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Oz

Yiyecek igecek isletmeleri agisindan rekabet tstiinligli saglama ve pazarda iyi bir konum elde etmenin baglica aract kullanilan
meniilerdir. Bu yiizden de meniilerin gerek olusturulmasi, gerekse de yenilenmesi ve/veya gelistirilmesi yoneticilerin en basta
gelen sorumluluklarindan birisi olarak kabul edilmektedir. Ankara ilinde gergeklestirilen bu ¢aliyma kapsaminda da, 9 adet bes
ve 13 adet dort yildizli otel igletmesinde gorev yapan 133 yiyecek ve igecek yoneticisine Menii Gelistirme Anketi uygulanmigtir.
Oncelikle kullanilan él¢egin giivenilirligine bakilmis, gastronomi ve pazarlama/finans olmak iizere iki boyutlu bir yap: oldugu tespit
edilmistir. Daha sonrasinda ise, dlgekteki ifadeler yardimiyla ilgili yoneticilerin isletmelerinde menii yenilenirken/gelistirilirken
neleri dikkate aldiklari ve bunu neden yaptiklarinin ortaya konulmasi amaglanmis. Aragtirma kapsaminda frekans, t-testi, tek yonlii
varyans, korelasyon vb. istatistiki tekniklerden yararlanilmistir ve dnemli birtakim sonuglara da ulagilmigtir. Ozellikle gastronomi
boyutu ile cinsiyet arasinda anlamli bir iliski tespit edilmistir. flgili isletmelerde yogun olarak soguk baslangiclar, corbalar, sicak
baslangiglar ve ana yemekler kapsaminda yenileme veya gelistirme faaliyetlerinde bulunuldugu ortaya ¢ikmistir. Arastirmaya katilan
yiyecek ve i¢ecek yoneticilerinin 6nemli bir kisminin erkeklerden (yaklasik % 83) olustugu ortaya ¢ikmistir. Medeni durum agisindan
katilimcilarin %60,2’sinin evli; yas grubu bakimindan ise %28,6’sinin 31-36, %45,9’unun ise 37-42 yas araliginda oldugu; 6grenim
durumu bakimindan en fazla yogunlugun %42,9 ile lisans ve %32,3 ile de yiiksek lisans mezunlarinda oldugu gorilmustiir. Calisma
stiresi agisindan ise, katilimeilarin %41,4’tiniin 2-4 y1l, %32,3’tiniin ise 5-7 y1l araliginda gorev siiresine sahip olduklari tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Menii Gelistirme Anketi, Oteller, Ankara.

Abstract

Menus are main tools for providing a competitive advantage for the business and achieving a good market positioning in food and
beverage businesses. Therefore, the menu is regarded as one of the foremost responsibility of the managers to create, as well as renew and
/ or improve. The study is conducted via Menu Development Scale from 133 food and beverage managers in 9 five-star and 13 four-star
hotels in Ankara. First of all, the reliability of the scale is measured a two dimensional structure, gastronomy and marketing / finance, is
identified. Afterwards, with the help of the items in the scale it is aimed to reveal what the managers consider while renewing / developing
the menu and why they do so and some important findings were obtained. Statistical techniques, such as frequency test, t-test, ANOVA,
correlation test etc., were used and significant results are achieved. It is found that cold starting, soups, warm starters and main dishes are
the ones which is renovated or developed intensely. In particular, a significant correlation between gender and gastronomy dimension
is obtained. A significant portion of the food and beverages participating in the survey consists of men (about 83%). In terms of marital
status, 60.2% of the participants were married; in terms of age group, 28.6% are in the age range of 31-36, 45.9% are in the age range of
37-42; the highest concentration in terms of education was found to be 42.9% with graduate and 32.3% with master’s degree. As for the
duration of the study, it was determined that 41.4% of the participants had 2-4 years and 32.3% had the duration of 5-7 years.
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GIRIS

Organizasyon, pazarlama ve stratejik yonetim te-
orilerinin perspektifleri, yiyecek ve icecek sektdriinii
anlamlandirma ve 6nemli yonetsel yonlerini kavra-
mak icin giivenilir bir teorik zemin saglamaktadir. Or-
negin, organizasyon teorisi dis ¢evrenin hem isletme
yoneticilerinin kararlarina, hem de isletmelerin uzun
vadede hayatta kalmasina etkisini agik¢a vurgulamak-
tadir. Gastronomi isletmeleri baglaminda meniilerin
planlanmasi ve uygulanmasi, yakin is ¢evresinde be-
lirsizlik ve ¢esitlilik yaratma konusunda yiiksek potan-
siyele sahip olan miisteriler, rakipler ve saticilar gibi
dissal faktorlerin dikkate alinmasini gerektirir (Ashill
& Jobber, 1999; Duncan, 1972; Dess & Beard,1984; Jur-
kovich, 1974). Pazarlama teorisi miisterilerin ihtiya¢ ve
beklentilerinin belirlenmesi ve gelistirilmesinin ve bu
ihtiyag ve beklentilerin mitkemmel bir sekilde kargi-
lanmast igin iiriin ve hizmet gelistirmenin ve iyilestir-
menin dnemini vurgulamaktadir. Ayrica, tiriinlerin fi-
yatlandirilmasi, tutundurulmasi ve dagitimi bir yandan
miisterilerin ihtiyaglar1 ve beklentileri ile bir yandan
da firmanin hedefleri ile tutarli olmalidir. Bu nedenle
gastronomi isletmeleri baglaminda, bir yiyecek ve ige-
cek kombinasyonu olarak sunulan meniiniin, musteri-
lerin beklenti ve ihtiyaglarini yansitmasi zorunludur.
Ayni zamanda, menil yonetimi pazarlamanin ana ko-
nularindan olan planlama, fiyatlandirma, tasarim, da-
gitim ve tutundurma gibi kararlar1 da kapsar. Stratejik
yonetim de, gastronomi isletmelerinin rekabet edebi-
lirligi i¢in meniiniin 6nemi ve menii ile iligkili yonetsel
faaliyetlerin anlagilmasina yardimci olan bir bagka teo-
rik bakis agisidir. Stratejik yonetim esasinda isletmeler
arasindaki performans farkliliklarinin kaynag: olarak
stirdiiriilebilir rekabet avantaji olgusunu inceler. Bura-
dan hareketle gastronomi isletmeleri i¢in siirdiiriilebi-
lir rekabet istiinliigli yaratmada meniiniin rolii dikkate
degerdir (Ozdemir & Caligkan, 2014:4). Bu kapsamda
hazirlanan makalede oncelikle gastronomi kavrami
hakkinda kisa bilgi verilecek, ikinci kisimda yonetim
literatiiri kapsaminda iiriin gelistirme, t¢iinct kisim-
da ise menti gelistirme siireci agiklanacaktir. Calisma-
nin dérdiincii ve son kisminda, Ankara ilinde faaliyet
gosteren otel isletmelerinde gorev yapan yiyecek ve ige-
cek yoneticilerine menii yenileme/gelistirmeye iliskin
uygulanan anketiyle ilgili veriler tartisilmistir.

