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Öz 

Menü, yiyecek ve içecek işletmelerinde müşteri tercihlerini etkileyen ve işletmenin hedef 

kitlesine ulaşmasında önemli rol oynayan stratejik bir planlama aracıdır. Bu araştırmada, 

Ankara ilinde faaliyet gösteren, “Turizm İşletme Belgeli” ve bünyesinde alakart restoran 

hizmeti bulunan beş yıldızlı otellerde çocuk menüsünün bulunma durumunun belirlenmesi 

ve mevcut menü içeriklerinin temel kriterler doğrultusunda analiz edilmesi amaçlanmıştır. 

Bu doğrultuda, çocuk menüsü uygulamalarına ilişkin derinlemesine veri elde etmek 

amacıyla nitel araştırma yöntemlerinden durum çalışması deseni benimsenmiştir. Veriler, 

Ankara’daki beş yıldızlı otellerin yiyecek içecek departmanlarında görev yapan 12 yönetici 

ve mutfak şefi ile yüz yüze görüşmeler yapılarak toplanmıştır. Veri toplama sürecinde yarı 

yapılandırılmış görüşme formu kullanılmıştır. Elde edilen bulgulara göre, görüşme yapılan 

10 otelden 3’ünde çocuk menüsü bulunmamaktadır. Çocuk menüsü sunan 7 otelde ise menü 

içeriklerinin uygun nitelikte olmadığı tespit edilmiştir. Araştırma, otellerde daha sağlıklı ve 

dengeli çocuk menülerinin geliştirilmesi gerektiğini göstermiştir. Araştırma sonucunda, 

sağlıklı ve dengeli çocuk menülerinin geliştirilmesine yönelik çeşitli alternatif öneriler 

sunulmuştur. 
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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, Türkiye, holding a Tourism Operation Certificate and offering à 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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GİRİŞ 

Menü, yiyecek ve içecek işletmelerinde sunulan ürünlerin listelendiği bir araç olmanın ötesinde, işletmenin hizmet 

anlayışını, kalite algısını ve hedef kitlesiyle kurduğu iletişimi yansıtan stratejik bir planlama unsurudur (Akay ve 

Sarıışık, 2015). Menü planlama sürecinin yalnızca ürün seçiminden ibaret olmadığı, aynı zamanda maliyet kontrolü, 

müşteri beklentileri ve işletme hedefleri doğrultusunda yönetsel kararları da kapsadığı belirtilmektedir (Akay ve 

Sarıışık, 2015). Menü içeriği ve tasarımı, müşteri memnuniyeti, tüketici tercihleri ve işletmenin rekabet gücü 

üzerinde doğrudan etkili olmaktadır. Bu nedenle menü planlaması, işletmeler açısından yalnızca operasyonel bir 

süreç değil, yönetsel ve pazarlama boyutları da bulunan çok boyutlu bir uygulama alanı olarak değerlendirilmelidir. 

Günümüzde şehirleşme, yaşam tarzlarındaki dönüşüm ve çalışma hayatının yoğunlaşması, bireylerin ev dışında 

yemek yeme sıklığını artırmıştır (OECD, 2023). Ayrıca tüketicilerin dışarıda yemek yemeyi yalnızca fizyolojik 

ihtiyaçlarını karşılamak için değil, sosyalleşme, eğlenme, farklı lezzetler deneyimleme ve zaman tasarrufu sağlama 

gibi nedenlerle de tercih ettikleri belirtilmektedir (Ertürk, 2018). Bu durum, restoran ve otel işletmelerinin farklı 

tüketici profillerine yönelik özel hizmetler geliştirmesini de gerekli kılmaktadır. Özellikle çocuklu aileler için, ev dışı 

beslenme kararları yalnızca yetişkinlerin beklentileri doğrultusunda değil, çocukların ihtiyaç ve tercihlerine göre de 

şekillenmektedir. Bu bağlamda çocuklara yönelik sunulan hizmetler, işletmenin tercih edilebilirliğini etkileyen 

önemli bir unsur hâline gelmiştir. Çocuk bakımına yönelik düzenlemeler, çocuk oyun alanları ve çocuk menüleri 

çocuklara yönelik hizmetler arasında yer almaktadır. 

Çocuk menüsü, çocukların yaş grupları, beslenme gereksinimleri ve tüketim alışkanlıkları dikkate alınarak 

planlanan özel menüleri ifade etmektedir. Çocuklara yönelik menü planlama sürecinde yaş gruplarına uygun ürün 

seçimi, porsiyon kontrolü, görsel çekicilik ve besin dengesi temel unsurlar arasında yer almaktadır (Giritlioğlu, 

2017). Bu menülerde yer alan ürünlerin besin dengesi, porsiyon büyüklüğü, pişirme yöntemleri ve sunum biçimi, 

çocukların yeme davranışları üzerinde etkili olmaktadır (Baysal ve Küçükaslan, 2009; Higgs ve Thomas, 2016). 

Çocukların sağlıklı ve dengeli beslenmesi ebeveynlerin restoran seçiminde ve konaklama tercihlerinde giderek daha 

belirleyici olmaktadır. Literatürde, çocuk menülerinin yalnızca çocukların damak zevkine hitap etmesinin yeterli 

olmadığı, aynı zamanda ailelerin beklentilerini karşılayacak şekilde beslenme değeri, çeşitlilik ve sunum özellikleri 

açısından planlanmasının restoran tercihlerini etkileyebileceği belirtilmektedir (Zeinstra, Vrijhof ve Kremer, 2020). 

Çocukluk dönemindeki sağlıksız beslenme alışkanlıklarının obezite başta olmak üzere çeşitli sağlık sorunlarıyla 

ilişkili olduğu ve bu nedenle çocuklara yönelik beslenme uygulamalarında dengeli öğün planlamasının önem taşıdığı 

belirtilmektedir (World Health Organization [WHO], 2000). Bu nedenle çocuk menülerinin içeriği, yalnızca 

çocukların beğenisini değil, ebeveyn beklentilerine de yanıt verecek şekilde ele alınmalıdır. Literatürde aile 

yemeklerinin çocukların beslenme alışkanlıklarının gelişiminde ve sağlıklı gıda seçimlerinde önemli bir rol oynadığı 

vurgulanmaktadır (Fiese ve Bost, 2021). 

Otel işletmeleri, günümüzde farklı müşteri profillerine hitap etmeleri nedeniyle, konukların özel beslenme 

durumlarına yönelik özel menüler sunmalarını gerekli kılmaktadır. Çocuk menüsü uygulamaları da özel menü 

gruplarından birini oluşturmaktadır ve bu araştırmanın da temelini oluşturmaktadır. Özellikle beş yıldızlı otel 

işletmelerinde sunulan hizmet standartlarının yüksek olma beklentisi, çocuklara yönelik sunulan menülerin de 

sorgulanmasını gerekli kılmaktadır. Bu nedenle gerçekleştirilen bu çalışmada otellerde çocuk menüsü uygulamaları 
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nasıldır? Sorusuna yanıt aranmış ve Ankara’da faaliyet gösteren beş yıldızlı otellerde çocuk menüsünün bulunma 

durumunun belirlenmesi ve mevcut çocuk menülerinin içerik özelliklerinin değerlendirilmesi amaçlanmıştır.  

