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Abstract

Menu planning plays an important role about the ease of finding and purchasing suitable
ingredients, their processing and providing quality and standardization. Especially from the
perspective of hotels the aim of creativity and providing innovations is beneficial for the
establishment regarding to the materials usage and their usage amounts and meeting the expectations
of customers from the process of purchasing to production and from production to service. This
paper contains a comparative analysis related to the menu plans of 3-4-5 star hotels. First part of the
study mentions to the market researches of menu plans and innovation efforts and the second part
mention to the results of a questionnaire which is based on the menu plans and innovativeness of 3-
4-5 star hotels. Analysis is carried out by SPSS software. The importance of innovativeness and
creativity in menu planning is mentioned and the modifications that are necessary to be done in the
accommodation establishments are summarized as a comparative analysis.

Key Words . Food and Beverage Sector, Menu Planning, Innovation and
Creativeness.
JEL Classification Codes . L66, L83.
Ozet

Menii Planlamasi; hammadde se¢iminde ve satin aliminda kolaylik saglamasi ve
hammaddenin dogru sekilde degerlendirilmesi, kalitenin ve standardizasyonun saglanmasinda
onemli rol oynamaktadir. Ozelikle otel isletmeleri agisindan meniide yaraticilik ve yenilikgilik
sunmanin amaci ise; satin almadan iiretime, iiretimden sunuma kadar gecen siire¢ icinde hammadde
secimi ve kullanim miktari, farkli misteri ihtiya¢c ve beklentilerine cevap verebilme konusunda
isletmeye yarar saglamaktir. Bu calisma, menii planlamasinda yapilan yenilikler ve yaraticilik
iizerinedir. Caligma 3-4-5 yildizli otellerin menii planlamasi ile ilgili olarak karsilastirmal1 bir analizi
icermektedir. Arastrmanin ilk bolimiinde menii ile ilgili olarak yapilan pazar arastirmalart ve
yenilikgilik ¢alismalarina, ikinci boliimde ise SPSS ortaminda Konya yoresinde faaliyet gosteren 3—
4-5 yildizli otel igletmelerinde menii planlamasinda yaraticilik ve yenilik¢ilik iizerine yapilan anket
caligmast sonuglarina yer verilmistir. Caligmalardan elde edilen bilgiler dogrultusunda menii
planlamasinda yaraticilik ve yenilik¢iligin 6nemine deginilip otel isletmelerinde ortaya c¢ikan
egilimlere uygun olarak yapilmasi gerekenler karsilagtirmali bir analiz seklinde 6zetlenmistir.

Anahtar Sozclikler : Yiyecek Igecek Sektorii, Menii Planlamasi, Yenilikgilik ve
Yaraticilik.
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1. Giris

Otel isletmeleri turizm isletmeciligi anlayisinda giderek 6nem kazanan bir
yapidadir. Turistik mal ve hizmet iretiminin 6zellikleri ve turizm sektoriin yapisal
biitinlegsmesine hakim olan emek-yogun {iretim tarzi nedeniyle makinelesme ve
otomasyona gidilmesi siirliyken, otel isletmeciliginde liretim olarak bazi istisnalar disinda
“insan” faktorii 6n plana g¢ikmaktadir. Bu unsurun otel isletmelerinde giderek 6nem
kazanmasi; rekabet avantajini yakalamak isteyen isletmelerde en onemli unsur olarak
yiyecek ve icecek departmaninin goériilmesine neden olmustur.

Sanayi ve hizmet sektoriinde iiretimde farkliliklari vardir. Hizmetler maddi
olmamasi ve oOnceden inceleme ve deneme imkdnm1 bulunmamasi, hizmetlerin
stoklanamamas1 gibi fark edilen ozellikleri nedeniyle otel isletmeciligi gelisen hizmet
sektoriinde yenilikgi ve yaratict olmayi gerektirmektedir. Ornegin, bir otel odasi bos
kaldiginda onu bir baska zamana saklama olanagi yoktur. Bos kalan otel odasi
degerlenmemis, yok olmus demektir. Hizmetler iiretildigi yerde tiiketilir ve miisteri liretim
yerine gelir. Ayni sekilde otel isletmeleri biinyesinde faaliyet gosteren yiyecek ve igecek
isletmelerinde de bir masanin bos kalmasi hizmetin bosa gitmesi anlamindadir.

Otel isletmeciligine bagli yiyecek-igecek endiistrisinin, her gegen giin biiyiimesi
ve karliligin yiikksek olmasi bu alanda siirekli yeniliklere ve bu alana yatirnm yapan
girisimcilerin  artmasina, dolayisiyla rekabet kosullarmmin yogunlagsmasina neden
olmaktadir. Hizmet sektorii icerisinde yer alan otel ve yiyecek-igecek isletmelerinde
stirekli degisim s6z konusudur. Yeni ¢ikan veya diger lilkelerden gelen yiyecekleri takip
etmek, yeni gelistirilen pisirme ve hazirlama ekipmanlarini izlemek ve modernlesmeye
gitmek gerek isletme acgisindan gerekse miisteri memnuniyeti agisindan 6nemli katkilar
saglayacaktir. Basarilt bir yiyecek ve igecek isletmesinin temel noktalarindan biri dogru
menil planlamasi yapmaktir.