1. KAVRAMSAL CERCEVE
1.1.Gastronomi Kavrami

Gastronomi kavrammin soézlik anlami “Yemegi
iyi yeme meraki” ve “Sagliga uygun, iyi diizenlenmis,
hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak
ifade edilmektedir (TDK, 2015). Bu kavram, Yunanca
gaster (mide) ve nomas (yasa) sozciiklerinin bir ara-
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ya getirilmesiyle olusturulmustur. Gastronomi kavra-
my, iilke veya bolge mutfaklarini birbirinden ayiran,
bir tilkenin veya bolgenin yeme-i¢me aligkanliklarini,
yiyeceklerini ve yiyecek hazirlama yontemlerini ifade
etmektedir. Gastronomi ayni zamanda yemek ve kiiltiir
arasindaki iligkiyi inceleyen yeme-igme bilimi ve sana-
t1 seklinde de tanimlanmaktadir (Comert & Ozkaya,
2014:63). Gastronomi iiretim ve tiiketim boyutu ile ele
alindiginda; yiyeceklerin hazirlanma, pisirilme ve ser-
vis edilme siireci, yemegin uygun kural ve ara¢-gereg
kullanilarak sunulup yenilmesi sanati, meniide bulu-
nan yemeklerin ne kadar satildigs, belirli bolge ve tilke-
lerle ilgili mutfak gelenek ve goreneklerini de igeren iyi
yiyecek yeme bilim ve sanati, damak tadi ve istah gibi
zevklerin, tarihsel bilginin, kiilttriin, aliskanligin, yete-
negin, emegin ve ihtimamin begenimize uygun olarak
ahenkle bir araya gelmesidir (Altinel, 2011:4).

1.2. Uriin Gelistirme

Yeni iiriin kavrami halihazirda var olan bir iriiniin
yerini alabilen, yeni pazarlar aabilen veya mevcut pa-
zar1 genisletebilen iriin olarak tanimlanabilmektedir
(Akbaba, 2005). Uriin gelistirme kavrami ise iiriiniin
fiziki yapisin1 bugiinkii gériiniisiinden ve islevinden
farkli hale getirmek, maliyetini azaltmak, kalitesini
yiikseltmek demektir. Yeni iirtin gelistirme pazara yeni
bir {irtin veya hizmet alma siireci ile ilgilidir (Nelson ve
ark., 2015). Yeni iiriin gelistirme firmalarin maliyet ve
zaman agisindan riske girmelerini gerektiren bir siireg
olmaktadir. Firmalar yeni tiriin gelistirmeyi temelde
titketicilerinin talebini karsilamak i¢in gerceklestir-
mektedir. Yeni iiriin gelistirme siirecinin ilk asamasi
yeni driinler icin fikir iiretme ile baglamaktadir. Sekil
I'de yeni mal ve hizmetler gelistirme siirecinin agama-
lar1 yer almaktadir.

N\ /
N\ /

\ Konsept Gelistirme ve is Analizleri /
\ Uriin Gelistirme /

Test Pazarlamasi

Yeni Uriin Fikirlerini Uretme

Fikirlerin Elenmesi

Ticariles-

Sekil 1: Uriin Gelistirme Siireci

Kaynak: Boone, L. E., & Kurtz, D. L. (2013). Contemporary Business
(Cagdas Isletme), Wiley, 14. Edition, Nobel Akademik
Yaymcihik Egitim Danigmanlik Tic. Ltd. $ti., s.395, Yalgin,
Azmi (Edit6r).
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Basarili yeni iiriin gelistirme herhangi bir firmanin
uzun vadede rekabet edebilmesi icin bir gerekliliktir
ancak siirdiirtilebilirlik ve ¢evresel kaygilar1 bir ara-
da sunan firma, ilave bir avantaj elde edebilmektedir
(Geng & Benedetto, 2015). Yeni iiriin gelistirme hiz
rekabet avantaji kazanmak isteyen firmalar icin bir zo-
runluluk olup gecikmelerin azaltilmasi daha verimli bir
triin gelistirme siirecini ortaya koymaktadir (Parker &
Brey, 2015). Uriin gelistirme kavramiyla hem tiiketim,
hem de sanayi iirtinlerinin gelisimi kastedilmektedir.
Kuskusuz menti gelistirme faaliyeti de, 6nemli bir ta-
kim ¢aligmalar1 gerektiren ve kendine gore zorluklar
iceren uzun bir triin gelistirme siireci kapsaminda ele
alinabilir (Ninemeier, 2000).

1.3. Menii Gelistirme Siireci

Gastronomi isletmelerinde menil olusturma veya
gelistirme stireci yedi asamadan olusmaktadir (Kiigi-
kaslan, 2011:147 & Altinel, 2011: 23-24).

Amaclarin Belirlenmesi

|

Pazar Durum Tespiti

Hangi Ogiin I¢in Menii

Hangi Tiir Menii

|

Meniiniin Cesitliligi

!

Meniide Yer Alacak Yemekler

|

Menii Kartimin Bastirilmasi

CNONONORCNONC,

Sekil 2: Menii Olusturma Siireci

Kaynak: Kiigiikaslan, 2011: 147&Altinel, 2011:23-24.

1. Amaglarin Belirlenmesi: Genel bir degerlen-
dirme ile gastronomi isletmeleri icin, kar elde
ederek varliklarini siirdiiriip bityime ve bu yolla
topluma kars1 sorumluluklarini yerine getirmeli-
dirler diyebiliriz. Iste bu sorumlulugu yerine ge-
tirmek adina, ortaya konmus isletme amaglarina,
hazirlanacak meniiniin de katkisinin saglanmasi
gerekir. Bu durum hem sifirdan hazirlanan, hem
de yenilenen veya gelistirilen meniiler i¢in ge-
reklidir. Béyle bir meniiniin hazirlanmasinda
isletme hedefi olan karin saglanabilmesi igin de
oncelikle hedef pazarin kimlerden olusacaginin

tespiti ve bu pazarin beklentilerinin ortaya ko-
nulmasi gerekir.

. Pazar Durum Tespiti: Isletmenin hedef pazari

olan konuklar netlestirildikten sonra, artik bun-
larla ilgili bir durum tespitine sira gelmistir. Bu
tespitte de bir nevi demografik 6zellikler olan
konuklarin gelir seviyeleri, cinsiyet ve yas ile bes-
lenme gereksinim ve arzular1 gibi unsurlar sapta-
nir. Pazar profilini ve beklentilerini ortaya koy-
manin en rasyonel yolu uygulanacak anketlerdir.

. Hangi Ogiin igin Menii: Amaglar belirlenip bir

durum tespiti yapildiktan sonra ise, hangi 6giin-
ler i¢in menii planlanacagina karar verilir. Yil-
dizl1 bir otel isletmesinde; sabah kahvaltisi, 6gle
ve aksam yemeKkleri i¢in, biraz da isin 6zellik ve
yogunluguna gore cesitli biifeler disiintilirken;
bagimsiz bir restoran i¢in sadece 6gle ve/veya
aksam yemegi giindeme gelebilmektedir. Yeni-
lenen meniilerde ise beklentileri yeterince kar-
sillamayan 6giinlerin dikkate alinmasinda fayda
vardir.

. Hangi Tiir Menii: Ogiinleri netlestirdikten son-

ra da, menlnin tiriine karar verilecektir. Yani
biraz da 6giiniin etkisiyle, servisi yapilacak me-
niiniin; table d’hote, a la carte, acik biife veya
sabit/devirli olup-olmama durumlarina bakilir.
Bir¢ok isletme yenileme/gelistirme ¢aligmalarin-
da biitiin mendileri dikkate almaktadirlar.

. Meniiniin Cesitliligi: Hangi tiir meniiniin yap1-

lacagina dair karar alindiktan sonrada sira, me-
niiniin igeriginin/zenginliginin nasil olacaginin
tespitine sira gelmistir. Burada isletmenin imkan
ve konuklarin durumu gézetilerek; ya genis bir
satin alma, depolama ve iiretim gergeklerine da-
yal1 bir pahali yol segilip liiks; ya da tam tersi s1-
nirl bir menti ¢alismasina gidilir. Diger taraftan
yapilan arastirmalar sonucunda satilan yemekle-
rin %75’inin yedi gesit yemekten meydana geldi-
gi goriilmiistiir ki, dolayisiyla meniide yer alan
gruplardaki tiriinlerin yedi gesitten az olmamasi-
na dikkat edilmesi de, bir bagka detay olarak kar-
simiza ¢ikar. Bu ¢alismadaki hedef, isletmeye en
karls dirtinlerin, mentide bir araya getirilmesidir.