Literatür Taraması 

Menü, işletmelerin hedef kitleleriyle iletişim kurmalarını sağlayan ve işletme amaçlarına ulaşmada stratejik rol 

üstlenen önemli bir araç olarak değerlendirilmektedir (Sarıtaş ve Sormaz, 2020). Menü analizinde kullanılan 

geleneksel ve çağdaş yöntemler, işletmelerin menü performansını değerlendirmesinde önemli araçlar olarak kabul 

edilmektedir (Koşan, 2013).Menü planlama sürecinin işletme başarısı açısından önemli olduğu ve mutfak 

yöneticilerinin menü oluşturma sürecinde maliyet, müşteri beklentileri ve operasyonel koşulları birlikte 

değerlendirdikleri belirtilmektedir (Hacıoğlu ve Giritlioğlu, 2007).Son yıllarda gelişen tüketici bilinci, insan sağlığı 

ile beslenme arasındaki ilişkinin daha iyi anlaşılmasını sağlamış; bu durum yiyecek-içecek işletmelerinde menü 

planlama süreçlerinin yeniden ele alınmasına neden olmuştur (Şeker ve Keleş, 2019). Yiyecek-içecek işletmelerinin 

sayısındaki artış ve rekabet koşullarının yoğunlaşması, müşteri beklentilerinin doğru analiz edilmesini ve hedef 

kitleye uygun planlama yapılmasını gerekli kılmaktadır. Menü planlaması sürecinde yöneticilerin müşteri 

beklentileri, maliyet unsurları, ürün çeşitliliği ve işletme hedeflerini birlikte değerlendirdikleri belirtilmektedir 

(Hacıoğlu ve Giritlioğlu, 2007). 

Restoran tercihleri birçok faktörden etkilenmektedir. Yapılan araştırmalar yemek kalitesi, menü çeşitliliği, fiyat, 

atmosfer, konum ve servis unsurlarının restoran tercihinde belirleyici olduğunu göstermektedir (Fitzsimmons ve 

Fitzsimmons, 2000; Özdemir, 2010; Albayrak, 2014) tarafından gerçekleştirilen çalışmada benzer biçimde söz 

konusu unsurların müşteri tercihleri üzerinde etkili olduğu belirtilmektedir. Sosyal faktörler incelendiğinde ise aile 

yapısının önemli bir belirleyici olduğu görülmektedir. Tek başına yaşayan bireyler satın alma kararlarını bireysel 

olarak verirken, ailelerde karar süreçleri ortak değerlendirmeler doğrultusunda şekillenmektedir. Bu bağlamda 

çocukların yalnızca tüketici değil, aynı zamanda ailelerin satın alma kararlarında etkili bireyler hâline geldiği ifade 

edilmektedir (Kotler ve Armstrong, 2012). Nayak (2015), çocukların restoran seçimlerinde yönlendirici rol 

üstlendiğini ve işletmelerin çocuklara yönelik eğlenceli uygulamalar geliştirmesinin ailelerin yeniden tercih 

davranışını etkileyebileceğini belirtmektedir. 

Günümüzde çocukların, ailelerin restoran tercihleri üzerindeki etkisinin artması, değişen toplumsal yapı ve 

tüketim alışkanlıklarıyla ilişkilendirilmektedir. Çocuklara yönelik ürün ve hizmet çeşitliliğinin artması, bu yaş 

grubunun ekonomik etkisini güçlendirmektedir. Aynı zamanda restoranların çocuk menüsü, oyun alanı ve benzeri 

aile dostu düzenlemeler geliştirmelerini teşvik etmektedir. Vikraman, Fryar ve Ogden (2015) tarafından Amerika 

Birleşik Devletleri’nde gerçekleştirilen bir araştırmada, çocukların günlük kalori alımının önemli bir bölümünü ev 

dışı tüketimden karşıladığı ve fast food tüketiminin yaygın olduğu belirlenmiştir. Bu durum, çocuk menülerinin 

yalnızca ticari bir uygulama olarak değil, aynı zamanda halk sağlığı perspektifinden de ele alınması gerektiğini 

göstermektedir. Amerika’da başlatılan “Kids Live Well” programı kapsamında, beslenme kriterlerini karşılayan 

çocuk menüleri oluşturulmaya başlanmıştır. Programın uygulanmasından üç yıl sonra belirgin etkiler gözlenmiş ve 

sağlıklı menüler halk tarafından daha fazla tercih edilmeye başlamıştır (Anzman-Frasca vd., 2015). McDonald’s 2013 

yılı itibarıyla şekerli içecekleri Happy Meals menülerinden çıkarmış; bu uygulama sonrasında sütlü içecek 

satışlarında artış yaşandığını açıklamıştır (Yang & Benjamin-Neelon, 2019, akt. Keskin, Sezen & Yorgancı, 2021). 

Batada vd. (2012) tarafından yürütülen diğer bir çalışmada çocuk menülerinin sınırlı bir bölümünün dengeli beslenme 
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kriterlerini karşıladığı, yüksek tuz ile doymuş yağ içeriğinin çocuk sağlığı açısından risk oluşturduğu belirtilmektedir. 

Benzer şekilde, restoranlarda sağlıklı seçeneklerin varsayılan tercih olarak sunulmasının çocukların daha sağlıklı 

besin seçimleri yapmasına katkı sağladığı belirlenmiştir (Peters vd., 2016).  

Son dönemlerde restoranlarda sunulan çocuk menülerinin besin içerikleri ayrıntılı biçimde incelenmektedir. 

Rummo vd. (2020), farklı restoran türlerinde yer alan çocuk menülerini değerlendirdikleri çalışmalarında, menülerin 

önemli bir bölümünde yüksek enerji, doymuş yağ ve sodyum içeriğine sahip ürünlerin bulunduğunu; sebze, meyve 

ve tam tahıl içeren seçeneklerin ise sınırlı düzeyde sunulduğunu belirtmektedirler. Literatürde menülerde besin değeri 

bilgisi ve açıklayıcı etiketleme uygulamalarının ebeveynlerin seçim davranışlarıyla ilişkili olduğu da 

vurgulanmaktadır. Roberto vd. (2010), menülerde kalori ve günlük enerji ihtiyacına ilişkin bilgilerin yer almasının 

özellikle çocuklu ailelerin daha sağlıklı tercihler yapmasını kolaylaştırdığını ortaya koymuştur. Zhang ve Park (2024) 

ise çocuk menülerinde açıklayıcı içeriklerin yer almasının ebeveyn güvenini artırdığını ve sağlıklı tercihlere yönelimi 

desteklediğini belirtmektedir. Rocha ve Viegas (2020), menülerde kalori ve besin içeriği bilgisinin yer aldığı 

durumlarda ebeveynlerin daha bilinçli tercihler yapabildiğini ifade etmektedir. 

