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Keywords

Menii, yiyecek ve igecek isletmelerinde miisteri tercihlerini etkileyen ve isletmenin hedef
kitlesine ulagsmasinda 6nemli rol oynayan stratejik bir planlama aracidir. Bu arastirmada,
Ankara ilinde faaliyet gosteren, “Turizm Isletme Belgeli” ve biinyesinde alakart restoran
hizmeti bulunan bes yildizli otellerde ¢ocuk meniisiiniin bulunma durumunun belirlenmesi
ve mevcut menii iceriklerinin temel kriterler dogrultusunda analiz edilmesi amaglanmustir.
Bu dogrultuda, ¢ocuk meniisii uygulamalarina iligkin derinlemesine veri elde etmek
amactyla nitel aragtirma yontemlerinden durum g¢alismasi deseni benimsenmistir. Veriler,
Ankara’daki bes yildizl1 otellerin yiyecek icecek departmanlarinda gérev yapan 12 yonetici
ve mutfak sefi ile yiiz yiize goriismeler yapilarak toplanmistir. Veri toplama siirecinde yar1
yapilandirilmig goriisme formu kullanilmistir. Elde edilen bulgulara gére, goriisme yapilan
10 otelden 3’linde ¢ocuk meniisii bulunmamaktadir. Cocuk meniisii sunan 7 otelde ise menii
iceriklerinin uygun nitelikte olmadig1 tespit edilmistir. Arastirma, otellerde daha saglikli ve
dengeli ¢ocuk meniilerinin gelistirilmesi gerektigini gostermistir. Arastirma sonucunda,
saglikli ve dengeli ¢ocuk meniilerinin gelistirilmesine yonelik g¢esitli alternatif oneriler
sunulmustur.
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* Sorumlu Yazar

Menus function not only as tools for presenting food and beverages but also as strategic
instruments that shape customer preferences and support businesses in reaching their target
markets. This study aims to examine the availability of children’s menus and evaluate their
content based on fundamental nutritional and service-related criteria in five-star hotels
operating in Ankara, Tirkiye, holding a Tourism Operation Certificate and offering a la
carte restaurant services. A qualitative case study design was employed to obtain in-depth
insights into children’s menu practices. Data were collected through face-to-face semi-
structured interviews with 12 managers and executive chefs working in the food and
beverage departments of 10 hotels. The findings revealed that three of the hotels did not
offer a children’s menu, while the menus provided in the remaining establishments were
generally inadequate in terms of nutritional balance, diversity, and planning structure. The
results indicate that children’s menus are predominantly shaped by operational constraints,
cost considerations, and customer demand rather than a systematic and health-oriented
planning approach. Furthermore, the limited use of feedback mechanisms and the lack of
continuous menu development processes were identified as key shortcomings. The study
highlights the necessity of adopting a more holistic approach to children’s menu planning,
integrating nutritional balance, visual presentation, and experiential design. Based on the
findings, several practical and applicable recommendations are proposed to support the
development of healthier and more balanced children’s menus in hotel restaurants.
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GIRIS

Menii, yiyecek ve icecek isletmelerinde sunulan iiriinlerin listelendigi bir ara¢ olmanin 6tesinde, isletmenin hizmet
anlayisini, kalite algisin1 ve hedef kitlesiyle kurdugu iletisimi yansitan stratejik bir planlama unsurudur (Akay ve
Sarusik, 2015). Menii planlama siirecinin yalnizca iiriin segiminden ibaret olmadigi, ayn1 zamanda maliyet kontrolii,
miisteri beklentileri ve isletme hedefleri dogrultusunda yonetsel kararlari da kapsadigi belirtilmektedir (Akay ve
Sarugik, 2015). Menii icerigi ve tasarimi, miisteri memnuniyeti, tiiketici tercihleri ve isletmenin rekabet giicii
tizerinde dogrudan etkili olmaktadir. Bu nedenle menii planlamasi, igletmeler agisindan yalnizca operasyonel bir

stire¢ degil, yonetsel ve pazarlama boyutlar1 da bulunan ¢ok boyutlu bir uygulama alani olarak degerlendirilmelidir.

Gilinlimiizde sehirlesme, yasam tarzlarindaki doniisiim ve galisma hayatinin yogunlasmasi, bireylerin ev disinda
yemek yeme sikligini artirmistir (OECD, 2023). Ayrica tiiketicilerin disarida yemek yemeyi yalnizca fizyolojik
ihtiyaclarini karsilamak icin degil, sosyallesme, eglenme, farkli lezzetler deneyimleme ve zaman tasarrufu saglama
gibi nedenlerle de tercih ettikleri belirtilmektedir (Ertiirk, 2018). Bu durum, restoran ve otel isletmelerinin farkli
tiiketici profillerine yonelik 6zel hizmetler gelistirmesini de gerekli kilmaktadir. Ozellikle cocuklu aileler igin, ev dist
beslenme kararlar1 yalnizca yetiskinlerin beklentileri dogrultusunda degil, cocuklarin ihtiyag¢ ve tercihlerine gore de
sekillenmektedir. Bu baglamda ¢ocuklara yonelik sunulan hizmetler, isletmenin tercih edilebilirligini etkileyen
onemli bir unsur hiline gelmistir. Cocuk bakimina ydnelik diizenlemeler, ¢ocuk oyun alanlar1 ve ¢ocuk meniileri

cocuklara yonelik hizmetler arasinda yer almaktadir.

Cocuk meniisii, ¢ocuklarin yas gruplari, beslenme gereksinimleri ve tiiketim aligkanliklar1 dikkate alinarak
planlanan 6zel meniileri ifade etmektedir. Cocuklara yonelik menii planlama siirecinde yas gruplarina uygun tiriin
secimi, porsiyon kontrolii, gorsel ¢ekicilik ve besin dengesi temel unsurlar arasinda yer almaktadir (Giritlioglu,
2017). Bu meniilerde yer alan triinlerin besin dengesi, porsiyon biiyiikligii, pisirme yontemleri ve sunum bigimi,
cocuklarim yeme davraniglari iizerinde etkili olmaktadir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2009; Higgs ve Thomas, 2016).
Cocuklarin saglikli ve dengeli beslenmesi ebeveynlerin restoran segiminde ve konaklama tercihlerinde giderek daha
belirleyici olmaktadir. Literatiirde, ¢ocuk meniilerinin yalnizca gocuklarin damak zevkine hitap etmesinin yeterli
olmadigi, ayn1 zamanda ailelerin beklentilerini karsilayacak sekilde beslenme degeri, gesitlilik ve sunum &zellikleri
agisindan planlanmasinin restoran tercihlerini etkileyebilecegi belirtilmektedir (Zeinstra, Vrijhof ve Kremer, 2020).
Cocukluk donemindeki sagliksiz beslenme aliskanliklarinin obezite basta olmak iizere gesitli saglik sorunlariyla
iligkili oldugu ve bu nedenle ¢ocuklara yonelik beslenme uygulamalarinda dengeli 6giin planlamasinin 6nem tasidigi
belirtilmektedir (World Health Organization [WHO], 2000). Bu nedenle cocuk meniilerinin igerigi, yalnizca
cocuklarin begenisini degil, ebeveyn beklentilerine de yanit verecek sekilde ele alinmalidir. Literatiirde aile
yemeklerinin ¢ocuklarin beslenme aligkanliklarinin gelisiminde ve saglikli gida se¢imlerinde dnemli bir rol oynadigi

vurgulanmaktadir (Fiese ve Bost, 2021).

Otel isletmeleri, glinimiizde farkli miisteri profillerine hitap etmeleri nedeniyle, konuklarin 6zel beslenme
durumlarina yonelik 6zel meniiler sunmalarmi gerekli kilmaktadir. Cocuk meniisii uygulamalar1 da 6zel menii
gruplarindan birini olusturmaktadir ve bu arastirmanin da temelini olusturmaktadir. Ozellikle bes yildizli otel
isletmelerinde sunulan hizmet standartlarinin yiiksek olma beklentisi, ¢ocuklara yonelik sunulan menilerin de

sorgulanmasini gerekli kilmaktadir. Bu nedenle gerceklestirilen bu ¢alismada otellerde cocuk meniisii uygulamalari
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nasildir? Sorusuna yanit aranmis ve Ankara’da faaliyet gosteren bes yildizh otellerde ¢cocuk meniisiiniin bulunma

durumunun belirlenmesi ve mevcut cocuk meniilerinin icerik 6zelliklerinin degerlendirilmesi amaglanmisgtir.
Literatiir Taramasi

Menii, igletmelerin hedef kitleleriyle iletisim kurmalarini saglayan ve igletme amaclarina ulagsmada stratejik rol
istlenen Onemli bir ara¢ olarak degerlendirilmektedir (Saritas ve Sormaz, 2020). Menii analizinde kullanilan
gelencksel ve cagdas yontemler, isletmelerin menii performansini degerlendirmesinde 6nemli araglar olarak kabul
edilmektedir (Kosan, 2013).Menii planlama siirecinin isletme basaris1 agisindan Onemli oldugu ve mutfak
yoneticilerinin menii olusturma siirecinde maliyet, miisteri beklentileri ve operasyonel kosullar1 birlikte
degerlendirdikleri belirtilmektedir (Hacioglu ve Giritlioglu, 2007).Son yillarda gelisen tiiketici bilinci, insan saglig1
ile beslenme arasindaki iligskinin daha iyi anlagilmasini saglamis; bu durum yiyecek-igcecek isletmelerinde menii
planlama siireclerinin yeniden ele alinmasina neden olmustur (Seker ve Keles, 2019). Yiyecek-igecek isletmelerinin
sayisindaki artis ve rekabet kosullarinin yogunlagmasi, miisteri beklentilerinin dogru analiz edilmesini ve hedef
kitleye uygun planlama yapilmasin1 gerekli kilmaktadir. Menii planlamasi siirecinde yoOneticilerin miisteri
beklentileri, maliyet unsurlari, {iriin gesitliligi ve isletme hedeflerini birlikte degerlendirdikleri belirtilmektedir

(Hacioglu ve Giritlioglu, 2007).