. Meniide Yer Alacak Yemekler: Meni gesitli-

liginin nasil olacagina karar verildikten sonra,
oncelikle burada ana yemegin ne olacagina sira
gelmistir. Ortasi temel alinarak islenecek bir na-
kis misali; meni artik ana yemekten hareketle,
uygun ve tamamlar nitelikleriyle eslik edebilecek
diger yemeklerle olusturulur. Yenilenen menii-
lerde de eger menii kalemlerinin herhangi biri
tizerinde degisiklik yapilmiyorsa, ana yemek bo-
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limiinden baslayarak diizenleme yarar saglar.

7. Menii Kartinin Bastirilmasi: Artik bu en son
asamada, yapilan c¢alismalar misafire sunulmak
lizere, isletmenin bir kartviziti olarak da kabul
edilen kartlara; kullanilan dilden yabanc dille-
re, boyutlara, dizayndan resimlemesine, isim ve
aciklamasina kadar olan tasarim konularina dik-
kat edilerek basimi yeniden gerceklestirilir. Yeni
gelismeler, tiiketici beklentilerindeki degisiklik-
ler ve isletmenin planlanan yeni konsepti, menii
kartina da yanstyacaktir.

Menii gelistirme iki kisimda ele alinabilir; (1) mev-
cut bir meniiniin gelistirilmesi ve/veya yenilenmesi, (2)
yeni bir isletmeye yonelik olarak sifirdan menti hazir-
lanmasi. Meniiniin hazirlanacag isletme tiird, biitgesi,
kalitesi, hedef pazari, ¢alisan niteligi, yonetim vizyonu
vb. bir¢ok unsur, menii gelistirme siirecine dogrudan
etki edecektir (S6kmen, 2014; Durlu-Ozkaya & Co-
mert, 2010; Ninemeier, 2000; Mill, 1998). Ticari bir
isletme agisindan iriin gelistirme amaci ne ise, bir
yiyecek igecek isletmesi igin de, menii gelistirme ve/
veya yenileme amaci aynidir. Kuskusuz en basta gelen
amag, isletme karhiligini artirmaktir (Lovelock & Wri-
ght, 2002). Menii gelistirme amaglarini asagidaki gibi
siralamak mimkiindiir (Kivela, 2004; Ninemeier, 2000;
Mill, 1998; Bamunuge & Karet, 1995):

e Degisen miisteri talep ve beklentilerine cevap
verebilmek,

e Diisen kar marjini tersine gevirmek,
e Yeni yiyecek trendlerine uyum saglamak,
e Kanuni zorunluluklar,

e Personel sayisinda ve/veya niteliginde meyda-
na gelen degisimler,

e  Servis tiirlinde meydana gelen degisimler,
o Cesitliligi artirmalk,

e Mutfak (iiretim) boliimiinde meydana gelen
degisikliklere uyum saglayabilmek ve

e Kimi malzemelerin tedarikinde yasanan zor-

luklar/kolayliklar.

Menii gelistirilirken dikkate alinmasi gereken en
6nemli kaynaklarin basinda tiiketiciler gelmektedir ve
gerek gida treticileri, gerekse de gida (yiyecek ve ige-
cek) isletmecileri meni gelistirme siirecinde tiiketici
tercihlerini belirlemek amaciyla pek ¢ok caligma ger-
ceklestirmektedir. Gida kalite saglama aktivitelerinde,
yeni driin tasariminda veya mevcut tiriiniin gelistiril-
mesinde tiiketicilerden elde edilen veriler biiyiik 6nem
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tasimaktadir (Onogur & Elmaci, 2015). Bu verileri elde
edebilmek, tretim standart ve spesifikasyonlariin
olusturulmasi, tiriiniin kontrolii, uygunlugunun sap-
tanmasi ve gelisim i¢in planlarin yapilmasinda kulla-
nilan kalite kontrol 6l¢iim teknikleri arasinda fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik yontemlerle birlikte duyu-
sal degerlendirme yontemleri de yer almaktadir. Du-
yusal analizlerin temel kullanim alanlari kalite kontrol,
iriin gelistirme ve aragtirmadir. Duyusal degerlendir-
me gidalar hakkinda insan duyular1 kullanilarak veri-
len yanitlarin dogru olarak ol¢tilmesi i¢in kullanilan
tekniklerin butunudir (Durlu—Ozkaya, 2016; Yiice-
er-Karagiil, 2015, Cosansu & Ayhan, 2015). Onogur &
Elmaci (2015:11) gida kalite kontroliinde mevcut olan
pek cok objektif degerlendirme yonteminin yani sira
duyusal degerlendirmenin o6nemini stirdiirmesinin
agagida belirtilen nedenlerden kaynaklandigini belirt-
mistir ve bu nedenleri agagidaki sekilde 6zetlemistir;

e Bazi duyusal kalite kriterlerinin, 6zellikle lez-
zetin degerlendirilmesinde nesnel yontemle-
rin yetersizligi,

e Nesnel yontemlerle analizin ancak duyusal
yontemlerle korelasyon saptandiginda gergek-
lestirilmesi,

e Gidada tiiketici kabuliinii etkileyen kalite kri-
terlerinin yalnizca duyusal nedenlerle sapta-
nabilmesi

Aragtirmacilar ayn1 zamanda duyusal degerlen-
dirmenin gida sanayinde pek ¢ok kullanim alani bu-
lundugunu belirterek bunlar: da su sekilde 6zetlemis-
lerdir;

e  Mevcut olan iiriinil gelistirme, satigini artirma
e  Gunlik tiretimde kalitenin korunmast

e  Yeni iiriin gelistirme

e  Pazarlama analizleri-tiiketici panelleri

Yiiceer-Karagiil (2015:427) duyusal analizlerin ger-
ceklestirilmesi sirasinda analiz yapan kisi tarafindan
yapilmasi gereken islemleri asagidaki sekilde sirala-
muiglardir;

e Projenin amacinin belirlenmesi: Kullanilacak
olan test yontemi amaca gore belirlenmekte-
dir. Amaglar, yeni bir {riin gelistirmek, var
olan iirlin tizerinde degisiklik yapmak, rakip
firmanin tiriiniine benzer bir tiriin gelistirmek
olabilir.

e  Testin amacinin belirlenmesi: Farklilik testi mi
yoksa tiiketici begenisi testi mi uygulanacagi-
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Gastronomi isletmelerinde konuklara sunulacak
mentlerin son hali verilmeden 6nce meni olusturma

Tablo 1: Menii Gelistirme Olgeginin Giivenilirlik Katsayilart

Boyutlar Madde Sayis1 Cronbach Alfa
Katsayilar1
Gastronomi Boyutu 19 .887
Pazarlama-Finans Boyutu 16 932
Olgegin Geneli 35 .930

Orneklerin  incelenmesi: Uriiniin  duyusal
ozelliklerinin 6nceden belirlenerek skor ka-
gidinda uygun terimlerin kullanilmasina yar-
dimci olacak agsamadir.

Test dizayni: Test tekniginin, panel tiyelerinin
belirlendigi skor kagidinin hazirlandig asa-
madir.

Testin uygulanmasi ve veri analizi: Elde edilen
verilerin ana faktorler ve diger degiskenler yo-
niinden degerlendirilmesi

Sonuglarin yorumlanmasi ve rapor hazirlan-
mast: Projenin amacina gore elde edilen so-
nuglarin yorumlanmasi.

stirecinde gorevli yonetici ve personelin siirece iligkin
gastronomi, finans ve pazarlama konularinda yanit
aramasi gereken sorular bulunmaktadir ve bu noktala-
ra dikkat edilmelidir (Kivela, 2004:49-51).

