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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Giiniimiizde otel igletmeleri i¢in meniiler dnemli bir pazarlama arac1 oldugundan, isletmelerin
Tarihi:06.04.2019 rakiplerine gore yiyecek ve igecek satiglarini arttirmasinda ve iyi bir konum elde etmesinde
Kabul Tarihi:28.05.2019 6nemli rol oynamaktadir. Bu nedenle otel isletmeleri menii planlamasina onem vermeye

baglamistir. Menili planlama siireci uzmanlik gerektiren bir alandir. Bundan dolayi otel
isletmelerinde ¢alisan mutfak seflerinin menii planlama siirecine ne derece aktif katildig1 ve
menii planlamasina verdigi destegin belirlenmesi onemlidir. Bu bilgiler 15181nda ¢alismada
Manisa il merkezinde turizm isletme belgeli otellerde mutfak departmaninda galisan seflerin

Anahtar Kelimeler

Menii . .. . .

“ menil planlamasi konusundaki diisiincelerinin belirlenmesi amaglanmigtir. Amag kapsaminda
Menii planlamasi aragtirmada nitel arastirma yontemi yaklagimindan yararlanilmis ve bu g¢ergevede Manisa il
Manisa merkezinde turizm isletme belgeli otellerde ¢alisan on mutfak sefi ile yiiz yiize goériismeler

gerceklestirilmigtir. Arastirma sonuglarina gére mutfak geflerinin tamam: menii planlama
Otel isletmeleri stirecini onemli buldugunu ve menii planlamasini diizenli olarak gergeklestirdiklerini ifade
etmistirler. Mutfak seflerinin ¢ogunlugu yemeklerin maliyet ve satis performanslarinin menii
planlama siirecinde en 6nemli unsurlar arasinda yer aldigimi belirtmistir. Ayrica sefler menii
planlama siirecinde miisteri istekleri, yemeklerin uyumu, yemeklerin birlegimi, mevsimde
yetisen driinlerin tercih edilmesi, pisirme yontemleri, bolge spesiyalleri, dini goriisler, donanim,

personellerin durumu ve dograma sekillerine de dikkat etmektedirler.

Keywords Abstract

Menu Nowadays, menu planning plays an important role on hotels’ positioning and increasing their
food and beverage sales since it is an effective marketing tool. Accordingly, hotels have started

Menu planning to put more emphasis on menu planning. Menu planning is a task which requires expertise.

Manisa Therefore, it is important to determine the degree of kitchen chefs’ participation and support to
menu planning. In the light of these facts, this study aims to evaluate thoughts of the kitchen
Hotels chefs on menu planning who works in the hotels with tourism establishment certificate within

the centrum of Manisa Province. In this study, qualitative analysis methods have been adopted
due to the structure of the subject and face to face interviews have been done with 10 participants
who work as a kitchen chef in the hotels with tourism establishment certificate in Manisa.
According to the findings of the study, all participants state that they give weight to menu

Makalenin Tiirii planning process and do it in regular basis. Most of the participants state that cost and sale
performances of meals are among the most important aspects of menu planning process. In
Arastirma Makalesi addition to those, during menu planning process, chefs also pay attention to customer

preferences, compatibility of dishes, combination of dishes, giving priority to seasonal goods,
cooking methods, cutting methods, local dishes, religious beliefs, equipment and state of
personnel.
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GIRIS
Gilinliimiizde turizm endiistrisinde kiiresellesme egilimlerinin hizla artmasindan dolayi otel isletmeleri rakiplerine
gore karliliklarini arttirabilmeleri igin ¢agdas yonetim anlayisina 6nem vermeye baslamistir. Cilinkii kiiresellesme
hem otel isletmeleri arasinda rekabet ortamin1 hem de turistlerin talep ve beklentilerini degistirmektedir (Ozkaya ve
Sékmen, 2017). Miisteriler artik daha yenilikei, tiikettikleri yemeklerin kalori miktarina ve saglikli olmasina dikkat

etmektedir. Bundan dolayi otel isletmeleri de hem miisterilerin degisen beklentilerini karsilamak hem de karliliklarini

artirmak i¢in menii planlamasina 6nem vermeye baslamistirlar (Hacioglu ve Giritlioglu, 2007).

Menii planlamasi, otel isletmelerinin karliliklarinin arttirmak i¢in misafirlerin beklentilerini karsilayacak yiyecek
ve icecek secimi ve bu se¢imden sonra iiriinlerin iiretimi ve pazarlama ¢aligmalarinin yapildig: siireci kapsamaktadir
(Altinel, 2017). Ayrica menii planlamasi otel isletmeleri ve bagimsiz yiyecek isletmelerinin basarisini etkilemektedir.
Eger isletmeler basarili bir menii planlamasi1 yaparlarsa maliyetlerini azaltir, karliliklarint artirir ve misafirlere daha
kaliteli hizmet sunarlar (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009). Sezgin ve digerleri (2008)’de menii planlamasinin yemeklerin
israfin1 engelledigi, personellere zaman tasarrufu sagladigi ve yemeklerin hammaddelerinin se¢imi ve satin alma

stireclerinde kolaylik sagladigini belirtmistir.

Alanyazinda menii planlama siirecini etkileyen ¢ok sayida unsur oldugu goriilmektedir (Aktas, 1995; Altinel,
2017; Baysal ve Kiigiikaslan, 2009; Kiiciikaslan, 2011; Akay ve Sarusik, 2015). Yemeklerin kalori ve besin degerleri,
mutfakta bulunan arag¢ ve gerecler, otel isletmelerinde istihdam edilen personel sayisi, mevsimsel durumlar,
yemeklerin maliyet ve satig perfonmanslari yemeklerin uyumlari, misafirlerin dini inanglari, kiiltiirleri, yaslar1 ve
saglik durumlari mutfak yoneticilerinin menii planlama asamasinda dikkat ettigi unsurlarin bir kismini
olusturmaktadir (Bulduk, 2002; Gok, 2005; Altinel, 2017; Seyitoglu 2017). Menii planlamasinda biitiin bu siireclerin
g6z Oniine alinarak uygulanmasi uzmanlik gerektiren bir siirectir (Altinel, 2017). Bu nedenle otel isletmelerinde
calisan deneyimli mutfak seflerinin, menii planlama siirecinde etkin rol almasi ve menii planlamasina destek vermesi
gerekmektedir. Ciinkii menii planlama siirecine 6nem vermeyen igletmelerin basariya ulasma ihtimalinin diigiik
oldugu sdylenebilir (Hacioglu ve Giritoglu, 2007). Bu nedenle bu ¢aligmada Manisa il merkezinde turizm isletme
belgeli otellerde mutfak departmaninda ¢alisan seflerin menii planlamasina bakis agilarmin belirlenmesi

amaglanmustir.
Literatiir Taramasi
Menii ve Menii Cesitleri

Menii Latince’ de ‘Minutus’ sozciigiinden gelmistir ve ‘kiiciik, az’ anlamina gelmektedir. Bir 6glinde bir sira
dahilinde birbiriyle uyumlu yiyecek ve iceceklerin ayrmtili listesi olarak ifade edilebilir (Sokmen, 2014). Diinya’ya
Fransa’dan yayilan menii, teknolojinin gelismesiyle son seklini almig, dolayisiyla yiyecek, icecek ve servis
gereksinimleri ile ilgili baz1 temel islevleri yerine getirmistir. Bu islevler agagidaki sekilde siralanmaktadir (Rizaoglu

ve Hanger, 2005).
e Yiyecek i¢in hangi malzemelerin alinmas1 gerektiginin belirlenmesi,

e Arag, ekipman ihtiyaclarim belirleyerek, planlamaya yardimci olmasi,
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e Sunulan yiyecek ve i¢eceklerin besin 6gesi i¢eriginin belirlenmesi,
e Isletmeye alinacak olan personelin gérev belirlenmesi,
e Maliyet ve gelir kontroliine yardime1 olmast,
e Isletmede iiretilen iiriinlerin servis seklini ve pazarlama planin yiiriitmesidir.

Meniileri, yiyecek ve icecek cesitliligi, fiyat yapisi, sunum sekli, yemek 6gilinleri, degistirme sikligi, mevsimsel
ozellikler ve son olarak 6zel ihtiyag ve talepler gibi pek ¢ok farkli yonden simiflandirmak miimkiindiir (Aktas, 2011).
Sunulan {irlin ve hizmete bagh olarak ¢ok farkli menii ¢esitleri kullanilmakla birlikte temel olarak tabldot ve alakart

olmak tizere iki gesit menii vardir. Diger mentiler bu iki ¢esit meniiden tiiretilmislerdir (Davis ve digerleri, 2008).
1- Table d’ Hote Menii
Table d’Hote meniiniin belirleyici 6zellikleri su sekilde siralanabilir: (S6kmen, 2014)
- Genel olarak 3 ya da 4 ¢esit yemekten olusmaktadir. Sinirli sayida yemek sunumu s6z konusudur.
- Belirlenmis olan sabit fiyat uygulamasi vardir.
- Hazirlanan yiyecekler, belirlenen 6giin saatlerinde servis edilir.
2- A’la Carte Menii

Alakart meniilerde konuklar, beslenme degerleri ve lezzet yoniinden kendi istekleri dogrultusunda yemek
listelerini olusturabilir ve sadece siparis ettikleri kalemlerin fiyatin1 6derler, tabldot meniideki gibi tiiketmedikleri

yiyecek-igecekler icin 6deme yapmis olmazlar (Dodgshun, Peters ve O’dea; 2012).
- Tabldot meniiye gore daha fazla secenek sunmaktadirlar.
- Siparisten sonra hazirlanirlar.
- Dabha yiiksek maliyetlidir (Sokmen, 2014) .

