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YIYECEK iCECEK HIiZMETLERINDE KISiSELLESTIRILMIS
DiJITAL MENU TASARIMI
0z
Halil Ercan KOCATAS
Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Turizm Arastirmalar: Enstitiisii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali, Yiiksek Lisans, Temmuz 2025
Damsman: Dog. Dr. ibrahim Akin OZEN

Bu calisma, gliiten intolerans1 ve ¢olyak hastaligi gibi saglik temelli beslenme
gereksinimlerine sahip bireylerin restoran deneyimlerinde yasadiklar1 sorunlari ortaya
koymak ve bu sorunlara dijital ¢ozlimler iiretmek amaciyla tasarlanmistir.
Arastirmada, gliitensiz beslenen bireyler, diyetisyenler ve isletme sahiplerinden nitel
veriler toplanmis; elde edilen bulgular 1s18inda kisisellestirilmis dijital bir menii
tasarlanarak kullanicilara sunulmustur. Menii tasariminda, igerik seffafligi, capraz
bulagma uyarilari, filtreleme segenekleri, kullanici notlar1 ve siparis kontrol asamalari
gibi kullanict deneyimini dogrudan etkileyen bilesenlere yer verilmistir. Goriisme
verileri tematik analiz yontemiyle degerlendirilmis ve kullanicilarin bilgilendirme,
giivenlik, erisilebilirlik ve kontrol beklentilerinin dijital ment araciligryla
karsilanabilecegi sonucuna ulasilmistir. Isletme sahipleri ise dijital meniiniin
operasyonel siireclere entegrasyonunun miimkiin oldugunu, ancak teknik altyapi ve
personel egitiminin bu siirecte belirleyici rol oynadigini ifade etmistir. Bu baglamda
calisma, dijital meniilerin sadece teknolojik bir yenilik degil, ayn1 zamanda kullanici
merkezli ve saglik odakli bir donilisiim araci olarak degerlendirilmesi gerektigini
ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gliitensiz Beslenme, Dijital Menii, Kullanic1 Deneyimi,
Kisisellestirme, Nitel Arastirma
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DESIGNING PERSONALIZED DIGITAL MENUS IN FOOD AND
BEVERAGE SERVICE INDUSTRY

ABSTRACT

Halil Ercan KOCATAS
Nevsehir Haci Bektas Veli University, Journal of Tourism Research Institute
Department of Gastronomy and Culinary Arts, Master's Thesis, July 2025
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. ibrahim Akin OZEN

This study aims to identify the challenges faced by individuals with gluten intolerance
and celiac disease in restaurant settings and to offer a digital solution through a
personalized menu design. Adopting a qualitative research approach, data were
collected from three participant groups—dietitians, gluten-sensitive individuals, and
restaurant owners—via structured interviews. The data were analyzed thematically,
and the results guided the development of a user-centered digital menu prototype. The
design incorporated elements such as ingredient transparency, allergen and cross-
contamination alerts, personalized filtering, user note functions, and order
confirmation stages to enhance the user experience. Findings revealed that users
sought clear, accessible, and reliable information to ensure safe consumption.
Dietitians emphasized the importance of accurate labeling and cross-contamination
warnings, while users valued real-time control over their selections. Restaurant owners
acknowledged the operational benefits of the system but noted the need for technical
infrastructure and staff training. Overall, the study suggests that digital menus can
serve not only as technological tools but also as inclusive platforms that support health-
conscious decision-making and improve the dining experience for individuals with
dietary restrictions.

Keywords: Gluten-Free Diet, Digital Menu, User Experience, Personalization,
Qualitative Research
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GIRIS

Giiniimiizde bireylerin yasam kalitesini artirma yoniindeki ¢abalari, saglikli ve dengeli
beslenme aligkanliklarinin gelistirilmesini gerekli kilmaktadir. T.C. Saghk Bakanligi
tarafindan yaymmlanan Tiirkiye Beslenme Rehberi (TUBER)'ne gore beslenme;
yasamin devam ettirilmesi, bilylime ve gelismenin saglanmasi, sagligin iyilestirilmesi,
korunmasi ve gelistirilmesi, yasam kalitesinin artirilmasi ve iiretkenligin saglanmasi
icin gerekli olan besin dgeleri ile biyoaktif bilesenleri saglayan besinlerin tiiketilerek
viicutta kullanilmasidir (T.C. Saghk Bakanligi, 2016). Bireylerin yeterli diizeyde
beslenme bilgisine sahip olmalar1 ve bu bilgiyi yasamlarina entegre etmeleri, obezite
basta olmak iizere ¢esitli kronik hastaliklarin 6nlenmesinde kritik bir rol oynamaktadir

(Yuen, vd., 2018).

Beslenmeye iliskin toplumsal farkindaligin artmasiyla birlikte, bireylerin farklh
beslenme gereksinimleri daha goriiniir hale gelmistir. Ozellikle gliiten intoleransi ve
¢oOlyak hastalig1 gibi saglik durumlari, bireylerin besin se¢imlerinde dikkatli ve segici
olmalarim1 gerektirmektedir. Gliitenin bu bireyler iizerinde olumsuz etkiler yaratmasi,
disarida yemek yeme siireclerini kisitlayici bir faktor haline getirmistir (Fasano vd.,
2003). Bu durum, yalnizca saglik acisindan degil; ayn1 zamanda sosyal yasam ve
psikolojik iyi olug agisindan da 6nemli sorunlara yol agabilmektedir (Salkova & Hes,

2015).

Yiyecek igecek hizmetlerinde bu 6zel gruplara yonelik ¢oziimler gelistirmek hem
toplumsal kapsayicilik hem de miisteri memnuniyeti agisindan giderek Onem
kazanmaktadir. Meni planlamasi bu baglamda yalnizca iirtin sunumunu degil, ayni
zamanda kullanicilarin bilgiye erisimini, glivenini ve karar verme siireglerini dogrudan
etkileyen bir sistem olarak degerlendirilmektedir (Aktas & Ozdemir, 2012). Bu siirecte
dijital menii sistemlerinin devreye girmesi, geleneksel meniilerin sinirliliklarimi
ortadan kaldirmakta; filtreleme, icerik goriintiileme, kisisellestirme ve gorsel destek

gibi islevlerle kullanici deneyimini zenginlestirmektedir (Aksoy & Uner, 2016).



Ancak mevcut dijital menii uygulamalarinin ¢ogu, gliiten hassasiyeti olan bireylerin
ihtiyaglarina yonelik 6zellestirilmis ¢ozlimler sunmaktan uzaktir. Meniide yer alan
tirlinlerin iceriginin belirsizligi, ¢apraz bulagma riskine dair bilgi eksikligi, kullanici
yorumlarinin bulunmamasi ve kullaniciya 6zel filtreleme se¢eneklerinin sunulmamasi
gibi eksiklikler, bu bireylerin restoran deneyimlerini olumsuz etkilemektedir (Gode,
2023). Dolayisiyla bu caligsma, gliitensiz beslenme ihtiyact olan bireylerin restoran
deneyimlerini  kolaylagtirmak ve gida  giivenligini  artirmak  amaciyla
kisisellestirilebilir, kullanict1 dostu bir dijital menii tasarimi  gelistirmeyi

hedeflemektedir.

Arastirma, nitel bir yaklasimla yapilandirilmis olup iic temel paydas grubuna
odaklanmaktadir: gliiten intolerans1 bulunan bireyler, bu alanda hizmet veren
diyetisyenler ve yiyecek-icecek isletmelerinin yoneticileri. Yar1 yapilandirilmig
goriisme teknigiyle elde edilen veriler icerik analizi yontemiyle degerlendirilmis;
bdylece kullanic1 deneyimi (UX), kullanicr arayiizii (UI) ve bilgi sunumu gibi temalar
altinda dijital meniiye iliskin ihtiyaclar belirlenmistir. Elde edilen bulgular
dogrultusunda gelistirilen menti prototipi; i¢erik agiklamalari, gliitensiz ikonlar, renk
kodlamalari, filtreleme segenekleri, kullanict yorumlar1 ve ¢apraz bulagma uyarilari

gibi birgok islevsel bilesen icermektedir.

Bu calismanin 6zglin katkisi, gastronomi hizmetlerinde teknoloji ve kullanici
deneyimi temelli bir ¢6ziim Onerisi sunarak, gliitensiz beslenen bireylerin disarida
yemek yeme siireglerini kolaylastirmaya yonelik bilimsel ve uygulanabilir bir model
gelistirmis olmasidir. Literatiirde smirlt sayida bulunan gliitensiz dijital menii
uygulamalarina yonelik ¢alismalarin 6tesine gegerek, coklu paydas perspektifiyle hem

saglik hem de isletme odakli kapsamli bir analiz sunulmustur.



BIiRINCi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. Beslenme kavrami

1.1.1. Beslenmenin tanimi ve 6nemi

Beslenme, yasamin devam ettirilmesi, saghigin gelistirilmesi, korunmasi ve
gelistirilmesi, biiylime- gelismenin saglanmasi i¢in ihtiya¢ duyulan makro ve mikro
besin Ogelerinin, besin gruplarinin ve biyoaktif bilesenlerin tiiketilmesi anlamina
gelmektedir. (Baysal,2006). Beslenme besinlerin sadece viicuda alinmast degil
besinlerin sindirilmesi, emilmesi, viicutta tasinmasi, anabolizma, katabolizma, ara
metabolizma siire¢leri, emilmeyen besinlerin ve olusan son iirlinlerin atilmasina kadar
pek cok icerikle ilgilenmektedir (Sato, 2016). Beslenme viicudun ihtiya¢ duydugu
besin Ogelerinin yeterli ve dengeli miktarda ve uygun zaman araliklarinda alinarak
sagligin korumak ve yasam kalitesinin yiikseltilmesi amaciyla bilingli yapilmasi

gereken bir faaliyettir. (Oztiirk ve Tekeli 2021).

Yeterli ve dengeli beslenme bireylerin biiylime, gelisme ve yasamsal faaliyetlerinin en
iyi sekilde siirdiirebilmesi i¢in gerekli besin 6gelerini vaktinde ve tam almasidir.
(Baysal, 2006). Biiylime ve gelismenin saglanmasi, dokularinin islevlerini
gerceklestirebilmesi ve yenilenmesi i¢in ihtiya¢ duyulan besin dgelerinin tamaminin
yeterli miktarlarda alinmasi ve viicutta uygun sekilde kullanilmasi durumu yeterli ve
dengeli beslenme seklinde ifade edilir. Bedenin ihtiyaci olan besin dgelerinin gerekli
miktarda alinamamas: durumunda, yeterli enerji olusamaz ve viicuttaki dokular
islevlerini gerceklestirememektedir. Bu durum ‘yetersiz beslenme’ olarak ifade
edilmektedir. Kisiler ihtiyacindan daha fazla besin tiiketirse, besin 6geleri yag olarak
viicutta birikmeye baslamakta ve insan sagligi acisindan zararli durumlar meydana
gelmektedir. Insan yeterince besin almasina ragmen, yanls pisirme ydntemi
uygulandiginda ya da yanlis secim yapildiginda ise besin 6gelerinin bazilar1 eksik
almmakta ve  eksikligi  bulunan besin  Ogelerinin  islevleri  viicutta
tamamlanamamaktadir. Bu durum dengesiz beslenmenin bir gostergesi olarak

tanimlanmaktadir (Arslan 2006).



1.1.2. Besin ogeleri

Gilinlik olarak tiiketilen besinlerde bulunan karbonhidratlar, proteinler, yaglar,
vitaminler, mineraller ve su; makro ve mikro besin 6geleri olarak siniflandirilmaktadir.
Bu besin 6gelerinin her biri, organizmanin yasam fonksiyonlarini siirdiirebilmesi ve
saglikli bir beden yapisinin korunabilmesi agisindan 6zgiin islevlere sahiptir. Bu
nedenle, s6z konusu 0gelerin giinliik beslenme diizeninde yeterli miktarda alinmasi

bliyiik 6nem tagimaktadir (Baysal, 1996).

1.1.2.1. Karbonhidratlar

Karbonhidratlar, viicut i¢in en temel enerji kaynaklarindan biri olup, organik bilesikler
arasinda en yiiksek enerji saglayici 6zellige sahiptir. Giinliikk enerji gereksiniminin
onemli bir boliimiinii, yaklasik olarak %50’sinden fazlasini karsilamaktadirlar.
Sindirilemeyen karbonhidrat fraksiyonlar1 ise kalin bagirsakta mekanik etki
olusturarak bagirsak motilitesini artirmakta ve dolayisiyla bagirsak sagligint olumlu
yonde etkilemektedir. Ayrica karbonhidratlar, keton cisimciklerinin kanda birikmesini
engelleyerek, ketozis durumunun gelismesini Onler. Bu 0Ozellikleri sayesinde,
karbonhidrat aliminin kisitlandig1 diyetlerde siklikla karsilasilan agiz kokusu gibi yan

etkilerin olusumunda da rol oynamaktadirlar (Sencer, 1991).

1.1.2.2. Yaglar

Yaglar, karbon, hidrojen ve oksijen elementlerinin birlesimiyle olusan temel bir besin
Ogesidir. Enerji tiretimi agisindan karbonhidratlardan farkli olarak daha yiiksek enerji
saglarlar ve viicutta enerji kaynag1 olarak ikinci sirada yer alirlar. Bununla birlikte,
bazi1 yasamsal islevlerin siirdiiriilebilmesi i¢in viicutta belirli bir oranda yag bulunmasi
gereklidir (Cakircali, 1998). Yaglar; yagda ¢oziinen vitaminlerin emiliminde, cilt
sagliginin korunmasinda, i¢ organlarin fiziksel hasarlardan korunmasinda ve viicut
1is1sinin diizenlenmesinde 6nemli roller tistlenmektedir. Giinliik beslenmede tiiketilen
yaglar, kimyasal yapilarina gore doymus ve doymamis yag asitleri olarak iki gruba
ayrilmaktadir. Doymus yag asitleri, genellikle oda sicakliginda kat1 formda bulunan
margarin gibi yaglari icerirken; doymamuis yag asitleri, zeytinyagi, balik yag: ve diger

bitkisel s1v1 yaglar gibi oda sicakliginda siv1 halde bulunan yaglardir (Cakircali, 1998).



1.1.2.3. Protein

Proteinler, karbonhidratlar ve yaglardan farkli olarak yapilarinda azot elementi igeren
organik bilesiklerdir. Hiicrelerin yapisal biitlinliigiinii saglamadaki rolleri nedeniyle,
proteinler temel bir besin 6gesi olarak kabul edilmektedir (Aksit, 1991). Organizmanin
bliylime, gelisme ve doku onarimi gibi yasamsal islevlerinin siirdiiriilebilmesi
proteinlerin varligina baglidir. Bu baglamda proteinlerin bir diger dnemli islevi,
yapisal ve onarici gorev iistlenmeleridir. Ayrica, viicut tarafindan sentezlenemeyen ve
mutlaka disaridan besinler yoluyla alinmasi gereken protein yapi taglari ise esansiyel

aminoasitler olarak tanimlanmaktadir (Baysal, 2010).

1.1.2.4. Vitaminler

Vitaminler, bireylerin yasamsal islevlerini saglikli bir sekilde siirdiirebilmeleri i¢in
gerekli olan temel besin 6gelerinden biridir. Organlarin isleyisi ve dokularin onarimi
gibi cesitli biyolojik siireclerde rol oynadiklari i¢in, viicutta belirli bir diizeyde

bulunmalar1 zorunludur (Cakircali, 1998).

Yetersiz vitamin alim1 durumunda, cesitli saglik sorunlari ve vitamin eksikligine bagl
hastaliklar ortaya ¢ikabilmektedir. Vitaminlerin biiyiikk bir boliimii viicut tarafindan
sentezlenemediginden, dis kaynakli olarak besinler yoluyla alinmalar1 gerekmektedir.
Besinlerin sindirimi esnasinda yag ve suyla etkilesime girerek serbest hale gelen
vitaminler, bu ¢oziiniirliik 6zelliklerine gore iki ana grupta siniflandirilmaktadir: yagda

¢oOziinen vitaminler ve suda ¢oziinen vitaminler (Aksit, 1991).
Suda eriyen vitaminler

Suda eriyen vitaminler arasinda B grubu vitaminleri (B1 - Tiamin, B2 - Riboflavin, B3
- Niasin, B4 - Kolin, B5 - Pantotenik asit, B6, B7 - Biotin, B9 - Folik asit, B12) ile C
vitamini yer almaktadir (Aksit, 1991).

B1 (Tiamin), karbonhidrat metabolizmasinda gorev alarak enerji iiretim siireglerine
katk1 saglar. Ayrica sinir sistemi iglevlerinin siirdiiriilebilmesinde kritik rol oynar. Kalp
ve beyin saglig1 acisindan da 6nemli bir yere sahiptir. Tahillar, maya, bitki tohumlari,

karaciger ve balik bu vitaminin baslica kaynaklaridir (Cakircali, 1998).

B2 (Riboflavin), basta deri olmak {izere dis dokularin oksijen kullanim kapasitesini

artirarak doku sagligimi1 destekler. Biiyiime ve gelisme {izerinde olumlu etkileri
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bulunmakla birlikte, yaslanmay1 geciktirici 6zellikler gosterir. Ayrica bazi kronik
hastaliklarin (kanser, astim, bronsit) olusumunu engelleyici etkileri de bulunmaktadir.
Riboflavin; yumurta, siit, peynir, karaciger, bugday ve yesil yaprakli sebzelerde bol
miktarda bulunur (Aksit, 1991; Cakircali, 1998).

B3 (Niasin), karbonhidrat, yag ve protein metabolizmalarina katilarak enerji liretimine
katki sunar. Kanda diisiik yogunluklu lipoprotein (LDL) seviyesinin diisiiriilmesine
yardimer olur ve boylece kardiyovaskiiler sagligin korunmasinda rol oynar. Ayrica
bagirsak hareketlerinin diizenlenmesine destek olur. Karaciger, balik, yumurta, kuru
baklagiller, kepekli iirlinler ve patates niasin agisindan zengin kaynaklardir (Aksit,

1991).

B4 (Kolin), hiicre olusumu, sinir ve kas sistemlerinin diizenli ¢aligmas1 ve hiicreler
aras1 iletisimin saglanmasinda iglev iistlenir. Ayrica kalp ve karaciger sagligi lizerinde
de olumlu etkiler gostermektedir. Yumurta, sakatat, siit iiriinleri, et ve tahillar bu

vitaminin temel kaynaklar1 arasinda yer alir (Cakircali, 1998).

B5 (Pantotenik asit), viicuttaki pek ¢cok metabolik siirece, 6zellikle enerji {iretimine
katkida bulunur. Karaciger, yumurta, maya, bugday ve mantar pantotenik asit

acisindan zengin besinlerdir (Solomon, 2007).

B6 vitamini, protein metabolizmasinda énemli rol oynar ve hemoglobin sentezini
destekleyerek anemiye kars1 koruyucu etki gosterir. Sinir sistemi sagliginin korunmasi
ve bazi norolojik bozukluklarin 6nlenmesinde de etkilidir. Bu vitamin en ¢ok sakatatlar
(6zellikle karaciger ve bobrek), bulgur, balik, maya, piring ve fistikta bulunmaktadir

(Fuerst vd., 1974).

B7 (Biotin), karaciger fonksiyonlarinin diizenlenmesine katkida bulunur ve yag asidi
metabolizmasinda gorev alir. Ayrica cilt ve goz sagligi ile sinir sistemi lizerinde
destekleyici etkileri vardir. Karaciger, yumurta sarisi ve ¢ikolata biotin agisindan
zengin olup; bu vitamin ayrica bagirsak florasi tarafindan da sentezlenebilmektedir

(Solomon, 2007).

B9 (Folik asit), oksijen tasima kapasitesine sahip kirmizi kan hiicrelerinin iiretiminde
gorev yapar. Ozellikle gebelik déneminde yeterli diizeyde alimasi, fetal gelisim

acisindan kritik 6neme sahiptir. Folik asit kaynaklar1 arasinda sakatatlar (karaciger ve



bobrek), tahillar, maya, yesil yaprakli sebzeler, narenciye, domates, yumurta, balik ve

ceviz yer almaktadir (Fuerst vd., 1974; Cakircali, 1998).

B12 vitamini, bagisiklik sisteminin desteklenmesi, kan hiicresi iiretimi ve sinir sistemi
islevlerinin diizenlenmesi gibi bir¢cok temel fizyolojik siirecte rol alir. Karaciger,
bobrek, kirmizi et, balik, yumurta ve siit {irlinleri B12 vitamini agisindan zengin

kaynaklardir (Solomon, 2007; Cakircali, 1998).
Yagda eriyen vitaminler

Yagda eriyen vitaminler arasinda A, D, E ve K vitaminleridir ve bu vitaminler, viicutta

yag ile birlikte emilerek biyoyararlanima ge¢mektedir.

A vitamini, 6zellikle karanlikta goérme yetisinin korunmasinda, kan ve protein
sentezinde, epitel doku biitlinliigiiniin saglanmasinda, dis gelisiminde ve mukus
tiretiminde islevsel rol iistlenmektedir (Aksit, 1991). Siit ve siit iirlinleri, karaciger,
balik, yumurta sarist ile koyu yesil yaprakli sebzeler A vitamini agisindan zengin

kaynaklardir.

D vitamini, kalsiyum ve fosfor metabolizmasinda gorev alarak kemik sagliginin
korunmasina katkida bulunur. Osteoporoz gibi kemik erimesi hastaliklarina karsi
koruyucu etki gdsterir ve ayn1 zamanda bagisiklik sistemini destekleyici 6zellik tagir
(Solomon, 2007). Dogal kaynaklar arasinda balik, karaciger, tereyagi ve siit yer
alirken; ayrica giines 1sinlarmin cilt ile temast sonucu deri altinda da

sentezlenebilmektedir (Fuerst vd., 1974).

E vitamini, hiicresel diizeyde kas dokularinin yapisinda yer almakta, antioksidan
ozellikleri sayesinde serbest radikallerin neden oldugu hiicresel hasar1 6nlemekte ve
ozellikle kirmiz1 kan hiicrelerinin (eritrositlerin) korunmasina katkida bulunmaktadir.
Bu yoniiyle kanser gibi oksidatif stresle iliskili hastaliklarin 6nlenmesinde 6nemli rol
oynamaktadir. E vitamini baglica kuruyemisler, kuru baklagiller, yesil sebzeler ve tam

tahillarda bulunur (Aksit, 1991).

K vitamini, kanin pihtilasma mekanizmasinda gorev almakta ve Kkaraciger
fonksiyonlarmin diizenlenmesine katki saglamaktadir. Balik, 1spanak gibi yesil

yaprakli sebzeler ve kuru baklagiller baslica kaynaklar1 arasinda yer alirken, aym



zamanda viicutta bagirsak mikrobiyotas1 tarafindan da sentezlenebilmektedir

(Solomon, 2007).

1.1.2.5. Minareller

Mineraller, vitaminlerde oldugu gibi, viicutta gerceklesen pek ¢ok biyokimyasal ve
metabolik siirecin igleyisinde katalizor rolii iistlenmektedir. Fonksiyonel dnemleri ve
viicutta bulunan miktarlarina bagl olarak, mineraller genellikle makro mineraller ve

mikro (iz) mineraller olmak tizere iki ana grupta simiflandirilmaktadir (Samur, 2008).
Makro mineraller

Makro mineraller, viicudun giinliilk mineral ihtiyacinin 250 mg ve daha fazlasim
gerektiren minerallerdir ve bu grupta fosfor, kalsiyum, magnezyum, potasyum,

sodyum ve klor yer almaktadir (Unsiin, 2003).

Fosfor, organizmada enerji tiretim siireclerinde yer almakta, ayn1 zamanda kemik
sagligin1 destekleyen 6nemli bir mineraldir. Baglica kaynaklar1 balik, et, yumurta, siit

tiriinleri ve kepekli tahillardir (Unsiin, 2003).

Kalsiyum, viicutta en fazla bulunan mineraldir ve kemik ile dis dokularinin baslica
bileseni olarak gorev yapar. Ayni zamanda sinir iletimi, kas fonksiyonlari ve pihtilagsma
siireclerine de katki saglar. Kalsiyum ag¢isindan zengin besinler arasinda siit tirtinleri,

yumurta beyazi, kiiciik baliklar, findik ve un bulunmaktadir (Baysal, 2010).

Magnezyum, hiicre gelisimi ve yenilenmesi, protein sentezi, kas yapist ve enzim
aktivitelerinde kritik rol oynar. Bu mineralin yogun oldugu besinler arasinda ¢ikolata,

kuru baklagiller, yagh tohumlar ve kepekli tahillar yer alir (Unsiin, 2003).

Potasyum, sodyum ve kalsiyum ile isbirligi i¢inde c¢alisarak viicudun sivi dengesini
diizenler, bu sayede kan basinci ve kalp fonksiyonlarina destek olur. Potasyum
acisindan zengin kaynaklar yesil yaprakli sebzeler, kuruyemisler, patates ve muzdur

(Saglik Rehberi, 2022).

Sodyum, organizmada asit-baz dengesinin yani sira su dengesini ve kan basincini
diizenler. Ayn1 zamanda sinir ve kas hiicrelerinin fonksiyonlarma da katki saglar.
Sodyumun en ¢ok bulundugu besinler arasinda tuz, konserve iiriinler, sal¢a, peynir,

bira, ekmek ve hardal yer alir (Unsiin, 2003).



Klor, viicutta stvi dengesini diizenlemeye ve asit-baz dengesini korumaya yardimci
olur. En yaygin kaynaklari arasinda tuz, domates, kereviz ve zeytin bulunmaktadir

(Unsiin, 2003).
Mikro mineraller

Mikro mineraller, giinliik alim miktar1 20 mg ve daha az olan mineraller olarak
tanimlanir. Bu grup i¢inde demir, iyot, selenyum ve ¢inko yer almaktadir. Diger mikro
minerallerin giinliik alim miktarlarina iligkin gecerli bilgiler bulunmamaktadir (Samur,

2008).

Demir, viicudun oksijen tagima kapasitesini saglamak i¢in kritik dneme sahip bir
mineraldir. Oksijenin kan yoluyla dokulara tasinmasini saglarken, viicutta yasam igin
gerekli fonksiyonlari yerine getirir. Demir ag¢isindan zengin besinler arasinda
karaciger, yumurta, kuru iiziim, et, balik, badem ve lahana bulunur. Bununla birlikte,
1spanaktaki demir viicut tarafindan etkili bir sekilde emilemedigi igin iyi bir demir

kaynagi olarak kabul edilmez (Applegate, 2011).

Cinko, biliylime, bagisiklik sistemi fonksiyonlari, cinsiyet organlarinin gelisimi ve yara
iyilesmesinde dnemli roller oynayan bir mineraldir. Cinko, karaciger, tahillar, et,
yumurta, siit, yagh tohumlar ve kuru baklagiller gibi besinlerde yiiksek miktarlarda

bulunur (Applegate, 2011; Baysal, 2010).

Iyot, tiroit bezinin diizgiin ¢alismasi i¢in gerekli olan bir mineraldir. Ayn1 zamanda
viicutta ve kanda ¢esitli biyolojik islevlere de katkida bulunur. Iyot, deniz iiriinleri,

1spanak, salgam, sarimsak ve kuru fasulye gibi gidalarda bulunur (Baysal, 2010).

Selenyum, viicutta E vitamini ile birlikte calisarak, bagisiklik sistemini giiglendirir ve
kanser gibi hastaliklara karsi koruyucu etkiler gosterir. Yaglh tohumlar, kabuklu
yemisler, balik, hindi, yumurta, deniz iiriinleri ve tahillar, selenyum agisindan zengin

gidalardir (Unsiin, 2003).

1.1.2.6. Su

Su, canlilarin hayati fonksiyonlarini siirdiirebilmesi i¢in en temel ve dogal sivi
kaynagidir. Insan viicudunun yaklagik dortte iicii sudan olusmaktadir, bu da suyun
viicutta ¢ok sayida biyolojik islevde yer almasini ve dokularin yapisina katki

saglamasini aciklamaktadir. Su, viicut fonksiyonlarinin diizenlenmesinde kritik rol
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oynarken, bobrekler, bagirsaklar, akcigerler gibi organlarin islevlerini de etkileyen bir
faktordiir. Guinliik su ihtiyaci, cinsiyet, yas, fiziksel aktivite diizeyi, ¢evresel kosullar
ve bireysel yasamsal ihtiyaglar gibi faktorlere bagli olarak degiskenlik gostermektedir.
Bu gereksinim, genellikle viicut agirlig (kg) ile 35 ml carpilarak hesaplanmaktadir.
Saf suyun dogrudan tiiketilmesinin yani sira, besinlerdeki su i¢erikleri de su ihtiyacinin

karsilanmasina katkida bulunmaktadir (Institute of Medicine, 2005).

1.1.3. Besin gruplan

Dogada bulunan tiim besinler, aralarindaki farkliliklar ne kadar belirgin olsa da, belirli
ortak Ozellikler dogrultusunda siiflandirilmigtir. Bu siiflandirma, beslenme bilimi
alanindaki arastirmalarda, besinlerin tiikketim miktarlarinin tespit edilmesinde 6nemli

bir kolaylik saglamistir (Baysal, 2010).

1.1.3.1. Et ve et benzeri besinler

Et ve et benzeri tirlinler grubu, beslenme agisindan 6nemli dlgiide dikkat edilmesi
gereken bir kategori olusturmaktadir. Bu grup yalnizca etleri degil, ayn1 zamanda
yumurta, kuru baklagiller ve yagli tohumlar1 da igermektedir. S6z konusu besinler,
demir, magnezyum, ¢inko ve fosfor gibi mineraller bakimindan zengindir. Ayrica B1,
B6, B12 ve A vitaminleri ile lif a¢isindan da 6nemli kaynaklar sunmaktadir. Et ve
benzeri besinler, doku ve hiicre onariminda, biliylime ve gelisimde, gorme
fonksiyonlarmin desteklenmesinde, kan iiretimi, deri yenilenmesi, bagisiklik
sisteminin gii¢lendirilmesi ve sinirsel iyilesme gibi hayati gorevlerde etkin rol oynayan

besin 6geleri icermektedir (Baysal, 2010).

Etler, biiyiikbas ve kiiciikbas hayvanlardan elde edilen kirmizi et ile deniz canlilar1 ve
kanatli hayvanlardan elde edilen beyaz etleri kapsamaktadir. Kalite ve miktar
acisindan protein icerigi yiiksek olan bu besinler, ayn1 zamanda demir bakimindan da
oldukca zengindir. Etler, sanayi siireclerinde islenerek salam, sucuk, sosis, pastirma ve
kavurma gibi ¢esitli bicimlerde de tiiketilmektedir. Yumurta, beslenme agisindan en
yiiksek kaliteli protein kaynaklarindan biri olarak kabul edilmektedir; yumurta beyazi
yuksek kaliteli protein, sarist ise A vitamini, B vitamini ve C vitamini bakimindan
onemli bir kaynaktir. Kuru baklagiller, 6zellikle posalarinin disinda, protein agisindan
zengin bir kaynaktir ve kolesterol diizeyini yiikseltmedikleri i¢in alternatif protein

kaynaklar1 arasinda tercih edilmektedir (Baysal, 2004).
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1.1.3.2. Siit ve siit tiirevleri

Ulkemizde bu besin grubunun tiiketimi oldukga diisiik seviyelerde oldugundan, yeterli
ve dengeli beslenme anlayisinin temel ilkelerinden biri olarak, tiikketiminin artirilmasi
Onem tasimaktadir. Siit, yogurt, peynir, kefir, ayran ve siit tozu bu besin grubuna dahil

edilen {irtinlerdir (Baysal, 2004).

Siit Uiriinleri, igerdigi protein ve kalsiyum ile viicutta kemik gelisimi ve onarimina katki
saglarken, B grubu vitaminleri de 6nemli islevler iistlenmektedir. Ayrica, yogurt ve
kefir gibi fermente siit iirlinlerinde bulunan probiyotik mikroorganizmalar, bagirsak
sagligini destekleyen ve sindirim sisteminin islevini diizenleyen énemli bilesenlerdir.
Kalsiyum ag¢isindan zengin olan siit iiriinleri sekerli besinlerle birlikte alindiginda, kan
sekeri seviyelerindeki ani yiikselmeleri engellemeye yardimci olmaktadir. Bu
ozellikleri nedeniyle, 6zellikle diyabet hastalarinin her 6giinde bu besin grubunu

tiiketmeleri onerilmektedir (Baysal, 2004; T.C. Saglik Bakanligi, 2014; Tugrul, 2012).

1.1.3.3. Tahillar

Tahillar, toplumumuzun temel besin kaynaklarindan biri olup, giinliik enerji
ihtiyacinin biiyiik bir kismi1 bu gruptan karsilanmaktadir. Cavdar, yulaf, piring, bugday
ve musir gibi tahil taneleri, karbonhidrat agisindan zengin olmakla birlikte, A, E, C ve
B vitaminleri ile de besleyici bir kaynak sunmaktadir. Bu tahillarin islenmesiyle elde
edilen iriinler arasinda un, bulgur, makarna, eriste, ekmek, biskiivi ve pasta gibi

yiyecekler yer almaktadir (Baysal, 2004).

Tahil grubu, toplumumuzun diyetlerinde siklikla tercih edilen besinlerdendir. Un,
ozellikle ekmek ve diger firin iirlinlerinin baslica bilesenidir. Cogu zaman un
denildiginde akla gelen bugday, ogiitiilerek elde edilen unlardan en yaygin olanidir.
Diger tahil tiirlerinden elde edilen unlar ise, adlarinin basina tahilin adi eklenerek
anilmaktadir. Ancak, tahillarin 6giitiilmesi sirasinda igeriklerindeki vitamin ve mineral
oranlar1 azalmakta, bu iirlinler genellikle nisasta, karbonhidrat ve smirli miktarda

protein igermektedir (Baysal, 2010).

Bulgur, bugdayin en az islenmis halidir ve, besin degeri agisindan tahil grubu iginde
en kaliteli tirtinlerden biridir. Saglikli beslenme diizenlerinde siklikla 6nerilen bir gida
maddesi olan bulgur, diger tahil iiriinlerine gére daha yiiksek besin degerine sahiptir.

Eriste ve makarna ise bulgura kiyasla daha diisiik besin degeri igerir. Durum
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bugdayindan {iretilen makarna, eriste ve kuskus gibi kurutulmus tahil iirtinleri,

ozellikle hizli hazirlik siireci ve uzun raf omrii ile tercih edilmektedir (Baysal, 2010).

Ekmegin, en yaygin tiiketilen tahil {irtinii oldugu bilinmektedir. Ekmegin mayalanma
stireci sirasinda besine, ¢inko gibi 6nemli mineraller eklenir ve bu da mayali
ekmeklerin kalitesini artirir. Pasta ve biskiivi gibi islenmis tahil tirtinleri ise, diger tahil
gidalarina oranla daha fazla islenmis oldugundan, saglikli beslenme diizenlerinde

sinirl tiikketilmeleri 6nerilmektedir (Baysal, 2004).

1.1.3.4. Sebze ve meyveler

Akdeniz diyeti, saglikli beslenme anlayisinin temel taslarindan biri olup, sebzeler ve
meyveler bu diyetin vazgeg¢ilmez bilesenlerini olusturur. Sebzeler, nisasta iceren ve
icermeyenler olarak iki ana gruba ayrilmaktadir. Nisasta igeren sebzeler arasinda
patates, yer elmasi, bezelye ve havug gibi bitkilerin kok kisimlari yer alirken; meyveler
ise turunggiller ve turung olmayanlar seklinde iki kategoride siniflandirilmaktadir.
Turuncggiller arasinda portakal, mandalina, greyfurt ve limon gibi meyveler
bulunmaktadir. Sebzeler ve meyveler, zengin vitamin ve mineral igerigiyle viicut

saglig1 icin 6nemli bir kaynak teskil etmektedir (Baysal, 2010).