2. YONTEM
2.1. Aragtirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirma kapsaminda Ankara ilinde faaliyet
gosteren dort ve bes yildizli otel igletmelerinin yiyecek
ve icecek boliimlerinde gorev yapan yoneticilerin menii
gelistirme/yenileme faaliyetleri kapsaminda neleri dik-
kate aldiklarinin ve neleri hedeflediklerinin belirlen-
mesi amaglanmistir. Aragtirmada ayrica demografik

Tablo 2: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Degisken Frekans(n) | Yiizde(%)
25-30 Yas 18 13,5
31-36 Yas 38 28,6
Yas 37-42- Yas 61 45,9
43 ve/veya yukarisi yas 16 12,0
Toplam 133 100,0
Kadin 23 17,3
Cinsiyet Erkek 110 82,7
Toplam 133 100,0
Medeni EVHA 53 39,8
Durumu Bekar 80 60,2
Toplam 133 100,0
On Lisans 30 22,6
Lisans 57 429
Egitim . .
Durumu Yiiksek Lisans 43 32,3
Doktora 3 2,3
Toplam 133 100,0
1 Yil ve/veya daha az 6 4,5
2-4Yil 55 41,4
Hizmet 5-7Yd 43 32,3
Siiresi 8-10 Yil 19 14,3
11 Y1l ve/veya daha fazla 10 7,5
Toplam 133 100,0
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oOzellikler ile menii gelistirme faaliyetleri arasinda bir
iliskinin olup olmadiginin da tespit edilmesi amagclan-
mustir. Aragtirma bu 6zelligi kapsaminda 6ncti bir ¢a-
ligma olarak nitelendirilebilecegi i¢in literatiire 6nemli
birtakim katkilar saglayacag: da diigiiniilmektedir.

2.2. Arastirmanin Yontemi

Mgili literatiir incelenmesi yapilarak hazirlanan ve
35 ifadeden olusan menii gelistirme Ol¢egi, gastrono-
mi ve pazarlama/finansman olmak tizere iki boyuttan
olugsmaktadir (S6kmen, 2014; Ninemeier, 2000; Kive-
la, 2004). Yapilan giivenilirlik analizine gore arastir-
mada kullanilan 6l¢egin Cronbach’s Alpha degerleri

Fiigen Durlu Ozkaya - Alev Sékmen

yiyecek ve icecek yoneticileri olusturmaktadir. Aragtir-
maya Ankarada bulunan 15 bes yildizli otelin 9'u ve 42
dort yildizli otelin 13’1 katilmistir.* Buna gore bes ve
dort yildizh otellerin %38,6'na ulagilmustir. Ankara ili-
nin segilme nedenleri arasinda maliyet, uygulamada ko-
laylik ve yakin iliski nedeniyle ilgili yoneticilerin aragtir-
macilara saglayabilecegi kolaylik sayilabilir. S6z konusu
otellerde ¢aligan menii planlamada rol oynayan toplam
198 yoneticiye (isletme sahibi, yiyecek icecek miidiirdi,
agcibasi, as¢ibast yardimeilari, kisim sefleri) anket formu
teslim edilmis ve tam sayim amaglanmistir. Bununla bir-
likte aragtirma sonucunda 133 yonetici anket formunu
doldurmugtur. Bu kapsamda 6rneklem, evrenin yaklagik

Tablo 3: Katilimcilarin Meniilerinde Yenileme/Gelistirme Yaptiklar: Uriin Gruplari

Degisken Frekans Yiizde
Soguk baslangiclar 1 8
Soguk baslangiclar/Corbalar/Sicak baslangiglar 2 1,5
Soguk baslangiclar/Corbalar/Sicak baslangiglar/Ana yemekler 30 22,6
Soguk baslangiclar/Sicak baslangiclar/Salatalar 2 1,5
Soguk baslangiclar/Sicak baslangiglar/Ana yemekler 34 25,6
Soguk baslangiclar/Sicak baslangiglar/Ana yemekler/Salatalar 5 3,8
Soguk bagslangiclar/Sicak baglangiglar/Ana yemekler/Tatlilar 9 6,8
Soguk baslangiglar/Sicak baslangiclar/Tathilar 1 8
Soguk baslangiclar/Ana yemekler 1 8
Soguk baslangiclar/Ana yemekler/Tatlilar 1 8
Soguk baslangiglar/Salatalar/Tathilar 1 ,8
Corbalar/Sicak baslangiclar/Ana yemekler 1 8
Gorbalar/Ana yemekler/Salatalar 1 8
Corbalar/Ana yemekler/Tatlilar 1 8
Corbalar/Salatalar/Tathilar 1 8
Sicak baslangiglar/Ana yemekler 3 2,3
Sicak baslangiglar/Ana yemekler/Salatalar 4 3,0
Sicak baslangiglar/Ana yemekler/Salatalar/Tatlilar 4 3,0
Sicak baslangiglar/Ana yemekler/Tatlilar 1 8
Sicak baslangiglar 1 8
Ana yemekler 21 15,8
Ana yemekler/Salatalar 3 2,3
Ana yemekler/Tathlar 3,0
Ana yemekler/Digerleri ,8
Toplam 133 100,0

sirastyla gastronomi boyutu i¢in .887 pazarlama-finans
boyutu i¢in .932 ve 6lgegin geneli i¢in .930dur (Tab-
lo 1). Bu degerler Murphy & Davidshoper (1998)’1in
siniflandirmasina gore Olgegin giivenilir oldugunu
gostermektedir. Ayrica Olcekteki sorularin tamami
5°li Likert olcegiyle degerlendirmistir (1-Hi¢ Katil-
miyorum, 2-Az Katiliyorum, 3-Kismen Katiliyorum,
4-Olduk¢a Katiliyorum, 5-Tamamen Katiliyorum).

Aragtirmanin evrenini Ankara ilinde faaliyet goste-
ren bes ve dort yildizli otel isletmelerinde gorev yapan

%67’sini temsil etmektedir. Bu oran %0,5 6rneklem hata
payina gore alinabilecek drneklem biiyiikliigiinii karsila-
maktadir (Yazicioglu & Erdogan, 2004).

Aragtirma sonucunda elde edilen veriler SPSS prog-
raminda degerlendirilmistir. Arastirmaya katilanlarin
demografik o6zellikleri yiizdesel degerler ve frekans
analizleri ile agiklanmistir. Degiskenler arasindaki ilis-

" Otel sayilar1 hakkindaki bilgiler turizm il midirligiintin resmi
internet sayfasindan (http://www.ankarakulturturizm.gov.tr) elde
edilmigtir.
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kilerin tespit ve yorumlanmasinda Pearson korelasyon
analizi, Tukey post hoc analizi, tek yonlii varyans ana-
lizi ve bagimsiz t-test analizi kullanilmistir.

3. BULGULAR

Tablo 2'den de takip edilebilecegi gibi arastirmaya
katilan yoneticilerin %82,7’si erkek, %17,3 kadindir.
Yonetici olarak erkeklerin yogun oranda caligtiklar:
ifade edilebilir. Medeni durum agisindan katilimcila-
rin %60,2’sinin evli, %39,8’inin ise bekar oldugu; yas
grubu bakimindan ise %28,6’1n1n 31-36, %45,9’'unun
ise 37-42 yas araliginda oldugu tespit edilmisgtir. Ogre-
nim durumu bakimindan en fazla yogunlugun %42,9
lisans ve %32,3 ile de yiiksek lisans mezunlarinda ol-
dugu ifade edilebilir. Katilimcilarin %41,4tintin 2-4 y1l,
%32,3’inlin ise 5-7 y1l araliginda goérev stiresine sahip
olduklar1 agagida tablo 2'de izlenebilir.
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Menii gelistirme ve demografik degiskenler ara-
sindaki iliskinin yoniinii ve derecesini belirlemek i¢in
korelasyon analizi yapilmistir (Tablo 4). Yas, cinsiyet,
medeni durum, egitim durumu, hizmet siiresi ile gast-
ronomi ve pazarlama-finans boyutlar1 arasindaki iligki
incelendiginde yalnizca cinsiyet ile gastronomi bo-
yutu arasinda anlamli ve pozitif yonde iliski (r=,260,
p<0,01) oldugu goriillmektedir. Diger demografik 6zel-
likler ile menii gelistirme boyutlari arasinda anlamli bir
iliski tespit edilememigtir.