Menü tasarımının akılda kalıcılığı, özellikle çocuklara yönelik ürünlerde önemli bir unsur olarak 

değerlendirilmektedir. Sunum estetiği, yalnızca tabağın fiziksel görünümüyle sınırlı kalmayıp, aynı zamanda 

çocukların yeme davranışlarını etkileyen psikolojik bir unsur olarak da ele alınmaktadır. Çocuklara yönelik yiyecek 

sunumlarında kullanılan görsel tasarım unsurları ve karakter temalarının, çocukların yiyecek tercihlerini ve tüketim 

miktarlarını etkileyebildiği belirtilmektedir (de Droog, Buijzen ve Valkenburg, 2023). Dijital medya ve sosyal medya 

platformlarında paylaşılan yaratıcı yiyecek görsellerinin çocukların besin tercihlerinde belirleyici rol oynayabildiği 

ve sunum estetiğinin dijital ortamda da etkili olduğu ifade edilmektedir (Naderer vd., 2024). Benzer şekilde sağlıklı 

gıdaların dijital içeriklerde merkezi konumda sunulmasının çocukların sağlıksız gıda tüketimini azaltabildiği; 

sağlıksız yiyeceklerin öne çıkarıldığı görsellerin ise bu ürünlere yönelimi artırabildiği belirtilmektedir (Matthes vd., 

2024). 

Menü tasarımının restoran müşterilerinin yeniden ziyaret etme niyeti üzerinde etkili bir unsur olduğu da literatürde 

vurgulanmaktadır. Cankül (2019), menülerin içerik ve görsel açıdan etkili biçimde hazırlanmasının müşteri 

memnuniyetini artırarak işletme başarısına katkı sağlayabileceğini ifade etmektedir. Livingstone (2014), ailelerin 

dışarıda yemek deneyiminde çocukların sağlıklı yiyeceklere yönlendirilmesini kolaylaştıran tabak tasarımı ve sunum 

özelliklerine önem verdiğini belirtmektedir. Çocuklara yönelik görsel ve psikolojik açıdan destekleyici sunumların 

aile memnuniyetini artırarak işletmelerin yeniden tercih edilme olasılığını güçlendirdiği ifade edilmektedir. 

Atılan (2008), çocuk menülerinin planlanmasında porsiyon ve şekil özelliklerinin çocukların fiziksel ve gelişimsel 

ihtiyaçlarına uygun biçimde düzenlenmesi gerektiğini vurgulamaktadır. Çocuk menülerinin, çocukların yaş 

gruplarına özgü beslenme gereksinimleri dikkate alınarak planlanan özel menüler olduğu belirtilmektedir. Bu 

menülerde porsiyon büyüklüğü, sunum biçimi ve hazırlama tekniklerinin çocukların tüketim davranışlarını 

etkileyebildiği de ifade edilmektedir. Benzer şekilde Higgs ve Thomas (2016), çocukların yiyecek seçimlerinde renk, 

şekil ve sunum gibi görsel unsurların belirleyici olduğunu ve estetik açıdan dikkat çekici sunumların çocukların 

yiyeceklere yönelik ilgisini artırabildiğini belirtmektedir. Diğer bir çalışmada da çocuk menüsü uygulamalarında 

menü tasarımında kullanılan renk, tabağın şekli ve boyutu, yiyeceklerin görsel görünümü ve tabak içerisindeki 

ürünlerin çocukların ilgisini çekecek renk ve biçim özelliklerine sahip olmasının önem taşıdığı ifade edilmiştir (Sezgi 
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ve Cömert, 2015). Bu çerçevede menü planlamasının yalnızca içerik odaklı bir süreç olarak değil, aynı zamanda 

görsel, davranışsal ve algısal boyutları da kapsayan bütüncül bir yaklaşım içinde ele alınması gerektiği 

vurgulanmaktadır. Çocuklara yönelik menü tasarımına ilişkin farklı uygulamalara örnek oluşturması amacıyla 

Japonya’da kullanılan tabak sunumları Resim 1 ve Resim 2’de sunulmuştur. Resim 1’de Japon aile restoranlarında 

çocuklara yönelik hazırlanan sevimli tabak modeli, sunum şekliyle dikkat çekmektedir. Bölmeli yapısı sayesinde her 

bir besin grubu ayrı bir alanda sunulmakta ve çocukların farklı tatlara olan ilgisi teşvik edilmektedir. Dengeli 

beslenme unsurlarını görsel bir kompozisyonla birleştiren bu sunum, yalnızca iştah açıcı değil, aynı zamanda eğitici 

bir yeme deneyimi sunmaktadır. Bu tür sunumlar, çocukların öğünlere karşı daha pozitif tutum geliştirmesine katkı 

sağlamaktadır (Gurunavi Japan, 2022). 

Resim 2’de gösterilen karakter temalı tepsi, Tokyo’daki bir restoranda çocuklara sunulan yaratıcı menü modelini 

temsil etmektedir. Renkli ve oyunlaştırılmış tabak yapısı sayesinde çocukların görsel algıları aktive edilmekte; aynı 

zamanda sağlıklı ve dengeli öğünler sunulmaktadır (KidZania Tokyo, 2023). Bu tür tematik sunumlar, çocukların 

yeme davranışlarını olumlu yönde etkileyerek sağlıklı besinleri daha istekli tüketmelerine yardımcı olabilir. Mueller 

ve arkadaşları (2020) tarafından gerçekleştirilen bir araştırmada ev ortamında sağlıklı yiyecekler tüketen çocukların 

restoranlarda da sağlıklı yiyecek tercih etme eğilimi gösterdikleri belirlenmiştir. Güncel araştırmalar restoran 

işletmecileri ve mutfak profesyonellerinin çocuk menülerine yönelik uygulamalarını farklı boyutlarıyla ele 

almaktadır. van Kleef, van Trijp ve Luning (2024), restoranlarda sunulan çocuk menülerinin içeriklerine ilişkin karar 

süreçlerini inceledikleri çalışmalarında, maliyet unsurları, operasyonel koşullar ve tüketici beklentilerinin menü 

planlamasıyla ilişkili faktörler arasında yer aldığını belirtmektedir. Çalışmada işletme düzeyinde karşılaşılan 

sınırlılıkların ve uygulama koşullarının betimleyici bulgular aracılığıyla ortaya konduğu ifade edilmektedir. 

Literatürde çocuk menülerine ilişkin çalışmalar incelendiğinde, araştırmaların ağırlıklı olarak menü içerikleri, 

sunum biçimleri ve tüketici davranışları ekseninde yoğunlaştığı görülmektedir. Bevelander vd. (2019), restoran 

ortamında sunulan çocuk menülerini ele aldıkları çalışmalarında farklı menü düzenlemelerinin çocukların yeme 

davranışlarıyla ilişkisini incelemiş ve restoran bağlamında sunulan seçeneklerin çocukların seçim süreçlerinde etkili 

değişkenler arasında yer aldığını belirtmişlerdir.  Bununla birlikte, taranan literatürde çocuk menülerinin planlama 

süreçleri, yapısal özellikleri ve içerik bütünlüğünü doğrudan ele alan akademik çalışmaların sınırlı olduğu, mevcut 

çalışmaların daha çok çocuklu ailelerin restoran tercihleri ve tüketim davranışları üzerine yoğunlaştığı, çocuk 

menülerinin içerik ve planlama boyutuna yönelik araştırmaların sınırlı kaldığı görülmüştür (Aygün, 2006; Nayak, 

 
Resim 1. Japon aile restoranlarında 

çocuklara yönelik sunulan bölmeli 

tabak modeli 

 
Resim 2. Tokyo’da bir restoranda sunulan çocuk menü 

örneği 
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2015; Aşık, 2019). Bu durum, çocuk menülerinin planlama süreçleri, içerik özellikleri ve uygulama biçimlerinin 

farklı işletme bağlamlarında ele alınmasının literatürde önem taşıyan bir araştırma alanı olduğunu göstermektedir. 