Sebze ve meyvelerin vitamin ve mineral i¢eriklerinin yani sira, yiiksek posali yapilari,
bu besin grubunun bagirsak saglig: tizerindeki olumlu etkilerini giiclendirmektedir.
Ayrica, igeriklerinde kolesteroliin bulunmamasi sebebiyle kalp dostu o6zellik
gosterirler. Bu besinler, iceriklerinin ve viicutta sagladig1 faydalarin sonucunda
antikanserojen 6zelliklere de sahiptir. Bu nedenlerle, giinliik beslenme diizeninde bes

porsiyon kadar sebze ve meyve tiikketimi onerilmektedir (Baysal, 2004).

1.1.3.5. Yag ve seker

Besin piramidinin en {iist kisminda yer alan grup, giinliik diyette en az tiiketilmesi
gereken besinleri igermektedir. Yag ve seker, pek ¢ok saglik sorununun temel nedenleri
arasinda yer almaktadir. Ozellikle diyabet, kalp hastaliklar1, kanser, hipertansiyon ve
hormon bozukluklar1 gibi rahatsizliklarla iliskili olarak, yag ve seker aliminin
sinirlanmast onerilen bir yaklasimdir. Bu grupta yer alan besinler arasinda kat1 yaglar,
stv1 yaglar ve islenmis seker igeren {irtinler bulunmaktadir. Giiniimiizde bu besinleri

tamamen diyetten ¢ikarmak genellikle miimkiin olmasa da, viicudun tolerans
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gosterebilecegi diizeyde alim saglanmasi, saglik risklerini 6nemli 6l¢lide azaltmaktadir

(Baysal, 2004).

1.2. Gliiten ve Colyak Hastalhigi

1.2.1. Gliiten

Gliiten, bugday unu ile suyun bir araya gelmesi sonucu olusan, bugday proteinlerinden
gliadin ve gliitenin fraksiyonlarinin etkilesimiyle meydana gelen kompleks bir protein
agidir. Bu yapi, ozellikle firincilik ve pastacilik iirlinlerinin iiretiminde hamura
viskoelastik 6zellik kazandirarak, iriiniin yapisal biitlinliigiinii ve islevselligini

belirleyici bir unsur haline gelmektedir (Erkul vd,, 2005; Peressini vd., 2011).

Gliiten, icerik bakimindan yaklasik %90 protein, %2 karbonhidrat ve %8 lipitten
olugmaktadir. Bu oranlar, gliiteni yalnizca bir protein kaynagi degil, ayn1 zamanda gida
teknolojisinde islevsel bir bilesen olarak 6ne ¢ikarmaktadir (Erkul ve ark., 2005).
Bugday tanelerinde bulunan proteinler ¢oziiniirlikk 6zelliklerine gore dort gruba
ayrilmaktadir: suda c¢oziinebilen albliminler, tuzda ¢dziinebilen globulinler, etanolde
¢oziinebilen prolaminler (gliadinler) ve yalnizca alkalide ¢dziinebilen glutelinlerdir

(gliiteninler) (Belitz & Grosch, 1999).

Bugday, gliiten bakimindan en zengin tahildir ve bugdayin toplam protein iceriginin
yaklasik %80-85'ini gliiten olusturmaktadir. Cavdar, arpa ve yulaf gibi diger tahillar
da gliiten icermekle birlikte bu oran bugdaya kiyasla olduke¢a diisiiktiir (Belitz &
Grosch, 1999). Gliiten, sadece unlu mamullerde degil, ayn1 zamanda hazir ¢orbalar,
sosisler, soslar ve islenmis gidalar gibi ¢ok cesitli {irlinlerde kivam artirici, su ve yag
tutucu, baglayici ve yapr gelistirici islevleriyle gida endiistrisinde yaygin olarak

kullanilmaktadir (Duman, 2022).

Gliitenin firicilik {iriinlerindeki temel rolii; elastikiyet, uzama kapasitesi, karistirma
tolerans1 ve gaz tutma yetenegi gibi hamurun reolojik Ozelliklerini dogrudan
etkilemesidir. Ozellikle mayali iiriinlerde gliitenin, fermantasyon siireci sirasinda
ortaya ¢ikan karbondioksit gazini hamur igerisinde tutarak {iriiniin kabarmasini saglar.
Firinda pisirme siirecinde gliiten proteinleri denatiire olur, bu da iiriiniin i¢ yapisinda
stabil bir yap1 olusmasina ve hacim artigina katki saglar (O’Neill, 2010; Isleroglu ve
ark., 2009).
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Gliitenin bu reolojik ozellikleri, gliadin ve gliitenin proteinlerinin farkli yapisal
katkilarindan kaynaklanmaktadir. Gliadinler, diisiik elastikiyetli ve daha az yapigskan
proteinler olup hamurun viskozitesine ve uzama 6zelligine katki saglar. Buna karsin
gliiteninler, yiiksek esneklik ve yapiskanlik 6zellikleriyle hamurun dayanikliligimi ve
elastikiyetini artirmaktadir. Yiiksek kaliteli unlu tirlinlerin elde edilebilmesi, bu iki
protein fraksiyonunun dengeli oranlarda bulunmasina baghdir (Wieser, 2007; Barak

ve ark., 2013).

Gliitenin mekanik 6zelliklerini incelemek iizere yapilan bilimsel ¢aligmalarda salinim
testleri, stres gevsemesi, sarkma ve sarkma-iyilesme Ol¢timleri gibi cesitli reolojik
teknikler kullanilmaktadir (Lazaridou ve ark., 2007). Bu testler, gliitenin hamur

icerisindeki davranislarini anlamada 6nemli bilimsel veriler sunmaktadir.

Gida endiistrisinde kullanilan ¢ok sayida {iriin —6rnegin; makarna, kuskus, kahvaltilik
gevrekler, irmik, bazi ¢ikolatalar ve sekerlemeler, dondurma, hazir ¢orba ve et sulari,
pane harglari, kabartma tozlari, hazir karisik baharatlar, malt iceren icecekler (bira,
boza) ve islenmis kahveler— gliiten igerebilmektedir. Bu nedenle ¢dlyak hastalari ve
gliiten intoleransi olan bireyler i¢in paketli gidalarin etiket bilgilerinde yer alan “gliiten

icerir” ibaresi bliylik 6nem tasimaktadir (Duman, 2022).

Sonug olarak, gliiten yalnizca bugday kaynakli bir protein bilesigi olmanin 6tesinde,
unlu mamullerin kalite 6zelliklerini sekillendiren, tekstiirel ve fonksiyonel katkilari ile

gida teknolojisinin merkezinde yer alan bir yapi tasidir.

1.2.2. Colyak hastahg:

Karbonhidrat ve protein bakimindan zengin olan tahillar, insan beslenmesinde temel
bir yer teskil etmektedir. Ancak bugday ve benzeri tahillarda bulunan gliiten proteini
bazi bireylerde ciddi saglik sorunlarina neden olabilmektedir. Bu saglik sorunlarinin
basinda gelen ¢olyak hastalig, gliitene kars1 gelisen immiinolojik bir tepki sonucu ince
bagirsak mukozasinda meydana gelen kronik bir emilim bozuklugu hastaligidir
(Yalg¢in, 2005; Lee & Newman, 2003; Mills & Breiteneder, 2005; Memeli, 2015;
Gujral vd., 2004).

Colyak hastaliginda, gliiten proteinine kars1 viicudun bagisiklik sistemi tepki gelistirir.
Gliitenin yapisinda bulunan ve ¢6lyak hastaligini tetikleyen spesifik peptit zincirleri,

bagirsagin villus yapilarinda dejenerasyona yol agmaktadir. Bu peptit zincirleri her
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tahilda farkli adlarla anilmakta olup; bugdayda gliadin, cavdarda secalin, arpada ise
hordein olarak adlandirilmaktadir (Lee & Newman, 2003; Gallagher vd., 2004;
Skovbjerg vd., 2004). Dolayisiyla ¢élyak hastalarinin bu proteinleri igeren bugday,
arpa, cavdar ve yulaf gibi tahillardan kesinlikle uzak durmalar1 gerekmektedir

(Thompson, 2000; Lai, 2001).

Gliiten tiiketimi, ince bagirsagin i¢ yiizeyinde bulunan ve besin emiliminde gorevli
olan villus yapilarini diizlestirerek fonksiyonlarini yitirmesine neden olur (Lai, 2001;
Lee & Newman, 2003). Bu yapisal bozulma sonucunda, bireylerde demir, B12
vitamini, folik asit ve kalsiyum gibi mikro besin dgelerinin emilimi azalir; bu da
anemi, osteopeni ve osteoporoz gibi durumlara yol acabilir (Green & Jabri, 2003;
Gallagher vd., 2004; Butterworth vd., 2004; Hamer, 2005). Villus yapilarin eski
formuna donmesi yalnizca gliitenin tamamen diyet dis1 birakilmasi ile miimkiin
olmaktadir. Gliiten tekrar tiiketildiginde hastaligin semptomlar1 yeniden ortaya
cikmaktadir. Bu baglamda, ¢6lyak hastaliginin bilinen tek tedavi yontemi émiir boyu
stirecek siki bir gliitensiz diyettir (Lee & Newman, 2003; Butterworth vd., 2004;
Hamer, 2005; Koning, 2003).

Gliitensiz diyet uygulayan bireylerin, i¢erisinde gliiten bulunan pek ¢ok yaygin giday1
tilketmekten kaginmalar1 gerekmektedir. Bunlar arasinda ekmek, biskiivi, kraker, kek,
pasta, makarna, eriste, unla hazirlanmis ¢orbalar, una bulanmis et ve tavuk {iriinleri,
pane edilmis baliklar, bazi dondurma kiilahlari, salata soslar1 ve bira gibi fermente
icecekler yer almaktadir (Yalcin, 2005; Gallagher vd., 2004). Bu {iriinlerin, gliiten

icerigi nedeniyle ¢olyakli bireyler i¢in risk teskil ettigi unutulmamalidir.

1.2.3. Glutensiz beslenme

Gliitensiz beslenme, esasen bugday, arpa ve cavdar gibi tahillarda bulunan gliiten
proteininden uzak durmayi amaclayan bir diyet bigimidir. Bu diyet, 6zellikle gliitene
kars1 otoimmiin bir reaksiyon gosteren ince bagirsak hastaligi olan ¢6lyak hastaligina
sahip bireyler i¢in halihazirda bilinen tek etkili tedavi yontemidir (Lerner, 2010). Son
yillarda bu beslenme sekli, yalnizca ¢dlyak hastalariyla sinirli kalmayip, genel
toplumda da giderek artan bir sekilde tercih edilmektedir (Kim vd., 2016). Bu
yayginlasmanin temelinde gliitensiz beslenmenin genel saglik tizerinde olumlu etkiler

yarattigina dair kamuoyundaki alg1 yatmaktadir (Reilly, 2016).
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Saglikli bireyler arasinda da gliitensiz diyet benimseyenlerin orani artmaktadir.
Ornegin, Nilsen Raporuma gore, ankete katilanlarm yaklasik %23’ gliiten
tilketiminden kagindiklari belirtmistir (Nilsen, 2015). italya’da yapilan bir arastirma
ise yaklasik 6 milyon kisinin herhangi bir tibbi zorunlulugu olmaksizin goniillii olarak
gliitensiz beslenmeyi tercih ettigini gostermistir (De Stefano vd., 2017). Bu durum,
¢olyak hastalig tanis1 olmayan bireylerin neden gliitensiz diyet uyguladigi sorusunu

glindeme getirmektedir.

Arastirmalar, gliitensiz diyet uygulayan bireylerin iki ana gruba ayrilabilecegini 6ne
stirmektedir: saglik nedenleriyle bu diyeti uygulayanlar ve yasam tarzi tercihi
nedeniyle uygulayanlar. Saglik nedenleriyle uygulayan grup igerisinde, ¢olyak dis1
gliiten duyarlilig1 ya da bugday intoleransi gibi klinik tanilarla iliskilendirilen kisiler
yer alirken; diger grupta ise bilimsel temele dayanmayan ancak gliitensiz beslenmenin
kilo kaybu, cilt saglig1 ya da genel saglik iizerinde olumlu etkiler sagladigina inanarak
bu beslenme seklini benimseyen bireyler bulunmaktadir (Catassi vd., 2017; Newberry
vd., 2017).

Gliitenle iliskili hastaliklar arasinda yalnizca ¢olyak degil, ayn1 zamanda bugday
alerjisi, gliiten ataksisi, ¢lyak dist gliiten duyarliligi, irritabl bagirsak sendromu ve
bazi norolojik rahatsizliklar da yer almaktadir. Bu hastaliklarin yonetiminde gliitensiz
beslenme, tibbi acgidan zorunlu bir tedavi yontemi olarak kabul edilmektedir
(Demirkesen ve Ozkaya, 2022; Arslain vd., 2021). Gliiten alimiyla iliskili bu
hastaliklarda tedavinin temelini gliiten igeren tiim tahillardan (bugday, arpa, ¢avdar,

kamut, siyez gibi) dmiir boyu uzak durmak olusturmaktadir (Schober vd., 2005).

Gilinlimiizde baz1 bireyler, gliiten tiiketiminin neden oldugu semptomlar hafifletmek,
gastrointestinal rahatsizliklar azaltmak ya da gliitenin zararli bir protein olduguna
inanarak diyetlerinden gliiteni ¢ikarmaktadir (Niland ve Cash, 2018). Bununla birlikte,
¢Olyak hastalig1 veya diger gliitenle iligkili klinik rahatsizliklar1 olmayan bireylerde
gliitensiz diyetin saglik iizerinde olumlu etkileri olduguna dair bilimsel kanitlar

yetersizdir (Arslain vd., 2021).

Gliitensiz beslenmenin potansiyel faydalar1 arasinda enerji diizeyinde artis, baz1 deri
hastaliklarinda semptomlarin azalmasi ve otoimmiin hastaliklarda iyilesme oldugu 6ne

siiriilmektedir. Ornegin, Dermatitis Herpetiformis hastalarinda gliitensiz diyet
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uygulamasinin, ila¢ ihtiyacini azaltarak cilt belirtilerini hafiflettigi ve lenfoma
gelisimine karsi koruyucu etki sagladigi bildirilmektedir (Antiga ve Caproni, 2015).
Benzer sekilde, bazi arastirmalar sedef hastaligi olan bireylerde gliitensiz diyetin
tedavi stirecine katkida bulunabilecegini ileri stirmektedir (Bhatia vd., 2014). Ayrica
otizm spektrum bozuklugu olan bireylerde gliitensiz diyetin bazi davranissal
semptomlarin yonetiminde destekleyici olabilecegi ifade edilmektedir (Kulushtayeva

vd., 2019).

Tiim bu gelismeler 15181nda, gliitensiz diyet yalnizca ¢olyak hastalar1 i¢in zorunlu bir
tedavi yontemi olmanin Gtesine gegerek, genis bir tiiketici kitlesi tarafindan tercih
edilen bir yasam tarzi haline geldigi goriilmiistiir. Ancak bu yaklasimin, tibbi bir
zorunluluk olmadan benimsenmesi durumunda dikkatli degerlendirilmesi ve uzman

onerileri dogrultusunda uygulanmasi 6nem tasimaktadir.

1.3. Menii Kavrami

Yiyecek ve icecek isletmelerinde en kritik unsurlardan biri menii diizenlemesidir.
Menii, temel olarak bir 6giinde servis edilecek, birbirleriyle uyumlu yiyecek ve
igeceklerin siralandigi bir listedir (S6kmen, 2011, s. 69). Kokeni itibartyla Latince'de
"azaltilmig", Fransizca'da ise "ayrintili liste" anlamina gelen "menii" kelimesi,
Tiirkcede "monii" ya da "menii" bi¢ciminde kullanilmaktadir (Kotschevar ve Withrow,
2007, s. 62-63; Altinel, 2017, s. 19). Bir isletmede hazirlanmasi planlanan yemeklerin
listesi olarak ifade edilen menii, mutfagin genel 6zetini sunmaktadir (Russell, 2009, s.

4; Civitello, 2019, s. 233).

Menti; garnitiirlerden tathilara kadar c¢ok sayida Ogeyi kapsayan, bir o6giliniin
bilesenlerini belirleyen ve yemeklerin sos, pisirme yontemi, lezzet dengesi gibi
unsurlarini g6z 6niinde bulundurarak olusturulan dengeli bir yapidir (Vitaux, 2019, s.
107). Mutfakta bir iiretim plan1 olarak iglev gormenin yani sira, malzeme tedarikinden
servis siirecine kadar pek cok operasyonun temelini olusturur. Ayni1 zamanda,
miisteriyle isletme arasinda bir iletisim ve pazarlama araci islevi de tasir. Menii
tasarimi; kartin boyutu, rengi, yazi tipi ve igerik diizeni gibi unsurlar iizerinden

isletmenin imajin1 yansitir (Aktas ve Ozdemir, 2012, s. 126-127; Aktas, 2001, s. 81).

17



Miisteri perspektifinden bakildiginda ise meniiniin tasarimi; kapak yapisi, baski
kalitesi, yaz1 karakteri ve renk gibi gorsel unsurlarla miisteri algisin1 etkiler. Menti;
sadece bilgi sunmakla kalmaz, ayn1 zamanda miisterilerin biit¢elerine uygun se¢im
yapmalarin1 kolaylastirir (Johns ve Kivela, 2001; Gustafsson, 2004; Hansen vd.,
2005).

Menii tasarimi; meniiniin yapisal, gorsel ve islevsel bilesenlerini igerir. Meni
Ogelerinin siralamasi, aciklamalari, yazi fontu ve renk gibi faktorler, miisteri
davraniglarint dogrudan etkiler (Ip ve Chark, 2023). Gorsel estetik, 6zellikle miisteri
tercihlerinde belirleyici olabilir (Sezgi ve Comert, 2015). Islevsel tasarim, miisterilerin

meniide kolayca gezinmelerini ve hizli karar almalarini saglar (Reynolds vd., 2005).

Menii; igerdigi yemek isimleri, agiklamalar1 ve fiyatlarla miisterilere karar verme
stirecinde rehberlik eder (Giirel ve Giirel, 1986, s. 65). Bununla birlikte menii, sadece
miisteri odakli degil, isletmenin operasyonel siireglerini yoneten bir rehber olarak da
degerlendirilir (Kincaid ve Corsun, 2003). Menii, restoranin konseptini, hizmet
sekillerini, fiyat politikasin1 ve hedef pazarini yansitan temel bir aractir (Kotschevar,

1987, s. 77; Comert ve Keles, 2018).

Profesyonelce hazirlanmis bir menti, restoranin hedeflerini, tasarimini, hizmet ve insan
kaynag1 gereksinimlerini, kalite standartlarini ve maliyet kontroliinii yoneten kapsamli
bir yonetim araci niteligindedir (Kosan ve Geggin, 2013, s. 49). Literatiirde menii
yonetimi; planlama, fiyatlandirma, tasarim, uygulama ve analiz agamalarini igeren bir

dongii seklinde tanimlanmaktadir (Altinel, 2009).

Menii planlamasi; isletmenin hedefleri dogrultusunda miisteri memnuniyetini
saglamak i¢in menii igerigi, cesitliligi ve yenilikleri ile ilgili stratejik kararlarin
alinmasini igerir. Planlama siirecinde i¢ (personel, ekipman, maliyet) ve dis (miisteri
talepleri, rakipler, tedarik zinciri) faktdrler dikkate alinmalidir (Ozdemir ve Caliskan,
2014). Menii planlamasi; personel motivasyonu, hizmet akisi, maliyet yonetimi ve
tiretim gereksinimlerini de kapsayan biitliinsel bir siireci ifade eder (Beyhan ve

Cigerim, 1995; Kutlay ve Birer, 1997).

Menii fiyatlandirmasinda; miisterilerin fiyat algisi, esneklik diizeyi ve psikolojik
fiyatlandirma gibi etkenler 6n plana ¢ikar (Shoemaker vd., 2005; Naipaul ve Parsa,
2001; Hwang ve Lorenzon, 2008). Iglesias ve Guillen (2002), miisterilerin meniideki
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fiyatlar1 degerlendirme siirecinde referans fiyatlar1 ile karsilagtirma yaptiklarim
belirtmistir. Fiyatlandirma stratejileri, miisteri algis1 ile isletme hedeflerinin uyumunu

saglamay1 amaglar (Raab vd., 2006).

Dijitallesmenin etkisiyle, mobil uyumlu meniiler de giderek 6nem kazanmaktadir.
Tiirk ve Yilmaz (2023), dijital meniilerin geleneksel meniilere kiyasla daha kullanic
dostu ve islevsel oldugunu ortaya koymustur. Dijital meniiler; iiriin bilgileri, fiyatlar
ve gorsellerin daha erisilebilir hale gelmesiyle miisteri deneyimini gelistirmektedir.
Ayrica miisteri geri bildirimleri, mentii tasariminin siirekli iyilestirilmesine olanak tanir
(McAdams, 2003). Bu nedenle menii tasarimi1 hem estetik hem de islevsellik agisindan

dikkatle ele alinmas1 gereken biitlinsel bir siirectir.

1.3.1. Meniin 6nemi

Yiyecek ve igecek isletmelerinin temel hedefi, sunduklar {iriinleri miimkiin olan en
genis miisteri kitlesine ulastirabilmektir. Bu hedefe ulasmada isletmelerin en énemli
araglarindan biri meniidiir (S6kmen, 2011, s. 71). Menii, yalnizca bir liste olmaktan
oOte; isletme i¢in etkili bir i¢ pazarlama ve satis enstriimani niteligindedir. Restoranlar,
sunduklar1 yiyecek ve igecekleri tiiketiciye etkili bir sekilde tanitmak ve pazarlamak
durumundadir. Bu nedenle menii etkili basili tanitim araci1 olma 6zelligini tasimaktadir.
Isletme yonetimi ise menii aracilifiyla satis tahminleri yapmakta, stok seviyelerini
belirlemekte, i hacmini analiz etmekte ve buna yonelik hazirliklar1 planlamaktadir.
Iyi kurgulanmis bir menii, bu siireglerin daha saglikli ve isabetli ydnetilmesine katki
saglar. Menii, yalnizca maliyet kontrolii ve pazarlama amaciyla degil; ayn1 zamanda
miisteri ile isletme arasinda bir iletisim kanali olarak da islev gormektedir (Pavesic,

2005, s. 37).

Yiyecek ve icecek isletmelerinin hedefleri, biiyiik 6l¢iide menii kavramina yiiklenen
anlam dogrultusunda sekillenir ve bu kavrama gore degerlendirilmektedir (Rizaoglu
ve Hanger, 2013, s. 12). Dogru sekilde yapilandirilmis bir menti, isletmenin karhilik
planlamasin1 yapabilmesine olanak tanirken; miisteri ihtiyaglarinin etkin bigimde
karsilanmasi ve maliyetlerin kontrol altinda tutulmasi da saglanabilmektedir (Rizaoglu
ve Hanger, 2013, s. 21). Genellikle yiiksek maliyetli bir yapiya sahip olan yiyecek ve
igecek hizmetlerinin, isletmeler agisindan maksimum verimle kullanilabilmesi igin

etkinlik ve verimlilik esas alinmalidir. Bu noktada, isletmenin karl ve siirdiirtilebilir
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bir sekilde faaliyet gOstermesi; meniiniin titizlikle planlanmasi ve siirekli olarak
gelistirilmesiyle dogrudan iligkili olmaktadir (Rizaoglu, 1991, s. 23). Ozdemir ve
Caliskan (2013), yaptiklar1 calismada menii yOnetiminin etkinliginin restoran
isletmelerinin genel performansi Tlzerinde olumlu etkiler yarattigin1 ortaya

koymuslardir.

1.3.2. Menii tiirleri

Meniiler, belirli olgiitler dogrultusunda dort ana kategori altinda siniflandirilmaktadir

(Dogdubay ve Saatci, 2014, s. 47):

» Sunum big¢imi ve fiyatlandirma stratejileri temelinde olusturulan mentiler,
= Kullanim sikligina gore diizenlenen mentiler,

= Tliketim zamani esas alinarak hazirlanan mentiler,

= Belirli kosul ve 6zel durumlara yonelik olarak tasarlanan meniiler.

2.3.2.1. Sunum bi¢imi ve fiyatlandirma stratejileri temelinde olusturulan

meniiler

Tabldot meniiler

Fransizca kokenli “table d’hote” teriminden tliretilmis olan “tabldot™ kavrami, sabit
fiyatla sunulan yemek hizmetini ifade etmektedir (Schafer, 2011, s. 13). Tabldot
meniiler, genellikle tiiketiciler tarafindan en cok tercih edilen yiyecekleri icerecek
sekilde olusturulmakta ve isletme agisindan kontrol edilebilirliginin yiiksek olmasi
nedeniyle yaygin bi¢cimde tercih edilmektedir. Bu tiir meniiler; diisiik yemek
maliyetleri, personel ve zaman agisindan tasarruf saglamalar1 ve malzeme tedarikinde
kolaylik sunmalar1 gibi avantajlar sayesinde isletmelere 6nemli 6l¢iide operasyonel

fayda sunmaktadir (Dogdubay ve Saatci, 2014, s. 48).

Tabldot meniilerin temel nitelikleri asagidaki bicimde Ozetlenebilir (Bolat, 1995):

+ Onceden belirlenmis sabit bir satis fiyatina sahiptir,
* Menii igerigi sinirhdr,
* Tiiketiciye her 6giinde sinirl sayida secenek sunulur,

* Servis Oncesi tiim yemekler hazirlanmis olur,
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+ Kahvalti, 6gle ve aksam yemeklerinde uygulanabilir,
* Genellikle alternatif menii secenegi bulunmamaktadir.
Alakart meniiler

Alakart meniiler, miisterilerin 6nceden belirlenmis bir yemek planina bagli kalmadan,
kendi tercihlerine gore istedikleri yiyecek ve icecekleri secerek siparis verebildigi
ment tiiriidiir (Bolat, 1995). Bu meniilerde, her bir yiyecek ve icecek kalemi ayr1 ayri
fiyatlandirilmistir. Her ne kadar yemek maliyetlerinin yiiksek olmasi isletme agisindan
ekonomik dezavantaj olusturabilse de, miisterilere genis bir se¢im 6zglirliigli sunmasi

nedeniyle siklikla tercih edilmektedir (Temizkan & Cankiil, 2019, s. 68).

Alakart meniilerin temel 6zellikleri su sekilde siralanabilir (Wang, 2012):

* Meniide yer alan tiim yemekler, siparis lizerine taze olarak hazirlanir.

* Tabldot mentilere kiyasla genellikle daha yiiksek fiyat araliklarina sahiptir.

» Malzeme tedarik siirecinin hizli ve gesitliligin fazla olmasi, maliyetleri artirmaktadir.
* Meniideki tiim yiyecek ve icecekler bireysel olarak fiyatlandirilmaktadir.

* Hazirlik stiresi, siparis edilen yemege gore degismekte ve genellikle daha uzundur.

* Menii igeriginde egzotik iirlinler ile mevsimlik meyve ve sebzeler gibi yiliksek

maliyetli malzemeler yer alabilir.

1.3.2.2. Kullamim sikhigina gore diizenlenen meniiler
Sabit menii

Sabit meniiler, yiyecek icecek isletmelerinde en yaygin kullanilan ve en ¢ok tercih
edilen menii tiirlerinden biridir. Bu mentilerin tercih edilme nedeni, igeriklerinin
giinlik olarak degismemesi ve miisterilere karar verme siirecinde kolaylik
saglamasidir. Siparis silirecinin hizlanmasina katkida bulunmalar, 6zellikle yogun
tempoda ¢alisan isletmeler agisindan 6nemli bir avantaj sunmaktadir. Ancak bu
mentilerin siirli yapisi, miisterilerin bireysel ve 6zel taleplerine yanit verememeleri
acisindan dezavantaj yaratabilmektedir. Sabit menii uygulamalarina en sik rastlanan
yerler arasinda fast food restoranlar1 basta gelmektedir (Miller, Dapson & Hayes,

2004).
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Doniisiimlii menii

Doniisiimlii (sirkiilasyonlu) meniiler, belirli araliklarla yenilenen ve genellikle bir
haftalik, iki haftalik ya da bir aylik periyotlar halinde planlanan ment tiirleridir. Bu
meniiler, belirlenen siirenin sona ermesinin ardindan yeniden uygulanmak iizere
dongiisel bi¢imde kullanilir. Planli yapilar1 sayesinde hem isletme operasyonlarini

kolaylastirmakta hem de miisteri deneyimini ¢esitlendirmektedir.

Doniistimli mentilerin baglica avantajlar su sekilde 6zetlenebilir (Bolat, 1995):
* Tekdiize beslenme aligkanliklarini 6nleyerek meniide ¢esitlilik saglar,

* Menii planlamasinda mevsimsel iiriinlerin tercih edilmesi maliyetleri diigiiriir,
* Stok yOnetimi ve iirlin tedarik siireci daha kontrollii ve verimli hale gelir,

 Onceden hazirlanmis menii igerikleri, uygun zamanlarda tekrar kullanilabilir

oldugundan zaman tasarrufu saglar.
Giinliik menii

"Du Jour" terimi, Fransizca kékenli olup "giiniin" anlamina gelmektedir ve bu ifade,
glinliin meniisii olarak adlandirilan menii tiiriini tanimlar. Giinliik olarak degisen
igerikleriyle bu meniiler, 6zellikle 6zel gilinlerde ya da belirli etkinliklerde tercih
edilmektedir. Menii icerigi genellikle o giiniin kosullarina, mevsimsel {iriinlere veya
Ozel tariflere gore belirlenmekte ve sinirli siireyle sunulmaktadir (Temizkan & Cankiil,

2019, s. 72).

1.3.2.3. Tiiketim zamani esas alinarak hazirlanan meniiler

Yiyecek icecek isletmelerinde meniiler, hizmet verilen 6&lin zamanlarina gore farklilik
gostermektedir. Bu meniilerin icerikleri, miisteri beklentileri, zaman kisit1 ve beslenme

aliskanliklar1 dogrultusunda sekillendirilmektedir.

Kahvalti mentisii, gliniin ilk 6giinii olan kahvalt1 i¢in olusturulan meniiler genellikle
standart bir yapiya sahiptir. Hizl1 servis imkan1 sunmak ve maliyetleri dengeleyerek
satis fiyatlari1 uygun tutmak amaciyla bir¢cok isletme kahvaltt meniilerini sinirh
tutmay1 tercih etmektedir. Bu meniilerde siklikla temel gida gruplari yer almakta; tahil
iriinleri, yumurta, ¢esitli peynir ve zeytin tiirleri, mevsim sebzeleri, tereyagi, regel ve

bal gibi tirlinler sunulmaktadir (Altinorak, 2021, s. 12—13).
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Ogle yemegi meniisii, 6gle saatleri genellikle zamanim simirli oldugu bir dilim oldugu
icin, bu meniilerde daha ¢ok hizli tiiketilebilecek, hafif ve pratik yiyecekler tercih
edilmektedir. Aksam yemegine kiyasla daha az kalorili ve daha sade igeriklere sahip
olan bu meniiler, miisteri sirkiilasyonunun yogun oldugu isletmelerde 6nemli bir yer

tutmaktadir (Ergengicegi, 2022, s. 37).

Brunch meniisii, kahvalti ve 6gle yemegi 6glinlerinin birlesimi olan brunch mentiler,
genellikle hafta sonlar1 10:00-15:00 saatleri arasinda sunulmaktadir. Acik biife
formatinda servis edilen brunch meniilerde, klasik kahvaltiliklarin yani sira gorba

cesitleri, hamur isleri ve tatlilar da yer almaktadir (Erdem Tiirk, 2022).

Aksam yemegi meniisii, glinlin en kapsamli 6giinii olarak kabul edilen aksam
yemekleri i¢in hazirlanan meniiler, genellikle daha cesitli ve Ozenli igeriklerden
olugsmaktadir. Miisterilerin zaman baskis1 yagsamamalar1 nedeniyle bu meniiler, uzun
siireli yemek deneyimlerine olanak tanimakta ve detayli olarak planlanmaktadir.
Ayrica, bu 0Ogiinde alkollii igecekler de siklikla meniiye dahil edilmektedir
(Ergengigegi, 2022, s. 37; Temizkan & Cankiil, 2019, s. 73).

1.3.2.4. Belirli kosul ve 6zel durumlara yonelik olarak tasarlanan meniiler

Yiyecek igecek isletmeleri, farklt miisteri gruplarinin ihtiyaglarina ve beklentilerine
cevap verebilmek amaciyla cesitli 6zel meniiler tasarlamaktadir. Bu meniiler, hem
beslenme tercihleri hem de deneyim odakli beklentiler dogrultusunda planlanmakta ve

sunulmaktadir.

Cocuk meniisii, cocuklara yonelik hazirlanan meniiler, onlarin damak zevkine ve
beslenme aligkanliklarina uygun, sade ve kolay tiiketilebilir yiyeceklerden
olugmaktadir. Bu meniiler yalnizca besin igerigiyle degil, ayn1 zamanda sunum
bicimiyle de dikkat ¢ekmektedir. Eglenceli figiirler, renkli gorseller ve ¢izgi
karakterlerle zenginlestirilen ¢ocuk meniileri, ¢ocuklarin ilgisini ¢ekerek yeme
deneyimini keyifli hale getirmeyi amaglamaktadir (Geng, 2014, s. 252; Tiirksoy, 2015,
s. 112; Temizkan & Cankiil, 2019, s. 74).

Diyet meniisii, saglikli beslenme ve 6zel diyet uygulamalar1 giinlimiizde giderek 6nem
kazandigindan, yiyecek igecek isletmeleri bu dogrultuda diyet meniiler
gelistirmektedir. Bu meniilerde genellikle diisiik yag oranina sahip iirilinler,

baklagillerle zenginlestirilmis salatalar ve buharda ya da haslama yoOntemiyle
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pisirilmis yemekler yer almaktadir. Diyet meniilerin hazirlanmasinda besin degeri
yiiksek, diisiik kalorili iirinlerin dengeli bi¢imde kullanilmasi esas alinmaktadir

(Temizkan & Cankiil, 2019, s. 75).

Tatli meniisii, gogunlukla ana yemek sonrasinda sunulan ve miisterilerin tatli ihtiyacini
kargilamay1 amaglayan 6zel menii tiirlerindendir. Bu meniilerde genellikle pasta
cesitleri, kekler, cikolatali tatlilar ve dondurmalar yer almaktadir. Genis tath
yelpazesine sahip olan isletmeler, bu {riinleri ayr1 bir meniide sunarak miisteri
memnuniyetini artirmayt hedeflemektedir (McVety, Ware & Levesque, 2008, s. 88;
Sokmen, 2014, s. 134).

Oda servisi meniisii genellikle 5 veya 7 yildizl otellerde, miisterilere 24 saat kesintisiz
hizmet sunmak amaciyla olusturulan oda servisi meniileri, otel iginde restoranlar
kapali oldugunda dahi hizmet saglanabilmesine olanak tanir. Bu meniiler, misafirlere
odalarinda yemek yeme imkani sunarken, genellikle normal servis meniilerine kiyasla
daha yiiksek fiyatlarla sunulmaktadir. Bu nedenle, oda servisi meniilerinin tasariminda
hem hijyen hem de miisteri memnuniyeti 6n planda tutulur (Altinel, 2014, s. 105;

Denizer, 2005, s. 61; Temizkan & Cankiil, 2019, s. 75).