2. Otel isletmeleri ig:in Menii ve Menii Planlamasi

Yiyecek igecek isletme ve {initeleri ag¢isindan hazirlanan meni, g¢esitli
zamanlarda otele gelen miisterilerin enerji ve besin dgeleri ihtiyacina cevap verirken, diger
taraftan da miisterinin sosyal, psikolojik, ekonomik ihtiyaclarma da cevap verebilen
nitelikte olmalidir. Bunun bir sonucu olarak da menii planlama yiyecek igecek isletme ve
tinitelerinde bir¢ok etkeni bir arada diisiinmeyi ve uygulamay1 gerektiren ayri bir deneyim
ve ihtisas igi olarak yiyecek igecek igletme ve {initelerindeki yoneticilerin karsisina
¢tkmaktadir. Bu durum ise menii planlama isinin son derece dikkat edilmesi gereken bir
konu oldugunu goéz Oniine koymaktadir. Ciinkii yiyecek igecek isletme ve initeleri
acisindan menil planlama, gercekten iist diizey bilgi ve beceri gerektiren bir faaliyettir.
Otel isletmeleri oda satiglarindan sonra en c¢ok geliri yiyecek igecek satisindan elde
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etmektedir. Bu nedenle bir otel agisindan yiyecek satiglarinin basarisi ise planlanan
meniiler ve bunlarm servisinin etkinligiyle yakindan ilgilidir. Yiyecek igecek
isletmelerinde sunulan temel hizmetin yiyecek ve igecek olmasi nedeniyle, miisterilere
sunulacak meniilerin planlanma isi yiyecek icecek isletmesi agisindan da hayati derecede
6nemli bir konudur (Hacioglu ve Giritlioglu, 2007: 63).

Menii planlama toplu beslenme sisteminde 6nemli asamalardan biridir. Bu
asamalar, hizmet verilen grubun enerji ve besin 6geleri ihtiyaci, 6zel durumu, beslenme
aligkanliklari, mutfak harcamalar1 i¢in ayrilan biitge, yemek yiyen kisi sayisi, mutfakta
bulunan ara¢ gereg, calisan personel sayisi, bolgenin iklimi ve cografi Ozellikleri,
planlamaya etki eden temel faktorler olarak siralanabilir (Bulduk 2002: 169).

Menii planlama bir yeme i¢me isletmesinin hangi yiyecek ve igecekleri iiretip
pazarlayacagimi saglamaya yonelik eylemleri igeren bir siiregtir. Menil gelistirme ise iki
konuda arastirma ve bi¢imlendirme ile ilgili teknik ¢abalari kapsar. Bunlardan biri yiyecek
ve igeceklerin yer aldig1 meniiniin boyutlari, rengi menii i¢in kullanilan malzeme, yiyecek
ve igeceklerin meniiye yerlestirilmesi, meniide kullanilan yazi stili ve tanimlar, meniiniin
basilmasi, sunulmasi, saklanmasi ve dagitilmasi gibi arastirma ve bigimlendirmeyle ilgili
teknik ¢aligmalardir. Digeri ise yiyecek ve igeceklerin rengi, sekli, estetik goriiniimi, adi,
tadi, dayanikliligi, saklanabilirligi ve yiyeceklerin gelistirilmesi ile ilgili arastirma
calismalaridir (Aktag, 1995: 68).

Menii planlamasina etki eden bu faktorler yiyecek icecek yoneticilerinin dikkate
almas1 gereken unsurlardir. Bu nedenle menii planlama oldukga karigik ve zor bir siiregtir.
Hatta giinlimiizde bilgisayar hayatimizin pek ¢ok siireglerine etki etmesine ragmen menii
planlamasin da tam anlamiyla islevini yerine getirememektedir. Bu konuda Spears,
bilgisayar tabanli menii planlamasi, lezzet, renk ve yumusaklik gibi menii planlamasinin
icerisindeki pek ¢ok degiskenin Olgiilmesin  zorlugu nedeniyle yaygin olarak
kullanilamadigin ifade etmektedir (Sterling vd., 1996: 301).

Yiyecek-igecek maliyet kontrol siireci, menii kontroliiyle baslar. Menii, sadece
6nemli bir kontrol aract degil, ayn1 zamanda satis, reklam, satig tesvik plani ve pazarlama
aracidir. Meniiniin bu ¢ok fonksiyonlu 6zelliklerinden dolayi, isletmelerin maliyet
kontroliine baglamadan 6nce meniilerini planli ve uyumlu bir sekilde hazirlamalar
gerekmektedir. Meniiniin planlanmasindan sonra “yiyecek-igecek maliyet kontrol siirecini
olusturan unsurlarin kontroliiniin yapilmas: gerekmektedir. Bu unsurlar, satin alma, teslim
alma, depolama, depodan mal verme, {iretim ve satis kontrolii seklinde siralanmaktadir.
Burada dikkat edilmesi gereken onemli bir unsur vardir. Isletme hangi maliyet kontrol
yontemini uygularsa uygulasin, yiyecek-igecek malzemelerinin depolara girislerinde stok
kartlarina alim fiyatlar tizerinden kaydedilirken, depodan iiretime gonderilmelerinde farkli
yontemler kullanilmaktadir. Yiyecek icecek isletme ve iiniteleri agisindan iyi bir sekilde
organize edilen menii ise s6z konusu igletme ve initelerde su tarz gorevleri yerine
getirmektedir (Ciftci ve Koroglu, 2008: 34).
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- Ne tarz yiyecek maddelerinin satin alinmasi gerektiginin belirlenmesi,

