcekli bir isletme olsun, her isletme kendine &zgii

bir sunum sekli olusturabilir.

1.8.26 Menii planlamasinda iiriin hazirh@ ve servis personeli arasindaki

uygunluk goz ardi edilmektedir.

Yiyecek icecek isletmeleri i¢in kalifiye ve yaratici fikirleri olan personel
bulmak ¢ok onemlidir ki bu personeller sayesinde meniide bulunan yiyecek
icecekler tiretilebilsin. Her personel as¢1 veya garson olamaz, ¢iinkli mutfakta
calismak yetenek gerektirir ve iiretilen yiyecekler igecekler o personellerin sanat
eserleridir. Vasifli personel bulmakta zorlanan isletmeler bu konuda asla aceleci
davranmamal1 ve gerekirse personellerini egitime tabi tutmalidirlar. isletmelerin
basaris1 ¢ogu zaman iyi asc¢ilar1 sayesinde olmustur. Servis personelleri ise
meniiden sonra yiyecek igcecek isletmelerinin diger dnemli satis elemanlaridir

(Rey, 1985: 41-42).

1.9 Menii Planlamasim1 Etkileyen Faktorler

Meniide basariyr yakalayabilmek ic¢in, menii planlamasini etkileyen
faktorlerin detaylar1 ile incelenmesi gerekir. Bu anlamda incelenmesi gereken
asil konu hitap edilecek miisteri kitlesinin belirlenmesidir ve bu miisteri
kitlesinin yas, cinsiyet ve aktivitesine bagli besin ihtiyag¢lari, aligkanliklar1 ve
kitlenin genisligine baglidir. Meniiyli hazirlayan kisiler, mutfak plani, servis
alani, mevcut arag¢ gereg, personel sayisi ve yetenegi, yiyecege ayrilan biitce ve
servis tipi gibi, yiyecegin hazirlanis1 ve servisi ile ilgili kosullara dikkat etmek
durumundadirlar. Meniiye mevsimsel degisiklikler ve iklim sartlar1 da etki
etmektedir. Meniide lezzet, renk, sekil, kivam uyumu diisiiniilmiis ve buna gore
bigimlendirme yapilmalidir. Meniiniin basarisi ise uygun yiyecek hazirlama ve

pisirme ilkelerinin uygulanmasi ile gerceklesir (Kutluay, 1981).

1.9.1 Menii Planlamasimi Etkileyen Faktorler

Menii planlamanin asil amaci, miisterilerin ana besin gereksinimlerini
gidermenin yani sira sosyal ve psikolojik tatmin saglayan ekonomik ve egitici

bir yiyecek i¢ecek sunumu yapmaktir (Baysal, 1994).
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Bu baglamda, menii planlamasinda etkili olan ve genel kabul gdérmiis

faktorleri su sekilde siralamak miimkiindiir:
e Insanlarin besin gereksinimleri
e Insanlarin beslenme aliskanliklar:
e QGruptaki bazi kisilerin 6zel diyet gereksinimleri
e Mutfak i¢in ayrilan biit¢enin biiyiikligi
e Mutfak ara¢ gere¢ ve insan giicliniin nitelik ve nicelikleri
e Yiyeceklerin servis yontemi
e Meniide yer alacak yemeklerin regeteleri

e iklim, mevsim ve bdlgenin cografi dzellikleri

1.9.2 Yemek listesinin hazirlanmasi

Meniiler planlanirken haftalik, aylik veya yillik planlama yapilmaktadir.
Bunun nedeni haftanin belli giinlerinde verilen yemeklerin ayni olmasini
engellemektir. Bu nedenle de meniiler en az 8 giinliik planlarla olusturulurlar.
Bu 8 giinlik plan igerisinde bir yemek ikinci kez tekrarlanmamalidir.
Yiyecekler sadece farkli bi¢cimde hazirlanmis olurlarsa tekrar edebilirler.
(Baysal, 1994).

Yemek listesi planlamasinda yiyeceklerin renk, sekil, tat ve kivam
agisindan birbirleriyle uyum ig¢inde olmasi1 gerekir ve kahvalti veya diger

ogiinler i¢in uygun yiyeceklerin sunulmasina dikkat edilmelidir (Kutluay, 1981).

1.10 Menii Planlamanin Yiyecek-i¢ecek Isletmeleri icin Onemi

Menii planlama siireci; isletmeyi karli kilacak, miisterileri tatmin edecek,
beslenme degerleri denge icinde olan ve iiretimi yapilip, pazarlanabilen yiyecek
iceceklerin belirlenmesini igerir. Menii planlamas1 ile yiyecek icecek
isletmelerinin basarisi biiyiik bir 6l¢iide etkilenir. Menii planlamasi iyi yapilirsa,
isletmede hizmet verimliligi ve karlilik biiyiik 6l¢iide artar. Menii planlamasinin
dogru yapilmasi isletmenin basarili olmasina neden olurken, diger yandan yanlis

planlama yapilmasi, fazla hata orani, eksik maliyet kontrolii gibi etkenler ise
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isletmelerin basarisizliklarina neden olmaktadir. Menii planlamasi yaparken bir
yandan isletmelerin kendi hedeflerine ulagsmak amaglanirken, diger yandan da
miisterilerin taleplerinin de dikkate alinmasi1 gerekmektedir. Bu bakimdan her
iki amaca da hitap eden dengeli bir menii hazirlanmalidir (akt.Saritas ve

Sormaz.2020:138).

Menii planlamanin amagclarint  su sekilde siralamak miimkiindiir

(akt.Saritas ve Sormaz.2020:138):

e Yiyecek igecek hizmetleri kategorilerinin uyum i¢inde olmasi ve faydali bir

sekilde ¢calismasini saglamak,
e Yiyecek icecekler liretilirken olusan yan yiyeceklerden faydalanmak,
e israfin azaltilmasini saglamak ve yeniden olusumunu engellemek,
e Pazarlama hedeflerini ger¢eklestirmek,
e Yiyecek icecek maliyetlerini denetim altinda tutmak,
e Yiyecek iceceklerin satis fiyati ile ilgili siipheleri ortadan kaldirmak,
e Isletmenin hedefledigi karlilik oranini saglamak.

Menii planlama siireci ise asagidaki gibi aktarilmaktadir (akt.Saritas ve

Sormaz.2020:138-139);

e Menii planlamas1 amaglarinin saptanmasi,

e Mevcut durum tespitinin miisteriler ve isletme ac¢isindan yapilmasi,

e Menii planlamasinin hangi 6giin i¢in yapilacagina karar verilmesi,

e Menii planlamasinin hangi tiir menii i¢in yapilacagina karar verilmesi,
e Meniiniin ¢esitliliginin nasil olacagina karar verilmesi,

e Meniide yer alacak yemeklerin arastirilmasi ve karar verilmesi,

e Meniiniin hazir hale getirilmesi.
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2. GEREC VE YONTEMLER

Calismanin bu boliimiinde arastirmanin amaci ve Onemi, arastirmanin
evreni ve Orneklem se¢imi, veri toplama aracglari, hipotezler ve yapilan

istatistiksel analizler hakkinda bilgi verilecektir.

2.1 Arastirmanin Amaci ve Onemi

Yiyecek icecek sektoriindeki hizli biiylime sonucu rekabet artmistir. Bu
bakimdan isletmeler hedef pazar paylarini artirmak i¢in miisterilerinin ilgisini
cekmek icin farkli yontemler uygulamaya calismaktadirlar. Bu yontemler
arasinda fiyatlar1 belirlemek ve miisterilere ¢esitli sunum sekilleri ile servis
etmek sayilabilir. (Aras, 1993). Cogu yiyecek icecek isletmesi meniiler
vasitastyla miisterilerin zihninde birakmak istedikleri genel goriinimi
belirleyebilirler. Olusturulmak istenen bu genel goriiniim isletmede servis edilen
yiyecek icecekler, servis tiirii, iirlin fiyatlandirmasi, isletmenin genel atmosferi,
isletmenin nerede ikamet ettigi, hedef miisteri portfoyii, isletmenin ydnetim
felsefesi ve politikasinin iyi bir sekilde harmanlanmasiyla meniide kendini

gosterir.

Meniiler, miisterilerin isletmeyi ziyaret edip etmemelerinde bir karar
verme aracidir ve misterilerin tercih edecekleri yiyecekleri se¢melerinde
yardime1 olmaktadir (Stevens, 1990). Bu bakimdan meniiler isletmeler i¢in en
onemli araglardan biri olmasi sebebiyle meniiler yardimiyla miisterilere verilen
bilgiler kesinlikle dogru olmalidir. Ciinkii meniiler, sadece yiyecek igeceklerin
isimlerini gosteren bir kart degil, ayn1 zamanda isletme algisina etki eden ve

miisterilerin diisiincelerini degistirebilen araglarin en 6nemlisidir.

Mentiler, isletmelerde sunulan yiyecek iceceklerin detayini gdsteren bir
belge olmanin yani sira, isletmenin miisteriler {izerinde olusturacagi algiya
katkida bulunan, miisteri tercihlerini dogrudan etkileyen, bu sayede de satiglari
destekleyici bir unsurdur. Bu c¢alismada, yiyecek icecek isletmelerinde

kullanilan menii kartlarinin miisterilerin yiyecek igecek seciminde etkisini tespit
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etmek amacglanmistir. Calismamizin  gelecekte yapilacak olan benzer

aragtirmalara 11k tutacagi amaglanmaktadir.

2.2 Arastirmanin Deseni

Arastirma deneysel olmayan nicel tarama yOntemidir. Arastirmada nicel
aragtirma yontemlerinden tarama deseni ile hazirlanmistir. Tarama deseni, bir
evren igerisinde sec¢ilen bir drneklem {iizerinde yapilan calismalar ile evren
genelindeki egilim, tutum ve gorislerin nicel olarak betimlenebilmesini saglar.
Tarama deseni, bir grubun belirli bir konu ya da sorun hakkindaki goriislerinin
bir dizi soru araciligiyla belirlenmesidir. Segilen grup ic¢indeki bireylerden
grubun mevcut durumunu belirlemeyi, goriis, inan¢ ve tutumlar1 hakkinda bilgi
elde etmeyi saglar (Creswell, 2013, s. 56). Ornekleme metodu olarak secili
ornekleme yoOntemlerinden basit tesadiifi (rastsal) Ornekleme yOntemi

kullanilmistir.

2.3 Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini Istanbul’da yasayan bireyler olusturmaktadir.
Orneklem ise, calismaya goniillii katilan 18-60 yas arasindaki 151 kisiden
olusan katilimcilardir. Ornekleme ydntemi olarak “tesadiifi drnekleme yontemi”
kullanilmistir. Pandemi nedeniyle anketler google forms iizerinden internet
ortaminda yapilmistir. Anket calismasi 03.04.2021 — 11.05.2021 tarihleri

arasinda uygulanmigtir.
e Arastirmanin Dahil Olma Kriterleri:
e istanbul’da ikamet etmek,
e (Goniilli olmak,

e 18-60 yas araliginda olmak.

2.4 Ornekleme Yonelik Gii¢ Analizi (Power Analysis)

Anket arastirmalarinda yeni yaklasimlarda, “uygulanacak analiz i¢in en az
ka¢ orneklem gereklidir?” sorusuna cevap i¢in Gii¢ Analizi (Power Analysis)

yapilmasini onermektedir. Bu calismada, grup farkliligi analizleri yapilacagi
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igin gii¢ analizi farklilik analizlerine yonelik uygulanmistir. Ankete katilan
calisanlar sayisinin, saglam (robust) sonugclar iiretebilme yeteneginin varligi i¢in
Gii¢ Analizi G*POWER 3.1 siirimii ile ger¢eklestirilmistir. Calismalarda,
istatistiksel giiciin 1-B= 0.80 olmasinin yeterli oldugunu Cohen (1988) ve
Parajapati vd. (2010) calismalarinda belirtmistir. Istatistik anlamlilik a=0.05

alinmistir.

i G*Power 3.1.9.2 o imf 5|
File Edit Wiew Tests Calculator Help

Central and noncentral distributions | pratocol of power analyses

critical r =0.15414%
// \\
44 ’ N
AY
I
7 A
34 / A
’ \
7 A
24 / \
7 Y
7 \
1 B \k N
4 ~
X ~
- = ~
0 - T T o — T . - —=
-0.2 -0.1 o 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5
[ Test family Statistical test
IExact j “Correlation: Bivariate normal model j
 Type of power analysis
IA priori: Compute required sample size - given o, power, and effect size j
Input Parameters [ Qutput Pararmeter s
Tail{s} |Cne 7 Lower critical r 0.1541491
Determine == | Correlation p H1 0.3 Upper critical r 0.1541491
o err prob 0.05 Total sample size 115
Power (1= err prob) 0.95 Actual power 0.9501151
Correlation p HO u]

Options | #=% plotfor arange of values | Calculate I

Sekil 2.1: liski Analizi I¢in Gii¢ Analizi Sonuglar1 Ekran Ciktis

Gii¢ analizi sonucunda en az 115 orneklem ile calisilmasi durumunda
calismanin gegerliligi belirlenmistir. Bu calismada 151 6rneklem kullanilmais,

yapilacak analizlerin giivenilir olacagi ortaya konulmustur.
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it G*Power 3.1.9.2

File Edit WYiew Tests Calculator Help
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Protocol of power analyses
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0.2 4

critical t =1.66023
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-3 -2 -1 o 1 2 3 4 5
 Test family Statistical test
It tests j ’7|Means: Difference between two independent means fowo groups) j
 Type of power analhysis
IA priori: Cormpute required sample size - given o, power, and effect size j
 Input Pararneters [ Dutput Parameters
Tail{s) | One hd Moncentrality pararmeter & 25248762
Determine => | Effect size d 0.5 Critical t 1.6602345
o err prob 0.05 Df 100
Power {1-P err prob) 0.80 Sammple size group 1 51
Allocation ratio M2 M1 1 Sample size group 2 51
Total sample size 102
Actual power 0.50589586
#=% plot for arange of values | Calculate I

Sekil 2.2: Grup Farklilig1 Analizi icin Gii¢ Analizi Sonuglar1 Ekran Ciktisi

Gii¢ analizi sonucunda grup farklilig1 analizlerinde en az 102 6rneklem ile

calisilmast durumunda calismanin gegerliligi belirlenmistir. Bu calismada 151

orneklem kullanilmis, yapilacak analizlerin giivenilir olacagr ortaya
konulmustur.
2.5 Arastirmanin Varsayimlari ve Kisitlar

Arastirmayr yanitlayan katilimcilarin, 6l¢gme araglarindaki sorulari

cevaplandirirken gergek hislerini ve fikirlerini bildirdikleri kabul edilmistir.
Arastirmayi yanitlayan katilimcilarin anket sorularini kendi iradeleriyle yalansiz
ve tam olarak cevapladiklar1 varsayilmistir. Anket sorularindaki kelimeleri
katilimcilarin gercek anlamlariyla kabul ettikleri varsayilmistir. Olusabilecek
dikkate alinmamistir. Anketin  6rneklem

yanlis  anlamalar

sayisinin
arttirilmasinda pandemi nedeniyle zorluklar yasanmis, kisiler katilim konusunda
isteksiz davranarak onemli bir kisiti olusturmuslardir. Arastirma Istanbul ili

Anadolu yakasi ile sinirli tutulmustur.
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2.6 Veri Toplama Araci

Arastirmada verilerin elde edilebilmesi i¢in hazirlanan anketin ilk boliimi
olan demografik ve genel bilgiler formu (yas, cinsiyet, egitim ve meslek) ¢oktan
segmeli olarak hazirlanmistir. Anketin ikinci béliimiinde olusan “Menii Kart
Ozellikleri Olgegi” (1: Kesinlikle katilmiyorum-5: Kesinlikle katiliyorum) 5°li

likert bi¢giminde yer almigtir.

Bekar ve Demirci (2015) tarafindan “Menii Kartlarinin Miisterilerin
Yiyecek Icecek Tercihi Uzerindeki Etkisi (2015)” konulu ¢alismasinda
gelistirilen, gegerlik ve giivenirlik ¢alismasi yapilan “Menii Kart Ozellikleri
Olgegi” toplam 18 maddeden olusmaktadir. Olgek fiziksel 6zellikler, gorsel
alg1, aciklik, icerik ve cesitlilik olmak iizere 5 alt boyuttan olusmaktadir.
Olgekte ters madde yoktur.