Restoran tercihleri birgok faktérden etkilenmektedir. Yapilan aragtirmalar yemek kalitesi, menii ¢esitliligi, fiyat,
atmosfer, konum ve servis unsurlariin restoran tercihinde belirleyici oldugunu gostermektedir (Fitzsimmons ve
Fitzsimmons, 2000; Ozdemir, 2010; Albayrak, 2014) tarafindan gerceklestirilen ¢alismada benzer bicimde soz
konusu unsurlari miisteri tercihleri {izerinde etkili oldugu belirtilmektedir. Sosyal faktorler incelendiginde ise aile
yapisinin énemli bir belirleyici oldugu goriilmektedir. Tek basina yasayan bireyler satin alma kararlarini bireysel
olarak verirken, ailelerde karar siirecleri ortak degerlendirmeler dogrultusunda sekillenmektedir. Bu baglamda
cocuklarin yalnizca tiiketici degil, ayn1 zamanda ailelerin satin alma kararlarinda etkili bireyler haline geldigi ifade
edilmektedir (Kotler ve Armstrong, 2012). Nayak (2015), ¢ocuklarin restoran se¢imlerinde yonlendirici rol
iistlendigini ve isletmelerin cocuklara yonelik eglenceli uygulamalar gelistirmesinin ailelerin yeniden tercih

davranigini etkileyebilecegini belirtmektedir.

Giliniimiizde ¢ocuklarin, ailelerin restoran tercihleri lizerindeki etkisinin artmasi, degisen toplumsal yap1 ve
tilketim aliskanliklariyla iliskilendirilmektedir. Cocuklara yonelik {iriin ve hizmet gesitliliginin artmasi, bu yas
grubunun ekonomik etkisini giiclendirmektedir. Ayn1 zamanda restoranlarin ¢ocuk meniisii, oyun alani ve benzeri
aile dostu diizenlemeler gelistirmelerini tesvik etmektedir. Vikraman, Fryar ve Ogden (2015) tarafindan Amerika
Birlesik Devletleri’'nde gergeklestirilen bir arastirmada, ¢ocuklarin giinliik kalori aliminin énemli bir béliimiinii ev
dis1 tiiketimden karsiladig1 ve fast food tiiketiminin yaygin oldugu belirlenmistir. Bu durum, ¢ocuk meniilerinin
yalnizca ticari bir uygulama olarak degil, ayn1 zamanda halk saglig1 perspektifinden de ele alinmas1 gerektigini
gostermektedir. Amerika’da baslatilan “Kids Live Well” programi kapsaminda, beslenme kriterlerini karsilayan
cocuk meniileri olusturulmaya baglanmistir. Programin uygulanmasindan ii¢ y1l sonra belirgin etkiler gézlenmis ve
saglikli meniiler halk tarafindan daha fazla tercih edilmeye baglamistir (Anzman-Frasca vd., 2015). McDonald’s 2013
yili itibariyla sekerli icecekleri Happy Meals meniilerinden g¢ikarmig; bu uygulama sonrasinda siitlii icecek
satiglarinda artis yasandigimi agiklamistir (Yang & Benjamin-Neelon, 2019, akt. Keskin, Sezen & Yorganci, 2021).

Batada vd. (2012) tarafindan yiiriitiilen diger bir ¢alismada ¢gocuk meniilerinin sinirli bir béliimiiniin dengeli beslenme
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kriterlerini karsiladigi, yiiksek tuz ile doymus yag iceriginin ¢ocuk saglig1 a¢isindan risk olusturdugu belirtilmektedir.
Benzer sekilde, restoranlarda saglikli seceneklerin varsayilan tercih olarak sunulmasinin ¢ocuklarin daha saglikli

besin se¢imleri yapmasina katki sagladigi belirlenmistir (Peters vd., 2016).

Son donemlerde restoranlarda sunulan g¢ocuk meniilerinin besin igerikleri ayrintili bigimde incelenmektedir.
Rummo vd. (2020), farkl: restoran tiirlerinde yer alan gocuk mentilerini degerlendirdikleri ¢aligmalarinda, meniilerin
onemli bir boliimiinde yiiksek enerji, doymus yag ve sodyum igerigine sahip tlrtinlerin bulundugunu; sebze, meyve
ve tam tahil iceren segeneklerin ise sinirh diizeyde sunuldugunu belirtmektedirler. Literatiirde meniilerde besin degeri
bilgisi ve aciklayict etiketleme wuygulamalarinin ebeveynlerin se¢im davraniglariyla iliskili oldugu da
vurgulanmaktadir. Roberto vd. (2010), meniilerde kalori ve giinliik enerji ihtiyacina iligskin bilgilerin yer almasinin
ozellikle ¢ocuklu ailelerin daha saglikli tercihler yapmasini kolaylastirdigini ortaya koymustur. Zhang ve Park (2024)
ise cocuk meniilerinde agiklayici igeriklerin yer almasinin ebeveyn giivenini artirdigini ve saglikli tercihlere yonelimi
destekledigini belirtmektedir. Rocha ve Viegas (2020), meniilerde kalori ve besin igerigi bilgisinin yer aldigi

durumlarda ebeveynlerin daha bilingli tercihler yapabildigini ifade etmektedir.

Menii tasariminin akilda kaliciligi, ozellikle c¢ocuklara yonelik iiriinlerde ©6nemli bir unsur olarak
degerlendirilmektedir. Sunum estetigi, yalnizca tabagin fiziksel goriiniimiiyle sinirli kalmayip, ayni zamanda
cocuklarin yeme davranislarini etkileyen psikolojik bir unsur olarak da ele alinmaktadir. Cocuklara yonelik yiyecek
sunumlarida kullanilan gorsel tasarim unsurlar ve karakter temalarinin, cocuklarin yiyecek tercihlerini ve tiiketim
miktarlarini etkileyebildigi belirtilmektedir (de Droog, Buijzen ve Valkenburg, 2023). Dijital medya ve sosyal medya
platformlarinda paylasilan yaratici yiyecek gorsellerinin ¢ocuklarin besin tercihlerinde belirleyici rol oynayabildigi
ve sunum estetiginin dijital ortamda da etkili oldugu ifade edilmektedir (Naderer vd., 2024). Benzer sekilde saglikli
gidalarin dijital igeriklerde merkezi konumda sunulmasimin ¢ocuklarin sagliksiz gida tiiketimini azaltabildigi;
sagliksiz yiyeceklerin 6ne ¢ikarildigi gorsellerin ise bu lirlinlere yonelimi artirabildigi belirtilmektedir (Matthes vd.,

2024).

Menii tasariminin restoran miisterilerinin yeniden ziyaret etme niyeti tizerinde etkili bir unsur oldugu da literatiirde
vurgulanmaktadir. Cankiil (2019), meniilerin igerik ve gorsel agidan etkili bi¢imde hazirlanmasmin miisteri
memnuniyetini artirarak igletme basarisina katki saglayabilecegini ifade etmektedir. Livingstone (2014), ailelerin
disarida yemek deneyiminde ¢ocuklarin saglikli yiyeceklere yonlendirilmesini kolaylastiran tabak tasarimi ve sunum
ozelliklerine 6nem verdigini belirtmektedir. Cocuklara yonelik gorsel ve psikolojik agidan destekleyici sunumlarin

aile memnuniyetini artirarak isletmelerin yeniden tercih edilme olasiligini gii¢lendirdigi ifade edilmektedir.

Atilan (2008), ¢ocuk meniilerinin planlanmasinda porsiyon ve sekil 6zelliklerinin ¢ocuklarin fiziksel ve gelisimsel
ihtiyaclarina uygun bicimde diizenlenmesi gerektigini vurgulamaktadir. Cocuk meniilerinin, ¢ocuklarmn yas
gruplarma 6zgii beslenme gereksinimleri dikkate alinarak planlanan 6zel meniiler oldugu belirtilmektedir. Bu
meniilerde porsiyon biiyiikliigii, sunum bigimi ve hazirlama tekniklerinin gocuklarin tiilketim davranislarini
etkileyebildigi de ifade edilmektedir. Benzer sekilde Higgs ve Thomas (2016), ¢cocuklarin yiyecek se¢imlerinde renk,
sekil ve sunum gibi gorsel unsurlarin belirleyici oldugunu ve estetik agidan dikkat ¢ekici sunumlarin ¢ocuklarin
yiyeceklere yonelik ilgisini artirabildigini belirtmektedir. Diger bir ¢aligmada da ¢ocuk meniisii uygulamalarinda
menil tasariminda kullanilan renk, tabagin sekli ve boyutu, yiyeceklerin gorsel goriiniimii ve tabak igerisindeki

iiriinlerin ¢ocuklarin ilgisini ¢ekecek renk ve bigim 6zelliklerine sahip olmasinin 6nem tasidigi ifade edilmistir (Sezgi
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ve Comert, 2015). Bu g¢er¢evede menii planlamasinin yalnizca igerik odakli bir siire¢ olarak degil, ayn1 zamanda
gorsel, davranigsal ve algisal boyutlar1 da kapsayan biitiinciil bir yaklagim iginde ele alinmasi gerektigi
vurgulanmaktadir. Cocuklara yonelik menii tasarimina iligkin farkli uygulamalara 6rnek olusturmasi amaciyla
Japonya’da kullanilan tabak sunumlari Resim 1 ve Resim 2’de sunulmustur. Resim 1’de Japon aile restoranlarinda
cocuklara yonelik hazirlanan sevimli tabak modeli, sunum sekliyle dikkat ¢gekmektedir. Bolmeli yapis1 sayesinde her
bir besin grubu ayr1 bir alanda sunulmakta ve c¢ocuklarin farkli tatlara olan ilgisi tesvik edilmektedir. Dengeli
beslenme unsurlarini gorsel bir kompozisyonla birlestiren bu sunum, yalnizca istah agict degil, ayn1 zamanda egitici
bir yeme deneyimi sunmaktadir. Bu tiir sunumlar, ¢ocuklarin 6giinlere karst daha pozitif tutum gelistirmesine katki

saglamaktadir (Gurunavi Japan, 2022).