Menii ¢esidinin belirlenmesinde pek ¢ok unsur s6z konusudur. Saglik ve diyet gerekleri, iklim ve mevsim
kosullari, zaman ve fiyat bu unsurlarin basinda gelir. Bu unsurlar bagli olarak Fiks Menii, Carte Du Jour (Giiniin

Meniisii), California Menii, Vejeteryan Menii, Diyet Meniisii, Sporcu Meniisii gibi ¢esitler gogalmaktadir.
Konaklama isletmelerinde Menii Planlamasi

Alanyazinda menii planlamasi iizerine yazilmis pek ¢ok tanim mevcuttur. Menii planlamasini Perdue (2001) bir
yiyecek igecek isletmesinin hangi yiyecek ve igecekleri iiretip pazarlamasiyla ilgili eylemleri igeren siire¢ olarak;
Russell (2009: 37) ise beslenme degerleri yoniinden uygun olan ve miisterilerin kabul edebilecegi yiyecekleri
diizenleme olarak tanimlamistir. Rizaoglu ve Hanger (2005) ise yonetim tarafindan ele alarak, isletmenin amaglarini

gerceklestirmek i¢in basvurulan stratejik bir yonetim araci olarak tanimlamustir.

Otel isletmeleri oda satislarindan sonra en ¢ok geliri yiyecek icecek satisindan elde etmektedir. Bu durum menii
planlamasini daha 6nemli kilmaktadir. Yiyecek igecek igletmelerinde sunulan temel hizmetin yiyecek ve igecek

olmasi nedeniyle, miisterilere sunulacak meniilerin planlanma isi yiyecek icecek isletmesi agisindan da hayati
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derecede 6nemli bir konudur (Hacioglu ve Giritlioglu, 2007: 63). Menii pek ¢ok unsuru i¢inde barindirmaktadir.
Yiyecek icecek isletmeleri agisindan hazirlanan ment, ¢esitli zamanlarda otele gelen miisterilerin enerji ve besin
Ogeleri ihtiyacina cevap verirken diger taraftan da miisterinin sosyal, psikolojik, ekonomik ihtiyaclarina da cevap
verebilen nitelikte olmalidir. Bunun bir sonucu olarak da menii planlama yiyecek igecek igletme ve iinitelerinde
bir¢ok etkeni bir arada diisiinmeyi ve uygulamay1 gerektiren ayri bir deneyim ve ihtisas isi olarak yiyecek igecek
isletme ve tnitelerindeki yoneticilerin karsisina ¢ikmaktadir. Bu durum ise menii planlama isinin son derece dikkat

edilmesi gereken bir konu oldugunu g6z 6niline sermektedir (Sezgin ve digerleri, 2015).
Menii Planlama Asamalar

Menii planlama bir yeme igme isletmesinin hangi yiyecek ve icecekleri iiretip pazarlayacagini saglamaya yonelik
eylemleri iceren bir siirectir. Menii gelistirme ise iki konuda arastirma ve bicimlendirme ile ilgili teknik cabalar
kapsar. Bunlardan biri yiyecek ve iceceklerin yer aldigi meniiniin boyutlari, menii kartinin rengi, meniilerde
kullanilan metaryallerin yapis1 ( karton, ahsap vb.),yiyecek ve iceceklerin meniiye yerlestirilmesi, meniide kullanilan
yaz1 stili ve tanimlar, meniiniin basilmasi, sunulmasi, saklanmasi ve dagitilmasi gibi arastirma ve bicimlendirmeyle
ilgili teknik ¢aligmalardir. Digeri ise yiyecek ve iceceklerin rengi, sekli, estetik goriiniimii, adi, tadi, dayanikliligi,
saklanabilirligi ve yiyeceklerin gelistirilmesi ile ilgili arastirma caligsmalaridir (Aktas, 1995). Menii planlamada asil
hedef miimkiin oldugu kadar satilmadan kalan yiyecek miktarini azaltmaktir. Ciinkii ¢esitli tahmin ¢alismalarina
ragmen hicbir yiyecek icecek isletmesinin konuklariin ne isteyeceklerini bilmesi miimkiin degildir. Menii igletmeler

icin giiclii bir pazarlama araci olmasinin yani sira en 6nemli maliyet kontrol aracidir (S6kmen, 2014:117).

Meniiniin planlanmasi siirekli ve dinamik bir siiregtir. S6z konusu bu siire¢ isletmenin var olan ve potansiyel
misafirlerine gore gelistirilmek zorundadir. Menii planlama asamalari; yiyecek igeceklerin taranmasi, elenmesi,
yiyecek icecek boliimiiniin olusturulmasi, belirlenen yiyecek iceceklerin meniide gosterilme sekline karar verilmesi
olarak siralanabilir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2007). Bir menii ¢alismasi, detaylariyla birlikte bir siireci ifade

etmektedir. Bu siirec asagidaki sekilde siralanabilir (Aktas ve Ozdemir, 2005).

1. Amaclarin belirlenmesi: insanlara yeme i¢me sunan yiyecek igecek isletmeleri siireklilik, sosyal cevrede
imaj ve deger maksimizasyonu gibi amaclar1 gergeklestirebilmesi i¢in meniiniin amacini isletme kaynaklar1 ve hedef

pazardaki konuklarin beklentilerine gore olusturabilir.

2. Pazar durumunun tespiti: Yiyecek icecek isletmeleri kaynaklarina ve hedef pazardaki konuklarin
beklentilerine gore olusturdugu amaclarini uygulayabilecegi en iyi pazan tespit edebilir. Bu pazar igerisinde olan
konuklarin demografik 6zellikleri ve gelir durumlar1 gibi unsurlar1 géz oniine alarak igletme sahip ve yoneticileri

mentilerin olusumuna katki saglayabilir.

3. Hangi 6giin icin menii: Amaglarin1 ve pazar durumunu tespit eden yiyecek icecek isletmeleri hangi 6giin
icin menii planlamasi1 yapacagina karar verebilir. Yiyecek igecek isletme sahibi veya yoneticisi, isletmenin konuk
kapasitesi, sahip oldugu kaynaklari, ¢alisan personel sayist ve bu personelin niteligi gibi faktorleri goz oniinde

bulundurarak meniiyii belirleyebilir.
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4. Menii tiirii : Yiyecek icecek igletmeleri hangi 6gilin i¢in uygulayacagi meniiyii belirledikten sonra &giini
belirlenen meniiniin icerigi ve servisi gibi hususlar dikkate aliarak, ne tiir bir menii (alakart, tabldot gibi)

uygulayacagina karar verebilir.

5. Menii cesitliligi: Menii tiirii belirlendikten sonra, olusturulan meniiniin iceriginin ve zenginliginin nasil
olmas1 gerektigi belirlenebilir. Meniiniin icerigi ve zenginligi yiyecek igecek isletmesinin kaynaklarina, personel
sayisina, isletmenin miisteri kapasitesine, kullanilan arag gereg sayisi ve kalitesi gibi faktorlere bagli olarak meniiyii

olusturacak yiyecek iceceklerin ¢esitliligi tespit edilebilir.

6. Meniide Yer Alan Yemekler: Meniiyii olusturan yiyecek igeceklerin ¢esitliliginin belirlenmesinden sonra,
meniide bulunacak ana yemegin ve ana yemegi tamamlayan ya da eslik edebilecek diger yiyecek ve iceceklerin tespiti

yapilabilir.

7. Menii Kartinin Bastirilmasi: Meniiniin olusturma siirecinin son asamasinda, konuklara sunulmak tizere
isletmenin kartviziti olarak da kabul edilen kartlara; kullanilan dilden yabanci dillere, farkli boyutlara, tasarimdan
resimlemesine, isim ve agiklamasina kadar olan tasarim konularina dikkat edilerek meniiniin basimi

gerceklestirilebilir.
Menii Planlamasinda Dikkat Edilen Unsurlar

Menii planlamasina etki eden bu faktorler yiyecek icecek yoneticilerinin dikkate almasi gereken unsurlardir. Bu
nedenle menii planlama oldukca karisik ve zor bir siirectir. Hatta giiniimiizde bilgisayar hayatimizin pek ¢ok
stireclerine etki etmesine ragmen menii planlamasinin da tam anlamiyla iglevini yerine getirememektedir. Bu konuda
Spears, bilgisayar tabanli menii planlamasi, lezzet, renk ve yumusaklik gibi menii planlamasinin igerisindeki pek ¢ok
degiskenin 6l¢iilmesinin zorlugu nedeniyle yaygin olarak kullanilamadigini ifade etmektedir (Sterling ve digerleri,
1996). Bununla birlikte her gegen giin farkli teknikler ortaya ¢ikmaktadir. Literatiirde bu teknikler ile ilgili ¢esitli

calismalar son yillarda artmaktadir.