2.7 Verilerin istatistiksel Analizi

Arastirma kesitsel tipte bir arastirmadir. Anket araciligiyla elde edilen
veriler bilgisayar ortaminda, IBM SPSS Statistics 25.0 siiriimii kullanilarak
analizler gerceklestirilmistir. Calismada anlamlilik diizeyi o = 0.05 olarak
alinmistir. i1k olarak, anketteki demografik ve genel bilgiler sorulari i¢in daha
sonra, anketin ikinci boliimiindeki 6lgeklere yonelik olarak siklik (frekans) ve
ylizde dagilim bilgileri verilmistir. Hipotezlerin test edilmesi ve bunun igin
hangi testin uygun oldugunun belirlenmesi i¢in verilerin dagiliminin normal
olup olmadig1 smanmistir. SPSS programi ic¢inde yer alan Kolmogorov-
Simirnov ve Shapiro-Wilk normal dagilim testi yapilmistir. Bu testler
sonucunda, Olceklerden elde edilen maddelerin olusturdugu boyutlar normal
dagilimli olmadig1 i¢in (p<0.05), analizlerde normal dagilim gerektirmeyen non-
parametrik yontemler kullanilmistir. Grup farklilig1 analizlerinde, iki grup igin t
testi yerine non-parametrik karsiligi olan ve 2’li grup i¢in uygunluk gosteren
Mann-Whitney-U testi kullanilmistir. Ikiden fazla grup i¢in Kruskal-Wallis testi
uygulanmistir. Iliskilerin belirlenmesi igin normal dagilim saglanmadig icin

Pearson iliski analizi yerine Kendall’s tau-b iliski analizi kullanilmistir.
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2.8 Anketin Giivenilirlik Analizi

Anketin gilivenilirlik sinamasi i¢in kullanilan testler; “Cronbach Alpha
(CA), ikiye Bélme (split), Paralel ve Mutlak Kesin Paralel (strict)” seklindedir.
Kullanilan tiim kriterlerden bulunan sonu¢ %70’ gectiginde i¢ tutarlik ve
giivenirlik saglanmis olur. Tablo 3.1°den goriilecegi gibi 4 kriter sonuglarinda
%70 degeri gecilmis, giivenilirlik saglanmistir. Boylece analiz ¢iktilarinin da

glivenilir oldugu belirlenmistir.

Tablo 2.1: Anketin Giivenilirlik Analizleri Sonuglari

Kriterler Anketin Giivenirlilik Sonuc¢lari
Cronbach_Alpha 0.899

Split 0.898-0.899

Parelel 0.898

Strict 0.897

2.9 Arastirmamin Hipotezleri

Arastirmanin ana hipotezi; yas, cinsiyet, meslek grubu ve egitim durumu
acisindan fiziksel ozellikler, gorsel algi, aciklik, igerik ve ¢esitlilik boyutlar
anlamli farklilik gostermektedir bigimindedir. Ayrica alt hipotez olarak, yas,
cinsiyet, meslek grubu ve egitim durumu degiskenlerinin fiziksel ozellikler,
aciklik, gorsel algi, cesitlilik ve igerik boyutlar1 ile anlamli iliskili oldugu

sinanacaktir. Gelistirilen hipotezler Tablo 3.2’de verilmistir.

Tablo 2.2: Arastirmanin Hipotezleri

Tiir Hipotezler

H1  Ana Cinsiyet acgisindan fiziksel ozellikler, agiklik, gorsel algi, cesitlilik ve igerik
hipotez boyutlar1 boyutlar1 anlamli farklilik gostermektedir.

H2  Ana Yas acisindan fiziksel 6zellikler, aciklik, gorsel algi, cesitlilik ve icerik boyutlar
hipotez anlamli farklilik gostermektedir.

vz Ana Egitim durumu ag¢isindan fiziksel 6zellikler, aciklik, gorsel algi, ¢esitlilik ve igerik
hipotez boyutlar1 anlamli farklilik gostermektedir.

Ha Ana Meslek grubu agisindan fiziksel ozellikler, agiklik, gorsel algi, gesitlilik ve igerik
hipotez boyutlar1 anlamli farklilik gostermektedir.

ns  Alt Cinsiyet ile fiziksel 6zellikler, agiklik, gorsel algi, cesitlilik ve igerik boyutlart
hipotez anlamli iliskilidir.

ne Alt Yas ile fiziksel 6zellikler, agiklik, gorsel algi, cesitlilik ve icerik boyutlar: anlaml
hipotez iliskilidir.

nr At Egitim durumu ile fiziksel 6zellikler, aciklik, gorsel algi, cesitlilik ve igerik
hipotez boyutlar1 anlamlr iliskilidir.

ne Alt Meslek grubu ile fiziksel ozellikler, aciklik, gorsel algi, ¢esitlilik ve igerik

hipotez boyutlar1 anlamli iligkilidir.
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3. BULGULAR

Calismanin  bu boliimiinde, demografik ve genel bilgilerin yiizde
dagilimlari, ankete yonelik cevaplarin ylizde dagilimlari, hipotezlerin
sinanmasina yonelik grup farkliligit ve iliski analizleri sonuglarina yer

verilmistir.

3.1 Katihmeilarin Demografik ve Genel Ozelliklerine iliskin Bulgular

Orneklem grubunu olugturan katilimcilarin kisisel bilgi formunda yer alan

cesitli degiskenlere iliskin demografik bilgileri sunulmustur.

Tablo 3.1: Cinsiyete Yonelik Yiizde Dagilim Sonuglari

Cinsiyet F %
Kadin 102 67,5
Erkek 49 32,5
Toplam 151 100,0

Katilimcilarin %67,5°1 kadin iken, %32,5°1 erkektir.

CINSIYET

M Kadin
W Erkek

Sekil 3.1: Cinsiyet Degiskenine Yo6nelik Siklik Dagilim Grafigi
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Tablo 3.2: Yasa Yonelik Yiizde Dagilim Sonuglari

Yas f %
18-25 yas 36 23,8
26-33 yas 48 31,8
34-41 yas 48 31,8
42 yag ve lizeri 19 12,6
Toplam 151 100,0

Katilimcilarin %23,8°1 18-25 yas araliginda, %31,8’1 26-33 yas araliginda,

%31,8’1 34-41 yas araliginda ve %12,6°s1 42 yas ve iizerindedir.

YAS

W18-25 yag
B 26-33 yag
3441 yag
W 42 yas ve lzeri

Sekil 3.2: Yas Degiskenine Yonelik Siklik Dagilim Grafigi

Tablo 3.3: Egitim Durumuna Yo6nelik Yiizde Dagilim Sonuglari

Egitim Durumu f %

Ik ve/veya ortadgretim 1 0,7
Lise ve dengi 22 14,6
On lisans ve/veya lisans 106 70,2
Lisansiistii 22 14,6
Toplam 151 100,0

Katilimeilarin 9%0,7’si ilk ve/veya ortadgretim mezunu, %14,6°s1 lise ve

dengi kurumlardan mezun, %70,2’si 6n lisans ve/veya lisans mezunu ve 14,6’s1

lisansisti mezunudur.
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EGITIM DURUMU

Wil veiveya ortaddretim
ELise ve dengi

O én lisans velveya isans
W Lisansiistil

Sekil 3.3: Egitim Durumu Degiskenine Yonelik Siklik Dagilim Grafigi

Tablo 3.4: Meslek Grubuna Yonelik Yiizde Dagilim Sonuglari

Meslek Gruplari f %
Calismiyor 28 18,5
Ogrenci 20 13,2
Emekli 7 46
Kamu caligan1 19 12,6
Ozel sektor calisant 77 51,0
Toplam 151 100,0

Katilimeilart meslek gruplar1 acgisindan degerlendirdigimizde %18,5°1

calismiyor,%13,2’si 6grenci,%4,6’s1 emekli,%12,6’s1 kamu ¢alisant ve %51,0’1

Ozel sektor ¢alisanidir.

MESLEK GRUBU

W alsmiyor
Hoons

CIEmeki

W amu galigan

[ 6zel sektér cabgan

Sekil 3.4: Meslek Gruplar1 Degiskenine Yonelik Siklik Dagilim Grafigi
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3.2 Menii Kart Ozellikleri Olcegine Yonelik Yiizde Dagihm Bilgileri

Calismanin bu asamasinda kullanilan 6lgege yonelik cevap yiizdeleri ve

ortalama cevaplara yer verilmistir.

Tablo 3.5: Menii Kart Ozellikleri Olgegi Yiizde Dagilimlar

Maddeler Ort. + Ss.
=)
g g
2 5
E £ =
g . E £ g
< <
2 5 g = = Y,
5} o S =! =] 5}
€ £ S 2 €
@n = = 7]
0 5 0 2 5] 0
o ~ ~ zZ ~ M
Fiziksel Ozellikler
Boyutu
1 Meng kartinin boyutu - ® o “ o o 10
siparis vermemde s w0 N o ~ S + —
etkilidir. -
2 Menﬁ kart_lmn lsek_li o “ © 0 o r, o
hig 6nemli degildir. | ) < N « & H N
3 Meni} kartl_m_n rengi 4 o © < © - L)
siparis tercihimi ~ g’ :’ g’ :’ g. H N
olumlu etkiler. -
4 Meni kart1 kalitesiz o < Y © o 5 . =
olsa da olur. d Q 9 g ~ ~ S
5  Menii kart1 isletmenin © - . - T}
konseptiyle uyumlu = < S o < - + 2
olmalidir. e
Fiziksel Ozellikler
Boyutu Genel 3,280
Ortalama
Gorsel Algi Boyutu
1 Menii kartt temiz © < el 3
- . - S o3 o + &
olmalidir. © =3 <~ s
2 Menii kartinda
1 kol © © < v
yazilarn kolay , . ~ e ®° S " @
okunabilir olmasi — @ < P
gerekir.
3 Menii kartinda temsili
resimler servis edilen ~ ™ n v = s
. . ! 5 T ) o ~ H <
yiyecek igeceklerle ° - — ~ < S
birebir uymalidir.
4 Menii kartinda
pulunan y!yecel_< . o o 0 © N =
icecek resimlerinin ' ; 5 o — L +H =
e N © » © <~ S
canli ve albenili
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5  Meni kartinin 0 ® © o © < N
yipranmis olmasini o o — — =) @ + ™
™ 3] — — - o o
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Gorsel Algi Boyutu
Genel Ortalama 4,280
Agiklik Boyutu
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yiyecek icecek
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Tablo 3.5: (Devami) Menii Kart Ozellikleri Olgegi Yiizde Dagilimlari

Maddeler Ort. + Ss.
=)
2 g
2 2
= ]
E = B
= == =
< =] S <
N 2 N
o E S E £ p
) < V; z 7z V; y,
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Boyutu
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igeceklerin belirli bir
kategoriye gore

0
smiflandirilmast ' ’;— < ;’ = o’::. +H £
(gorbalar, ana @ e
yemekler vb.) siparis
vermemi kolaylastirir.

Agiklik Boyutu Genel
Ortalama 4,250
Icerik Boyutu

1  Menii kartinda yiyecek
lgevcekle'rlr.l enerji ° o) ~ 0 ~ - 5
degerlerinin - < = © ~ g”_ H =3
belirtilmesini mutlaka -
isterim.

2 Menii kartinda yiyecek
igecek adlart uygun © g o 0 o 8 W §
dilde yazilmazsa N — ™ N « ™ S
siparis veremem.

3 Menii kartinda yiyecek
ve i¢eceklerin servis 0
siiresinin belirtilmesi < 2 03" p o5 =3 + =]
siparis tercihimi ok N ¢ ® e
etkiler.

4 Menii kartinda
yiyeceklerin yaninda
verilecek garnitiir ve ~ o ! < = Q " 8
soslarin agik¢a ° N b <Q g < ';—
belirtilmesi benim igin
¢ok onemlidir.
Icerik Boyutu Genel 3783
Ortalama '
Cesitlilik Boyutu

1  Menii kartinda yiyecek
ve igecek se¢iminde © < ~ ~ ~
alternatifin ¢ok olmasi a ey < < ~ o H S

— %) ™ o™ -

siparis vermemde en
onemli etkendir.
Cesitlilik Boyutu

Genel Ortalama 3,970

e Fiziksel Ozellikler Boyutu

Onerme 1:“Menii kartinin boyutu siparis vermemde etkilidir.” Onermesine
katilimcilarin  %5,3’t4 “Kesinlikle Katilmiyorum”, 9%25,8’1 “Katilmiyorum”,
%21,9’u “Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum”,%29,1°1 “Katiliyorum” ve
%17,9’u “Kesinlikle Katiliyorum™ yanitini vermistir. Bu onerme i¢in ortalama

3,28 ve standart sapma degeri ise 1,185 olarak bulunmustur.
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Onerme 2:“Menii kartinin sekli hi¢ o6nemli degildir.” Onermesine
katilimcilarin %11,9’u “Kesinlikle Katilmiyorum”, %35,1°1 “Katilmiyorum?”,
%16,6’s1 “Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum”,%22,5’1 “Katiliyorum” ve
%13,9’u “Kesinlikle Katiliyorum” yanitin1 vermistir. Bu 6nerme icin ortalama

2,91 ve standart sapma degeri ise 1,270 olarak bulunmustur.

Onerme 3:*“Menii kartinin rengi siparis tercihimi olumlu etkiler.”
Onermesine katilimecilarin = %7,3’i  “Kesinlikle Katilmiyorum”, %22,5’i
“Katilmiyorum”, %17,9’u  “Ne Katihyorum Ne Katilmiyorum”,%34,4’1
“Katiliyorum” ve %17,9’u “Kesinlikle Katiliyorum” yanitini vermistir. Bu
onerme i¢in ortalama 3,33 ve standart sapma degeri ise 1,215 olarak

bulunmustur.

Onerme 4:“Menii kart1 kalitesiz olsa da olur.” Onermesine katilimcilarin
%21,9’u “Kesinlikle Katilmiyorum”, %40,4’1 “Katilmiyorum”, %13,9’u “Ne
Katiliyorum Ne Katilmiyorum”,%16,6’s1 “Katiliyorum” ve %7,3’i “Kesinlikle
Katiliyorum” yanitint vermistir. Bu Onerme i¢in ortalama 2,47 ve standart

sapma degeri ise 1,210 olarak bulunmustur.

Onerme 5: Menii kart1 isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir.”
Onermesine katilimcilarin =~ %0,7’si  “Kesinlikle Katilmiyorum”, %1,3’i
“Katilmiyorum”, 9%10,6’s1  “Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum”,%31,1°1
“Katiliyorum” ve 56,3’ “Kesinlikle Katiliyorum” yanitin1 vermistir. Bu 6nerme

i¢in ortalama 4,41 ve standart sapma degeri ise 0,785 olarak bulunmustur.

e Fiziksel ozellikler boyutu genel ortalama degeri ise 3,280 olarak

bulunmustur.
e Gorsel Algt Boyutu

Onerme 1:*“Menii kart1 temiz olmalidir.” Onermesine katilimcilarin higbiri
“Kesinlikle Katilmiyorum”,“Katilmiyorum”,”Ne Katiliyorum Ne
Katilmiyorum” yanitini  vermemis ,%6,6’s1  “Katiliyorum” ve 9%93,4’i
“Kesinlikle Katiliyorum” yanitini vermistir. Bu dnerme icin ortalama 4,93 ve

standart sapma degeri 0,250 olarak bulunmustur.

Onerme 2:*“Menii kartinda yazilarin kolay okunabilir olmasi gerekir.”
Onermesine katilimcilarin higbiri “Kesinlikle Katilmiyorum”,“Katilmiyorum”

yanitint vermemis ,%0,7’si ”Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum”, %14,6’s1
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“Katiliyorum” ve %384,8’1 “Kesinlikle Katiliyorum” yanitin1 vermigstir. Bu

Onerme i¢in ortalama 4,84 ve standart sapma degeri 0,385 olarak bulunmustur.

Onerme 3:“Menii kartinda temsili resimler servis edilen yiyecek
iceceklerle birebir uymalidir.” Onermesine katilimcilarin higbiri “Kesinlikle
Katilmiyorum” yanitini vermemis ,%0,7’si  “Katilmiyorum”, %1,3’i “Ne
Katiliyorum Ne Katilmiyorum”, %18,5’1 “Katiliyorum” ve %79,5’1 “Kesinlikle
Katiliyorum” yanitin1 vermistir. Bu Onerme i¢in ortalama 4,77 ve standart

sapma degeri 0,496 olarak bulunmustur.

Onerme 4:“Menii kartinda bulunan yiyecek icecek resimlerinin canli ve
albenili olmas1 gerekir.” Onermesine katilimcilarin  higbiri “Kesinlikle
Katilmiyorum” yanitint vermemis ,%2,0’si “Katilmiyorum”, %6,0’s1 “"Ne
Katiliyorum Ne Katilmiyorum”, %30,5’1 “Katiliyorum” ve %61,6’s1 “Kesinlikle
Katiliyorum” yanitin1 vermistir. Bu Onerme i¢in ortalama 4,52 ve standart

sapma degeri 0,701 olarak bulunmustur.