Katilimcilarin gastronomi ve pazarlama-finans bo-
yutuna yonelik ifadelerinin yas gruplarina gore farkli-
lik gosterip gostermedigini gormek amaciyla tek yonlii
varyans analizi yapilmigtir. Analiz sonucunda katilim-
cilarin gastronomi ve pazarlama-finans boyutuna yo-
nelik ifadelerinin yas gruplarina gore farklilagmadig:
gorilmiistiir (Tablo 5).

Tablo 4: Korelasyon Matrisi

.g ‘E‘
= .-
3 = o
g| = 2l 2| £, 4
5 SE E5 E 28 <z
> & g [ = - N @ N g
< o = oo = o =) < .=
>~ Ol = Al &m8 T oAl AR
Pearson Korelasyon 1| 479" | ,280" | ,300" | ,518" ,082 -,157
Yas P ,000 ,001 ,000 ,000 ,350 ,071
n 133 133 133 133 133 133 133
Pearson Korelasyon ,479™ 1 ,115 ,134 ,163 | ,260™ -,142
Cinsiyet P ,000 ,187 ,125 ,061 ,002 ,102
n 133 133 133 133 133 133 133
. Pearson Korelasyon ,280™ 115 1 ,031 ,306" -,074 027
Medeni
P ,001 ,187 ,726 ,000 ,398 ,758
Durum
n 133 133 133 133 133 133 133
_ Pearson Korelasyon ,300™ 134 ,031 1 ,460™ 079 ,080
Egitim
P ,000 ,125 ,726 ,000 ,365 ,360
Durumu
n 133 133 133 133 133 133 133
. Pearson Korelasyon 518" 163 ,306" ,460™ 1 -,069 -,103
Hizmet
e p 000 | 061 | 000 | 000 427 | 236
Siiresi
n 133 133 133 133 133 133 133
Pearson Korelasyon ,082 | ,260" -,074 ,079 -,069 1 ,546™
Gastronom
. P ,350 ,002 ,398 ,365 ,427 ,000
i Boyutu
n 133 133 133 133 133 133 133
Pazarlama | Pearson Korelasyon 5157 | -,142 ,027 080 | -,103 | ,546" 1
Finans p ,071 ,102 ,758 ,360 ,236 ,000
Boyutu n 133 133 133 133 133 133 133

**-Korelasyon 0,01 diizeyinde anlamlidir (gift yonlit)

Aragtirmaya katilan yoneticilerin yaklagik %65 inin
ana yemek, yaklasik %51’inin ise soguk baglangic ve
sicak baslangi¢ gruplarinda yenileme veya gelistirme ¢a-
lismasi yaptiklarini ifade ettikleri tablo 3den goriilebilir.

Katilimcilarin gastronomi ve pazarlama-finans bo-
yutuna yonelik ifadelerinin cinsiyete gore farklilik gos-
terip gostermedigini tespit etmek amaciyla bagimsiz
t-test analizi yapilmistir. Tablo 6dan da izlenebilecegi
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Tablo 5: Gastronomi ve Pazarlama-Finans Boyutunun Katilimcilarin Yas Gruplari

Agisindan Karsilastirlmasina Yonelik Tek Yonli Varyans Analizi

Subset for alpha
YAS n =0.05
1
Gastronomi 25-30 yas 18 3,2135
Boyutu 37-42 yas 61 3,3503
31-36 yas 38 3,3587
43 yas ve/veya yukarisi 16 3,4145
P ,571
Pazarlama-Finans 25-30 yas 61 3,8094
Boyutu 37-42 yas 16 3,8164
31-36 yas 38 3,9688
43 yas ve/veya yukarisi 18 4,0104
p 472

gibi ozellikle gastronomi boyutuyla ilgili ifadelere ka-
tilimlarda erkeklerin daha yiiksek ortalamalara sahip
olduklar1 ortaya ¢ikmistir. Bu durumda kadin yoneti-
cilerin erkeklere oranla gastronomi boyutunun daha
az dikkate alindigini diistindiikleri ifade edilebilir. Pa-
zarlama-Finans boyutu dikkate alindiginda, kadinlarin
biraz daha fazla olmak tizere her iki grubunda yiiksek
ortalama gosterdigi ifade edilebilir.

Egitim durumunailiskinhhangigruplararasindagast-
ronomi ve pazarlama-finans boyutuna yonelik ifadele-
rinin farklilagip farklilasmadiginin belirlenebilmesi igin
Tukey post hoc analizi yapilmistir. Tablo 8'dende izle-
nebilecegi gibi anlamli bir farklilik tespit edilememistir.

Tablo 6: Gastronomi ve Pazarlama-Finans Boyutunun Katilimeilarin Cinsiyet

Agisindan Kargilagtirlmasina Yonelik T Testi

Standart
L. Standart
Cinsiyet n Ortalama Sapma Hata
P Ortalamasi
Gastronomi Kadin 23 3,0320 ,39185 ,08171
Boyutu Erkek 110 3,4067 ,55310 ,05274
Pazarlama-Finans Kadin 23 4,0353 ,33701 ,07027
Boyutu Erkek 110 3,8511 ,51337 ,04895

Katilimcilarin - gastronomi ve pazarlama-finans
boyutuna yonelik ifadelerinin medeni duruma gore
farklilik gosterip gostermedigini tespit etmek amaciyla
yapilan bagimsiz t-test analizi sonucunda, Tablo 7den
de izlenebilecegi gibi herhangi bir farklilagma goriile-
memistir.

Tablo 9dan da goriilebilecegi gibi katilimcilarin
gastronomi ve pazarlama-finans boyutuna yonelik
ifadelerinin hizmet siiresine gore farklihk gosterip
gostermedigini tespit etmek amaciyla yapilan Tukey
post hoc analizi sonucuna gore anlaml bir farklilasma

Tablo 7: Gastronomi ve Pazarlama-Finans Boyutunun Katilimcilarin Medeni

Durum Agisindan Karsilastirilmasina Yonelik T Testi

. Standart
11\)43;132 N | Ortalama S;ZI;(:: Hata
Ortalamasi
Gastronomi Evli 53 3,3913 ,51179 ,07030
Boyutu Bekar 80 3,3092 ,56880 ,06359
Pazarlama-Finans Evli 53 3,8667 ,42496 ,05837
Boyutu Bekar 80 3,8938 ,53316 ,05961
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gorilmemistir. Bununla birlikte calisma stiresi 11 yil
ve lizeri olan yoneticilerin pazarlama-finans boyutuyla
ilgili ¢aligmalarin 6ne ¢iktigini vurguladiklar: belirti-
lebilir.
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durmaktadirlar. Tablo 10da goriilecegi gibi en di-
stk katilim, 2,52 ile “Mentiyli yenileme/gelistirme
nedeni mevsimsel malzeme degisikligi” ifadesinedir.