- Servisi yapilan yiyeceklerin beslenme igerigi,

- Ne kadar personelin istihdam edilmesi gerektiginin belirlenmesi,

- Yiyecek icecek isletme ve Uiniteleri i¢in donatim gereklerinin belirlenmesi,
- Sunulacak hizmetlerin 6n hizmet gereklerinin belirlenmesi,

- Isletmenin tesis plani ve yer gereklerinin belirlenmesi,

- Yiyecek igecek isletmesinin dekorasyonunu ve dizayninin nasil olmasi
gerektiginin belirlenmesi,

- Maliyet kontrol iglemlerinin belirlenmesi,
- Uretim gereklerinin belirlenmesi,
- Servis gereklerinin belirlenmesi,

- Yiyecek igecek isletme ve iiniteleri agisindan pazarlama planini belirlemek
gibi iglevleri bulunmaktadir (Ninemeier, 1995: 110).

3. Yaraticilik, Yenilikgilik, Girisimcilik

Literatiirde “yenilik” ve “yaraticilik” kavramlarina yonelik pek g¢ok tanim
mevcuttur. Bazi kaynaklarm bu terimleri birbirinin yerine kullandigi da goriilmektedir.
Fakat farkli anlamlar tasimaktadirlar. Yaraticilik kavrami Latince “Creativitot”, Ingilizce
“Creativity” ve Fransizca “Créer” fiilinden tiiretilen “Créativité” kelimelerin karsiligi
olarak dilimize c¢evrilmistir (Akat, vd., 1994: 365). Yaraticilik ve yaratict diisinme
Webster’s sozliigiinde; yaraticilik, yaratma yetenegi, yaratmak; varlik kazandirmak, yeni
bir bigim vermek; bir seyin olmasini saglamak, neden olmak, yapmak; hayal giiciinii
kullanarak tiretmek; tasarlamak olarak tanimlanmistir. Yaratici diisiinme ise; yeni fikirler
ortaya ¢ikarmak i¢in zihnini kullanma; zihnine yeni bir bi¢im verme; zihnini kullanarak,
yeni bir seyin olmasimi saglama; yeni bir seye neden olma, yeni bir sey yapma; hayal
giiclinii kullanarak yeni fikirler iiretme; yeni bir sey tasarlama; yeni bir sey icat etme. Bu
tanimlamada yeni ve yenilik kavramlart 6ne ¢ikmaktadir (Weiss, 1993: 46). Yaraticilik,
mevcut kavramlarin aralarindaki iliskilerden yeni kavramlar veya diisiinceler iiretmek
olarak tanimlanabilir (Yildirim, 1998: 22). O halde bir diisiince sistemi veya zihinsel bir
stirec olarak kabul edilen yaraticilik, gergeklik ve degisimdeki sadeligi ortaya koyabilmede
sahip olunan zihinsel kabiliyet olarak tanimlanabilir.

Yaraticilik 21. yiizyilinda artan bir 6neme sahip olmustur. Bugiiniin is
diinyasinda orgiitsel basarinin  varligi yenilik ve yaraticiigin  hizh  degisimi
yonetebilmesiyle gerceklesmistir. Yaraticilik ve onu destekleyen yenilik uzun dénemli bir
basar1 icin gereklidir. Ozellikle otel endiistrisinde orgiitsel yaraticihgm ortaya
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¢ikarilmasinda triin yenilikleri, standartlarin belirlenmesi ve miisteri hizmetlerinin
gelistirilmesi 6nem arz etmektedir. Glinlimiizde hizlica degisen is iklimi, orgiitsel basarida
yaraticilik ve yenilik c¢aligmalarina daha ¢ok baghdir. Ayrica yaraticilik galisanlarin
motivasyonu iizerinde de etkili oldugu goriilmektedir (Wong ve Pang, 2003:552). Sonug
olarak yaraticilik yeni fikirlerin sentezi olarak goriiliirken, yenilik yaraticilik ¢aligmalarinin
uygulamasidir. Diger bir ifade ile yaraticilig: fikir iiretmek, yeniligi ise bu fikirleri elemek,
aritmak ve uygulamak yoluyla gerceklestirilen eylem olarak nitelendirebiliriz. Ayrica
yaraticiligin farkli diisinmeyi igerdigine ancak yeniligin bir noktada birlesen diigiincelere
ihtiya¢ duyuldugunu da belirtmek gerekir.

Amabile (1983) yaraticiligin yeniligin konuya 6zel ve subjektif bir yargisi ve de
bireysel veya ortak davranisin bir sonucu oldugunu varsaymaktadir.

“Yenilik” fikir tiretmeden uygulamaya farkli asamalar1 igeren bir siire¢ olarak
varsayllmistir. Yaraticilik ise yenilik siirecinde bir fikir {iretme asamasi olarak
tanimlanmistir. Bu tanimlama sekil 1°de gosterildigi gibi Majaro’nun (1988) yenilik siireci
ile tutarhdir.