Ziyafet meniisii, resmi ve 6zel yemek organizasyonlar1 i¢in 6zel olarak tasarlanmis
menii tiirleridir. Bu mentiler, tabldot meniilerin tiim 6zelliklerini tasimakla birlikte,
genellikle biiyiik organizasyonlarda tercih edilmektedir. Nisanlar, diigtinler, kokteyller,
yilbas1 yemekleri gibi davetlerde, belirli bir davetli sayisina gore planlanan ziyafet
mentileri, her davetli i¢in ayn1 yemeklerin sunulmasi prensibine dayalidir (Denizer,

2005, s. 61-62; Altinel, 2014, s. 105-110).

1.4. Dijital Menii

Sanayi toplumu, teknolojik gelismelerin tetikledigi dort agamal1 bir doniigiim siirecine
sahne olmustur. Bu siirecler, genel olarak dort ayri sanayi devrimi cergevesinde
degerlendirilmektedir. Birinci Sanayi Devrimi (Endiistri 1.0), buhar giiciiyle ¢alisan
makinelerin iiretim siireglerine entegre edilmesiyle baslamis; Ikinci Sanayi Devrimi
(Endiistri 2.0), elektrik enerjisiyle c¢alisan makinelerin kitlesel iiretimi miimkiin
kilmastyla devam etmistir. Ugiincii Sanayi Devrimi (Endiistri 3.0) ise 1970°li y1llarda

bilgi teknolojileri ve otomasyon sistemlerinin {liretim hatlarina entegre edilmesiyle
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geligmistir. Giliniimiizde ise Dordiincii Sanayi Devrimi (Endiistri 4.0), nesnelerin
interneti (IoT), yapay zeka, biiyiik veri ve siber-fiziksel sistemlerin iiretim siireclerine
entegre edilmesiyle karakterize edilmekte ve iiretkenligin dijital teknolojiler

araciligiyla optimize edilmesini amaglamaktadir (Gholami ve digerleri, 2021).

Bu doniisiimden yiyecek igecek hizmetleri sektorii de etkilenmis; Ozellikle
dijitallesmenin yayginlagsmasiyla birlikte "akilli restoran" kavrami 6ne ¢ikmistir. Akilh
restoranlar; siparis alimindan yemek hazirligina, servis siireclerinden 6deme
sistemlerine ve miisteri geri bildirimlerine kadar tiim hizmet agamalarinda dijital
teknolojilerin entegre edildigi isletme modelleri olarak tanimlanmaktadir (Gosh vd.,

2015; Bolden vd., 2017; Tussyadiah & Tian, 2017; Borovska & Yilmaz, 2021).

Dijitallesme stireciyle birlikte gastronomi alaninda yeni kavramlar ortaya ¢ikmis ve bu
kapsamda "dijital gastronomi" kavrami 2016 yilinda literatiirde kullanilmaya
baslanmistir (Aksoy & Uner, 2016). Dijital gastronomi, geleneksel gastronomi
anlayisindan farkli olarak dijital teknolojilerin gida ve icecek deneyimlerine entegre
edildigi ¢ok yonli bir yaklagimdir. Bu yaklasim, gelecege yonelik teknoloji merkezli
bir vizyon sunmakta ve gastronomi alaninda yeni deneyim boyutlar1 gelistirmeyi
hedeflemektedir (Babag, 2022, s.104). Dijital gastronominin 6nemli uygulamalarindan
biri olan dijital meniiler; isletmelerin sunduklar1 yiyecek ve icecekleri elektronik
ekranlar araciligiyla tanmittiklari, bilgi sunumunu dijital ortama tastyan sistemlerdir.
Dijital meniiler; dijital tabelalar, statik ve dinamik dijital menii panolari, tablet tabanl
mentiler, self-servis kiosklar, QR kod ile erigilebilen meniiler ve artirilmig/sanal
gerceklik (AR/VR) tabanli meniiler gibi cesitli formatlarda siniflandirilmaktadir
(Sahin, 2019, s.83; Babag, 2022, s.105).

COVID-19 pandemisiyle birlikte ortaya c¢ikan algilanan saglik riskleri, isletmeleri
dijitallesme siirecini hizla benimsemeye zorlamistir (Brewer & Sebby, 2021).
Ogzellikle restoranlarda fiziksel meniiler, bircok kisi tarafindan ortak kullanilan
ylzeyler olarak bulagsma riski tagidigindan; bu durum dijital meniilere gecisin hijyen
acgisindan onemli bir ¢6ziim olarak 6ne ¢ikmasina neden olmustur. Kiiresel 6l¢ekte
birgok restoran, geleneksel basili meniiler yerine masalara yerlestirilen QR kodlar
araciligiyla tiiketicilerin akilli telefonlarindan meniilere erisim saglamalarina olanak

taniyan dijital menii uygulamalarini devreye sokmustur (Makul vd., 2023).
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Gode (2023) tarafindan gergeklestirilen calismada dijital mentilerin avantaj ve
dezavantajlart degerlendirilmistir. Dijital meniilerin estetik agidan ¢ekici olmasi, hizli
siparis imkani sunmasi ve modern bir imaj olusturmasi gibi olumlu ydnlerinin yan
sira; ileri yas gruplarinin kullanimda zorluk yasamasi ve karekod tarama siirecindeki
teknik sikintilar gibi sinirliliklari da raporlanmigtir. Benzer sekilde, Ercan ve Yilmaz
(2022) tiiketici bakis agisindan QR kod menii kullanimini ele almis ve QR kod
mentilerin isletme tercihinde tek basina belirleyici olmadigini belirtmislerdir. Ancak
meniide yer alan igerik bilgileri, menii tasarimi ve sunum bigiminin tiiketici tercihlerini

onemli 6l¢iide etkiledigi vurgulanmaistir.

Yonetici perspektifini ele alan Avsar ve Karakas Tandogan (2022), QR kod menii
uygulamalarinin hijyen saglama, temasin azaltilmasi, operasyonel hizin artirilmasi,
maliyet avantaji sunmasi ve miisteri memnuniyetini yiikseltmesi gibi katkilar
sagladigin1 belirtmislerdir. Bununla birlikte, QR kod tarayicisi olmayan mobil
cihazlarin kullanilmas1 ve bazi miisterilerin geleneksel menii aliskanliklarini

siirdliirmek istemesi gibi dezavantajlara da dikkat cekmislerdir.

Koay ve Ang (2024), COVID-19 sonrasinda QR kod menii kullanim niyetini etkileyen
degiskenleri incelemislerdir. Arastirma sonuglari, performans beklentisi, caba
beklentisi, sosyal etki, aliskanlik diizeyi ve algilanan gizliligin, kullanim niyetini
olumlu yonde etkiledigini ortaya koymustur. Ayrica Shin, Jung ve Chang (2012)
tarafindan ytiriitiilen calismada, QR kodlarin kabuliinii etkileyen temel faktorler olarak
bilgi kalitesi, sistem kalitesi ve etkilesim diizeyi belirlenmistir. Kullanicilarin QR
kodlart yalnizca bilgi edinme amaciyla degil; aym1 zamanda sosyal etkilesim ve

eglence odakli olarak da kullandiklar1 ifade edilmistir.

1.4.1. Dijital menii ¢esitleri

Dijital meniiler, cesitli teknolojik altyapilara dayali olarak farkli tiirlerde
siiflandirilabilir. Bu kapsamda, dokunmatik 6zellik tasimayan (non-touchscreen)
menii sistemleri, dokunmatik ekranli (touchscreen) meniiler, dijital bilgilendirme
ekranlari, self-servis odakli teknolojik ¢oziimler, sabit (statik) dijital menii panolari,
icerik giincellenebilen (dinamik) dijital menii panolari, tablet temelli dijital meniiler
ve kullaniciya dogrudan hizmet sunan kiosk sistemleri 6ne ¢ikan tiirler arasindadir.

Ayrica, mobil cihazlar iizerinden erisilebilen uygulamalar, isletmelere ait kurumsal
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internet siteleri ve ¢evrim i¢i yiyecek siparisi yapilabilen mobil platformlar da dijital

meni uygulamalari1 kapsaminda degerlendirilmektedir (Sahin, 2019, s. 83).

1.4.1.1. Dokunmatik 6zelligi bulunmayan (non-touchscreen) meniiler

Dokunmatik olmayan meniiler; otel lobileri, restoran girigleri veya hizli servis
alanlarinda kullanilan, yalnizca bilgi iletimi amaci tastyan dijital ekran sistemleridir.
Bu tilir meniilerde kullanici ile sistem arasinda dogrudan bir etkilesim bulunmamakta,
igerik sabit veya zamanlayici ile degisen gorseller araciligiyla sunulmaktadir. Dijital
tabelalar ve videowall gibi biiyiik ekran uygulamalari, gorsel zenginlikleriyle marka
imajin1 giiclendirirken ayni zamanda kullaniciy1 yonlendirme ve bilgilendirme islevi

de goriir (Dennis, vd., 2010).
Dijital tabelalar

Dijital tabelalar, i¢ ve dig mekanlarda kullanilabilen ekran teknolojileridir. Televizyon
ekranlarina benzerlik gdsteren bu cihazlar, dikey kullanim imkani sunarak onlardan
farklilik gosterir. Biiylik video panelleri olarak bilinen videowall sistemleri, dijital
tabelalarin olusturdugu etkileyici gorsel alanlardan biridir. Bu sistemler, 6zel bir
bilgisayar agina baglanarak hedef kitleye reklamlar sunar ve bilgi saglar. Dikkat ¢ekici
gorselleri sayesinde, dijital tabelalar tiiketicilerin satin alma kararlarini etkileyebilir ve
marka degerine katkida bulunabilir (Dennis vd., 2010). Dijital tabelalar, iki farkl

kullanim bi¢iminde hizmet verebilir.
Statik dijital menii tabelalar:

Statik dijital menii tabelalar1, aligveris merkezleri gibi yogun ziyaret¢i trafigine sahip
alanlarda yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu dijjital platformlar, meniide bulunan
yiyecek ve igeceklerin gorselleri ile birlikte fiyat bilgilerinin miisteriler tarafindan
kolaylikla goriilebilecegi sekilde konumlandirilir. Hem i¢ hem de dis mekanlarda
kullanilabilen bu sistemlerde, adindan da anlasilacag: lizere statik ekranlar tercih
edilmektedir. Ekran igerigi genellikle sabit olmakla birlikte, baz1 durumlarda iki farkl
gorsel belirli zaman araliklartyla doniistimlii olarak gosterilebilmektedir (Sahin, 2019,

s. 84).
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Dinamik dijital menii tabelalar

Dijital tabelalardaki hizli teknolojik gelismeler, Ozellikle hazir gida sektoriindeki
isletmeler tarafindan yeni bir firsat alani olarak degerlendirilmistir. Bu dijital sistemler,
isletmelere maliyetleri azaltma, miisteri yanit siirelerini artirma ve disiik talep goren
tiriinlerin satisini tesvik etme gibi avantajlar sundugu i¢in kullanim oranlar hizla
artmistir. 1998 yilindan bu yana Wendy’s gibi hazir gida zincirleri, satis noktalarinda
dijital tabelalarin sundugu olanaklardan faydalanmaktadir (Peters, 2011). Bu
ekranlarin, statik versiyonlardan ayrilan en belirgin 6zelliklerinden biri ise iceriklerin
istenildigi an degistirilebilir olmasidir. Meniide bulunan herhangi bir {iriin
tilkendiginde, ekran ilizerinde anlik olarak yeni bir iirlinle degistirilmesi miimkiindiir.
Bu esneklik, satis yonetiminin daha etkin sekilde gergeklestirilmesine katki

saglamaktadir (Sahin, 2019, s. 85).
Dokunmatik meniiler

Dokunmatik ekranlar, isletmeler i¢in yalnizca bir bilgi araci degil, ayn1 zamanda
birden fazla islevi yerine getirebilen etkili bir satis temsilcisi gibi de hizmet
edebilmektedir. Bu ¢ok yonlii islevsellik, s6z konusu teknolojilerin tasidigi yiiksek
potansiyeli agikca ortaya koymaktadir. Dokunmatik ekranlarin kullanim alan1 sadece
perakende magazalartyla sinirli kalmayip, farkli sektorlerde de yayginlasma olasiligt
artmaktadir. Bu sistemler ayn1 zamanda miisteri ile iiriin arasinda dogrudan bir iletisim
ve etkilesim saglayarak alternatif bir aktarim kanali sunmaktadir (Cho & Fiorito, 2010,
ss. 53-54). Yiyecek ve icecek sektoriinde ise masaiistii dokunmatik ekranlar, servis
personeli tarafindan kullanilan terminaller ve mobil cihazlar iizerinden erisilebilen
uygulamalar gibi ¢esitli formlarda dokunmatik sistemlerin kullanim1 s6z konusudur

(Sahin, 2019, s. 86).
Self — Servis teknolojileri

Dijital menii sistemlerinde kullanilan self-servis teknolojileri, 6zellikle hizli servis
sunan hazir gida isletmelerinde miisterilerin yiyecek secimlerini daha hizli ve pratik
bir sekilde gerceklestirmelerine olanak tanimaktadir. Bu durum, miisteri
memnuniyetinin artmasina katki saglamaktadir. Ayrica, is gilicli maliyetlerinin
azaltilmasina karsilik, satiglarin artmasiyla birlikte isletmeye 6nemli 6l¢iide potansiyel

faydalar sunmaktadir (Rastegar vd., 2021, s. 3).
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Tablet tabanh dijital meniiler

Dijital tablet meniiler, restoranlarda siparis siireclerini hizlandiran ve yonetimsel
verimliligi artiran teknolojik ¢oziimlerden biridir. Bir firmanin kurumsal internet
sayfasinda sundugu bilgilere gore bu sistemler, miisteri sipariglerinin isletme sistemine
hizl1 ve hatasiz bicimde aktarilmasini saglayarak miisteri memnuniyetini yiikseltmekte
ve gelir yonetimine dogrudan katkida bulunmaktadir (Protel, 2021). Tablet meniiler
tizerinden servis personeli ¢agrilabilmekte, iiriin gorselleri ve igerikleri incelenerek
dogru siparisler iletilebilmektedir. Menii iizerindeki fiyat degisiklikleri kolayca
giincellenebilmekte; Odeme ve bahsis islemleri dogrudan sistem iizerinden
gerceklestirilebilmektedir. Ayrica, yiyeceklerin yanina icecek gibi tamamlayict {iriin
Onerileri entegre edilebilirken, kullanici davranislari ve personel performansina iliskin
istatistiksel veriler de analiz edilebilmektedir. Bu sistemler, servis siirelerinin
izlenmesi ve miisteri geri bildirimlerinin diisiik maliyetle toplanmasi agisindan da
avantaj saglamaktadir. Dijital meniiler; biiyiikk ekranlarda, masa bi¢iminde ya da
taginabilir tabletlerde uygulanabilir bicimlerde cesitlenmektedir (Ozgen, 2015, s. 43).
Arastirmalar, elektronik meniilerin  kullanicilar tarafindan pratik ve faydali
bulundugunu gostermektedir (Dixon vd., 2009). Basili meniilere kiyasla, tablet tabanli
meniiler daha fazla bilgi sunabilmekte, fiyat giincellemeleri maliyetsiz yapilabilmekte
ve Odeme, rezervasyon gibi islemler dogrudan miisteriler tarafindan
gergeklestirilebilmektedir. Bu 6zellikler, hizmet hizin1 ve genel hizmet kalitesini

artirma potansiyeli tasimaktadir.
Kiosklar

Gilintimiizde mobil siparis sistemleri, dijital kuponlar, dijital menii panolari, mobil
uygulamalar ve self-servis kiosklar gibi teknolojik ¢6ziimler, yiyecek ve icecek
sektorlinde yaygin bigimde kullanilmaktadir. Genis dokunmatik ekranlara sahip olan
kiosklar, miisterilerin siparis verme, Ozellestirme ve 6deme islemlerini bagimsiz
sekilde gergeklestirmelerine olanak tanimaktadir. Bu sistemlerde miisteri—personel
etkilesimi minimum diizeydedir. Ozellikle Kanada’daki hizl1 servis restoranlarinda
artan kiosk kullanimi, geleneksel “yiiksek temas, diisiik teknoloji” anlayisindan,
“diisiik temas, yiiksek teknoloji” odakli bir hizmet modeline gegisi temsil etmektedir
(Rastegar, Flaherty, Liang & Choi, 2021). Kiosk sistemleri sayesinde olusan veri

tabani, ek is giliciine ihtiya¢c duyulmaksizin satis ve miisteri tercihleri gibi bilgilerin
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analizini miimkiin kilmakta, ayn1 zamanda geri bildirimlerin degerlendirilerek hizmet
kalitesinin artirllmasina katki sunmaktadir (Sahin, 2019, ss. 89-90). Bu uygulamaya
ornek olarak McDonald’s’in Avrupa subelerinde kiosk tabanli siparis sistemleri
gosterilebilir. Misteriler, herhangi bir personele ihtiya¢c duymadan siparis ve ddeme
islemlerini dogrudan gerceklestirerek, ozellikle kalabalik sehirlerde hizli ve etkili

hizmet almaktadir.

1.4.2. Dijital menii planlama

Dijital meniilerin kullanim alanlarinin genislemesiyle birlikte, bu alanda yapilan
akademik c¢alismalar da artis gostermektedir. Bu durum, dijital meniilerin
planlanmasini 6nemli bir konu haline getirmistir. Geleneksel meniilere kiyasla dijital
meniiler; daha fazla bilgi sunabilmeleri, fiyat ve igerik degisikliklerinin kolaylikla ve
ek maliyet olusturmadan yapilabilmesi gibi c¢esitli avantajlara sahiptir. Ayrica,
kampanyalarin tanitimi, {iriin onerilerinin sunumu ve sosyal medya entegrasyonu
sayesinde igletmelerin pazarlama faaliyetlerine katki saglamaktadir. Tiim bu yonleriyle
dijital meniiler, hizmet kalitesinin artirilmasina da olanak tanimaktadir. Bununla
birlikte, klasik menii planlamasinda dikkat edilmesi gereken bazi unsurlar dijital
meniiler i¢in de gegerliligini korumaktadir. Bu unsurlar arasinda; sunulacak tiriinlerin
ve fiyatlarin dogru sekilde belirlenmesi, kullanilacak dijital menii teknolojisinin se¢imi
ve hijyen kosullar1 yer almaktadir. Ozellikle dijital ekranlarin temizligi, fiziksel
meniilerde oldugu gibi miisteri algisi iizerinde dogrudan etkili olabilmektedir (Sahin,
2019, ss. 87-94). Dijital menii tasarimlarinda kullanilan yazi karakterleri, gorseller ve
grafik 6geleri, kullanic1 deneyimini dogrudan etkileyen 6nemli unsurlardir. Georgia ve
Verdana gibi yazi tipleri dijital ekranlar i¢in 6zel olarak tasarlanmistir. 10S isletim
sistemlerinde Arial, Baskerville, Bodoni72, Courier, Futura, Georgia, Gill Sans,
Helvetica, Optima, Times New Roman ve Verdana gibi yaz tipleri yaygin sekilde
kullanilmaktadir (Sahin, 2019, s. 91). Meniide yer alan gorsellerin ¢ozlniirliigii ve
netligi, iirlinlerin istah kabartic1 yonlerini 6ne ¢ikaracak sekilde optimize edilmektedir.
Dijital mentiler, basili meniilerde miimkiin olmayan; yiyeceklerin hazirlanma
asamalarina ait gorselleri bile sunarak daha zengin bir i¢erik sunabilmektedir. Bununla
beraber gorsel kullaniminda asiriliktan  kaginilmali, {riinlerin  ilk  bakista
secilebilmesini engellemeyecek dengeli bir tasarim tercih edilmelidir (Sahin, 2019, s.

92).
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Renkler, fotograflar ve illiistrasyonlar, miisterilerin karar verme siire¢lerini
hizlandirarak hem mevcut tercihleri artirabilir hem de yeni miisteri kitlesine
ulasilmasini kolaylastirabilir. Ancak meniideki her iiriin i¢in gorsel kullanimi hem
maliyet hem de ekran alanmi agisindan sinirlayict olabilir. Bu nedenle, 6zellikle 6ne
cikarilmak istenen {iriinler i¢in gorsel destegi stratejik olarak kullanilmaktadir

(Tiirksoy, 2015, s. 119).

1.5. Bilgi Sistemi Tasarimlari

Bilgi sistemleri, kurumlarin veya bireylerin bilgiye dayali kararlar alabilmesi i¢in veri
toplama, isleme, depolama ve sunma siireglerini yoneten yazilim ve donanim
biitiiniidiir. Bu sistemler hem organizasyonel verimliligi artirmak hem de kullanicilarin
daha bilingli ve hizli kararlar almasini saglamak amaciyla gelistirilir (Turban &
Volonino, 2015). Giiniimiizde bilgi sistemleri yalnizca kurumsal diizeyde degil,
bireysel ihtiyaglara 0zel ¢Ozliimler gelistirilmesinde de yaygin bigimde

kullanilmaktadir.

Bilgi sistemi tasarimi, bu sistemlerin planlanmasi ve insa edilmesi siirecinde kullanici
gereksinimlerinin analiz edilmesi, sistemin islevsel yapisinin olusturulmasi ve
kullaniciya sunulacak arayiizlerin gelistirilmesi gibi adimlar1 kapsar (Pressman, 2010).
Ozellikle kullanici odakli sistemlerde bu siireg, yalnizca teknik yeterlilik degil;
kullanilabilirlik, erisilebilirlik ve kisisellestirme gibi kriterlerle birlikte yiiriitilmelidir.
Gelistirilen kisisellestirilmis dijital menti uygulamalari, kullanicilarin saglik durumu,
alerji hassasiyeti veya beslenme tercihleri gibi bireysel 6zelliklerini dikkate alarak
igerikleri filtreleme ve sadelestirme imkani sunar. Gluten intoleransi gibi tibbi
beslenme ihtiyaglar1 olan bireyler i¢in gelistirilecek dijital meniilerde bilgi sistemi
tasarimi hem dogru bilgi sunma hem de kullanic1 deneyimini artirma agisindan kritik

rol oynamaktadir (Gode, 2023; Lin & Shi, t.y.).

1.5.1. Bilgi sistemi tasarim asamalari

Bilgi sistemi tasarimi, kullanict gereksinimlerinin analiz edilmesinden sistemin
uygulamaya alinmasina kadar gecen planli bir siirectir. Bu siire¢ agsamali olarak ilerler

ve her bir adim, bir sonraki agsamanin temelini olusturur. Sistemlerin siirdiiriilebilir ve
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etkili sekilde calisabilmesi i¢in bu tasarim siirecinin dikkatli bir sekilde
yapilandirilmasi gerekmektedir (Pressman, 2010; Turban & Volonino, 2015).
1.5.1.1. Gereksinim analizi (ihtiyac belirleme)

Bu asama, sistemin kimler tarafindan, hangi amagla kullanilacagini belirlemek icin
yapilir. Kullanicilar, yoneticiler, yazilimeilar ve diger paydaslarla goriismeler yapilir.
Omegin, bu ¢alismada gluten intoleransi olan bireylerin restoranlarda yasadiklari
sorunlar analiz edilerek, menii sisteminden beklentileri belirlenmistir. Bu asamada
fonksiyonel (ne yapilmali?) ve fonksiyonel olmayan (nasil yapilmali?) gereksinimler
aynistirilir (ISO 9241-210, 2010).

1.5.1.2. Sistem tasarimi

Bu asamada sistemin teknik ve islevsel yapist planlanir.

e Veri tabam tasarimu: Uriin bilgileri, alerjen icerigi, kullanici profilleri vb. veri

yapilandirmasi yapilir.

e Arayiiz tasarinm (UI): Kullanicinin sistemle etkilesime gegecegi ekranlar

planlanir.

« Is akislari: Kullanicinin meniiye giristen siparise kadar izleyecegi adimlar

sematik olarak belirlenir.

1.5.1.3. Gelistirme (Kodlama)

Planlanan yapilar yazilim dili ve uygun araglarla kodlanir. Veritabani1 baglantilari,
kullanic arayiizleri ve sistem i¢i islevler bu asamada olusturulur. Gelistirme siirecinde
genellikle ¢evik yontemler (Agile) veya spiral modeller tercih edilir (Sommerville,

2016).

1.5.1.4. Test etme (Dogrulama ve gecerleme)

Sistemin dogru c¢alisip ¢alismadigi kontrol edilir.
o Fonksiyonel testler: Filtreleme, {iriin goriintiileme vb. islevler test edilir.

o Kullanicr testleri (UX testi): Hedef kullanicilarla denemeler yapilir, kullanim

kolaylig1 ve memnuniyet oOlciiliir (Nielsen, 1993).
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Ozellikle saglik temelli sistemlerde hataya yer birakmamak igin bu adim

oldukga kritiktir.

1.5.1.5. Uygulama ve yayginlastirma (Canliya alma)

Sistem gercek ortamda kullaniciya sunulur. Gerekli sunucu kurulumlar1 ve baglantilar
saglanarak sistem caligtirllir. Kullanicilara sistemin kullanimiyla ilgili egitim

verilebilir veya dijital rehberler hazirlanabilir.

1.5.1.6. Bakim ve giincelleme

Sistem yayina alindiktan sonra da diizenli olarak gézlemlenir ve geri bildirimlere gore
iyilestirmeler yapilir. Kullanici sikayetleri, hata raporlar1 ve oneriler bu siiregte dikkate
alinarak sistem giincellenir. Bu adimlar, hem teknik yeterliligi hem de kullanici
memnuniyetini esas alarak bilgi sistemi tasarim silirecinin yapi taslarini olusturur.
Basarili bir bilgi sistemi i¢in her asamanin dikkatle planlanmasi ve kullanici merkezli

yaklagimla ele alinmasi gereklidir (Norman, 2013).

1.5.2. Kullanicr arayiizii (UI) ve kullanic1 deneyimi (UX) kavramlar

Dijital bilgi sistemlerinin basarisi, yalnizca teknik islevsellige degil, ayn1 zamanda
kullanictyla kurulan etkilesimin kalitesine de baglidir. Bu baglamda, Kullanici
Arayiizii (User Interface - Ul) ve Kullanici Deneyimi (User Experience - UX)
kavramlari, 6zellikle kullanict merkezli tasarimlarda temel belirleyici unsurlar haline

gelmistir (Garrett, 2011).

1.5.2.1. Kullamci Arayiizii (UI)

Kullanici arayiizii, insan ile bilgisayar sistemleri arasindaki etkilesimi saglayan temel
bilesenlerden biridir (Marcus & van Dam, 1991). Bu arayiiz, bir kullanicinin belirli bir
yazilim veya donanim sistemiyle nasil iletisim kurdugunu belirleyen ve etkilesimi
mimkiin kilan yapidir. Kullanic1 arayiizii tasarimi ise, sistemin gorsel diizeni,
islevselligi ve kullaniciyla kurdugu iletisimin biitiinsel olarak ele alindig1 tasarim
stirecidir. Bu siirecte hedef, kullanicilarin sistemi sezgisel, hizli ve etkin bir bi¢imde
kullanmalarint saglamaktir. Kullanici araylizleri yalnizca grafiksel kullanici

arayiizleriyle smirli olmayip, sesli komut sistemleri, hareket tabanli kontroller ve
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dokunsal arayiizler gibi cesitli bi¢imlerde de karsimiza ¢ikmaktadir (What Is User
Interface (UI) Design?, 2016).

Teknolojik gelismelerin etkisiyle kullanici arayiizlerinin kapsami da genislemistir.
Bilgisayarlarla siirli olan etkilesim yapilar1 gliniimiizde mobil cihazlar, giyilebilir
teknolojiler, akilli sistemler ve cesitli dijital platformlarla desteklenmektedir (Stone
vd., 2005). Bu baglamda, Diaz ve Chevez (2015) tarafindan gergeklestirilen calismada,
2000’11 yillardan itibaren grafiksel kullanici arayiizii kavraminin mobil, web, akill,
dokunmatik, li¢ boyutlu ve kullanic1 deneyimi odakli kavramlarla birlikte anilmaya
baslandig1 ifade edilmistir. Ozellikle 2010 sonras1 dénemde, tasarim odakli terimlerin
yan1 sira dokunulabilirlik, mobil uyumluluk, dogallik ve adaptif yap1 gibi kavramlar

da 6n plana ¢ikmustir.

Sharp, Rogers ve Preece (2019), kullanici arayiizlerine dair yaptiklart siniflandirmada,
bu sistemleri hem islevsel 6zelliklerine hem de kullanilan girdi/¢ikt1 birimlerine gore
kategorize etmislerdir. Aragtirmacilara gore, komut tabanli, grafiksel, multimedya,
sanal gerceklik, web tabanli, mobil, sesli, kalemle kontrol edilen, jest ve mimik
algilayan, haptik, c¢oklu model (multi-modal), artirillmis gergeklik, giyilebilir
teknolojilere entegre, robotik sistemlere dahil edilebilen ve beyin-bilgisayar etkilesimi

saglayan olmak lizere toplamda yirmi farkli kullanici arayiizii tiirii bulunmaktadir.

Zafar (2009), kullanici1 arayiizlerinin tasariminda temel alinmasi gereken kriterleri
kullanim kolaylig1, kullaniciya geri bildirim saglama, memnuniyet, sadelik, giivenlik
ve uyumluluk, yiiksek performans, hata yonetimi ve gorsel belirginlik olarak

belirtmistir.
Kullanicr arayiizii tiirleri

Kullanicr arayiizleri temelde {ic ana baglik altinda siiflandirilabilir (What Is User

Interface (UI) Design?, 2016).
Grafiksel kullanici arayiizii (GUI)

Grafiksel kullanici arayiizleri, diigmeler, meniiler, simgeler, iletisim kutular1 ve arag
cubuklar gibi grafik tabanlhi 6geler araciligiyla kullanicilarin yazilimlarla etkilesim

kurmalarini saglar. Bu arayliz tiirii, genellikle fare, klavye ve dokunmatik ekran gibi
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girig aygitlariyla birlikte kullanilir ve yazilimlarin kullanimini daha erisilebilir ve

kullanict dostu hale getirir (What Is User Interface (UI) Design?, 2016).
Sesli kullanicr arayiizii (VUI)

Bu arayiliz tiirti, kullanicilarin sesli komutlar araciligiyla cihazlarla iletisim
kurmalaria olanak tanir. Akilli ev sistemleri, dijital asistanlar ve otomotiv sistemleri
gibi bircok alanda kullanilmaktadir (Cohen vd., 2004; What Is User Interface (UI)
Design?, 2016).

Hareket ve jest tabanh arayiizler

Geleneksel araytizlerin 6tesine gecen bu sistemlerde, kullanicilarin viicut hareketleri
ve jestleri ile sistemle dogrudan etkilesim kurmasi saglanir. Bu tiir arayiizler, kullanici
hareketlerini sensorler ve kameralar yardimiyla algilayarak yorumlar (Carfi &

Mastrogiovanni, 2022; Wang vd., 2022).
Kullanic1 arayiizii bilesenleri

Kullanic1 arayiiziinii olusturan bilesenler, kullanicilarin sistemle etkilesime gectigi

temel yapi taslaridir ve genellikle dort ana gruba ayrilir.
Giris Kontrolleri

Kullanicinin sistemle bilgi paylasimini saglar. Ornegin, kullanicidan bir iilke adi
isteniyorsa, bu bilgi bir metin kutusu ya da sesli komutla alinabilir (What Is User

Interface (UI) Design?, 2016).
Gezinme bilesenleri

Kullanicinin sistem iginde rahatca dolasmasini saglar. Ornek olarak mobil cihazlardaki

sekme cubuklar1 veya hamburger meniiler gosterilebilir (Walsh, 2022).
Bilgi bilesenleri

Kullaniciya sistem hakkinda bilgi veren Ogelerdir. Bildirimler, ilerleme cubuklari,

mesaj kutular1 ve acilir pencereler bu kategoriye girer (Walsh, 2022).
Kapsayicilar

Igerigi gruplayarak organize eder. Ornegin, akordeon meniiler belirli iceriklerin

gosterilmesini veya gizlenmesini saglar (Carfi & Mastrogiovanni, 2022).
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1.5.2.2. Kullanmici deneyimi (UX)

Kullanic1 deneyimi (UX), ilk kez 1990’11 yillarin basinda Don Norman tarafindan
literatiire kazandirilmis bir kavramdir (Jokinen, 2015). Dinamik ve ¢ok katmanl bir
yapiya sahip olan bu kavram, bireylerin bir sistemle baslangic ve bitise sahip bir
etkilesim silireci yagamasini ifade etmektedir. Bu siire¢, kullanicilarin bilissel ve
duygusal tepkilerini de iceren c¢ok boyutlu bir deneyim alanimni kapsamaktadir

(Jokinen, 2015).

Kelway (2012), kullanici deneyimini insan merkezli ve 6znel bir siire¢ olarak
tanimlamakta; bu siirecin kisisel hafiza ve biligsel siireclerin birlesimiyle sekillendigini
belirtmektedir. Deneyim tasariminin, bireylerin dijital iiriinlerle kurdugu etkilesimlerin
kalitesine duyarl1 bir tasarim disiplini olarak gelistigini vurgulamaktadir. Unger ve
Chandler (2009) ise kullanici deneyimi tasarimini, kullanicilarin algilarini ve
davraniglarini yonlendirmek amaciyla fiziksel ve duyusal 6gelerin esgiidiimlii sekilde

diizenlenmesi olarak tanimlamaktadir.

Garrett (2004), kullanici deneyiminin her yoniinii kapsayan planlama siireclerinin
temelinde, kullanicilarin bir sistemi kullanirken hedeflerine sorunsuzca ulasmasini
saglamanin yattigmmi belirtmektedir. Bu baglamda kullanici deneyimi tasarimi;
kullanic1 eylemlerinin tiim olasiliklarin1 6nceden degerlendirerek, her adimda kullanici
beklentilerinin karsilanmasini hedefler. Treder (2013), deneyim tasarimini, belirli bir
kullanic1 grubunun davranislarini sekillendirmeye yonelik stratejik bir planlama siireci

olarak ele almaktadir.

Garrett (2004), kullanic1 deneyimi tasarimini bes diizeyde siiflandirmaktadir: Strateji
diizlemi, kullanici ihtiyacglarini ve hedeflerini belirlemeye yoneliktir; kapsam diizlemi,
icerik ve islevsel gereksinimleri tanimlar; yap1 diizlemi, bilgi mimarisini olusturur;
iskelet diizlemi, yonlendirme ve bilgi tasarimim igerir; yiizey diizlemi ise gorsel
sunuma karsilik gelir. Kelway (2012), bu diizeyleri ikna, davranis, gorsel tasarim,

etkilesim, kullanilabilirlik ve i¢erik boyutlarinda yeniden siniflandirmistir.
Sema tasarimi

Sema, kullanic1 arayiizlerinin bilgi mimarisini ve igerik yapisini gorsellestirmeye
yonelik bir sunum yontemidir. Treder (2013), bir semanin igerik gruplarini, bilgi

yapisini ve kullanici-arayiiz etkilesimlerini igermesi gerektigini vurgulamaktadir.
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Odak grup

Odak gruplar, kullanicilarin iiriin veya hizmetlere dair algi, duygu, tutum ve
goriislerini ortaya koymak amaciyla yiiriitiilen planli grup tartismalaridir. Kullanici
memnuniyetinin degerlendirilmesinde etkin bir yontem olarak 6ne ¢ikmaktadir (Unger

& Chandler, 2009; Treder, 2013).
Bilissel Yiiriime

Bilissel yiiriime, kullanicilarin yeni bir araytlizde belirli gorevleri ne dlgiide basariyla
gergeklestirebildiklerini analiz eden bir degerlendirme yontemidir. Kullanicinin gérev
stiresi, secim dogrulugu ve sistemle etkilesim siirecleri incelenerek sonraki tasarim

iyilestirmelerine veri saglar (Zhelyazkov, 2011).
Kullanim 6rnekleri

Kullanim 6rnekleri (use case), kullanicilarin sistemle nasil etkilesimde bulunacagini
ve belirli girdiler karsisinda ne tiir ¢iktilar alacaklarin1 betimleyen senaryolardir. Bu
senaryolar, sistem gereksinimlerini ortaya c¢ikarmada ve kullanict gorevlerini

anlamada tasarimcilara yol gosterir (Zhelyazkov, 2011).
Paralel tasarim

Paralel tasarim, ayni tasarim problemi i¢in es zamanli birden fazla ¢oziim gelistirme
yontemidir. Bu yontem, tasarim alanindaki cesitli alternatifleri kesfetmeye olanak tanir
ve hedef kitleye en uygun tasarimin se¢ilmesine katki saglar (Hanington & Martin,

2012).
Baglamsal roportaj

Baglamsal roportajlar, kullanicilarin deneyimlerini derinlemesine anlamak amaciyla
yapilandirilmig, yapilandirilmamis ve baglamsal sorularla yiiriitiilen goriisme
teknikleridir. Bu roportajlar, s6zel olmayan ipuglari (jest, mimik, tonlama) araciligiyla

da anlamli veriler sunar (Hanington & Martin, 2012; Lowdermilk, 2013).
Persona

Persona, kullanici kitlesinin temsili karakterlerini betimleyen kurgusal profillerdir.