Menii planlamasi; hammadde se¢iminde ve satin aliminda kolaylik saglamasi ve hammaddenin dogru sekilde
degerlendirilmesi, zamandan tasarruf, yiyecek kaybinin azaltilmasi, maliyet hesaplamalarinin dogru sekilde
yapilmasi gibi iiretim kriterleri olusturan alt detaylarin kontroliinde, kalitenin ve standardizasyonun saglanmasinda
o6nemli rol oynamaktadir. Bunun i¢in planlama yapmadan 6nce dogru bir menii analizi yapilmasi1 gerekmektedir
(Sezgin ve digerleri, 2015). Menii planlamasi yaparken meniiniin konusu, miisteri yapisi, insanlarin gereksinimleri,
beslenme aligkanliklari, meniideki yemeklerin uygunlugu yani besin degeri, birbirleriyle uyumu, ekonomik yonden
uygunlugu ve yiyecek ¢esitliligi gibi dikkat edilmesi 6nem arz eden basliklar s6z konusudur (Aktas, 2011). Rizaoglu

ve Hanger (2005), menii planlama da yasanan ve dikkat edilmesi gereken basliklar su sekilde agiklamislardir;
1- Meniide az sayida veya asir1 yiyecek bulundurma sorunu
2- Durgun yiyecek-igecek donemlerini belirleme sorunu
3- Artan yiyecek sorunu

4-Miisterileri bekletme sorunu
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5-Beslenme ve diyet sorunu
6- Meniide kullanilan dil ve meniiniin sunulma sorunu
7- Meni gesitliligi sorunu
8-Is gorenler ve kullanilan ara¢ gerec arasindaki uyum sorunu
Yontem

Manisa il merkezinde turizm isletme belgeli otellerde mutfak departmaninda ¢alisan seflerin, menii planlamasi
konusundaki diigiincelerinin belirlenmesi amaci ile bu ¢aligmada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel
aragtirmalar ‘ gozlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yéntemlerinin kullamldigi, algilarin ve
olaylarin dogal ortamda gercekgi ve biitiinciil bir bicimde ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi
arastirma ’ olarak tanimlanmaktadir (Yildirnm ve Simsek, 2013:45). Nitel arastirmalar, arastirmaciya olay ve
olgularin derinlemesine kesfedilmesi imkani saglamaktadir. Bundan dolay1 arastirmacilar, turizm isletme belgeli
otellerde mutfak departmaninda calisan personelin goriislerini detayli incelemek istedikleri i¢in nitel arastirma
yontemini tercih etmistirler. Ayrica arasgtirmayi gergeklestiren arastirmacilardam birinin Manisa ilinde ikamet etmesi
ve bu nedenle turizm isletmeli otellerin mutfak sefleri ile yiiz yiize daha kolay iletisim gerceklestirme imkaninin

olmasindan dolay1 ¢calisma Manisa il merkezinde ger¢eklestirilmistir.
Orneklem

Nitel arastirmalar genellikle kii¢iik 6rneklem gruplar1 ve amagh 6rnekleme yontemi ile yiiriitilmektedir (Miles ve
Huberman, 1994). Amagh 6rneklemler, arastirmaciya bilgi agisindan zengin 6rneklemler ile ¢alisma sansi sunar ve
arastirmaya katilanlardan derinlemesine bilgi elde edilmesine imkan saglar (Patton, 2002). Bu ¢aligsma gercevesinde
de amagl 6rneklem gesitlerinden kolayda 6rnekleme yontemi se¢ilmistir. Manisa il merkezinde Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigiiniin verilerine gore 22 tane otel isletmesi bulunmaktadir. Bu tesisler i¢inde 10’u turizm isletme belgesine,
12 “si de belediye isletme belgesine sahiptir ( Manisa Il Kiiltiir ve Turizm il Miidiirliigii, 2019). Calisma kapsamina
kolayda 6rnekleme yontemi ile Turizm Isletme Belgesine sahip on otel isletmesi calismanin drneklemine dahil
edilmistir. Orneklem grubuna turizm isletme belgesine sahip otellerin secilmesinin nedeni, bu otellerin alakart
restoran hizmetlerinin yaygin olarak gerceklestirilmesidir. Bu kapsamda 6rnekleme dahil edilen on otel isletmesinin
mutfak sefleri ile yliz yiize goriismeler gergeklestirilmistir. Clinkii mutfak sefleri otel isletmelerinde misafirlere
yemeklerin hazirlanmasi ve sunumunu saglamaktadir. Buna bagli olarak isletmelerin etkili bir menii planlama siireci

gerceklestirmesi i¢cin mutfak seflerinin menii planlamasina kars1 bakig agilarinin ortaya konmasi faydali olacaktir.

Orneklem belirleme asamasinda daha énceden kesin bir say1 ortaya konmamustir. Ciinkii nitel arastirmalarda
orneklem biyiikligii katilimcilardan toplanan verilerin zenginligi ve tekrar edilme sikligina goére degisim
gostermektedir (Kozak, 2015). Asagida Tablo:1’de Manisa ilinde turizm isletme belgeli otellerin 6zelikleri ve

goriigmeye katilan mutfak seflerinin demografik bilgilerine yer verilmistir.

1554



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/3 (2019), 1549-1572

Tablo 1: Manisa Ilinde Turizm Isletme Belgeli Otel isletmelerinin Ozelikleri ve Katilimcilarin Genel Profilleri

Oteller [ Otelin Simifi| Toplam Katihmer | Cinsiyet Miilakat Yas Egitim Gorevi _ Toplam
Yatak No Siiresi Durumu Is Deneyimi
Sayisi
Otel A |5 Yildiz 227 K1 Erkek 30 35 Lise Mutfak Sefi 10
Otel B |4 Yildiz 168 K2 Erkek 35 43 Universite Mutfak Sefi 20
Otel C |3 Yildiz 106 K3 Erkek 40 45 Lise Mutfak Sefi 25
Otel D (4 Yildiz 94 K4 Erkek 45 32 Universite Mutfak Sefi 10
Otel E | Butik Otel 44 K5 Erkek 30 56 Lise Mutfak Sefi 30
Otel F |3 Yildiz 156 K6 Erkek 25 47 Universite Mutfak Sefi 22
Otel G | Ozel Tesis 204 K7 Erkek 15 49 Acik dgretim | Mutfak Sefi 28
Otel H |3 Yildiz 84 K8 Erkek 35 34 Lise Mutfak Sefi 10
Otel I |3 Yildiz 82 K9 Erkek 20 39 Lise Mutfak Sefi 12
Otel J | Ozel Tesis 50 K10 Erkek 15 48 Universite | Mutfak Sefi 19

Yukaridaki tablo 1’deki bilgilere gore turizm igletme belgeli bir tane bes yildizli otel, iki tane dort yildizl otel,
dort tane {i¢ y1ldizli otel, bir tane butik otel ve iki tane de 6zel tesis bulunmaktadir. Bu otellerin yatak sayilari da 44
ile 227 arasinda degismektedir. Orneklemde yer alan mutfak seflerinin tamamui erkektir ve yaslari 32 ile 49 arasinda
degisim gostermektedir. Mutfak seflerinin 4’ii {iniversite, 5’i Lise ve 1’i de acik &gretim mezunudur. Is
deneyimlerinin siiresi de 10 ile 30 arasindadir. Mutfak gefleri ile gergeklestirilen miilakat stireleri de 15 dk ile 45 dk

arasinda degisim gostermektedir.
Veri Toplama

Aragtirmada mutfak seflerinden veriler, yar1 yapilandirilmis goriisme yontemi ile toplanmistir. Yari
yapilandirilmis goriisme © soru sayist ve swrast sabit olmayip ortama, kisivye ya da zamana gore degisiklik
yvapilabilmektedir’ (Kozak, 2015:90). Goriismeler 03.01.2019 ve 10.01.2019 tarihleri arasinda mutfak seflerinin
calistiklar1 otellerin ofislerinde gerceklestirilmistir. Goriismeler gerceklestirilmeden dnce mutfak sefleri ile telefonla
iletisime gecilerek arastirmanin amaci hakkinda kisa bir bilgilendirme yapilmis ve randevu tarihi belirlenmistir.
Ayrica mutfak seflerine goriisme kapsaminda sorulara verecekleri yanitlarin bilimsel bir aragtirma i¢in kullanilacagi
ve isimlerinin ¢alismada agikga yer verilmeyecegi garantisi verilmistir. Gorlismelerin siiresi 30 ile 45 dk arasinda
degisim gostermektedir. Bu goriismeler sirasinda daha samimi bir ortam kurularak daha ¢ok verinin toplanilmasinin
saglanmasi ic¢in goz temast kurulmasma dikkat edilmistir. Yine Yildirim ve Simsek (2013)’de belirttigi lizere
aragtirmanin i¢ giivenirliginin saglanmasi i¢in goriisme siirelerinin uzun tutulmasina énem verilmistir. Gériismeler

sirasinda mutfak seflerinden ses kaydi yapilmasi igin izin istenmistir. Mutfak seflerinin olumlu yanit vermesi

sonucunda tiim goriismeler ses kayit cihazina kayit edilmistir.