Onerme 5:“Menii kartinin yipranmis olmasini umursamam.” Onermesine
katilimcilarin %32,5’1 “Kesinlikle Katilmiyorum”, %33,8’1 “Katilmiyorum”,
%11,3°10 “Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum”,%11,9’u “Katiliyorum” ve 10,6°s1
“Kesinlikle Katiliyorum” yanitim1 vermistir. Bu 6nerme i¢in ortalama 2,34 ve

standart sapma degeri ise 1,327 olarak bulunmustur.
e (Gorsel alg1 boyutu genel ortalama degeri ise 4,280 olarak bulunmustur.
e Agciklik Boyutu

Onerme 1:“Menii kartindaki yiyecek icecek fiyatlarinin acik bir bigimde

2

belirtilmesi benim i¢in ¢ok ©Onemlidir.” Onermesine katilimcilarin higbiri
“Kesinlikle Katilmiyorum”, “Katilmiyorum” yanitin1 vermemis ,%2,0’si "Ne
Katiliyorum Ne Katilmiyorum”, %15,2°si  “Katilhyorum” ve %82,8’°1
“Kesinlikle Katiliyorum” yanitim1 vermistir. Bu onerme icin ortalama 4,81 ve

standart sapma degeri 0,443 olarak bulunmustur.

Onerme 2:“Menii kartindaki yiyecek iceceklerin igeriginin agikca
belirtilmesi benim i¢in énemli degildir.” Onermesine katilimcilarin %25,2’si
“Kesinlikle Katilmiyorum”, %20,5’1 “Katilmiyorum™, %4,0’i “Ne Katiliyorum

Ne Katilmiyorum”,%14,6’s1 “Katiliyorum” ve 35,8’1 “Kesinlikle Katiliyorum”
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yanitint vermistir. Bu 6nerme igin ortalama 3,15 ve standart sapma degeri ise

1,668 olarak bulunmustur.

Onerme 3:*“Menii kartinda yiyecek igeceklerin belirli bir kategoriye gore
siniflandirilmasi (gorbalar, ana yemekler vb.) siparis vermemi kolaylastirir.”
Onermesine katilimeilarin higbiri “Kesinlikle Katilmiyorum” yanitin1 vermenmis,
%0,7’s1 “Katilmiyorum”, %1,3’{ “Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum”,%16,6’s1
“Katiliyorum™ ve 81,5°1 “Kesinlikle Katiliyorum” yanitin1 vermistir. Bu énerme

i¢in ortalama 4,79 ve standart sapma degeri ise 0,485 olarak bulunmustur.
e Agciklik boyutu genel ortalama degeri ise 4,250 olarak bulunmustur.
e icerik Boyutu

Onerme 1:“Menii kartinda yiyecek iceceklerin enerji degerlerinin
belirtilmesini mutlaka isterim.” Onermesine katilimcilarin %4,0°ti “Kesinlikle
Katilmiyorum”, %14,6’s1 “Katilmiyorum”, %37,7’si “Ne Katiliyorum Ne
Katilmiyorum”, %26,5’1 “Katiliyorum” ve %17,2’si “Kesinlikle Katilryorum”
yanitint vermistir. Bu 6nerme icin ortalama 3,38 ve standart sapma degeri ise

1,057 olarak bulunmustur.

Onerme 2:“Menii kartinda yiyecek icecek adlar1 uygun dilde yazilmazsa
siparis  veremem.”  Onermesine  katilimcilarin =~ %2,6’s1  “Kesinlikle
Katilmiyorum”, %13,9’u “Katilmiyorum”, %31,8’1 “Ne Katiliyorum Ne
Katilmiyorum”, %26,5’1 “Katiliyorum” ve %25,2’si “Kesinlikle Katiliyorum”
yanitini vermistir. Bu 6nerme icin ortalama 3,58 ve standart sapma degeri ise

1,092 olarak bulunmustur.

Onerme 3:“Menii kartinda yiyecek ve igeceklerin servis siiresinin
belirtilmesi siparis tercihimi ¢ok etkiler.” Onermesine katilimcilarin %2,0’si
“Kesinlikle Katilmiyorum”, %7,3’i “Katilmiyorum”, %18,5’1 “Ne Katiliyorum
Ne Katilmiyorum”, %39,1°1 “Katiliyorum” ve %33,1’1 “Kesinlikle Katiliyorum”
yanitint vermistir. Bu 6nerme icin ortalama 3,94 ve standart sapma degeri ise

0,995 olarak bulunmustur.

Onerme 4:“Menii kartinda yiyeceklerin yaninda verilecek garnitiir ve
soslarin  agikg¢a belirtilmesi benim igin ¢ok Onemlidir.” Onermesine
katilimcilarin %0,7’si  “Kesinlikle Katilmiyorum”, %2,0’si “Katilmiyorum”,

%11,9’u “Ne Katilhyorum Ne Katilmiyorum”, %45,0’1 “Katiliyorum” ve
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%40,4’1 “Kesinlikle Katiliyorum™ yanitin1 vermistir. Bu dnerme i¢in ortalama

4,23 ve standart sapma degeri ise 0,785 olarak bulunmustur.
e Igerik boyutu genel ortalama degeri ise 3,783 olarak bulunmustur.
e (esitlilik Boyutu

Onerme 1:*Menii kartinda yiyecek ve igecek seciminde alternatifin ¢ok
olmasi siparis vermemde en dnemli etkendir.” Onermesine katilimeilarin %1,3’i
“Kesinlikle Katilmiyorum”, %9,9’u “Katilmiyorum”, %16,6’s1 “Ne Katiliyorum
Ne Katilmiyorum”, %34,4’i “Katiliyorum” ve %37,7’si  “Kesinlikle
Katiliyorum” yanitin1 vermistir. Bu Onerme ig¢in ortalama 3,97 ve standart

sapma degeri ise 1,032 olarak bulunmustur.

Boyutlara yonelik tanimsal istatistik bilgiler Tablo 4.6’ da verilmistir.

Tablo 3.6: Menii Kart Ozellikleri Olgegi Boyutlar1 Tanimsal Istatistik Bilgileri

Boyutlar Minimum Maksimum Cevap St.
ortalamasi sapma
Fiziksel 6zellikler 1.80 5.00 3.2821 .66384
Gorsel Algt 3.40 5.00 4.2808 .34655
Aciklik 2.33 5.00 4.2494 .61369
Igerik 1.75 5.00 3.7815 .71081
Cesitlilik 1.00 5.00 3.9706 1.0325

Menii Kart Ozellikleri Olcegi boyut cevap ortalamalarina bakildiginda
fiziksel ozellikler (ort=3.28) disindaki boyutlara katilimcilarin olumlu yonde
cevap verdikleri, ortalama cevaplarin “katiliyorum” yoniiyle oldugu

belirlenmistir.

3.3 Grup Farklihg@: Analizleri

Katilimcilara yonelik demografik ve genel bilgiler i¢in boyutlara iligkin
ifadelerin anlamli farklilik gosterip gostermedigi arastirilmistir. Boyut
ifadelerine yapilan Kolmogorov- Simirnov normallik testi sonucunda p<0.05
oldugundan normal dagilimin saglanmadigin1 belirten H; hipotezi kabul
edilmistir. Normal dagilim saglanmadigi i¢in 2 grup i¢in Mann-Whitney-U testi,

3 ve iizeri grup icin Kruskal-Wallis tesi uygulanmigtir.
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Tablo 3.7: Cinsiyet A¢isindan “Fiziksel Ozellikler” Boyutuna Y dnelik Grup
Farklilig1 Sinamasi

Fiziksel Ozellikler Kadin Erkek Mann- p
Boyutu (n=102; %67,5) (n=49; %32,5) Whitney U
n % n % Degeri
1)Menii kartinin boyutu siparis vermemde etkilidir.
Kesinlikle Katilmiyorum 6 59 2 41
Katilmiyorum 28 27,5 11 22,4
Ne Katiliyorum 27 26,5 6 12,2 2021,000  0,032*
Ne Katilmryorum
Katilryorum 26 25,5 18 36,7
Kesinlikle Katiliyorum 15 14,7 12 245
2)Menii kartinin sekli hi¢ 6nemli degildir.
Kesinlikle Katilmiyorum 10 9,8 8 16,3
Katilmiyorum 38 37,3 15 30,6
Ne Katiliyorum 19 18,6 6 12,2 2450,500 0,842
Ne Katilmiyorum
Katiliyorum 23 22,5 11 22,4
Kesinlikle Katilryorum 12 11,8 9 18,4
3)Menii kartinin rengi siparis tercihimi olumlu etkiler.
Kesinlikle Katilmiyorum 8 7,8 3 6,1
Katilmiyorum 27 26,5 7 14,3
Ne Kariligggm 15 14,7 12 24,5 2322,000 0,467
Ne Katilmryorum
Katilryorum 33 32,4 19 38,8
Kesinlikle Katilryorum 19 18,6 8 16,3
4)Menii kart1 kalitesiz olsa da olur.
Kesinlikle Katilmiyorum 23 22,5 10 20,4
Katilmiyorum 40 39,2 21 429
Ne Katggptim 16 15,7 5 10,2 2430000 0,004
Ne Katilmiyorum
Katilryorum 17 16,7 8 16,3
Kesinlikle Katiliyorum 6 5,9 5 10,2
5)Menii kart1 isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir.
Kesinlikle Katilmiyorum - - 1 2,0
Katilmiyorum 2 2,0 - -
Ne Katiliyorum 11 10,8 5 10,2 2464,500 0,877
Ne Katilmryorum ' ' ' '
Katiliyorum 31 30,4 16 32,7
Kesinlikle Katiliyorum 58 56,9 27 55,1

*0,05 i¢in anlamli farklilik

Cinsiyet ac¢isindan fiziksel 6zellikler boyutu i¢in “Menii kartinin boyutu
siparis vermemde etkilidir.” dnermesinde anlamli bir farklilik elde edilmistir
(p<0,05). Farkin kaynagina bakildiginda, erkeklerin daha olumlu yonde
(katiliyorum yoniiyle) cevaplar verdigi belirlenmistir. Yani; kadinlara gore
erkeklerde menii kartinin siparis etmede etkili oldugu belirlenmistir. Ikinci
olarak “Meni kart1 kalitesiz olsa da olur” Onermesi cinsiyet a¢isindan anlaml
farklilik gostermistir (p<0,05). Yiizde degerlere bakildiginda erkeklerin bu

kavrama daha ¢ok katildigi, menii kartinin kalitesine ¢ok ©Onem vermedigi
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belirlenmigtir. Fiziksel Ozellikler boyutunda yer alan diger Onermeler igin

anlamli bir farklilik elde edilmemistir (p>0,05).

Tablo 3.8: Cinsiyet A¢isindan “Gorsel Alg1” Boyutuna Yonelik Grup Farkliligt
Sinamasi

Gorsel Algt Boyutu Kadin Erkek Mann- p
(n=102; %67,5) (n=49; %32,5) Whitney U
n % n % Degeri

1) Menii kart1 temiz olmalidir.
Kesinlikle Katilmiyorum - - - -

Katilmiyorum - - - -

Ne Katiliyorum "
Ne Katilmiyorum i i i i 2291,000 0,035
Katiliyorum 4 3,9 6 12,2
Kesinlikle Katilryorum 98 96,1 43 87,8
2) Menii kartinda yazilarin kolay okunabilir olmasi gerekir.
Kesinlikle Katilmiyorum - - - -
Katilmiyorum - - - -
Ne Katiliyorum

- - *
Ne Katilmyorum 1 1,0 2237,500 0,005
Katiltyorum 11 10,8 11 22,4
Kesinlikle Katiliyorum 90 88,2 38 77,6

3) Menii kartinda temsili resimler servis edilen yiyecek iceceklerle birebir uymalidir.
Kesinlikle Katilmiyorum - -
Katilmiyorum 1 1,0 - -
Ne Katiliyorum

Ne Katilmiyorum 2 2,0 - - 2222,500 0,117
Katiliyorum 14 13,7 14 28,6
Kesinlikle Katiliyorum 85 83,3 35 71,4

4) Meni kartinda bulunan yiyecek icecek resimlerinin canli ve albenili olmasi gerekir.
Kesinlikle Katilmiyorum - - - -

Katilmiyorum 3 2,9 - -

Ne Katiliyorum 6 5,9 3 6,1 2378000  0,006*
Ne Katilmryorum

Katiliyorum 28 27,5 18 36,7

Kesinlikle Katiliyorum 65 63,7 28 57,1

5) Menii kartinin yipranmis olmasini umursamam.

Kesinlikle Katilmiyorum 34 33,3 15 30,6

Katilmiyorum 38 37,3 13 26,5

Ne Katiliyorum 10 9,8 7 143 2203,000 0,221
Ne Katilmryorum

Katilryorum 12 11,8 6 12,2

Kesinlikle Katiliyorum 8 7,8 8 16,3

*0,05 i¢in anlamli farklilik

Cinsiyet agisindan, gorsel alg1 boyutuna ait dnermelerde “menii karti temiz
olmalidir” i¢in anlamli farklilik elde edilmistir. Kesinlikle katiliyorum cevabina
daha biiyiik yilizde ile cevap veren kadinlar bu 6nermeye daha c¢ok Onem
vermektedir. Diger yandan, “Menii kartinda yazilarin kolay okunabilir olmasi
gerekir” onermesi anlamli farklilik gostermistir. Kadin katilimcilar bu 6nermeye
daha ¢ok 6nem vermektedir. Ugiincii olarak, “Menii kartinda bulunan yiyecek

icecek resimlerinin canli ve albenili olmasi gerekir” anlamli farklilik
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gostermistir. Bu Onermeye de kadin katilimcilar daha ¢ok Onem vermistir.
Gorsel algi boyutunda yer alan diger 6nermeler i¢in anlamli bir farklilik elde

edilmemistir (p>0,05).

Tablo 3.9: Cinsiyet A¢isindan “Ag¢iklik” Boyutuna Yo6nelik Grup Farkliligt
Sinamasi

Agiklik Boyutu Kadin Erkek Mann- p
(n=102; %67,5) (n=49; %32,5) Whitney U
n % n % Degeri

1) Menii kartindaki yiyecek icecek fiyatlarinin agik bir bigimde belirtilmesi benim
i¢in ¢ok onemlidir.

Kesinlikle

Katilmiyorum

Katilmiyorum - - - -

e Katilgagum > 20 1 20 2235000 0,109
Ne Katilmryorum
Katiliyorum 12 11,8 11 224
Kesinids 88 86,3 37 755
Katiliyorum
2) Menii kartindaki yiyecek igeceklerin igeriginin agikca belirtilmesi benim igin
onemli degildir.

Kesinlikle

28 27,5 10 20,4
Katilmiyorum
Katilmiyorum 21 20,6 10 20,4
Ne Katiliyorum 5 49 1 20 2385500 0,639
Ne Katilmiyorum
Katiliyorum 10 9,8 12 24,5
Kesinlikle 38 373 16 327
Katiliyorum

3) Menii kartinda yiyecek igeceklerin belirli bir kategoriye gore siniflandirilmasi
(corbalar, ana yemekler vb.) siparis vermemi kolaylastirir.

Kesinlikle i i i i

Katilmiyorum

Katilmiyorum 1 1,0 - -

Ne KatihyorumNe 2.0 i i 2223000 0,104
Katilmiyorum

Katiliyorum 12 11,8 13 26,5

Kesinlikle 87 853 36 735

Katiliyorum

Cinsiyet ac¢isindan agiklik boyutuna ait dnermelerin higbirinde anlamli bir
farklilik elde edilmemistir (p>0,05). Gruplar ic¢in farkli bir bakis acisi elde
edilmemistir. Onermelere baks acis1 kadin ve erkekte degismemistir, dikkat
edilirse aciklik boyutu kadin-erkek gozetmeden kisilerin talep ettigi bir

ozelliktir.
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Tablo 3.10: Cinsiyet Agisindan “Igerik ve Cesitlilik” Boyutlarina Yonelik Grup
Farklilig1 Sinamasi

Icerik ve Cesitlilik Kadin Erkek Mann- p
Boyutu (n=102; %67,5) (n=49; %32,5) Whitney U
n % n % Degeri
Icerik Boyutu
1) Menii kartinda yiyecek igceceklerin enerji degerlerinin belirtilmesini mutlaka isterim.
Kesinlikle Katilmiyorum 6 59 - -
Katilmiyorum 16 15,7 6 12,2
Ne Katiliyorum 36 35,3 21 42,9 2369000 0,000
Ne Katilmryorum
Katilryorum 25 24,5 15 30,6
Kesinlikle Katiliyorum 19 18,6 7 14,3
2) Menii kartinda yiyecek icecek adlar1 uygun dilde yazilmazsa siparis veremem.
Kesinlikle Katilmiyorum 4 3,9 - -
Katilmiyorum 15 14,7 6 12,2
Ne Katiliyorum 26 255 22 44,9 2307,500 0,430
Ne Katilmiyorum
Katiliyorum 29 28,4 11 22,4
Kesinlikle Katiltyorum 28 27,5 10 20,4
3) Menii kartinda yiyecek ve i¢eceklerin servis siiresinin belirtilmesi siparig tercihimi ¢ok etkiler.
Kesinlikle Katilmiyorum 2 2,0 1 2,0
Katilmiyorum 7 6,9 4 8,2
Ne KanihyGgge 22 21,6 6 12,2 2428500 0,767
Ne Katilmryorum
Katiliyorum 34 33,3 25 51,0
Kesinlikle Katilryorum 37 36,3 13 26,5

4) Menii kartinda yiyeceklerin yaninda verilecek garnitiir ve soslarin agik¢a belirtilmesi benim i¢in
¢ok onemlidir.