Sekil: 1
Yenilik Siireci

Fikir iiretme 1. Fikir gelistir

Y

Eleme 2. Sirket amaglari ile uyumlulugunu

kontrol et

Uygulanabilirlik 3. Ticari ve uygulanabilirligini

kontrol et

Yiiriitme 4. Ticarilestir

Kaynak: Majaro, S., 1988. Managing Ideas for Profit. McGraw—Hill, Maidenhead.
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Girisimcilik, bir is fikrine sahip olarak pazardaki firsatlar degerlendirerek mal
ve hizmet iiretmek amaciyla sermaye, dogal kaynak, emek gibi {iretim faktorlerinin bir
araya getirilerek isletilmesi ile ilgili faaliyetler olarak tanimlanabilir (Tekin, 2004:4). Bir
kisinin girisimci olarak kabul edilebilmesi igin yaratict diisiinceyi hayal asamasindan
sistemli, mantikli ve uygulanabilir bir hale getirmesi gerekmektedir. Yaratict olmak ve
yenilik yapmak bir girisimcinin en temel oOzellikleri arasinda yer almaktadir (iraz,
2005:164-165).

4. Menii Planlamasinda Yaraticilik, Yenilik¢ilik, Girisimcilik

Yukarida deginilen yaraticilik, yenilik¢ilik ve girisimcilik kavramlar 1s18inda,
otel isletmelerinin menii planlamasinda yeni fikirleri ortaya koymasi, bu fikirlerin
degerlendirilmesi, uygulanmast Onem tagimaktadir. Ciinkii yiyecek ve icecek
isletmelerinde bu anlamda yenikler, yaraticilik 6n plandadir. Turizm hizmetlerin dogasi
geregi miisterilerin istek ve ihtiyaglari dogrultusunda siirekli hizmet motiflerinin
yenilenmesi gerekmektedir. Iyi bir asc1 giizellikler yaratan, sanat ¢alismasiyla bir gercegi
yogun bir sekilde dikkati bir noktada toplamasiyla yemegi hazirlar. O, kreasyonuna son bir
edayla yapar; sefin saygisii saglarsa isinin karsiliginda gurur duyar. Asgilar hem
misafirde memnuniyet verici bir izlenim meydana getirmeye hem de kendisi igin kusursuz
hale getirmek i¢in biiylik ¢aba harcar.

Diinya liikks restoran pazarinin %47 sine sahip olan Fransa’da yaraticilik ve
yenilik bizzat girisimciler tarafindan desteklenmektedir. Fransa’da biiylik restoran
yoneticileri yaratici, lider, girisimci, isadami, gosteri yapan ve disaritya Fransa kiiltiirii ve
miikemmelligi gibi pek c¢ok rolleri oynarlar. Bu sef pozisyonundaki yoneticilerin ¢ogu ya
kurucu ya da isletmelerin sahibidirler. Bu biiyiik sefler ve diger ¢alisama arkadaslari
zamanlariin ¢ogunu yaratici bir siire¢ olusturarak mutfaktaki yemek sunumlari ve miisteri
ile iletisimlerine harcarlar (Balazs, 2002: 248).

Basarili bir yiyecek ve igecek isletmesinin temel noktalarindan biri dogru menii
planlamas1 yapmaktir. Menii planlamasi; hammadde se¢iminde ve satin aliminda kolaylik
saglamasi ve hammaddenin dogru sekilde degerlendirilmesi, zamandan tasarruf, yiyecek
sarfiyatinin azaltilmasi, maliyet hesaplamalarinin dogru sekilde yapilmasi gibi iiretim
kriterleri olusturan alt detaylarin kontroliinde, kalitenin ve standardizasyonun
saglanmasida 6nemli rol oynamaktadir. Bunun i¢in planlama yapmadan 6nce dogru bir
menii analizi yapilmasi1 gerekmektedir.

Menii planlamasinda, potansiyel ve mevcut miisteriler, lokasyon, ekipman,
iiretim ve sunum alanlari, gerekli personel ve verim diizeyleri, restoran cesidi ve servis
sistemi ve son olarak da bu asamalarin gerceklesmesinde dikkate almacak finansal
kaynaklar ve planlama 6nem kazanmaktadir.
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Menii planlamasinda yenilik¢ilik ve yaraticilik disiiniilirken asagidaki
noktalara dikkat edilmelidir:

1. Meniiyli Hangi Amagla Hazirlayacagimiz: Hazirlayacagimiz menii 6glen ya
da aksam yemegi i¢in mi, 6zel bir anlami ( bayram, iftar vb. ) var m1? gibi amaglar
degerlendirilerek planlayarak menii planlamasina baslanilmasi gerekir.

2. Mevsimsel Ozellikler: Menii hazirlanirken mevsimsel dzellikler goz dniinde
bulundurulmalidir. Yemeklerin insan biinyesine etkileri mevsimlere gore degismektedir.
Yazin sicak giinlerinde kizartmalar, bol baharath ve soslu yemekler, yagli ve unlu
yiyecekler sagliga zararlidir. Bu tiir yiyecekleri mevsime uygun zamanda sunmak
miisteriler tarafindan ¢ok fazla ilgi ¢ekmeyecegi igin isletmede maliyet kayiplarma yol
acar. Meniide mevsimde bol bulunan yiyecekler sunulmalidir. Ciinkii;

- Her yiyecek kendi mevsiminde daha tazedir.
- Her yiyecek kendi mevsiminde daha besleyicidir.
- Lezzetleri kendi mevsimlerinde daha fazladir.

- Yiyecekler kendi mevsimlerinde daha ucuzdur.

3. Yemeklerin Besin Degerleri: Meniideki yemekler insanlarin yag,
karbonhidrat, protein, mineral maddeler ve vitamin ihtiyacini karsilamalidir. Meniide ayn
cins besin maddelerini igeren yemekler bulunmamalidir. Ayni cins besin maddelerinden
olusan meniiler karin doyururlar ancak dengeli beslenme saglamazlar. Restoranda sunulan
meniiler genis bir misteri kitlesine hitap etmelidir.