Gerçekleştirilen bu çalışma ile de menü planlama sürecine yönelik literatürdeki boşluğa katkı sağlanması 

hedeflenmiştir.   

Yöntem 

Araştırma sürecine yönelik bilgiler aşağıda sunulmuştur: 

Etik Onay ve İzinler 

Araştırmaya başlamadan önce Ankara Hacı Bayram Veli Üniversitesi Etik Komisyonu’ndan gerekli etik onay 

alınmış (Evrak Tarih: 16.12.2022 ve Sayı: 149108) ve sonrasında araştırma verileri toplanmıştır. 

Araştırma Deseni 

Araştırmada, nitel araştırma desenlerinden “durum çalışması” deseni kullanılmıştır. Nitel araştırmalar, gözlem, 

görüşme ve doküman analizi gibi nitel veri toplama yöntemlerinin kullanıldığı, algıların ve olayların doğal ortamda 

gerçekçi ve bütüncül bir biçimde ortaya konmasına yönelik süreçlerdir. Nitel araştırmalarda durum çalışması; 

bireyler, ortam, olay ve süreçler gibi durumu etkileyen etkenlerin kapsayıcı bir bakış açısıyla ve derinlemesine 

incelenmesini, bu etkenlerin mevcut durumla etkileşimi üzerine odaklanılmasını sağlamaktadır. Durum deseni 

çalışmalarının temel özellikleri; belirlilik, sezgisellik ve betimlemedir. Nitel araştırmalar, araştırmacıya olay ve 

olguların derinlemesine keşfedilmesi olanağını sunmaktadır (Yıldırım ve Şimşek, 2013; Flick, 2009).Bu bağlamda, 

turizm işletme belgesine sahip otellerin yiyecek içecek departmanında çalışan personelin görüşlerinin detaylı bir 

şekilde incelenmesi hedeflendiğinden, nitel araştırma yöntemi uygulanmıştır. 

Nitel araştırmalarda veri toplama süreci yalnızca gözleme dayalı değildir; araştırma ortamı, etkileşim süreçleri ve 

katılımcıların öznel algıları bir bütün olarak değerlendirilmelidir (Nowell, Norris, White ve Moules, 2017). Bu veri 

çeşitliliği, çalışmanın derinliğini ve güvenilirliğini artırmakta; özellikle sosyal bağlamlarda yapılan araştırmalarda 

temel bir yöntemsel dayanak sunmaktadır. Nitel çalışmalarda genellikle üç tür veri öne çıkmaktadır. Bunlar; çevreyle 

ilgili, süreçle ilgili ve algılara ilişkin verilerdir. Çevresel veriler; sosyal, kültürel, psikolojik ve fiziksel bağlamları 

içerirken, süreç verileri araştırmanın nasıl yürütüldüğüne dair gözlemleri kapsar. Algılara dayalı veriler ise, 

katılımcıların araştırma sürecine dair anlamlandırmalarını ve deneyimlerini ifade eder. Bu tür veriler çoğunlukla 

görüşme, gözlem ve doküman analizi gibi yöntemlerle elde edilir. 

Bu çalışmada veriler yarı yapılandırılmış görüşme tekniği ile toplanmış ve veri toplama sürecinde sözlü iletişim 

esas alınmıştır. Görüşme türü seçilirken, araştırmanın doğası, katılımcı profili ve veri derinliği dikkate alınarak 

yapılandırılmışlık düzeyine karar verilmiştir. Ayrıca görüşmelerin yüz yüze veya çevrimiçi biçimlerde 

gerçekleştirilmesi, uygulama kolaylığı ve etik uygunluk açısından önem arz etmektedir (Creswell & Poth, 2017; 

Tracy, 2020). 

Araştırmanın Evreni ve Örneklemi 

Ankara’daki turizm işletme belgeli 32 beş yıldızlı otelde çalışan yiyecek içecek departmanı müdürleri ve mutfak 

sorumluları araştırmanın evrenini oluşturmaktadır (T.C. Kültür ve Turizm Bakanlığı, 2021). Örneklem belirleme 

aşamasında önceden kesin bir sayı ortaya konamamıştır. Çünkü nitel araştırmalarda örneklem büyüklüğü, 
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katılımcılardan elde edilen verilerin zenginliği, tekrar etme durumu ve veri doygunluğuna ulaşılması ile ilişkilidir 

(Kozak, 2014). Araştırmanın örneklemini Ankara il merkezinde bulunan 10 otelin yiyecek içecek müdürleri, mutfak 

şefleri ve bölüm müdürleri oluşturmuştur. Araştırmada evreni oluşturan otellerin tamamına ulaşılması hedeflenmiş; 

ancak zaman kısıtı ve ulaşım sınırlılıkları nedeniyle şehir merkezinde bulunan ve çalışmaya gönüllü olarak katılmayı 

kabul eden 10 otelden toplam 12 katılımcı araştırmaya dahil edilmiştir. Görüşmeler sürecinde elde edilen verilerin 

belirli temalar etrafında tekrar etmeye başlaması, veri doygunluğuna ulaşıldığını göstermiştir. 

Veri Toplama Yöntemi 

   Bu araştırmada veriler görüşme yöntemiyle toplanmıştır. (Kozak, 2014). Görüşmeler, katılımcıların çalıştıkları 

otellerin ofislerinde yüz yüze gerçekleştirilmiştir. Görüşmelerden önce, mutfak şefleriyle telefon aracılığıyla iletişime 

geçilmiş; araştırmanın amacı hakkında kısa bir bilgilendirme yapılmış ve görüşme için uygun bir randevu tarihi 

belirlenmiştir. Aynı zamanda, şeflere görüşme sırasında verecekleri yanıtların yalnızca bilimsel amaçlarla 

kullanılacağı ve isimlerinin hiçbir şekilde açık şekilde belirtilmeyeceği konusunda güvence verilmiştir. Konuya 

ilişkin yönlendirici ifadelerden kaçınılmış ve katılımcılara görüş belirtmeleri yönünde baskı uygulanmamıştır. 

Araştırmacıların Ankara ilinde ikamet etmesi, turizm işletme belgeli otellerin mutfak şefleri ya da bölüm 

müdürleri ile yüz yüze daha kolay iletişim kurulmasına imkân tanımıştır. Bu nedenle çalışma Ankara’da 

gerçekleştirilmiştir. Araştırmacının görüşme sürecinde soruları eksiksiz yöneltebilmesi ve görüşmenin belirli bir 

sistematik içinde ilerlemesini sağlamak amacıyla önceden hazırlanmış yarı yapılandırılmış görüşme formu 

kullanılmıştır. Görüşme formunda katılımcıların çocuk menülerine ilişkin görüşlerini ortaya koymaya yönelik açık 

uçlu sorular yer almıştır. Bu kapsamda işletmelerde kullanılan menü çeşitleri, çocuk menüsünde yer alan ürünler, 

menü planlama sürecinde dikkate alınan unsurlar, menü planlamasında karşılaşılan sorunlar ve çocuklara yönelik 

özel düzenlemelere ilişkin uygulamalar değerlendirilmiştir. Görüşmelerin süresi 20 ile 30 dakika arasında 

değişmiştir. Yıldırım ve Şimşek’in (2013) de belirttiği gibi, araştırmanın iç güvenirliğinin artırılması adına 

görüşmelerin süresinin yeterli düzeyde tutulmasına özen gösterilmiştir. Görüşmeler sırasında katılımcılardan ses 

kaydı alınması için izin talep edilmiş, katılımcıların onay vermesi üzerine tüm görüşmeler sesli olarak kaydedilmiştir. 