Kesinlikle Katilmiyorum - - 1 2,0
Katilmiyorum 3 29 - -
Ne Katiliyorum
12 11,8 6 12,2 2391,000 0,000*
Ne Katilmryorum
Katilryorum 44 43,1 24 49,0
Kesinlikle Katiliyorum 43 42,2 18 36,7
Cesitlilik Boyutu

1)Menii kartinda yiyecek ve icecek se¢iminde alternatifin ¢ok olmasi siparis vermemde en 6nemli
etkendir.

Kesinlikle Katilmiyorum 1 1,0 1 2,0

Katilmiyorum 7 6,9 8 16,3

Ne Katilryorum 19 18,6 6 12,2 2183000  0,006*
Ne Katilmryorum

Katiltyorum 33 32,4 19 38,8

Kesinlikle Katiliyorum 42 41,2 15 30,6

Cinsiyet agisindan “Menii kartinda yiyecek iceceklerin enerji degerlerinin
belirtilmesini mutlaka isterim”, anlamli farklidir ve erkekler daha ¢ok 6nem
vermektedir. “Menii kartinda yiyeceklerin yaninda verilecek garnitiir ve soslarin
acgikca belirtilmesi benim igin ¢ok 6nemlidir” anlamli1 farklidir ve erkekler daha
onem vermektedir. “Menii kartinda yiyecek ve icecek seciminde alternatifin ¢ok
olmas1 siparis vermemde en 6nemli etkendir” anlamli farklidir ve kadinlar daha

¢ok onem vermektedir. Cinsiyet agisindan igerik ve c¢esitlilik boyutlarina ait
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Onermelerin bu ii¢ tane disinda kalanlar i¢in anlamli bir farklilik elde

edilmemistir (p>0,05).

Tablo 3.11: Yas A¢isindan “Fiziksel Ozellikler” Boyutuna Yonelik Grup
Farklilig1 Sinamasi

Fiziksel
Ozellikler .
- o
Boyutu ) © © 5o 2
g g g Sy £
72 72 U
g3 g 53 > & 2
n © cn 0O — 00 2o S
S o I > X
) © .
£ RE & SRS ¥ a
n % n % n % n %
1)Menii kartinin boyutu siparis vermemde etkilidir.
Kesinlikle - © - ™ ~ o~ — g
Katilmiyorum @ =
~ o < —
Katilmiyorum © s 9 o r 53 < "
Y — I N - ™ ~
Ne Katiliyorum . © < o~ © - r~ x5
Ne 4 o S o S < — iy — s
™ N i o -
Katilmiyorum o
< o ~ —
Katiliyorum <Q < 9 o © ) © N
y - < - ~ - <
Kesinlikle © Lo N ™
< < - -
S © o o o ©
Katiliyorum o — - N N
2)Menii kartinin sekli hi¢ dnemli degildir.
Kesinlikle < ™ = w0
M~ o < oS Lo o N o
Katilmiyorum — — —
(2] ™ < [(e]
Katilmiyorum 3 o 9 o ~ W © o
Y - ™ - ™ - ™ ™
Ne Katiliyorum ~ S w - ® =y <
Ne © N = S < 5 ™ T} S ~
~ Y © — < S
Katilmiyorum
N N —
© ! ! 1
Katiliyorum ~ - 3 o 3 o < -
Y Lo - I - I N
Kesinlikle o ™ ~ —
Ln ™ <t oS [o0] © <t —
Katiliyorum — — N
3)Menii kartinin rengi siparis tercihimi olumlu etkiler.
Kesinlikle !
< - < pes «~ & - NG
Katilmiyorum —
X
o
©
— N o — Lo o
Katilmiyorum < — 3 o Y 3 < — < S
— N N N ~ S
Ne Katiliyorum o w ~ o
Ne o ) o ) S © — P
(V] — —

Katilmiyorum
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Tablo 3.11: (Devami)Yas Acisindan “Fiziksel Ozellikler” Boyutuna Yonelik
Grup Farklilig1 Sinamasi

Fiziksel
Ozellikler . o
Boyutu © @ @ SR) 2
g 3 3 59 ]
724 724 724
g S g8 S 2= o
o &5 i 2 & 5
il i I3 = g
2S£ RE HE SRS v a
n % n % n % n %
M~ N < [(]
Katiliyorum 9 3 o ~ ) © o
y - < ! N - ™ ™
Kesinlikle — © @ @
<t — N~ < » [o o) N~ ©
Katiliyorum — - — ™
4)Menii karti kalitesiz olsa da olur.
Kesinlikle o o © o~ =3 —
™~ = < Lo < H
Katilmryorum - N = - ~ &
o ) ~ ©
Katilmryorum s » o 5 I i © i
Y = & o < ~ < &
Ne Katiliyorum o~ w < w N @
ne = d ¢ 9 © 3 & s o 9
Katilmryorum © e
™ Q. © ©
Katiliyorum ™ o5 o oo ~ < © —
— i o
inli <
Kesinlikle - o " 3 < @ o o
Katiliyorum —
5)Menii kart1 isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir.
Kesinlikle —
1 1 — - 1 1 1 1
Katilmiyorum N
Katilmryorum ' ' — o ' ' I pes
Ne Katiliyorum © < 0 © % X
Ne I\ s To) o © IS\ ™ ITe) o o
— — - - (=}
Katilmiyorum ~ o
© ™ ™ ™
Katiltyorum 3 5 0 7 = 5 0 >
yoru 8 % 4 8 g S
Kesinlikle o o © N © N o ©
o < < N
Katiliyorum o~ © o o o~ © - o
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Yas acisindan, “Menii kartinin boyutu siparis vermemde etkilidir”
onermesi anlamli farklidir ve 42 yas iizeri daha ¢ok 6nem vermektedir. “Menii
kartinin rengi siparis tercihimi olumlu etkiler” anlamli farklidir ve 34-41 yas
aralig1 katilimcilar daha ¢ok o©onem vermektedir. “Menii karti isletmenin
konseptiyle uyumlu olmalidir” anlamli farklidir ve 18-25 yas araligi katilimcilar
daha ¢ok 6nem vermektedir. Bunlarin disinda kalan 6nermeler i¢in anlamli bir

farklilik elde edilmemistir (p>0,05).

Tablo 3.12: Yas A¢isindan “Gorsel Alg1” Boyutuna Yonelik Grup Farkliligi
Sinamasi

Gorsel Algi

© o ) = o g
Boyutu o -5 - ge 2
S~ S m S m B=I 53
PN > O PN o A
3 @ D & T 75 5
™ <t <t <
ST S0 & i > M
n % n % n % n %
1) Menii kart1 temiz olmalidir.
Kesinlikle -
Katilmiyorum ' ' ' ’ J ' '
Katilmiyorum -
Ne Katiliyorum Ne - s =
Katilmiyorum ' ' ' ' ' ' ' © ™
) S}
Katiliyorum
g N
oo <~ <~ 2
Kesinlikle - ~ © , © © © ~
Katilryorum ™ by < 0 < Y = S
2) Menii kartinda yazilarin kolay okunabilir olmas1 gerekir.
Kesinlikle . . . . . . . .
Katilmiyorum
Katilmiyorum ' ' ' ' ' ' | |
Ne Katiliyorum Ne
Katilmiyorum s = ' ' ' | | | © o
S 0§
) o
Katiliyorum < © - o
N~ (o)) M~ < < o < —
— i N
Kesinlikle © Q. - < < ~ o @
N~ Ln — [ee)
Katiliyorum N ~ ~ oy < > “' X

3) Menii kartinda temsili resimler servis edilen yiyecek iceceklerle birebir uymalidir.
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Tablo 3.12: (Devami) Yas Acgisindan “Gorsel Algi” Boyutuna Yonelik Grup
Farklilig1 Sinamasi

Gorsel Algi

ony) ony) —~~ . — .-
y o™ ] o N 80
S S ® S @ By o
=3 =3 =3 0 X A
oo @ . I .- > ° ) o
& 8 g 39 g 5
— i N ™ 1l > .
S S S SRS v
n % n % n % n %
Kesinlikle
Katilmiyorum ' ' ' ' ' ' ' '
Katilmiyorum
] ] ] 1 — ::— 1 ]
Ne Katiliyorum Ne — o
— Q 1 1 — F!- 1 1 ~ ©
Katilmiyorum N ~ — ~
— S
Katiliyorum N . o 0 o
[ee) Y — o~ © ~N ™ To)
N N - —
Kesinlikle - o - - o ™ © o~
) ~ ) <
Katiliyorum o~ L0 ™ ~ < ) — 3
4) Menii kartinda bulunan yiyecek igecek resimlerinin canli ve albenili olmasi gerekir.
Kesinlikle
Katilmiyorum ' ' ' 4 ' ' ' '
Katilmiyorum
. e F - 3 -2
Ne Katilryorum Ne 0 — H
I3\ «© I3\ N ™ « 3\ 5 PN 3
Katilmiyorum o < & g o el
— S
Katiliyorum o < o ©
S v} S ) g N © -
™ ™ ~ ™
Kesinlikle - ™ © ©
Katiliyorum Q = Q =) Y] o = o
Y © o © (0
5) Menii kartinin yipranmis olmasini umursamam.
Kesinlikle o < ~ _ o o
()] Lo ()} ™ Lo ©
Katilmiyorum 9 — 1y N ) 9
Katilmryorum ~ < - ©
9 05 8 9 5 e g
< ™ N (g2
Ne Katiliyorum Ne “ 0 o o @ ©
< — © o~ < S ™ Lo ~ ©
Katilmiyorum = N 0 0 ~ =t
Katiltyorum - © o .
< — N~ < o < [Te) ©
— i N
Kesinlikle “ o ~
< < - o)
Katiltryorum = © © ' '

Yas acgisindan gorsel algi boyutuna ait dnermelerin hi¢birinde anlamli bir

farklilik elde edilmemistir (p>0,05).Gruplar i¢in farkli bir bakis acisi elde
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edilmemistir. Tim yas gruplart gorsel algi acisindan farkli diisiinmemis,

cevaplara bakildiginda birbirine benzer oldugu goériilmektedir.

Tablo 3.13: Yas Ac¢isindan “Aciklik” Boyutuna Yo6nelik Grup Farkliligi
Sinamasi

Aciklik Boyutu

2 ) ) BAC) 5
e ap) ] ©r o N )
SN S.% S.Q = a
v © en © — O > = ° a
G e Ig 55 :
S i Q0 S0 > M
£ £ £ e v
n % n % n % n %
1) Menii kartindaki yiyecek icecek fiyatlarinin agik bir bigimde belirtilmesi benim i¢in ¢ok 6nemlidir.
Kesinlikle
Katilmiyorum ' ' ' ' ' ' ' '
Katilmiyorum

Ne Katiliyorum ~ %
™
Ne — g N :— 1 1 1 1 g_ g—
Katilmiyorum © o
Katilryorum
N ™ [ap) ok
Kesinlikle ° o . ~
Katiliyorum Ny S o ~ S - N o
Y o~ L0 < s < S — )

2) Menii kartindaki yiyecek i¢ceceklerin igeriginin agik¢a belirtilmesi benim i¢in 6nemli degildir.
Kesinlikle

< o~ o ™
Katilmiyorum ~ o S o N S o )
— N N N
Katilmiyorum
< - 2 «Q 1
~ [<}} — N o [ee] < —
— [9\] — (V]
Ne Katiliyorum © . N - @ ﬁ
Ne N Te) - o N < ! T} @ ~
Katilmiyorum A ©
Katiliyorum
D < ~ —
o o o o © © < <
— — — (V]
Kesinlikle . < < o
Katiliyorum w© - ~ ") ~ ) o ©
y - < - [ge] — o N
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Tablo 3.13: (Devami) Yas Acisindan “Ac¢iklik” Boyutuna Yo6nelik Grup
Farklilig1 Sinamasi

Aciklik Boyutu

) ) ) 5@ 5
™ i i N 20
g > g > g > X
) o > o os =
e )
G R o I S M
b @ L
-~ i &= e N4 o
n % n % n % n %
3) Menii kartinda yiyecek iceceklerin belirli bir kategoriye gore siniflandirilmasi (¢orbalar, ana
yemekler vb.) siparis vermemi kolaylastirir.
Kesinlikle
Katilmiyorum ' ' ' ' ' ' ' '
Katilmiyorum
1 ] 1 ] ] ] — g—
Ne Katiliyorum . £
Ne 1 ] — :— — :— 1 1 8_ 8
Katilmiyorum - IS
Katilryorum
~ ) 0 —
© © o oo} © o < —
— — — N
Kesinlikle - o - ~
Katiliyorum =2 ™ @ o 4 5 S o
Y ™ 9 ™ o < ) - ©

*0,05 i¢in anlaml: farklilik

Yas agisindan aciklik boyutuna ait “Menii kartindaki yiyecek igecek
fiyatlarinin agik bir bigimde belirtilmesi benim i¢in ¢ok dnemlidir” dnermesinde
anlamli bir farklilik elde edilmistir (p<0,05). Farkin kaynagina bakildiginda,
olumlu yonde yaniti daha c¢ok veren grubun 34-41 ve 42 yas iizeri yas
araligindaki katilimcilardan kaynakladigi goriilmektedir. “Menii  kartinda
yiyecek igeceklerin belirli bir kategoriye gore siniflandirilmasi (g¢orbalar, ana
yemekler vb.) siparis vermemi kolaylastirir” dnermesi anlamli farklidir ve 18-25
yas arali§i bu onermeye daha ¢ok onem vermektedir. Bunlar disinda, agiklik

boyutuna ait diger 6nermelerde anlamli bir farklilik elde edilmemistir (p>0,05).
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Tablo 3.14: Yas Agisindan “Igerik ve Cesitlilik” Boyutlarina Yonelik Grup
Farklilig1 Sinamasi

Icerik ve Cesitlilik
Boyutu
2 o © go D
S 3 = 59 :
g g3 g ° X p
) o — & 2 & 3
il i I3 an ¥
2S£ e HE ge ¥ a
n % n % n % n %
Icerik Boyutu
1) Menii kartinda yiyecek iceceklerin enerji degerlerinin belirtilmesini mutlaka isterim.
Kesinlikle
(o] ™ — ™
Katilmiyorum — ~ ™ < — ~ — NES
Katilmiyorum
Q ~ ™ ™
Ne Katiliyorum Ne o ¥
Katilmiyorum ™ 3— © 2’ N o,_,-o; © & Q S
R ™ - ™ A < ™ ~ e
S
Katiltyorum
© ~ 2, = - o b <
N — e — N 5
Kesinlikle
(o] [oe] [ee] Lo
Katiliyorum o o~ o o S o ~ o
— - N —
2) Menii kartinda yiyecek icecek adlar1 uygun dilde yazilmazsa siparis veremem.
Kesinlikle o
Katilmiyorum . . o~ S . . ~ S
Katilmiyorum
N @« ™
oo [op} <t - 1 1
& S o
Ne Katiliyorum Ne o < © o 2 X
Katilmiyorum = ] ~ 5 S S ~ 5 © o
y - 0§ < 8 4 g S < S
— S}
Katiliyorum - o - ©
- — - ) > o -
<
3 % & 8% § 5 o
Kesinlikle o o © o
Katilryorum 7o) o o s =2 o 7o) ey
— — o N

3) Menii kartinda yiyecek ve i¢eceklerin servis siiresinin belirtilmesi siparis tercihimi ¢ok etkiler.

Kesinlikle
© ~
Katilmiyorum — ~ ' ' o~ - ' '
Katilmiyorum
Y ™ o I > o
™ e O o N < 1 1 © I\
— %) o
Ne Katiliyorum Ne © © ©
Katilmiyorum A 5 o > ~ - - 3¢
¥ =8 & & 5
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Tablo 3.14: (Devami) Yas A¢isindan “Icerik ve Cesitlilik” Boyutlarina Yonelik
Grup Farklilig1 Sinamasi

Icerik ve Cesitlilik

Boyutu
v — o
o © © A0) oD
g 3 3 2 Y 3
o 722 IN'=] " S O ©
X X FX A
>, -7 - - g
v O cn O — 00 (o]
a0 o ¥ I T X
0] (o) <t o Ny}
& ~N < o < <+ £ X a
n % n % n % n %
Katilryorum ~ - - o
H o - o - - z
oe} N — — ~
N N <t N <t — Te]
Kesinlikle 4 » < ©
Katiliyorum 2 o) A ~ ~ ") ~ <
y s 9 s Ny - ) 9

4) Meni kartinda yiyeceklerin yaninda verilecek garnitiir ve soslarin agik¢a belirtilmesi benim igin
¢ok onemlidir.