Tablo 8: Gastronomi ve Pazarlama-Finans Boyutunun Katilimecilarin Egitim

Durumu Agisindan Kargilastirlmasina Yonelik Tek Yonlii Varyans

Analizi
EGITIM Subset for alpha = 0.05
DURUMU n 1
Gastronomi Onlisans 30 3,3018
Boyutu Lisans 57 3,3102
Yiiksek lisans 43 3,4051
Doktora 3 3,4386
p ,946
Pazarlama-Finans Onlisans 30 3,8083
Boyutu Lisans 3 3,8750
Yiiksek lisans 57 3,8893
Doktora 43 3,9273
p ,951

Yoneticilerin menii yenileme/gelistirmede gastro-
nomi boyutuna yonelik ifadeler ve verilen yanitlarin
ortalamalar1 Tablo 10da ayrintili olarak belirtilmistir.
Goruldigt tizere gastronomi boyutuyla ilgili en yik-
sek katilim 4,20 ile “Meniiyli yenileme/gelistirme ne-
deni var olan iiriinii (regeteyi) degistirmek” ifadesine
olmustur. Onu 4,16 ile “Meniiyli yenileme/gelistirme
nedeni yeni bir iriinii (regeteyi) dahil etmek” ifadesi
izlemektedir. Bu iki ifadeden de anlasilacag: gibi yiye-
cek ve icecek yoneticileri, menii yenileme veya gelis-
tirme faaliyetlerinde oncelikli olarak eldeki iirtinlere
(recetelere) odaklanmakta ve hem mevcut triinleri
yenileme, hem de yeni iiriinler dahil etme tizerinde

Ankaradaki otel isletme yoneticilerinin meni yenile-
me caligmalarinda mevsimsel malzeme degisikligini
fazla 6nemsememelerinin temel nedeni olarak, giinii-
miizde gelisen tarim ve depolama tekniklerinin tiim
hammaddelerin siirekli tedarik ve teminini 6nemli 6l-
ciide kolaylastirmas: ifade edilebilir. Nitekim “Meniiyii
yenileme/gelistirme nedeni hammadde temini kolay
olan malzeme tercihi” ifadesine de 2,77 ile nispeten
diistik bir katilim gosterilmistir.

Yoneticilerin menii yenileme/gelistirmede pazar-
lama-finansman boyutuna yonelik ifadelere verdikleri
yanitlarin ortalamalar1 Tablo 11de gdsterilmistir. ifa-
delerin geneline ilgili isletme yoneticilerinin yiiksek

Tablo 9: Gastronomi ve Pazarlama-Finans Boyutunun Katilimecilarin Hizmet

Siiresi Agisindan Kargilagtirilmasina Yonelik Tek Yonli Varyans Analizi

HiZMET Subset for alpha = 0.05
SURESI 1
Gastronomi 1 Y1l Veya Daha Az 6 3,2982
Boyutu 2-4Y1 55 3,3856
5-7 Y1l 43 3,3684
8-10 Y1l 19 3,1607
11 Veya Daha 10 3,3579
Fazla
P 817
Pazarlama-Finans | 1Yil Veya Daha Az 6 3,9271
Boyutu 2-4 Y1l 55 3,9193
5-7 Yil 43 3,9201
8-10 Y1l 19 3,6974
11 Veya Daha 10 3,8500
Fazla
p 735
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bir katilim gosterdikleri ortalamalardan rahathikla an-
lagilmaktadir. Bununla birlikte en yiiksek katilim, 3,99
ile “Isletmeye basin mensuplar1 davet edilerek yenile-
nen/gelistirilen meniilerin tanitimi yapilmistir” ifade-
sine olmustur. Nitekim Ankara yerel basininda ¢ikan
restoran haberleri ve benzeri yayinlar, bu ifadeyi dog-
rular niteliktedir. Yoneticiler, yenilenen veya gelistiri-
len meniilerin yakin ¢evrede ikamet edenlere brostirler
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leri i¢in arzu edilen maliyet ylizdesine gore fiyatlama
yapilmistir” ifadesine olmustur. Goritildigi iizere, An-
kara ilindeki yiyecek ve icecek yoneticilerinin ménii
kalemlerini arzu edilen maliyet ylizdesine gore fiyat-
landirmaktadirlar. Ornegin yeni bir menii kalemi su-
nuluyorsa, yonetici bu kalem i¢in olabilir maliyet yiiz-
desini belirlemekte, daha sonra ilgili menii kaleminin

Tablo 10: Gastronomi Boyutundaki Maddelerin Degerlendirilmesi

n Ortalama | Standart Sapma
1. Menii yenilenirk listirilirk in degerleri/kalori miktarl
enii yenilenirken/gelistirilirken besin degerleri/kalori miktarlar 133 3.5940 87937
hesaplanmigtir
2. Ment yenilenirken/gelistirilirken besin bilesimlerine bakilmistir 133 3,1203 1,04474
“Meni venilenirk listirilick ] lerin siirekdi
3. Menii ye'n.l en1r .en/ge istirilirken malzemelerin siirekli 133 31053 1,04637
bulunabilirligi dikkate alinmigtir
4. Menii yenilenirken/gelistirilirken malzeme kalitesi dikkate
133 3,1729 1,01138
alinmustir.
5. Meni yenilenirken/gelistirilirken mutfak ¢aliganlarinin egitim ve
. e et 133 3,1654 ,97841
deneyimleri diigiiniilmiistiir.
6. Menii yenilenirk listirilirk tsal ticihig orsellig
Meni yenilenirl en/gelistirilirken sanatsal yaraticiliga ve gorsellige 133 32632 99920
6nem verilmistir
“Meni venilenirk listirilicken isl : talitesi
7 ‘enu yenilenirken/gelistirilirken isletmenin/restoranin kalitesi 133 32782 93220
dikkate alinmigtir
8. Menii yenilenirken/gelistirilirken servis tiirii dikkate alinmigtir 133 3,2030 ,99056
9. Menii yenfler'nrken/ gelistirilirken mutfak kapasitesi, yerlesimi ve 133 3.0226 114459
malzemesi dikkate alinmigtir
10. Yenilenen meniide ayni lezzet, cins ve renkteki yiyeceklerin
.. T T 133 3,3008 ,95334
bulunmamasina 6zen gosterilmistir.
11. Yenilenen meniide yiyecek ve igecekler hakkinda agiklama
133 3,4812 ,82206
bulunmaktadir.
12. Menii yenilenirk listirilirken diger isletmelerde ol
Menii yenilenirl en./gfe istirilirken diger isletmelerde olmayan 133 36241 81279
iriinlere yer verilmistir.
13. Menii ye.nllenlrken/gehstlrll1rken trend olan pigirme ve sunum 133 36316 72272
tarzlar1 dikkate alinmustir.
14 Meni venileni TR
'em'l y'emlemrken/ gelistirilirken yemek ¢esitliligine dikkat 133 36692 71480
edilmigtir.
15. Meniiyi yenileme/gelistirme nedeni mevsimsel malzeme degisikligi | 133 2,5188 1,05602
16. Meniiyii yenileme /gelistirme nedeni trend dirtinleri meniiye dahil
133 3,2180 ,78178
etmek
17. Meniiyii yenileme /gelistirme nedeni hammadde temini kolay olan
. 133 2,7669 1,17349
malzeme tercihi
13 Meniivii venil listi deni veni bir fring tevi) dahil
eniiyii yenileme /gelistirme nedeni yeni bir tirtinii (regeteyi) dahi 133 41579 9442
etmek
19.M<—::1.1u.yu yenileme /gelistirme nedeni var olan iiriinii (regeteyi) 133 42030 88557
degistirmek

yardimiyla duyuruldugunu da ifade etmislerdir. Bu
sonug, Ozellikle yiiriime mesafesinde ikamet edenle-
rin igletmeler agisindan kritik 6nem tagsidig1 gercegine
vurgu yapmaktadir. Finans boyutuyla ilgili en yiiksek
katilim, 3,98 ile “Yenilenen/gelistirilen menii kalem-