Görüşme formunda yer alan açık uçlu sorular Tablo 1’de sunulmuştur. 

Tablo 1. Görüşme Soruları 

Sorular 
İşletmenizdeki menü çeşitleri nelerdir? 
Çocuk menüsünde yer alan ürünler nelerdir? 
Menü planlama sürecinde dikkat edilen unsurlar nelerdir? 
Menü planlamasında karşılaşılan sorunlar nelerdir? 
Restoranınızda çocuklara yönelik özel düzenlemeler var mıdır? 

Katılımcılardan elde edilen veriler, bilimsel etik kurallarına uygun şekilde gizli tutulmuş; katılımcıların ve otel 

işletmelerinin mahremiyetini korumak amacıyla her katılımcıya birer kod verilmiştir (K1, K2...K11, K12). 

Verilerin Analizi ve Yorumlanması 

Verilerin analizi sürecinde, katılımcı ifadeleri doğrultusunda temalar ve alt kodlar belirlenmiş, veriler tematik 

analiz yöntemi ile sınıflandırılmıştır. Temalar, hem çocuk menülerinin otel menülerinde yer alma durumu hem de 

içerik, sunum ve planlama süreçleri açısından değerlendirilmiştir. Araştırma kapsamında elde edilen ses kayıtları tek 

tek deşifre edilerek yazılı doküman haline getirilmiştir. Veriler tekrar tekrar okunarak ilk kodlar oluşturulmuştur. 
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Sonrasında birbiri ile ilişkilendirilen kodlar bir araya getirilerek temalar oluşturulmuştur. Görüşmeler sonucunda 

oluşturulan temalar ve bu temalara ilişkin kodlar Tablo 2’de sunulmuştur. 

Tablo 2. Araştırmanın Ana ve Alt Temaları 

Temalar Alt Kodlar 

Çocuk menüsünün bulunma durumu 
Menü mevcut, menü kısmen mevcut, talep üzerine hazırlama, 

standart menüden seçim 

Menüde yer alan yemek türleri 
Köfte-patates, makarna çeşitleri, pilav ve tavuk, hamburger, pizza, 

sebze çorbası, sütlü tatlılar 

Menüdeki besin değerleri ve denge 
Protein ağırlıklı, karbonhidrat yoğunluklu, sebze yetersiz, dengeli 

öğün içerikleri 

Sunum ve porsiyon özellikleri 
Renkli tabaklar, çocuklara özel sunum, küçük porsiyonlar, standart 

servis 

Menü planlamasında etkili faktörler 
Aile talepleri, otelin gastronomi politikası, maliyet unsurları, gıda 

güvenliği kriterleri 

Menüde yerel/yöresel unsurların kullanımı Hiç yok, çorba veya tatlı olarak sınırlı, yöresel yemek adaptasyonu 

Menü geliştirme süreci ve geri bildirim 
Şef önerisi, müşteri geri bildirimi, çocuk paneli/anketi yok, 

güncellenmeyen menü 

Menü planlamasında karşılaşılan güçlükler 
Mevsimsel sorunlar, hammadde maliyetlerinin yüksekliği, personel 

eksikliği, müşteri profillerinin analiz eksikliği 

Çocuklara özel fiziksel düzenlemeler Mama sandalyesi, çocuk oyun alanı, ekstra düzenleme bulunmuyor 

Son olarak elde edilen bulguların anlamlı bir şekilde karşı tarafa aktarılabilmesi amacıyla yorumlanmış; tablolar 

ile desteklenerek sunulmuştur. 

Sınırlılıklar 

Bu çalışmanın özellikle nitel araştırma yöntemiyle 10 otelde gerçekleştirilmiş olması, elde edilen bulguların 

genellenmesini sınırlamakla birlikte, bu alandaki literatüre katkı sağlaması bakımından önemlidir. 

BULGULAR 

Verilerin değerlendirilmesinden elde edilen bulgular aşağıda yer almaktadır. Görüşme yapılan katılımcıların 

demografik bilgileri Tablo 3’te sunulmuştur. 

Tablo 3. Katılımcıların Demografik Bilgileri 

Katılımcı 

Kodu 
Cinsiyet Yaş 

İşletmedeki 

Pozisyon 

İşletmede 

Geçirilen Yıl 

Mesleki 

Tecrübe (Yıl) 

Görüşme 

Süresi (dk) 

K1 Kadın 43 
Gıda ve Hijyen 

Müdürü 
2 15 35 

K2 Kadın 43 
Yiyecek  

İçecek Müdürü 
5 12 25 

K3 Erkek 40 Genel Müdür 5 20 30 

K4 Erkek 45 
Mutfak Şefi 

(Koordinatör) 
7 25 30 

K5 Erkek 50 Genel Müdür 8 30 35 
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Tablo 3. Katılımcıların Demografik Bilgileri (devamı) 

K6 Erkek 50 
Yiyecek İçecek 

Müdürü 
1 30 35 

K7 Erkek 40 Genel Müdür 4 18 22 

K8 Erkek 43 
Mutfak Şefi 

(Koordinatör) 
8 20 23 

K9 Erkek 45 
Yiyecek İçecek 

Müdürü 
3 13 25 

K10 Erkek 46 
Mutfak Şefi 

(Koordinatör) 
2 25 28 

K11 Erkek 46 Genel Müdür 4 26 25 

K12 Kadın 42 
Yiyecek İçecek 

Müdür Yardımcısı 
5 15 34 

Katılımcıların demografik bilgileri incelendiğinde, turizm ve otelcilik sektöründeki tecrübeleri ve mevcut 

işletmedeki çalışma süreleri dikkate alındığında gerek sektör gerekse işletme hakkında yeterli bilgi ve donanıma 

sahip oldukları görülmektedir. 

Araştırma konusuna yönelik “İşletmenizdeki menü çeşitleri nelerdir?” sorusuna verilen yanıtların 

değerlendirilmesi sonucu, otellerin misafir memnuniyetini en üst seviyelerde sağlamak için farklı çeşitlerde zengin 

menü hazırlamaya özen gösterdikleri ifade edilmiştir. 

Beş yıldızlı otel işletmelerinin kuruluş ve işleyişi hakkındaki yönetmelikler gereği otellerde alakart restoran 

bulundurma zorunluluğu vardır. Bu sebepten dolayı görüşme yapılan otellerde alakart menüsünün mevcut olduğu 

belirlenmiştir. Ayrıca banket menüleri, özellikle brunch hizmeti sunan otellerde sık kullanılan; çocuk, vejetaryen, 

sporcu ve özel günlerde grup yemeklerinde fix menü seçeneklerinin yanı sıra içecek menülerinin de bulunduğu ifade 

edilmiştir. 