Mutfak sefleri ile gergeklestirilen goriismelerin belli bir tutarlilikta gitmesi ve arastirmacinin katilimcilara
soracagl sorulari atlamamasi i¢in c¢aligmada goriisme formu kullanilmistir. Goriisme formu iki boliimden
olusmaktadir. Birinci boliimde mutfak seflerine ait demografik sorular yer almaktadir. ikinci béliimde ise turizm
isletme belgeli otellerde ¢alisan mutfak seflerinin menii planlamasi ve analizine bakis agilarinin degerlendirilmesi

i¢in agagidaki hususlara deginilmistir;
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e Otel isletmelerinde kag ¢esit menii olduguna
e Otel isletmelerinde menii planlamas1 yapip yapmadiklarina
e Otel isletme meniilerinde hangi temel iiriinlere yer verdiklerine
e Menii planlamas1 asamasinda dikkat ettikleri unsurlara
e Menii planlanma siiresinde karsilasilan sorunlara

Gériisme formunda yer alan sorular ilgili literatiiriin incelenmesi (Cetinséz ve Polat, 2018; Ozdemir ve Nebioglu,
2015; Akay ve Sarisik, 2015; Kosan, 2013) ve alaninda uzman {i¢ 6gretim iiyesinin goriisleri dogrultusunda
hazirlanmigtir. Karahasar (2016)’de vurguladigi gibi aragtirmada mutfak seflerine yoneltilen sorularin anlagilir

olmasina, katilimeiy1 yonlendirmemesine ve sorularin ¢ok boyutlu olmamasina dikkat edilmistir.
Verilerin Analizi

Mutfak seflerinden gériisme ydntemi ile toplanan veriler icerik analizine tabi tutulmustur. Igerik analizi ¢ verilerin
arasinda yer alan anlamli béliimlere ( bir sozciik, ciimle, paragraf gibi) isim verilme siirecidir’ ( Yildirim ve Simsek,
2013). Arastirmada igerik analizine baslamadan 6nce mutfak sefleri ile gerceklestirilen goriismelerin ses kayitlar
bilgisayar ortaminda yaziya dokiilmiistiir. Daha sonra bilgisayar ortamina aktarilan goériismelerin ¢iktilar1 alinarak
icerik analizi siirecine gecilmistir. Icerik analizinde Strauss ve Corbin (1990) tarafindan alanyazinda énerilen model
uygulanmistir. Bu model kodlama, kategorileri belirleme, kategorileri adlandirma ve kategorilerin 6zeliklerini ortaya
koyma siireglerini kapsamaktadir. Bu ¢alismada da bu siirecler sirasiyla takip edilmistir. Oncelikle ses kayit
cihazindan bilgisayar ortamina aktarilarak yaziya dokiilen metinler iki arastirmaci tarafindan okunarak ayri ayri

kodlanmustir.

Aragtirmacilar daha sonra kodlarini kargilasgtirmuslar ve farkli olan kodlar1 belirlemistirler. Arastirmacilarin
arasinda yiiriittiikleri calismalar sonucunda kodlar arasinda farklilik giderilmis ve kod semasi1 son hale getirilmistir.
Kod semasiin tamamlanmasindan sonra aragtirmacilar kategorilerin tespit edilmesi siirecine gegmislerdir. Bu siireg
kapsaminda kod semasinda yer alan benzer kodlar bir araya getirilmis ve alt kategoriler olusturulmustur. Iki
arastirmaci, alt kategoriler lizerinde tartigmalar yiiriitmiistiir. Bu tartigmalar sonucunda fikir birligine varildiktan
sonra benzer alt kategoriler de bir araya getirilerek ana kategoriler elde edilmistir. Bu ¢alismalar sonucunda ‘Menii
Cesitleri’,  Meniilerde Yer Alan Temel Uriinler’, ¢ Menii Planlama Siirecinde Dikkat Edilen Unsurlar’, < Menii
Planlamasinda Karsilasilan Sorunlar’ ve ¢ Meniilerde Yer Alan Yiresel Yemekler’ olmak tizere 5 adet ana kategori
ve bu ana kategorilerin altinda toplamda 60 adet alt kategori belirlenmistir. Igerik analizi sonucunda olusturulan bu

ana kategori ve alt kategoriler, katilimcilarin goriislerinden de dogrudan almtilar yapilarak desteklenmistir.
Bulgular
Menii Cesitleri

Katilimcilar ile gergeklestirilen goriismelerin igerik analizi ile degerlendirilmesi sonucunda menii ¢esitleri adli
ana tema olusturulmustur. Bu ana tema altinda sekiz adet alt kategori belirlenmistir. Bu ana kategori ve alt kategoriler

asagida tablo 2 ‘de gosterilmistir. Manisa ilinde turizm isletme belgesine sahip otellerin meniilerinin ¢esitli oldugu
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goriilmektedir. Oteller misafirlerin memnuniyetlerini gerceklestirmek ve yemek ve igceceklerin belli siralarda
misafirlere sunmak i¢in farkli ¢esitlerde zengin menii hazirlamaya 6zen gdstermektedir. Bu kapsamda da otel
isletmelerinin alakart, banket, icecek, cocuk, vejetaryan, brunch, sporcu ve fix menii gibi g¢esitlerde meniiler

hazirladiklar belirlenmistir. Konu ile ilgili K3 ve K5 numarali katilimcinin goriisii su sekildedir;

¢ Otelimizde farkl milletlerden misafirleri agirlamaktayiz. Bu farkl misafir gruplarimin beklentilerini karsilamak
icin menii ¢egsitligine onem vermek zorundayiz. Otelimizde alakart, brunch, icecek, banket ve fix meniiler
bulunmaktadr. Bunun diginda Akhisar futbol kuliibiiniin stiper ligde top kosturmasindan dolayt futbol kuliiplerinin
kafileleri de otelimizde konaklamaya baslamistir’. Bu futbol kafilelerinin é6zel ihtiyaglarimi karsilamak igin

diyetisyenler ile yapilan ortak ¢alisma sonucunda sporcu meniisii de olusturduk’ ( K3)

* Son zamanlarda ozelikle bayan misafirlerimiz otel mutfagimizda vejetaryen meniisiiniin bulunmayisindan
sikayet etmeye baslamisti. Bundan dolay: alakart, fix, banket ve icecek meniilerimizin yanina vejetaryen mentistinii

de ekleyerek menii cesitlerimizi daha zenginlestirdik’ ( K5).

Tablo 2: Menii Cesitleri ile ilgili Bulgular

Ana Kategori Alt Kategoriler
Alakart Menii
Menii Cesitleri Banket Menii
Icecek Menii
Cocuk Menii

Vejetaryan Menii
Brunch Menii

Sporcu Menii

Fix Menii

Meniilerde Yer Alan Temel Uriinler

Mutfak seflerinin goriislerinin igerik analizi ile degerlendirilmesi sonucunda meniilerde yer alan temel iriinler
adli ana tema olusturulmustur. Bu ana kategori altinda yedi adet alt tema ortaya konmustur. Tablo 3 ‘de ana tema ve
alt temalar gosterilmistir. Manisa ilinde bulunan otel isletmeleri meniilerinde genel olarak kirmizi et, beyaz et, deniz
iiriinleri, italyan mutfag iiriinleri, zeytinyagllar, hamur isleri, corba cesitleri ve tathlar bulunmaktadir. Bu

yemeklerin meniilere eklenmesinde sefler misafirlerin tercihlerini dikkate aldiklarini belirtmistirler.
K3 ve K8 numarali katilimcinin goriisleri yukaridaki gorisleri destekler niteliktedir;

‘Otelimizin yemek meniilerinde oncelikle kirmizi et, beyaz et, deniz iiriinleri ve zeytinyagli yemekler
bulunmaktaydi. Daha sonra misafirlerimizde gelen talepler iizerine yoresel yemekler ve hamur islerini de
meniilerimize ilave ettik. Genel olarak meniilerde misafirler en ¢ok kirmizi ve beyaz etli yemekleri tercih etmektedir’

(K3)

‘Otelimizde konaklayan misafirlerin iiriin tercihleri degisim gostermektedir. Ornegin Alakart restoranda

misafirlerimiz daha ¢ok kirmizi etli yemekler ve zeytinyaghlar: tercih etmektedir. Fakat misafirlerimiz banket
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meniilerinde fiyati daha uygun oldugu icin beyaz etli yemekleri talep etmektedirler. Bu nedenle de meniilerimizin

genelinde kirmizi et, beyaz et, deniz tiriinleri, zeytinyaghlar, tatlilar ve ¢corbalar bulunmaktadir’(K8)

Tablo 3: Meniilerde Yer Alan Temel Uriinler

Ana Kategori Alt Kategori

Kirmizi Et
Meniilerde Yer Alan Temel Uriinler Beyaz Et
Deniz Uriinleri
[talyan Mutfag1
Zeytinyaglilar
Hamur Isleri

Corba Cesitleri
Yoresel Yemekler

Tatlilar

Menii Planlama Siirecinde Dikkat Edilen Unsurlar

Mutfak sefleri ile gergeklestirilen miilakatlarin analizi sonucunda menii planlama siirecinde dikkat edilen unsurlar
adli ana tema ve bu ana tema altinda 12 adet alt tema olusturulmustur. Bu tablo ve alt temalar tablo 4’de
gosterilmektedir. Mutfak seflerinin tamami menii planlama siirecini nemli buldugunu ve menii planlamasim diizenli
olarak gergeklestirdiklerini ifade etmistirler. Meni planlamalarinin, miisteriyi memnuniyeti sagladigi, otel
maliyetlerini diigiirdiigii, israfi engelledigi, servisin diizenli yiiriitiilmesini sagladigi, otellerin karliliklarini arttirdig1
ve misafirlerin dengeli beslenmelerini sagladigindan isletmelerin basarisinda énemli rol oynadigini belirtmistirler.

Bu nedenle mutfak seflerinin tamamu isletmelerinde menii planlamasi gergeklestirmektedirler.