Gergek kullanici davraniglarinin modellenmesine olanak taniyan bu yontem, tasarim
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stirecinde kullanici odakli kararlarin alinmasina yardimci olur (Unger & Chandler,

2009).
Senaryo

Senaryo, belirli bir kullanici profilinin bir {iriinii kullanarak belirli bir amaca
ulagmasini anlatan kurgu hikayelerdir. Bu arag, kullanici eylemleri ve hedefleri
dogrultusunda {iriiniin islevselligini degerlendirmede 6nemli rol oynamaktadir

(Zhelyazkov, 2011).
Kullanilabilirlik testi

Kullanilabilirlik testi, gercek kullanicilar ile gerceklestirilen ve bir iirliniin ya da
sistemin kullanim kolayligina dair geri bildirimlerin toplandigi bir degerlendirme
yontemidir. Bu testler, {riiniin kullanict dostu olup olmadigin1 ortaya koyarak

iyilestirme alanlarini belirler (Unger & Chandler, 2009).

1.5.2.3.UI ve UX iliskisi

Kullanic1 Arayiizii (UI) ve Kullanict Deneyimi (UX), dijital iirlinlerin basarisinda
temel rol oynayan iki tamamlayici tasarim disiplinidir. UL, kullanici ile sistem arasinda
gorsel ve iglevsel bir koprii kurarken, UX bu etkilesimlerin kullanici tizerinde biraktigi
izlenimi kapsamli sekilde analiz eder (Interaction Design Foundation, 2025). Ul’nin
gorevi; butonlar, simgeler, renkler, tipografi ve sayfa diizeni gibi gorsel unsurlarla
kullanicilarin ~ sistemle nasil etkilesim kuracagimi belirlemektir. UX ise bu
etkilesimlerin kolaylik, anlamlilik ve tatmin diizeyi agisindan nasil deneyimlendigiyle

ilgilenir (Pratama & Cahyadi, 2020).

Ul tasarimy, {iriiniin estetik yoniinii ifade ederken; UX tasarimu, iiriinle olan etkilesimin
islevselligini ve kullanic1 tatminini analiz eder. Bu nedenle, iyi bir Ul tasarimi
kullaniciy1 iirline ¢ekerken; iyi bir UX tasarimi kullaniciyr iiriinde tutar (Baymard
Institute, 2025). Aralarindaki bu tamamlayici iliski, bir tirtiniin kullanicilar tarafindan

benimsenmesinde kritik dneme sahiptir.

Ornegin; bir mobil uygulamanm kullanici dostu bir arayiize sahip olmasi,
kullanicilarin iglemleri hizlica gerceklestirmesini saglar. Ancak ayni uygulamada,

islemlerin mantiksal siralamasi kotli organize edilmigse ya da kullanici rehberligi
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eksikse, kullanic1 deneyimi olumsuz etkilenir (Pratama & Cahyadi, 2020). Bu noktada

Ul ve UX'in ayrilmaz bir sekilde birlikte ele alinmasi1 gerektigi goriilmektedir.

UI, goriiniir yiizeyde kullaniciya sunulan “ne ile karsilastiklar1” sorusunu cevaplarken;
UX, “nasil hissettikleri ve neden devam ettikleri” sorularina odaklanir (Interaction
Design Foundation, 2025). Kullanic1 deneyiminin kalitesi, yalnizca estetikten degil;
kullanilabilirlik, anlamli i¢erik yapisi ve duygusal tepkilerden de etkilenir (Baymard
Institute, 2025).

Ul ve UX birbirinden bagimsiz diisiiniilemeyecek kadar i¢ i¢e gegmis kavramlardir.
UI, kullaniciya sistemle etkilesim kurma imkan1 tanirken; UX bu etkilesimin kalitesini
ve etkinligini degerlendirir. Bu nedenle basarili bir dijital iiriin gelistirmek i¢in UI ve
UX tasarimi birlikte ele alinmali ve kullanici ihtiyaglari ile davraniglar: biitiinciil bir

bakis agisiyla analiz edilmelidir (Pratama & Cahyadi, 2020).

1.6. Onceki Cahsmalar

Bilimsel arastirmalar, mevcut bilgi birikimi ilizerine insa edilerek ilerlemektedir. Bu
baglamda, c¢aligma konusuyla ilgili literatiirde yapilan Onceki arastirmalarin
incelenmesi hem konunun mevcut durumunu ortaya koymak hem de literatiirdeki
bosluklar1 belirlemek agisindan biiylikk onem tasimaktadir (Booth, Sutton &
Papaioannou, 2016). Ozellikle dijital menii teknolojileri, gliitensiz beslenme bigimleri
ve kullanic1 odakli tasarim ilkeleri gibi disiplinleraras1 alanlarda yapilan giincel
caligmalar, arastirmacilara cok boyutlu bir perspektif sunmaktadir (Gode, 2023; Lee &
Xu, 2020). Bu boliimde, gliitensiz beslenme, dijital menii uygulamalari, kullanici
deneyimi (UX), kullanic1 arayiizii tasarimi (UI) ve restoran hizmetlerinde
kisisellestirme gibi temel basliklar cercevesinde daha dnce yapilmis yerli ve yabanci
arastirmalara yer verilmistir. Boylelikle bu tez calismasinin 6zgiin katkist ve
literatiirdeki konumunun daha iyi anlagilmasi1 amag¢lanmaktadir (Creswell & Creswell,

2017).

Aymankuy ve Demir (2024) calismalarinda, pandemi sonrasi dijitallesme siirecinde
QR kod meniilerin kullanicilar tarafindan nasil algilandigi incelenmistir. Nitel
yontemle yiiriitiilen arastirmada, 39 katilimciyla goriismeler yapilmis ve elde edilen

veriler MAXQDA 24.2.0 yazilimi ile analiz edilmistir. Bulgular, QR kod mentilerin
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basili meniilere kiyasla daha hijyenik ve saglikli algilandigin1 ortaya koymaktadir.
Ozellikle Y ve Z kusag kullanicilarinm bu dijital deneyime daha acik oldugu
belirlenmistir. Katilimcilar, QR kod meniilerin kolay erisim, hiz ve detayl bilgi
sunmas1 gibi olumlu yd&nlerini belirtirken; mobil uyumluluk gibi teknik sorunlarin
kullanic1 deneyimini olumsuz etkileyebilecegini ifade etmislerdir. Ancak bu
simnirliliklarin,  kullanicilarin - gelecekteki  kullanim  niyetlerini  ciddi  bigimde
etkilemedigi saptanmistir. Calisma, kusak farkliliklar1 gercevesinde dijital menii
kullanimina y6nelik tutumlarin anlasilmasi agisindan 6nemli bir katki sunmaktadir

(Yakut Aymankuy & Demir, 2024).

Salkova ve Hes (2015) yaptiklar1 bir ¢alismada, Cek Cumhuriyeti'ndeki ¢dlyak
hastalarinin disarida yemek tiiketim davranislar ile gliitensiz iiriinlere yonelik algilari
analiz edilmistir. Nicel ve nitel yontemlerin birlikte kullanildig1 arastirma kapsaminda,
441 katilimcidan anket yoluyla veri toplanmis, ayn1 zamanda derinlemesine bireysel
gorlismeler gerceklestirilmistir. Elde edilen bulgular, ¢olyak bireylerin restoran
seciminde gliitensiz seceneklerin mevcudiyetine, yiyeceklerin tazeligi ve kalitesine
biiyiik nem verdiklerini ortaya koymustur. Ayrica, gliitensiz tirtinlerin yiiksek fiyatlar
nedeniyle ekonomik olarak dengeli ve cesitli bir iiriin yelpazesine olan ihtiyacin alt1
cizilmistir. Calisma, restoranlarda gliitensiz meniilerin gelistirilmesinin, ¢olyak
hastalariin yasam kalitesi ve miisteri memnuniyeti agisindan kritik oldugunu

vurgulamaktadir.

Regnerova, Salkova ve Varvazovskd (2016) c¢alismalarinda, Cek Cumhuriyeti’ndeki
farkli gida igletmelerinde gliitensiz besinlere erisimin diizeyi ve ¢olyak hastalarinin
disarida yemek yerken karsilastig firsatlar arastirilmistir. Arastirma, 226 farkli yemek
isletmesinde yiiz yiize goriismelerle gergeklestirilmis ve 441 ¢dlyak hastasindan elde
edilen veriler dogrultusunda kapsamli karsilagtirmali analizler yapilmistir. Bulgular,
gliitensiz beslenmenin 6zellikle 40 yas alt1 bireylerde yaygin oldugunu ve bu bireylerin
cogunlukla okul Oncesi cagdaki g¢ocuklar, Ogrenciler ve calisan yetiskinlerden
olustugunu gostermektedir. Gliitensiz iirlinlerin  birgok mekanda yeterince
sunulmadigi, 6zellikle kirsal ve yerlesim dis1 alanlarda erisim sorunlarinin daha fazla
yasandigi belirlenmistir. Calismada, kamu yemek hizmetlerinde gliitensiz seceneklerin

artirtlmas1 ve restoranlarin bu konuda bilinglendirilmesi yOniinde oOnerilere yer
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verilmistir. Bu ¢aligma, gliitensiz menii uygulamalar1 agisindan kullanici

gereksinimlerinin daha iyi anlagilmasi adina 6nemli bir katki sunmaktadir.

Gluck (2014) arastirmasinda, gida hassasiyeti veya tercihi olan bireylerin restoran
deneyimlerinin iyilestirilmesine yonelik dijital bir sistem Onerilmistir. Bu sistem,
kullanicidan gida duyarlilig1 ve tercihleri hakkinda alinan sorgu yanitlarina dayanarak,
hedef restoranin meniisiinii dijital ortamda analiz etmekte ve bireysel beslenme
gereksinimlerine uygun bir menii dnermektedir. Onerilen sistem, gida alerjileri veya
intoleranslar1 olan bireylerin giivenle yemek sec¢imi yapabilmesini amaglamakta; bu
dogrultuda ¢olyak hastalari, diyetisyenler ve restoran yoneticileri ile yapilan nitel
goriismelerden elde edilen bilgilerle sekillendirilmistir. Calismada, teknik olarak
uygulanabilir bir sistem modeli sunulmus; kullaniciya 6zel dijital menii tasarim ile
restoranlarda yasanan deneyimlerin iyilestirilmesi hedeflenmistir. Bu baglamda
calisma, kisisellestirme, dijitallesme ve saglik odakli mentii sistemlerinin gelecekteki

kullanim potansiyeline iliskin 6nemli bir 6rnek sunmaktadir.

Gode (2023) yaptigi bir ¢alismada, restoran tiiketicilerinin dijital menii deneyimlerine
iligkin algilar1 ve degerlendirmeleri derinlemesine incelenmistir. Caligmada olgubilim
(fenomenoloji) deseni benimsenmis ve dijital menii kullanma deneyimine sahip 12
katilimci ile yiiz yiize goriismeler gerceklestirilmistir. Katilimeilar, dijital meniileri
ozellikle gorsel agidan g¢ekici, hijyenik, hizli siparis olanag1 sunan, modern ve karar
verme siireglerini kolaylastiran bir yenilik olarak degerlendirmistir. Ancak meni
yiiklenme problemleri, ileri yas gruplarmin kullanimda yasadigi zorluklar, QR kod
okuma giicliikleri ve garsonla iletisim kuramama gibi ¢esitli olumsuzluklar da tespit
edilmistir. Elde edilen bulgulara gore, dijital meniilere olan talebin gii¢lii oldugu ancak
kullanic1 deneyiminin daha islevsel hale getirilmesi i¢in teknik iyilestirmelere ihtiyac

duyuldugu ortaya konmustur (Gode, 2023).

Lin ve Shi (2020) calismalarinda, yemek endiistrisinde beslenme meniisii
uygulamasinin fizibilitesi degerlendirilmis ve bu mentilerin tiiketicilerin bilingli se¢im
yapmalarina nasil katki saglayabilecegi incelenmistir. Calismada, geleneksel
mentilerde yer almayan besin gesi bilgilerinin yemeklerin gorsel sunumuna entegre
edilerek somutlastirilabilecegi belirtilmistir. Bu uygulamanin obezite, diyabet ve
kardiyovaskiiler hastaliklar gibi kronik rahatsizliklarin 6nlenmesine yardimci

olabilecegi ve tiiketicilerin gidayla ilgili bilgi edinme hakkini destekledigi
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vurgulanmistir. Ayrica, marka olmus yiyecek-igecek isletmelerinin bu siirece Onciiliik
ederek sektdrde beslenme meniilerinin yayginlasmasini saglayabilecegi ifade

edilmistir (Lin & Shi, 2020).

Goretta (2017) yaptig1 bir ¢alismada, Arjantin’in La Plata kentinde ¢6lyak bireylerin
kiiltiirel sermayesi ve bilgi diizeyi ¢ercevesinde, hipermarketlerin gliitensiz {iiriin
pazarlamasina yonelik iletisim stratejileri analiz edilmistir. Nitel yontemle ytiriitiilen
arastirmada, ¢Olyak derneklerinden temsilciler ve siipermarket zincirlerinin
yoneticileriyle yar1 yapilandirilmig gériismeler yapilmig; ayrica magaza gozlemleri ve
kurumsal iletisim materyallerinin igerik analizi ger¢eklestirilmistir. Arastirma, Ulusal
Colyak Yasast’nin yiiriirliige girmesiyle birlikte ¢dlyakli bireylerin tiiketici haklarinin
daha fazla tanindigin1 ve bu durumun iletisim stratejilerine dogrudan yansidigini
ortaya koymustur. Elde edilen bulgular, hipermarketlerin yalnizca iiriin ¢esitliligini
artirmakla kalmayip, ¢6lyak tiiketicilerine yonelik temsil dilini ve stratejik iletigim

icerigini de gelistirdigini gostermektedir (Goretta, 2017).

Garnweidner-Holme, Sende, Hellmann, Henriksen, Lundin, Myhrstad ve Telle-
Hansen (2020) ¢alismalarinda, ¢dlyak hastaligi tanisi almig bireylerin gliitensiz diyeti
bireysel, kisilerarasi, toplumsal ve politik diizeylerde nasil yonettikleri incelenmistir.
Norveg’in farkli bolgelerinde yasayan 12 katilimciyla yar1 yapilandirilmis bireysel
goriismeler gergeklestirilmis ve veriler Yorumlayict Fenomenolojik Analiz yontemiyle
degerlendirilmistir. Bulgular, bireysel diizeyde bilgi eksikligi ve saglik konusundaki
belirsizlikleri; kisilerarasi diizeyde sosyal ortamlarda farklilik hissi ve gluten bulagma
endisesini; toplumsal diizeyde daha ¢esitli ve lezzetli {iirlinlere erisim ihtiyacint;
politika diizeyinde ise gliitensiz iirlinlerin daha uygun fiyatli hale getirilmesi yoniinde
beklentileri ortaya koymustur. Calisma, CD tanist konan bireylerin erken donemde
bilgilendirilmesinin ve gida sektdriinde daha erisilebilir, saglikli iiriin seceneklerinin

gelistirilmesinin 6nemine dikkat ¢ekmektedir (Garnweidner-Holme vd., 2020).

Jyoti, Sangwan ve Rani (2022) bir arastirmalarinda, ¢olyak hastalarmin gliitensiz
tirtinler konusundaki bilgi diizeylerini ve hazirlik becerilerini artirmaya yonelik bir
beslenme miidahalesi yiiriitiilmiistiir. Kartopu ornekleme yontemiyle secilen 30
katilimciya, kinoa bazli laddoo, upma, yulaf lapasi ve pulao tariflerinin hazirlanis
uygulamali olarak 0&gretilmis; tariflerin besinsel degerlerine iliskin brosiirler

dagitilmistir. Miidahale oOncesinde diisiikk olan bilgi skorlar1 (1.00-1.55), egitim
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sonrasinda istatistiksel olarak anlamli sekilde yiikselmistir (1.71-2.00; p < 0.01).
Katilimcilarin tiimii tarifleri begendigini ve kolayca uygulayabileceklerini ifade
etmistir. Calisma, ¢6lyak hastalarina yonelik beslenme egitimlerinin bilgi ve uygulama

becerilerini artirmada etkili bir yontem oldugunu gostermektedir (Jyoti vd., 2022).

Bu boliimde yer verilen yerli ve yabanct literatiir, gliitensiz beslenme gereksinimi olan
bireylerin yasadigi zorluklari, dijital menii uygulamalarimin kullanict deneyimine
etkilerini ve restoran hizmetlerinde kisisellestirme ihtiyacini kapsamli bi¢imde ortaya
koymaktadir. Genel olarak c¢aligmalar, ¢olyak hastalart ve gliiten hassasiyeti olan
bireylerin restoran tercihlerinde giivenilir bilgi sunumu, hijyen, ¢capraz bulagsma riski
ve uriin ¢esitliligi gibi faktorlere biiylik 6nem verdiklerini gostermektedir (Salkova &
Hes, 2015; Garnweidner-Holme vd., 2020). Ozellikle Gluck (2014) ve Lin & Shi
(2020) tarafindan sunulan ¢aligmalar, kullanicilarin bireysel saglik durumlarina uygun
dijital sistemlerin gelistirilebilmesi yoniindeki teknolojik olanaklar1 ele alarak,
kisisellestirilmis menii tasarimlarinin uygulanabilirligine dikkat ¢cekmektedir. Benzer
sekilde, Yakut Aymankuy & Demir (2024) ile Gode (2023) tarafindan yiiriitiilen
arastirmalar, dijital meniilerin kullanicilar tizerindeki etkilerini; erisilebilirlik, hijyen,
hiz ve gorsellik baglaminda degerlendirmistir. Ancak bu teknolojik olanaklarin, ileri
yas gruplari veya teknik bilgi eksikligi yasayan kullanicilar agisindan zaman zaman

yetersiz kalabilecegi de vurgulanmistir.

Ote yandan, Jyoti, Sangwan ve Rani (2022) gibi miidahale temelli arastirmalar,
gliitensiz beslenmeye yonelik bilgi ve becerilerin artirilmasinin sadece bilgi
aktarimiyla siirli kalmayip, ayni zamanda pratik uygulamalarin kullanicilar agisindan
benimsene bilirligi ve siirdiiriilebilirligi iizerinde dogrudan etkili oldugunu
gostermektedir. Regnerova, Salkovd ve Varvazovska (2016) gibi calismalar ise
gliitensiz {irlinlere erisimin bdolgesel farkliliklar gosterebildigini, 6zellikle kirsal
kesimlerde ciddi smirliliklar yasandigii ortaya koymustur. Diger yandan Goretta
(2017) tarafindan yiiriitilen ¢alismada, Arjantin’deki hipermarketlerin ¢olyak
bireylere yonelik iletisim stratejilerinin gelisimi ve bu stratejilerin tiiketici haklar
temelinde sekillenisi, gliitensiz triinlerin yalnizca bireysel bir tercih degil, ayni

zamanda kamusal bir politika konusu oldugunu gostermektedir.

Sonug olarak, literatiirdeki ¢alismalar gliitensiz beslenen bireylerin ihtiyaclarinin

yalnizca iiriin sunumu ile degil, ayn1 zamanda bilgilendirme kalitesi, erisim kolayligi,

43



dijital uyum ve kullanic1 destek sistemleriyle birlikte ele alinmasi gerektigini ortaya
koymaktadir. Ayrica, dijital menii sistemlerinin sadece teknolojik bir ara¢ degil, ayni
zamanda kullanict saglhigini destekleyen, kisisellestirme esasina dayali yapilar olarak
tasarlanmasi gerektigi anlagilmaktadir. Bu ¢ercevede, mevcut tez calismasi, gliitensiz
bireylerin ihtiyaclarint dogrudan 6nceleyen ve onlarin deneyimlerini temel alan bir
dijital menti tasarimi1 sunarak, hem kullanici deneyimi (UX) hem de kullanic1 arayiizii

(UI) baglaminda literatiire 6nemli ve 6zgiin bir katki saglamay1 hedeflemektedir.
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IKiNCi BOLUM
ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirmada, Gluten rahatsizligi olan veya Gluten kullanmayan bireylerin yiyecek
icecek hizmetlerinde karsilastiklar1 sorunlar1 gidermek amaciyla yenilikgi dijital menti

tasarlanmustir.

2.1. Arastirmanin Amaci

Yapilan literatlir taramasinda, dijital meniilerin sundugu avantajlar ve dezavantajlar,
zaman ic¢inde yasanan doniistimler ve giiniimiiz kosullarinda bu meniilerin nasil
uygulandig1 ele alinmistir. Ozellikle son yillarda gliiten intoleransmin yayginlagmasi
ve bireylerin beslenme aligkanliklarindaki degisim, mevcut meniilerin bu 06zel
ihtiyaglara yeterince yanit veremedigini gostermektedir. Bu nedenle, bireysel
farkliliklar1 tantyan ve kullanicilarin ihtiyaclarina uygun iirlin secenekleri sunabilen
kisisellestirilmis bir dijital menii tasarimi gelistirmek bu arastirmanin temel amacin

olusturmaktadir.

Arastirma kapsaminda, yiyecek icecek isletmelerinde, miisterilerin gliitensiz beslenme
gibi bireysel hassasiyetlerini dikkate alarak en uygun yemekleri 6neren bir dijital menii
tasarimi gelistirilmesi hedeflenmistir. Bu amacla, potansiyel kullanicilar olarak
belirlenen ¢olyak hastalar1 ve gliitensiz beslenme konusunda uzman diyetisyenler ile
yart yapilandirilmis goriismeler gerceklestirilmis; ayrica, bu sistemin teknik ve
operasyonel acidan uygulanabilirligini degerlendirmek {izere restoran yoneticileriyle

goriisiilmiistiir.

Ug farkli katilime1 grubuyla yiiriitiilen bu nitel arastirma sonucunda, dijital meniide
yer alacak yemeklerin igerikleri, kullanici deneyimleri ve isletme bakis agilar1 detayli
sekilde analiz edilmistir. Elde edilen bulgular dogrultusunda gelistirilen dijital menti
arayiizii hem kullanicilar hem de isletmeler agisindan erisilebilir, kullanish ve fayda

odakl1 bir sistem olarak degerlendirilmistir.

Bu caligmada gelistirilen 6rnek dijital menii tasarimi; kullanicilarin kisisel profillerine

gore filtreleme yapabilmesi, yalmizca kendilerine uygun yiyecek ve icecekleri
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goriintiileyebilmesi, {iriin i¢eriklerinin agik¢a sunulmasi, ¢capraz bulagma uyarilarinin
bulunmasi, kullanici yorumlarinin incelenebilmesi ve siparise 6zel not ekleyebilme
gibi Ozellikler tasimaktadir. Ayrica, renk kodlamalari, gliitensiz ikonlar ve mobil
uyumlu arayiiz tasarimi sayesinde hem gorsel hem islevsel agidan kullanict dostu bir
deneyim sunmaktadir. Bu 6zgiin yapisiyla menii, hem gida giivenligi hem de kullanici

deneyimi agisindan ¢agdas bir ¢oziim ortaya koymaktadir.

Aragtirma slirecinde ortaya konan bu dijital menii tasarimi, ¢alismanin uygulamaya
doniik katkisini  somutlastirmis  ve kullanici  odakli dijital meniilerin nasil
gelistirilebilecegine dair onemli ipuglart sunmustur. Bu yoniiyle ¢alisma, bireysel
ithtiyaglara duyarl dijital menii tasarimlarinin literatiirdeki eksik yonlerini tamamlamis

ve gastronomi ile teknoloji kesisiminde anlamli katkilar saglamastir.

2.2. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Bu arastirmanin evrenini, Kayseri ilindeki diyetisyenler, gliiten rahatsizligi bulunan
bireyler ve yiyecek icecek isletmecileri olugsmaktadir. Arastirma 6rneklemi ise, bu
evrenden belirlenen {i¢ farkli gruptan secilen bireylerden olusturulmustur.
Katilimcilardan diyetisyenlere ve gluten rahatsizligina sahip bireylere ulagmak igin
Amagclh ornekleme yontemi tercih edilmistir. Amagli 6rnekleme yoOntemi, nitel
aragtirmalarda yaygin olarak kullanilan ve arastirmacinin belirli dlgiitlere gore bilgi
acisindan zengin katilimeilart bilingli sekilde se¢gmesini saglayan bir 6rneklem alma
yaklagimidir (Palinkas vd., 2015). Bu yontemde, Orneklem sayisindan ziyade,
arastirmanin amacina uygunluk ve derin veri toplama 6n plandadir (Patton, 2015). Bu
teknik, homojen veya heterojen yapida olan katilimcilarin, arastirmanin

gereksinimlerine uygun sekilde sec¢ilmesine imkan tanir (Etikan vd., 2016).

Gruplarin se¢iminde, oncelikle gluten rahatsizlig1 tizerine uzman olan diyetisyenler
belirlenmistir. Gliiten rahatsizlig1 olan bireyler grubu, gériisme yapilan diyetisyenlerin
danisan portfoylerinde yer alan ve gliiten rahatsizlig1 ve beslenme farkindaligi olan

bireylerden olugmaktadir.

Isletmecilere ise Kolayda ornekleme yontemi ile ulasilmistir. Isletmeciler grubu,
isletmelerinde dijital menti ile siparis alan ve alakart menii uygulayan isletme sahipleri

veya yoneticilerinden olusmaktadir. Kolayda oOrnekleme, arastirmacilarin kolayca
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erisebildigi ve ulasabildigi kisilerden veri toplamasini saglayan yaygin bir 6rnekleme
tiridir (Etikan, vd., 2016). Bu yontem, zaman ve kaynak kisitlamalarinin oldugu
durumlarda tercih edilmekte olup, hizl1 ve pratik bir sekilde veri toplama olanagi sunar

(Taherdoost, 2016).

2.3. Veri Toplama

Bu aragtirmanin yapilabilmesi i¢in gerekli etik kurulu onay1 T.C. Nevsehir Hac1 Bektas
Veli Universitesi Bilimsel Arastirmalar ve Yaymn Etik Kurulu'ndan 15.05.2025
tarithinde 2025.05.174 karar sayisi ile izin alinmistir.

Bu arastirmada, nitel arastirma yontemlerinden yararlanilmistir. Nitel arastirmalar,
bireylerin yasadiklari deneyimleri, tutumlarini1 ve algilarin1 derinlemesine anlamak
amaciyla siklikla tercih edilmektedir (Yildinm & Simsek, 2018). Arastirmada,
kisisellestirilmis dijital menii tasarimina yonelik ihtiyaclari, beklentileri ve mevcut
sorunlar1 ortaya koymak amaciyla ii¢ farkli paydas grubuyla (diyetisyenler, gluten
intolerans1 yasayan bireyler ve yiyecek igecek isletmecileri) yar1 yapilandirilmig
gorlismeler gerceklestirilmistir. Bu yoniiyle arastirma, kesfedici nitelik tasimakta ve

coklu perspektiflere dayali olarak yiiriitiilmiistiir.

Veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis goriigme formlart kullanilmistir. Her
hedef grup i¢in ayr1 formlar hazirlanmistir. Diyetisyenlere yonelik formda daha ¢ok
gliitensiz beslenmenin profesyonel takibi, menii planlama siire¢leri ve hasta
deneyimleri lizerine sorular yer alirken; gluten intoleransi olan bireylerle yapilan
gorlismelerde sosyal yasamda ve restoranlarda karsilasilan zorluklar, gilivenlik
endiseleri ve talepler 6n planda tutulmustur. Isletme sahiplerine ise dijital menii
uygulamalarina dair tutumlari, gliitensiz iirlin sunumuna yonelik yaklasimlart ve
onerileri sorulmustur. Goriisme sorulari, alan yazindaki benzer arastirmalardan
(Gtiven, 2020; Tunali, 2019) ve ¢olyak hastalarina yonelik beslenme standartlar
dikkate alinarak olusturulmustur. Formlarin igerik gegerliligi, iki akademisyenin

goriisiine sunularak test edilmis ve gerekli diizenlemeler yapilmustir.

Veri toplama siireci kapsaminda, 7 diyetisyen, 8 gluten intoleranst olan birey ve 6
yiyecek igecek isletmecisi ile goriisiilmiistiir. Katilimeilarin bir kismi ile Google

Formlar {izerinden c¢evrim i¢i olarak, bir kismi ile ise yiiz yiize goriismeler
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gerceklestirilmistir. Bu siireg, katilimcilarin ulasilabilirligine ve tercihine gore esnek
olarak ylriitiilmiistiir. Gortigmeler goniilliilik esasina gore yapilmis, katilimcilara
caligmanin amaci hakkinda bilgi verilmis ve gizlilik ilkelerine uygun sekilde kayit

altina alinmustur.

Tablo 2.1. Diyetisyen Goriisme Sorulari.

1. Gluten intoleransi, ¢olyak hastalig1 ve gluten hassasiyeti arasindaki farklar
nelerdir?

2. Glutensiz bir diyetin temel bilesenleri nelerdir?

3. Gluten igcermeyen ama saglikli ve dengeli bir beslenme diizeni olugturmak
icin hangi besinlere oncelik verilmelidir?

4. Gluten diyeti uygulamak bireylerin sosyal hayatini nasil etkileyebilir?
Bununla nasil basa ¢ikabilirler?

5. Gluten hassasiyeti olan bireyler disarida yemek yerken nelere dikkat etmeli?

6. Gluten rahatsizligi olan bireyler i¢in restoran meniilerinde en biiylik
eksiklikler nelerdir?

7. Bir yemegin gliitensiz sayilabilmesi i¢in icerisinde hangi besin 6gelerinin
bulunmamasi, bulunmasi durumunda ise minimum hangi diizeyde olmast
gerekir.

8. Restoranlarin gluten icermeyen menii segenekleri sunma konusundaki
farkindalik diizeyi sizce yeterli mi?

9. Gluten hassasiyeti olan bireylerin restoranlarda karsilastig1 en yaygin yanlig
anlamalar veya hatalar nelerdir?

10. Glutensiz beslenen bireylerin restoran se¢ciminde dikkat etmeleri gereken en
Oonemli noktalar nelerdir?

Tablo 2.1. de belirtilen goriigme sorulari, diyetisyenlerin ¢olyak hastaligi, gluten
intolerans1 ve gluten hassasiyeti konularindaki bilgi ve deneyimlerini, danisanlarinin
beslenme aligkanliklarini ve restoranlardaki karsilastiklar giicliikleri degerlendirmeye
yoneliktir. Diyetisyenlerin mesleki perspektifleri araciligiyla elde edilen bu bilgiler,
glutensiz beslenme konusunda yasanan sorunlarin ¢éziimiine yonelik daha etkili ve
bilimsel temelli Oneriler gelistirilmesinde  onem  tasimaktadir.  Saglik
profesyonellerinin uzman goriislerinin alinmasi, konu ile ilgili bilimsel verilerin

gegcerliligini ve giivenilirligini artirmaktadir (Brown, 2018).

Tablo 2.2. Gluten Rahatsizligina Sahip Bireylere Ait Goriisme Sorulari.

1. Restoranlarda yemek siparisi verirken en ¢ok neye dikkat edersiniz?

2. Gliitensiz yemek se¢eneklerini meniide bulmak sizin i¢in ne kadar kolay?

3. Daha 6nce meniide “gliitensiz” yazmasina ragmen sorun yasadiginiz oldu
mu?
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Tablo 2.2. Gluten Rahatsizligina Sahip Bireylere Ait Gorligme Sorulart Devami.

4. Meniide hangi bilgilerin (malzeme, capraz bulasma, icerik vs.) acik¢a yer

almasi size giliven verir?

5. Siparis Oncesi veya sirasinda dijital meniiden dogrudan restoranla iletisim

kurma ihtiyaci duyuyor musunuz?

6. Siparisi Ozellestirme (malzeme c¢ikarma, not ekleme) sizin i¢in neden

Onemlidir?

7. Dijital meniilerde gezinirken sizi zorlayan tasarimsal unsurlar neler oldu?

8. Gliitensiz iirlinlerin meniide daha goriiniir olmast i¢in ne tiir tasarim

unsurlart (renk, ikon, kategori) kullanilsaydi iginize yarardi?

9. Meniide “capraz bulasma riski vardir/yoktur” gibi aciklamalar sizin igin

yeterli mi?

10. Siparis sonras1 meniiden siparisinizi takip edebilmek (hazirlantyor, hazir,

teslim edildi) sizce gerekli mi?

11. Mentide sizin gibi gliitensiz beslenen kisilerin yorumlarin1 goérebilmek

faydal1 olur muydu?

Tablo 2.2. de yer alan sorular, gluten hassasiyeti bulunan bireylerin restoran
deneyimlerini ve dijital menti kullanimlarini detaylandirmak amaciyla hazirlanmistir.
Sorular araciligiyla, kullanicilarin siparis stlirecindeki bilgi gereksinimleri, capraz
bulasma risk algisi, dijital meniilerdeki tasarimsal ihtiyaglar1 ve Ozellestirme
beklentileri gibi konular ele alinmaktadir. Gluten hassasiyeti yasayan bireylerin
restoran sec¢imleri ve menii etkilesimleri sirasinda karsilastiklar1  zorluklarin
anlasilmasi, tiikketici memnuniyetini artirict uygulamalarin gelistirilmesi agisindan
onem tagimaktadir (Lee & Xu, 2020; Salkova & Hes, 2015). Ayrica meniilerin
kullanic1 dostu tasarima sahip olmasi ve dogru bilgi sunmasi, gluten hassasiyetine
sahip bireylerin giiven duygusunu pekistirerek disarida yemek yeme deneyimini

olumlu yonde etkilemektedir (Gode, 2023).

Tablo 2.3. Isletmecilere Ait Goriisme Sorulari.

1. Size sundugum bu kisisellestirilmis dijital menii hakkinda ilk izlenimleriniz
nelerdir?

2. Boyle bir meniliyli restoraninizda kullanmak ne kadar miimkiin
goriinmektedir?
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Tablo 2.3. Isletmecilere Ait Goriisme Sorular1 Devami.

3. Meniideki iceriklerin hazirlanmasi sizin i¢in operasyonel olarak zorlayici

olur mu?

4. Glutensiz iceriklerin mutfak ortaminda hazirlanmasi i¢in 6zel bir siire¢/alan

ayirmaniz gerekir mi?