3 ‘4' .“’ " J h I ™

Resim 1 Japon aile restoranlarinda Resim 2. Tokyo’da bir restoranda sunulan ¢ocuk menii
¢ocuklara yonelik sunulan bolmeli ornegi
tabak modeli

Resim 2’°de gosterilen karakter temal1 tepsi, Tokyo’daki bir restoranda ¢ocuklara sunulan yaratict menii modelini
temsil etmektedir. Renkli ve oyunlagtirilmis tabak yapis1 sayesinde ¢ocuklarin gorsel algilart aktive edilmekte; ayni
zamanda saglikli ve dengeli 6glinler sunulmaktadir (KidZania Tokyo, 2023). Bu tiir tematik sunumlar, ¢ocuklarin
yeme davranislarini olumlu yonde etkileyerek saglikli besinleri daha istekli tiiketmelerine yardime olabilir. Mueller
ve arkadaglar1 (2020) tarafindan gergeklestirilen bir arastirmada ev ortaminda saglikli yiyecekler tiiketen ¢ocuklarin
restoranlarda da saglikli yiyecek tercih etme egilimi gosterdikleri belirlenmistir. Giincel arastirmalar restoran
isletmecileri ve mutfak profesyonellerinin ¢ocuk meniilerine yonelik uygulamalarim farkli boyutlariyla ele
almaktadir. van Kleef, van Trijp ve Luning (2024), restoranlarda sunulan ¢ocuk meniilerinin iceriklerine iliskin karar
stireclerini inceledikleri ¢alismalarinda, maliyet unsurlari, operasyonel kosullar ve tiiketici beklentilerinin ment
planlamasiyla iligkili faktorler arasinda yer aldigini belirtmektedir. Caligmada isletme diizeyinde karsilagilan

siirliliklarin ve uygulama kosullarinin betimleyici bulgular araciligiyla ortaya kondugu ifade edilmektedir.

Literatiirde ¢ocuk meniilerine iliskin ¢aligmalar incelendiginde, arastirmalarin agirlikli olarak menii icerikleri,
sunum bigimleri ve tiiketici davraniglar1 ekseninde yogunlagtigi goriilmektedir. Bevelander vd. (2019), restoran
ortaminda sunulan ¢ocuk meniilerini ele aldiklar1 ¢alismalarinda farkli menii diizenlemelerinin ¢ocuklarin yeme
davranislartyla iligkisini incelemis ve restoran baglaminda sunulan segeneklerin ¢ocuklarin se¢im siireclerinde etkili
degiskenler arasinda yer aldigini belirtmislerdir. Bununla birlikte, taranan literatiirde ¢gocuk meniilerinin planlama
stiregleri, yapisal 6zellikleri ve igerik biitlinliiglinii dogrudan ele alan akademik ¢alismalarin sinirli oldugu, mevcut
calismalarin daha ¢ok c¢ocuklu ailelerin restoran tercihleri ve tiikketim davraniglari iizerine yogunlastigi, ¢ocuk

meniilerinin icerik ve planlama boyutuna yonelik arastirmalarin sinirlt kaldigi goriilmiistiir (Aygiin, 2006; Nayak,
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2015; Asik, 2019). Bu durum, ¢ocuk meniilerinin planlama siiregleri, icerik 6zellikleri ve uygulama bigimlerinin
farkl igletme baglamlarinda ele alinmasinin literatiirde 6nem tasiyan bir arastirma alani oldugunu gostermektedir.
Gergeklestirilen bu calisma ile de menii planlama siirecine yonelik literatiirdeki bosluga katki saglanmasi

hedeflenmistir.
Yontem

Aragtirma siirecine yonelik bilgiler asagida sunulmustur:
Etik Onay ve izinler

Aragtirmaya baslamadan once Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Etik Komisyonu’ndan gerekli etik onay

almmis (Evrak Tarih: 16.12.2022 ve Say1: 149108) ve sonrasinda arastirma verileri toplanmaistir.
Arastirma Deseni

Aragtirmada, nitel arastirma desenlerinden “durum caligsmast” deseni kullanilmistir. Nitel arastirmalar, gézlem,
gorlisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda
gercekei ve biitlinciil bir bigimde ortaya konmasma yonelik siireclerdir. Nitel arastirmalarda durum calismast;
bireyler, ortam, olay ve siirecler gibi durumu etkileyen etkenlerin kapsayici bir bakis agisiyla ve derinlemesine
incelenmesini, bu etkenlerin mevcut durumla etkilesimi {izerine odaklanilmasini saglamaktadir. Durum deseni
calismalarinin temel Ozellikleri; belirlilik, sezgisellik ve betimlemedir. Nitel arastirmalar, arastirmaciya olay ve
olgularin derinlemesine kesfedilmesi olanagini sunmaktadir (Yildinnm ve Simsek, 2013; Flick, 2009).Bu baglamda,
turizm isletme belgesine sahip otellerin yiyecek igecek departmaninda ¢alisan personelin goriislerinin detayli bir

sekilde incelenmesi hedeflendiginden, nitel aragtirma yontemi uygulanmstir.

Nitel arastirmalarda veri toplama siireci yalnizca gozleme dayali degildir; arastirma ortami, etkilesim siiregleri ve
katilimeilarin 6znel algilar bir biitiin olarak degerlendirilmelidir (Nowell, Norris, White ve Moules, 2017). Bu veri
cesitliligi, ¢aligmanin derinligini ve giivenilirligini artirmakta; 6zellikle sosyal baglamlarda yapilan arastirmalarda
temel bir yontemsel dayanak sunmaktadir. Nitel calismalarda genellikle g tiir veri 6ne ¢gikmaktadir. Bunlar; gevreyle
ilgili, siiregle ilgili ve algilara iligkin verilerdir. Cevresel veriler; sosyal, kiiltiirel, psikolojik ve fiziksel baglamlari
icerirken, siire¢ verileri arastirmanin nasil yiritildiigiine dair gozlemleri kapsar. Algilara dayali veriler ise,
katilimeilarin aragtirma siirecine dair anlamlandirmalarini ve deneyimlerini ifade eder. Bu tiir veriler cogunlukla

gorlisme, gbzlem ve dokiiman analizi gibi yontemlerle elde edilir.

Bu calismada veriler yar yapilandirilmis goriisme teknigi ile toplanmis ve veri toplama siirecinde sozlii iletisim
esas almmustir. Goriisme tiirii segilirken, arastirmanin dogasi, katilimer profili ve veri derinligi dikkate almarak
yapilandirilmiglik diizeyine karar verilmistir. Ayrica goriismelerin yiiz ylize veya c¢evrimici bigimlerde
gerceklestirilmesi, uygulama kolayligi ve etik uygunluk agisindan énem arz etmektedir (Creswell & Poth, 2017;

Tracy, 2020).
Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Ankara’daki turizm isletme belgeli 32 bes yildizl1 otelde ¢alisan yiyecek icecek departmani miidiirleri ve mutfak
sorumlular1 arastirmanin evrenini olusturmaktadir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, 2021). Orneklem belirleme

asamasinda onceden kesin bir sayr ortaya konamamustir. Ciinkii nitel arastirmalarda oOrneklem biyikligi,
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katilimcilardan elde edilen verilerin zenginligi, tekrar etme durumu ve veri doygunluguna ulasilmasi ile iliskilidir
(Kozak, 2014). Arastirmanin 6érneklemini Ankara il merkezinde bulunan 10 otelin yiyecek i¢ecek miidiirleri, mutfak
sefleri ve boliim miidiirleri olusturmustur. Arastirmada evreni olusturan otellerin tamamina ulasilmasi hedeflenmis;
ancak zaman kisit1 ve ulagim sinirliliklar: nedeniyle sehir merkezinde bulunan ve ¢alismaya goniillii olarak katilmay1
kabul eden 10 otelden toplam 12 katilimei arastirmaya dahil edilmistir. Gorlismeler siirecinde elde edilen verilerin

belirli temalar etrafinda tekrar etmeye baslamasi, veri doygunluguna ulagildigini géstermistir.
Veri Toplama Yontemi

Bu aragtirmada veriler goriisme yontemiyle toplanmistir. (Kozak, 2014). Goriismeler, katilimcilarin ¢alistiklar
otellerin ofislerinde yiiz yiize gerceklestirilmistir. Gorligmelerden dnce, mutfak sefleriyle telefon araciligiyla iletisime
gecilmis; arastirmanin amaci hakkinda kisa bir bilgilendirme yapilmis ve goriisme icin uygun bir randevu tarihi
belirlenmistir. Aym1 zamanda, seflere goriisme sirasinda verecekleri yanitlarin yalnizca bilimsel amagclarla
kullanilacag1 ve isimlerinin higbir sekilde agik sekilde belirtilmeyecegi konusunda giivence verilmistir. Konuya

iligkin yonlendirici ifadelerden kaginilmis ve katilimcilara goriis belirtmeleri yoniinde baski uygulanmamastir.

Aragtirmacilarin Ankara ilinde ikamet etmesi, turizm isletme belgeli otellerin mutfak sefleri ya da boliim
midirleri ile yiiz yiize daha kolay iletisim kurulmasina imkan tanimistir. Bu nedenle calisma Ankara’da
gerceklestirilmistir. Arastirmacinin goriisme stirecinde sorular1 eksiksiz yoneltebilmesi ve gdriismenin belirli bir
sistematik i¢inde ilerlemesini saglamak amaciyla Onceden hazirlanmisg yari yapilandirilmis goriisme formu
kullanilmigtir. Goriisme formunda katilimeilarin ¢gocuk mendilerine iligkin goriislerini ortaya koymaya yonelik agik
uclu sorular yer almigtir. Bu kapsamda isletmelerde kullanilan menii ¢esitleri, cocuk meniisiinde yer alan {irlinler,
menii planlama siirecinde dikkate alinan unsurlar, menii planlamasinda karsilasilan sorunlar ve ¢ocuklara yonelik
0zel diizenlemelere iliskin uygulamalar degerlendirilmistir. Gorlismelerin siiresi 20 ile 30 dakika arasinda
degismigtir. Yildinm ve Simsek’in (2013) de belirttigi gibi, arastirmanin i¢ giivenirliginin artirilmasi adina
goriismelerin siiresinin yeterli diizeyde tutulmasina 6zen gosterilmistir. Goriigmeler sirasinda katilimcilardan ses
kayd1 alinmasi i¢in izin talep edilmis, katilimcilarin onay vermesi iizerine tiim goriismeler sesli olarak kaydedilmistir.

Goriisme formunda yer alan agik uglu sorular Tablo 1°de sunulmustur.

Tablo 1. Goriigme Sorulart

Sorular

Isletmenizdeki menii gesitleri nelerdir?