4. Ekonomik Yonden Uygunlugu: Meniiyii hazirlarken unutulmamas: gereken
bir diger konuda en iyi meni, en giizel ve pahali yemeklerden olusan menii degildir. Her
yemek herkes tarafindan sevilmeyebilir. Menii hem miisteriler agisindan hem de isletme
acisindan degerlendirilmelidir. Hazirlanacak menii miisterileri maddi agidan da sikintiya
sokmamalidir. Bunun i¢in hedef kitle ¢ok iyi sekilde analiz edilerek genel yapisi (sosyo-
ekonomik ve demografik), ihtiya¢ ve beklentileri belirlenmelidir.

5. Bolgesel ve Kiiltiirel Ozellikler: Menii hazirlanirken segilen yemeklerin o
bolgede yasayan insanlarin damak tadina hitap etmeli ve kiiltiirel 6zellikler g6z oniinde
bulundurulmalidir. Ornegin: Bol baharatli ve acili yemekler Gaziantep restoraninda ilgi
goriirken ayn1 yemekler Izmit restoraninda ilgi gormeyebilir. Ancak yemek segimi
yapilirken spesiyal olarak yoresel yemeklere yer verilebilir.

6. Isletmenin Olanaklari: Menii hazirlarken isletmenin teknik olanaklar1 ve

personel durumu goéz oOniinde bulundurulmalidir. Mutfagin donanimi, firinlarin ve
ocaklarin kapasitesi, saklama ve muhafaza olanaklar1 gibi. Personelin bilgi, becerisi ve
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sayisi da dikkate alimmasi gereken o6nemli noktalardan biridir
(http://www .turizmgazetesi.com/articles/article.aspx?id=36967).

Menii, isletmeninin bu faaliyetlerindeki en 6nemli elemanidir. Ciinkii menii,
tiketici istek ve ihtiyaglarmin direkt olarak yansidigi bir pazarlama aracidir, Meni
isletmenin nasil organize edilip yonetilecegini, isletme amaglarina ne dlgiide
ulagilabilecegini, hatta isletmenin nasil insa edilmesi gerektigini belirtir (Ozgen, 2000: 65).
Bu nedenle otel isletmeciliginde menii planlamast son derece dnemlidir. Menii planlamasi
girisimci bir tarzda yaraticiik ve yenilik unsurlartyla donatilarak yapilmasi Onerilir.
Rekabetin kiiresel boyuta tasindigi giiniimiizde bu kavramlar1 dikkate almadan yapilan
calismalar beraberinde pek ¢ok sorunlart doguracagi unutulmamalidir.

5. Arastirmanin Konusu

Arastirmanin  temel konusu otel isletmelerine baghi yiyecek igecek
isletmelerinde (veya departmanlarinda) menii planlamasima yonelik yapilan yenilikgi
girisimci ve yaratici ¢abalart aragtirmaktir. Ayrica 2007 Mevlana yili olmasi sebebiyle otel
isletmelerinin konuya yaklasimi, menii planlamalarmin nasil yapildigi ve sektoriin
demografik o6zelikler agisindan ne tiir Ozelliklere sahip oldugunu ortaya koymak
arastirmanin diger konular igerisindedir.

6. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Arastirmanin temel amaci, Konya il merkezinde bulunan otel isletmelerine bagli
yiyecek igecek isletmelerinin menii planlamasi g¢alismalarii ne Ol¢lide yaptigi, bu
planlamada kullandig1 yenilikler ve girisimci ruhu tespit etmeye yonelik bir ¢alismadir.

Konya yoresinin seg¢ilmesinin 6nemi; hem Anadolu’da 6zel yemek kiiltiiriinii
yansitmast hem de Mevlana yili sebebi ile menii diizenlemelerinin yansimalarimin gérmek
agisindandir.

Otel isletmelerine baglh yiyecek igecek isletmelerinin secilmesinin sebebi ise;
isletmelerin is yapma ciddiyeti, yerli ve yabanci turistleri agirlamada dncelikli bir yapiya
sahip olmalarindan kaynaklanmaktadir.

Ozellikle son yillarda yerli ve yabanci pek ¢ok turiste ev sahipligi yapan Konya

turistik destinasyonu, mevcut otel isletmelerinin menii planlamasinda gerekli &nemi
gostermeleri ve sektdrde on plana ¢ikmalari agisindan dikkat ¢ekici bir noktadir.
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7. Arastirmanin Sinirlari ve Metodu

Arastirma Konya il merkezinde bulunan turizm isletme belgeli 3—4-5 yildizli
otel isletmelerinin 14 tanesinde gergeklesmistir. Bunun nedeni turizm sektoriinde
islevlerinin daha fazla olmasi ve sektorii tam anlami ile temsil etmeleridir.

Bu isletmelerin tiimiine yiliz yiize sekilde yapilmis olup, hepsi arastirma
kapsamina alinmistir. Arastirma sirasinda 6zelikle yiyecek igecek departmani ile ilgili
yoneticilerin ankete cevap vermekte goniilli olmamalart ve bazi ydneticilerin bilgi
eksikligi karsilagilan baslica sorunlar arasindadir. Otel isletme sayilarinin belirlenmesinde
Konya il Kiiltiir ve Turizm miidiirliigiiniin verileri esas alinmistir.