K1 ve K12 kodlu katılımcıların işletmeleri uluslararası zincir otellerdir. Katılımcılar konu ile ilgili görüşlerini şu 

şekilde açıklamışlardır: 

“...Otel’de restoran menüsü ve oda servisi menüsü kullanılmaktadır. Restoran ve oda servisi menülerimizin 

tamamında çocuk menüsü de yer almaktadır. Menülerimizde alerjen çalışmaları mevcut olup her tabak için harf 

işaretleri ile alerjen, intolerans ve vejetaryen bilgilendirmeleri yapılmaktadır. Ayrıca menülerimizde glutensiz ve 

sağlıklı ürünlere de yer verilmektedir. Açık büfe olarak verdiğimiz sabah kahvaltılarında glutensiz yemek büfesi ve 

diyet yemek büfesi de bulunmaktadır.” (K1) 

“...Otel’de Brasserie Restoran menüsü, oda servisi menüsü, lobby bar menüsü, xxx club menüsü ve fitness health 

club menüsü kullanılmaktadır. Açık büfe olarak sunduğumuz brunch menümüz ve içecek menümüz mevcuttur. 

Çocuk menümüz ayrıca mevcuttur.” (K12) 
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Konu ile ilgili bazı katılımcıların görüşleri ise şu şekildedir: 

“...Otelimizde farklı ülkelerden birçok misafir ağırlamaktayız. Onların beklentilerini karşılamak için menü 

çeşitliliğine önem vermek zorundayız. Otelimizde alakart, brunch, içecek, çocuk, banket ve fix menüler 

bulunmaktadır. Bunun dışında spor kulüpleri otelimizde konaklamakta ve kampa girmektedirler. Bu futbol 

takımlarının özel ihtiyaçlarını karşılamak için diyetisyenler ile birlikte çalışarak sporcu menüsü oluşturduk.” (K6) 

“Otelimizde konaklayan kadın misafirlerimizden vejetaryen menüsü, sağlıklı içecekler, detoks ürünleri ve vitamin 

bar konularında yoğun bir talep almaya başlamıştık. Bunun ana sebebi ise otelimizde bulunan spor merkezini 

yenilemiş olmamız ve üyelik sistemi ile müşteri almamız oldu. Bu yüzden yeni menüler oluşturduk.” (K9) 

Tablo 4. Çocuk Menüsü Bulunma Durumu Teması Alt Kodlarındaki Yanıtlar 

Alt Kodlar Katılımcılar 

Ayrı menü kartı K1, K2, K3, K4, K6, K10, K12 

Alakart menü içinde ayrı bölüm şeklinde K9, K11 

İhtiyaç duymayan K5, K7, K8 

Tablo 4 incelendiğinde katılımcıların büyük çoğunluğunun çocuk menüsünü ayrı bir menü kartı olarak sunduğu, 

bazı işletmelerde ise çocuk menüsünün alakart menü içerisinde ayrı bir bölüm şeklinde yer aldığı görülmektedir. 

Bununla birlikte bazı işletmeler çocuk menüsüne ihtiyaç duymadıklarını ifade etmiştir. Araştırmaya dahil edilen 10 

otelin 7’sinde çocuk menüsü bulunduğu, 3 otelde ise böyle bir menünün yer almadığı belirlenmiştir. Çocuk menüsü 

sunan otellerin bir kısmında menüler bağımsız kartlar hâlinde hazırlanırken, diğerlerinde ise alakart menü içerisinde 

ayrı bir başlık altında sunulmuştur. Bununla birlikte, içerik açısından bu menülerin çoğunlukla sınırlı seçenek 

sunduğu ve besin çeşitliliği bakımından yetersiz kaldığı tespit edilmiştir. Yedi otel işletmesinde çocuk menüsü ayrı 

menü kartı şeklinde sunulurken, diğer dört otelde çocuk menüsü, alakart menünün içinde çocuk menüsü başlığı 

altında yer aldığı belirlenmiştir. K5 kodlu katılımcı ise diğerlerinden farklı olarak otellerinde çocuk menüsüne ihtiyaç 

duymadıklarını şu sözlerle ifade etmiştir: “Ankara ilinde 5 yıldız standartlarında hizmet sunan otel işletmesiyiz ancak 

otelimizde konaklayan misafirlerimizin neredeyse yüzde yüzü iş insanı ve ilaç firmaları gibi birçok firma ile yıllık 

anlaşma yapıyoruz. Çoğu zaman otelimizde 3 ay devamlı kalan misafirlerimiz var. Çocuk misafirleri otelimizde çok 

nadir konaklatıyoruz. Açıkçası ayrı bir çocuk menüsüne ihtiyaç duymadık.” (K5) 

Elde edilen bulgular, çocuk menülerinin yalnızca içerik açısından değil, aynı zamanda bu menülerin planlanma 

sürecinin de değerlendirilmesi gerektiğini ortaya koymaktadır. Çocuk menülerinin çoğu otelde belirli bir sistematik 

planlama süreci çerçevesinde oluşturulmadığını, bu sürecin daha çok bireysel inisiyatiflere, dönemsel ihtiyaçlara ve 

misafir taleplerine bağlı olarak şekillendiğini göstermektedir. Çocuk menülerinin hazırlanmasında otelin gastronomi 

politikaları, mutfak şefinin kararları, maliyet ve operasyonel kısıtlar ile ailelerden gelen taleplerin etken bir rol 

oynadığı belirlenmiştir. Bu sürecin sistemli bir yapıya oturtulmaması, menülerin hem beslenme dengesi hem de 

çeşitlilik açısından sınırlı kalmasına yol açmaktadır. Ayrıca, geri bildirim mekanizmalarının çoğunlukla 

işletilmemesi, menülerin güncellenmesini ve geliştirilmesini zorlaştırmaktadır. Bu bağlamda, görüşmelerden elde 

edilen bulgular doğrultusunda oluşturulan Şekil 1, araştırmanın gerçekleştirildiği beş yıldızlı otel işletmelerinde 

çocuk menüsünün nasıl planlandığını, hangi aşamalardan geçtiğini ve hangi faktörlerin etkili olduğunu bütüncül 

biçimde ortaya koymaktadır. 
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Şekil 1. Beş yıldızlı otellerde çocuk menüsü planlama sürecine etki eden faktörler 

     Şekil 1 incelendiğinde, beş yıldızlı otellerin alakart restoranlarında çocuk menüsü planlama sürecinin çok 

faktörlü bir yapıya sahip olduğu görülmektedir. Süreç, genellikle aile taleplerinin ve şefin inisiyatifinin bir araya 

gelmesiyle başlamaktadır. Ardından menü planlaması sürecinde otelin genel gastronomi politikaları ve 

maliyet/operasyonel kısıtlar dikkate alınmakta, bu da menü içeriği ile doğrudan ilişkili kararların verilmesine yol 

açmaktadır. Menü tasarlandıktan sonra, çocuklara yönelik özel sunum, porsiyonlama, besin dengesi ve servis 

uygulamalarıyla süreç tamamlanmaktadır. 

     Menü tasarlandıktan sonra çocuklara yönelik özel sunum teknikleri ve porsiyon büyüklüğü belirlenmektedir. 

Ancak görüşmelerde de ortaya çıktığı üzere, menülerin büyük çoğunluğu sınırlı güncellemeye tabi tutulmakta ve geri 

bildirim mekanizması etkin şekilde işletilmemektedir. Bu nedenle son aşama olan menü revizyonu çoğunlukla eksik 

ya da dönemsel gerçekleşmektedir. 