Cocuk meniisiinde yer alan {irlinler nelerdir?

Menii planlama siirecinde dikkat edilen unsurlar nelerdir?
Menii planlamasinda kargilagilan sorunlar nelerdir?
Restoraninizda ¢ocuklara yonelik 6zel diizenlemeler var midir?

Katilimcilardan elde edilen veriler, bilimsel etik kurallarina uygun sekilde gizli tutulmus; katilimcilarin ve otel

isletmelerinin mahremiyetini korumak amaciyla her katilimciya birer kod verilmistir (K1, K2..K11, K12).
Verilerin Analizi ve Yorumlanmasi

Verilerin analizi siirecinde, katilimc ifadeleri dogrultusunda temalar ve alt kodlar belirlenmis, veriler tematik
analiz yontemi ile siiflandirtlmistir. Temalar, hem ¢ocuk meniilerinin otel meniilerinde yer alma durumu hem de
icerik, sunum ve planlama siiregleri agisindan degerlendirilmistir. Aragtirma kapsaminda elde edilen ses kayitlari tek

tek desifre edilerek yazili dokiiman haline getirilmistir. Veriler tekrar tekrar okunarak ilk kodlar olusturulmustur.

1517



Duru Ogiin, S. & Akar Sahingoz, S. JOTAGS, 2026, 14(2)

Sonrasinda birbiri ile iligkilendirilen kodlar bir araya getirilerek temalar olusturulmustur. Goriismeler sonucunda

olusturulan temalar ve bu temalara iliskin kodlar Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 2. Arastirmanin Ana ve Alt Temalari

Temalar Alt Kodlar

Menii mevcut, menii kismen mevceut, talep lizerine hazirlama,
standart meniiden se¢im

Kofte-patates, makarna gesitleri, pilav ve tavuk, hamburger, pizza,
sebze ¢orbasi, siitlii tatlilar

Protein agirlikli, karbonhidrat yogunluklu, sebze yetersiz, dengeli
6giin icerikleri

Renkli tabaklar, gocuklara 6zel sunum, kii¢iik porsiyonlar, standart
servis

Aile talepleri, otelin gastronomi politikasi, maliyet unsurlari, gida
giivenligi kriterleri

Meniide yerel/yoresel unsurlarin kullanimi Hig yok, ¢orba veya tatli olarak sinirli, yoresel yemek adaptasyonu
Sef Onerisi, miisteri geri bildirimi, ¢ocuk paneli/anketi yok,
giincellenmeyen menii

Mevsimsel sorunlar, hammadde maliyetlerinin yiiksekligi, personel
eksikligi, miisteri profillerinin analiz eksikligi

Cocuk meniisiiniin bulunma durumu

Meniide yer alan yemek tiirleri

Meniideki besin degerleri ve denge

Sunum ve porsiyon 6zellikleri

Menii planlamasinda etkili faktorler

Menii gelistirme siireci ve geri bildirim

Menii planlamasinda karsilasilan giicliikler

Cocuklara 6zel fiziksel diizenlemeler Mama sandalyesi, cocuk oyun alani, ekstra diizenleme bulunmuyor

Son olarak elde edilen bulgularin anlamli bir sekilde kargi tarafa aktarilabilmesi amaciyla yorumlanmais; tablolar

ile desteklenerek sunulmustur.
Smirhihiklar

Bu calismanin ozellikle nitel arastirma yontemiyle 10 otelde gerceklestirilmis olmasi, elde edilen bulgularin

genellenmesini sinirlamakla birlikte, bu alandaki literatiire katki saglamasi bakimindan énemlidir.
BULGULAR

Verilerin degerlendirilmesinden elde edilen bulgular asagida yer almaktadir. Goriisme yapilan katilimcilarim

demografik bilgileri Tablo 3’°te sunulmustur.

Tablo 3. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Katihme1 Cinsivet Ya isletmedeki isletmede Mesleki Goriisme
Kodu y $ Pozisyon Gegirilen Y1l Tecriibe (Y1) Siiresi (dk)
Kl Kadin 43 Gida ve Hijyen 2 15 35

Miidiiri
Yiyecek
K2 Kadin 43 fcecek Miidiirii 5 12 25
K3 Erkek 40 Genel Miidiir 5 20 30
Mutfak Sefi
K4 Erkek 45 (Koordinator) 7 25 30
K5 Erkek 50 Genel Miidiir 8 30 35
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Tablo 3. Katilimcilarin Demografik Bilgileri (devami)

K6 Erkek 50 Yiyecek Igecek 1 30 35
Midiiri

K7 Erkek 40 Genel Midur 4 18 22
Mutfak Sefi

K8 Erkek 43 (Koordinator) 8 20 23

K9 Erkek 45 Yiyecek Igecek 3 13 25
Midiirii
Mutfak Sefi

K10 Erkek 46 (Koordinator) 2 25 28

K11 Erkek 46 Genel Midur 4 26 25

Yiyecek Icecek
K12 Kadin 42 Midiir Yardimcisi > 15 34

Katilimeilarin demografik bilgileri incelendiginde, turizm ve otelcilik sektdriindeki tecriibeleri ve mevcut
isletmedeki calisma siireleri dikkate alindiginda gerek sektor gerekse isletme hakkinda yeterli bilgi ve donanima

sahip olduklar1 goriilmektedir.

Aragtirma konusuna yonelik “Isletmenizdeki menii cesitleri nelerdir?” sorusuna verilen yamitlarin
degerlendirilmesi sonucu, otellerin misafir memnuniyetini en {ist seviyelerde saglamak icin farkli ¢esitlerde zengin

menii hazirlamaya 6zen gosterdikleri ifade edilmistir.

Bes yildizli otel isletmelerinin kurulus ve isleyisi hakkindaki yonetmelikler geregi otellerde alakart restoran
bulundurma zorunlulugu vardir. Bu sebepten dolay1 goriisme yapilan otellerde alakart meniisiiniin mevcut oldugu
belirlenmistir. Ayrica banket meniileri, 6zellikle brunch hizmeti sunan otellerde sik kullanilan; ¢ocuk, vejetaryen,
sporcu ve Ozel giinlerde grup yemeklerinde fix menii segeneklerinin yani sira igecek mentilerinin de bulundugu ifade

edilmistir,

K1 ve K12 kodlu katilimeilarin igletmeleri uluslararasi zincir otellerdir. Katilimeilar konu ile ilgili goriislerini su

sekilde agiklamiglardir:

“...0tel’de restoran meniisii ve oda servisi meniisii kullanilmaktadir. Restoran ve oda servisi meniilerimizin
tamaminda ¢ocuk meniisii de yer almaktadir. Meniilerimizde alerjen ¢aligmalart mevcut olup her tabak igin harf
isaretleri ile alerjen, intolerans ve vejetaryen bilgilendirmeleri yapilmaktadir. Ayrica meniilerimizde glutensiz ve
saglikli iiriinlere de yer verilmektedir. A¢ik biife olarak verdigimiz sabah kahvaltilarinda glutensiz yemek biifesi ve

diyet yemek biifesi de bulunmaktadir.” (K1)

“...0Otel’de Brasserie Restoran meniisii, oda servisi meniisii, lobby bar meniisii, xxx club meniisii ve fitness health
club mendisii kullamlmaktadir. Ac¢ik biife olarak sundugumuz brunch meniimiiz ve icecek meniimiiz mevcuttur.

Cocuk meniimiiz ayrica mevcuttur.” (K12)
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Konu ile ilgili baz1 katilimeilarin goriisleri ise su sekildedir:

“..Otelimizde farkli lilkelerden birgok misafir agirlamaktayiz. Onlarin beklentilerini karsilamak i¢in menii
cesitliligine 6nem vermek zorundayiz. Otelimizde alakart, brunch, igecek, cocuk, banket ve fix meniiler
bulunmaktadir. Bunun disinda spor kuliipleri otelimizde konaklamakta ve kampa girmektedirler. Bu futbol

takimlarinin 6zel ihtiyaglarini kargilamak icin diyetisyenler ile birlikte ¢calisarak sporcu meniisii olusturduk.” (K6)

“Otelimizde konaklayan kadin misafirlerimizden vejetaryen meniisii, saglikli icecekler, detoks iirlinleri ve vitamin
bar konularinda yogun bir talep almaya baglamistik. Bunun ana sebebi ise otelimizde bulunan spor merkezini

yenilemis olmamiz ve iiyelik sistemi ile miisteri almamiz oldu. Bu yiizden yeni meniiler olusturduk.” (K9)

Tablo 4. Cocuk Meniisii Bulunma Durumu Temas1 Alt Kodlarindaki Yanitlar

Alt Kodlar Katilmcilar
Ayr1 menii kart1 K1, K2, K3, K4, K6, K10, K12
Alakart menii i¢inde ayr1 boliim seklinde K9, K11
Ihtiya¢ duymayan K5, K7, K8

Tablo 4 incelendiginde katilimcilarin biiyiik cogunlugunun ¢ocuk meniisiinii ayr1 bir menii kart1 olarak sundugu,
bazi isletmelerde ise ¢ocuk meniisiiniin alakart menii icerisinde ayr1 bir boliim seklinde yer aldigi goriilmektedir.
Bununla birlikte bazi isletmeler ¢cocuk meniisiine ihtiya¢ duymadiklarini ifade etmistir. Arastirmaya dahil edilen 10
otelin 7’sinde ¢ocuk meniisii bulundugu, 3 otelde ise bdyle bir meniiniin yer almadig: belirlenmistir. Cocuk meniisii
sunan otellerin bir kisminda meniiler bagimsiz kartlar halinde hazirlanirken, digerlerinde ise alakart menii igerisinde
ayr1 bir baslik altinda sunulmustur. Bununla birlikte, icerik acisindan bu meniilerin ¢ogunlukla simirli segenek
sundugu ve besin ¢esitliligi bakimindan yetersiz kaldigi tespit edilmistir. Yedi otel isletmesinde ¢ocuk meniisii ayr1
menii kart1 seklinde sunulurken, diger dort otelde ¢ocuk meniisii, alakart meniiniin i¢inde ¢ocuk meniisii baglig1
altinda yer aldig1 belirlenmistir. K5 kodlu katilimei ise digerlerinden farkl olarak otellerinde cocuk meniisiine ihtiyag
duymadiklarim su sozlerle ifade etmistir: “Ankara ilinde 5 yildiz standartlarinda hizmet sunan otel igletmesiyiz ancak
otelimizde konaklayan misafirlerimizin neredeyse yiizde yiizii is insan1 ve ila¢ firmalar gibi bir¢ok firma ile yillik
anlagma yapiyoruz. Cogu zaman otelimizde 3 ay devamli kalan misafirlerimiz var. Cocuk misafirleri otelimizde ¢ok

nadir konaklatiyoruz. Agikg¢asi ayri bir gocuk meniisiine ihtiya¢ duymadik.” (K5)