Aralik 2007 ve Ocak 2008 tarihlerinde yapilan ¢alisma Ocak ayi1 igerisinde
bitirilmistir. Arastirmada yiliz ylize goriismeler ve yazili soru teknigi kullanilmistir.
Anketler ¢ogunlukla iist diizey yoneticilerle ve yiyecek i¢ecek departmani yoneticilerine
yoneltilerek sorulmustur.

Anket formu iki bolimden olugsmustur. Anket sorularinin tasariminda Saglik ve
Karaman’in (2006) “Yiyecek icecek isletmelerinde menii kartlarmmin tanzimi ve bir
uygulama” isimli ¢alismalarindan faydalanilmistir.

Birinci boliimdeki sorularin amact sektoriin demografik yapisini yorumlaya
yonelik veriler elde etmektir. ikinci béliim ise menii planlamasina yonelik hazirlanmugtir.
Birinci bdliimde 6 ikinci boliim de 25 olmak iizere toplam 31 soru bulunmaktadir. Anket
sonuclart SSPS istatistik programi kullanilarak frekans analizi ve yiizde dagilimlar
istatistiki degerlendirme yapilmustir.

8. Arastirmanin Bulgulan
Arastirma bulgular1 iki bashk altinda incelenecektir. Birincisi demografik

bulgular ikincisi ise menii planlamasinin yansidigi meni Kkartlar1 analiz edilerek
girisimcilik yenilikgilik ve yaraticilik {izerine yonelik bulgular elde edilmeye ¢alisilmistir.

9. Demografik bulgular
Otel isletmelerine yonelik sorular yukarida belirtildigi sekilde gruplandirilarak

diizenlenmigtir. Ayn1 kapsamda arastirma bulgulari ve degerlendirmeleri de asagidaki
sekilde gruplandirmalarla yapilmistir.
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Tablo: 1
Demografik Bulgular

Isletmelerin Faaliyet Siireleri
Minimum 1,00
Maksimum 50,00
Ortalama 10,45
isletmelerde Calisan Personel Sayisi
Minimum 2,00
Maksimum 150,00
Ortalama 19,57
Unvanlarina Gore Dagilimi
Unvanlar Kigi |Yiizde
Isletme Miidiirii 5,00 35.70
Yiyecek i¢ecek veya Restoran Miidiirii| 9,00] 64,30
Toplam 14,00(100,00
Egitim Durumlarn

Kisi |Yiizde
Tkogretim 1,00 7,10
Lise 7,00/ 50,00
Universite 4,00| 28,60
Lisans Ustii 2,00{ 14,40
Toplam 14,00/100,00
Cinsiyet

Kisi |Yiizde
Erkek 13,00] 92,90
Bayan 1,00 7,10
Toplam 14,00(100,00
Hizmet siiresi

Kisi |Yiizde
1-5 yil 1,00 7,10
6-10 y1l 5,00 35,70
11-15 y1l 6,00 42,80
16 ve yukarisi 2,00| 14,40
Toplam 14,00(100,00

Arastirmaya katilan igletmelerin kurulus yili dikkate alinarak, faaliyet siireleri
degerlendirilmistir. Isletmelerin minimum ve maksimum faaliyet siireleri yukarida tablo
1’de goriildiigii gibidir. Bu siire ortalama ise 10,45 yildir. Cikan ortalama ile isletmelerin
deneyimli isletmeler olduklar1 sdylenebilir. Isletmelerde galisan personel sayisi tabloda
verilmistir.
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Konya’da anket yapilan turizm isletmelerinde ortalama yaklasik 20 personel
caligmaktadir. Isletmelerde goriisme yapilan yetkililerin unvanlarma gére dagilimimna
bakildiginda isletme miidiirleri yaklasik %35,7, yiyecek ve igecek miidiirleri ve ya restoran
miidiirleri %64,3’dir. Bu oran menii planlamasi ile ¢alismalar1 yapanlarin sorumluluklar
acisindan dnem tagimaktadir.

Isletmelerde goriisme yapilan yetkililerin egitim durumlarma gore ayiriminda
ise; yaklagik %28,6’1 iniversite mezunudur. Oranmn yiiksek olmasi anketi anlama ve
cevaplama agisindan 6nem tasimaktadir. %50 ise lise mezunudur.

Arastirmaya katilanlarin biiylik ¢ogunlugun erkek oldugu goriilmekle birlikte;
%42,8’lik bir oranla ¢aligma siirelerinin 11-15 y1l arasinda oldugu goriilmektedir. Bu oran
tecriibeli ¢alisanlarin oldugunu gostermektedir.

10. Menii Planlamasina iliskin Bulgular

Menii planlamasi ile ilgili sorular menii karti, sekil ve igerik, fiziksel 6zellikler,
yenilikler ve yaraticilik, pazarlama ve saglik kosullar disiiniilerek hazirlanmistir. Mentil
planlamasina iligkin elde edilen veriler Tablo 2°de diizenlenmistir.

Ankete katilan isletmelerin %16,66’sinda menii karti bulunmadig1 tespit
edilmistir. Bu isletmelerin menii planlamasi yapmasinda ciddi sorun olacagi
distiniilmektedir. Menii kartt bulunduran isletmeler ise %83,33 tiir. Bu agidan c¢aligma
alaninda 14 6rneklem varken degerlendirme 12 6rneklem lizerinden gergeklestirilmistir.