Diger bir taraftan otel isletmelerinin ¢ogunda menii planlama siireci mutfak sefi, mutfak ekibi, restoran miidiirt,
genel miidiir, genel koordinatér ve servis ekibinin ortak caligmalart sonucunda gerceklestirilmektedir. Otel
isletmelerinin menii planlama siklig1 da isletmelere gore degisim gostermektedir. Genelde isletmeler alt1 ayda bir,
yilda bir kere ve ii¢ ayda bir menii planlamas1 yapmakta ve planlama siirecine on giin, yedi giin, on bes giin, iki giin

ve yedi giin olmak iizere farkl siirelerde zaman harcamaktadirlar.

Bu menii planlamalar1 gerceklestirirken mutfak sefleri farkli unsurlar1 goz oniine almaktadirlar. Goriismelerde
menil planlama siirecinde mutfak seflerinin en ¢ok dikkat ettigi unsurlarin basinda yemeklerin maliyet ve satig
performanslar1 gelmektedir. Bu kapsamda mutfak sefleri dncelikle menii planlama siirecinde standart regeteleri goz
Oniine alarak, yemeklerin maliyetlerini ortaya c¢ikarmaktadirlar. Cikarilan maliyet unsuruna gore meniilere, o
yemeklerin dahil edilip edilmeyecegine karar vermektedir. Maliyet disinda mutfak sefleri i¢in yemeklerin satig
performanslar1 da 6nemlidir. Ciinkii meniilerdeki bazi yemeklerin tercih edilmemesi, mutfak gelirlerinin diismesine
neden olmaktadir. Mutfak gelirlerinin azalmasinin oniine ge¢cmek i¢in de menii planlamasinda sefler miisterilerin
isteklerine de 6nem vermektedir. Asagida sirasiyla sunulan K7, K10 ve K9 numarali katilimcilardan yapilan alintilar

bu hususlar1 vurgulamaktadir.
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¢ Otel isletmeleri ticari bir kurulustur. Bundan dolayr igletmelerin karliligini siirdiiriilmesi icin etkili maliyet
kontroliiniin gergeklestirilmesi gerekmektedir. Bizde menii planlama siirecinde yemeklerin standart regetelerini
dikkate alarak énce maliyetlerini ortaya ¢ikarmaktayiz. Cikarilan maliyetlere gore yemegin meniiye dahil edilip

edilmeyecegine karar veriyoruz. Eger yemegin maliyeti yiiksek ise o yemegi meniiye eklemekten vazgegiyoruz’ ( K7).

¢ Menii planlamasin ger¢eklestirmeden énce aylik, donemsel ve yil bazinda tutulan yemeklerin satis raporlarin
g0z oniine alyyoruz. Bu raporlarin detayli incelenmesi sonucunda hangi yemeklerin daha ¢ok satildigi veya hangi
yemeklerin daha az satildigini tespit ediyoruz. Bu analizlere gore menii planlamamizi ger¢eklestiriyoruz. Satisi diisen

yemekleri hemen meniiden ¢ikariyoruz ve onun yerine satisi yiiksek olan yemekleri ekliyoruz’ ( K10)

Giiniimiizde kiiresellesmenin de etkisi ile birlikte artan rekabet ortaminda otel igletmeleri, misafirlerin
isteklerine gore tiriin ve hizmetlerini sekillendiremezler ise devamliiklarin siirdiirmeleri miimkiin degildir. Bu
nedenle mutfak sefleri olarak menii planlama siirecinde misafirlerin talep ve beklentilerine 6nem vermekteyiz. Bu
kapsamda onlarin isteklerine uygun yemekleri meniilere dahil etmeye ozen gosteriyoruz. Ciinkii bu sayede misafirler
begendikleri yemekleri daha ¢ok tercih ediyor ve mutfagimizin satis gelirleri de yiikseliyor. Diger bir taraftan
misafirlerin istekleri de siirekli degisim gostermektedir. Mutfak sefleri de miisterilerin degisen zevklerine ayak

uydurmak igin siirekli kendilerini yenilemeli ve farkli damak tatlarina agik olmaktadiriar’ ( K9).

Mutfak sefleri menii planlamasinda yemeklerin birbirleri ile uyumuna ve yemeklerin birlesimine ( kalori ve besin
degerlerine ) onem vermektedir. Ozelikle mutfak sefleri yemeklerin birbiri ile uyumlarmin, yemegin lezzetini de
etkilediginin altin1 ¢izmektedirler. Ayrica menii planlama siirecinde garnitiirlerinde ana yemekler ile uyumlu
olmasina 6zen gosterilmesi gerektigi vurgulanmigtirlar. Diger bir taraftan mutfak sefleri misafirlerin dengeli bir
sekilde karbonhidrat, vitamin, mineral ve protein almalar1 i¢in meniilere koyduklar1 yemeklerin birlesenlerini de goz
oniinde bulundurmalar1 gerekmektedir (Altinel, 2017). Bu kapsamda sefler 6zelikle de sporcu ve ¢ocuk mentilerinin
planlama asamalarinda diyetisyenlerin ve beslenme uzmanlarinin dnerileri 1s181inda yemeklerin birlesenlerinin daha
detayli incelendigini vurgulamistirlar. Cilinkii ¢ocuk ve sporcu meniilerinde bulunan yemekler, ¢ocuklarin ve
sporcularin giinliik almasi gereken protein ihtiyaglarini ve enerji gereksinimlerini karsilamalidir. K2 numarali
katilimcidan yapilan alinti menii planlamasinda hem uyuma hem de yemegin bilesenlerine dikkat ettiklerini ortaya

koymaktadir;

* Bir yemegin lezzeti diger yemeklerle ve garnitiirler ile uyumlu olmasina baghdir. Bundan dolayr menii planlama
siirecinde yemeklerin birbirleri ile uyumlu olmasina ézen gostermekteyim. Ornegin satobiryanin yaninda patates
kizartmasi yerine patates kroket verilmesini tercih ederim. Ciinkii patates kroket ile satobiryan daha uyumludur ve
lezzet biitiinliigii saglar. Menii planlamasinda uwyumun yaninda yemeklerin sahip oldugu besin degerleri de onemlidir.
Cocuk meniilerine dahil olucak yemeklerin, ¢cocuklarin bedensel geligimi icin yeterli proteine sahip olmasina dikkat
ederiz. Yine sporcularda antrenman ve miisabakalar sonunda hemen yag bakimindan az protein ve karbonhidrat
bakimindan fazla yemekleri tiiketmelidirler. Bundan dolayi da sporcu meniilerinin karbonhidrat bakimindan zengin,

az yagli ve lifli tiriinlerden olusmasina dikkat ederiz’ ( K2).

Mutfak sefleri, menii planlamasinda yemeklerin igine koyduklarin {iriinlerin mevsiminde yetigmesini tercih

etmektedirler. Clinkli mevsiminde yetisen iiriinler hormonsuz ve daha tazedir. Bu tiriinler ile yapilan yemeklerin veya
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salatalarin daha lezzetli ve saglikli oldugunu belirtmektedirler. K6 numarali katilimcinin asagidaki ifadeleri bu

hususu desteklemektedir;

¢ Menii planlama siire¢lerinde meniilere ilave ettigimiz yemeklerin mevsiminde yetisen tiriinlerden olugmasina
Ozen gosteririz. Ciinkii mevsiminde yetisen tirtinler daha tazedir. Bu tiriinleri yetistirmek i¢in daha az hormon ve
cesitli kimyasal ilagclar verilmektedir. Bundan dolayir da bu iiriinlerin yemekler de kullanilmasi, yemeklerin
lezzetlerini daha artirmaktadir Ayrica salatalarin da mevsiminde yetisen domates ve salatalikla yapilmasim tercih

ederiz. Mevsim degisikliklerinde meniilerimizi yenileriz’ ( K6)

K5 numarali katilimer ise menii planlamasinda yemeklerin pisirilme yontemlerine de dikkat ettiklerini su sozlerle

agiklamaktadirlar;

¢ Menii planlamasinda meniilere koyacagimiz yemeklerin pisirme yontemlerine de dikkat ederiz. Meniilerdeki
yemeklerin pisirme yontemlerinin birbirinden farkli olmasi gerekmektedir. Ornegin meniide patlican ve biber

kizartmasi var ise yaminda tekrar patates kizartmast uygun olmaz. Misafirlerin midelerine agirlik verir’ (K5)

Menii planlamasinda mutfak sefleri, Manisa ilinin meshur yemeklerinin de bulunmasina 6zen gostermektedir.
Ciinkii sefler bu yemeklerin bilinirligi daha fazla oldugundan misafirler tarafindan daha ¢ok tercih edildigini

vurgulamistirlar. K7 numarali katilimcinin goriisleri bu ifadeleri desteklemektedir;

‘Bu sene gerceklestirdigimiz menii planlama siirecinde Manisa ilinin meshur yoresel yemeklerini de igletme
meniilerimize dahil ettik. Ciinkii otel restoramimiza gelen misafirler Manisa Kebabi, Akhisar Kofte ve Salihli Odun

Kofte gibi yoresel yemekleri soruyorlardi. Artik bu yemekler meniilerimizde bulunmaktadir’ ( K7)

Mutfak sefleri misafirlerin bagli bulunduklart dinlerin, yemek ve igme aliskanliklarini da sekillendirdigini vurgu
yapmaktadir. Bundan dolay1 da sefler, menii planlama siireglerinde otel isletmelerinde kalan misafirlerin dini
aligkanliklarin1 géz oniinde bulundurduklarinmi ifade etmistirler. Bu kapsamda otel mutfaginda satin alan iiriinlerin
helal sertifikali olmasima dikkat ettiklerini belirtmistirler. Asagida K1 numarali katilimcidan da yapilan alintida

belirtildigi gibi mutfak seflerinin menii planlamasinda misafirlerin dini goriislerine 6nem verdigini gostermektedir;

‘Bizim otelimizde gegen sene agirlikli olarak Hintli misafirlerimiz konaklamaktaydi. Hintliler dini inanislar
geregi inek eti tiiketmezler. Bizde o donem meniilerimizde yer alan yemeklerde inek eti kullaniimamasina dikkat ettik.