Kesinlikle
—
Katilmiyorum ' ' — S ' ' ' '
Katilmiyorum
[ee) — —
— ~ — ~ — ~ 1 1
Ne Katiliyorum Ne o X
< o © N~ pm
Katilmryorum ~ o < ks ~ < | | 5 S
— — ("'; -
S}
Katiliyorum N © © .
N~ - — - (o)) S — -
— l; N gr') — % — S
Kesinlikle © © © .
Katiliyorum 9 5 g 5 < 5 © h
y — 2 N ) ~ Q §
Cesitlilik Boyutu

1)Menii kartinda yiyecek ve icecek segiminde alternatifin ¢ok olmasi siparis vermemde en 6nemli
etkendir.

Kesinlikle
(o] ™
Katilmiyorum — ~ ' ' ' ' - o
Katilmiyorum
™ © Lo o < - ™
™ > ~ S ]
© S S o
Ne Katiliyorum Ne < o
Katilm - N = o e N, S
yorum o ™ — Tel © o N = ~ ©
Katiliyorum o ° g »
o~ > o~ S o - 1
) Te} = o N
- ™ - N A < <
Kesinlikle - o < ©
Katiliyorum © - it ~ i ) ~ ©
y — . — ™ — ™ ™

*0,05 i¢in anlamli farklilik
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Yas acisindan igerik boyutunda yer alan “Menii kartinda yiyecek
igeceklerin enerji degerlerinin belirtilmesini mutlaka isterim” dnermesi anlamli
farklidir ve 42 yas ve iizeri grup bu onermeye daha ¢ok onem vermektedir.
“Ment kartinda yiyecek icecek adlar1 uygun dilde yazilmazsa siparis veremem”
onermesinde anlamli bir farklilik elde edilmistir ve ve 42 yas ve iizeri grup bu
onermeye daha ¢ok dnem vermektedir. “Menii kartinda yiyeceklerin yaninda
verilecek garnitiir ve soslarin agik¢a belirtilmesi benim i¢in ¢ok Onemlidir”
Onermesi anlamli farklidir ve yine 42 yas ve iizeri grup bu 6nermeye daha ¢ok

onem vermektedir. Igerik ve gesitlilik boyutlarina ait diger Snermelerde anlaml

bir farklilik elde edilmemistir (p>0,05).

Tablo 3.15: Egitim Durumu Acisindan “Fiziksel Ozellikler” Boyutuna Y énelik
Grup Farklilig1 Sinamasi

Fiziksel
Ozellikler o
Boyutu r ? Q _ =
59 s g © 2
s §° = 2 B =T 2
5 g S 2 O 23 2
> 2 X < g © 39 L
Neg [=) L .. < S 7 =
O ’%D s > N 2 7% Wit c N S
> g » N — < < N M
=T @ cgd 2 L
=38 & e Q== = Y o
n % n % n % n %
1)Menii kartinin boyutu siparis vermemde etkilidir.
Kesinlikle . . . 0 - © - .
Katilmiyorum < ©
Katilmiyorum © © 8 <
- - ~ o N o ©
N
™ N ™
Ne X
Katiliyorum o © T} ™ L ™
1 1 — - - © - o
Ne < N J N 3 =
Katilmiyorum
Katiliyorum - ™ ™ ©
- S © N~ S © ~ .
e (V] N ™
Kesinlikle © o o o
Katiliyorum ' ~ o — ™~ - <
2)Menii kartinin sekli hi¢ 6nemli degildir.
§ ¢ g
Kesinlikle . N “ o N . 0
Katilmiyorum — S <~
Katilmiyorum e o ~ o o
— = ~ H ™ < o o
— ™ [ep] <t
™ ™
Katiliyorum — o o ~ o S
1 N g Lo
Ne o = r Q
Katilmiyorum
Katiliyorum < - © ~
! ! o © N (<) Lo N
™ — ~
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Tablo 3.15: (Devami) Egitim Durumu Agisindan “Fiziksel Ozellikler”
Boyutuna Yonelik Grup Farklilig1 Sinamasi

Fiziksel o
Ozellikler - q>>; N _ g
= © S ©
Boyutu s = g R 5 2
. - o > B A
259 S e O 7R
[OENE] =) c o o (o]
> B S L - < < BT =
R >N 2 v 9 2N <
> Q o N =c Y s N e
= I 23l FR-E & 1l L
25& it S2E S < o
n % n % n % n %
Kesinlikle © o o~ o
Katiliyorum : : ™ el — S A o
3)Menii kartinin rengi siparis tercihimi olumlu etkiler.
Kesinlikle . . . o < . 0
Katilmiyorum — o <
Katilmiyorum < ~
I 1 [e'e) o C‘:I‘ o‘; o) o~
™ — ~
Ne X
Katiliyorum o 0 3 @
Ne — N - s
Katilmiyorum
Katiliyorum o ~ e} <
- S T} N &3 7o) 0 ©
S N ™ ™
Kesinlikle < g o o
Katilryorum ' ' «© = — © o o5
4)Menii kart1 kalitesiz olsa da olur.
Kesinlikle ™ o © >
Katilmiyorum ' ' - I QN @ ™ o
Katilmiyorum S < © o
- 8§ *° € S g = 3
—
Ne
~ . o o)
Katiliyorum . . o 2_ = o © G 8_ t8_
Ne — N «~ =)
Katilmiyorum
Katilryorum
g ' - 10 o~ 3 = H =
~ — ~
Kesinlikle . . N “° - © N “°
Katiliyorum o © o
5)Menii kart1 isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir.
Kesinlikle o
Katilmiyorum ' ' ' ' - =) : :
Katilmiyorum . . . 0 . o . .
< =)
Ne ¥
o~ © = ~
Katiliyorum . . < S . g_ . = ) S
Ne — — < =
Katilmiyorum
Katiliyorum o ~ o~ o
- g Y 8 & g = 3
—
Kesinlikle - — <« < <
Katiliyorum ' ' — 3 © 3 «© ’
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Egitim durumu acisindan “Menii kartinin boyutu siparis vermemde
etkilidir” , “Menti kartinin rengi siparis tercihimi olumlu etkiler” ve “Menii karti
isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir” 6nermeleri anlamli farklidir ve bu ii¢
onermeye de ilk-orta 6gretim mezunlari daha ¢ok dnem vermektedir. Fiziksel
Ozellikler boyutuna ait diger 6nermelerde anlamli bir farklilik elde edilmemistir

(p>0,05).

Tablo 3.16: Egitim Durumu Agisindan “Gorsel Alg1” Boyutuna Yonelik Grup
Farklilig1 Sinamasi

Gorsel Algt = %
Boyutu 5 2
2 s
] =
B =30) S © 3,
<~ c < S < )
S™ T o N == A
o oS ° v O 7
a; 2 > o - 8 S 5}
X o D .. <S O ‘hoa- —
o .- > N 2 o = N S
> o N = & N N
ORT @ 1 o N Rl o
=& 4 & LI — < X o
n % n % n % n %
1) Menii kart1 temiz olmalidir.
Kesinlikle
Katilmiyorum ' ' ' ' ' ' ' '
Katilmiyorum
Ne Katiliyorum ® ®
1 1 1 1 1 1 1 H m
Ne Katilmiyorum 3 o
Katiliyorum ©
). ~ o)
! 1 [ep] g O e — <
Kesinlikle o < o ™ Ty
o (o] - - — -
Katiliyorum - = — 8 = > N R
2) Menii kartinda yazilarin kolay okunabilir olmasi gerekir.
Kesinlikle
Katilmryorum ' ' ' ' ' ' ' '
Katilmiyorum
1 1 1 1 1 1 1 1
Ne Katiliyorum o g, %‘oo
Ne Katilmiyorum ' ' ' ' - 5 ' ' o S
S
Katiltyorum o~ o
< 3 ™~ 5 - L
1 1 2 — S <
Kesinlikle S ) o 0
[oe] - [o0] - i -
Katiliyorum - § — = o 3 N &
3) Menii kartinda temsili resimler servis edilen yiyecek igeceklerle birebir uymalidir.
Kesinlikle
Katilmiyorum ' ' ' ' ' ' ' '
X
Katilmiyorum . . . 0 . . . . ® S
<~ = S
A =}

Ne Katiliyorum
Ne Katilmryorum
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Tablo 3.16: (Devami) Egitim Durumu Agisindan “Gorsel Algi” Boyutuna
Yonelik Grup Farklilig1 Sinamasi

Gorsel Algt = é
Boyutu k5] 2
5D -
:8 > -
] —
= - > N © o
) S5 < r =) ). )
< < c < S < J9)
S < o x B8 A
o' T X 2l 2z X
S o © - 2 S o
2 S s S © 2 - =
o .- > N 2O & N S
> o N = o & N M
oo @ 1l o K2l L
=& IR Q£ a < Y o
n % n % n % n %
Katiliyorum ~ - © o
! ! Lo N o N o
o~ N - o
Kesinlikle 2 © ~ - o~ o <
Katiliyorum - S N © 2 — 8
4) Menii kartinda bulunan yiyecek icecek resimlerinin canli ve albenili olmas1 gerekir.
Kesinlikle
Katilmiyorum ' ' ' ' ' ' ' '
Katilmiyorum . . . . N o . 0
— <
~ o)
Ne Katiliyorum . y N < © r 0 ™ >
Ne Katilmryorum X ) < N @
) IS}
Katiliyorum o ™ o~ <
— S © ~ - o © ©
= o~ N ™
Kesinlikle 0 — o)
Katil ! ! S < 3 7o) N <
atilryorum Yo} © Te}
5) Menii kartinin yipranmis olmasini umursamam.
Kesinlikle ) o o @
! ' ~ — ™ N~ —
Katilmiyorum ™ ™ ™ ™
Katilmiyorum < o <
I 1 o0 o Lo (Y)_ o] o
™
™ ™ ™
Ne Katiliyorum © 4 < © o 2
1 o ™
Ne Katilmiyorum 9 — g 1 2 “02
Katiltyorum o N ™
=3 5 N T w0
- § v g S 4 - 5
—
Kesinlikle o ™ ©
Katiliyorum ' ' ' ' — N © «

Egitim durumu agisindan, gorsel algi boyutunda “Menii kartinda temsili
resimler servis edilen yiyecek igeceklerle birebir uymalidir” 6nermesi anlaml
farklilik gostermistir, ilk-orta 6gretim ve Onlisans/lisans mezunlar1 bu 6nermeye
diger egitim gruplarina gore daha ¢ok Onem vermistir. Diger Onermelerin

hi¢birinde anlaml1 bir farklilik elde edilmemistir (p>0,05).
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Tablo 3.17: Egitim Durumu Agisindan “Ag¢iklik” Boyutuna Yo6nelik Grup
Farklilig1 Sinamasi

Aciklik Boyutu " <)
£ = s
: 2 =
) = -
‘g - >~ N -
h=t — © > N I 5
© —~ o< PR E 20
< N~ S o >TS =
o8 e £ : P
Z 3 o &g < © 2 =
. > v O <
AT 3 i A 2 .
4 —_ @ —
=& a~ O £ — ¥ o
n % n % n % n %
1) Menii kartindaki yiyecek icecek fiyatlarinin agik bir bigimde belirtilmesi benim i¢in ¢ok 6nemlidir.
Kesinlikle
Katilmiyorum ' ' ' ' ' ' ' '
Katilmiyorum
X
Ne Katiliyorum Ne . . . 0 r o . . S o
Katilmiyorum < — = S
™ =)
Katiliyorum o~ od o o
1 1 <t y - — -
3 “' S <
Kesinlikle = ™ — 0
o M~ © [{e) = — -
Katiliyorum - S — IS ® o N\ 9

2) Menii kartindaki yiyecek i¢ceceklerin igeriginin agik¢a belirtilmesi benim i¢in 6nemli degildir.
Kesinlikle

N o 52 s
Katilmiyorum ' ' ~ 3 ™ Q ¥ S
Katilmiyorum ™ o ™
] 1 [Je) N~ CHD N~ (o) N~
N i N
Ne Katiliyorum Ne ~ 0o ] 3
- — -
Katilmiyorum ' ' ' ' 0 < < I el
N o
Katilryorum ™ © —
1 1 © ~ 7o) ' !
(V] — —
Kesinlikle g, ) © o o o
— [(e] N~ <t o
Katiliyorum S N @ ™ - el

3) Menii kartinda yiyecek iceceklerin belirli bir kategoriye gore siniflandirilmasi (¢orbalar, ana
yemekler vb.) siparis vermemi kolaylastirir.

Kesinlikle
Katilmiyorum ' ' ' ' ' ' I I
Katilmiyorum . . o ) . . . .
<
Ne Katiliyorum Ne . . . . 4 o - 0 R S
Katilmiyorum o < L o
S} S
Katiliyorum o~ o ©
1 ' <t [ee) (‘E‘ ~ ™ o)
i i —
Kesinlikle = ™ — o)
o ~ - ~~ b o) -
Katiliyorum ! S — = © & — o

Egitim durumu acisindan agiklik boyutuna “Menii kartindaki yiyecek
icecek fiyatlarinin acik bir bi¢imde belirtilmesi benim icin ¢ok Onemlidir”

Onermesi istatistik anlamli ¢gikmistir ve ilk-ortadgretim ve lisansiistii mezunlari
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bu dnermeye diger gruplara gore daha ¢ok dnem vermistir. Diger 6nermelerin

hi¢birinde anlaml1 bir farklilik elde edilmemistir (p>0,05).

Tablo 3.18: Egitim Durumu Acisindan “Igerik ve Cesitlilik” Boyutlarina
Yonelik Grup Farkliligi Sinamasi

Igerik ve
Cesitlilik c a
Boyutu b 2
= —
plet] <
:Q >
£ o 2N © 5
= © > )
ST 23 23 3 2
52 8 2z S Z S 2
28 e - 5 :
O o5 > 2 O S
oy B 1L T 5 1 :
=~ O Q£ g~ X o
n % n % n % n %
I¢erik Boyutu
1) Menii kartinda yiyecek iceceklerin enerji degerlerinin belirtilmesini mutlaka isterim.
Kesinlikle . . . . " ~ - 0
Katilmiyorum 3 =
1 1 e Lo o =
Katilmiyorum N P, - = (o) N
Ne
Katiliyorum @ - 2 IS &
y ! ! ~ — :r' o} 52 o 8 Or°|
Ne ™ ™ < < =)
Katilmiyorum
o © © < o
Katiliyorum — 8 i~ — Q «© < oo
S ™ ~ —
Kesinlikle . . © @ ~ < o ©
Katiliyorum N ! - -
2) Menii kartinda yiyecek icecek adlart uygun dilde yazilmazsa siparis veremem.
Kesinlikle . . - 0 o ) . .
Katilmiyorum =~ N
Lo © N N
1 1 — - <t
Katilmiyorum < - i) <
Ne
Katiliyorum N ©Q R 3 o
Y 1 1 <t 0 % [T} [(e] N~ £ O£|
Ne — ™ V] < o
Katilmiyorum
o © © To)
Katiliyorum — S ~ i P\ S S 5
atiliyoru S ] I\ S | e
Kesinlikle . . o > N 10 « o
Katiltyorum < Y

3) Menii kartinda yiyecek ve igeceklerin servis siiresinin belirtilmesi siparis tercihimi ¢ok etkiler.

Kesinlikle o ITo)
<

1 1 1 1 [qV] — -
Katilmiyorum ~

Lo Lo X
Katilmiyorum ' ' ' ' o ok — < N &
L0 S
Ne @ =)
o)
Katiltyorum . . . . © 2 « —
Ne N N (o]

Katilmiyorum
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Tablo 3.18: (Devami) Egitim Durumu Agisindan “Icerik ve Cesitlilik”
Boyutlarina Yonelik Grup Farklilig1 Sinamasi

Igerik ve "
Cesitlilik = g
+2 wl
Boyutu e =
pleTi) <
3 ~ S = g=
E B s g %
~—~~ (@)] Ml
< ™~ S 2rs = 3 Q
5 3 X 5 > 2= A
> o> .- g o5 A 7. ]
R > 29 RN 5
oyt g 1l Ehn 7L <
=~ i Q£ O~ N2 o
n % n % n % n %
Lo o [{e)
Katiltyorum ' - — ) s < 3 )
¥ < @ ™ ! ©
Kesinlikle = ~ 2 ® - < N
— — [ee)
Katiliyorum S o) ® ™ —

4) Menii kartinda yiyeceklerin yaninda verilecek garnitiir ve soslarin agikca belirtilmesi benim igin
¢ok onemlidir.
Kesinlikle

Katilmiyorum

1
0,9

2,8

Katilmiyorum ' ' ' ' ™

Ne
Katiliyorum
Ne
Katilmiyorum

18
17,0
4,223
0,238

12
43
13

Katiliyorum ' '

Kesinlikle
Katiliyorum
Cesitlilik Boyutu
1)Menii kartinda yiyecek ve icecek segiminde alternatifin ¢ok olmasi siparis vermemde en 6nemli
etkendir.