5. Kisisellestirme oOzelligi (0rnegin sadece gluten igermeyen {iriinlerin

gorintiilenmesi) size yenilik¢i ya da karmasik geliyor mu?

6. Sizce bu tiir bir menii gluten hassasiyeti olan miisterilerin memnuniyetini

artirir mi1?

7. Boyle bir menii, genel miisteri portfoylinliz {izerinde nasil bir etki

yaratabilir?

8. Bu menii restoraniniza ticari olarak bir katki saglar m1? Ornegin, yeni bir

miisteri kitlesine hitap etme imkan1 verir mi?

9. Bu meniide degistirilmesini veya gelistirilmesini onerdiginiz bir boliim var

mi1?

10. Bu meniiyii isletmenizde kullanmay1 diistiniir miisiiniiz?

11. Sizce sektorde bu tiir ¢oziimler yayginlagmalt m1?

Tablo 2.3. de sunulan sorular, restoran isletmelerinin kisisellestirilmis dijital meniileri
benimseme siirecleri, operasyonel uygulanabilirlidi ve potansiyel miisteri
memnuniyeti {lizerindeki etkilerini belirlemeye yoneliktir. Bu sorular araciligiyla
isletmelerin, glutensiz iriinlerin mutfak operasyonlarinda uygulanabilirligi,
kisisellestirme seceneklerinin teknik olarak entegrasyonu ve bu tiir uygulamalarin
ticari olarak saglayacag1 avantajlara iliskin gortisleri degerlendirilmistir. Dijital menii
sistemlerinin isletme diizeyinde kabul goérmesi ve yayginlagsmasi, miisteri
ihtiyaclarinin  etkin sekilde karsilanmasi, restoranlarin yenilik¢i yaklagimlar
benimsemesi ve pazar paylarin1 genisletmeleri agisindan 6nem tasimaktadir (Gode,
2023; Lin & Shi, 2022). Isletmelerin kisisellestirilmis dijital ¢dziimleri kullanma
egilimleri, tiiketici deneyimini olumlu yonde etkileyerek rekabet avantaji saglayabilir

(Lee & Xu, 2020).

Toplanan veriler, goriisme notlar1 ve formlar araciligiyla analiz edilmistir. Nitel veriler,

icerik analizi yontemiyle degerlendirilmis; katilimci yanitlar1 tematik basliklar altinda

50



gruplanarak yorumlanmistir. Verilerin analizinde temalar; tekrar eden ifadeler, vurgu
yapilan sorun alanlar1 ve ortak dneriler tizerinden olusturulmustur (Creswell, 2017).
Bu analiz siireci, ¢aligmanin bulgular bdliimiinde detaylandirilmistir. Analiz igin
kullanilan tema ve alt temalar ve katilimcilara ait genel bilgiler asagida yer alan

tablolarda gosterilmistir.

Tablo 2.4. Diyetisyen Gorlismelerine Ait Tema ve Alt Temalar.
TEMA ALT TEMA

A. Beslenme Bilgisi ve Klinik Yaklagim | Al. Glutensiz diyetin temel bilesenleri

. B1. Disarida yemek yemenin zorluklari
B. Sosyal ve Yagamsal Etki

B2. Sosyal hayatta kisitlanma

C1. Menii igeriklerinin yetersizligi

C2. Capraz bulagsma ve mutfak hijyeni

o C3. Personel bilgisizligi ve yanlig
C. Restoran Deneyimi ve Uygulama ]
yonlendirme

Sorunlar1
C4. Meniide glutensiz segenegin az

olmasi

C5. Lezzet ve tatmin diizeyi

D1. Bilgi eksikliginin deneyime etkisi

. D2. Capraz bulagsma riskinin belirtilme
D. Kullanict Deneyimi Onerileri
ithtiyact

D3. Bilgilendirme ve giiven ihtiyaci

E1. Glutensiz ikon, renk kodlari,

kategori sekmesi

E. Kullanic1 Arayiizii Onerileri E2. Igerik bilgisinin agik ve net

sunulmasi

E3. Uriin fotograflar1 ve gorsel destek

Tablo 2.4. de sunulan tema ve alt temalar, diyetisyenlerin glutensiz beslenme ile ilgili
klinik bilgi ve deneyimleri, danisanlarinin sosyal yasamdaki karsilastiklar1 gii¢liikler
ve restoranlardaki deneyimleri hakkindaki goriislerini ortaya koymak amaciyla
olusturulmustur. Bu temalar, diyetisyenlerin mesleki deneyimlerinden hareketle

glutensiz diyet uygulamalarindaki mevcut sorunlarin ve eksikliklerin belirlenmesine,

51



ayni zamanda bireylerin restoran deneyimlerini gelistirecek pratik Onerilerin
olusturulmasina katki saglamaktadir. Diyetisyenlerin uzman goriislerinin bu sekilde
sistematik olarak degerlendirilmesi, glutensiz diyet konusunda daha kapsamli ve
bilimsel temelli stratejilerin gelistirilmesine olanak tanimaktadir (Brown, 2018;

Creswell & Creswell, 2017).

Tablo 2.5. Gluten Rahatsizligina Sahip Bireylerin Goriismelerine Ait Tema ve Alt Temalar.
TEMA ALT TEMA

A. Beslenme Bilgisi ve Klinik Yaklagim | Al. Glutensiz diyetin temel bilesenleri

. B1. Disarida yemek yemenin zorluklari
B. Sosyal ve Yagamsal Etki

B2. Sosyal hayatta kisitlanma

C1. Menii igeriklerinin yetersizligi

C2. Capraz bulagsma ve mutfak hijyeni

o C3. Personel bilgisizligi ve yanlig
C. Restoran Deneyimi ve Uygulama ]
yonlendirme
Sorunlar1

C4. Meniide glutensiz segenegin az

olmasi

C5. Lezzet ve tatmin diizeyi

D1. Bilgi eksikliginin deneyime etkisi

. D2. Capraz bulagsma riskinin belirtilme
D. Kullanict Deneyimi Onerileri
ithtiyact

D3. Bilgilendirme ve giiven ihtiyaci

E1. Glutensiz ikon, renk kodlari,

kategori sekmesi

E. Kullanic1 Arayiizii Onerileri E2. Igerik bilgisinin agik ve net

sunulmasi

E3. Uriin fotograflar1 ve gorsel destek

Tablo 2.5. de sunulan tema ve alt temalar, gliiten hassasiyeti yasayan bireylerin
beslenme ihtiyaglarini, sosyal yasamlarinda karsilastiklart gii¢liikleri, restoran
deneyimlerini ve dijital menii kullanimina yonelik beklentilerini ortaya koymak
amaciyla olusturulmustur. Bu temalar, nitel arastirmalarda yaygin olarak kullanilan

icerik analizi yaklasimu ile elde edilen bulgularin daha sistematik ve anlamli bir sekilde

52



degerlendirilmesine imkan tanimaktadir (Creswell & Creswell, 2017). Belirlenen tema
ve alt temalar araciligiyla, kullanicilarin restoran deneyimlerini iyilestirmek adina
kullanic1 arayiizii ve kullanic1 deneyimi agisindan gelistirilebilecek noktalar
vurgulanmakta ve restoranlarin bu yondeki uygulamalarina yol gosterici nitelikte

Oneriler sunulmaktadir.

Tablo 2.6. Isletmecilerin Goriismelerine Ait Tema ve Alt Temalar.

TEMA ALT TEMA

A1l. Glutensiz {iriin igerik bilgisinin

sunulmasi

A2. Capraz bulagma ve mutfak hijyeni

A. Menii ve Uriin Bilgisi A3. Meniide gliitensiz bilgilendirme ve

etiketleme uygulamalari

A4. Meniide kullaniciya 6zel

filtreleme/6zellestirme segenekleri

B1. Mutfak altyapis1 ve teknik yeterlilik

B. Operasyonel Uygulama ve Mutfak . — .
_ B2. Personel egitimi ve bilgi diizeyi
Stiregleri

B3. Maliyet ve operasyonel zorluklar

C1. Miisteriden gelen talepler, sorular,

beklentiler

. C2. Kullanici deneyimi i¢in yapilan
C. Miisteri Deneyimi ve lletisimi
yenilikler ve uygulamalar

C3. Dijital meniiye geciste karsilasilan

miisteri tepkileri

D1. Glitensiz menii sunmanin ticari

avantajlari/dezavantajlari

D2. Gliitensiz meniiniin miisteri
D. Ticari ve Rekabet¢i Yaklasim o
portfdyiine etkisi

D3. Sektorde gliitensiz iiriinlere olan

talep ve rekabet
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Tablo 2.6. isletmecilerin Goriismelerine Ait Tema ve Alt Temalar Devami.

TEMA ALT TEMA

El. Dijital meniiye teknik altyapt ve

entegrasyon

E2. Dijital meniide kategori, ikon ve

y arayliz uygulamalari
E. Dijital Menii ve Teknoloji Kullanim1

E3. Dijital meniide kisisellestirme ve

kullanici takibi

E4. Dijital menlide miisteri geri

bildirimlerinin degerlendirilmesi

F1. Dijital meniiye erisim kolaylig1 ve

hiz

F2. Meniide gezinme kolaylig1 (kategori

ayrimi, filtre, arama)
F. Kullanici Deneyimi (UX)

F3. Meniideki bilginin yeterliligi ve

anlasilir olmasi

F4. Siparis siireglerinde kullanic

memnuniyeti

G1. Glitensiz iirlinler i¢in ikon, renk,

kategori kullanimi

G. Kullanic1 Araytizii (UI) G2. Menii tasariminda yazi tipi, renkler,

okunabilirlik

G3. Uriin fotograflar1 ve gorsel destek

Tablo 2.6. da sunulan tema ve alt temalar, gliitensiz dijital menii tasariminin restoran
isletmeleri agisindan teknik, operasyonel, ticari ve kullanic1 odakli boyutlarint ¢ok
yonlii bigimde analiz etmeye yonelik olarak yapilandirilmistir. Bu temalar, isletmelerin
hem mutfak altyapisi ve personel yeterliligi gibi igsel siireclerini hem de miisteri
deneyimi, dijital teknolojilerin entegrasyonu ve sektorel rekabet gibi dissal

dinamiklerini degerlendirmeye olanak tammaktadir. Ozellikle gliitensiz beslenme
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ihtiyacina duyarli menii uygulamalarinin, miisteri memnuniyetini artirirken ayni
zamanda isletmelere ticari bir avantaj saglayabilecegi yoniindeki bulgular, giincel
arastirmalarla da oOrtlismektedir (Lin & Shi, 2022; Gode, 2023). Ayrica, kullanici
deneyimi (UX) ve kullanic1 arayiizii (UI) ilkeleri dogrultusunda dijital meniilerin
erisilebilir, anlagilir ve gorsel olarak desteklenmis bigcimde tasarlanmasi, gliitensiz
tiriinlere yonelik farkindaligi artirmakta ve kullanicilarin giivenini pekistirmektedir

(Lee & Xu, 2020).

Tablo 2.7. Diyetisyenlere Ait Genel Bilgiler.

Diyetisyenler

Case | Cinsiyet | Yas | Meslek Yili Goriisme Sekli Goriisme Siiresi
DIY1 | Kadin 38 12 Google Form *

DIY2 | Erkek 28 1 Online 40 dk
DIY3 | Erkek 35 5 Online 45 dk
DIY4 | Kadin 30 5 Google Form *

DIYS | Kadm 40 13 Google Form *

DIY6 | Kadin 41 11 Google Form *

DIY7 | Kadin 25 ¥ Yiizylize 120 dk

Tablo 2.7. de Diyetisyenlere ait genel bilgilere yer verilmistir. Glutensiz beslenme
konusunda mesleki goriislerine basvurulan toplam yedi diyetisyen ile goriisme
gerceklestirilmistir. Katilimeilar farkli yas gruplar1 ve mesleki deneyim yillarina sahip
olup, veri ¢esitliligini artirmak amaciyla farkli goriisme yontemleri (yiiz yiize, ¢cevrim
i¢ci ve Google Form) kullanilmistir. Goriisme siireleri, form temelli yanitlar disindaki
orneklerde 40 ila 120 dakika arasinda degismistir. Bu ¢esitlilik, elde edilen verilerin

derinligini ve ¢aligmanin gecerliligini giiclendirmistir (Creswell & Creswell, 2017).
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Tablo 2.8. Gluten Rahatsizligina Sahip Bireylere Ait Genel Bilgiler.

Gluten Rahatsizhigina Sahip Bireyler
Gluten
Goriisme Goriisme
Case | Cinsiyet | Yas | Rahatsizhk | Egitim Diizeyi
Sekli Siiresi

Siiresi
GLT1 Erkek 45 1 Yiiksek Lisans Yiizyiize 45 dk
GLT2 Kadin 25 2 Lisans Yiizyiize 40 dk
GLT3 Kadin 25 3 Lisans Online 45 dk
GLT4 Kadin 43 3 Lisans Yiizylize 55 dk
GLTS5 Kadin 41 6 Lisans Online 40 dk
GLT6 Kadin 35 2 Lisans Google Form *
GLT7 Kadin 38 4 Lisans Google Form *
GLTS Erkek 22 5 Lise ve Dengi Online 40 dk

Tablo 2.8. de Gluten rahatsizligina sahip bireylere ait genel bilgiler yer almaktadir.
Glutene karst duyarlilifi bulunan sekiz bireyle goriismeler gerceklestirilmistir.
Katilimcilar farkli yas araliklarinda, degisen egitim diizeylerine ve gluten
rahatsizligina sahip olma siirelerine sahiptir. Goriisme yoOntemleri ¢esitlilik
gostermekte olup, yliz ylize, ¢evrim i¢i ve Google Form araciligiyla veri toplanmastir.
Bu c¢esitlilik hem bireysel deneyimlerin zenginligini hem de veri kaynaklarinin
cesitliligini saglamis, nitel aragtirmalarda giivenilirligi artiran 6nemli bir unsur olarak
degerlendirilmistir (Patton, 2015; Creswell & Creswell, 2017). Gorlisme stireleri 40
ila 55 dakika arasinda degismekte olup, form yoluyla alinan yanitlar hari¢ tiim

goriismeler derinlemesine bilgi saglayacak sekilde yapilandirilmigtir.

Tablo 2.9. isletme Sahiplerine Ait Genel Bilgiler.

Isletme Sahipleri
Case | Cinsiyet | Yas | Isletmecilik Siiresi Gi;j:i?le Goriisme Siiresi
ISL1 Erkek | 42 15 Yiiz ylize 90 dk
ISL2 Erkek | 39 12 Yiiz yiize 75 dk
ISL3 Erkek | 52 27 Yiiz yiize 60 dk
ISL4 Erkek | 47 15 Yiiz ylize 55 dk
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Tablo 2.9. isletme Sahiplerine Ait Genel Bilgiler Devami.

) Goriisme Goriisme
Case | Cinsiyet | Yas | Isletmecilik Siiresi
Sekli Siiresi
ISL5 | Kadin 34 |8 Yiiz yiize 90 dk
ISL6 | Erkek 52 |30 Yiiz ylize 75 dk

Tablo 2.9. da Isletme sahiplerine ait bilgilere yer verilmistir. Yiyecek-igecek
sektoriinde aktif olarak faaliyet gosteren toplam alti isletme sahibi ile yliz yiize
goriismeler gergeklestirilmistir. Katilimcilar farkli yas gruplarinda yer almakta olup,
isletmecilik deneyimleri 8 yildan 30 yila kadar degismektedir. Tiim goriismeler birebir
ve derinlemesine olarak yiiz yiize yliriitiilmiis, goriisme siireleri 55 ila 90 dakika
arasinda gerceklesmistir. Katilimeilarin sektorel deneyimlerinin gesitliligi, ¢aligmanin
bulgularinin sektorel gerceklige dayali olarak zenginlesmesini saglamis ve nitel veri
analizine katki sunmustur (Merriam & Tisdell, 2016; Creswell & Creswell, 2017).
Ayrica, yalnizea dijital menii tasarimi degil, ayn1 zamanda gliitensiz {iriinlere yonelik
operasyonel, ticari ve kullanici temelli degerlendirmeler de alinarak ¢ok boyutlu veri

elde edilmistir.

2.4. Arastirmanin Modeli

Arastirmanin modeli, asagidaki temel iligkisel yap1 iizerine kurulmustur:
Diyetisyenlerin gliitensiz beslenme siirecine iligkin goriis ve onerileri,

Gliiten intoleranst olan bireylerin veya gluten tiiketmeyen bireylerin restoran

deneyimlerinde karsilastiklar1 sorunlar,

Yiyecek-icecek isletmelerinin uzman ve kullanici doniitleri ile olusturulan

kisisellestirilmis meniiniin islevselligi ve uygulanabilirligi.

Bu model, hem kullanict odakli saglik teknolojileri tasarimina katki saglamay1 hem de
gida hizmetlerinde 6zel diyetlere uygun meniilerin dijitallesmesi yoniinde bir 6rnek

sunmay1 amaclamaktadir.
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2.5. Giivenilirlik ve Gegerlilik

Arastirmanin gegerlilik ve giivenilirlik kriterlerini saglamak amaciyla oncelikle
goriisme sorularmin gecerliligi ii¢ farkli akademisyene degerlendirilmek {izere
sunulmustur. Akademisyenlerin soru igerigi, anlasilabilirlik ve kapsam {iizerine
yaptiklar1 Oneriler dogrultusunda gerekli diizenlemeler yapilmis ve son hali
onaylandiktan sonra veri toplama silirecine baslanmistir. Bu adim, aragtirmanin
kullandig1 6l¢tim araglarinin bilimsel gegerliligini artirmay1 amaglamistir (Yildirrm &

Simsek, 2018).

Veri toplama asamasinin ardindan elde edilen bulgularin dogrulugunu teyit etmek
amactyla katilimci teyidi yontemi kullanilmistir. Katilimer teyidi, aragtirmacinin
yorum ve analizlerinin katilimcilar tarafindan dogrulanmasini saglayarak arastirmanin
i¢ gecerliligine katki saglamaktadir (Creswell & Creswell, 2017). Bu dogrultuda,
goriisme sonuglar1 katilmecilarla paylagilmig, geri bildirimleri dogrultusunda

bulgularin ve yorumlarin dogrulugu teyit edilmistir.

Son olarak, arastirmada veri ¢esitliligini ve sonuglarin tutarliligini giiglendirmek i¢in
tic farkli katilime1 grubundan (diyetisyenler, glutene hassasiyeti bulunan bireyler ve
isletme sahipleri) veriler toplanmisti. Bu tiir veri cesitlendirme uygulamalari,
ticgenleme olarak adlandirilmakta ve bulgularin tutarliligini ve gecerliligini artirmada
etkili bir yontem olarak kabul edilmektedir (Patton, 2015). Bdylece farkh
perspektiflerden elde edilen veriler karsilastirilarak, arastirmanin genel gecerlilik ve

giivenilirligi gii¢lendirilmistir.
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UCUNCU BOLUM
BULGULAR

3.1. Diyetisyenler ve Gluten Hastalarina Ait Bulgular

Bu boéliimde, gliiten hassasiyeti yasayan bireyler ile bu alanda ¢alisan diyetisyenlerle

gergeklestirilen goriismelerin analiz bulgularina yer verilmistir.

3.1.1. Tanimlayici istatistikler

Tablo 3.1. Diyetisyen ve Gluten Hastalarina Ait Tanimlayici Bilgiler.

FREKANS %
TEMALAR ALT TEMALAR L0 i | VAKA
IVETI GLUTEN YUZDESi
DIYETISYEN HASTALARI TOPLAM
A. Beslenme o
Bilgisi ve Klinik | ~\1- Glutensiz diyetin temel 28 14 42 11,0 14
bilesenleri farkindahgi
Yaklagim
B. Sosyal B1. D|§_ar|da yemek 6 8 14 37 1
Hayatta yemenin zorluklari
Yasanan B2. Sosyal hayatta
Sorunlar kisitlanma 9 2 " 29 8
C1. Menli igeriginde yeterli 10 17 27 71 14
bilgi bulunmamasi '
C2. Capraz bulasma ve
C. Restoran mutfak hijyeni 15 13 28 7.3 14
Deneyimi ve C3. Personel bilgisizligi ve
gygul?ma yanlis yénlendirme 6 " 7 4.5 B
orunlari 0 i
C4. Merlude glutensiz 14 6 20 52 12
secenegdin az olmasi
C5. Lezzet eksikligi 4 2 6 1,6 4
D1. Bilgi eksikliginin
deneyime etkisi 5 38 43 13 12
D. Kullanic: D2. Capraz bulagsma
Deneyimi riskinin belirtilme intiyaci 9 33 42 11,0 12
Onerileri D3. Bilgilendirme ve giiven
2o BIg 9 16 76 92 24,1 15
ihtiyaci
E1. Glutensiz ikon, renk
kodlari, kategori sekmesi 2 18 20 52 10
E. Kullanic: E2. Icerik bilgisinin acik ve
Arayuzii net sunulmamasi 1 11 12 3.1 7
Onerileri E3. Uriin fotograflarinin
- Uriin fotograflarini 9 5 7 18 5
yetersizligi
TOPLAM 381

Tablo 3.1. de diyetisyen ve gluten hastalarina ait tanimlayici bilgiler yer almaktadir.
Yapilan nitel veri analizine gore, katilimcilarin (diyetisyenler ve gluten hastalari)
yanitlar1 bes ana tema altinda toplanmistir ve toplam 381 kodlama yapilmistir.
Beslenme Bilgisi ve Klinik Yaklasim, Sosyal Hayatta Yasanan Sorunlar, Restoran

Deneyimi ve Uygulama Sorunlari, Kullanict Deneyimi Onerileri ve Kullanici Arayiizii
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Onerileri. Toplam 92 tekrar ile en fazla vurgulanan tema “Kullanici Deneyimi
Onerileri” (D) olmus, bu da katilimcilarin dijital meniilerde bilgilendirme ve giiven

ihtiyacini ne denli 6nemsedigini ortaya koymaktadir.

Ozellikle “D3. Bilgilendirme ve giiven ihtiyaci” alt temas1, 92 tekrar (frekans) ve
%24,1’lik oranla tiim alt temalar arasinda en dikkat ¢eken unsur olmustur. Bu bulgu,
gluten hassasiyeti olan bireylerin restoran deneyimlerinde yalnizca teknik islevsellige
degil, ayn1 zamanda giiven verici agiklamalara, ¢apraz bulasma bilgilerine ve igerik
seffafligina duyduklar1 gereksinimi ortaya koymaktadir. Lee ve Xu (2020) da
calismalarinda, restoran personelinin bilgi eksikligi ve miisteriye gliven verememe
durumlarinin,  o6zellikle gida alerjisi veya intolerans1 olan bireylerde

memnuniyetsizlige yol agtigini vurgulamistir.

Ikinci sirada yer alan “D1. Bilgi eksikliginin deneyime etkisi” alt temas1 43 tekrar ile
toplam kodlarin %11,3’iinii olugturmaktadir. Bu oran, bilgilendirici icerik eksikliginin
hem kullanici deneyimini dogrudan etkiledigini hem de dijital meniilerdeki
yapilandirma yetersizliklerinin ciddi bir sorun teskil ettigini gostermektedir. Benzer
sekilde, Gode (2023) tarafindan yapilan ¢alismada, restoran tiiketicilerinin dijital menti
deneyiminde igerik yetersizliginin en biiyiilk sorun alanlarindan biri oldugu

belirtilmistir.

Beslenme Bilgisi ve Klinik Yaklasim temasinda yer alan “A1. Gliitensiz diyetin temel
bilesenleri farkindaligi”, 42 tekrar ve %11,0 oranla iiglincii sirada yer almakta,
ozellikle diyetisyen katkilar1 ile 6ne ¢ikmaktadir. Bu, uzmanlarin konuya yaklagiminda
bilimsel c¢ercevenin belirgin sekilde hissedildigini gostermektedir. Katilimci
diyetisyenlerin gluten intoleransi, ¢olyak ve beslenme bilesenleri konusunda oldukca

detayl1 bilgi sundugu anlasilmaktadir (Lin & Shi, 2020).

Restoran Deneyimi ve Uygulama Sorunlar1 temasi altinda ise 6zellikle “C2. Capraz
bulasma ve mutfak hijyeni” (%7,3) ve “Cl. Menii igeriginde yeterli bilgi
bulunmamas1” (%7,1) alt temalar1 dikkat cekmektedir. Bu veriler, restoranlarda gluten
hassasiyeti olan bireyler i¢in hala ciddi yapisal ve operasyonel eksikliklerin
bulunduguna isaret etmektedir. Salkova ve Hes (2015), glutensiz hizmet sunumunda
mutfak uygulamalarinin kritik rol oynadigimi ve bu konudaki ihlallerin kullanici

deneyimini olumsuz etkiledigini belirtmistir.
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Sosyal etkilesim boyutunda yer alan “B1. Digarida yemek yemenin zorluklar1” ve “B2.
Sosyal hayatta kisitlanma” alt temalar1 ise daha diisiik frekanslarla temsil edilse de
(%3,7 ve %2,9), katilimcilarin yasam kalitesi lizerindeki etkileri agisindan dikkate
degerdir. Bu tiir sosyal kisitlamalar, dijital meniilerin dogru yapilandirilmasiyla

kismen azaltilabilir (Regnerova vd., 2016).

Kullanic1 Arayiizii Onerileri temasinda ise dzellikle “E2. igerik bilgisinin agik ve net
sunulmas1” (%3, 1) alt temasi, kullanici dostu araytiizlerin ve gorsel desteklerin dnemini
ortaya koymustur. Yazi tipi, ikonlar ve iirlin gorselleri gibi arayliz bilesenleri,
kullanicilarin  iirinii hizli ve giivenli bi¢imde tanimlamalarinda O6nemli rol

oynamaktadir (Gode, 2023).

Kodlarin Dagilimi (Frekans)

Al. Glutensiz diyetin temel bilegenleri farkindahige I 42

B1.Disandayemek yemenin zorluk!an- 14
g

B2. Sosyal hayatta kisitlanma

C1.Meniiigeriginde yeterli bilgi bulunmamast

C2. Capraz bulasma ve mutfak hijyeni _ 28
C3.Personel bilgisizligi ve yanhs yonlendirme I 17

C4.Menudeglutensizse;eneémazo!rnas:_ 20
CS. Lezzeteksikligi j 6
D1.Bilgi eksikliginin deneyime etkisi 43
D2.Capraz bulagma riskinin belirtiime ihtiyaa 42

D3.Bilgilendirme vegivenihtiyact 92

El.Glutensizikon, renk kodlan, kategori sekmesi I 20

E2. Igerik bilgisinin agik ve net sunulmamast 12
E3. Uriin fotograflaninin yetersiigi 7

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Frekans

Temalar

Sekil 3.1. Diyetisyen ve Gluten Hastalarina Ait Kodlarm Dagilimu.
Sekil 3.1. de yer alan “Kodlarin Dagilimi (Frekans)” verileri, gliiten hassasiyeti
yasayan bireyler ile diyetisyenlerin kisisellestirilmis dijital meniiler baglamindaki
deneyimlerine ve Onerilerine iliskin goriislerinin nitel boyutta nasil dagildiginm
gostermektedir. Gorsel dagilim, belirli temalarin digerlerine kiyasla 6ncelikli ve sorun

alan1 olarak one ¢iktigini acik¢a ortaya koymaktadir.



Sekil 3.1.de agikga goriildiigii tizere, “D3. Bilgilendirme ve giiven ihtiyac1” alt temasi,
92 tekrar ile tiim temalar arasinda en yiiksek frekansa sahiptir. Bu bulgu, gliiten
hassasiyeti olan bireylerin dijital meniilerden yalnizca bilgi degil, ayni1 zamanda giiven
beklediklerini; bu giivenin ise seffaf i¢erik, hazirlama stireci ve ¢apraz bulasma riskine
dair bilgilendirme ile insa edildigini gostermektedir (Lee & Xu, 2020; Salkova & Hes,
2015). Dijital meniilerde kullanici dostu ve agiklayici bilgilendirme eksikligi,
kullanicilarin dogrudan restoran ¢alisanlarina bagvurma gerekliligini artirmakta, bu da

deneyimin biitiinliiglinii bozabilmektedir (Gode, 2023).

“D1. Bilgi eksikliginin deneyime etkisi” ve “D2. Capraz bulagma riskinin belirtilme
ihtiyac1” alt temalar1 sirastyla 43 ve 42 tekrar ile 6ne cikmaktadir. Bu veriler,
kullanicilarin yalnizea yiizeysel igerik bilgisinden ziyade derinlemesine agiklamalara,
ozellikle capraz bulagma gibi saglik riski tastyan durumlara iligkin uyarilara ihtiyag
duydugunu ortaya koymaktadir. Lin ve Shi’nin (2020) gliitensiz meniilerin
fizibilitesine dair ¢aligmasinda da belirtildigi iizere, bu gibi bilgi diizeyi eksiklikleri

kullanicilarin meniiye duydugu giiveni dogrudan etkilemektedir.

Sekil 3.1. de dikkat ¢eken bir diger onemli alan, “Al. Gliitensiz diyetin temel
bilesenleri farkindaligi” alt temasidir. 42 tekrar ile 6n siralarda yer alan bu alt tema,
ozellikle diyetisyenlerin katkisiyla sekillenmis olup, bilimsel farkindalik diizeyini
yansitmaktadir. Bu da gliitensiz beslenmeye dair temel bilgilendirmenin profesyonel

destek olmaksizin yeterince yayginlagmadigini géstermektedir.

Restoran deneyimine iligkin alt temalar arasinda “C2. Capraz bulasma ve mutfak
hijyeni” (28 tekrar) ve “Cl. Menii iceriginde yeterli bilgi bulunmamasi” (27 tekrar)
dikkate degerdir. Bu sorunlarin siklikla vurgulanmasi, mevcut menii sistemlerinin
saglik hassasiyetlerine uygun icerik yapilandirmasinda yetersiz kaldigim
gostermektedir. Bu baglamda, Regnerova ve arkadaglarinin (2016) aragtirmasinda da
belirtildigi gibi, menii ag¢iklamalar1 ve mutfak uygulamalar1 arasindaki tutarsizlik

tiikketicilerin giivenini zedelemektedir.

Kullanici araytiziine iligkin onerilerde ise “E1. Gliitensiz ikon, renk kodlari, kategori
sekmesi” alt temasi, 20 tekrar ile 6ne ¢gikmaktadir. Bu durum, dijital meniilerde sadece
metinsel icerik degil, ayn1 zamanda gorsel ipuglar1 ile yonlendirmenin de kullanici

deneyimi agisindan kritik oldugunu gostermektedir (Gode, 2023).
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Bu baglamda, sekilsel dagilim, kullanicilarin dijital menii deneyiminde oOncelikle
bilgilendirme, giivenlik ve saglik risklerine kars1 korunma talebinde bulundugunu agik
bicimde ortaya koymaktadir. Gliiten hassasiyeti gibi 6zel beslenme ihtiyaglar1 olan
bireyler i¢in gelistirilecek dijital meniilerin yalnizca teknik islevsellik degil, igerik
dogrulugu, kullanict dostu tasarim ve giliven olusturucu unsurlarla desteklenmesi

gerektigi anlasilmaktadir.

3.1.2. Sosyal hayatta yasanan sorunlar

Bu boéliimde, gliiten hassasiyeti yasayan bireyler ile bu alanda ¢alisan diyetisyenlerle
gerceklestirilen goriismeler sonucunda gluten hastalarinin sosyal hayatta yasadigi

sorunlarin analiz bulgularina yer verilmistir.

3.1.2.1. Restoran deneyimi ve uygulama sorunlarinin, sosyal hayata etkilerini

belirlemeye yonelik bulgular.

B1. Digarida yemek yemenin zorluklar
C3. Personel bilgisizligi ve yanhs yénlendirme
C1. Menl iceriginde yeterli bilgi bulunmamam*‘—
C2. Capraz bulagma ve mutfak hijyeni
C4. Menude glutensiz segenegin az olmas|
B2. Sosyal hayatta kisitlanma
C5. Lezzet eksikligi

f T T T T 1
1.0 0.8 0.6 0.4 0.2 0.0

SIMILARITY INDEX: JACCARD'S COEFFICIENT (OCCURRENCE)
Sekil 3.2. Restoran Deneyimi ve Uygulama Sorunlariin, Sosyal Hayata Etkilerini Belirlemeye
Yonelik Bulgulara Ait Dendrogram.
Sekil 3.2. de yer alan dendrogram, restoran deneyimine iligkin sorunlarin sosyal hayat
tizerindeki etkilerini, tematik benzerlik diizeylerine goére simiflandirarak analiz
etmektedir. Gorselde, Jaccard Benzerlik Katsayisi kullanilarak, belirli alt temalarin
birlikte goriilme sikligina ve igeriksel yakinliklarina gore gruplandig: bir hiyerarsik

kiimeleme yapilmigtir.

En yiiksek benzerlik katsayisi1 degerine (yaklasik 1.0) sahip gruplar arasinda yer alan
"C1. Menii iceriginde yeterli bilgi bulunmamasi", "C2. Capraz bulasma ve mutfak
hijyeni" ve "C3. Personel bilgisizligi ve yanlis yonlendirme", hem icerik hem de
olusum baglaminda dogrudan birbiriyle iliskilidir. Bu durum, bu ii¢ sorunun kullanici
deneyiminde siklikla es zamanli yasandigini ve birlikte degerlendirilmesi gerektigini

gostermektedir. Gode (2023) calismasinda, dijital meniide icerik eksikligi ile
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personelin bilgisizliginin genellikle birlikte ele alindigin1 ve bunun kullanici giivenini

zedeledigini belirtmistir.

Bir diger giiclii kiimeleme, "C4. Meniide glutensiz secenegin az olmasi" ve "B2.
Sosyal hayatta kisitlanma" alt temalar1 arasinda goriilmektedir (yaklasik 0.5-0.6
benzerlik degeri). Bu eslesme, disarda glutensiz yemek alternatiflerinin yetersizliginin
bireylerin sosyal yasama katilimini dogrudan smirladigin1 ortaya koymaktadir. Bu
bulgu, Salkovéa ve Hes’in (2015) calismasiyla da ortiismekte, s6z konusu ¢alismada
gliitensiz  yemek sunumunun sosyal katilim acisindan belirleyici oldugu

vurgulanmaktadir.

"CS. Lezzet eksikligi" alt temasi ise sekilde diger temalardan uzak ve daha az benzerlik
tagtyan bir konumda yer almakta, bu da bu alt temanin sosyal etki baglaminda ikincil
diizeyde degerlendirildigini gostermektedir. Lezzet konusu, kullanicilar igin 6nemli
olmakla birlikte, giivenlik, hijyen ve icerik eksikligi gibi temel saglik temelli

sorunlarin golgesinde kalmaktadir.

Benzer bicimde “B1. Disarda yemek yemenin zorluklar1”, diger restoran temalarina
gore igerik bakimindan daha bagimsiz bir diizlemde konumlanmaktadir. Ancak
Jaccard benzerlik katsayisi tizerinden incelendiginde, bu durum, disarda yemek yeme
zorlugunun altinda yatan temel nedenlerin dogrudan restoran deneyimindeki yapisal

eksikliklerden kaynaklandigini da dolayl1 bicimde desteklemektedir (Lee & Xu, 2020).

Bu baglamda, sekilsel yapi, gliiten hassasiyeti yasayan bireylerin sosyal hayatlarini
sekillendiren temel sorunlarin, restoran deneyimindeki igerik, giivenlik ve
yonlendirme eksiklikleriyle siki bicimde iliskili oldugunu agik¢a ortaya koymaktadir.
Dijital meniilerin yalnizca gorsel-islevsel araglar degil, ayni zamanda sosyal
kapsayiciligr  destekleyici  ¢oOziimler {iretmesi gereken platformlar oldugu

anlasilmaktadir (Regnerova vd., 2016).
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Sekil 3.3. Restoran Deneyimi ve Uygulama Sorunlarinin, Sosyal Hayata Etkilerini belirlemeye
yonelik bulgular ait ag haritast.