Kapaginda isletmenin ismi ve logosu yer almasi (%25), Alisilmis olmayan
Ozgiin bir tasarim uygulanmis olmasi (%16,66) yaratici bir tasarimin yapilmadigini daha
¢ok birbirine benzer hata sponsorlara yaptirildig: izlenimini vermektedir. Ayrica “meni
kartinizda sekil, boyut, renk, vb. bir degisiklik yapmay1 diisiinliyor musunuz?” sorusuna
(%41,66) evet cevaplarinin alinmis olmast yenilik yapma diigiincesinin heniiz olusmamasi
adina 6nem tasidigi soylenebilir.

Menii kartlarmin  %66,66’sinin  birden fazla dille yazilmis olmasi dikkat
cekicidir. Ozellikle Konya’ya gelen yabanci turist profili diisiiniildiigiinde anlaml1 bir
sonugtur. Bu satislar1 artirma yonelik olarak algilanirsa girisimci bir dzellik tasidigi
soylenebilir.
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Tablo: 2

Menii Kartlarimin Degerlendirme Ait Sonuclar: Tablosu

: Evet Hayir
Ifadeler ol % (ol %
1. Yazili bir menii kart1 bulunmaktadir. 121857 |2 | 143
2. Menii kartinin kapaginda isletmenin ismi ve logosu yer almaktadir 3 125,00) 9 |75,00
3. Alisilmis olmayan &zgiin bir tasarim uygulanmustir. 2 [16,66[10]83,33
4. Menii kartinizda sekil, boyut, renk, vb. bir degisiklik yapmay1 diisiiniiyor 5 [a1.66| 7 5833
musunuz?
5. Menii birden fazla dille yazilmigtir. 8 166,66 4 [33,33
6.  Meniide yiyecek igecek fiyatlar: bulunmaktadir. 6 [50,00| 6 |50,00
7. 1\/{enude ayni 1§zzet, cins ve renkteki yiyeceklerin bulunmamasina 6zen 10(8333] 2 | 16.66
gosterilmektedir.
8. Meniide yiyecek ve icecekler hakkinda agiklama bulunmaktadir. 2 |16,66|10]83,33
9. Meniide isletme digina yapilan hizmetler yazilidir. 1833 |11]91,66
10. Menii kartinda yeterli diizeyde yemek ¢esidi bulunmaktadir. 8 166,66| 4 [33,33
11. Dabha etkin bir menii planlamas: yapilabilmesi i¢in meniiye segilecek
. . . . 10(83,33| 2 [ 16,66
yemeklerin sinirlandirilmasi (az oranda segilmesi) gerekmektedir
12.  Ozel giinlerde 6zel meniiler hazirlanmaktadir. 4 133,33| 8 | 66,66
13. Meniide yoresel yemekler yeterli sayida yer almistir. 9 175,00] 3 125,00
14. Menii isletmenin 6nemli bir tanlylm. araci olarak goriilmektedir. (adres, 2 |16.66]10]83.33
telefon, agik olunan saatler vb. bilgiler)
15. Menii mevsimsel olarak degistirilmektedir. (maliyet, iklim sartlart vb.) 8 166,66| 4 33,33
16. Meniide kendimize has 6zel yemeklerimiz bulunmakta ve menii de dikkat
A . 7 158,33 5 |41,66
cekici bir sekilde yer almaktadir.
17. Menii hazirliklar igbirligi (as¢1-isletme midiirii-garson vb.) igerisinde 8 [66.66| 4 3333
yapilmaktadir
18. Menii kartinda diyet yemekleri bulunmaktadir. 3 125,00) 9 |75,00
19. I}/Iem.lde satiglar1 artirmak igin promosyonlarin (ikram) neler oldugu 3 [25.00( 9 {75.00
ozellikle yazilidir.
20. Menii plal.llamr_ken meniyt olustu?an yiyeceklerin fiyatlarinin diizenli 10[83.33] 2 | 16.66
olarak takip edilmesi gerekmektedir
21. Menii planlamas1 yapilirken az kar saglayan yiyecek ve igeceklerin
. . 7 158,33 5 |41,66
meniiden ¢ikarilmas: gerekmektedir
22. Isletmelerde meniiniin maliyet kontrolii periyodik olarak bagimsiz bir kisi
N 3 125,00 9 |75,00
yada departman tarafindan yapilmalidir
23. Meniiyii talep edecek konuklarin yiyecek kiiltiirlerinin dikkate alinmasi 8 [66.66| 4 |3333
gerekmektedir
24. Yiyeceklerin hazirlanmasi, .plsmlmem ve servisine kadar gecen siirenin 8 [66.66| 4 3333
hesaplanmas: gerekmektedir.
25. Mutfak yoneticisi yenilestirilmis ve iyilestirilmis meniilerdeki yeni tiriinler
. . 9 175,00| 3 |25,00
icin standartlagmus tarifler olugturmalidir.

Meniide yiyecek icecek fiyatlarmmm bulunmasi (%50), ayni lezzet cins ve
renkteki yiyecek ve igeceklerin bulunmamasima &zen gosterilmektedir (%88,33) seklinde
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analiz edilmistir. Bu ikinci durum menii planlamasi igin yaraticili énemli oldugunu
diigiiniilebilir.

Otel isletmelerinin yiyecek igecek meniilerinde yeterli agiklamalarin
bulunmadigr bu yilizden misterilerin yeterince bilgilendirilmedigi sdylenebilir. Bu
isletmeler menii kartindaki yiyecek igecek ¢esitlerinin yeterli oldugunu belirtmislerdir.
Ayrica yine meniide isletme disina yapilan hizmetler yazilir seklindeki soruda %91,66
hayir cevabi verildigi goriilmektedir.