455 54,5
41

1
100,0

10
38,7 40,6
40,9 59,1

Kesinlikle . . - ey 4 o . .
Katilmiyorum =
© To) ©
Katilmryorum ' ' ™ o o o ™ o3
— i
Ne
Katiliyorum N N @ 3 S
Y 1 1 <t 0 ﬂ <t © N~ S 8
Ne — — (3N N o
Katilmiyorum
s ~ o ) ©
Katiliyorum — = ol N ™ «© ~ o
S o~ ™ ™
Kesinlikle 22 N © ™
! ! (2] o < o)) © N~
Katiliyorum < ™ ~

*0,05 ic¢in anlamli farklilik

Egitim durumu acisindan igerik boyutuna ait “Menii kartinda yiyecek ve
iceceklerin servis siiresinin belirtilmesi siparis tercihimi ¢ok etkiler”
onermesinde anlamli farklilik elde edilmistir (p<0,05). Farkin kaynagina

bakildiginda, ilk-ortadgretim ve lise ve dengi okul mezunlarinin bu 6nermeye

75



daha fazla “gok katiliyorum” biciminde cevap verdigi belirlenmistir. igerik ve
cesitlilik boyutlarina ait diger Onermelerde anlamli bir farklilik elde

edilmemistir (p>0,05).

Tablo 3.19: Meslek Gruplar1 Acisindan “Fiziksel Ozellikler” Boyutuna Y onelik
Grup Farklilig1 Sinamasi

Fiziksel g
. . <
Ozellikler 2y -
— = =
Boyutu & _ =30 55 5
5% 3 2 9 53 3
R <) < =3 =Tl
zs 55 _X 8 X s o
& S o = O =R NS 3
2N TN 3 N g« =~ N
= STl e 4 s g o
(GRS O & w = M E O £ V4 o
n_ % n % n % n % n %
1)Menii kartinin boyutu siparis vermemde etkilidir.
Kesinlikle o 2 4 o . . . . - ™
Katilmiyorum 3 ©
Katilmiyorum =) o © ™ - ™
N~ Te) < o N [e¢) o] © ~ N~
N N N N N
Ne Katiliyorum © o “° © © «
Ne © o To) o ' ' < - S S q o
N R\ o~ 3% S o
Katilmryorum s 2
Katiliyorum ™ > © — w ©
T3 *® g Y g ® g ~
-Kesinlikle
o o ) )
Katiliyorum ~ 5 o pc & & o~ = ) s
N — < — —
2)Menii kartinin sekli hi¢ 6nemli degildir.
Kesinlikle ~ o — <
Katilmiyorum ® g © w© ' ' ~ N «© 9
Katilmryorum — o ™ © ~
® o ® g < 3 ° 4 & g
Ne Katiliyorum o o , ™ . ™ = <
Ne [To RN N ™ 7o) — < [To) © . < < —
Katilmiyorum
Katiliyorum o o © — « ©
°c 5 &8 v g Y g 8 g
Kesinlikle < o o o
Katiliyorum e o v 9 ® g ' ' ~ o
3)Menii kartinin rengi siparis tercihimi olumlu etkiler.
Kesinlikle ~ o o ~
Katilmiyorum ®© g @ w0 ' : - w ¥ ey
Katilmiyorum © o o © o Te) ¥
© g ~ 3 o g ° 7 8 g & 3
~ )
S
Ne Katiliyorum ~ o © © ©
Ne ™ o w e ' ' ™ 9 = o
= N = (\I

Katilmiyorum
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Tablo 3.19: (Devami) Meslek Gruplar1 Agisindan “Fiziksel Ozellikler”
Boyutuna Yonelik Grup Farklilig1 Sinamasi

Fiziksel g
Ozellikler s =
—~ —~ -~ = b
Boyutu ) N — E© AS) 2
59 3 & ey 5 o o
S X g 3 =S 28 2
2 S ‘5 © X S, S -QM) IS )
28 5§ g 28 z& 8
Rl )50 1L =8 5 U S =
oo LOINS) w ~ M LOIRS) X o
n % n % n % n % n %
Katilryorum © o ™ o o ~
Qe " 8 - 3 = & N &
Kesinlikle < o o n o, o
Katiltyorum I Rt g o S - &
4)Menii kart1 kalitesiz olsa da olur.
Kesinlikle o o — ~ —
Katilmiyorum ~ o, W 9 ' ' ~ P q
Katilmiyorum o ™~ o © N ©
S8 ° g 8 8 ° § 8 g
Ne Katiliyorum . o ) ™ ~ o S
Ne W LV T s 5 o
Katilmiyorum 0 ©
Katiliyorum o o o ™~ ©
~ 3 o~ S ™ g — o) — st
Kesinlikle «~ 4= o - ™ . . - -
Katilryorum ~ o) S o
5)Menii kart1 isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir.
Kesinlikle ™
Katilmiyorum ' ' ' ' ' ' o -
Katilmiyorum ™
1 1 1 1 — < — - 1 1
-
X
Ne Katiliyorum ~ o , 5 o =) L
Ne ™ o o~ S — | \ S 3 =
— — > -
Katilmiyorum © =}
Katiliyorum — o ™ o o o~
(=) o © o — <t ~ © N —
™ ™ - ™ ™
Kesinlikle
oot e f 8 g <« F = 29 %
atiltyorum o © Lo Lo o

Meslek gruplar1 agisindan fiziksel 6zellikler boyutunda “Menii kartinin
boyutu siparis vermemde etkilidir” anlamli farklidir ve emekliler bu 6nermeye
daha ¢ok 6dnem vermistir. “Menii kartinin rengi siparis tercihimi olumlu etkiler”
onermesi anlamli farklidir ve yine emekli grup bu 6nermeye daha ¢ok Gnem
vermektedir. “Menii kart1 isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir” 6nermesi
anlamli farklidir ve kamu calisanlar1 bu onermeye daha ¢ok dnem vermistir.

Diger 6nermelerin hi¢birinde anlamli bir farklilik elde edilmemistir (p>0,05).
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Tablo 3.20: Meslek Gruplart Agisindan “Gorsel Alg1” Boyutuna Y o6nelik Grup

Farklilig1 Sinamasi

Gorsel =
Algi S
Boyutu _ _ § © S D );.30
fo) N © w N = )
S o ™ < =3 e A
Z‘ — e =] S > RYEPS D)
- o .. - o T O .. =
£ & S o X - =) L2~ S
25 25 o £ 7 B0 4
< o < N s
O£ O & wE M E O & N4 o
n % n % n % n % n %
1) Menii kart1 temiz olmalidir.
Kesinlikle . . . . . . . . .
Katilmiyorum
Katilmiyorum ' ' ' ' ' ' ' '
Ne
Katiliyorum . . . . . . . . , § %
Ne o o
Katilmiyorum
© @ ™ -
Katiliyorum < & ' — < — S ~ o
Kesinlikle ~ T o =Y . ~ od ~ o o
Katthyorum & & S Y - > ~ &
2) Menii kartinda yazilarin kolay okunabilir olmasi gerekir.
Kesinlikle . . ; . : . . . .
Katilmiyorum
Katilmiyorum ' ' ' ' ' ' ' ' '
Ne
Katiliyorum o S &
1 — er 1 1 1 1 [ 1 © ol
Ne o P
Katilmiyorum
— Q © ™ ™ e
Katillyorum o~ - < g N w — iy - ©
Kesinlikle o < o S < ~ < =
o)
Katihyorum & & - K2 = & © &8
3) Menii kartinda temsili resimler servis edilen yiyecek iceceklerle birebir uymalidir.
Kesinlikle
Katllm]yomm 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Katilmiyorum ©
— (Y)- 1 1 1 [ 1 1 1 ]
Ne «
[aN]
™
Katiliyorum - g_ . . . . . . - (:r = g
Ne ~ S
Katilmiyorum
Katiliyorum ™ o ™ — o~
S <5 0w w - < ¢ — 3 o
i N — N i
Kesinlikle o @ " = ~ o o ~ 0
Katilryorum N ® — o © 9 — @ © 8

4) Menii kartinda bulunan yiyecek igecek resimlerinin canli ve albenili olmasi gerekir.
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Tablo 3.20: (devami) Meslek Gruplari Acgisindan “Gorsel Algi” Boyutuna
Yonelik Grup Farklilig1 Sinamasi

Gorsel =
Algi s
Boyutu R B >§o
f‘O\ ’N\ — < I — o)
5 o3 - @ o 8 0
Q ™ < - o = 9 A
2 R ) S S ~ I
é . Q .. _ > o T 9 - —
£ 58 3 2 5 21 S
= U 5 1 g 1l s g u L
(OGRS LIRSS wE M E O & N4 o
n % n % n % n % n %
Kesinlikle
Katilmiyorum ' ' ' ' ' ' ' '
Katilmiyorum o . . . . . . . ™
M~ —
Ne
Katiliyorum © o ™ ™ o)
] > > ) ) X
o3 o) o) © @
) S
Katilmiyorum o =)
Katiliyorum
< < N — N ©
[(e] — D n — <t (e 0] (V] N [e0)
N < i < N
Eeflln“kle o o y & < - ) o ©
atiliyorum N~ o Lo — o [32]
Y o [{e] - Lo N~ — Lo ~ [(e]
5) Menii kartinin yipranmis olmasini umursamam.
Kesinlikle < r y o ©
Katilmiyorum & & © S 0« < ~ © S o
< (92 — ™ N
Katilmiyorum
< o o ™ o o
© — N~ [Te) o o Lo [Je]) ™ (o))
N [g2] <t N (g2
Ne N ~
Katilryorum — i @ < %_ '5_
Ne “o~ g . < ® S « o
Katilmiyorum
Katiliyorum < o = - o
© — N o ™ oV — - (o] -
N — < o ~
Kesinlikle
© : ™ o -
- Lo -
Katiliyorum - & © g9 ! ' — 0 - S o

Meslek gruplar1 agisindan gorsel algr boyutuna “Menii kartinda temsili
resimler servis edilen yiyecek igeceklerle birebir uymalidir” anlamli farklidir ve
O0grenci, emekli ve kamu calisan1 kisiler bu Onermeye daha cok Onem
vermektedir. “Menii kartinda bulunan yiyecek icecek resimlerinin canli ve
albenili olmas1 gerekir” onermesi anlamli farklidir ve 6grenciler bu 6nermeye
daha ¢ok dnem vermektedir. Diger 6nermelerin hi¢birinde anlamlt bir farklilik

elde edilmemistir (p>0,05).
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Tablo 3.21: Meslek Gruplart Agisindan “Agiklik” Boyutuna Yonelik Grup
Farklilig1 Sinamasi

Agiklik
Boyutu o < . = g
- - s - o

= a © %o & @ R
3 X < =3 s 2 A
= 'g 2 == 83 €=z 2
%w = =~ .- 5o =N G
= ) 2 i g5 B &N M
Se < e g e S8 ¥ a
n % n % n % n % n %

1) Menii kartindaki yiyecek icecek fiyatlarinin agik bir bigimde belirtilmesi benim i¢in ¢ok 6nemlidir.

Kesinlikle . . . . . . . . . .

Katilmiyorum

Katllmlyomm 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Ne «
o N

Egtlllyomm 1 1 — g- 1 1 1 ] N : 8 8
o =}

Katilmiyorum

© o ™ o L N
— o < — ™
Katiltyorum poc S = 10 A ©
Kesinlikle ~ X o =3 ~ © N - N
©
Katiliyorum D - 2 Y - 3 © 2

2) Menii kartindaki yiyecek i¢ceceklerin igeriginin agik¢a belirtilmesi benim i¢in 6nemli degildir.

Kesinlikle © =1 © @ © <
[o0] 0 ™ o) N 0 ~ © — o™
Katilmiyorum N — N ™ ~
™~ Q @ wn N «©
Katilmiyorum ™ = ™ T} — < ™~ =} N oe]
- — — — N
Ne
Katiliyorum — ™ © = )
Ne co~ T > ' ' A -
Katilmiyorum
o © o) ©
— - - S -
Katiliyorum ~N ) o o~ © ) o N 0
— N i —
Kesinlikle < o © © *
™ - o - - - ™ -
© o N [ee] © (= =)
Katiliyorum -3 - o & ™ N ¥

3) Menii kartinda yiyecek igceceklerin belirli bir kategoriye gore siniflandirilmasi (¢orbalar, ana
yemekler vb.) siparis vermemi kolaylastirir.

Kesinlikle
Katilmiyorum

o
Katilmiyorum ' ' — = ' ' ' ' ' '

Ne
Katiliyorum
Ne
Katilmiyorum

1,3

3,6
15

Katiliyorum —

Kesinlikle ©
Katiliyorum

85,7 14,3

2
92,9
14
700 25,0
16
842 158
61
792 195
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Meslek gruplart agisindan agiklik boyutunda “Menii kartindaki yiyecek
igecek fiyatlarinin acik bir bicimde belirtilmesi benim i¢in ¢ok Onemlidir”
Onermesi anlamli farklidir ve ¢alismayan, emekli ve kamu c¢alisan1 katilimcilar
bu Onermeye daha ¢ok onem vermistir. “Menii kartinda yiyecek igeceklerin
belirli bir kategoriye gore siniflandirilmast (¢orbalar, ana yemekler vb.) siparis
vermemi kolaylastirir” Onermesi anlamli farklidir ve emekliler ile kamu
calisanlar1 bu Onermeye daha fazla onem vermislerdir. Diger Onermelerin

hi¢birinde anlamli bir farklilik elde edilmemistir (p>0,05).

Tablo 3.22: Meslek Gruplar1 Agisindan “Igerik ve Cesitlilik” Boyutlarina
Yonelik Grup Farklilig1 Sinamasi

Icerik ve
Cesitlilik = N 5 = £
Boyutu 5 ™ — 8 f 80
= 9 — © @ o 5 A L
o o - = o :Q 0 =)
ER=S = 3 S S &2 _X o
£ & 2s 22 S 2Ec 5
RN 290 @ E T A
< > < N — .
Se O = < SpS O 8E ¥ o
n % n % n % n % n %
Icerik Boyutu
1) Menii kartinda yiyecek igceceklerin enerji degerlerinin belirtilmesini mutlaka isterim.
Kesinlikle N — . : . . - ™, o
Katilmiyorum =~ bl ™
Katil N = © > 1 1 — ™ (32} =)
atilmiyorum ~ o s Pl S
Ne Katiliyorum “a o “a S © - < 5 o
Ne o N © o < N~ = BN © N ©
™ %) ) o ™ o pacs
Katilmiyorum
— o o - S o
Katiliyorum o N < S ™ N < — I ©
(sp] (V] <t N N
Kesinlikle < = ol o 522
- < o ! ' ™ [Te) — ©
Katilryorum N ~ = —
2) Menii kartinda yiyecek icecek adlart uygun dilde yazilmazsa siparis veremem.
Kesinlikle - © - o . . - ® ®
Katilmiyorum ™ il ol
© o © ., o
— - <t (g2
Katilmiyorum P S ' ' 10 Q ©
Ne Katiliyorum © o - . o )
Ne © ey © s ' ' o ) N 7o} © =
N < N (g2 ~ -
Katilmiyorum o
o o ~ ® 5 ~
Katiliyorum ~ o) ™ L3 © Ty ) © = <
N — [ee] N N
Kesinlikle - ™ S @ ™ ~ —
— )] < o — <t Lo © N
Katiliyorum ™ Y — ~ N
3) Menii kartinda yiyecek ve igeceklerin servis siiresinin belirtilmesi siparis tercihimi ¢ok etkiler.
inli D -
Kesinlikle - © . . . . . . ~ © 0 S
Katilmiyorum ™ N ~ o
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Tablo 3.22: (Devami) Meslek Gruplar1 Acisindan “Icerik ve Cesitlilik”
Boyutlarina Yonelik Grup Farklilig1 Sinamasi

Icerik ve
Cesitlilik = o - = £
Boyutu ks ) — 5 S
s ° . g 5 D
S) NS - = 2 8 A
>X . © 3 < o 2 X
e S g = o5 2E. &
e = .- = ~
=9 o 9 % R =8 5 &N M
Se 3E e 2 E S3E ¥ a
n % n % n % n % n %
— o o —
Katilmiyorum o~ ~ — 5 ' | - NG ~ o
Ne Katiliyorum & o . o . .
Ne Lo N~ © o — <r N o 3 ©
— [ep] — — —
Katilmiyorum
o = — © g ©
Katilryorum o ~ < S < NG, ~ < S S
— N [Te} (90 Yo}
Kesinlikle o © =3 © < o )
™ (o] T} N [oe) () N~ ud o
Katilryorum o <t ~ < —

4) Menii kartinda yiyeceklerin yaninda verilecek garnitiir ve soslarin agik¢a belirtilmesi benim igin
¢ok onemlidir.