Elde edilen bulgular, ¢ocuk meniilerinin yalnizca igerik agisindan degil, ayn1 zamanda bu meniilerin planlanma
siirecinin de degerlendirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir. Cocuk meniilerinin ¢ogu otelde belirli bir sistematik
planlama siireci ¢ergevesinde olusturulmadigini, bu siirecin daha gok bireysel inisiyatiflere, donemsel ihtiyaclara ve
misafir taleplerine bagli olarak sekillendigini gostermektedir. Cocuk meniilerinin hazirlanmasinda otelin gastronomi
politikalari, mutfak sefinin kararlari, maliyet ve operasyonel kisitlar ile ailelerden gelen taleplerin etken bir rol
oynadig1 belirlenmistir. Bu siirecin sistemli bir yapiya oturtulmamasi, meniilerin hem beslenme dengesi hem de
cesitlilik acisindan smirli kalmasina yol agmaktadir. Ayrica, geri bildirim mekanizmalarinin ¢ogunlukla
isletilmemesi, meniilerin giincellenmesini ve gelistirilmesini zorlastirmaktadir. Bu baglamda, goriismelerden elde
edilen bulgular dogrultusunda olusturulan Sekil 1, arastirmanin gerceklestirildigi bes yildizli otel isletmelerinde
cocuk meniisiiniin nasil planlandigini, hangi asamalardan gectigini ve hangi faktorlerin etkili oldugunu biitiinciil

bicimde ortaya koymaktadir.

1520



Duru Ogiin, S. & Akar Sahingoz, S. JOTAGS, 2026, 14(2)

Aile Talepleri

Mutfak Sefi/
Yonetici Karan

l

I 1

Otelin Maliyet &
Gastronomi Operasyonel
Politikalar Faktorler

[ l |
Menii Tasarimi ve
Uriin Se¢imi
[

Sunum Bicimi ve
Porsiyonlama
V
Geri Bildirim

(Aile/Cocuk)

l

Menii Revizyonu
ve Giincelleme

Sekil 1. Bes yildizli otellerde ¢ocuk meniisii planlama siirecine etki eden faktorler

Sekil 1 incelendiginde, bes yildizli otellerin alakart restoranlarinda ¢ocuk meniisii planlama siirecinin ¢ok
faktorlii bir yapiya sahip oldugu goriilmektedir. Siireg, genellikle aile taleplerinin ve sefin inisiyatifinin bir araya
gelmesiyle baglamaktadir. Ardindan menii planlamasi siirecinde otelin genel gastronomi politikalar1 ve
maliyet/operasyonel kisitlar dikkate alinmakta, bu da menii igerigi ile dogrudan iligkili kararlarin verilmesine yol
agmaktadir. Menii tasarlandiktan sonra, ¢ocuklara yonelik 6zel sunum, porsiyonlama, besin dengesi ve servis

uygulamalariyla siire¢ tamamlanmaktadir.

Menii tasarlandiktan sonra gocuklara yonelik 6zel sunum teknikleri ve porsiyon bilyiikligii belirlenmektedir.
Ancak goriismelerde de ortaya ¢iktig1 iizere, meniilerin biiylik gogunlugu sinirli giincellemeye tabi tutulmakta ve geri
bildirim mekanizmasi etkin sekilde isletilmemektedir. Bu nedenle son asama olan menii revizyonu ¢ogunlukla eksik

ya da donemsel ger¢eklesmektedir.

“Cocuk meniisiinde yer alan temel triinler hangileridir?” sorusuna ait bulgular, ¢ocuk meniilerinde genel olarak
kirmiz1 et, beyaz et, hamur isleri, corba cesitleri, tatlilar ve meyve bulundugunu géstermektedir. Goriisme yapilan
K6, K8, K9 ve K11 kodlu katilimcilar ¢cogunlukla ¢ocuklu ailelerin tercihlerini dikkate aldiklarini belirtmislerdir:
“Cocuk meniimiizde patates kizartmasi, hamburger, cheeseburger, mini burgerler, omlet cesitleri, sosis tabagi, mac
and cheese, margarita pizza, kofte ve cips tabagi, finger chicken, krep cesitleri, supangle, waffle ¢esitleri, meyve ve
taze meyve sular1 yer almaktadir. Cocuklar en ¢ok mini burgerleri ve mac and cheese lirlinlerimizi tercih ediyorlar.
Aslinda saglikli bir seyler denedik haglanmig sebze sote gibi hatta ¢ok 6zel soslarla tabagin bir kenarinda servis ettik.

Ancak cocuklar tercih etmiyorlar, dokunmuyorlar bile.” (K6)

Agirlikli olarak fast food tarzi yemeklerin meniilerde yer aldig1 goriilmektedir. Gorlisme yapilan katilimcilardan
K1, K2 ve K12 ise yukarida ifade edilen goriislerden farkli olarak saglikli meniilere agirlik verildigini, beslenme
uzmanlar1 ile bu konuda caligmalar yapilarak yiyeceklerin kalori degerlerini de meniilerde belirttiklerini

vurgulamiglardir.
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K1 kodlu katilimer su ifadeyi kullanmistir: “Ug gesit kahvalti, 6glen ve aksam yemekleri meniisiinde alt1 cesit ana

yemek (ikisi sebze agirlikli, bir tanesi ise glutensiz yemek); ii¢ ¢cesit tath ve meyve salatasindan olusmaktadir.” (K1)

K2 kodlu katilimci ise su sekilde goriis bildirmistir: “Genel olarak meniilerimizde mevsimine gore sebze ve
meyveler segmeye 0zen gosteriyoruz. Cocuk meniilerinde ise kizartma agirlikli fast food yiyeceklerinden ziyade
haslama veya buharda pigmis liriinlere de yer vermeye ¢alisiyoruz. Cocuklarin damak tadina uygun sevecekleri

yiyecekleri bir araya getirmeye ¢alisiyoruz.” (K2)

K12 kodlu katilimc1 da K1 ve K2’nin goriiglerini destekler nitelikte agiklamalarda bulunmus ve su Ornegi
vermistir: “Yetigkinlere 6zel bir diyet meniisii hazirladik. Ayrica diyet meniisiinde ¢ocuklara 6zel bir boliim var.
Glutensiz ve sebze agirlikli birkag cesit yemek bulunuyor. Cocuk meniimiizde yer alan seker pembesi renginde sosu

olan ‘balik bugulama’ yemegimiz ¢ocuklar tarafindan oldukc¢a begenildi.” (K12)

Cocuk meniilerinde temel kriterlerin degerlendirilmesi konusunda, katilimcilara yoneltilen “Menii planlama
stirecinde dikkat edilen unsurlar nelerdir?” sorusuna verilen yanitlar dogrultusunda iiriinlerin satis performans,
maliyet yonetimi, miisteri istekleri, yemeklerin besin bilesimi ve menii 6geleri arasindaki uyuma dikkat ettikleri

belirlenmistir. Tablo 5’te menii planlama siireci temasinin alt kodlarindaki yanitlar yer almaktadir.

Tablo 5. Menii Planlama Siireci Temasinin Alt Kodlarindaki Yanitlar

Alt Kodlar Katilmcilar
Biitge siirlari K2,K4,K6
Mevsimsellik K2
Saglikli igerik beklentisi K3, K5, K8, K12
Cocuklara yonelik porsiyon cesitliligi K2,K9,Kl11
Meniide denge ve ¢esitlilik K4, K6, K10

Katilimeilar bu unsurlarin hem miisteri memnuniyetini artirmada hem de isletmenin kar marjim yiikseltmede etkili
oldugunu ifade etmistir. Menii planlamasinin israfi dnleyerek operasyonel verimliligi artirdigi, misafirlerin saglikli

ve dengeli beslenmesini destekledigi ve bu nedenle isletmeler igin stratejik bir onem tasidigi belirtilmistir.

Tiim otel igletmelerinin menii planlama siirecini diizenli sekilde yiiriittiigii, bu siirecin genellikle ekip ¢alismasi
ile yilda iki ya da li¢ kez gergeklestirildigi ifade edilmistir (K1, K2, K6, K10, K12). K1 ve K2 numarali katilimcilar,
ozellikle ¢ocuklar ve sporcular i¢in hazirlanan meniilerin, bu gruplarin giinliik besin ihtiyaclarini karsilayacak sekilde
planlandigini belirtmislerdir. Bu baglamda menii planlama siirecinin sadece ekonomik ya da operasyonel degil, ayni
zamanda beslenme agisindan da uzmanlik gerektirdigi vurgulanmistir. Katilimeilarin bu konudaki goriisleri asagida

sunulmustur:

“Misafir beklentilerini karsilamak ve tabaktaki iiriinlerin birbirine uyumu ve gorsel zenginlik ¢ok dnemlidir.
Cocuk meniilerinde hazirladigimiz yemeklerin, cocuklarin bedensel gelisimi igin yeterli protein ve karbonhidrata

sahip olmasina 6zen gosteriyoruz...” (K1)

“Tema ya da mutfak icerigi belirlenmelidir. Mutfakta kullanilan ekipmanlarin ¢esidi ve kapasitesi bilinmeli,
bunlara uygun menii planlanarak is yiikii ekipmanlara esit dagitilmalidir. Personelin sayisina ve becerisine uygun

plan yapilmalidir. Personelin yapamayacagi bir menii planlanmamalidir.” (K2)
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“Mentideki her kalem, restoranin standartlarii tasimalidir. Menii biitge sinirlar1 iginde kalmalidir. Menii
planlamasi yapilirken su hususlara dikkat edilmelidir; isletme ve cevre 6zelligi dikkate alinmalidir. Menii tanzim
edilirken mevsimsel 6zellikler goz 6nilinde bulundurulmalidir. Resmi olmayan ziyafetler, protokol yemekleri, supper

menil gibi meniilerin aralarindaki farklara dikkat edilmelidir.” (K2)