Sekil 3.3. de yer alan ag haritasi, B1. Disarida yemek yemenin zorluklar1 ve B2. Sosyal
hayatta kisitlanma gibi sosyal yasam boyutundaki etkilerin, restoran deneyimi
baglamindaki yapisal sorunlarla nasil iligkili oldugunu betimlemektedir. Her bir
baglanti, iki tema arasinda birlikte goriilme oranini temsil eden Jaccard Benzerlik
Katsayisina dayanmaktadir. Katsay1 degerleri 0 ile 1 arasinda degismekte olup, 1’e

yaklagtik¢a temalar arasi icerik benzerligi ve eszamanlilik artmaktadir.

Sosyal Temalarin Restoran Sorunlariyla iligkisine bakildiginda te en yiiksek baglanti
degeri (0,833) “B1. Disarida yemek yemenin zorluklar1” ile “C3. Personel bilgisizligi
ve yanlis yonlendirme” arasinda gozlenmistir. Bu bulgu, restoran personelinin
gliitensiz beslenme konusunda yetersiz bilgiye sahip olmasinin, digarda giivenle
yemek yeme siirecini dogrudan zorlastirdigin1 gostermektedir. Nitekim, Lee ve Xu
(2020), bu durumun gida intoleransi olan bireyler i¢in ciddi bir giiven sorununa yol

actigini belirtmektedir.

Benzer sekilde, “B1” kodu ile hem “C1. Menii igeriginde yeterli bilgi bulunmamasi”
hem de “C2. Capraz bulasma ve mutfak hijyeni” kodlar1 arasinda yiiksek diizeyde
benzerlik katsayilar1 (0,786) tespit edilmistir. Bu durum, disarda yemek yeme

stirecinin yalnizca servis siireciyle degil, ayn1 zamanda dijital meniide igerik eksikligi
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ve mutfak giivenligiyle birlikte ele alinmasi1 gerektigini vurgulamaktadir (Gode, 2023;

Lin & Shi, t.y.).

“B2. Sosyal hayatta kisitlanma” alt temas1 da restoran deneyimi sorunlariyla anlamli
iliskiler kurmaktadir. Ozellikle “C4. Meniide glutensiz segenegin az olmasi” (0,538)
ve “CS5. Lezzet eksikligi” (0,500) ile kurdugu baglantilar, bireylerin sosyal ortamlardan
geri durmalarinin yalnizca saghik kaygisiyla degil, ayn1 zamanda lezzet ve se¢im
cesitliligi gibi konfor diizeylerini etkileyen unsurlarla da iliskili oldugunu
gostermektedir. Bu, Sélkovda ve Hes’in (2015) gliitensiz beslenmenin toplumsal

katilima etkilerini ele aldig1 ¢alismayla da uyumludur.

Bu baglamda, iligki haritasi, sosyal hayattaki geri ¢ekilmenin ve disarda yemek yeme
zorluklarinin, dogrudan restoranin fiziksel, dijital ve insan faktorlerine bagh
bilesenlerinden kaynaklandigini gostermektedir. En giiglii baglarin menii igerigi,
capraz bulasma riski ve personel yetersizligi ilizerinde yogunlagmasi, gliitensiz
bireylerin karsilastig1 sorunlarin sadece kisisel degil, sistemik oldugunu ortaya
koymaktadir. Sosyal katilimin artirilmasi i¢in yalnizca kullaniciya degil, restoran
personeline, dijital menii tasarimlarina ve mutfak uygulamalarina yonelik biitiinciil bir

tyilestirme gereklidir (Regnerova vd., 2016).

3.1.2.2. Katihmcilarin sosyal hayatta restoran ve menii deneyimlerinde

karsilagtiklar: sorunlar ve ¢6ziim onerilerinin belirlenmesine yonelik bulgular

B1. Disarida yemek yemenin zorluklari
D2. Gapraz bulasma riskinin belirtime intiyacl ———
D3. Bilgilendirme ve giiven ihtiyacl ——— I
D1. Bilgi eksikliginin deneyime etkisi
E1. Glutensiz ikon, renk kodlar, kategori sekmesi 4}—
E2. Igerik bilgisinin acik ve net sunulmamasi

B2. Sosyal hayatta kisitlanma
E3. Urlin fotograflaninin yetersizligi

f T T T
1,0 08 06 04 02 00

SIMILARITY INDEX: JACCARD'S COEFFICIENT (OCCURRENCE)

Sekil 3.4. Katilimcilarin Sosyal Hayatta Restoran ve Menii Deneyimlerinde Karsilastiklart Sorunlar
Ve Coziim Onerilerinin Belirlenmesine Yénelik Bulgulara Ait Dedrogram.

Sekil 3.4. de yer alan dendrogram, 6zellikle kullanict deneyimi onerileri ve kullanict
araylizli Onerileri bilesenlerinin, sosyal hayata dair temalarla nasil kiimelendigini
gostermektedir. Sekilde one ¢ikan en belirgin kiimelenme, "D2. Capraz bulagsma
riskinin belirtilme ihtiyaci", "D3. Bilgilendirme ve giiven ihtiyaci1" ve "B1. Disarida

yemek yemenin zorluklar1" alt temalar1 arasinda olusmustur. Bu kiimelenme,
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bilgilendirme eksikliginin hem saglik kaygilarint hem de sosyal cekinceleri nasil

tetikledigini acikca ortaya koymaktadir.

Ayni kiime i¢inde yer alan bu {i¢ tema, bilgi eksikligi kaynakli giivensizligin, disarida
yemek yeme davranigini baskiladigini gostermektedir. Ayrica, “D1. Bilgi eksikliginin
deneyime etkisi” temasi bu kiimeye yakin bir diizlemde konumlanmis olup, bu
gruptaki alt temalarin deneyimsel diizeyde nasil birbirini tamamladiginm
gostermektedir. Bu yapi, dijital menii sistemlerinde sadece bilgi sunmanin degil, bu
bilginin dogru, anlasilir ve yerinde sunulmasinin kullanici davraniglari iizerinde

belirleyici oldugunu gdstermektedir.

Bir baska dikkat ¢ceken kiime, “E1. Glutensiz ikon, renk kodlari, kategori sekmesi” ve
“E2. igerik bilgisinin agik ve net sunulmamas1” temalar ile ilgilidir. Bu kiimelenme,
kullanict arayiizii iyilestirmelerinin yalnizca gorsel estetik degil, ayn1 zamanda sosyal
katilim ve kullanici giliveni iizerinde de etkili oldugunu gostermektedir. Kullanic
arayliziine dair bu iki alt tema, islevsel tasarim ve bilgi sunumu arasindaki bagi ortaya

koyar.

Sekilde en dista kalan ve diger temalarla daha diisiik Jaccard benzerligine sahip olan
“B2. Sosyal hayatta kisitlanma” ve “E3. Uriin fotograflarinin yetersizligi” alt temalari,
daha sinirli fakat yine de 6nemli etkiler barindirmaktadir. Ozellikle iiriin gorsellerinin
eksikligi dogrudan bilgi eksikligiyle birlestiginde, bireylerin sosyal alanlarda giivenle
tercih yapmalarini engelleyebilir. Bu, 6zellikle gorsel 6grenmeye yatkin kullanicilar

icin kritik olabilir (Nikolopoulou & Gialamas, 2021).

Bu baglamda, kullanic1 deneyimi ve arayliz iyilestirmeleri ile sosyal hayata katilim
diizeyi arasinda anlamli bir korelasyon oldugunu gostermektedir. Bilginin sadece
icerik olarak degil, erisim bicimi ve sunum yontemiyle de gliven insa ettigi
anlasilmaktadir. Menii tasarimlarinda yapilacak gorsel ve bilgi odakl diizenlemelerin,
gliitensiz bireylerin disarda yemek yeme motivasyonunu giiclendirecegi, dolayisiyla

sosyal kisitlanmalarin azaltilmasina katki saglayacagi sdylenebilir.
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D1. Bilgi eksikliginin deneyime etkisi
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Sekil 3.5. Katilimcilarin Sosyal Hayatta Restoran ve Menii Deneyimlerinde Karsilastiklar: Sorunlar
Ve Coziim Onerilerinin Belirlenmesine Yénelik Bulgulara Ait Ag Haritasi.

Sekil 3.5. de yer alan analiz, restoran deneyiminde dijital menii kullanic1 deneyimi
onerileri ve kullanict arayiizii Onerilerinin sosyal yasam iizerindeki etkilerini, B1.
Disarida yemek yemenin zorluklart ve B2. Sosyal hayatta kisitlanma temalar

tizerinden detaylandirmaktadir.

B1 ve D Serisi Temalar Aras Iliskide en dikkat ¢ekici baglanti, B1. Disarida yemek
yemenin zorluklar1 ile D2. Capraz bulagma riskinin belirtilme ihtiyaci arasinda
kurulmustur (0,769). Bu yiiksek katsay1, disarda yemek yemenin sadece fiziksel erisim
degil, aym1 zamanda bilgilendirme seffaflig1 ile dogrudan iliskili oldugunu gdsterir.
Ayni sekilde, D3. Bilgilendirme ve giiven ihtiyaci (0,733) ve D1. Bilgi eksikliginin
deneyime etkisi (0,643) ile olan iliskiler de kullanicilarin yemek se¢imlerinde giiven

duygusuna bagl olarak sosyal ortamlara dahil olabildiklerini ortaya koymaktadir.

Bu baglamda yapilan aragtirmalar, dijital ortamda sunulan yetersiz igerik bilgisinin,
ozellikle gida intolerans1 olan bireylerde kag¢inma davranisina yol actifim
gostermektedir (Conti vd., 2022). Giiven olusturmayan arayiizler, bireylerin sosyal

yasamda kendilerini izole etmelerine neden olabilmektedir.
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B2 ve Kullanict Arayiizii Onerileri Temalar1 Arasindaki Diisiik-Orta Yogunluklu
Iliskiler incelendiginde B2. Sosyal hayatta kisitlanma temasinm, oOzellikle E1.
Glutensiz ikon, renk kodlar1, kategori sekmesi (0,455) ve E2. igerik bilgisinin acik ve
net sunulmamasi (0,286) ile olan iligkisi, sosyal katilimin kullanic1 araytizii tasarimiyla
desteklenebilecegini gostermektedir. Bu degerler, B1 ile kiyaslandiginda daha diisiik
olsa da, Kullanic1 Arayiizii Onerilerinin sosyal yasama dolayli etkisini gdrmezden
gelmemek gerekir. Bu, Ozellikle yasg¢a biiyiik kullanicilar veya dijital okuryazarligi

sinirlt bireyler i¢in dnemlidir.

Ote yandan, E3. Uriin fotograflarinin yetersizligi ile olan diisiik benzerlik katsayis
(0,300) sosyal hayattaki kisitlanmay1 dogrudan tetiklemese de yemek seciminden
kacinma, siiphe veya isteksizlik gibi davranissal etkilerle iliskilidir. Gorsellik eksikligi,
kullanic1 i¢in hem bilgilendirici hem de motive edici bir faktdr olarak islev

gorememektedir (Wansink vd., 2005).

B1 ve B2 Arasindaki Dogrudan Sosyal Etkilesim benzerlik katsayis1 0,462 olarak
Olclilmistir. Bu deger, disarda yemekle ilgili karsilagilan engellerin, sosyal
kisitlanmalara dogrudan doniistiigiinii gostermektedir. Bu doniisiim, yalnizca fiziksel
veya iceriksel eksikliklerden degil, ayn1 zamanda kullanici arayliziine olan

giivensizlikten de kaynaklanmaktadir.

Bu baglamda, restoran deneyiminin yalnizca hizmet sunumu degil, sosyal katilimin da
temel belirleyicisi oldugunu ortaya koymaktadir. Kullanici Deneyimleri (UX) ve
Kullanic1 arayiizii (UI) diizeyinde yapilacak her iyilestirme, gliitensiz bireylerin
disarda yemek yeme Ozgiirliigiinli ve sosyal yasama katilimini artirma potansiyeline
sahiptir. Ozellikle bilgilendirme, risk iletisimi ve gorsel destegin optimize edilmesi,
mentilerin sadece dijital degil, ayn1 zamanda sosyal kapsayici araglar olarak yeniden

konumlandirilmasini saglayacaktir.
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3.1.2.3. Katihmcilarin restoran deneyimi ve uygulama sorunlarinin kullanici

deneyimi etkisine yonelik bulgular

C1. Menl igeriginde yeterli bilgi bulunmamasi
C2. Gapraz bulasma ve mutfak hijyeni
D3. Bilgilendirme ve given ihtiyaci ——

D2. Capraz bulagma riskinin belirtime intiyaci —
D1. Bilgi eksikliginin deneyime etkisi —— W

C3. Personel bilgisizligi ve yanlis yonlendirme
C4. Menlde glutensiz secenegin az olmasi é
C5. Lezzet eksikligi

T T
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SIMILARITY INDEX: JACCARD'S COEFFICIENT (OCCURRENCE)

Sekil 3.6. Katilimcilarin Restoran Deneyimi ve Uygulama Sorunlarmin Kullanict Deneyimi Etkisine
Yonelik Bulgulara Ait Dedrogram.

Sekil 3.6. de yer alan dendrogram, kullanici deneyimine dair 6nerilerin 6zellikle hangi
tematik kiimelerde yogunlastigini ve birlikte goriilme oranlarini ortaya koymaktadir.
Ozellikle D1, D2 ve D3 kodlarinin C1 ve C2 gibi restoran uygulama sorunlarryla yakin
kiimelenmesi, kullanic1 deneyimi problemlerinin yalnizca bireysel algiya degil, ayni
zamanda menii tasarimi ve operasyonel eksikliklerle dogrudan iliskili oldugunu

gostermektedir.

En giiclii kiimelenme, “C2. Capraz bulasma ve mutfak hijyeni”, “D3. Bilgilendirme
ve giliven ihtiyac1”, ve “D2. Capraz bulasma riskinin belirtilme ihtiyaci1” arasinda
olusmustur. Bu yakinlik, hijyen kaygisi ile dijital mentideki giivenlik odakli
aciklamalar arasinda dogrudan bir bag bulunduguna isaret etmektedir. Bilgilendirme
yalnizca metin diizeyinde degil, risk iletisiminin aktif olarak yapilmasiyla anlam

kazanmaktadir.

D1. Bilgi eksikliginin deneyime etkisi ise bu kiime i¢inde daha dista konumlanmus,
ancak yine de ozellikle igerik eksikligi ile birlestiginde kullanic1 deneyimini zedeleyen
bir unsur olarak varligini korumustur. Bu durum, bilgi eksikliginin bagimsiz bir sorun
olmaktan ziyade, diger temalarla birleserek deneyimi olumsuzlagtirdigini
diisiindiirmektedir. Buna karsin, C3. Personel bilgisizligi, C4. Meniide secenek azligi
ve C5. Lezzet eksikligi gibi alt temalar, kullanic1 deneyimi onerilerinden daha uzak,
farkli kiimelerde yer almakta; bu da bu temalarin daha ¢ok restoran organizasyonuna

ya da beklenti boyutuna ait sorunlar oldugunu gostermektedir.
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Sekil 3.7. Katilimcilarin Restoran Deneyimi ve Uygulama Sorunlarinin Kullanict Deneyimi Etkisine
Yonelik Bulgulara Ait Ag Haritasi.

Sekil 3.7. da yer alan gorsel iliski ag1, kullanict deneyimiyle ilgili li¢ temel unsur olan
Bilgi eksikligi (D1), Capraz bulagsma riskinin belirtilme ihtiyaci (D2) ve Bilgilendirme
ve giiven ihtiyaci (D3) nin restoran deneyimi temalariyla ne dl¢iide iliskili oldugunu
ortaya koymaktadir. Ozellikle bu ii¢ alt tema arasinda 0,714 ile 0,857 arasinda degisen
benzerlik katsayilari, kullanici deneyimini etkileyen bu faktorlerin genellikle birlikte

ve karsilikli olarak yasandigini gostermektedir.

C1. Menii i¢eriginde yeterli bilgi bulunmamasi, hem D1 (0,857) hem de D2 (0,733) ile
yiiksek benzerlik gostermektedir. Bu bulgu, meniide igerik eksikligi oldugunda
yalnizca bilgi alma degil, ¢apraz bulagma riskine dair belirsizlik yasandigini da ortaya
koymaktadir. D3 ile olan iligki (0,600) ise, giiven duygusunun bilgi agikligi ile
dogrudan baglantili oldugunu gostermektedir. Conti, Gregori ve Angelillo (2022), bilgi
eksikliginin gida tercihlerini baskilayan temel faktorlerden biri oldugunu

vurgulamaistir.

C2. Capraz bulasma ve mutfak hijyeni, 6zellikle D2 (0,857) ile kurdugu gii¢lii bag
tizerinden, dijital meniide bu riskin agik¢a belirtilmemesinin kullanicida giliven
kaybina yol agtigini gdstermektedir. Bu durum, sadece mutfakta degil, dijital meni

arayiiziinde de hijyen bilgisinin goriiniir kilinmasimin énemine isaret etmektedir.
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C3. Personel bilgisizligi ve yanlis yonlendirme, hem D1 (0,600) hem D3 (0,643) ile
iligkilidir. Bu, dijital meniide bilgi sunulsa bile personelin konuya hakim olmamasinin

kullanic1 deneyimini olumsuz etkiledigini ortaya koymaktadir.

One ¢ikan bir diger iliski ise D3 ile C4 (gliitensiz segenegin azlig1) arasindaki
0,800’liik bagdir. Bu, kullanicilarin sadece bilgiye degil, giivenilir ve yeterli
alternatiflere erisim ihtiyaci tasidigin1 gostermektedir. Dijital meniide sinirli {iriin
sunumu, kullaniciya “tercih edilebilir” degil “mecburi” se¢enek hissi yaratmakta ve

deneyimi zayiflatmaktadir.

C5. Lezzet eksikligi ise en diisiik iliskisel degerlere sahip olup (0,267 ), kullanici
deneyimi {izerinde daha ikincil bir etkide bulunmaktadir. Bu durum, kullanicilarin
onceliginin gilivenlik ve icerik bilgisi oldugunu dogrular niteliktedir (Wansink vd.,

2005).

Bu baglamda kullanic1 deneyimi 6nerileri, dijital menti tasariminin yalnizca estetik ve
islevsellikle degil, dogru bilgilendirme, risk farkindaligi ve alternatif sunumuyla
biitiinlesmesi gerektigini ortaya koymaktadir. Dijital menti kullanicilari i¢in deneyimi
giivenli kilan en 6nemli unsur, dogru ve goriiniir bilgiyle birlikte icerige yonelik

seffaflik beklentisidir.

3.1.2.4. Restoran deneyimi ve uygulama sorunlarimin kullanici arayiiziine

etkilerine yonelik bulgular

C1. Menl igeriginde yeterl bilgi bulunmamasi ————

C2. Gapraz bulagsma ve mutfak hijyeni ———
C4. Menide glutensiz secenegin az olmas| —————— '7
C3. Personel bilgisizligi ve yanlis yonlendirme .
E1. Glutensiz ikon, renk kodlar, kategori sekmesi
E2. Igerik bilgisinin acik ve net sunulmamasi }
C5. Lezzet eksikligi
E3. Urlin fotograflaninin yetersizligi
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SIMILARITY INDEX: JACCARD'S COEFFICIENT (OCCURRENCE)

Sekil 3.8. Restoran Deneyimi ve Uygulama Sorunlarinin Kullanici Arayiiziine Etkilerine Yo6nelik
Bulgulara Ait Dendrogram.

Sekil 3.8. de yer alan dendrogram, kullanicilarin dijital meniilere iligkin arayiiz
diizeyinde sunduklar1 6nerileri, restoran deneyimi sorunlari ile karsilastirmali olarak

analiz etmektedir. Gorselde yer alan temalar, igerik goriinlirliigli, sunum bigimi ve
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estetik diizenlemelerin kullanici davranisi tizerindeki etkisini ortaya koymak amaciyla

gruplanmistir.

Icerik Bilgisi ile Gorsel Arayiiz Bilesenlerinin Yakinliginda en belirgin kiimelenme,
C1. Menii igeriginde yeterli bilgi bulunmamasi, C2. Capraz bulasma ve mutfak hijyeni
ile El. Gliitensiz ikon, renk kodlari, kategori sekmesi alt temalar1 arasinda
goriilmektedir. Bu durum, kullanicilarin yalnizca bilgiye degil, o bilginin arayiizde

kolay fark edilir sekilde sunulmasina ihtiya¢ duydugunu gostermektedir.

Bu baglamda arayiiz tasarimi, kullanicilarin meniide bilgi arama ytikiinii azaltmakta,
ozellikle gliitensiz beslenen bireylerde giiven hissini artirmaktadir. Sunum big¢imiyle
desteklenmeyen icerik, yeterli bilgi saglasa dahi kullanici tarafindan fark edilmeyebilir

veya giivenilir bulunmayabilir. Bu da dijital meniilerin islevselligini diistirmektedir.

C3. Personel bilgisizligi ve yanlis yonlendirme ile E2. Igerik bilgisinin agik ve net
sunulmamasi alt temalarin ayni kiimeye yakin yer almasi, araylizde eksik ya da
karmasik sunulan bilginin kullaniciy1 personele yonelttigini, ancak bu
yonlendirmelerin de ¢ogu zaman giiven zedeleyici sonuglara yol agtigim
gostermektedir. Bagka bir deyisle, kullaniciya sunulan igerik ne kadar belirsiz ve gorsel
acidan yetersizse, kullanici o kadar fazla dissal bilgi kaynagina ihtiyag duymakta, bu

da kullanict deneyiminin dijital akisini kesintiye ugratmaktadr.

C5. Lezzet eksikligi ve E3. Uriin fotograflarmin yetersizligi gibi alt temalar ise daha
dista kiimelenmis, yani daha az benzerlik gostermistir. Bu durum, gorsellik ve sunum
estetiginin kullanici arayiiziinde birincil degil ikincil bir rol oynadigini, ancak yine de
ozellikle ilk defa siparis verecek kullanicilar i¢in gorsel bilginin karar siirecini
etkileyen tamamlayici bir faktor oldugunu gostermektedir. Wansink ve arkadaglarinin
(2005) galismalarinda da belirtildigi gibi, gorsel ipuclari tiikketim kararlarinda 6nemli

rol oynayabilmektedir.

Bu baglamda, kullanici arayiizii onerileri, sadece teknik tasarim estetigi degil, bilgi
sunumunun nasil yapilandirildigina dair stratejik kararlarla da ilgilidir. Dijital
meniilerde gliitensiz gibi saglik temelli tercihler i¢in ikon, renk kodu ve kategori
sekmeleri gibi gorsel bilesenlerin kullanimi hem erisimi kolaylastirmakta hem de

giiven hissini artirmaktadir. Bu agidan bakildiginda kullanici arayiizii; yalnizca "nasil
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goriindiigi" degil, "bilgiyi ne kadar goriiniir ve anlasilir sundugu" ile

degerlendirilmektedir.

C1. Menu iceri yeterli bilgi bulunmamasi

E1. Glutensiz ikon, r ategori sekmesi

C2. CapraZ butagma ve mutfak hijyeni

o R T~
- /<///,/<’/' o \\\\\
E2. Igerik bil et sulmam: 0,357 048R CTES
B0t 'Q'S""w he "‘6:3!8“"”“ 0,286 ‘({j&f’crmnel bilgisizligi ve yanlis yonlendirme
N -
0,077 ¢,357 TN
\\
0,267 - N
0,200 >
0,333 N
0,100 C4. Menude glutensiz segenegin az olmas:
0,214
E3. Uran fOlW},[@S‘LSL]h(]I
0,500

TS tezzet eksiklidi

. .

Sekil 3.9. Restoran Deneyimi ve Uygulama Sorunlariin Kullanict Arayiiziine Etkilerine Yonelik
Bulgulara Ait Ag Haritasu.

Sekil 3.9 de yer alan gorsel iliski agi, dijital meniilerin kullanici arayiiziine dair
Onerilerin restoran deneyimi sorunlartyla ne 6l¢iide kesistigini agiklamaktadir. Sekil,
El. Gliitensiz ikon, renk kodlar1, kategori sekmesi, E2. Igerik bilgisinin agik ve net
sunulmamasi ve E3. Uriin fotograflarinin yetersizligi gibi arayiiz alt temalarmnin, icerik
eksikligi, hijyen siiphesi ve yonlendirme problemleriyle nasil iligkili oldugunu sayisal

benzerlik degerleriyle ortaya koymaktadir.

El, hem C1. Menii igeriginde yeterli bilgi bulunmamasi (0,714) hem de C2. Capraz
bulagsma ve mutfak hijyeni (0,714) ile yiiksek diizeyde eslesmektedir. Bu baglamda
kullanicilar, bilgiye yalnizca metinle degil, gorsel isaretleyicilerle (ikon, renk, sekme)
erisebildiklerinde meniideki icerik eksikliklerini daha kolay tolere edebilmektedir. Bu
gorsel unsurlar, 6zellikle gliitensiz beslenen bireyler i¢in zaman kazandirici, giiven

artiricr ve ayrim yapici islevler tasimaktadir (Conti vd., 2022).

El’in ayn1 zamanda C3. Personel bilgisizligi ve yanlis yonlendirme (0,500) ile de
anlaml bir iligkisi bulunmakta; bu durum, gorsel desteklerin giiclii oldugu sistemlerde

kullanicilarin personele daha az bagimli kaldigin1 gdstermektedir. Dijital meniide agik
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gorsel sunum, kullaniciyr dogru bilgiye dogrudan ulastirir ve insan faktoriine olan

ihtiyaci azaltir.

E2, E1 ile yiiksek oranda iligkili olup (0,700), icerik goriiniirliigliniin hem tasarimsal
hem de metinsel bi¢imde kullaniciya ulagsmasinin gerekliligini vurgulamaktadir.
Bunun yaninda, C1, C2 ve C3 ile orta diizeyde (0,500-0,467) iliskili olmasi, icerik
netliginin kullanici giiveni i¢in dogrudan bir etki yarattigini gostermektedir. Bilgi
anlagilir olmadiginda, kullanicilar meniiye dair karar verememekte ve tekrar garson

destegine bagvurmaktadir.

Daha diistik diizeydeki iligkiler ise icerik netligi sorununun daha ¢ok bilgilendirme
eksikliginden kaynaklandigini, segenek cesitliliginden ziyade bilgi kalitesine bagh

oldugunu gostermektedir.

E3, en zayif baglantilara sahip Kullanici arayiizii 6nerisidir. Diger temalarla genelde
diisiik benzerlik oranlarina sahiptir. Bu durum, iiriin gorsellerinin kullanici deneyimi
icin tamamlayic1 ancak temel belirleyici olmadigina isaret eder. Gorsel icerikler
ozellikle ilk kez kullanicilar veya meniide detayli bilgi yer almayan iiriinlerde etkili
olmakta, ancak metin icerikleri ve ikonlar kadar temel bir ihtiya¢ olarak One

¢tkmamaktadir.

Bu baglamda, kullanici araylizii onerileri yalnizca gorsel tercihlerin 6tesinde, icerik
sunumunun nasil yapilandirildigina dair bir rehberdir. Ozellikle ikonlar, renk kodlart
ve kategori sekmeleri gibi arayliz elemanlari; igerik eksikliklerini tamamlayici, bilgiye
erisimi hizlandirici ve giiven olusturan bilesenlerdir. Buna karsin iiriin gorselleri daha
cok estetik ve beklenti diizeyinde deger kazanmaktadir. Kullanici arayiizii (UI)
tyilestirmeleri, bilgilendirme eksikligini ve capraz bulagma siiphelerini azaltmakta;
dogru sunuldugunda kullanicilarin personel destegine ihtiya¢ duymadan giivenli

sekilde siparis vermesine imkan tanimaktadir.

3.2. Isletme Sahipleri / Seflere Ait Bulgular

Bu boliimde, isletme sahipleri ve/veya sefler ile gerceklestirilen goriismelerin analiz

bulgularina yer verilmistir.
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3.2.1. Tanimlayici istatistikler

Tablo 3.2. isletme Sahipleri / Seflere Ait Tanimlayici Istatistikler.

%

TEMALAR ALT TEMALAR FREKANS YUZDESI VAKA
A1. Glutensiz Grln igerik bilgisinin sunulmasi 6 4,8 5
A2. Capraz bulasma ve mutfak hijyeni 7 5,6 6
A. Meni ve Uriin Bilgisi A3. Meniide gliitensiz bilgilendirme ve 9 16
etiketleme uygulamalari ’
A4. Menlde kullaniciya 6zel
filtreleme/6zellestirme secenekleri
B1. Mutfak altyapisi ve teknik yeterlilik 9 7,2 6
B. Operasyonel Uygulama . PP
ve Mutfak Strecleri B2. Personel egitimi ve bilgi dizeyi 3 24 3
B3. Maliyet ve operasyonel zorluklar 6 4,8 3
C1. Mu§teriden gelen talepler, sorular, 13 10,4 6
beklentiler
C. Musteri Deneyimi ve C2. Kullanici deneyimi igin yapilan yenilikler ve 4 39 5
lletisimi uygulamalar ’
C3. Dijital menlye gegiste karsilagilan musteri
tepkileri
D1. Glitensiz menl sunmanin ticari 7 56 5
avantajlari/dezavantajlari ’
D. Ticari ve Rekabetci D2. Glitensiz menliniin musteri portféyline
| 16 12,8 6
Yaklagim etkisi
D3. Sektérde glutensiz trlinlere olan talep ve
8 6,4 6
rekabet
E1. Dijital menuye teknik altyapi ve 13 10,4 6
entegrasyon
E2. Dijital menlde kategori, ikon ve arayuz
E. Dijital Menl ve Teknoloji | uygulamalari
Kullanimi E3. Dijital menude kisisellestirme ve kullanici
takibi " 8.8 6
E4. Dijital menude miusteri geri bildirimlerinin
degerlendiriimesi
F1. Dijital mentye erisim kolayligi ve hiz 6 4,8 5
F2. Menuide gezinme kolayhgi (kategori ayrimi, 5 4 4
F. Kullanici Deneyimi (UX) |-Lire, arama)
' y F3. Menudeki bilginin yeterliligi ve anlasilir 5 4 4
olmasi
F4. Siparis sureclerinde kullanici memnuniyeti 1 0,8 1
G1. Glitensiz urtnler igin ikon, renk, kategori
1 0,8 1
kullanimi
G. Kullanici Arayiizi (U) G2. Menu tasariminda yaz! tipi, renkler,
okunabilirlik
G3. Uriin fotograflari ve gérsel destek 2 1,6 2

Tablo 3.2. de yer alan temalar ve alt temalar, glutensiz dijital meniiye yonelik isletme
goriismelerinin igerik analizi sonucu ortaya ¢ikan frekans, yilizde ve vaka dagilimlarini
igcermektedir. Her bir tema altinda belirlenen alt temalar, gériismelerde isletmecilerin
ve mutfak yoneticilerinin dijital menii konusundaki goriis ve degerlendirmelerini
yansitmaktadir. En yiiksek frekansa sahip alt tema, "D2. Gliitensiz meniiniin miisteri
portfoyline etkisi" (f=16, %12,8) olarak dikkat ¢cekmektedir. Bu bulgu, isletmelerin
glutensiz meniiniin, miisteri c¢esitliligini artirarak yeni bir miisteri segmenti

olusturabilecegi yoniindeki gliclii goriisiinii gdstermektedir. Bir diger 6nemli alt tema
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olan "C1. Miisteriden gelen talepler, sorular, beklentiler" (=13, %10,4), isletmelerin
misterilerden gelen geribildirimleri yakindan takip ettiklerini ve bu geribildirimlerin
dijital menii gelistirme siireclerinde kritik dneme sahip oldugunu vurgulamaktadir.
Ayrica "E3. Dijital meniide kisisellestirme ve kullanici takibi" alt temasinin da yiiksek
frekansa (f=11, %38,8) sahip olmasi, kisisellestirmenin ve kullanici tercihlerinin
takibinin dijital meniilerde degerli bir 6zellik olarak algilandigini ortaya koymaktadir.

Bu durum, kullanici odakli bir dijital menii tasariminin 6nemini vurgulamaktadir.

Operasyonel stireclerle ilgili olarak "B1. Mutfak altyapis1 ve teknik yeterlilik" alt
temasi (f=9, %7,2), glutensiz menii uygulamasinin basaril bir sekilde gerceklesmesi
icin isletmelerin mevcut teknik ve fiziksel altyapisinin 6nemli oldugunu
gostermektedir. Bu baglamda isletmeler, glutensiz menii uygulamalarin1 hayata
gecirebilmek i¢cin mutfak altyapisini gozden gegirme ihtiyaci hissetmektedir. Menii
igerikleriyle ilgili olarak "A2. Capraz bulagsma ve mutfak hijyeni" alt temas1 (=7,
%S5,6), mutfak hijyeni ve capraz bulagsma risklerinin isletmeler agisindan kritik bir
konu oldugunu ortaya koymaktadir. Isletmelerin bu konuya verdikleri énem, gluten
intolerans1 veya c¢dlyak hastasi bireylerin giivenli beslenmeleri icin hassasiyet

gostermelerinin gerekliligini vurgulamaktadir.

Kullanic1 deneyimi agisindan incelendiginde, "F1. Dijital meniiye erisim kolaylig1 ve
hiz" (=6, %4,8) ve "F3. Meniideki bilginin yeterliligi ve anlasilir olmas1" (f=5, %4)
alt temalar, kullanicilarin meniiye erisim ve igerik bilgisine iliskin beklentilerinin
onemli oldugunu gostermektedir. Isletmeler, bu beklentileri karsilamanimn kullanict
memnuniyetini artiracagini ifade etmektedir. Kullanici arayiizii kapsaminda ise "G2.
Menii tasariminda yazi tipi, renkler, okunabilirlik" (f=2, %1,6) ve "G3. Uriin
fotograflar1 ve gorsel destek" (f=2, %1,6) alt temalarinin diisiik frekans degerlerine
sahip olmasi, bu konularin isletmeler tarafindan daha az vurgulandigini ve belki de

mevcut meniilerin kullanicr arayiiziiniin yeterli bulundugunu gostermektedir.

Bu baglamda, isletmeler glutensiz dijital meniiyii, miisteri portfoyiinii genisletme
potansiyeli ve kullanici taleplerine cevap verme kapasitesi agisindan faydali gormekte;
ancak bu uygulamalarin hayata gecirilmesi i¢in mutfak altyapisinin yeterliligi ve
hijyen kurallarina siki baghlik gibi Onemli sartlarin saglanmasi gerektigini

belirtmektedirler. Bu baglamda dijital meniilerin kullanici dostu olmasi, kisisellestirme
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seceneklerini icermesi ve detayli bilgi sunmasi isletmeler i¢in kritik unsurlar olarak

one ¢ikmaktadir.