“Çocuk menüsünde yer alan temel ürünler hangileridir?” sorusuna ait bulgular, çocuk menülerinde genel olarak 

kırmızı et, beyaz et, hamur işleri, çorba çeşitleri, tatlılar ve meyve bulunduğunu göstermektedir. Görüşme yapılan 

K6, K8, K9 ve K11 kodlu katılımcılar çoğunlukla çocuklu ailelerin tercihlerini dikkate aldıklarını belirtmişlerdir: 

“Çocuk menümüzde patates kızartması, hamburger, cheeseburger, mini burgerler, omlet çeşitleri, sosis tabağı, mac 

and cheese, margarita pizza, köfte ve cips tabağı, finger chicken, krep çeşitleri, supangle, waffle çeşitleri, meyve ve 

taze meyve suları yer almaktadır. Çocuklar en çok mini burgerleri ve mac and cheese ürünlerimizi tercih ediyorlar. 

Aslında sağlıklı bir şeyler denedik haşlanmış sebze sote gibi hatta çok özel soslarla tabağın bir kenarında servis ettik. 

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

Ağırlıklı olarak fast food tarzı yemeklerin menülerde yer aldığı görülmektedir. Görüşme yapılan katılımcılardan 

K1, K2 ve K12 ise yukarıda ifade edilen görüşlerden farklı olarak sağlıklı menülere ağırlık verildiğini, beslenme 

uzmanları ile bu konuda çalışmalar yapılarak yiyeceklerin kalori değerlerini de menülerde belirttiklerini 

vurgulamışlardır. 
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K1 kodlu katılımcı şu ifadeyi kullanmıştır: “Üç çeşit kahvaltı, öğlen ve akşam yemekleri menüsünde altı çeşit ana 

yemek (ikisi sebze ağırlıklı, bir tanesi ise glutensiz yemek); üç çeşit tatlı ve meyve salatasından oluşmaktadır.” (K1) 

K2 kodlu katılımcı ise şu şekilde görüş bildirmiştir: “Genel olarak menülerimizde mevsimine göre sebze ve 

meyveler seçmeye özen gösteriyoruz. Çocuk menülerinde ise kızartma ağırlıklı fast food yiyeceklerinden ziyade 

haşlama veya buharda pişmiş ürünlere de yer vermeye çalışıyoruz. Çocukların damak tadına uygun sevecekleri 

yiyecekleri bir araya getirmeye çalışıyoruz.” (K2) 

K12 kodlu katılımcı da K1 ve K2’nin görüşlerini destekler nitelikte açıklamalarda bulunmuş ve şu örneği 

vermiştir: “Yetişkinlere özel bir diyet menüsü hazırladık. Ayrıca diyet menüsünde çocuklara özel bir bölüm var. 

Glutensiz ve sebze ağırlıklı birkaç çeşit yemek bulunuyor. Çocuk menümüzde yer alan şeker pembesi renginde sosu 

olan ‘balık buğulama’ yemeğimiz çocuklar tarafından oldukça beğenildi.” (K12) 

Çocuk menülerinde temel kriterlerin değerlendirilmesi konusunda, katılımcılara yöneltilen “Menü planlama 

sürecinde dikkat edilen unsurlar nelerdir?” sorusuna verilen yanıtlar doğrultusunda ürünlerin satış performansı, 

maliyet yönetimi, müşteri istekleri, yemeklerin besin bileşimi ve menü öğeleri arasındaki uyuma dikkat ettikleri 

belirlenmiştir. Tablo 5’te menü planlama süreci temasının alt kodlarındaki yanıtlar yer almaktadır. 

Tablo 5. Menü Planlama Süreci Temasının Alt Kodlarındaki Yanıtlar 

Alt Kodlar Katılımcılar 

Bütçe sınırları K2, K4, K6 

Mevsimsellik K2 

Sağlıklı içerik beklentisi K3, K5, K8, K12 

Çocuklara yönelik porsiyon çeşitliliği K2, K9, K11 

Menüde denge ve çeşitlilik K4, K6, K10 

Katılımcılar bu unsurların hem müşteri memnuniyetini artırmada hem de işletmenin kâr marjını yükseltmede etkili 

olduğunu ifade etmiştir. Menü planlamasının israfı önleyerek operasyonel verimliliği artırdığı, misafirlerin sağlıklı 

ve dengeli beslenmesini desteklediği ve bu nedenle işletmeler için stratejik bir önem taşıdığı belirtilmiştir. 

Tüm otel işletmelerinin menü planlama sürecini düzenli şekilde yürüttüğü, bu sürecin genellikle ekip çalışması 

ile yılda iki ya da üç kez gerçekleştirildiği ifade edilmiştir (K1, K2, K6, K10, K12). K1 ve K2 numaralı katılımcılar, 

özellikle çocuklar ve sporcular için hazırlanan menülerin, bu grupların günlük besin ihtiyaçlarını karşılayacak şekilde 

planlandığını belirtmişlerdir. Bu bağlamda menü planlama sürecinin sadece ekonomik ya da operasyonel değil, aynı 

zamanda beslenme açısından da uzmanlık gerektirdiği vurgulanmıştır. Katılımcıların bu konudaki görüşleri aşağıda 

sunulmuştur: 

“Misafir beklentilerini karşılamak ve tabaktaki ürünlerin birbirine uyumu ve görsel zenginlik çok önemlidir. 

Çocuk menülerinde hazırladığımız yemeklerin, çocukların bedensel gelişimi için yeterli protein ve karbonhidrata 

sahip olmasına özen gösteriyoruz…” (K1) 

“Tema ya da mutfak içeriği belirlenmelidir. Mutfakta kullanılan ekipmanların çeşidi ve kapasitesi bilinmeli, 

bunlara uygun menü planlanarak iş yükü ekipmanlara eşit dağıtılmalıdır. Personelin sayısına ve becerisine uygun 

plan yapılmalıdır. Personelin yapamayacağı bir menü planlanmamalıdır.” (K2) 
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“Menüdeki her kalem, restoranın standartlarını taşımalıdır. Menü bütçe sınırları içinde kalmalıdır. Menü 

planlaması yapılırken şu hususlara dikkat edilmelidir; işletme ve çevre özelliği dikkate alınmalıdır. Menü tanzim 

edilirken mevsimsel özellikler göz önünde bulundurulmalıdır. Resmî olmayan ziyafetler, protokol yemekleri, supper 

menü gibi menülerin aralarındaki farklara dikkat edilmelidir.” (K2) 

“Yapılan menü, sağlık için gerekli besin öğelerini içermeli ve yemeklerin öncelik sırasına uymalıdır. Aynı lezzet, 

görünüm ve baharatları kapsayan yiyeceklerin bir arada olmamasına dikkat edilmelidir. Çocuk menüleri, özel olarak 

beslenme gereksinimlerine göre hazırlanan menülerdir. Porsiyon ve şekilleri buna göre hazırlanmalıdır.” (K2) 

K7 kodlu katılımcı ise menü planlamasında yemeklerin pişirilme yöntemlerine de dikkat ettiklerini şu sözlerle 

açıklamaktadır: “Menü planlamasında menülere koyacağımız yemeklerin pişirme yöntemlerine de dikkat ederiz. 