“Yapilan menti, saglik i¢in gerekli besin 6gelerini icermeli ve yemeklerin dncelik sirasina uymalidir. Ayni lezzet,
goriiniim ve baharatlar1 kapsayan yiyeceklerin bir arada olmamasina dikkat edilmelidir. Cocuk meniileri, 6zel olarak

beslenme gereksinimlerine gore hazirlanan meniilerdir. Porsiyon ve sekilleri buna gore hazirlanmalidir.” (K2)

K7 kodlu katilimcr ise menii planlamasinda yemeklerin pisirilme yontemlerine de dikkat ettiklerini su sozlerle
aciklamaktadir: “Menii planlamasinda meniilere koyacagimiz yemeklerin pisirme yontemlerine de dikkat ederiz.
Cocuklar bizim i¢in ¢ok degerli, miimkiin oldugu kadar az yagda pisirilmis, sotelenmis yemekleri iiretmeye

calistyoruz.” (K7)

K10 kodlu katilime1, ¢cocuk menii planlamasinda yemeklerde kullanilacak malzemelerin porsiyon ve sekillerinin
dikkat ¢ekici olmasi gerektigini vurgulamistir. Tabak dizayninin da 6zenle yapilmaya gayret edilmesi gerektigini su
sekilde ifade etmistir: “Cocuklarin damak zevklerini tatmin etmek sanildigindan daha karmasik olabilir ve ayrica
yemeklerin saglikli olmasi gerektigini diigiiniirsek, bunu basarmak i¢in basit ama lezzetli malzeme kombinasyonlari

olusturmak gerekir. Bu anlamda hayal giicii 6nemli bir rol oynamaktadir.” (K10)

K11 kodlu katilimei ise su goriisii dile getirmistir: “Menii planlamasinda 6zellikle cafe bistroda ¢ocuklarin daha
cok tercih ettikleri ve misafir taleplerinin 6n planda oldugu yemekler segiliyor. Firesi az olan ve tabak gorseli 6n
planda olan sunumlar hazirlaniyor. Sezonsal olarak her donem bulunabilecek iiriinlerden olusmasina dikkat ediliyor.”

(K11)

Ayrica menii planlama siirecinde karsilagilan giigliikkler de 6nemli bir tema olarak 6ne ¢ikmigtir. Katilimcilar,
menil planlamasi sirasinda Ozellikle mevsimsel {iriin temininde yasanan sorunlar, hammadde maliyetlerinin
yiiksekligi, personel eksikligi, calisanlarin bireysel damak zevklerinin menii igerigiyle uyusmamasi ve miisteri
profillerine dair yeterli analiz yapilmamasinin siireci zorlagtirdigini ifade etmistir. Bu durumun, meniide

stirdiiriilebilirlik ve miisteri memnuniyeti agisindan bazi zorluklar1 beraberinde getirdigi belirtilmigtir.

K6 kodlu katilimci maliyetlerdeki dalgalanmanin meniide degisiklige gitmeye zorladigini, bunun da miisteri
beklentilerini olumsuz etkileyebildigini ifade etmistir: “Maliyetlerin 6zellikle son donemde stirekli degiskenlik
gostermesi ve artan maliyetlerin satis fiyatlarina yeterince yansitilamamasi, stoklama maliyetinin yiiksek olusundan
dolay1 meniide bulunan her iirliniin siirekli satisa hazirlanamamasi ve bazi taleplerin karsilanamayis1 misafir

memnuniyetsizlikleri yaratabiliyor.” (K6)

K7 kodlu katilimec1 da benzer bir goriis dile getirmistir: “Maliyetlerin siirekli olarak degisiklik gdstermesi,
tedarikgilerden gelen iriin standartlarin aym sekilde olmamasi, mevsimlere gore degisiklik gdsteren iiriin
cesitlilikleri. Personel eksigi ve personelin gerekli standartlar1 sunumlarda yakalayamamasi. Misafir profilinin
analizlerinin belirli araliklarla yapilmamasi. Maliyetlerin 6zellikle son donemde stirekli degiskenlik gostermesi ve

artan maliyetlerin satis fiyatlarina yeterince yansitilamamasi.” (K7)

K9 kodlu katilimer ise ¢ocuk meniilerinin hazirlanis safhasindaki sikintilardan su sekilde bahsetmistir: “Meni
planlama ¢alismalarinda hazirlik ve tiriin gelistirme asamasi ekip ¢aligmasi ile yapiliyor. Tadim agsamasinda meniilere
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konulmasina karar verdigimiz iriinler igin herkesin damak tadi farkli olmasi sebebiyle zaman zaman sorun
yasanabiliyor. Bundan dolay1 da deneme iiretimlerini gergeklestirdigimiz zaman bazilar1 begeniyor, bazilar ise
begenmiyor. Ozellikle cocuk meniilerinin hazirlik asamasinda bazen saglikli menii hazirlayalim derken ortaya ¢ikan
iiriin ¢cocuklarm damak zevkine uymayan bir {irlin olabiliyor. Benim sahsi fikrim, isletme dis1 profesyonel menii

danismanlik firmalar1 ile birlikte meniiyii planlamak ve siireci yonetmektir.” (K9)

K10 kodlu katilimec1 ise menii planlamasi yapilirken miisteri profillerinin analizinin yeterli derecede
yapilmadigina isaret etmis ve sozlerine su sekilde devam etmistir: “Otelimizin konumu, elgiliklere oldukca yakin. Bu
ylizden farkli iilkelere mensup misafirleri ¢ok sik misafir ediyoruz. Otel isletmelerinde konaklayan misafirlerin
milliyetlerine gore meniiler ayarlanabilir. Bizim meniimiizde farkli iilkelerin lezzetlerinin sunuldugu bir bolim
bulunmaktadir. Yabanci cocuk misafirlerimiz ise Tiirk yemeklerini siparis vermiyorlar. Onlar daha ¢ok hamburger,

pizza ve makarna cesitlerini tercih ediyorlar.” (K10)

Katilimcilara yoneltilen son soru “Restoraninizda ¢ocuklara 6zel hazirlamis oldugunuz farkli diizenlemeler var
midir?” sorusudur. Bu soruya katilimcilarin hepsi isletmelerinde mama sandalyesi bulundugunu ifade etmislerdir.
Ayrica K1, K2, K4, K6, K10, K11 ve K12 kodlu katilimcilar otellerinde ¢ocuk oyun alani oldugunu belirtmislerdir.
Bunun haricinde bes yildizl1 otel isletmelerinde farkli bir diizenleme olmadig1 goriilmiistiir. Tablo 6’da ¢ocuklara

yonelik yapilan uygulamalar temasina ait alt kodlar sunulmustur.

Tablo 6. Cocuklara Yonelik Uygulamalar Temasinin Alt Kodlarindaki Katilimer Yanitlari

Alt Kodlar Katimcilar
Cocuklara yonelik fiziki diizenlemeler K1, K2, K4, K6, K10, K11, K12
Sunum ve ¢ekicilik (¢ocuklara hitap gden r.enkli ve eglenceli sunumlarin tercih K1, K7, K11
edilmesi)
Menii tasarim 6zellikleri (¢ocuklara 6zel gorsel dgeler, renkli karakterler vb.) KI1,K3
Cocuklara 6zel herhangi bir diizenleme olmayan K7,K10

Meniilerin tasarim unsurlarina yonelik veriler analiz edildiginde, K1 ve K3’iin gérev yaptigi otellerin mentilerinde
cocuklara yonelik dikkat ¢ekici gorsel 6geler kullanildigi, meniilerin renkli, eglenceli ve ¢ocuk dostu karakterlerle
siislendigi belirlenmistir. Ornegin ¢izgi film karakterleri, renkli tabak gorselleri ve sade anlatim dili bu meniilerin
dikkat ¢eken 6zelliklerindendir. Ancak K7 ve K10’un gdrev yaptigi otellerin meniilerinde, menii tasarimi agisindan
cocuklara 6zel higbir farklilik bulunmadigi, standart yetiskin meniileriyle benzer formatta sunum yapildigi

goriilmustiir. Ayrica otellerden yalnizca ligiinde ¢ocuklara yonelik menii tasarimi bulundugu belirlenmistir.

Meniide yer alan yemek ¢esitleri incelendiginde ise en sik karsilasilan tiriinlerin kofte-patates, makarna, pilav-
tavuk, hamburger ve pizza gibi yiyecekler oldugu belirlenmistir. Bu triinlerin yaninda sebze ¢orbasi ve siitlii tatlilar
gibi nispeten daha dengeli ve besleyici seceneklere de yer verilmistir (K4, K8). Ancak genel olarak meniilerin
karbonhidrat ve protein agirlikli oldugu, sebze iceriginin diisiik kaldigi anlasiimaktadir. Bu bulgular, ¢ocuk

meniilerinde hem damak zevki hem de besin dengesi agisindan sinirl bir ¢esitlilik sunulduguna isaret etmektedir.

Katilimcilardan K1, K4, K6 ve K8, cocuklarin damak zevkine hitap eden fast food tarzi yiyeceklerin meniilerde
daha cok tercih edildigini belirtmistir. Bu {iriinlerin ¢ogunlukla yiiksek karbonhidrat ve yag icerigine sahip oldugu,
buna karsin sebze ve meyve bakimindan yetersiz oldugu tespit edilmistir. Katilimcilardan K3, menti igerigini dengeli

hale getirmek amaciyla diyetisyen destegi aldiklarini; K7 ise sebze ve saglikli secenekler sunduklarinda ¢ocuklarin
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bu tiriinleri tercih etmedigini ifade etmistir. Bu bulgular, mevcut ¢ocuk meniilerinin biiyiik 6l¢iide fast food agirlikli

oldugunu ve besin icerigi dengesi agisindan gelisime acik alanlar barindirdigini ortaya koymaktadir.
Sonuc ve Oneriler

Bu aragtirmada Ankara’da faaliyet gosteren bes yildizli otel isletmelerinde gocuk meniisii uygulamalari; menii
planlama siiregleri, menii igerikleri, sunum bigimleri ve ¢ocuklara yonelik fiziksel diizenlemeler gergevesinde
degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular, incelenen isletmelerde ¢ocuk meniilerinin yaygin olarak yer aldigini
gostermekle birlikte, bu meniilerin igerik, planlama ve sunum agisindan biiyiik 6l¢iide benzer 6zellikler tagidigin
ortaya koymaktadir. Meniilerin yiyecek-icecek isletmelerinde yalnizca tirtinlerin listelendigi bir ara¢ olmadigi, ayni
zamanda isletmenin hizmet anlayisin1 ve miisteri deneyimini yansitan stratejik bir unsur oldugu dikkate alindiginda,
cocuk mendilerinin de igletmeler acisindan 6nemli bir hizmet bileseni haline geldigi anlasilmaktadir. Bununla birlikte
arastirma bulgulari, ¢ocuk meniisii uygulamalarinin ¢ogunlukla standartlagmis bir yapi igerisinde ele alindigini

gostermektedir.