standart yiyecek maliyeti, arzu edilen maliyet ytizdesi-
ne bolinerek satis fiyat1 bulunmaktadir. Yiyecek mali-
yet yiizdesine gore ilgili kalemin satis fiyat: tespit edi-
lince, satis fiyatindan yiyecegin maliyeti ¢ikarilarak kar
marj1 da rahatlikla bulunabilmektedir.
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Tablo 11: Pazarlama-Finansman Boyutundaki Maddelerin Degerlendirilmesi

n Ortalama | Standart Sapma
1. Yenilenen mentide yer alan her iiriin i¢in standart regete
133 3,7293 ,69770
hazirlanmigtir
2. Menii yenilenirken/gelistirilirken kar marji dikkate alinmugtir. 133 3,7895 ,72877
3. Menii yenilenirken/gelistirilirken servis ve diger maliyetler de
. 133 3,8421 ,68360
dikkate almmuistir
4. Yenilenen/Gelistirilen meniiniin fiyatlandirmasinda popiilarite
. 133 3,8722 ,67883
dikkate alinmigtir.
. Yenil it maliyetinde fiyatlardaki d6 1 degisiml
5 .em enen menii maliyetinde fiyatlardaki donemsel degisimler 133 3.9699 63889
dikkate alinmigtir.
6. Menii yenilenirken/gelistirilirken iriin ve iiretim maliyeti dikkate 133 3.9549 62601
alinmustir
7. Yenilenen/Gelistirilen menii kalemleri i¢in arzu edilen maliyet
. . .. 133 3,9774 ,66817
ylizdesine gore fiyatlama yapilmustir
. Yenil listiril it kalemleri i¢in kar fiyatl
8. Yenilenen/Gelistirilen menii kalemleri i¢in kar fiyatlandirmas: 133 3.9699 62692
yapilmistir
. Yenil listiril i fiyatl icin rakip isl leri
9. Yeni ener{/Ge istirilen menii fiyatlandirmast igin rakip isletmelerin 133 3.0549 63800
fiyatlar1 dikkate alinmigtir
10. Yenilenen/gelistirilirken meni tiriinlerinin miigterilere tanitimi 133 3.9323 65361
yapilmistir
11. Yenilenen/gelistirilen meniilerin denenmesi igin miisteriler tesvik
s 133 3,8947 ,70992
edilmigtir
12. Yenil listiril il 1 1
enilenen/gelistirilen meniiler basin yayimn organlari ve araglari 133 3.9699 67352
yardimiyla tanitilmistir
13. Yenilenen/gelistirilen mentiiler, civarda ikamet edenlere brosirler
133 3,9850 ,69615
yardimiyla tanitilmigtir
14. Isletmeye basin mensuplar1 davet edilerek yenilenen/gelistirilen
PR 133 3,9925 ,70169
meniilerin tanitimi yapilmugtir.
15. Meniiyii yenileme /gelistirme nedeni kar marjin yiikseltmektir 133 3,5188 ,98166
16. Uriin satiga sunulmadan énce tiiketici begeni testi yapilmistir 133 3,7744 ,68109

SONUC

Yogun rekabet ve degisen tiiketici beklentileri, is-
letmeleri farkli ve ikna edici birtakim uygulamalara
mecbur birakmaktadir. Bu kapsamda ilk akla gelen uy-
gulamalardan birisi de, yeni veya farklilastirilmis tirtin
olmaktadir. Basarili yeni {iriin gelistirme herhangi bir
firmanin uzun vadede rekabet edebilmesi i¢in bir ge-
rekliliktir, ancak stirdiiriilebilirlik ve cevresel kaygila-
r1 bir arada sunan firma ilave bir avantaj elde edebil-
mektedir. Yeni Griin gelistirme hizli rekabet avantaji
kazanmak isteyen firmalar i¢in bir zorunluluk olup,
gecikmelerin azaltilmasi daha verimli bir triin gelis-
tirme siirecini ortaya koymaktadir. Uriin gelistirme
kavramiyla hem tiiketim, hem de sanayi triinlerinin
gelisimi kastedilmektedir. Bununla birlikte hizmet is-
letmeleri de, tipki diger isletmeler gibi iirtin yenileme/
gelistirme ¢alismalarini siklikla uygulayabilmektedir.
Kuskusuz menii gelistirme faaliyeti de, 6nemli bir ta-
kim ¢aligmalar1 gerektiren ve kendine gore zorluklar
iceren uzun bir iriin gelistirme siireci kapsaminda

ele alinmalidir. Gastronomi isletmelerinde konuklara
sunulacak meniilerin son hali verilmeden 6nce menii
olusturma siirecinde gorevli yonetici ve personelin
stirece iliskin gastronomi, finans ve pazarlama konu-
larinda yanit aramasi gereken 6nemli birtakim sorular
bulunmaktadir. Bu arasgtirma kapsaminda da, Ankara
ilinde faaliyet gosteren dort ve bes yildizli otel islet-
melerinin yiyecek ve icecek boliimlerinde gorev yapan
yoneticilerin meni gelistirme/yenileme faaliyetleri
kapsaminda neleri dikkate aldiklar: ve neleri hedefle-
diklerinin belirlenmesi amaclanmis, bu kapsamda iki
boyutlu ve 35 ifadeden olusan menii gelistirme anketi
kullanilmigtir. Arastirmaya katilan yoneticilerin yak-
lasik %65’inin ana yemek, yaklasik %51’inin ise soguk
baslangic ve sicak baslangi¢ gruplarinda yenileme veya
gelistirme galismasi yaptiklarini ifade ettikleri goriil-
mistiir. Menii gelistirme ve demografik degiskenler
arasindaki iligkinin yoniinii ve derecesini belirlemek
i¢in yapilan korelasyon analizi yardimiyla yas, cinsiyet,
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medeni durum, egitim durumu, hizmet siiresi ile gast-
ronomi ve pazarlama-finans boyutlar1 arasindaki ilis-
ki incelenmis, yalnizca cinsiyet ile gastronomi boyutu
arasinda anlamli ve pozitif yonde iliski bulunmustur.
Sonrasinda katilimcilarin gastronomi ve pazarlama-fi-
nans boyutuna yonelik ifadelere katilimlarinin cinsiye-
te gore farklilik gosterip gostermedigini tespit etmek
amaciyla bagimsiz t-testi analizi yapilmustir. Ozellikle
gastronomi boyutuyla ilgili ifadelere katilimlarda er-
keklerin daha yiiksek ortalamalara sahip olduklar:
ortaya ¢ikmistir. Bu durumda kadin yoneticilerin er-
keklere oranla gastronomi boyutunun daha az dikkate
alindigin1 diigiindiikleri ifade edilebilir. Pazarlama-Fi-
nans boyutu dikkate alindiginda ise, kadinlarin biraz
daha fazla olmak tizere her iki grubunda yiiksek orta-
lama gosterdigi ifade edilebilir.

Mgili yoneticilerin arastirmada kullanilan dlgegin
gastronomi boyutuyla ilgili en yiiksek katilimi 4,20 ile
“Meniiyli yenileme/gelistirme nedeni var olan triinii
(receteyi) degistirmek” ifadesine olmustur. Onu 4,16
ile “Meniiyii yenileme/gelistirme nedeni yeni bir tirtinii
(receteyi) dahil etmek” ifadesi izlemektedir. Bu iki ifa-
deden de anlagilacag: gibi yiyecek ve icecek yoneticile-
ri, menii yenileme veya gelistirme faaliyetlerinde 6nce-
likli olarak eldeki tiriinlere (recetelere) odaklanmakta
ve hem mevcut tiriinleri yenileme, hem de yeni tiriinler
dahil etme tizerinde durmaktadirlar. En distik katilim
ise, 2,52 ile “Meniiyii yenileme/gelistirme nedeni mev-
simsel malzeme degisikligi” ifadesinedir. Ankaradaki
otel isletme yoneticilerinin menii yenileme ¢alismala-
rinda mevsimsel malzeme degisikligini fazla 6nemse-
memelerinin temel nedeni olarak, giiniimiizde gelisen
tarim ve depolama tekniklerinin tiim hammaddelerin
stirekli tedarik ve teminini 6nemli élgiide kolaylastir-
mast ifade edilebilir. Nitekim “Meniiyii yenileme/gelis-
tirme nedeni hammadde temini kolay olan malzeme
tercihi” ifadesine de 2,77 ile nispeten diisiik bir katilim
gosterilmigtir.