Kodlarin Dagihimi (Frekans)

Temalar

Al. Glutensiz Uriin igerik bilgisinin sunulmas

A2. Capraz bulasma ve mutfak hijyeni

A3.Meniide glitensiz bilgilendirme ve etiketleme uy gulamalan
A4, Menide kullaniarya 6zel filtreleme/fSzellestirme segeneklen
B1. Mutfak altyapisi ve teknik yeterilik

B2. Personel egitimi ve bilgi duzeyt

B3. Maliyet ve operasyonel zorluklar

C1.Misteriden gelentalepler, sorular, beklentiler|

C2. Kullarmar deneyimi icin yapilan yenilikler ve uygulamalar|
C3. Dijital meniiye gegiste karsilagsilan migteri tepkileri
D1.Glitensizmenl sunmaninticari avantajlan/dezavantajlan
D2. Glitensiz meninin misteri portfoyune etkisi

D3. Sektordeglitensiz irinlereolan talep ve rekabet
E1.Dijitalmeniye teknik altyapive entegrasyon

E2. Dijital menide kategori,ikon ve arayiz uygulamalan
E3.Dijitalmenude kisisellestirmeve kullania takibi

o

16

=

1

E4. Dijital meniide miigteri geri bildirimlerinin de§erlendirdimesy 0
F1.Dijital meniiye erisim kolaylhdi ve hiz 6
F2.Meniide gezinme kolaylidi (kategori aynm, filtre, arama) 5
F3.Meniideki bilginin yeterliligi ve anlagilir olmast 5
F4. Siparig siireglerinde kullamia memnuniyeti 1
G1.Glitensiz Grinler igin ikon, renk, kategori kullanime 1
G2.Meniitasanminda yaz tipi, renkler, okunabilidik] 0

G3. Uriin fotograflan ve gorsd destek _ 2

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18
Frekans

Sekil 3.10. isletme Sahipleri / Seflere Ait Kodlarin Dagilimu.
Sekil 3.10. de yer alan frekans grafigi, gliitensiz dijital menii uygulamalarina iliskin
isletme goriislerinin hangi temalarda yogunlastigin1 gorsel olarak ortaya koymaktadir.
Sekil, sadece nicel tekrar sayilarmi degil, isletme odakli diislince yapisinin

onceliklerini ve geri planda kalan boyutlar1 da agik¢a gostermektedir.

Sekilde en yiiksek frekansa sahip olan tema, D2. Gliitensiz meniiniin miisteri
portféyiine etkisi (f=16) olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu bulgu, isletmelerin gliitensiz
meniiyll yalnizca saglik temelli degil, miisteri kitlesi gesitliligi ve pazar genislemesi
acisindan degerlendirdigini gostermektedir. Gliitensiz beslenmeye yonelik menii
secenekleri sunmanin, 6zellikle alternatif beslenme tercihleri artan tiiketici gruplarini
kazanma agisindan stratejik bir hamle olarak goriildiigli anlagilmaktadir (Salkova &
Hes, 2015). Bunu E1. Dijital meniide teknik altyap:1 ve entegrasyon (f=13) ve CI.
Miisteriden gelen talepler ve beklentiler (f=13) izlemektedir. Teknik altyap1 ve miisteri
taleplerinin ayni diizeyde vurgulanmasi, dijital menii ge¢isinde kullanici odaklilik ile
teknik uygulanabilirligin dengelenmesi gerektigini ortaya koymaktadir. Bu durum,
restoranlarin teknolojik doniisiimde sadece i¢ sistemlerini degil, ayn1 zamanda miisteri

geri bildirimlerini temel alarak ilerlemeye calistiklarin1 gostermektedir (Gode, 2023).
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A2. Capraz bulasma ve mutfak hijyeni (f=7) ve D1. Gliitensiz menii sunmanin ticari
avantajlart  (f=7), gliitensiz hizmetin yalmizca goriiniirde degil, mutfak
uygulamalarinda da karsilik bulmasi gerektigine isaret etmektedir. Ayn1 zamanda
ekonomik degerlendirmelerin isletmelerin bu siirece yaklasiminda 6nemli bir yer
tuttugunu gostermektedir (Lee & Xu, 2020). Ote yandan F1 ve F2 gibi kullanict
deneyimi temalar1 (erisim kolayligi, gezinme konforu) da orta diizeyde temsil
edilmektedir (f=5-6). Bu durum, isletmelerin dijital meniiyii sadece igerik bazli degil,

arayiiz fonksiyonelligi iizerinden de degerlendirdigini gostermektedir.

Sekilde en diisiik frekansa sahip temalar, A4. Meniide kullaniciya 6zel filtreleme (f=1),
E4. Dijital meniide miisteri geri bildirimlerinin takibi (f=0), G1-G3. Arayiiz gorsel
unsurlarina dair temalar (f=1-2) Bu sonuglar, isletmelerin heniiz dijital meniilerin
kisisellestirme olanaklar1 ve gorsel kullanici arayiizii bilesenlerine 6ncelik vermedigini
gostermektedir. Oysaki arastirmalar, ikonlar, renk kodlar1 ve gorsel isaretleyicilerin
hem erisilebilirligi hem de giiveni artirdigin1 gostermektedir (Conti vd., 2022; Wansink
vd., 2005). Ayrica sifir frekansla temsil edilen geri bildirim takibi, veri temelli hizmet

tyilestirmelerinin heniiz yaygin kullanilmadigini diistindiirmektedir.

Sekilsel dagilim, isletmelerin dijital menii uygulamalarina yaklasiminda ilk sirada
teknik entegrasyon, miisteri portfdyiine uyum ve taleplere cevap verebilirlik gibi
islevsel ve stratejik faktorlerin yer aldigini gostermektedir. Buna karsin arayiiz estetigi,
gorsel destek ve miisteri geri bildirimlerinin dijital takibi gibi gelismis dijital 6zellikler
geri planda kalmaktadir. Bu durum, isletmelerin dijital meniileri halen biiytik dlciide
bir bilgi aktarim araci olarak gordiigiinii, ancak etkilesimsel ve kisisellestirilebilir bir

platform olarak algilamaya heniiz tam ge¢is yapmadigini ortaya koymaktadir.
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3.2.2. Operasyonel siirecler ve miisteri deneyiminin, menii ve iiriin bilgisi

iizerindeki etkilerine yonelik bulgular

A1. Glutensiz drin igerik bilgisinin sunulmasi 1
A2. Capraz bulasma ve mutfak hijyeni |
B1. Mutfak altyapisi ve teknik yeterlilik |
C1. Musteriden gelen talepler, sorular, beklentiler /

B3. Maliyet ve operasyonel zorluklar
C2. Kullanici deneyimi igin yapilan yenilikler ve uygulamalar 4'7
A3. Menide glitensiz bilgilendirme ve etiketleme uygulamalan
B2. Personel egitimi ve bilgi dizeyi :'—

r T T T T 1
10 08 086 04 0,2 0,0

SIMILARITY INDEX: JACCARD'S COEFFICIENT (OCCURRENCE)

Sekil 3.11. Operasyonel Siiregler ve Miisteri Deneyiminin, Menii Ve Uriin Bilgisi Uzerindeki
Etkilerine Yonelik Bulgulara Ait Dendogram.

Sekil 3.11. da yer alan dendogram, isletmelerin “menii i¢erigi, operasyonel kosullar ve
miisteri beklentileri” temalarini nasil birlikte ele aldigini gorsellestirmekte olup,

temalar aras1 kavramsal yakinliklari ortaya koymaktadir.

Verilere gore, 6zellikle C1 (Miisteriden gelen talepler, sorular, beklentiler) kodu, hem
B1 (Mutfak altyapisi ve teknik yeterlilik) hem de A1 (Glutensiz iirlin igerik bilgisinin
sunulmasi) ile yiiksek oranda birlikte kodlanmistir. Bu durum, isletmelerin dijital
menii uygulamalarina geciste hem teknik yeterliligi hem de iirlin bilgisini dogrudan
miisteri talepleriyle baglantili sekilde degerlendirdiklerini gostermektedir (Gode,
2023). Diger bir ifadeyle, miisteriden gelen spesifik talepler sadece igerik bilgisini
degil, ayn1 zamanda mutfak kapasitesini ve hijyen standartlarini da etkileyen bir unsur

haline gelmistir.

A2 (Capraz bulasma ve mutfak hijyeni) ve A3 (Meniide glutensiz bilgilendirme ve
etiketleme uygulamalar1) kodlari, B2 (Personel egitimi ve bilgi diizeyi) ile yiiksek
benzerlik gostermektedir. Glutensiz beslenmeye dair igeriklerin etkili sunumu,
personelin hem besin hijyeni hem de iletisim becerisi agisindan yeterli bilgiye sahip

olmasini zorunlu kilmaktadir (Lee & Xu, 2020).

C2 (Kullanici deneyimi i¢in yapilan yenilikler) kodunun, B3 (Maliyet ve operasyonel
zorluklar) ile kiimelenmesi, dijital menii uygulamalarinda inovasyonun sadece
kullaniciya odakli degil, ayn1 zamanda igletme kaynaklarini zorlayan bir alan oldugunu
gostermektedir. Bu tiir yenilik¢i uygulamalarin siirdiiriilebilirligi agisindan, maliyet ve
teknik kapasite dengesinin goz Oniinde bulundurulmasi gerekmektedir (Lin & Shi,

2020).
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Bu dendogram, dijital menii sisteminin yalnizca gorsel ya da estetik bir doniisiim
olmadigin; tersine, igerik giivenilirligi, mutfak hijyeni, personel yeterliligi ve miisteri
iliskilerinin es zamanli optimize edilmesi gereken ¢ok boyutlu bir doniisiim oldugunu
gostermektedir. Isletmelerin, miisteri talepleriyle dogrudan iliskili olan altyap: ve bilgi
sunumu bagliklarimi birlikte degerlendirmesi, dijital meniilerin basaris agisindan kritik

bir gostergedir.

byapisi ve teknik yeterlilik

A3. Meniide gliitensiz biigilw ve etiketleme uygulamalar

0,333 C2. Kullanici deneyimi igin yapilanr yenilikler ve uygulamalar

. -

Sekil 3.12. Operasyonel Siirecler ve Miisteri Deneyiminin, Menii Ve Uriin Bilgisi Uzerindeki
Etkilerine Yonelik Bulgulara Ait Ag Haritasi.

Sekil 3.12 da yer alan gorsel iligki ag1 grafigi, isletmelerin glutensiz dijital meniileri
uygulamaya gecirme siirecinde yalnizca kullanici araylizii veya igerik degil, ayni
zamanda fiziksel mutfak yapisi, personel kapasitesi ve operasyonel siirdiiriilebilirlik
gibi bir¢ok faktdrii ayn1 anda gdzetmeleri gerektigini ortaya koymaktadir. Ozellikle A1
(Glutensiz iriin icerik bilgisinin sunulmasi) ile B1 (Mutfak altyapisi ve teknik
yeterlilik) arasinda gozlenen yiiksek korelasyon katsayisi (0,833), dijital meniilerde
sunulan bilgilerin sahadaki pratikle ortiismesini zorunlu kilmaktadir. Bu bulgu, sadece
teorik olarak hazirlanmis igeriklerin degil, gercek anlamda hazirlanabilir, sunulabilir
ve glivenli tirlinlerin dijital platformlara yansitilmasinin gerekliligini vurgulamaktadir

(Géde, 2023).

Glutensiz bir iirlinlin meniide acik ve dogru bigimde sunulmasi, kullanici giiveni
olusturma agisindan kritik 6nem tasimaktadir. Ancak bu giivenin siirdiiriilebilir hale
gelebilmesi, isletmenin mutfaginin hijyen, ekipman ayrimi ve {iriin izlenebilirligi gibi

yonlerden yeterli donamima sahip olmasimi gerektirir. Bu baglamda, dijital
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bilgilendirme ile mutfak uygulamalar1 arasindaki entegrasyon, 6zellikle hassasiyet
temelli beslenme tiirlerinde (6rnegin ¢dlyak hastalari i¢in) ¢ok daha kritik hale

gelmektedir (Lee & Xu, 2020).

Ayni sekilde, A2 (Capraz bulagsma ve mutfak hijyeni) ile B1 ve B3 (Maliyet ve
operasyonel zorluklar) arasindaki giiglii bag (0,833 ve 0,833), capraz bulagmanin
yalnizca bir teknik problem degil, aym1 zamanda yiliksek maliyet ve planlama
gerektiren bir siire¢ oldugunu gostermektedir. Bu bulgu, glutensiz iiretim stireglerinde
bagimsiz liretim alani, 6zel ekipman ve personel gibi unsurlarin gerekliligine dikkat
ceker. Lin ve Shi’nin (2020) caligmalarinda vurguladigi gibi, ¢apraz bulagmayi
onlemeye yonelik prosediirlerin maliyet etkinligi diisiik oldugu icin bir¢ok isletme bu
yatirnmi yapmakta tereddiit etmektedir. Ancak dijital meniide yer verilen her bir
“glutensiz” ibaresi, bu siirecin gercekte uygulanabilir olup olmadig1 sorusunu da

beraberinde getirmektedir.

A3 (Meniide glutensiz bilgilendirme ve etiketleme uygulamalari) ile B2 (Personel
egitimi ve bilgi diizeyi) arasinda ortaya ¢ikan iligki (0,667), dijital meniilerin teknik
yonlerinin yaninda iletisim becerilerinin ve insan kaynaginin niteliginin de ne denli
onemli oldugunu gostermektedir. Meniide dogru bilgilendirme yapilmis olsa dahi,
servisten sorumlu personelin bu bilgiyi dogru anlayamamasi veya miisteriye

aktaramamasi, ciddi gliven problemlerine yol agabilir.

C1 (Miisteriden gelen talepler, sorular ve beklentiler) ile hem A hem B temalarinin
birgok alt baslig1 arasinda yer alan orta diizey korelasyonlar, kullanici ihtiyaglarinin
yalnizca yiizeysel tasarimla degil, operasyonel derinlikle uyumlu olarak karsilanmasi
gerektigini isaret etmektedir. Ozellikle glutensiz beslenme gibi yiiksek duyarlilik
iceren diyetlerde, miisteri talepleri yalnizca {irlin igerigine degil, hazirlanma siirecine,
mutfak kosullarina ve personelin bilgi diizeyine de dogrudan baghidir (Salkova & Hes,

2015).

C2 (Kullanic1 deneyimi i¢in yapilan yenilikler) alt temasinin, A ve B temalartyla
yeterince eslesmemesi ise isletmelerin dijital meniiye gecisi teknik bir inovasyon gibi
gordiigiinii, fakat bunu kullanici deneyimiyle biitiinlestirmede heniiz yol kat

edemediklerini diisiindiirmektedir. Bu durum, dijital meniilerin sadece estetik ve
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teknolojik degil, ayn1 zamanda islevsel ve sahaya entegre bi¢imde gelistirilmesi

gerekliligini ortaya koymaktadir (Real & Vargas, 1996).

Bu iligki ag1 verileri, glutensiz dijital menii tasariminin ¢ok katmanli ve disiplinler
arasi bir siire¢ oldugunu gostermektedir. Menii igeriklerinin sahadaki uygulamalarla
uyumlu hale getirilmesi, dijital etiketlemelerin mutfakta karsiliginin olmasi ve
personelin siirece bilgi ve beceriyle dahil edilmesi, giivenilirlik, stirdiiriilebilirlik ve
kullanici memnuniyeti agisindan temel belirleyicilerdir. Bu nedenle, dijital menii
tasarim1 yalnizca Sekilsel veya yazili bir diizenleme degil; mutfak yonetimi, gida
giivenligi ve hizmet i¢i egitim gibi operasyonel bilesenleri de kapsayan bir biitiinsel

sistem yaklagimi gerektirir.

3.2.3. Ticari ve rekabet¢i yaklasimin, menii ve iiriin bilgisi iizerindeki etkilerine

yonelik bulgular

A1. Glutensiz Uriin igerik bilgisinin sunulmasi
AZ2. Capraz bulagma ve mutfak hijyeni
D2. Glitensiz meniniin misteri portfyline etkisi 4
D3. Sektdrde glitensiz trinlere olan talep ve rekabet -
D1. Glitensiz mend sunmanin ticari avantajlan
A3. Menlde glitensiz bilgilendirme ve etiketleme uygulamalan

) T T T T 1
1,0 08 0,6 04 0.2 0,0
SIMILARITY INDEX: JACCARD'S COEFFICIENT (OCCURRENCE)

Sekil 3.13. Ticari Ve Rekabetci Yaklagimin, Menii ve Uriin Bilgisi Uzerindeki Etkilerine Yonelik
Bulgulara Ait Dendogram.

Sekil 3.13. de sunulan dendogram isletmelere sunulan dijital glutensiz menii 6rnegi
sonrasinda elde edilen kod benzerligi verileri, glutensiz bilgi sunumunun yalnizca
kullanic1 deneyimini degil, ayn1 zamanda isletmenin ticari pozisyonlanmasi ve miisteri
portfoyiinii de dogrudan etkiledigini gdstermektedir. Iliski ag1 analizine gére, Al
(Glutensiz {irtin icerik bilgisinin sunulmasi) ile D2 (Glutensiz meniiniin miisteri
portfoyline etkisi) arasindaki yiiksek korelasyon (Jaccard benzerlik katsayisi = 0,8)
dikkat ¢cekmektedir. Bu bulgu, bilgi seffafliginin sadece kullanici giivenini artirmakla
kalmadigini, ayn1 zamanda isletmeye sadik ve bilingli bir miisteri kitlesi kazandirma

potansiyeli tasidigini ortaya koymaktadir (Gode, 2023).

A2 (Capraz bulagma ve mutfak hijyeni) ile D2 ve D3 (Sektorde glutensiz iiriinlere olan
talep ve rekabet) arasindaki benzerlikler, glutensiz meniiniin sektorel rekabette giiven
unsuru ile farklilagma saglayabilecegini isaret etmektedir. Hijyen uygulamalar1 ve

capraz bulagma kontroliine gosterilen hassasiyetin, miisteriler tarafindan bir "deger
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gostergesi" olarak algilandigr bilinmektedir (Lee & Xu, 2020). Bu baglamda
isletmelerin yalnizca menii igeriginde degil, ayn1 zamanda uygulama siire¢lerinde
seffaf ve glivenilir olmalari, ticari anlamda marka imajin1 giiglendiren bir unsur haline

gelmektedir (Salkova & Hes, 2015).

D2 (miisteri portfoyii) ile D3 (rekabet) arasinda ki iliski, glutensiz meniiniin yalnizca
bireysel talepleri karsilamakla smirli kalmayip, isletmenin rekabet¢i farklilagma
stratejisine dogrudan katki sagladigini gostermektedir. Gliniimiizde 6zel diyetlere hitap
eden meniiler, Ozellikle saglik ve yasam tarzi tercihlerine duyarli olan miisteri
segmentlerinde isletmeye ciddi rekabet avantaji saglamaktadir (Lin & Shi, 2020).
Bunun dijital ortamda goriiniir hale gelmesi, erisimi ve tanitimi kolaylastirdig1 gibi,

marka sadakatini de artirabilmektedir.

A3 (Meniide glutensiz bilgilendirme ve etiketleme uygulamalari) ile D temalar
arasinda daha zayif bir bag goriilmesi, bu alanda isletmelerin heniiz yeterince etkin ve
kurumsal bir strateji gelistirmedigini gostermektedir. Etiketleme sistemleri ve dijital
sembol kullanimlari, ¢ogu zaman estetik veya yiizeysel bir tasarim unsuru gibi
algilanmakta; ancak bu araglarin potansiyel miisteriler i¢in dogrudan karar verme

kriteri oldugu unutulmamalidir (Real & Vargas, 1996).

Bu baglamda, menti bilgisi ile ticari strateji arasinda kurulan iliskinin, dijital menii
tasarimlarinin yalnizca operasyonel degil ayni zamanda stratejik bir yatirim oldugunu
ortaya koymaktadir. Glutensiz iirlinlere dair agik igerik bilgisi, capraz bulagma
giivenligi ve etiketleme sistemleri; sadece meniiye degil, isletmenin tiim kurumsal
yapisina deger katan unsurlar haline gelmektedir. Bu nedenle, glutensiz menii tasarimi
yalnizca saglik temelli bir duyarlilik degil; ayn1 zamanda pazarlama, rekabet ve marka

yonetimi siireclerine dogrudan entegre edilmelidir.
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enti sunmanin ticari avantajlan

wAlin miisteri portfoyiine etkisi

A2. Capraz bulw

0,333

D3. Sektorde glutensiz irtinlere olan talep ve rekabet

. i

A3. Meniide gliitensiz bilgllw ve etiketleme uygulamalan

Sekil 3.14. Ticari Ve Rekabetci Yaklasimin, Menii ve Uriin Bilgisi Uzerindeki Etkilerine Yonelik
Bulgulara Ait Ag Haritas.

Sekil 3.14. de yer alan gorsel iligki ag1 verisi, glutensiz meniide bilgi sunumu ve
mutfak hijyeni ile ticari avantajlar arasinda dogrudan baglar oldugunu gostermektedir.
Ozellikle A1 (Glutensiz iiriin icerik bilgisinin sunulmasi) ile D1 (Glutensiz menii
sunmanin ticari avantajlari) arasindaki Jaccard benzerlik katsayist (0,667),
bilgilendirici meniilerin sadece miisteri giiveni degil, ayn1 zamanda isletme kar marj
ve sadik misteri profili iizerinde de belirleyici rol oynadigini ortaya koymaktadir.
Literatiir, misterinin icerik bilgisine duydugu gilivenin tekrar ziyaret davranisini

olumlu etkiledigini belirtmektedir (Lee & Xu, 2020).

A2 (Capraz bulagsma ve mutfak hijyeni) alt temasi ise 6zellikle D2 (Miisteri portfdyiine
etki) ile 0,833 gibi yiiksek bir benzerlik oranina sahiptir. Bu durum, glutensiz beslenme
konusunda hassas bireylerin restoran se¢imlerinde en ¢ok dikkat ettikleri unsurlarin
basinda gelen mutfak giivenligi unsurunun, isletme agisindan miisteri kaybin1 6nleme
ve yeni miisteri kazanimi agisindan kritik oldugunu gostermektedir (Regnerova vd.,
2016). Ozellikle ¢dlyak hastalari i¢in goriinmeyen risklerin ortadan kaldirilmasi, bu

miisteri kitlesini uzun vadeli bir hedef pazar haline getirmektedir.

A3 (Glutensiz bilgilendirme ve etiketleme uygulamalari) ile D3 (Sektorde glutensiz
tirtinlere olan talep ve rekabet) arasinda gozlenen 0,333’liik benzerlik oran1 daha zay1f
goriinse de, bu alanin gelisim potansiyeli biiytiktiir. Dijital meniilerde gliitensiz ikonlar,
renk kodlar1 ve acik uyarilar gibi etiketleme sistemleri tiiketici karar siirecini dogrudan
etkileyebilir (Salkova & Hes, 2015). Ancak isletmeler bu gorsel destekleyici unsurlar
cogunlukla arka planda birakmakta ya da yeterince profesyonelce
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uygulayamamaktadir. Bu eksiklik, rekabet avantaji olusturacak stratejik bir aracken

yeterince kullanilmadigini gostermektedir (Lin & Shi, 2020).

Bu baglamda, meniide glutensiz igerik bilgisinin sunulmasi, ¢apraz bulasma énlemleri
ve bilgilendirme uygulamalari, sadece saglik temelli bir zorunluluk degil, ayni
zamanda igletmenin rekabet giiclinii artiran bir deger Onerisi haline gelmektedir. Bu
durum, dijital menii tasarimi siirecinde bu ti¢ unsurun birlikte planlanmasini ve ticari

hedeflerle entegre edilmesini zorunlu kilmaktadir.

3.2.4. Miisteri deneyimi ve iletisimi, ticari ve rekabetc¢i yaklasim, dijital menii ve
teknoloji kullanimi unsurlarimin, kullanic1 deneyimi iizerindeki etkilerine

yonelik bulgular

C1. Misgteriden gelen talepler, sorular, beklentiler

D2. Glitensiz meninln misteri portfdyine etkisi

D3. Sektérde glitensiz drinlere olan talep ve rekabet

E1. Dijital menlye teknik altyap! ve entegrasyon

E3. Dijital menide kisisellestirme ve kullanic takibi

F1. Dijital menilye erigim kelaylidi ve hiz

D1. Glatensiz mend sunmanin ticari avantajlan

F3. Mentdeki bilginin yeterliligi ve anlasilir olmasi

F2. Menude gezinme kolaylg (kategeri aynim, filtre, arama) —M8 ™ ————— '—
C2. Kullanici deneyimi igin yapilan yenilikler ve uygul I
F4. Siparis sureglerinde kullanici memnuniyeti

I I 1
1.0 0.8 0.6 0.4 0.2 0.0

I

SIMILARITY INDEX: JACCARD'S COEFFICIENT (OCCURRENCE)

Sekil 3.15. Miisteri Deneyimi ve Iletisimi, Ticari Ve Rekabetgi Yaklasim, Dijital Menii ve Teknoloji
Kullanim1 Unsurlarmin, Kullanic1 Deneyimi Uzerindeki Etkilerine Yénelik Bulgulara Ait
Dendrogram.

Sekil 3.15. de yer alan dendogram 6zellikle miisteri deneyimi ve iletisimi (C), ticari
yaklagimlar (D) ve dijital menti teknolojisi (E) ile kullanic1 deneyimi (F) temalarinin
giiclii ligkiler i¢inde oldugu goriilmektedir. Dendrogramda ve iliski aglarinda yer alan
veriler, bu temalar arasinda yiiksek diizeyde benzerlik ve ortak kodlamalar oldugunu

gostermektedir.

Sekilde C1 (Miisteriden gelen talepler, sorular ve beklentiler) kodunun, hem D2
(Gliitensiz meniiniin miisteri portfoyiine etkisi) hem de D3 (Sektoérde gliitensiz
tiriinlere olan talep ve rekabet) kodlariyla yiiksek benzerlik katsayisiyla kiimelendigi
goriilmektedir. Bu durum, miisterilerin ifade ettigi ihtiyaclarin sadece operasyonel
siirecleri degil, ayn1 zamanda isletmelerin stratejik kararlarini da sekillendirdigini

gostermektedir.
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Ozellikle gliitensiz meniiye olan talebin artmasi, hem yeni miisteri kazanimini hem de
mevcut miisteri sadakatini artirma yoniinde isletmelere firsatlar sunmaktadir (Salkova
& Hes, 2015). Bu baglamda, miisteri beklentilerinin meniiye yansitilmasi, sadece bir
hizmet kalitesi unsuru degil, ayn1 zamanda rekabet avantaj1 saglayan stratejik bir karar

alan1 haline gelmistir (Regnerova vd., 2016).

E1 (Teknik altyap1 ve entegrasyon) ile D2 ve D3 kodlarinin ayn1 kiimede yer almasi,
dijital altyapr yatirnmlarinin dogrudan pazarlama basarisina katki sundugunu
gostermektedir. Bu bulgu, restoranlarin sadece iiriin temelli degil, sistem temelli
inovasyonlara da acik olmalar1 gerektigini ortaya koymaktadir. Dijital meni
sistemlerinin entegre bir sekilde ¢caligsmasi, gliitensiz gibi 6zel diyet gereksinimleri olan
miisterilere daha uygun hizmet sunulmasini saglamakta, boylece miisteri memnuniyeti
artmakta ve miisteri sadakati olugsmaktadir (Lee & Xu, 2020). Dolayisiyla, mentiniin
sadece igerik bazli degil, teknolojik erisim agisindan da kisisellestirilebilir olmasi,

ticari kazancla dogrudan iligkilidir.

Dijital menii kullaniminda E3 (kullanici takibi ve kigisellestirme), F1 (meniiye erisim
kolaylig1 ve hiz) ve D1 (ticari avantajlar) kodlarinin benzerlik katsayisi ile birbirine
yakin kiimelenmesi, kullanici davraniglarinin izlenmesi ve analiz edilmesinin isletme
performansina etkisini gostermektedir. Meniiden tercih edilen {iriinlerin analizi,
isletmelere talep tahmini, iirlin rotasyonu ve Ozellestirilmis kampanya gelistirme
imkani sunmaktadir (Géde, 2023). Bu sayede hem operasyonel maliyetler optimize

edilmekte hem de miisteri memnuniyeti artirtlmaktadir.

F2 (meniide gezinme kolaylig1) ve F4 (siparis siirecinde memnuniyet) gibi bazi1 UX
odakli kodlarin bu kiimelenmelerde daha zayif baglantilar gostermesi, isletmelerin
teknik altyap1 ve stratejiye odaklanirken kullanic1 deneyiminin ergonomik yonlerini
ikinci planda birakabildiklerini gostermektedir. Bu durum literatiirde de sikca
vurgulanan bir eksikliktir. Nitekim dijital uygulamalarda sadece teknik degil, aym
zamanda duygusal ve biligsel kullanici etkilesimi de 6nem tagimaktadir (Park vd.,

2021).

Bu baglamda tematik kiimelenme, dijital menii sistemlerinin sadece teknolojik bir
yenilik degil; miisteri taleplerine yanit verme, pazardaki konumlanmayi iyilestirme ve

gelir artirma gibi ¢ok boyutlu islevleri bulundugunu ortaya koymaktadir. Meniilerin
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kisisellestirme, icerik netligi ve gorsel destek gibi bilesenlerle desteklenmesi hem

isletme performansini hem de kullanict deneyimini es zamanli olarak giiclendirecektir.

C1. Misteriden gelen talepler, sorular, beklentiler 5 yianicr deneyimiigin yapilan yenilikler ve uygulamalar

U S

U8B b400

F1. Difital meniiyg | ve hl/

Q 0,667 0,200
\ Dl. GlitensiZment sunmann ticari avantajlan

~—

0,200

0 167 ‘ I D2-Gtitensiz-mentifilin misterl portfoyiine etkisi
oo
4

i lere olan talep ve rekabet

F2. Meniide gezinme kolayhdi (:,v

F3. Mendideki bilginin yetediliFre-antastrotmasr 0,667 0,167 W,

E3. Dijital mendide khlsdle;tlmm ve kullamia takibi E1. Dijital mentye Teknik altyap: ve entegrasyon

~— S

Sekil 3.16. Miisteri Deneyimi ve Iletisimi, Ticari ve Rekabetci Yaklasim, Dijital Menii ve Teknoloji
Kullanimi Unsurlarinin, Kullanict Deneyimi Uzerindeki Etkilerine Yénelik Bulgulara Ait Ag Haritas1.

Sekil 3.16. de yer alan gorsel iliski ag1 analizi, 6zellikle kullanici deneyimi (UX)
eksenli kodlarin isletmelerin ticari strateji (D) ve miisteri beklentileri (C) temalariyla
yogun iliski icinde oldugunu gostermektedir. Ozellikle F1 (meniiye erisim kolaylig1 ve
hiz) ile F2 (meniide gezinme kolaylig1) gibi kullanici deneyimiyle ilgili kodlarin D1,
D2 ve D3 ile giiclii baglantilar kurmasi dikkat ¢ekicidir.

Agin merkezinde konumlanan F1 ve F2, sadece kullanici deneyiminin temel unsurlari
olmakla kalmamis, ayn1 zamanda D1 (ticari avantaj) ve D2 (miisteri portfoyii etkisi)
gibi kodlarla da yiiksek benzerlik gdstermistir. Bu veriler, kullanicilarin dijital mentiye
kolay erisiminin ve anlasilir yapisinin, dogrudan isletmelerin gelir akisina katki
sagladigim1  gostermektedir. Gode (2023), dijital menii erisiminin  kullanici
memnuniyetinde belirleyici oldugunu ve menii kullanim kolayliginin tekrar miisteri
oranlarini yiikselttigini vurgular. Bu durum, meniiniin sadece estetik ya da teknik bir

arac degil, ayn1 zamanda stratejik bir pazarlama araci oldugunu ortaya koymaktadir.

F3 (mentideki bilginin yeterliligi ve anlasilirligr) kodunun D3 (sektorde gliitensiz
tiriinlere olan talep ve rekabet) ile 0.833 diizeyinde yiiksek korelasyona sahip olmasi,
meniide sunulan bilginin netliginin rekabet giiciinii artirmada kilit rol oynadigim
gostermektedir. Ayn1 kodun C1 (miisteri beklentileri) ile de 0.667’lik bir benzerlik

sergilemesi, kullanicilarin gilivenle siparis vermesinde seffaf bilgi sunumunun
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belirleyici oldugunu ortaya koyar (Lee & Xu, 2020). Bilginin yetersizligi ise yalnizca
kullaniciyr degil, isletmeyi de riske sokmaktadir. Zira gliitensiz mentide yapilan bir
hata, miisteri sagligina zarar verebilecegi gibi marka imajin1 da zedeleyebilir (Salkova

& Hes, 2015).

F4 (siparis siirecinde memnuniyet) kodu, E1 (teknik altyap1) ve E3 (kisisellestirme)
gibi teknoloji eksenli temalarla olduk¢a diisiik benzerlik diizeyleri (0.167)
gostermektedir. Bu durum, isletmelerin dijital menii sistemlerini gelistirirken teknik
Ozellikleri kullanic1 deneyiminin biitiiniine entegre edemediklerini ortaya
koymaktadir. Yani kullanici, meniiyli kolay bulsa dahi, siparis siirecinde yasadigi

teknik sorunlar genel memnuniyeti olumsuz etkilemektedir (Park, vd., 2021).

Kullanicilarin ihtiya¢ ve beklentilerini analiz etmek, artik sadece tasarim ya da IT
departmanlarinin degil, isletme yoneticilerinin de sorumlulugundadir. Elde edilen
iligkisel veriler; kullanic1 deneyimini optimize etmenin sadece hizmet kalitesine degil,
pazar rekabeti, miisteri portfOyii yonetimi ve ticari avantaj saglama gibi stratejik
hedeflere de dogrudan hizmet ettigini gostermektedir. Bu dogrultuda, dijital menii
tasarimlarinin “UX ve Ul odakli inovasyon” perspektifiyle ele alinmasi, sektdrde

kalic1 basart i¢in gereklidir (Regnerova vd., 2016).

3.2.5. Miisteri deneyimi ve iletisimi, ticari ve rekabet¢i yaklasim ile dijital menii
ve teknoloji kullanimi unsurlarinin, kullanic1 arayiizii tasarimi iizerindeki

etkilerine yonelik bulgular

C1. Misteriden gelen talepler, sorular, beklentiler
D2. Glitensiz meninin misteri portféylne etkisi
D3. Sektorde glutensiz drinlere olan talep ve rekabet
E1. Dijital menlye teknik altyap: ve entegrasyon

E3. Dijital mentde kigisellestirme ve kullamic takibi
D1. Glatensiz mend sunmanin ticari avantajlan

G3. Uriin fotograflan ve gérsel destek
C2. Kullamei deneyimi igin yapilan yenilikler ve uygulamalar
G1. Glitensiz Urlinler igin ikon, renk, kategori kullanimi
[ T T T T 1
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SIMILARITY INDEX: JACCARD'S COEFFICIENT (OCCURRENCE)

Sekil 3.17. Miisteri Deneyimi ve Iletisimi, Ticari ve Rekabetci Yaklasim le Dijital Menii ve Teknoloji
Kullanimi Unsurlarmin, Kullanic1 Arayiizii Tasarimi Uzerindeki Etkilerine Yonelik Bulgulara Ait
Dendogram.

Sekil 3.17. de yer alan dendrogram yapisinda C1 (miisteri talepleri, sorular,
beklentiler) ile D2 (miisteri portfoyiine etkisi) ve D3 (sektorel rekabet) kodlarinin

yuksek benzerlik diizeyinde kiimelenmesi, miisteriden gelen geri bildirimlerin
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isletmelerin rekabetci pozisyonunu dogrudan etkiledigini gostermektedir. Bu bulgu,
Salkova ve Hes (2015)’in belirttigi gibi, gliitensiz {iriin sunumunun miisteri bagliligi
ve pazar farklilagmasi agisindan stratejik deger tasidigini dogrular. C1 kodunun diger
tiim kodlarla goreceli yliksek benzerlik gdstermesi, dijital menii sistemlerinin kullanici

odakl1 planlanmasi gerektigini vurgulamaktadir (Gode, 2023).