Kesinlikle © . . . . . . . .
) X
Katilmiyorum % e
2 S
© o ™ © =)
Katilmiyorum — s — = ' ' — e ' '
Ne Katiliyorum . = - N ©
Ne N ~ ™ ﬂ [ 1 — 5 2 L(‘_')
Katilmiyorum
o o — ® 0
Katiliyorum ~ o ™ o < N~ ~ © Y <
N < Lo (g2 Lo
Kesinlikle ~ ~ =3 o o © . o
S o o ™ s\ [N o
Katilryorum - © < < - (0o o N
Cesitlilik Boyutu

1)Menii kartinda yiyecek ve icecek se¢iminde alternatifin ¢ok olmasi siparis vermemde en 6nemli
etkendir.

Kesinlikle

© o
- — - 1 1 1 1 ] 1
Katilmiyorum ™ il
o ~
— - - -
Katilmryorum N ~ N =) ' ' o~ =) o —
— — —
Ne Katiliyorum . o - S X
Ne o N~ — iy ' ' < — © o © =
— N — 03" -
Katilmiyorum o
© S o 30 o ~
Katiliyorum o o) ~ Lo ™ N o © ~
«
N o <t N o
Kesinlikle ~ > =3 — — < N
- Y] 2} o < N~ [oo] [aY N —
Katiliyorum < <t o < ™

Meslek gruplart agisindan igerik ve gesitlilik boyutlarinda “Menii kartinda
yiyecek i¢ecek adlari uygun dilde yazilmazsa siparis veremem”, Menii kartinda
yiyeceklerin yaninda verilecek garnitiir ve soslarin agik¢a belirtilmesi benim

i¢in ¢ok onemlidir” ve “Menii kartinda yiyecek ve icecek seciminde alternatifin

82



¢ok olmasi siparis vermemde en Onemli etkendir” 6nermeleri istatistik anlamli
cikmistir, emekli kisiler bu Onermelere daha ¢ok Onem vermektedir. Diger

Onermelerin higbirinde anlaml1 bir farklilik elde edilmemistir (p>0,05).

Calismada Hj, H», Hs ve Hy hipotezleri bazi1 boyutlar ve gruplar igin

saglandig1 i¢in “kismen” dogrulanmistir.

3.4 Korelasyon Analizi Sonuclari

Calismanin bu asamasinda, menii kart ozellikleri olgegi boyutlart ile
demografik-genel 6zellikler arasinda anlamli iliskilerin ortaya konulmasi amagh

korelasyon analizi uygulanmistir.

Tablo 3.23: Korelasyon analizi sonuglari

Fiziksel Gorsel Alg1 Acikhik Icerik Cesitlilik
Ozellikler
Yas r 0,176* 0,352* 0,230* 0,207* 0,002
p 0,000 0,000 0,001 0,001 0,976
n 151 151 151 151 151
Cinsiyet r 0,068 0,007 -0,004 -0,011 -0,100
p 0,329 0,922 0,954 0,876 0,186
n 151 151 151 151 151
Egitim r -0,289* 0,374* 0,029 -0,162* -0,044
Durumu p 0,000 0,001 0,685 0,018 0,543
n 151 151 151 151 151
Meslek r -0,029 0,049 -0,120 0,127 -0,091
Grubu p 0,657 0,461 0,076 0,089 0,193
n 151 151 151 151 151

*0,05 icin anlamli iliski

Menti kart1 6zellikleri 6l¢eginin alt boyutlar: ile cinsiyet ve meslek grubu

anlamli iligkili ¢itkmamistir (p>0.05).

Yas degiskeni; fiziksel ozellikler boyutu ile %17.6 (r=0,176, p=0,000)
oraninda pozitif yonde artirici iliskilidir, yas arttikca fiziksel 6zelliklere verilen
onem %17.6 artmaktadir. Yas degiskeni gorsel algi boyutu ile %35.2 (r=0,352,
p=0,000) oraninda pozitif yonde artirict iliskilidir, yas arttik¢a gorsel algiya
verilen Onem 9%35.2 artmaktadir. Yas degiskeni agiklik boyutu ile %23.0
(r=0,230, p=0,000) oraninda pozitif yonde artirici iligkilidir, yas arttik¢a agiklik
Ozelligine verilen 6nem %23.0 artmaktadir. Yas degiskeni icerik boyutu ile
%20.7 (r=0,207, p=0,000) oraninda pozitif yonde artirict iliskilidir, yas arttik¢a

igerige verilen 6nem %20.7 artmaktadir.
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Egitim durumu degiskeni; fiziksel 6zellikler boyutu ile %28.9 (r=0,289,
p=0,000) oraninda negatif yonde azaltic1 iligkilidir, egitim diizeyi arttikca
fiziksel ozelliklere verilen dnem %28.9 azalmaktadir. Egitim durumu degiskeni
gorsel alg1 boyutu ile %37.4 (r=0,374, p=0,000) oraninda pozitif yonde artirici
iligkilidir, egitim diizeyi arttik¢a gorsel algiya verilen dnem %37.4 artmaktadir.
Egitim durumu degiskeni, igerik boyutu ile %16.2 (r=0,162, p=0,000) oraninda
negatif yonde azaltici iliskilidir, egitim diizeyi arttikca icerik 6zelligine verilen

onem %16.2 azalmaktadir.

Calismada Hs, Hg, H; ve Hg alt hipotezleri baz1 boyutlar ve degiskenler

i¢in saglandigi i¢in “kismen” dogrulanmistir.

84



4. TARTISMA, SONUC VE ONERILER

4.1 Tartisma

Bu ¢alismanin amaci, yiyecek i¢ecek isletmelerinde kullanilan meniilerin
isletmeyi ziyaret eden miisterilerin yiyecek igecek tercihleri iizerindeki etkisini
ortaya koymaktir. Buradan hareketle, Istanbul’da yasayan 18-60 yas arasindaki
151 kisiden olusan katilimcilara tesadiifi Ornekleme yontemi ile anket

uygulanmis ve analiz sonuglar1 degerlendirilmistir.

Katilimcilarin %67,5°1 kadin ve %32,5’1 erkektir. Yas acisindan; %23,8’°1
18-25 yas araliginda, %31,8’1 26-33 yas araliginda, %31,8’1 34-41 yas
araliginda ve %12,6’s1 42 yas ve iizerindedir. Ogrenim durumlari, %0,7’si ilk
ve/veya ortadgretim mezunu, %14,6°s1 lise ve dengi kurumlardan mezun,
%70,2’si On lisans/lisans mezunu ve 14,6’s1 lisansiistii mezunudur. Meslek
gruplar1 agisindan, katilimeilarin %18,5°1 ¢alismiyor, %13,2’si 6grenci, %4,6’s1

emekli, %12,6’s1 kamu ¢alisan1 ve %51,0°1 6zel sektor calisanidir.

Olgegin alt boyutlarindan fiziksel &zellikler alt boyutu genel cevap
ortalama degeri ise 3,28 ile “kararsizzim” yoniiyledir. Gorsel algi alt boyutu
genel cevap ortalama degeri ise 4,28 olarak “katiliyorum” yoniiyle, aciklik
boyutu genel cevap ortalama degeri ise 4,25 olarak yine “katiliyorum” yoniiyle
bulunmustur. Icerik alt boyutu ise, genel cevap ortalama degeri 3,78 olarak
“katiliyorum” olarak elde edilmistir. Menii kart 6zellikleri acisindan, fiziksel
ozelliklere 6nem verip vermediginden emin olmayan, ama buna karsilik gorsel

algiya, aciklik durumuna, igerige 6nem veren bir 6rneklem profili belirlenmistir.

Boyut cevap ortalamalarina yapilan Kolmogorov- Simirnov normallik testi
sonucunda p<0.05 oldugundan normal dagilimin saglanmadigini belirten Hj
hipotezi kabul edilmistir. Normal dagilim saglanmadigi i¢in 2 grup i¢in Mann-

Whitney-U testi, 3 ve {lizeri grup i¢in Kruskal-Wallis tesi uygulanmistir.

Cinsiyet agisindan fiziksel Ozellikler boyutu i¢in “menii kartinin boyutu

siparis vermemde etkilidir” onermesinde anlamli bir farklilik elde edilmigtir.
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Farkin kaynagina bakildiginda, erkeklerin daha olumlu ydnde (katiliyorum
yoniiyle) cevaplar verdigi belirlenmistir. Yani; kadinlara gore erkeklerde menii
kartinin siparis etmede etkili oldugu belirlenmistir. Ikinci olarak “menii karti
kalitesiz olsa da olur” 6nermesi cinsiyet agisindan anlamli farklilik géstermistir.
Yiizde degerlere bakildiginda, erkeklerin bu kavrama daha ¢ok katildigi, menii
kartinin kalitesine ¢ok onem vermedigi belirlenmistir. Erkeklerin menii kart
kalitesine 6nem vermemesi Bekar ve Demirci (2015) ve Bekar ve Donmez
(2016) calisma sonuglarla Ortlismiistiir. Ayni zamanda, menii karti boyutuna
6nem vermeleri, ama kalite konusunda hassas olmamalart durumu
belirlenmistir. Yas acisindan, fiziksel oOzelliklerde, “menii kartinin boyutu
siparis vermemde etkilidir” dnermesi anlamli farklidir ve 42 yas iizeri daha ¢ok
onem vermektedir. “Menii kartinin rengi siparis tercihimi olumlu etkiler”
anlamli farklidir ve 34-41 yas aralig1 katilimcilar daha ¢ok 6nem vermektedir.
“Menti kart1 isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir” anlamli farklidir ve 18-
25 yas aralig1 katilimcilar daha ¢cok 6nem vermektedir. Egitim durumu agisindan
fiziksel 6zelliklerde “menti kartinin boyutu siparis vermemde etkilidir”, “menii
kartinin rengi siparis tercihimi olumlu etkiler” ve “menii karti isletmenin
konseptiyle uyumlu olmalidir” 6nermeleri anlamli farklidir ve bu ii¢ dnermeye
de ilk-orta 6gretim mezunlari daha ¢ok Onem vermektedir. Meslek gruplari
acisindan fiziksel 6zellikler boyutunda “menii kartinin boyutu siparis vermemde
etkilidir” anlamli farklidir ve emekliler bu 6nermeye daha ¢ok 6nem vermistir.
“Menii kartinin rengi siparis tercithimi olumlu etkiler” 6nermesi anlamli farklidir
ve yine emekli grup bu 6nermeye daha ¢ok onem vermektedir. “Menii karti
isletmenin konseptiyle uyumlu olmalidir” dnermesi anlamli farklidir ve kamu

calisanlar1 bu dnermeye daha ¢ok dnem vermistir.

e Sarusik ve Ozleyen (2004) calismasinda, fiziksel dzellik olarak menii
kartinin igerige uygun biiyliklilkte olmasi gerektigini vurgulamistir.
Menii kart1 fazla biiyilk veya fazla kiiciik olmamali, menii kartinda
kullanilan renkler isletmenin atmosferine uymali, menii kartinda
kullanilan malzeme sicaklik, rutubet gibi kosullara karst yipranmayacak
sekilde uzun Omiirlii olmalidir. Bekar ve Demirci’ nin 2015 yilinda
yaptiklar1 ¢alismada miisterilerin en ¢ok menii igeriginden etkilendikleri,

meniiniin fiziksel yapisindan ise fazla etkilenmedikleri ortaya ¢ikmistir.
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Temizkan ve Cankil’ iin 2019 yilinda yaptigr ¢alismada onemli olan
unsurlar meniiniin boyutu, kullanilan renkler, kullanilan yaz1 tipi,
meniiniin basim kalitesi, meniiye konulan yiyecek igeceklerin uygun
gorselleri, yiyecek iceceklerin isimlerinin dogru olmasi, gecerlilik siiresi

ve mevsimsel 0zellikleri olarak siralanmistir.

Cinsiyet agisindan, gorsel algi boyutuna ait 6nermelerde “ment kart1 temiz
olmalidir” i¢in anlamli farklilik elde edilmistir. Kesinlikle katiliyorum cevabina
daha biiyiik yilizde ile cevap veren kadinlar bu 6nermeye daha c¢ok Onem
vermektedir. Diger yandan, “menii kartinda yazilarin kolay okunabilir olmasi
gerekir” onermesi anlamli faklilik gostermistir. Kadin katilimcilar bu dnermeye
daha ¢ok dénem vermektedir. Ugiincii olarak, “menii kartinda bulunan yiyecek
igecek resimlerinin canli ve albenili olmasi1 gerekir” anlamli faklilik
gostermistir. Bu Onermeye de kadin katilimcilar daha ¢ok Onem vermistir.
Kadinlarin meniide gorsel algiya daha ¢ok 6nem verdikleri Antun ve Gustafson
(2005) ve Baiomy vd., (2017) calismalar: ile uyumludur. Yas a¢isindan, gorsel
alg1 boyutuna ait 6nermelerin hi¢birinde anlamli bir farklilik elde edilmemistir.
Gruplar i¢in farkl: bir bakis agis1 elde edilmemistir. Tiim yas gruplar1 gorsel algi
acisindan farkli diisinmemis, cevaplara bakildiginda birbirine benzer oldugu
goriilmektedir. Egitim durumu agisindan, gorsel algi boyutunda “menti kartinda
temsili resimler servis edilen yiyecek iceceklerle birebir uymalidir” dnermesi
anlamli farklilik gostermistir, ilk-orta 6gretim ve Onlisans/lisans mezunlar1 bu
Onermeye diger egitim gruplarina gore daha c¢ok Onem vermistir. Meslek
gruplart agisindan gorsel algi boyutuna “meni kartinda temsili resimler servis
edilen yiyecek igeceklerle birebir uymalidir” anlamli farklidir ve 0Ogrenci,
emekli ve kamu calisan1 kisiler bu 0nermeye daha ¢cok 6nem vermektedir.
“Menii kartinda bulunan yiyecek igecek resimlerinin canli ve albenili olmasi
gerekir” onermesi anlamli farklidir ve 6grenciler bu dnermeye daha ¢ok dnem

vermektedir.

Diger yandan, Panitz (2000), Antun ve Gustafson, (2005) ve Dayan ve
Bar-Hillel (2011) g¢alismalarinda cinsiyet ayirimi olmadan genel miisterileri
profili icin, gorseller igeren meniilerde, katilimcilarin ilgisini gorsellerin
cektigini ve sipariste etkili oldugunu ortaya koymuslardir. Antun ve Gustafson,

(2005), her kategorideki ilk {iriiniin en yiliksek briit kara, en sondaki iiriiniin de
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ikinci en yiiksek briit kara sahip iirlin olmasi gerektigini ¢linkii bu iriinlerin
se¢ilme sikliginin daha fazla oldugunu iddia etmistir. Panitz (2000) ise, sadece
listenin {ist kisminda yer alan {irlinlerin se¢ilme olasilig1 artmistir. En alt satirlar
i¢in ise, boyle bir etkiden bahsetmek miimkiin olmadigini belirtmistir. Dayan ve
Bar-Hillel (2011) yaptiklar1 arastirmada listenin basina veya sonuna
yerlestirdikleri iirlinlerin kategorileri icerisinde popiilerliklerini %20 civarinda

artirdiklarini vurgulamistir.

Cinsiyet agisindan agiklik boyutuna ait 6nermelerin higbirinde anlamli bir
farklilik elde edilmemistir. Gruplar i¢in farkli bir bakis acis1 elde edilmemistir.
Onermelere bakis acis1 kadin ve erkekde degismemistir, aciklik boyutu kadin-
erkek gozetmeden kisilerin talep ettigi bir Ozelliktir. Yas agisindan agiklik
boyutuna ait “menii kartindaki yiyecek icecek fiyatlarinin agik bir bicimde
belirtilmesi benim i¢in ¢ok Onemlidir” 6nermesinde anlamli bir farklilik elde
edilmistir. Farkin kaynagina bakildiginda, olumlu yonde yaniti daha ¢ok veren
grubun 34-41 ve 42 yas lzeri yas araligindaki katilimcilardan kaynakladigi
goriilmektedir. “Menii kartinda yiyecek iceceklerin belirli bir kategoriye gore
siniflandirilmast (¢orbalar, ana yemekler vb.) siparis vermemi kolaylastirir”
onermesi anlamli farklidir ve 18-25 yas araligi bu onermeye daha ¢ok Onem
vermektedir. Egitim durumu agisindan agiklik boyutuna “menii kartindaki
yiyecek icecek fiyatlarinin acik bir bicimde belirtilmesi benim icin ¢ok
onemlidir” 6nermesi istatistik anlamli ¢ikmistir ve ilk-ortadgretim ve lisansiistii
mezunlart bu 6nermeye diger gruplara gére daha ¢ok dnem vermistir. Meslek
gruplar1 acisindan agiklik boyutunda “menii kartindaki yiyecek igecek
fiyatlarinin acik bir bi¢cimde belirtilmesi benim icin ¢ok Onemlidir” Onermesi
anlamli farklidir ve calismayan, emekli ve kamu calisan1 katilimcilar bu
onermeye daha ¢ok onem vermistir. “Menii kartinda yiyecek igeceklerin belirli
bir kategoriye gore siniflandirilmasi (gorbalar, ana yemekler vb.) siparis
vermemi kolaylastirir” Onermesi anlamli farklidir ve emekliler ile kamu

calisanlar1 bu dnermeye daha fazla 6nem vermislerdir.