Arastirma kapsaminda incelenen otel isletmelerin-
de gorev yapan yiyecek ve igecek yoneticilerinin menii
yenileme/gelistirmede pazarlama-finansman boyutu-
na yonelik ifadelere verdikleri yanitlarin ortalamalar:
incelendiginde yiiksek diizeyde ifadelere katilim ortaya
¢ikmaktadir. Bununla birlikte en yiiksek katilim, 3,99
ile “Isletmeye basin mensuplar1 davet edilerek yenile-
nen/gelistirilen meniilerin tanitimi yapilmistir” ifade-
sine olmustur. Bu ifadeden ilgili yoneticilerin gerek
halkla iligkiler, gerekse de halka benimsetme faaliyet-
lerine 6nem verdikleri diistintilebilir. Yoneticiler, yeni-
lenen veya gelistirilen meniilerin yakin ¢evrede ikamet
edenlere brosiirler yardimiyla duyuruldugunu da ifade
etmislerdir. Bu sonug, 6zellikle yiirime mesafesinde
ikamet edenlerin isletmeler agisindan kritik 6nem ta-
s1idig1 gercegine vurgu yapmaktadir. Finans boyutuyla
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ilgili en yiiksek katilim, 3,98 ile “Yenilenen/gelistirilen
menii kalemleri i¢in arzu edilen maliyet yiizdesine gore
fiyatlama yapilmistir” ifadesine olmustur. Uygulamada
yoneticinin meniide yer alan herhangi bir unsur i¢in
olabilir maliyet yiizdesini belirledigi bir yaklagim olan
arzu edilen maliyet yiizdesine gore fiyatlama yontemi-
nin hem kolay, hem de anlasilir olmasi sebebiyle yone-
ticilerden yiiksek oranda kabul gordiigt disiiniilmek-
tedir.

Nihayetinde bu aragtirma kapsaminda Ankara ilin-
de faaliyet gosteren 22 adet dort ve bes yildizli otel is-
letmelerinin yiyecek ve icecek boliimlerinde gorev ya-
pan yoneticilerin menii gelistirme/yenileme faaliyetleri
kapsaminda neleri dikkate aldiklarinin ve neleri hedef-
lediklerinin belirlenmesi amag¢lanmigtir. Kullanilan iki
boyutlu menii gelistirme 6l¢egi yardimiyla demografik
oOzellikler ile menii gelistirme faaliyetleri arasinda bir
iliskinin olup olmadiginin da tespit edilmesi amagclan-
mustir. Calisma Ankara iliyle ve sehir otelleriyle sinirlt
kalmustir. Gelecekte bagka illerde ve farkli otel tiirlerine
yonelik gerceklestirilecek calismalar, bu arastirmanin
glivenirliligine de katki saglayacag: gibi ilgili literatiire
de ek faydalar getirebilecektir.
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Extensive Summary

MENU RENOVATION / DEVELOPMENT
STUDY IN FOOD AND BEVERAGE BUSINESSES:
RESEARCH ON FOOD AND BEVERAGE
MANAGERS IN ANKARA

Fiigen DURLU OZKAYA', Alev SOKMEN

Introduction

The concept of gastronomy, which seperate’s
kitchens of countries or regions, refers to eating-
drinking habits; food and food preparation methods
of a country or region. Gastronomy is also defined as
science and art of eating and drinking which examines
the relationship between food and culture (Cémert ve
Ozkaya, 2014: 63).

Menu creation or development process consists of
seven stages in the gastronomy businesses. These are:
setting objectives ( to redefine the goals ), assessment,
to decide which menu to plan or renew for meals, to
decide what type of menu or menu item to plan, to
re-decide the diversity of the menu, to decide which
foods will take place on the menu to re-writte the menu
(Kiigiikaslan,2011: 147; Altinel, 2011: 23-24).

Menu development can be approacheded in two
parts ; (1) The development of an existing menu and
/ or renewal, (2) the preparation of a menu from
scratch for a new business. Many factors will influence
the development process directly such as type of the
business, budget, quality, target market, employee
qualification, management vision and so on (Sokmen,
2014; Ninemeier, 2000; Mill, 1998).

Menus are main tools for providing a competitive
advantage for the business and achieving a good
market positioning in food and beverage businesses.
Therefore, the menu is regarded as one of the foremost
responsibility of the managers to create, as well as
renew and / or improve.

The objective of this study is to determine what
food and beverage managers consider and aim while
developing/ renovating the menu. And also it is aimed
to determine whether there is a relationship between
demographic characteristics of participants and menu
development .

" Corresponding author at: Gazi University, Faculty of Tourism,
E-mail: fdozkaya@gmail.com
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Methodology

The survey was conducted among 133 food and
beverage managers in 9 five-star and 13 four-star hotels
in Ankara. Menu Development Scale (35 items, 5-point
Likert), which is developed by the researchers based on
the related literature, is used to gather data. The data
is analyzed using SPSS. Statistical techniques, such
as frequency test, t-test, one way ANOVA, Pearson
correlation test are used and significant results are
achieved. The scale has two dimensions; gastronomy
and marketing / finance and overall cronbach alfa is
found .93.

Afterwards, with the help of the items in the scale
it is aimed to reveal what the managers consider while
renewing / developing the menu and why they do so
and some important findings were obtained.

Findings and Results

According to the findings of this study, 110 of the
managers who participated in the survey (82.7 %) is
male and 23 (17.3 %) were female. In terms of marital
status, 60.2 % of respondents were married and 39.8%
single; in terms of age groups 28.6 % of the participants
are in between 31-36, while 45.9 % are in between
37 to 42. In terms of education the higher number
of participants have bachelor’s degree (42.9 %) and
master’s degree 32.3 %. 41.4 % of respondents have 2
to 4 years of work experience, while 32.3 % them have
5 to 7 years.

It is found that cold startings, soups, warm starters
and main dishes are the ones which is renovated
or developed intensely. Approximately 65% of the
managers expressed that they develop or renew in main
food while about 51% of them make developments or
renewal in cold starters and warm starters.

In order to determine the orientation and extent of
the relationship between demographic variables and
menu development correlation analysis is performed.
When analyzed the relationship between age, gender,
marital status, education level, length of service with
gastronomy and marketing-financial dimensions of the
relationship in only meaningful and positive direction
appears to be between gastronomy size and gender (r
= 260, p <0.01). There is no significant relationship
between menu development dimensions and other
demographic characteristics.

No significant difference is observed according to
age, education, work experience and marital status
of the managers and their decision on gastronomy
dimension and marketing-financing dimension.
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In order to determine whether any differences
in perspectives of participants in gastronomy and
marketing-finance dimensions according to gender
independent, t-test analysis was conducted It is seen
that in gastronomic dimension men have higher
scores than women. In this case it can be expressed as
women managers are less likely consider gastronomy.
In the marketing-finance dimension both genders have
higher score however female score more than men.

The study was limited by the managers who work
the hotels only in Ankara. Future studies which will
be carried out in the other provinces and in different
types of hotels would bring additional benefits as well
as contribution to the relevant literature.