Cocuk meniilerinin icerik 6zelliklerine iliskin bulgular birlikte degerlendirildiginde, meniilerde kofte, hamburger,
makarna ve pizza gibi iiriinlerin agirlikta oldugu, sebze ve dengeli besin gruplarini igceren seceneklerin ise sinirl
diizeyde yer aldig1 belirlenmistir. Bu durum, ¢ocuk meniilerinin biiylik 6l¢iide cocuklarin fast food yoniindeki tatlar
dogrultusunda sekillendigini gostermektedir. isletmelerin menii planlama siireglerinde talep odakli bir yaklagimi
benimsedigi ve ¢ocuk meniisii planlamasinda saglikli beslenme temelli yaklagimin kismen g6z ardi edilerek
uygulamada ikinci planda kalabildigi anlagilmaktadir (Vikraman, Fryar ve Ogden, 2015; Batada vd., 2012; Rummo
vd., 2020).

Literatiirde yer alan ¢alismalar da restoranlarda sunulan ¢ocuk meniilerinin benzer {iriin gruplarindan olustugunu
ve igletmelerin ¢ogunlukla tiiketici beklentileri dogrultusunda hareket ettigini ortaya koymaktadir. Bu ¢alismadan

elde edilen bulgular ile daha 6nce yapilmis arastirmalarin bulgulari benzerlik gostermektedir.

Menii planlama siireci agisindan degerlendirildiginde, isletmelerde menii igeriklerinin biiyiik 6l¢iide miisteri
beklentileri, operasyonel kolaylik ve maliyet unsurlar1 dogrultusunda sekillendigi goriilmektedir. Kuramsal olarak
menii planlamasi besin degeri, hedef kitle 6zellikleri, sunum bigimi ve tiiketici deneyimini birlikte ele alan sistematik
bir siire¢ olarak tanimlanmasina ragmen, ¢ocuk meniilerinin cogunlukla bu sistematik planlamanin diginda kaldig1
anlagilmaktadir. Bu durum, gastronomi literatiiriinde tanimlanan ideal menii planlama yaklasimi ile uygulama
stirecleri arasinda belirli farkliliklarin bulundugunu gostermekte ve cocuk meniilerinin isletme uygulamalarinda daha

pragmatik bir bakis acisiyla ele alindigimi ortaya koymaktadir.

Aragtirma bulgulari, cocuk meniilerinde sunum bi¢imi ve gorsel diizenlemelerin isletmeler arasinda farklilik
gosterdigini ortaya koymaktadir. Bazi isletmelerde ¢ocuklara yonelik gorsel unsurlarin ve yaratict sunumlarin
kullanildig1 goriiliirken, bazi isletmelerde cocuk meniilerinin yetiskin meniilerine benzer bicimde sunuldugu
belirlenmistir. Davranigsal ¢alismalar ¢ocuklarin yiyecek secimlerinde gorsel ¢ekiciligin belirleyici oldugunu ortaya
koymaktadir. Sunumun yalnizca estetik bir unsur degil, ¢ocuklarin yemek deneyimini ve tiiketim davranigin
etkileyen deneyimsel bir bilesen oldugu anlasilmaktadir (van Kleef, van Trijp ve Luning; 2024). Bu baglamda elde
edilen bulgular, literatiirde vurgulanan deneyim odakli ¢ocuk meniisii yaklasiminin uygulama diizeyinde sinirl

Olciide karsilik buldugunu gostermektedir.
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Cocuklara yonelik fiziksel diizenlemeler agisindan degerlendirildiginde, isletmelerin biiyiikk boliimiinde mama
sandalyesi ve oyun alani gibi temel uygulamalarin bulundugu belirlenmistir. Bu durum, g¢ocuk dostu yaklagimin
mekansal diizenlemeler agisindan benimsendigini géstermektedir. Bununla birlikte cocuklara yonelik diizenlemelerin
cogunlukla fiziksel alanlarla sinirli kaldigi, menii igerigi, sunum ve tasarim boyutlarinin ayn 6lgiide biitiinciil bir
yaklagimla ele alinmadig goriilmektedir. Bagka bir ifadeyle ¢ocuk dostu hizmet anlayisinin mekansal diizeyde daha

goriiniir oldugu, gastronomik planlama boyutunda ise daha sinirh kaldig1 anlagilmaktadir.

Aragtirma bulgular uluslararasi ¢aligmalarla birlikte degerlendirildiginde, ¢ocuk meniilerinin igerik bakimindan
benzer iriin gruplan etrafinda sekillendigini ve farkli iilkelerde de benzer durumlarin s6z konusu oldugu
goriilmektedir. Bununla birlikte bazi uluslararasi 6rneklerde ¢cocuk meniilerinin gérsel sunum, deneyim tasarimi ve
beslenme dengesi acisindan daha biitiinciil bir yaklasimla ele alindigi, cocuklarin farkli besin gruplarina
yonlendirilmesini amaglayan uygulamalarin yemek seciminde etkili oldugu belirlenmistir (Bevelander vd., 2019;
Rocha ve Viegas, 2020; Naderer vd., 2024; Zhang ve Park (2024). Bu calisma kapsaminda incelenen isletmelerde
ise cocuk dostu yaklagimin daha ¢ok fiziksel diizenlemeler iizerinden goriiniir hale geldigi, gastronomik planlama ve
menii tasarimi boyutunda ayni diizeyde biitiinciil bir yaklagimin bulunmadigi goriilmiistiir. Bu durum, literatiirde

tanimlanan ¢ocuk odakli menii yaklagimi ile uygulama siirecleri arasindaki farkliligi ortaya koymaktadir.

Genel olarak degerlendirildiginde arastirma, bes yildizli otel isletmelerinde ¢ocuk meniilerinin yaygin bicimde
uygulanmasina ragmen igerik cesitliligi, beslenme dengesi, sunum yaklagimi ve planlama siiregleri bakimindan
benzer Ozellikler tasidigini gostermektedir. Cocuk meniilerinin beslenme, tiiketici davranisi ve deneyim tasarimi
boyutlarini birlikte iceren ¢ok katmanli bir yap1 oldugu anlagilmakta; ancak uygulama diizeyinde bu ¢ok boyutlu
yaklagimin her isletmede ayn1 dlglide karsilik bulmadigi goriilmektedir. Bu yoniiyle ¢alisma, literatiirde vurgulanan
¢ocuk odakli menii planlama yaklagiminin uygulamadaki yansimalarini ortaya koymakta ve ¢cocuk meniilerinin

gastronomi alaninda tiim yonleriyle degerlendirilmesi gereken bir ¢alisma alani oldugunu gostermektedir.

Arastirma sonuglari, ¢ocuk meniilerinin isletmelerde yaygin olarak bulunmasina ragmen igerik gesitliligi, tasarim
ve beslenme dengesi a¢isindan daha biitiinciil bir yaklagima ihtiya¢ duyuldugunu gostermektedir. Arastirmadan elde
edilen bulgular dogrultusunda ¢ocuk meniisii uygulamalarinin igerik, planlama ve sunum boyutlarinda
gelistirilmesine yonelik agagidaki 6neriler sunulabilir. Bu dogrultuda oneriler arastirmacilar, ebeveynler ve isletmeler

olmak tizere ii¢ baslik altinda ele alinmistir.
Arastirmacilara Yonelik Oneriler

e Arastirma yalnizca Ankara ilinde bulunan bes yildizl1 otellerin alakart restoranlarimi kapsamaktadir. Farkli
illerde, farkli otel simiflarinda ve farkli restoran tiirlerinde yapilacak benzer arastirmalar, sonuglarin
karsilastirilmasina ve genellenebilirliginin artirilmasina katki saglayabilir.

e Nicel aragtirma yontemi kullanilarak daha genis orneklem grubuyla gergeklestirilecek ¢alismalar, ¢ocuk

meniisii uygulamalarina iligkin egilimlerin daha kapsamli bicimde degerlendirilmesine olanak saglayabilir.
Ebeveynlere Yonelik Oneriler

e Ebeveynlerin restoranlarda ¢ocuklar igin sececekleri meniileri yalnizca damak tadina gore degil, aym
zamanda igerdigi besin O6geleri bakimindan degerlendirmesi gocuklarin saglikli beslenme aligkanliklarinin

geligsmesine katki saglayabilir.
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Meniide kalori ve temel besin iceriklerinin belirtilmesi durumunda bu bilgilerin dikkate alinmasi, boyle bir
bilginin bulunmamasi halinde ise isletmelerden talep edilmesi saglikli menii uygulamalarinin
yayginlagmasina katki saglayabilir.

Cocugun menii secimine dahil edilmesi, yemege kars1 olumlu tutum gelistirmesine yardimeci olabilir ve yeni
tatlara agik hale gelmesini destekleyebilir.

Restoran tercihinde saglikli gocuk meniisii sunan igletmelere oncelik verilmesi, igletmelerin menii planlama
siireglerinde saglikli alternatiflere daha fazla yer vermesini tesvik edebilir.

Aile bireylerinin birlikte saglikli tercihler yapmasi, ¢ocugun uzun vadeli saglikli beslenme aliskanlig

gelistirmesine katki saglayabilir.

Isletmelere Yonelik Oneriler

Isletmelerde menii planlamasi yapilirken ¢ocuk misafirler de dikkate almarak; yalmizca hizl tiiketilen
iriinlere degil, yas gruplaria uygun saglikli recetelere de yer verilerek ¢ocuklarin dengeli beslenmeleri
desteklenebilir.