Onlara ézel menii planlamasi gerceklestirdik ve yine yemeklerde fazla baharat kullandik’ ( K1).

Menii planlama siirecinde mutfak seflerinin dikkate ettigi diger unsurlarin basinda mutfak donanimi ve
personellerin durumu gelmektedir. Sefler meniilerine yemek ilave etme siirecinde sahip olduklar1 mutfak arag ve
gereclerinin yeterliligine de bakmaktadir. Ciinkii baz1 yemeklerin yapiminda 6zel mutfak ekipmanlar1 gerekmektedir.
Ekipman disinda mutfakta calisan personelin de, meniileri ¢ikarabilecek uzmanlikta olmasi gerekmektedir.
Deneyimsiz ve alaninda uzman olmayan seflerin kaliteli menii planlamayacagi konusunda tiim mutfak sefleri hem

fikirdir. K1 numarali katilimcinin asagidaki ifadeleri bu agiklamalari destekler niteliktedir;

* Mutfak sefi olarak tiim yemeklerin yapimina tek basina yetismem miimkiin degildir. Deneyimli mutfak ekibine
sahip oldugum icin meniilerde yer alan tiim yemekleri basaril bir sekilde sunumlarint ger¢eklestirmekteyim. Ayrica

mutfakta yeterli donanimimin da bulunmast gerekmektedir. Gegen sene Salihli Odun Kofteyi meniiye eklemeyi
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diistinmiistiik.  Salihli odun kofte isminden de anlasilacag iizere odun atesinde pisirilerek yapimaktadir. Bu
kapsamda otel mutfagina odunun yakilacagi bir ocak kurulmasi gerekti. Daha sonra bunun zor olacag

diistiniildiigiinden Salihli odun kéftenin meniiye dahil edilmesinden vazgectik’ (K1)

K6 numarali katilimer ise menil planlamasinda yemeklerde kullanilacak malzemelerinde ayni dograma stili ile

dogranmasi gerektigini vurgulayarak, konuyu su sozler ile agiklamistir;

Menii planlama siirecinde yemeklere ve salatalara koydugumuz malzemelerin dograma sekillerine onem
gostermekteyiz. Ornegin salatada domatesin ézensizce dogranmasi salatamn genel gériiniimiiniin bozuk olmasina
yvol agmaktadwr. Yemeklerin goriintiilerinin giizel goziikmesi igin yemekleri olugturan malzemeleri ayni dograma
sekli ile kesiyoruz. Bu kapsamda salata yaparken salatalig kiip kesiyorsak, salatanin diger malzemelerini de kiip

seklinde dogramaktayiz’ ( K6)

Tablo 4: Meni Planlama Siirecinde Dikkat Edilen Unsurlar

Ana Kategori Alt Kategori

Satig performanslari

Maliyet

Miisteri istekleri

Yemeklerin uyumu

Yemeklerin bilesimi ( Besin degeri ve Kalori)
Mevsiminde yetisen tiriinlerin tercih edilmesi
Pigirme Yo6ntemleri

Menii Planlama Siirecinde Dikkat Edilen Unsurlar Bolge spesiyalleri

Dini Gortsler

Donanim

Personellerin Durumu

Dograma Sekli / Goriintii

Menii Planlanmasinda Karsilasilan Sorunlar

Mutfak sefleri ile gerceklestirilen miilakatlarin analizi sonucunda menii planlamasinda karsilagilan sorunlar adli
ana tema ve bu ana tema altinda bes adet alt tema belirlenmistir. Tablo 5’de ana tema ve alt temalar gosterilmektedir.
Mutfak sefleri menii planlamalarini yaparken bazi sorunlar ile karsilastiklarini ifade etmistirler. Ozelikle de seflerin
biiyiik ¢cogunlugu yemeklerde kullanacaklari bazi malzemelerin her mevsim bulunamayigsindan ve yine bazi
iiriinlerin maliyetlerinin yiiksek olmasindan sikayet etmektedirler. K5 ve K9 numarali katilimcilar menii planlama

stirecinde yasadiklar1 bu sorunlar su sekilde agiklamaktadirlar;

¢ Menii planlama siirecinde yasadigim en onemli stkintilardan biri yemeklere koydugumuz bazi tiriinlerin dort

mevsim taze bulunmayisidir. Taze tiriin bulamadigimiz zaman yemeklerinde eski tadr olmamaktadw’. ( K5)
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¢

Bazi yemeklerin hammaddeleri pahalidir. Hammaddesi pahali oldugu icin meniilerde de bu yemeklerin
fiyatlart yiiksektir. Misafirler de yiiksek fiyatlardan dolayr bu yemekleri fazla tercih etmemektedirler. Bazi

yemeklerin hammaddelerinin pahall olmast sefleri menii planlama siirecinde sikintiya diigiirmektedir’ ( K9)

Otel isletmelerinde personel eksikligi ve mevcut personelinde damak zevklerinin farkli olmasi da mentii planlama
stirecinde mutfak seflerinin yiiz ylize geldigi diger sorunlar arasinda yer almaktadir. Mutfakta yemeklerin misafirlere
hizli ve kaliteli sekilde servislerinin saglanmasi i¢in yeterli sayida personelin bulunmasi gerekmektedir. Mutfak
departmanlarin da yeterli personel bulunmamasi menii planlama siireglerini de sikintiya sokmaktadir. Clinkii yeterli
personel olmadigi zaman meniiye sefler ¢ok zaman harcayacaklari yemekleri dahil etmeleri ¢ok miimkiin
olmamaktadir. Diger bir taraftan menii planlama siirecinde calisan personellerin her biri farkli damat zevkine
sahiptir. Planlama siirecinde yemeklerin tadim asamalarinda personeller farkli goriisler ortaya koymaktadirlar. Bu
durumda menii planlama siirecinin daha uzun zaman almasina ve bazen de tartismali gegmesine sebebiyet

vermektedir. K3 ve K7 numarali katilimcinin asagidaki ifadeleri de bu hususlar1 desteklemektedir;

¢ Otelimize Giiney ve Dogu Anadolu bolgelerinden fazla sayida yerli turist gelmektedir. Bu yerli turistlerin damak
zevkleri ege mutfagina gére farkhilik gostermektedir. Bundan dolayt menii planlama siirecinde Giiney ve Dogu
Anadolu mutfagina ozgii yemeklerden bazilarini meniiye eklemeye karar verdik. Daha sonra bu yemekleri benden
baska yapabilecek tecriibeli personel olmadigi icin vazgegtim. Clinkii bu yemeklerin hazirlanmasi uzun vakit

almaktadir. Tek basima benim bunlarin altindan kalkmam imkansiz...” (K3)

* Menii planlama ¢aliymalarina benim disinda restoran miidiirii, genel miidiir, servis elemanlart ve mutfak
calisanlart katilmaktadir ve herkesin damak tadi farkhilik gostermektedir. Bundan dolayr da meniilere konmasina
karar verdigimiz yemeklerin deneme iiretimlerini gerceklestirdigimiz zaman bazilart begenmekte bazilar ise

begenmemektedir. Bu damak tatlarindaki farkliiklar planlama siirecinin uzamasina neden olmaktadir’ ( K7).

K8 numarali katilime1 ise menii planlamasinda miisteri profillerinin yeterli 6l¢lide analiz edilmediginden sikayetgi
olmakta ve bu durumunda menii planlama siirecinde bazi sorunlara sebebiyet verdigini belirtmektedir. Bu durumu
su sekilde ifade etmistir;

3

Menii planlamalart bazen miisteri profillerinin yeterli analizi yapimadan gergeklestirilmektedir. Otel
isletmelerinde konaklayan misafirlerin milliyetlerine gére meniiler ayarlanmalidir. Bizim otelimizde ¢ok sayi da
Italyan turist konaklamaktadir. Ciinkii  otelimizin bulundugu yerin yakinlarinda Italyan kokenli bir fabrika
bulunmaktadir. Gegtigimiz dénemlerdeki otel miidiiriimiize menii planlama siirecinde Italyan mutfagina ézgii bir
ka¢ yemegin de meniilere ilave edilmesi onerisinde bulunduk. Fakat otel miidiiriimiiz 6nerimize karst ¢ikti ve daha
cok Manisa iline 6zgii yoresel yemekleri meniiye eklettirdi. Daha sonra Italyan misafirlerimizin sikayetlerinin

artmasindan dolayr meniiden yéresel yemeklerin bazilar ¢ikarildy ve yerine Italyan mutfaginda yer alan yemeklerden

bazilar: eklendi’ ( K8).
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Tablo 5: Menii Planlamasinda Kargilagilan Sorunlar

Ana Kategori Alt Kategori

Menii Planlamasinda Karsilasilan Sorunlar Mevsimsel Sorunlar
Hammadde Maliyetlerinin Yiiksek Olmast
Personel Eksikligi

Personelin damak zevkinin farkli olmasi
Miisteri profillerinin yeterli analiz yapilmamasi