Gordan-Davis’in 2004 yilinda yaptiklart calismada, menii planlama
meniiye konulacak yiyeceklerin sirasinin belirlenmesi isi olarak ifade edilmistir.
Menii planlamasinin iyi bir sekilde yapilmasi ile yonetici ve miisteriler icin

uygun olan yiyecek icecekler meniide yer almali ve bunlarin siralamasi ile
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muhteviyatlart meniide bulunmalidir. Gok’ iin 2005 yilinda yaptig1 ¢alismada,
menii planlamasinda ¢ok fazla etkene dikkat edilmesi gerekirken, bunlardan en
Onemlisinin hedeflenen miisteri kitlesi ve bu kitlenin ihtiyag¢larin1 belirlemek,
miisterilerin sosyo-demografik ve fizyolojik 06zelliklerini g6z Oniinde
bulundurmak gerektigi ifade edilmistir.

Myung, McCool ve Feinstein (2008) calismasinda, “taze veya
dondurulmus yiyecekler hakkinda agiklayici bilgilerin yer almas1”, “yemeklerin
porsiyon miktarlarinin ifade edilmesi” “kalori, yag ve besin degerlerinin ifade
edilmesi”, “meniide diyet meniisiine yer verilmesi” ve “gérme engelli bireyler
i¢in Braille alfabesi ya da sesli meniiniin kullanim1” ifadelerinin yer almasinin
Onemini vurgulamistir. Meniilerde saglanan beslenme bilgisinin, tiiketiciler
tarafindan daha dogru degerlendirilmesine katki saglayacagi ifade edilmistir.

Ote yandan, meniilerde beslenme bilgisine yer verildiginde, tiiketicilerin saglikli

gidalart se¢me istegi gosterdigi, yeni gidalardan da kagindig: belirtilmektedir.

Keskin (2019) calismasinda, 6zel durumu olan veya engel durumu olan
tiiketiciler diisiiniilerek meniilerde diizenlemelerin yapilmasi ve igerigin
genigletilmesi gerektiginin 6nem tasidigr belirtilmistir. Engelli bireyler ile
gerceklestirilen bir arastirmada, engelli bireylere yonelik diizenlemeleri olan

isletmelerin engeli olan kisiler tarafindan tercih edildigi belirlenmistir.

Lockyer (2006) ¢alismasinda, menu kartlarina yemek isimlerinde ¢agrisim
yapan kelimeler kullanmanin etkisini arastirmistir. Caligsmasinin sonunda dogal,
gevrek, altin saris1 gibi kelimeleri yemek isimlerinde kullanmanin istah agici bir
etkiye sahip oldugunu ve tiiketicilerin yemek secimlerini etkiledigini
belirlemistir. Guéguen, Jacob ve Ardiccioni’nin 2012 yilinda yaptiklar
calismalarinda meniilerde bulunan yiyecek icecek adlarinda etkilesim olusturan
ifadeler kullanilmasinin etkilerine deginilmistir. Bu arastirmada duygusal
ifadelerle adlandirilan yiyeceklerde daha ¢ok ailesel, geleneksel ve milli
duygular1 ifade eden unsurlar kullanildiginda bunun satiglar1 pozitif yonde
etkiledigi belirtilmistir. Ornegin; “firinlanmis patates” yerine “bilyiikkannenin ev
yapimi firinlanmis patatesi” ifadesinin satiglar1 olumlu yonde destekledigi

gorilmiistiir.
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McCall ve Lynn’ nin 2008 yilinda yaptiklar1 arastirmada, meniilerde
belirtilen yiyecek igceceklerin detayli anlatilmasinin miisterilerin isletme ile ilgili

diisiinceleri ve ziyaret niyetleri tizerinde bliyiik etkisi oldugu ifade edilmistir.

Hwang ve Lorenze’nin 2008 yilindaki arastirmalarinda, isletmeye gelen
miisterilere sunulan meniilerde yiyecek igeceklerin besin degerlerinin
belirtilmesi, miisterilerin biitgelerinden yiyecekler i¢in ayiracaklart paranin
artmasina ve daha saglikli yiyecekleri tercih etmelerine neden olacagi ifade

edilmisgtir.

Cinsiyet ag¢isindan icerik alt boyunda, “menii kartinda yiyecek iceceklerin
enerji degerlerinin belirtilmesini mutlaka isterim” anlamli farklidir ve erkekler
daha cok 6nem vermektedir. “Menii kartinda yiyeceklerin yaninda verilecek
garnitiir ve soslarin acgik¢a belirtilmesi benim i¢in ¢ok Onemlidir” anlamh
farklidir ve erkekler daha onem vermektedir. “Menii kartinda yiyecek ve igecek
seciminde alternatifin ¢ok olmasi siparis vermemde en dnemli etkendir” anlamli
farklidir ve kadinlar daha c¢ok Onem vermektedir. Yas acisindan igerik
boyutunda yer alan “menii kartinda yiyecek igeceklerin enerji degerlerinin
belirtilmesini mutlaka isterim” 6nermesi anlamli farklidir ve 42 yas ve lizeri
grup bu onermeye daha ¢ok 6nem vermektedir. “Menii kartinda yiyecek igecek
adlar1 uygun dilde yazilmazsa siparis veremem” Onermesinde anlamli bir
farklilik elde edilmistir ve ve 42 yas ve lizeri grup bu dnermeye daha ¢cok dnem
vermektedir. “Menii kartinda yiyeceklerin yaninda verilecek garnitiir ve soslarin
agikca belirtilmesi benim i¢in ¢ok dnemlidir” dnermesi anlamli1 farklidir ve yine
42 yas ve lizeri grup bu dnermeye daha ¢ok dnem vermektedir. Egitim durumu
acisindan icerik boyutuna ait “menii kartinda yiyecek ve igeceklerin servis
siiresinin belirtilmesi siparis tercihimi ¢ok etkiler” dnermesinde anlamli farklilik
elde edilmistir. Farkin kaynagina bakildiginda, ilk-ortadgretim ve lise ve dengi
okul mezunlarinin bu 6nermeye daha fazla “¢ok katiliyorum” bi¢ciminde cevap
verdigi belirlenmistir. Meslek gruplar1 agisindan igerik ve ¢esitlilik boyutlarinda
“menti kartinda yiyecek i¢cecek adlari uygun dilde yazilmazsa siparis veremem”,
menii kartinda yiyeceklerin yaninda verilecek garnitiir ve soslarin agikca
belirtilmesi benim i¢in ¢ok Oonemlidir” ve “menii kartinda yiyecek ve icecek

seciminde alternatifin ¢ok olmasi siparis vermemde en Onemli etkendir”
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Onermeleri istatistik anlamli ¢ikmistir, emekli kisiler bu dnermelere daha ¢ok

onem vermektedir.

Boliikkoglu ve Tirksoy’un 2001 yilinda yaptiklar1 arastirmada, isletme
yoOneticileri ¢ok satilan yiyecek igecekleri tespit etmeli ve satis1 diisiik olanlari
meniiden ihra¢ etmelidir. Rizaoglu ve Hanger’ in 2005 yilinda yaptiklari
calismada, yiyecek igecek isletmeleri ile miisterilerin iletisimi gili¢lii olmal1 ve
boylece isletme yoOneticileri miisterilerin yiyecek tercihlerini
belirleyebilmelidirler. Kocak’in 2004 yilinda yaptigi arastirmada, isletmelerim
trettigi yiyecek iceceklerin kalite standartlarina uygunlugu ve meniilerde
fiyatlandirmanin dogru yapilip yapilmadiginin 6nemi arastirilmistir. Rizaoglu
ve Hanger’in 2005 yilinda yaptiklar1 arastirmada, meniilerde bulunan yiyecek
igceceklerin maliyetlerinin uygun olmasi gerektigi ve buna gore de secim

yapilmasinin gerekliligi vurgulanmistir.

Cohen, Ghiselli ve Schwartz (2007) ¢alismasinda, miisterileri daha karl
Ogelere yonlendirerek isletmeler i¢cin olumlu sonuglarin elde edilmesini saglanir,
bu nedenle igerik olusturulurken fiyat1 yiiksek secenekler de menii kartin da
cezbedici bir sekilde sunulmalidir sonucuna ulagmistir. Pavesic (2005) ise bir
menii Ogesini degistirmeden yalnizca onun farkli konumlandirilmas: ile de

satiglarin artirilabilecegi belirtilmektedir.

Mills ve Thomas’ 1n 2008 yilinda yaptiklar1 c¢alismada, miisterilerin
meniiler araciligiyla bilgi almak istedikleri arastirilmistir. Bu c¢alismada tespit
edilen sonuglar miisterilerin yiyecek iceceklerin enerji degeri, yag miktart vb
bilgileri, yiyecek icecek hazirlanmasinda kullanilan hammadde c¢esitleri ve
yiyecek igeceklerin hazirlanmasinda uygulanan pisirme teknikleri, igerikleri gibi

bilgiler oldugudur.

Mackison, Wrieden ve Anderson’un 2009 yilinda hazirladiklar1 ¢calismada
misterilerin en ¢cok meniide bulunan yiyecek iceceklerin igeriginde kullanilan
malzeme, tuz miktar1 ve de besin bilesimi konularinda detay gérmek istedikleri
sonucuna varilmigtir. Scourboutakos, Corey, Mendoza, Henson ve L’Abbe’ nin
2014 yilinda yaptiklar arastirmada, yiyeceklerin enerji degerlerini diger besin
degerleri ile beraber goren miisterilerin yalnizca enerji degerini goren
miisterilere oranla daha az diger degerlerden iceren yiyecekleri tercih ettikleri

gorilmiistiir.
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Roberto vd.’nin 2010 yilinda yaptiklar1 ¢alismada, isletmelerin meniilerde
enerji degerlerini belirtmesinin miisterilerin tercihlerini etkiledigi ve enerji
degerlerini belirten fast-food isletmelerine bu degerleri géstermeyen isletmelere

gore daha az siklikla gittikleri tespit edilmistir.

Bekar ve Demirci (2015) calismasinda, iilkemizde yapilan bir aragtirmada
da erkeklerin meniideki gesitlilikten, kadinlarin da meniiniin kolay algilanabilir
olmasindan ve bilgilerin agik ifade edilmesinden etkilendikleri, yas gruplarina

gore de menii tasariminin 6nem kazandigi belirtilmektedir.

Menii kart1 6zellikleri 6lgeginin alt boyutlari ile cinsiyet ve meslek grubu

anlamli iliskili ¢itkmamistir (p>0.05).

Yas degiskeni; fiziksel o6zellikler boyutu ile %17.6 (r=0,176, p=0,000)
oraninda pozitif yonde artirici iliskilidir, yas arttik¢a fiziksel 6zelliklere verilen
onem %17.6 artmaktadir. Yas degiskeni gorsel algi boyutu ile %35.2 (r=0,352,
p=0,000) oraninda pozitif yonde artirict iliskilidir, yas arttikga gorsel algiya
verilen 6nem %35.2 artmaktadir. Yas degiskeni agiklik boyutu ile %23.0
(r=0,230, p=0,000) oraninda pozitif yonde artirici iligkilidir, yas arttik¢a agiklik
Ozelligine verilen onem %23.0 artmaktadir. Yas degiskeni igerik boyutu ile
%20.7 (r=0,207, p=0,000) oraninda pozitif yonde artiric1 iliskilidir, yas arttik¢a

igerige verilen 6nem %20.7 artmaktadir.

Egitim durumu degiskeni; fiziksel 6zellikler boyutu ile %28.9 (r=0,289,
p=0,000) oraninda negatif yonde azaltic1 iligkilidir, egitim diizeyi arttikca
fiziksel ozelliklere verilen onem %?28.9 azalmaktadir. Egitim durumu degiskeni
gorsel alg1 boyutu ile %37.4 (r=0,374, p=0,000) oraninda pozitif yonde artirici
iligkilidir, egitim diizeyi arttik¢a gorsel algiya verilen 6nem %37.4 artmaktadir.
Egitim durumu degiskeni, igerik boyutu ile %16.2 (r=0,162, p=0,000) oraninda
negatif yonde azaltict iliskilidir, egitim diizeyi arttikca icerik 6zelligine verilen

onem %16.2 azalmaktadir.
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4.2 Sonug Ve Oneriler

Yiyecek igecek sektoriiniin hizla biliyiimesi isletmeler arasindaki rekabeti
de arttirmistir. Bu sektorde isletme basarisi i¢in calisan performansinin 6nemi
kadar menii kartlarinin da 6nemi biiyiiktiir. Menii kartlar1 isletmenin kartviziti
durumundadir ve ayni1 zamanda isletme igin reklam araci olmaktadir. Menii karti
ilk bakista, isletmenin kalitesi ve sunacagt hizmet hakkinda On bilgi
vermektedir. Miisteriler meniileri yipranmis, yirtilmis, fiyatlar1 gostermeyen,
yemeklerin detayi olmayan, yemeklerin gorsellerinin bulunmadigi, itinasiz bir
meniisii olan isletmeyi tercih etmemekle birlikte dnermeyecektir de. Dis ve i¢
goriiniisiine 6zen gosterilen menii karti tiikketici dikkatini olumlu yonde ¢ekecek,
memnuniyet saglayacak ve isletmeye kalite hizmet konusunda giiven
olusturacaktir. Tek sayfa naylon bir menii kartt bulunan bir isletmenin
olusturdugu giiven ile deri kapaklt bir menii kartinin verdigi haz ayni
olmayacaktir. Gorsellik her zaman 6nemlidir ve tiiketiciyi en fazla etkileyen
duyulardan biridir. Isletmenin imaj1 agisindan da olduk¢a 6nemli bir konudur.
Bu calismadan elde edilen sonuglarin isletmelerin basta menii dizaynina yonelik
olmak iizere c¢esitli  stratejiler  gelistirmelerine  yardimci  olacagi
diisiiniilmektedir. Isletmeler en fazla satmak istedikleri {iriin gruplarna ydnelik
olarak cesitli menii dizayni fikirleri gelistirmeli ve vurgulamak istedikleri

iirlinlerin gorsellerini ¢arpict sekilde yerlestirmelidirler.
Isletmelere yonelik oneriler;

e Isletmelerin meniilere isletmeyi ifade eden detaylar1 ve isletmenin
imajiyla uyumlu logolarint koymalarinda yarar vardir. Bu sayede

miisteriler isletmeleri unutmayacaklardir.

e Menii kartinin tasarimi1 da 6nemli bir noktadir. Dokusu, boyutu, yazi tipi
ve yazi boyutu, dili, tiiketicinin isletme hakkinda bilgi sahibi olmasinda
hem de yemek se¢iminde oldukga etkilidir. Bu nedenle, isletmeler ment

kartinin tasarimina dikkat etmelidirler.

e Basarili bir igletme de basarili bir menii kart1 planlamak isteniyorsa meni
planlama ilkelerine uygun olarak, tiiketiciyi saglikli beslenmeye
yonlendirecek meniiler planlanmasi gerekiyor. Menii kartlar1 belirli

araliklarla giincellenmelidir. Kisileri memnun etmek veya sasirtmak
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amactyla meniilerde yeniliklere gidilmelidir. Boylece menii kartlarinda

monotonluk dnlenmis olacaktir.

Menii kartlarinda kullanilan renk de dikkat edilmesi gereken bir
faktordiir. Isletmenin profiline uygun, isletmeyi hatirlatici ve istah agici

bir renk kullanilmas1 faydali olacaktir.

Menii kartlarinda miisterileri etkileyecek detaylara yer verilmesi
sayesinde yiiksek kazang saglayacak yiyeceklerin tercih edilmesi

desteklenmektedir.
Arastirmacilara yonelik oneriler;

Arastirma Istanbul ili ile sinirlandirilmistir. Farkli iller ve bélgeler icin
calisma genisletilebilir ve Tiirkiye i¢in meta analiz yapilarak, genel bir

profil ¢ikarilabilir.

Orneklem sayisi artirilarak, farkli ozellikteki &rneklem gruplarina

uygulanabilir.

Menii kartlarinin yiyecek igecek tercihinde etkisini belirleyecek farkli
Olgeklerin gelistirilmesine ihtiya¢ vardir. Bu alanda sinirli sayida 6lgek

¢alismasina rastlanmistir.

Yapilacak diger ¢alismalarda, menii kartlarinda iriinlerin farkli yerlere
yerlestirilmesi ve tiiketici algisi, satin alma davranis1 veya meniide
kullanilan renklerin etkisi ya da farkli tarz menii kartlarinin {rin
se¢imine etkisi gibi, meni kartlarina iliskin 6zellikler ve tiiketici algisi

daha ayrintili incelenebilir.
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