Renkli tabaklar, yaratici sunumlar ve eglenceli isimlendirmelerle ¢ocuklarin ilgisini ¢eken saglikli meniiler
hazirlanabilir.

Menii kartlarinda yemeklerin kalori miktari, igerdigi temel besin gruplari ve varsa alerjen uyarilarin
belirtilmesi ebeveynlerin karar siirecini destekleyebilir.

Saglikli mini biifeler, oyun koseleri ve yaratici atistirmalik alanlart gibi fiziksel diizenlemeler miisteri
memnuniyetini artirabilir.

Mutfak ve servis personelinin ¢ocuk meniisii igerikleri ve sunumlar1 konusunda bilgilendirilmesi hizmet
standardinin siirdiiriilebilirligini destekleyebilir.

Cocuk meniisii olusturulurken ana yemek, garnitiir veya salata ve tatlidan olusan dengeli set meniiler tercih
edilebilir. Farkli yag gruplarina uygun porsiyon alternatifleri sunulabilir ve yetigkin meniilerinden uyarlanmig
kiigiik porsiyonlar hem ekonomik hem de operasyonel avantaj saglayabilir.

Isletmeler, asagida sunulan menii &rneklerine benzer sekilde dengeli ve saglikli menii alternatifleri
gelistirebilir. Bu meniiler besin gruplari, beslenme dengesi, porsiyon kontrolii ve gorsel sunum 6zellikleri

dikkate alinarak hazirlanmis ve uygulanabilir nitelikte olmasina 6zen gdsterilmistir.

Ornek Menii 1. Giinesli Giin Meniisii

Ana Yemek: Mini kofte toplar

S / Garnitiir: Haglanmig havug ve bezelye
~—
o Tatli: Karigik meyve
Icecek: Cikolatali smoothie
-

Beslenme Notu: Protein ve vitamin agisindan dengeli

v bir kahvalt1 segenegidir.
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Ornek Menii 2. Tavuk Macerasi Menisii
Ana Yemek: Kepekli makarna ve 1zgara tavuk
pargalari
Garnitiir: Buharda brokoli ve karnabahar
Tatli: Cikolatali puding
Icecek: Ayran
Beslenme Notu: Karbonhidrat, protein ve siit {irlinii

icerigiyle dengeli bir dgiindiir.

Ornek Menii 3. Minik Kaptan Meniisii
Ana Yemek: Renkli balik tako (rende havug, marul,
siyez unlu mini tortilla)
Garnitiir: Firinda elma dilim patates
Tatli: Cevizli hurma toplart
Icecek: Taze sikilmis meyve suyu
Beslenme Notu: Omega-3 kaynagidir, yaratict sunumu

cocuk ilgisini artirir.

Ornek Menii 4. Neseli Giin Meniisii
Ana Yemek: Maceract Kuzu (kemiksiz 1zgara kuzu
pirzola dilimlenerek sunulur)

Garnitiir: Domates, havug ve salatalik dilimleri
Tatli: Cikolata sagan volkan (lav kek veya akiskan
cikolatal1 kek)

Icecek: Karisik meyveli smoothie
Beslenme Notu: Yiiksek protein ve vitamin destegi

sunar, hafif ve doyurucudur.
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Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catismasi yoktur. Arastirmaya baglamadan dnce Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Etik Komisyonu’ndan

gerekli etik onay alinmig (Evrak Tarih: 16.12.2022 ve Say1: 149108) ve sonrasinda arastirma verileri toplanmustir.
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Evaluation of Children's Menus in Five-Star Hotels Located in Ankara
Sule DURU OGUN
Cappadocia University, School of Applied Sciences, Nevsehir/Tiirkiye
Semra AKAR SAHINGOZ
Ankara Haci Bayram Veli University, Faculty of Tourism, Ankara/Tiirkiye
Extended Summary

In recent years, the role of menus has evolved from being simple lists of dishes to becoming strategic planning
tools that shape consumer behavior, guide purchasing decisions, and contribute to brand positioning in the hospitality
industry. This transformation has been particularly evident in the context of children’s menus, which have gained
increasing importance due to the growing influence of children on family dining choices. Contemporary studies
emphasize that children are no longer passive consumers; they actively participate in decision-making processes,
especially in family restaurant selection. Consequently, restaurants and hotels that offer appealing, healthy, and

balanced children’s menus not only meet nutritional needs but also strengthen customer loyalty and competitiveness.

The literature on menu planning has often addressed issues of consumer preferences, nutritional content, or
marketing strategies, yet studies specifically focusing on children’s menus in hotel restaurants remain limited. Most
available research examines family preferences or fast-food industry practices. However, there is a lack of empirical
evidence regarding how children’s menus are integrated into the operations of luxury hotels, particularly in Tiirkiye.
Addressing this gap, the present study investigates the availability, content, and planning processes of children’s

menus in five-star hotels in Ankara.

The objectives of this research are threefold: (1) to examine whether children’s menus are provided in these
establishments, (2) to evaluate the nutritional value, structure, and design of such menus, and (3) to propose
alternative recommendations for healthier, more balanced offerings that align with international best practices. By
doing so, the study contributes both to academic literature and to the practical improvement of hospitality services in

Tiirkiye.

The research employed a qualitative case study design, chosen for its ability to capture in-depth perspectives and
contextual nuances. Before initiating fieldwork, ethical approval was secured from the Ethics Committee of Ankara

Haci Bayram Veli University (Approval Date: 16.12.2022, No: 149108).

The population comprised 32 five-star hotels in Ankara holding a Tourism Operation Certificate. From this group,
10 hotels were selected as the sample, based on accessibility, willingness to participate, and representativeness of
both chain and independent properties. Within these hotels, 12 participants were interviewed, including food and

beverage managers, executive chefs, kitchen coordinators, and general managers.

Data were collected using semi-structured interviews, which lasted between 20 and 30 minutes. Questions covered
topics such as the existence and format of children’s menus, the types of food included, nutritional considerations,
planning and design processes, operational challenges, and child-friendly arrangements within hotel facilities. All

interviews were conducted face-to-face, recorded with participant consent, and later transcribed for analysis.
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The analysis followed a thematic coding approach, where recurring patterns and themes were identified. Major
themes included: availability of children’s menus, types of food offered, nutritional balance, presentation and
portioning, factors influencing planning, incorporation of local elements, challenges faced by staff, and physical
arrangements for children. This thematic framework allowed for both descriptive and interpretative insights into

current practices and limitations.
The findings highlight several critical insights into the status of children’s menus in Ankara’s five-star hotels.

1.Menu Availability: Out of the 10 hotels surveyed, 7 offered children’s menus, while 3 did not. Among those
providing menus, some prepared separate menu cards, while others included a dedicated section within the a la carte
menu. Hotels that lacked children’s menus cited reasons such as a predominantly business clientele and limited

demand for child-oriented services.

2.Content Characteristics: The majority of menus emphasized fast food items, including hamburgers, fried
potatoes, pizza, pasta, chicken nuggets, and desserts. While such offerings align with children’s taste preferences,
they often lack nutritional balance. Only three hotels attempted to integrate healthier options such as steamed

vegetables, grilled proteins, or gluten-free dishes.

3.Nutritional Balance: Overall, menus were carbohydrate- and protein-heavy, with limited fiber, vitamins, and
vegetable content. Nutritional variety was inadequate, and in most cases, menus were developed based on chefs’
experience rather than systematic nutritional guidelines. Some hotels collaborated with dietitians, but this was the

exception rather than the rule.

4.Presentation and Portioning: Presentation strategies varied considerably. A minority of hotels used colorful
plates, smaller portion sizes, or cartoon-themed designs to appeal to children. In contrast, many offered food in

standard adult formats, which may reduce attractiveness for younger guests.

5.Menu Planning Process: The process was primarily shaped by parental demands, chefs’ initiatives, cost
considerations, and hotel gastronomy policies. While most hotels updated their menus biannually, formal
mechanisms for feedback, such as child panels or systematic surveys, were absent. As a result, revisions were

sporadic and reactive.

6.Challenges: Participants identified high ingredient costs, seasonal availability, supply chain inconsistencies, and
staff shortages as major barriers to effective menu planning. Additionally, balancing children’s preferences for fast

food with the need for healthier options posed a persistent dilemma.

7.Child-Friendly Arrangements: All hotels provided high chairs, and seven had play areas. Beyond these, child-
focused arrangements were limited. Few hotels invested in specialized designs or experiences that could differentiate

their services.

This study provides a comprehensive evaluation of children’s menu practices in five-star hotel restaurants in
Ankara by examining menu availability, content characteristics, planning processes, and service-related
implementations. The findings demonstrate that although children’s menus are commonly offered, they tend to

exhibit standardized structures with limited diversity and insufficient nutritional balance.
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The results reveal a notable gap between theoretical menu planning frameworks and practical applications. While
menu planning is conceptually defined as a multidimensional process that integrates nutritional value, target audience
characteristics, and experiential design, children’s menus are largely shaped by pragmatic considerations such as
operational feasibility, cost constraints, and immediate customer demand. This indicates that children’s menus are
often positioned as secondary components rather than strategically designed offerings within the overall menu

structure.

In addition, the study highlights that feedback mechanisms and systematic menu development processes are either
limited or absent in most establishments. This lack of continuous evaluation restricts the potential for improving
menu quality and adapting to evolving consumer expectations. Furthermore, although physical arrangements such as
high chairs and play areas are widely implemented, the integration of child-oriented approaches into menu content

and design remains insufficient.

From a theoretical perspective, this study contributes to the gastronomy literature by addressing a relatively
underexplored dimension: the planning processes and structural characteristics of children’s menus in hospitality
settings. It extends existing research by demonstrating that children’s menu practices should be evaluated not only in

terms of content but also within the broader framework of service design and customer experience.

Practically, the findings suggest that hotel restaurants should adopt a more holistic and structured approach to
children’s menu development. Integrating nutritional balance, visual appeal, portion design, and experiential
elements can enhance both child satisfaction and parental trust. In this context, children’s menus should be
repositioned as strategic tools that contribute to customer experience, brand perception, and long-term loyalty rather

than merely operational necessities.
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