Meniilerde Yer Alan Yoresel Yemekler

Mutfak sefleri ile gergeklestirilen goriismelerin analiz edilmesi sonucunda meniilerde yer alan yoresel yemekler
adli ana tema ve bu ana tema altinda dort adet alt tema belirlenmistir. Tablo 6 ‘da ana kategori ve alt kategoriler
gosterilmektedir. Mutfak sefleri otel isletmelerinin meniilerinde az sayida Manisa iline ait yoresel yemegin
bulundugunu séylemistir. Ciinkii Manisa iline ait yoresel yemeklerin fazla taninmadigindan yerli ve yabanci turistler
tarafindan tercih edilmedigini belirtmistirler. Bu yoresel yemeklerin daha ¢ok otel isletmelerine gelen yerel halk
tarafindan tiiketildigi vurgulanmstir. Ayrica yoresel yemekler iginde en ¢ok Manisa Kebabinin misafirler tarafindan
bilindigi ve siparis edildigi ifade edilmistir. K2 numarali katilimcinin asagidaki ifadeleri de bu hususu

desteklemektedir;

¢ Otel isletmelerimizde Manisa iline ait az sayida yoresel yemek bulunmaktadir. Bu yemekler, Manisa Kebabi,
Alasehir Kapama, Akhisar Kéfte ve Kula giivecidir. Bu yemekler igerisinde yerli ve yabanci misafirlerin en ¢ok
bildigi ve yoresel yemekler icerisinde en fazla tercih edileni Manisa Kebabt dir. Diger yoresel yemekler misafirler

tarafindan daha az sayida siparis edilmektedir. Ciinkii ile 6zgii yoresel yemeklerin tanmmirligi azdir’ ( K2)

Tablo 6: Meniilerde Yer Alan Yoresel Yemekler

Ana Kategori Alt Kategori

Manisa Kebabi

Meniilerde Yer Alan Yoresel Yemekler .
Alasehir Kapama

Akhisar Kofte

Kula Giiveci

Sonug¢ ve Tartisma

Giliniimiizde otel igletmeleri i¢in menii sadece yemek ve igkilerin isimlerinin ve fiyatlarinin yer aldig1 bir liste
olarak goriilmemektedir. Otel isletmeleri icin meniiler 6nemli bir satig, pazarlama ve maliyet kontrol etme aract
olarak kullanilmaktadir. Diger bir taraftan menii misafirlerin otel isletmelerini tercihleri {izerinde de etkisi vardir.
Ciinkii misafirler herhangi bir otel igsletmesinin restoranini tercih ederken, o restoranun meniisiinde yer alan yemek
ve ickilerin ¢esidi ve kalitesini de gz Oniiniinde bulundururlar ( Baysal ve Kiiciikaslan, 2009). Bu nedenle otel
isletmelerinin basarili ve verimli bir yonetim anlayisi ¢ercevesinde yonetilmesinin saglanmasinda menii planlama
stireci 6nemli bir rol oynamaktadir (Sarioglan, 2016). Tiim bu bilgiler 1s18inda Manisa ‘da turizm isletme belgesine

sahip otel isletmelerinde c¢alisan mutfak seflerinin menii planlamasi konusundaki diisiincelerinin belirlenmesi
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amaclanmigtir. Bu kapsamda Manisa il merkezinde turizm isletme belgesine sahip otelde ¢alisan on mutfak sefi ile

yiiz ylize gorligmeler gerceklestirilmistir.

Aragtirmanin baglica bulgularina gore otel igletmeleri alakart, banket, icecek, cocuk, vejetaryan, brunch, sporcu
ve fix olmak tlizere gesitli meniiler hazirlamigtirlar. Bu gesitli meniiler igerisine misafirlerin istekleri ve yemeklerin
maliyetleri dikkate alinarak en ¢ok kirmizi et, beyaz et, deniz iiriinleri, italyan mutfag iiriinleri, zeytinyaglilar, hamur
isleri, corba cesitleri ve tatlilara yer vermektedirler. Akay ve Sarusik (2015)’de Istanbul’da 1. ve 2. sinif restoran
yoneticileri ile gergeklestirdigi ¢calismasinda, restoranlarin meniilerinde en ¢ok kirmizi et iiriinlerine yer verdiklerine
vurgu yapmustir. Kirmizi et disinda restoranlar, tavuk iiriinleri, deniz irtinleri, fast food, ev yemekleri ve tatlilara da

yer vermektedirler. Bu nedenle bu bulgular alan yazin ile uyum igerisindedir.

Otel isletmelerinde gerceklestirilen menii planlamalari, miisteri memnuniyetinin artmasi, maliyetlerin azalmasi
ve misafirlere diizenli servis imkani saglamaktadir. Bu nedenle menii planlama siireci otel isletmelerinin basarisinda
kritik rol oynamakta ve mutfak seflerinin 6nem verdigi hususlar arasinda yer almaktadir (Hacioglu ve Giritoglu,
2007;Altinel, 2017;). Bu ¢alisma kapsaminda da mutfak seflerinin menii planlama siirecini isletmelerin basaris1 i¢in
onemli bulduklar1 ve bu énemden dolay1 menii planlamasi gerceklestirdikleri tespit edilmistir. Menii planlamasina
restoran yoneticilerinin dnem verdiklerini Hacioglu ve Giritlioglu (2007), Ozdemir ve Nebioglu (2015) ve Sarioglan
(2016) ‘da gerceklestirdikleri ¢aligmalarinda vurgu yapmistir. Fakat Akay ve Sarusigin (2015)’de gerceklestirdigi
calismasinda restoran ydneticilerinin menii planlamasina ve analizine yeteri kadar 6nem vermedigi tespit edilmistir.
Bu sonugla, ¢alismada bulunan bulgu farklilik gdstermektedir. Diger bir taraftan Sezgin ve digerleri (2008), Sengel,
Iskin ve Zengin ( 2014), Akay ve Sarusik (2015), Sarioglan (2016) ve Ozkaya ve Sékmen ( 2017)’de vurguladig
gibi menii planlama siirecinde seflerin en ¢ok dikkat ettigi unsurlarin basinda yemeklerin maliyetleri ve satig
perfomanslar1 gelmektedir. Bunun disinda sefler menii planlama siirecinde miisteri istekleri, yemeklerin uyumu,
yemeklerin birlesenleri, pisirme yontemleri, bdlge spesiyalleri, dini goriisler, donanim, personelin durumu ve
dograma sekline ( goriintii) 6nem vermektedirler. Bu unsurlara menii planlamasinda mutfak seflerinin dikkat etmesi
hem igletmelerin karliliklarinin artmasina hem de maliyetlerinin azalmasina 6nemli katki saglayacaktir ( Baysal ve

Kiigiikaslan, 2009).

Arastirmanin diger bulgulari arasinda seflerin menii planlamasinda karsilagtiklar sorunlar yer almaktadir. Mutfak
sefleri menii planlamasinda en ¢ok mevsimsel, hammadde maliyetlerinin yiiksek olmasi, personel eksikligi,
personelerin damak tatlarinin farkli olmasi ve miisteri profilinin yeterli analiz yapilmamasindan dolay1 sorunlar
yasadiklarini ifade etmistirler. ilgili alan yazin incelendiginde benzer bulgular Akay ve Sarusikta (2015) ‘de

gerceklestirdigi calismasinda ortaya konmustur.

Isletme meniilerinde ydresel yemeklerin bulunmasi destinasyonlarin tamtimima ve turist gekilmesine énemli katk1
saglamasina ragmen yoresel yemeklerin meniilerde daha az yer aldig1 goriilmektedir (Kurnaz ve islek, 2018; Erdem,
Mizrak ve Kemer, 2018). Ozleyen ve Tepeci (2017)’de vurguladigi gibi Manisa iline ait ydresel yemeklerin
tanirliliginin az olmasidan dolayr mutfaf sefleri bu yoresel yemeklere meniilerinde az sayida yer vermektedirler.
Manisa ilinde bulunan otel isletmeleri, kendi yorelerinin tanitimlarim gergeklestirmek ve daha ¢ok turist gekmek igin

meniilerinde yoresel yemeklere daha ¢ok agirlik vermelidirler.
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Aragtirma gergevesinde Manisa ilinde bulunan otel igletmelerine asagida gesitli 6neriler sunulmustur;

e Manisa Celal Bayar Universitesinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 béliimii kurulmali ve béliim biinyesinde
menii planlamasi ve analizine iliskin ders igerigi olusturulmalidir. Ayrica turizm sektdriinden uzman ascilarda ders

kapsaminda okula davet edilerek, 6grencilere teorik bilginin yaninda pratik bilginin verilmesi saglanmalidir.

e Otel isletmeleri restoranlarda misafirlere sundugu yemek ve iceceklerin satig grafiklerini olusturmali ve bu

satig grafiklerine gore menii planlamasini gerceklestirmelidirler.

e Meniileri olustururken otel isletmeleri sadece maliyet ve karliliga odaklanmamalidir.Misafirlerin talep ve

beklentilerini de menii planlama siirecinde 6nem vermelidirler.

e Otel isletmeleri fazla maliyetli ve mevsimsel durumlardan dolay1 ¢cabuk temin edilemeyen iiriinleri meniiden

¢ikarmalidirlar.

e Otel isletmelerinin restoranlarini tercih eden misafirlerin, ne kadar hesap Odeyebildigi ve potansiyel
miisterilerin zevk, beklenti ve ihtiyaglar1 detayli bir sekilde arastirilmalidir. Bu arastirma sonuglarina gére mutfak

sefleri hangi yiyecek ve igecekleri meniiye dahil edeceklerine karar vermelidirler.

e Menii planlamasi uzmanlik gerektiren bir siire¢ oldugundan sefler planlama siirecine muhasebe, cost control,
genel miidiir, mutfak sefi ve restoran miidiirii gibi farkli alanlarda uzmanhiga sahip otel calisanlarin1 da dahil

etmelidirler.