E1 (teknik altyap1 ve entegrasyon) ile E3 (kisisellestirme ve kullanici takibi) kodlarinin
ayni alt kiimeye dahil edilmesi, dijital sistemin yalnizca altyapisal degil, ayn1 zamanda
kullanici odakli bigimde yapilandirilmasmin &nemini vurgulamaktadir. Ozellikle
E3’lin D1 (ticari avantaj) ile olan benzerligi, dijital menii sistemlerinin kisisellestirme
ve veri analitigi gibi uygulamalarla dogrudan satis artigina katki sagladigini ortaya
koymaktadir (Park vd., 2021). Yani miisteri tercihleri sistematik olarak takip
edildiginde hem oneri algoritmalar1 gelistirilebilir hem de iiriin yonetimi optimize

edilebilir.

G1 (gliitensiz ikon, renk, kategori kullanim1) ve G3 (liriin fotograflar1 ve gdrsel destek)
kodlarmin benzerlik agisindan diger kodlara daha uzak konumda olmasi dikkat
cekicidir. Ancak bu uzaklik, onem azligindan degil, isletmelerin teknik ve ticari
boyutlara daha fazla odaklanmasindan kaynaklanmaktadir. Oysa yapilan arastirmalar,
kullanicilarin  {irlin  seciminde gorsellikten giiclii bicimde etkilendigini ortaya
koymaktadir (Lin & Shi, t.y.). Ozellikle gliitensiz ikonlarm, kullanicida giiven algis1
yarattig1 ve meniide se¢cim kolaylig1 sagladigina dair veriler bu temalarin 6nemini

desteklemektedir (Lee & Xu, 2020).

C2 (yenilik ve uygulama gelistirme) kodunun oldukga diisiik benzerlik degerleriyle
ayrismasi, isletmelerin heniiz bu alanda yeterince biitiinlesik uygulamalar
gelistirmedigini gostermektedir. Bu durum, sektdrdeki dijital donilisiimiin daha ¢ok
temel islevler (altyapi, bilgi sunumu, siparis takibi) etrafinda gelistigini, kullanici
deneyimine doniik inovatif ¢oziimlerin sinirli kaldigini gostermektedir. Ancak bu

eksiklik, ayn1 zamanda bir gelisim alani sunmaktadir.

Bu dendrogram, gliitensiz menii deneyiminde miisteri talepleri, altyap, ticari etki ve
gorsel tasarim arasindaki iliskiselligin isletme stratejilerine nasil entegre edilmesi

gerektigini agikca gostermektedir. Dijital menii tasarim siirecinde kullanici dostu
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araylz kadar, altyap1 ve kisisellestirme olanaklarinin da rekabet avantaji yarattigi

goriilmektedir.

C1. Musteriden gelen talepler, sorular, beklentiler C2. Kullaniai deneyimi iin yapilan yenilikler ve uygulamalar

0,167 0,000 =
D1. Glutensiz mend sunmanin tican avantajlan

0,000

G1. Glutensiz urunler in senk, kategon kullanim
0,333 0,000_~
__0A67

D2. Glitensiz mentnin musteri portfoyune etkisi
0,400 5
0,000 0,167
= 0,333
= 0,167 0,167
G3. Urun lr)ux’lw gorsel destek 0333 D3.-Sektorde glutensiz Urlinlere olan talep ve rekabet
0,333 0,333

E1. Dijtal menuye teknik altyap: ve entegrasyon E3. Dijital menude kisisellestirme ve kullanicr takibi

Sekil 3.18. Miisteri Deneyimi ve Iletisimi, Ticari ve Rekabetci Yaklasim ile Dijital Menii ve Teknoloji
Kullanimi Unsurlarinin, Kullanici Arayiizii Tasarimi Uzerindeki Etkilerine Yénelik Bulgulara Ait Ag
Haritasi.

Sekil 3.18. da yer alan gorsel iliski ag1 analizi dijital menii tasariminda gorsel
belirleyicilik temalarina ait alt temalarin (G1: Gliitensiz {riinler i¢in ikon, renk,
kategori kullanimi1 ve G3: Uriin fotograflar1 ve gorsel destek) diger temalarla olan
iligkilerini analiz etmek amaciyla degerlendirilmistir. Bu degerlendirme, kullanici
arayiizli (UI) dgelerinin, dijital menii sisteminin diger stratejik bilesenleriyle ne derece

biitiinlesik ¢alistigin1 ortaya koymaktadir.

Ag yapisina gore Gl ve G3 kodlarinin diger temalarla olan Jaccard benzerlik
katsayilar1 olduk¢a diisiik kalmuistir (cogu baglanti < 0.3). Ozellikle miisteri
beklentileri (C1), yenilik uygulamalar1 (C2) ve kisisellestirme (E3) ile neredeyse hic
ortak kodlama yapilmamis olmasi, isletmelerin dijital menii tasarimlarinda gorsellige
yeterince odaklanmadigini gostermektedir. Bu durum, gorsel unsurlarin kullanici
deneyimi iizerindeki olumlu etkisine dair literatiirdeki gii¢lii vurguyla celismektedir
(Lee & Xu, 2020). Yapilan arastirmalar, gorsel unsurlarin —6zellikle alerjen bilgisi ya
da 6zel diyet gereksinimleri igeren iiriinlerde— giiven olusturma ve karar verme
stirecini kolaylastirma konusunda etkili oldugunu ortaya koymaktadir (Lin & Shi,

2020).

G3 (iirlin fotograflar1 ve gorsel destek) kodunun en anlamli iliski kurdugu temalar D3

(sektorde gliitensiz iirlinlere olan talep) ve E1 (teknik altyapi) olmustur. Bu bulgu,
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gorsel destegin yalnizca kullanici odakli degil, aynm1 zamanda rekabet stratejisi
acisindan da degerlendirildigini gostermektedir. Ozellikle dijital meniilerin gérsel
olarak zenginlestirilmesi, sektorde farklilasma arayisina giren isletmeler igin bir

avantaj saglamaktadir (Gode, 2023).

G1 (ikon, renk, kategori kullanimi) ise bir¢cok temayla benzesme katsayisi sifir ya da
cok diisiik (0.0 — 0.167) olan bir yapida kalmistir. Bu izolasyon, gliitensiz iiriinlerin
kullaniciya sunumunda gorsel isaretleyicilerin ya hig diisliniilmedigini ya da yeterince
uygulanmadigini ortaya koymaktadir. Kullanici giiveni agisindan bu durum ciddi bir

bosluk anlamina gelir (Salkova & Hes, 2015).

Ayni tema altinda bulunan G1 ile G3 arasindaki baglantinin bile zayif (0.333) olmasi,
isletmelerin ~ kullanici  arayiizii  biitiinliigline  yeterince 6nem vermedigini
diisiindiirmektedir. Oysa dijital meniide ikonlar, renk kodlar1 ve kategori sekmeleri ile
fotograflarin birlikte ¢aligsmasi, kullanic1 deneyiminin temelini olusturur (Park, Kim &

Lee, 2021).

Bu ag analizi, isletmelerin gliitensiz dijital menii tasarimlarinda bilgilendirici ve
operasyonel temalara agirlik verirken, kullanict arayiizii unsurlarin1 ihmal ettiklerini
ortaya koymaktadir. Ancak gorsellik hem erisilebilirlik hem de giiven duygusu

acisindan kullanic1 deneyimini dogrudan etkileyen bir degiskendir.

Bu nedenle, gliitensiz iiriinler i¢in ikon ve renk kodlar1 standartlastirilmali, {iriin
gorselleri ile igerik agiklamalart biitiinlesmis sunulmali, arayiiz tasarimi, kullanici
testleri ile optimize edilmelidir. Bu tiir uygulamalar, yalnizca kullanict memnuniyetini

artirmakla kalmay1p, ayn1 zamanda markaya duyulan giiveni de giiclendirecektir.

Gliitensiz beslenme gereksinimi olan bireyler, restoran deneyimlerinde bilgiye erisim,
giivenlik ve sosyallesme gibi temel alanlarda ciddi sorunlar yagamaktadir. Bu sorunlar
hem bireylerin yasam kalitesini etkilemekte hem de restoranlarin hizmet yeterliligini
dogrudan sorgulatmaktadir. Diyetisyenlerin beslenme yonlendirmeleri, gliiten
hassasiyeti yasayan bireylerin giinliik yasantilar1 ve isletmelerin operasyonel
refleksleri birlikte degerlendirildiginde, dijital meniilerin bu alanda 6nemli bir ¢6ziim

potansiyeli tasidig1 goriilmektedir (Gode, 2023; Salkova & Hes, 2015).

Diyetisyenlerin ortak goriisii, gliitensiz beslenmenin yalnizca bugday iirtinlerinin

cikarilmastyla sinirli olmadigini, capraz bulasma, gizli gluten igerigi, etiket okuma gibi
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konularda da tiiketicinin bilinglenmesi gerektigini vurgulamaktadir. Ancak mevcut
mentilerde bu bilgilerin yeterince sunulmadigi ve kullanicty1 yonlendirmede yetersiz
kaldig1 belirtilmistir (Lee & Xu, 2020). Bu baglamda dijital meniiler, icerik detaylari,
alerjen filtreleme ve giivenlik uyarilar1 gibi unsurlarla kullanic1 bilgilendirmesini

artirma potansiyeline sahiptir.

Kullanic1 deneyimi agisindan en ¢ok One ¢ikan tema, meniideki bilgi eksikligi ve
gliven yetersizligi olmustur. Gliitensiz ibaresi bulunsa dahi, kullanicilar igerik
konusunda emin olamadiklarint ve garsona tekrar sorma ihtiyaci duyduklarini ifade
etmislerdir. Bu durum, dijital meniilerin giiven yaratacak sekilde yeniden tasarlanmasi
gerektigini gostermektedir. Ozellikle ikon, renk kodlar1 ve kategori ayrimlari gibi
kullanic1 arayiizii (UI) bilesenleri hem bilgi sunumunu kolaylastirmakta hem de

algilanan giiveni artirmaktadir (Park, Kim & Lee, 2021).

Isletmelerle yapilan goriismelerde dne ¢ikan unsur, dijital meniilerin teknik altyapiya
entegrasyonu ve operasyonel yeterlilik ile ilgilidir. Menii tasariminin kullanici dostu
olmasi ve ¢apraz bulagsma gibi risklere dair agiklamalarin net sunulmasi, isletmelerin
hem yasal hem de etik sorumluluklarini desteklemektedir (Lin & Shi, 2020). Ayrica
gliitensiz menii sunmanin isletmeye ticari avantaj sagladigi, miisteri portfGyiinii
genislettigi ve sektorde fark yarattig1 da sik¢a vurgulanmistir (Regnerova, Salkova &

Varvazovska, 2016).

Ug farkli paydas grubundan gelen veriler karsilastirildiginda, bilgilendirme (A temast),
teknik yeterlilik (B temasi) ve kullanici deneyimi (F ve G temalar1) eksenlerinin
birbiriyle sik1 sekilde iliskili oldugu goriilmektedir. Dijital meniiniin sadece estetik
veya islevsel degil, ayn1 zamanda etik bir bilgilendirme araci olmas1 gerektigi, tiim
taraflarca Ortlik bicimde ifade edilmistir. Ayn1 sekilde, arayiiz 6geleriyle desteklenen
ve kisisellestirilebilen meniilerin hem kullanici memnuniyetini artirdigit hem de

isletmeye deger kattig1 anlasilmaktadir (Gode, 2023).
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Glutensiz dijital menii tasarimi siireci, hem kullanict deneyimi (UX/UI) hem de teknik
ve operasyonel geri bildirimler temelinde yapilandirilmis, elde edilen nitel veriler
dogrultusunda somut bir c¢alisma ile sonlandirilmistir. Diyetisyenler ve gliiten
hassasiyeti bulunan bireylerin belirttigi ihtiyaglar; bilgilendirici igerik, gliven artirici
aciklamalar, capraz bulasma uyarilar1 ve gorsel destek unsurlar1 etrafinda
sekillenirken, isletme sahipleri ise meniilerin ticari faydasi, mutfak altyapisi, teknik
entegrasyon ve miisteri taleplerine uyum kabiliyeti iizerinde yogunlagmistir. Bu
baglamda gelistirilen kisisellestirilmis dijital menli tasarimi, her iki grubun
beklentilerini karsilayacak sekilde yapilandirilmistir. Asagida yer alan gorseller ve
kullanici/igletme yorumlari, tasarimin uygulamaya doniik etkilerini, kullanim
deneyimini ve algilanan faydayr somut bi¢imde ortaya koymaktadir. Sunulan bu
igerikler, gelistirilen meniiniin sahadaki uygulanabilirligini ve katilimcilarin meniiye
yonelik  algilarin1 ~ biitiinciil  bir bakis acistyla degerlendirmek amaciyla

paylasilmaktadir.

Sekil 4.1. Yiyecek Icecek Hizmetlerinde Kisisellestirilmis Dijital Menii Tasarim1 Ana Sayfa.
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Sekil 4.1., dijital menii uygulamasinin kullaniciyla ilk temas1 kurdugu giris ekranini
gostermektedir. Ekranin iist kisminda yer alan ve isletmeye ait gorsel logo, markanin
gastronomi kimligini yansitirken; altinda yer alan "Giris Yap", "Kayit OI" ve "Menii"
gibi yonlendirici butonlar sayesinde kullaniciya temel islevlere erisim imkani
sunulmaktadir. Bu ekran, yalnizca gorsel bir karsilama unsuru degil, ayn1 zamanda
dijital menii sisteminin iglevsel yapisini baslatan bir yonlendirme arayiizii olarak

degerlendirilmektedir.

Sadelik ve islevsellik, bu ekranin 6ne ¢ikan temel ozelliklerindendir. Kullanici
acisindan karmasaya neden olmadan temel islemlere erisimi miimkiin kilmasi
bakimindan F1 (Dijital meniiye erisim kolayligi ve hiz) ve F2 (Meniide gezinme
kolaylig1) temalariyla dogrudan iligkilidir. Butonlarin renkli ve belirgin sunumu ile
ekran yerlesiminin dengeli olmasi, kullaniciyr hedefe yonlendirme bakimindan
etkilidir. Bu yapi, gorsel semboller ve net ayrim sayesinde E2 (Dijital meniide kategori,
ikon ve arayiiz uygulamalar1) ve G1 (Gliitensiz {riinler icin ikon, renk, kategori

kullanimi) alt temalarin1 da desteklemektedir.

Her ne kadar bu giris ekraninda gliitensiz igerik bilgisi ya da alerjen filtreleri dogrudan
yer almiyor olsa da bu ekran sistemin bir sonraki asamalarina gecisi sagladigi icin, A4
(Meniide kullaniciya 6zel filtreleme/6zellestirme segenekleri) gibi kisisellestirilmis
uygulamalara  erisimi  miimkiin  kilan  bir  baglangic  noktast  olarak
degerlendirilmektedir. Kullanicilarin sonraki adimlarda igerik bilgisi, ¢apraz bulagsma
riskleri ya da gliitensiz etiketleme gibi detaylara ulasacagi yapinin temelini olusturur

(Al, A2, A3 temalari ile baglantilidir).

Isletme perspektifinden bakildiginda, bu ekranin gorsel sadeligi ve yonlendirici yapist
oldukca olumlu karsilanmistir. Goriismelerde “miisteri meniiye girdiginde neyi
aradigini hemen bulabilmeli” ve “karmagik olmayan yap1 miisterinin memnuniyetini
artirtyor” gibi ifadeler 6ne cikmistir. Bu degerlendirmeler, C1 (Miisteriden gelen
talepler, sorular, beklentiler) ve F4 (Siparis siireclerinde kullanici memnuniyeti)
temalartyla oOrtiismektedir. Ayrica, dijital meniiye gegis siirecinde yasanan miisteri
tepkileri acisindan da bu ekran, sistemin anlasilir ve giiven verici bir sekilde

sunulmasina katki saglamaktadir (C3).
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Bu ekran ayn1 zamanda dijital menti sistemlerinin teknik entegrasyon stireci agisindan
da 6nemlidir. Uygulamanin hizli ¢aligmasi, erisim hizi ve kullanici yonlendirmesi gibi
faktorler, E1 (Dijital meniiye teknik altyapi ve entegrasyon) temasi baglaminda
degerlendirilmistir. Gorseldeki netlik ve yazi tipi tercihi, G2 (Menii tasariminda yazi

tipi, renkler, okunabilirlik) ile de uyumludur.
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Sekil 4.2. Yiyecek i¢ecek Hizmetlerinde Kisisellestirilmis Dijital Menii Tasarimi Kullanici Giris
Sayfasi.

Sekil 4.2. dijital menii sistemine kullanic1 adi ve sifre ile erisim saglayan kimlik
dogrulama ekranimi gostermektedir. Bu ekran, kullanicilarin sisteme kisisel
profilleriyle giris yapabilmelerine olanak taniyarak, uygulamanin kisisellestirilebilir

yapisini ilk etapta ortaya koymaktadir.

Gluten hassasiyeti olan bireyler acisindan bakildiginda ise, bu ekranin sundugu giris
secenegi sayesinde menil tercihlerinin kaydedilmesi, tekrar eden siparislerin
kolaylasmasi ve capraz bulasma riskine karsi uyarilarin kisisellestirilmesi gibi 6nemli
avantajlar ortaya ¢ikmaktadir. Katilimcilarin “her defasinda bastan aramak zorunda
kalmak istemem” ya da “beni taniyan bir sistem giiven verir” seklindeki ifadeleri, D3

(Bilgilendirme ve giiven ihtiyaci) ile de iliskilidir. Bu ekran, giiven duygusunu artiran
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bir dijital profil olusturma imkani1 tanimakta ve boylece sistemle kullanici arasinda

stireklilik saglayan bir bag kurmaktadir.

Isletme goriismeleri incelendiginde, bu ekranla iliskili olarak veri giivenligi, kullanim
pratikligi ve sistemin fazla karistk olmamasi yoniinde endiseler dile getirilmistir.
Ancak kullanici girisinin zorunlu degil, istege bagli sunulmasi, bu kaygilar1 ortadan
kaldiran bir ¢6ziim olarak degerlendirilmis ve “giris secenegi iyi, ama mecburiyet
olmasin” gibi yorumlarla desteklenmistir. Bu durum E3 (Kisisellestirme ve kullanici
takibi) ile birlikte F4 (Siparis stireclerinde kullanici memnuniyeti) alt temalari

kapsaminda olumlu bir geri bildirim olarak degerlendirilebilir.

Sonug olarak bu ekran, sadece bir kimlik dogrulama alani degil, ayni zamanda sistemin
kisiye 6zel calismasini miimkiin kilan hem bilgi giivenligi hem de kullanict baglilig
acisindan onemli bir temas noktasidir. Ozellestirme, kayith tercihlerin yonetimi ve
kullanict profiline uygun menii deneyimi sunma gibi yetenekleriyle sistemin dinamik

ve kullanici odakl yapisini giiclendirmektedir.
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Sekil 4.3. Yiyecek Icecek Hizmetlerinde Kisisellestirilmis Dijital Menii Tasarimi1 Kullanic1 Profili
Olusturma Sayfasi.
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Sekil 4.3. de yer alan kayit ekraninda kullanicilarin sisteme kaydolurken kigisel
bilgilerini tanimlayabildigi ekran1 gostermektedir. Ekranda yer alan “Adi Soyad1”,
“Telefon Numaras1”, “E-posta Adresi” gibi temel bilgilerle birlikte; “Tercih Ettiginiz
Beslenme Tipi”, “Alerjenleriniz” ve “Saglik Durumunuz” gibi alanlar, dijital meniiniin
yalnizca teknik bir hizmet araci olmadigini, ayn1 zamanda bireyin saglik ve yasam

tarzina gore sekillenebilen bir sistem sundugunu ortaya koymaktadir.

Diyetisyen goriismelerinde, gliitensiz diyet uygulamalarinin bireyden bireye degistigi,
bazi kullanicilarin yalnizca gliitenden degil; ayn1 zamanda siit, yumurta, kuruyemis
gibi diger alerjenlerden de kaginmak zorunda oldugu belirtilmistir. Bu nedenle kayit
sirasinda alerjenlerin ve saglik durumunun tanimlanmasi imkani, A1 (Glutensiz iiriin
icerik bilgisinin sunulmasi) ve A4 (Meniide kullaniciya 6zel filtreleme/6zellestirme

secenekleri) temalariyla dogrudan iliskilidir.

Gluten hassasiyeti olan bireyler agisindan bu ekran, sistemin kendilerini tanidig1 ve
dikkate aldig1 yoniinde pozitif bir geri bildirim olusturmustur. Katilimcilar tarafindan
dile getirilen “bu sistem beni taniyor”, “saglik bilgim kayitliysa daha dikkat ederler”
gibi ifadeler, bu ekranin sadece bir kayit araci degil, ayn1 zamanda giivenli bir yemek
deneyimi i¢in zemin hazirlayan bir yap1 oldugunu gostermektedir. Bu durum, D2

(Capraz bulagma riskinin belirtilmesi) ve D3 (Bilgilendirme ve giiven ihtiyaci)

temalar1 kapsaminda anlam kazanmaktadir.

Isletme sahipleri agisindan bakildiginda ise, bu ekrann siparisle birlikte gelen alerjen
ve 0zel beslenme bilgileri sayesinde mutfakta yapilan hatalar1 azaltabilecegi ifade
edilmistir. Ozellikle “miisteri notu ya da alerjen bilgisi siparisle gelirse hata azalir”
gibi yorumlar, sistemin Al (Glutensiz {riin igerik bilgisinin sunulmasi) ve B2
(Personel egitimi ve bilgi diizeyi) temalariyla iligkisini ortaya koymaktadir. Ancak bazi
isletmeler, “cok fazla bilgi talebi kullaniciyr yorabilir” uyarisinda bulunmus, bu
nedenle ekranin sade ve kolay doldurulabilir yapis1t memnuniyetle karsilanmistir. Bu

goriis, F3 (Mentideki bilginin yeterliligi ve anlasilir olmasi) alt temasiyla uyumludur.

Sekil 4.3., kullanic1 profili lizerinden sistemin 6zellestirilmesini miimkiin kilan hem
bireysel saglik ihtiyaglarini hem de mutfak siireclerini dogrudan etkileyen bir arayiiz

bilesenidir. Dijital meniiniin kisiye 6zel bir deneyim sunma potansiyelini somutlastiran
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bu ekran, kullanic1 baglhiligint ve sistem giivenilirligini artiran temel bir islevsellik

noktasi olarak one ¢ikmaktadir.
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Sekil 4.4. Yiyecek icecek Hizmetlerinde Kisisellestirilmis Dijital Menii Tasarimi Menii Sayfast.
Sekil 4.4. dijital meniiniin 6zellestirme kabiliyetini dogrudan kullaniciya sunan temel
yap1 taslarindan biridir. Gliitensiz, vegan, vejetaryen ve laktozsuz gibi 6zel beslenme
tirlerinin kategori bazl filtrelenebilir sekilde sunulmasi, kullanictya yalnizca tercih
degil; ayn1 zamanda giiven hissi saglayan bir deneyim olusturmaktadir. Diyetisyenler
bu ozelligi, “kisisel hassasiyetlere gore iirlinlerin ayiklanabilmesi kullanicty1 hatadan
korur” seklinde degerlendirmis; bu yorum A4 (Kisiye ozel filtreleme/6zellestirme)

temasina giiclii bicimde karsilik gelmektedir.

Gluten hassasiyeti bulunan bireylerin deneyimlerinde ise bu ekran, 6zellikle disarida
yemek yeme siireclerinde karsilagtiklar1 zorluklara ¢6ziim sunan 6nemli bir unsur
olarak 6ne ¢ikmistir. “Meniide dolanmak yerine tek tikla bana uygun olanlar1 gérmek
cok rahatlatic’” ya da “karigiklik yasamadan dogrudan se¢im yapabiliyorum” gibi
yorumlar, hem B1 (Disarida yemek yemenin zorluklar1) hem de D1 (Bilgi eksikliginin

deneyime etkisi) alt temalariyla ortiigmektedir. Kullaniciya yalnizca uygun iriinleri
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gostermeye odaklanan bu yapi, dijital meniiniin yonlendirici bir rehbere doniismesini

saglamaktadir.

Isletme temsilcileri agisindan bu ekran, kullaniciya hiz ve kolaylik sunarken, ayni
zamanda siparig slirecini sadelestiren bir kontrol mekanizmasi islevi gérmektedir.
Gorligmelerde “miisteri ne istiyor net belli oluyor” veya “bu filtreleme hem bizim
isimizi kolaylastirir hem miisteriyi mutlu eder” gibi degerlendirmeler 6ne ¢ikmis; bu
ekran C2 (Kullanic1 deneyimi i¢in yapilan yenilikler) ve F2 (Meniide gezinme

kolaylig) alt temalar1 kapsaminda takdir edilmistir.

Ayrica gorsel tasarimda kullanilan ikonlar ve renklerle yapilan ayrimlar, kullanici
arayliziinde gorsel rehberlik agisindan etkili bir ¢6ziim sunmaktadir. Bu da dogrudan
G1 (Gliitensiz iirlinler i¢in ikon, renk, kategori kullanim1) temasiyla iligkilidir. Bu
ozellik, 6zellikle gorsel okuryazarlig: yiiksek geng kullanicilar ve turistler agisindan

meniiniin evrensel olarak anlagilabilirligini artirmaktadir.

Sonug olarak bu kategori ekrani; hem beslenme tercihlerine saygili, hem de kullanict
dostu filtreleme sistemiyle dijital meniide hedefe yonelik erisimi miimkiin kilan bir
inovatif yapr sunmaktadir. Bilgiye hizli, sade ve kisisellestirilmis ulasim saglayarak
kullanic1 glivenini ve memnuniyetini pekistiren bu ekran, dijital meniiniin

islevselligini biitlinleyen temel unsurlardan biri olmustur.

GULUTENSIZ MUTFAK

Sekil 4.5. Yiyecek Icecek Hizmetlerinde Kisisellestirilmis Dijital Menii Tasarimi1 Ozellestirilmis
Mutfak Kategori Sayfasi.
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Sekil 4.5. dijital menii sisteminde gliitensiz tirlinlere 6zel hazirlanmis ana kategori
ekranin1 gostermektedir. Bu ekran, "Baslangi¢lar", "Ana Yemek", "Tathilar" ve
"[cecekler" gibi temel kategorileri igererek, gliitensiz beslenme ihtiyac1 olan bireylerin
yalnizca kendilerine uygun {iriin gruplariyla karsilasmasini saglamaktadir. Ekranin tist
kisminda yer alan “Glutensiz Mutfak™ basligi, kullanicinin bulundugu igerik alanini

acikca tanimlamakta ve yonlendirme saglamaktadir.

Bu yap1, 6zellikle gliiten hassasiyeti bulunan bireylerin menii igerisinde yalnizca
giivenli tiriinleri gormelerine olanak tanimasi agisindan Onemlidir. Gorlismelerde
katilimcilar tarafindan dile getirilen “meniide neyi yiyip yiyemeyecegimi hizlica
anladim” veya ‘“sadece bana uygun olanlar1 gérmek rahatlatic1” gibi ifadeler, bu
ekranin kullaniciya zaman kazandiran ve giiven veren bir filtreleme islevi gordiigiinii
ortaya koymaktadir. Bu baglamda ekran, A4 (Meniide kullaniciya 6zel
filtreleme/6zellestirme secenekleri) ve D3 (Bilgilendirme ve giiven ihtiyact)

temalariyla iligkilidir.

Diyetisyenler tarafindan da vurgulanan, “kategori ayrimi olmayan meniiler kafa
karigtirtyor”  yoniindeki gorlisler dikkate alindiginda, bu ekranin {rtinlerin
simiflandirilmis  bigimde sunulmasi yoluyla bilgiye erisimi kolaylastirdigi
goriilmektedir. Bu 6zellik, F2 (Meniide gezinme kolaylig1) ve F3 (Meniideki bilginin

yeterliligi ve anlasilir olmasi) alt temalar1 kapsaminda degerlendirilmektedir.

Ayrica, gorselin sade yapisi, okunabilir yazi tipi, agik kategori bagliklar1 ve icerik
alaniin gorsellerle desteklenmis olmasi, kullanici arayiizii agisindan da giiglii bir yap:
sunmaktadir. Bu yoniiyle ekran, G2 (Yazi tipi, renk, okunabilirlik) ve G3 (Uriin

fotograflar1 ve gorsel destek) temalari ile ortiigmektedir.

Sekil 4.5., gliitensiz menii sisteminde kullaniciyr dogrudan uygun iriin gruplarina
yonlendiren, sade ve erisilebilir bir kategori ekranidir. Hem kullanic1 deneyimini
kolaylagtiran hem de bilgi akisini netlestiren bu yapi, dijital menii tasariminda icerik

ayrimi ve gorsel netlik acisindan 6nemli bir adim olarak degerlendirilmektedir.
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Sekil 4.6. Yiyecek Icecek Hizmetlerinde Kisisellestirilmis Dijital Menii Tasarimi1 Ozellestirilmis
Mutfak Alt Kategori Sayfasi.

Sekil 4.6., dijital menii sisteminde gliitensiz ana yemek segeneklerinin listelendigi {iriin
secim ekranint gostermektedir. Bu ekran, her bir iiriin i¢in igerik bilgisi, besin
degerleri, alerjen durumu ve kullanici yorumlarinin bir arada sunuldugu,
bilgilendirilmis se¢im siirecini destekleyen kapsamli bir arayiizdiir. Uriin gorselleri ve
altinda yer alan tanimlayici agiklamalar, kullanicinin yalnizca gorselle degil icerikle

de karar vermesine olanak tanimaktadir.

Bu ekran, gliitensiz beslenme uygulamalarinda igerige dair net ve anlasilir bilgiye
duyulan ihtiyact karsilamasi bakimindan o6nemlidir. Diyetisyen goriismelerinde
siklikla dile getirilen “igerigi bilinmeyen higbir iirlin giivenli degildir” uyarisi, burada
yer alan aciklayici bilesenlerle karsilik bulmakta; bu yoniiyle A1 (Glutensiz iiriin igerik
bilgisinin sunulmasi) ve A2 (Capraz bulagsma ve mutfak hijyeni) temalariyla dogrudan

ortiismektedir.

Kullanic1 yorumlart boliimiinde yer alan degerlendirmeler ise, diger kullanicilarin
deneyimlerinden yararlanma imkan1 sunarak hem giiven hem de memnuniyet diizeyini

artirmaktadir. Gluten hassasiyeti olan bireyler agisindan bu ekran, yalnizca se¢im
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yapilan bir liste degil, ayn1 zamanda bilgiye dayali karar alma siirecinin yiirtiildiigi
bir etkilesim alani olarak goriilmektedir. Bu durum, D3 (Bilgilendirme ve giiven
ihtiyac1) ve C1 (Miisteri talepleri ve beklentileri) temalar1 kapsaminda anlam

kazanmaktadir.

Isletme sahipleri acisindan degerlendirildiginde ise, iiriin bilgilerinin agik bicimde
sunulmasi ve yorumlarla desteklenmesi, miisterinin siparis siirecinde daha bilingli
olmasini saglamakta; bu da isletme iizerindeki acgiklama yiikiinli azaltmaktadir. “Ne
yedigini bilen miisteri daha az soru sorar” ya da “yorumlar sayesinde tercih
kolaylastyor” gibi ifadeler, bu ekranin B3 (Maliyet ve operasyonel zorluklar) agisindan

da avantaj sagladigini gostermektedir.

Tasarim agisindan ekran, {iriin kartlarinin net gorsellerle desteklenmesi, ikonlarla
alerjen ve beslenme tercihi sembollerinin kullanilmasi ve yazi tipinin kolay okunabilir
olmasi sayesinde, G1 (Ikon, kategori ve renk kullanimi) ve G2 (Yaz tipi, renkler,
okunabilirlik) temalariyla uyum igerisindedir. Bilgilerin sade ama yeterli diizeyde
sunulmast ise, F3 (Bilginin yeterliligi ve anlasilir olmasi) alt temasini

giiclendirmektedir.

Sekil 4.6., gliitensiz beslenen kullanicilarin igerik temelli ve yorum destekli sekilde
iirlin se¢imi yapabildigi, bilgilendirici ve etkilesimli bir ekran yapist sunmaktadir. Bu
yapi1, dijital meniiniin yalnizca gorsellige degil, bilgiye dayali giivenli sec¢im siirecine
odaklandigini1 gostererek hem kullanict hem de isletme agisindan islevsel bir ara yiiz

olarak one ¢ikmaktadir.

Bu aragtirma, gliiten intoleranst ve ¢olyak hastaligi gibi saglik temelli beslenme
gereksinimlerine sahip bireylerin restoran deneyimlerinde karsilastiklart sorunlari
tespit etmeyi ve bu dogrultuda gelistirilen kisisellestirilmis dijital menii tasariminin
kullanict deneyimine, kullanici arayiiziine ve sektorel uygulanabilirligine etkilerini
degerlendirmeyi amaglamistir. Nitel arastirma desenine dayali olarak yiiriitiilen
calismada, diyetisyenler, gliitensiz beslenen bireyler ve isletme temsilcileri olmak

tizere li¢ farkli gruptan elde edilen veriler, tematik analiz yoluyla degerlendirilmistir.

Arastirma sonuglari, gliitensiz beslenen bireylerin 6zellikle disarida yemek yeme
deneyiminde; bilgi eksikligi, igerik seffafliginin olmayisi, capraz bulasma riskinin

belirtilmemesi, personel bilgisizligi ve meniilerde uygun {irlinlerin agikca
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tanimlanmamas1 gibi sorunlarla karsilastiklarint gostermektedir. Bu bulgular,
literatiirde benzer sekilde vurgulanan giivenlik, bilgilendirme ve kisisellestirme

ihtiyacin1 dogrulamaktadir (Lee & Xu, 2020; Gode, 2023).

Gelistirilen dijital menii tasarimi, kullanici profiline dayali filtreleme, icerik ve alerjen
bilgisi sunumu, kisisel not ekleme, siparis 6nizleme ve onay ekranlar1 gibi kullanici
merkezli 6gelerle donatilmistir. Bu 6zellikler, 6zellikle UX (kullanic1 deneyimi) ve Ul
(kullanict arayiizii) boyutlarinda; kullanim kolayligi, bilginin erisilebilirligi, giiven
ingas1 ve siparis stirecinin yonetilebilirligi agisindan olumlu geri bildirimler almistir.
Dijital meniiniin, kullanic1 ile sistem arasinda etkilesimsel ve giivenli bir iligki

kurdugu, bu sayede kullanict memnuniyetini artirdigi gériilmiistir.

Isletme sahipleri ise bu sistemin operasyonel isleyise katki sundugunu, mutfak
stireglerinde hata payini azalttigini ve gliitensiz miisteri portfoyiine yonelik olumlu bir
izlenim olusturdugunu ifade etmistir. Ancak dijital altyapi, personel egitimi ve maliyet
gibi konularin dikkatle ele alinmas1 gerektigi de vurgulanmistir. Bu durum, dijital
menil uygulamalariin yalnizca teknolojik degil; ayni zamanda kurumsal kiiltiir ve

operasyonel uyum gerektiren ¢ok katmanli bir doniisiim oldugunu gostermektedir.

Bu baglamda calisma, gliitensiz bireylerin disarida yemek yeme deneyimini
kolaylastirmak ve giivenli hale getirmek icin dijital teknolojilerin nasil daha etkili ve
kullanici dostu bigimde tasarlanabilecegine dair 6zgiin bir model 6nermektedir. Ayrica
dijital menti sistemlerinin kisisellestirme potansiyeli lizerinden yalnizca saglik temelli
ithtiyaclara degil, ayn1 zamanda gastronomi sektdriinde artan ¢esitlilik ve kapsayicilik

arayisina da katki sundugu sonucuna ulagilmistir (Lin & Shi, 2020).
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