Menii iizerinde yeterli diizeyde yemek c¢esidi bulunmaktadir (%66,66), daha
etkin bir menii planlamasi i¢in meniiye segilecek yemeklerin sinirlandirilmas: gerekligi
biiyiik oranda desteklenen bir fikirdir (%83,33).

Arastirmaya katilan isletmeler, 6zel giinlerde 6zel meniiler hazirlamamaktadir
(%33,33). Bu durum iki sekilde diisiiniilebilir. Ozel menii yaraticihgmin olmamasi veya
genel olarak Konya yemeklerinin de sunuldugundan dolay1 ihtiya¢ duyulmamasi. Bu ikinci
olasilig1 da bir sonraki soru agiklamaktadir. Meniide yoresel yemeklerin yeterli sayida yer
almas1 %75 seklindedir.

Meniilerin igletmelerin 6nemli bir tanitim amaci olarak goriilmedigi dikkat
¢ekicidir. Meniilerin mevsimsel olarak degismesi (%66,66) s6z konusudur. Bu anlamda
menii planlamasinda yenilikler olabilecektir.

Meniide kendimize has 6zel yemeklerimiz bulunmakta ve menii de dikkat ¢ekici
bir sekilde yer almaktadir (%58,33). Bu soru yine menii planlamasinda girisimcilik
acisindan dnem tagimaktadir.

Menii hazirliklarinin isbirligi iginde yapildigi goriilmektedir (%66,66). Menii
kartinda diyet yemeklerinin bulunmadig1 goriilmektedir (%75). Meniide satiglar1 artirmak
icin promosyonlarin (ikram) neler oldugu 6zellikle yazili olmadig1 goriilmektedir (%75).
Bu durum girisimcilik ruhu agisindan aragtirma yapilan yiyecek igecek isletmelerinde
dezavantaj olarak goriilebilir.

Menii planlanirken meniiyli olusturan yiyeceklerin fiyatlarinin diizenli olarak
takip edilmesi gerekmektedir (%83,33). Mutfak yoneticisi yenilestirilmis ve iyilestirilmis
meniilerdeki yeni {irlinler i¢in standartlagmusg tarifler olusturmalidir (%75).

Meniiyii talep edecek konuklarin yiyecek kiiltlirlerinin dikkate alinmasi ve

yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisine kadar gecen siirenin hesaplanmasi
gerekmektedir seklinde soruya %66,66 evet denmistir.
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11. Sonuc ve Oneriler

Otel isletmelerine bagli yiyecek igecek isletmelerinde menii planlamasi hem
yerli hem yabanci turistler agisindan énem tasimaktadir. Ozellikler isletme, bolge, uluslar
arasi arena diisliniildiigiinde rekabet edebilmek ve farkli kalmak anlaminda markalasma ve
yenilesme c¢abalari birgok isletme agisindan 6nem tagimaktadir.

Bu baglamda yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasindan sunumuna kadar her
asamay1 ilgilendiren menii planlamasi dnemli bir unsur olarak kargimiza ¢ikmaktadir.

Yapilan arastirma sonuglarinda demografik agidan veriler incelendiginde
sektorde girisimei veya yonetici olarak calisan bayan sayisi oldukga diigiiktiir. Menii
planlamasi ile g¢alismalart yapanlarin sorumluluklart agisindan 6nem tasimayan bir
faktorde, planlamay1r yapanlarin yetkileri ve konuyla ilgileridir. Konya turistik
destinasyonu bu anlamda sanslhi goziikmektedir.

Menii planlanmasinda ise pazarlama agisindan pek ¢ok sorun goriilmiistiir.
Ozelikle otel isletmeleri agisindan meniide yaraticilik ve yenilik¢ilik sunmanin amaci satin
almadan tretime, Uretimden sunuma kadar gecen siire¢ i¢inde hammadde se¢imi ve
kullanim miktari, farkli miisteri ihtiyag ve beklentilerine cevap verebilme konusunda
isletmeye yarar saglamaktir. Bunun 6nemli bir gostergesi olan menii kartt hazirlama ¢ok
biiyiik 6nem tasimaktadir. Isletmenin faaliyetleri, miisteriye bakisi, ¢alisma anlayisi,
tirtinleri vb. pek ¢ok konuyu miisteriye sunmada kullanilan menii kart1 tasarimi yani sira,
yemek isimleri ile yaraticilik, sunumun ortaya konulmasiyla yenilik, igerigi ve islevselligi
ile bir girisimcilik unsuru tasidigini hissettirmelidir. Yaraticiliktan beslenen, yenilikle
ayakta kalan, girisimcilerle var olan otel isletmeciligi menii planlamasini iyi yapabilirse
rekabetin en 6nemli araci olarak kullanabilir.

Sonug olarak yukarida elde edilen veriler dogrultusunda belirttigimiz Oneriler
yiyecek icecek isletmelerinin menii planlamasinda dikkate almasi gereken unsurlar olarak
gorilmelidir. Otel isletmelerinde gorev alan tiim paydaslarin kendilerini birer is ortagi
olarak gormeleri saglanmali, bilinglendirilmeli ve gerekli egitim g¢alismalar1 yapilmalidir.
Bu egitim g¢aligsmalart igerinde yaraticilik, yenilik ve girisimcilik kavramlarmin 6nemi
vurgulanmalidir.
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