Aragtirmanin bir takim sinirliklart bulunmaktadir. Bu ¢alismada Manisa il merkezinde turizm isletme belgesine
sahip otellerin sadece mutfak sefleri ile goriisiilmiistiir. Bundan sonraki ¢alismalarda menii planlama siirecine katki
saglayan baska yoneticilerle de miilakat yapilarak, onlarinda menii planlamasi konusundaki diisiinceleri ortaya
cikarilabilir ve misafirler de 6rnekleme dahil edilebilir. Diger bir taraftan bu ¢aligma Manisa il merkezinde bulunan
turizm isletme belgesine sahip oteller ile sinirlandirilmistir. Daha sonra farkli bolgelerde ve sehirlerde bulunan otel
isletmelerinin menii planlamasi1 konusunda yaklasim fakliliklarii ortaya koymak icin diger sehirlerde de benzer

calismalar gerceklestirilebilir.
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Extensive Summary

Nowadays, for hotels, menu is not seen only as a list of names and prices of food and beverages. Menus are used
as a significant sales, marketing and cost control tool in hotel businesses. On the other hand, menu has an impact on
the hotel preferences of the guests. Because while guests prefer the restaurant of a hotel business, they also consider
the variety and quality of the food and drinks on the menu of the restaurant in question ( Baysal and Kiigiikaslan,
2009). Therefore, menu planning process plays an important role in ensuring the management of hotel business within

the framework of a successful and efficient management approach (Sarioglan, 2016).

In the literature, there are many elements affecting the menu planning process (Aktas, 1995; Altinel, 2017; Baysal
and Kiiciikaslan, 2009; Kiigiikaslan, 2011; Akay and Sarusik, 2015). Calories and nutritional values of the dishes,
the tools and equipment in the kitchen, the number of personnel employed in hotel establishments, seasonal
conditions, cost and sales performance of the dishes, the harmony of the dishes, the religious beliefs, cultures, ages
and health status of the guests constitute a part of the elements that kitchen managers take into consideration during
the menu planning process (Bulduk, 2002; Gok, 2005; Altinel, 2017; Seyitoglu, 2017). Taking all these processes
into consideration in menu planning and implementing them is a process that requires expertise (Altinel, 2017).
Therefore, experienced kitchen chefs working in hotel enterprises should take an active role in the menu planning
process and support menu planning. Because it is possible to say that the enterprises that do not give importance to
the menu planning process are less likely to reach success (Hacioglu and Giritoglu, 2007). For this reason, in this
study, it was aimed to determine the menu planning viewpoints of the chefs working in the kitchen departments of

the hotels with tourism operation license in Manisa city center.
Methodology

Qualitative research method was used in this study in order to determine the thoughts of the chefs working in the
kitchen departments of the hotels with tourism operation license in Manisa city center. Qualitative research provides
the researcher with the opportunity to explore the events and facts in depth. So, researchers preferred qualitative
research method because they wanted to examine the opinions of the personnel working in the kitchen department of

the hotels with tourism operation license in detail. In addition, the study was carried out in Manisa city center due to
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the fact that one of the authors carrying out the research resides in Manisa province and therefore it is possible to

perform a face-to-face communication easily with the kitchen chefs of the hotels with tourism operation license.

Qualitative research is usually carried out with small sample groups and purposeful sampling method (Miles
and Huberman, 1994). Purposeful sampling methods provide the researcher with the opportunity to study with rich
samples in terms of knowledge and allow to obtain in-depth information from research participants (Patton, 2002).
Within the framework of this study, convenience sampling method was chosen among the purposeful sampling
methods. According to the data of the Directorate of Culture and Tourism, there are 22 hotel enterprises in Manisa
city center. Among these facilities, 10 of them have tourism operation license and 12 of them have municipal
business license (Manisa Provincial Directorate of Culture and Tourism, 2019). Ten hotels with Tourism Operation
License are included in the study sample by using convenience sampling method. The reason for the selection of the
hotels with tourism operation license is that these hotels provide a la carte restaurant services widely. In this context,
face-to-face interviews were conducted with the kitchen chefs of the ten hotel enterprises included in the sampling.
Because kitchen chefs provide the preparation and presentation of the meals to the guests in the hotel business.
Therefore, in order for the enterprises to realize an effective menu planning process, it would be useful to point out

the viewpoints of the kitchen chefs about menu planning

Data from the kitchen chefs were collected by semi-structured interview method. Semi-structured interview ‘the
number and order of the questions are not fixed, they can be changed according to person or time’ (Kozak, 2015:
90).The interviews were conducted between 03.01.2019 and 10.01.2019 in the offices of the hotels where kitchen
chefs worked.

An interview form was used in the study in order to ensure that the interviews conducted with the kitchen chefs
went in a certain consistency and that the researcher did not skip the questions to be asked to the participants. The
interview form consisted of two parts. In the first part, there were demographic questions about the kitchen chefs. In
the second part, the following points were discussed in order to evaluate menu planning and analysis viewpoints of

the kitchen chefs working in the hotels with tourism operation license;
e How many types of menus are in the hotel business
e Whether they plan a menu in a hotel business or not
e Which basic products are included in the hotel business menus
o The elements they consider during the menu planning stage
e Problems encountered during menu planning process

The data collected from the kitchen chefs by interview method was subjected to content analysis. The audio
recordings of the interviews with the kitchen chefs were written on the computer before starting the content analysis.
Then, the content analysis process was started after printing out the interviews that were transferred to the computer
environment. In the content analysis, the model proposed by Strauss and Corbin (1990) in the literature was applied.

This model includes coding, identifying categories, naming categories and introducing the characteristics of
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categories. In this study, these processes were followed in order. Firstly, the texts which were transferred to the
computer from the audio recorder were read and coded separately by two researchers. The researchers then compared
the codes and identified the different codes. As a result of the studies conducted by the researchers, the differences
between the codes were eliminated and the code scheme was finalized. After the completion of the code diagram, the
researchers went into the process of identifying the categories. Within the scope of this process, similar codes
included in the code diagram were brought together and sub-categories were formed. Two researchers discussed on
the sub-categories. As a result of these discussions, similar sub-categories were brought together after they reached
a consensus and main categories were obtained. As a result of these studies, 5 main categories including 'Menu
Types', 'Basic Items on Menus', 'Elements Considered in Menu Planning Process', ' Problems encountered during
menu planning process’ and "Local Foods on Menus' and a total of 60 sub-categories under these main categories
were determined. These main categories and sub-categories which were formed as a result of content analysis were

supported by direct quotations from the participants' opinions.
Conclusion and Discussion

According to the main findings of the study, hotel businesses prepare various menus such as a la carte, banquet,
beverage, children’s, vegetarian, brunch, sportsman’s and fix menu. Taking into account the wishes of the guests and
the cost of the meals, they include red meat, white meat, seafood, Italian cuisine products, olive oil dishes, pastries,
soup varieties and desserts. In their study which was conducted with the managers of the first and second class
restaurants in istanbul, Akay and Sarnsik (2015) emphasized that these restaurants mostly included red meat on their
menus. Apart from the red meat, they also included chicken products, seafood, fast food, home cooking and desserts.

These findings are consistent with the literature.

Although local dishes on the menus of the business organisations make significant contributions to the
advertisement of the destinations and to attract tourists, it’s seen that local dishes are less than the other dishes on the
menus (Kurnaz and Islek, 2018; Erdem, Mizrak and Kemer, 2018). In this study, the majority of the kitchen chefs
emphasized that they had a small number of the local dishes on their menus due to the low recognition of local dishes.
Hotel businesses in the province of Manisa should give more weight to local dishes on their menus to promote their
localities and attract more tourists. Other findings of the research include the problems that chefs encounter in menu
planning. Kitchen chefs stated that they had problems in menu planning mostly due to seasonal, high raw material
costs, lack of staff, different tastes of personnel and lack of adequate analysis of customer profile. When the relevant
field was examined in the literature, similar findings were revealed in the study carried out by Akay and Sarisik
(2015).

In the framework of the research, the following suggestions were offered to hotel enterprises in Manisa province;

e A gastronomy and culinary arts department should be established at Manisa Celal Bayar University and the
course content related to menu planning and analysis should be established within the department. In addition, expert
chefs from tourism sector should be invited to the school and the students should be provided with practical

knowledge in addition to theoretical knowledge.
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e Hotel businesses should create sales charts of the food and beverages offered to the guests in their restaurants

and make menu planning according to these sales charts.

o When creating menus, hotel businesses should not only focus on cost and profitability, they should also give

importance to the demands and expectations of their guests in the menu planning process.

e Hotel businesses should remove the products from the menu that are not available quickly due to their high

costs and seasonal conditions.

e Hotel businesses should explore the tastes, expectations and needs of the guests who prefer their restaurants
and how much they can pay. According to the research results, kitchen chefs should decide which foods and

beverages to be included on the menu.

e Since menu planning is a process that requires expertise, chefs should also include hotel staff with expertise in

different areas such as accounting, cost control, general manager, kitchen chef and restaurant manager in this process.
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