Çocuklar bizim için çok değerli, mümkün olduğu kadar az yağda pişirilmiş, sotelenmiş yemekleri üretmeye 

çalışıyoruz.” (K7) 

K10 kodlu katılımcı, çocuk menü planlamasında yemeklerde kullanılacak malzemelerin porsiyon ve şekillerinin 

dikkat çekici olması gerektiğini vurgulamıştır. Tabak dizaynının da özenle yapılmaya gayret edilmesi gerektiğini şu 

şekilde ifade etmiştir: “Çocukların damak zevklerini tatmin etmek sanıldığından daha karmaşık olabilir ve ayrıca 

yemeklerin sağlıklı olması gerektiğini düşünürsek, bunu başarmak için basit ama lezzetli malzeme kombinasyonları 

oluşturmak gerekir. Bu anlamda hayal gücü önemli bir rol oynamaktadır.” (K10) 

K11 kodlu katılımcı ise şu görüşü dile getirmiştir: “Menü planlamasında özellikle cafe bistroda çocukların daha 

çok tercih ettikleri ve misafir taleplerinin ön planda olduğu yemekler seçiliyor. Firesi az olan ve tabak görseli ön 

planda olan sunumlar hazırlanıyor. Sezonsal olarak her dönem bulunabilecek ürünlerden oluşmasına dikkat ediliyor.” 

(K11) 

Ayrıca menü planlama sürecinde karşılaşılan güçlükler de önemli bir tema olarak öne çıkmıştır. Katılımcılar, 

menü planlaması sırasında özellikle mevsimsel ürün temininde yaşanan sorunlar, hammadde maliyetlerinin 

yüksekliği, personel eksikliği, çalışanların bireysel damak zevklerinin menü içeriğiyle uyuşmaması ve müşteri 

profillerine dair yeterli analiz yapılmamasının süreci zorlaştırdığını ifade etmiştir. Bu durumun, menüde 

sürdürülebilirlik ve müşteri memnuniyeti açısından bazı zorlukları beraberinde getirdiği belirtilmiştir. 

K6 kodlu katılımcı maliyetlerdeki dalgalanmanın menüde değişikliğe gitmeye zorladığını, bunun da müşteri 

beklentilerini olumsuz etkileyebildiğini ifade etmiştir: “Maliyetlerin özellikle son dönemde sürekli değişkenlik 

göstermesi ve artan maliyetlerin satış fiyatlarına yeterince yansıtılamaması, stoklama maliyetinin yüksek oluşundan 

dolayı menüde bulunan her ürünün sürekli satışa hazırlanamaması ve bazı taleplerin karşılanamayışı misafir 

memnuniyetsizlikleri yaratabiliyor.” (K6) 

K7 kodlu katılımcı da benzer bir görüş dile getirmiştir: “Maliyetlerin sürekli olarak değişiklik göstermesi, 

tedarikçilerden gelen ürün standartların aynı şekilde olmaması, mevsimlere göre değişiklik gösteren ürün 

çeşitlilikleri. Personel eksiği ve personelin gerekli standartları sunumlarda yakalayamaması. Misafir profilinin 

analizlerinin belirli aralıklarla yapılmaması. Maliyetlerin özellikle son dönemde sürekli değişkenlik göstermesi ve 

artan maliyetlerin satış fiyatlarına yeterince yansıtılamaması.” (K7) 

K9 kodlu katılımcı ise çocuk menülerinin hazırlanış safhasındaki sıkıntılardan şu şekilde bahsetmiştir: “Menü 

planlama çalışmalarında hazırlık ve ürün geliştirme aşaması ekip çalışması ile yapılıyor. Tadım aşamasında menülere 
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konulmasına karar verdiğimiz ürünler için herkesin damak tadı farklı olması sebebiyle zaman zaman sorun 

yaşanabiliyor. Bundan dolayı da deneme üretimlerini gerçekleştirdiğimiz zaman bazıları beğeniyor, bazıları ise 

beğenmiyor. Özellikle çocuk menülerinin hazırlık aşamasında bazen sağlıklı menü hazırlayalım derken ortaya çıkan 

ürün çocukların damak zevkine uymayan bir ürün olabiliyor. Benim şahsi fikrim, işletme dışı profesyonel menü 

danışmanlık firmaları ile birlikte menüyü planlamak ve süreci yönetmektir.” (K9) 

K10 kodlu katılımcı ise menü planlaması yapılırken müşteri profillerinin analizinin yeterli derecede 

yapılmadığına işaret etmiş ve sözlerine şu şekilde devam etmiştir: “Otelimizin konumu, elçiliklere oldukça yakın. Bu 

yüzden farklı ülkelere mensup misafirleri çok sık misafir ediyoruz. Otel işletmelerinde konaklayan misafirlerin 

milliyetlerine göre menüler ayarlanabilir. Bizim menümüzde farklı ülkelerin lezzetlerinin sunulduğu bir bölüm 

bulunmaktadır. Yabancı çocuk misafirlerimiz ise Türk yemeklerini sipariş vermiyorlar. Onlar daha çok hamburger, 

pizza ve makarna çeşitlerini tercih ediyorlar.” (K10) 

Katılımcılara yöneltilen son soru “Restoranınızda çocuklara özel hazırlamış olduğunuz farklı düzenlemeler var 

mıdır?” sorusudur. Bu soruya katılımcıların hepsi işletmelerinde mama sandalyesi bulunduğunu ifade etmişlerdir. 

Ayrıca K1, K2, K4, K6, K10, K11 ve K12 kodlu katılımcılar otellerinde çocuk oyun alanı olduğunu belirtmişlerdir. 

Bunun haricinde beş yıldızlı otel işletmelerinde farklı bir düzenleme olmadığı görülmüştür. Tablo 6’da çocuklara 

yönelik yapılan uygulamalar temasına ait alt kodlar sunulmuştur. 

Tablo 6. Çocuklara Yönelik Uygulamalar Temasının Alt Kodlarındaki Katılımcı Yanıtları 

Alt Kodlar Katılımcılar 

Çocuklara yönelik fiziki düzenlemeler K1, K2, K4, K6, K10, K11, K12 

Sunum ve çekicilik (çocuklara hitap eden renkli ve eğlenceli sunumların tercih 

edilmesi) 
K1, K7, K11 

Menü tasarım özellikleri (çocuklara özel görsel ögeler, renkli karakterler vb.) K1, K3 

Çocuklara özel herhangi bir düzenleme olmayan K7, K10 

Menülerin tasarım unsurlarına yönelik veriler analiz edildiğinde, K1 ve K3’ün görev yaptığı otellerin menülerinde 

çocuklara yönelik dikkat çekici görsel ögeler kullanıldığı, menülerin renkli, eğlenceli ve çocuk dostu karakterlerle 

süslendiği belirlenmiştir. Örneğin çizgi film karakterleri, renkli tabak görselleri ve sade anlatım dili bu menülerin 

dikkat çeken özelliklerindendir. Ancak K7 ve K10’un görev yaptığı otellerin menülerinde, menü tasarımı açısından 

çocuklara özel hiçbir farklılık bulunmadığı, standart yetişkin menüleriyle benzer formatta sunum yapıldığı 

görülmüştür. Ayrıca otellerden yalnızca üçünde çocuklara yönelik menü tasarımı bulunduğu belirlenmiştir.  

Menüde yer alan yemek çeşitleri incelendiğinde ise en sık karşılaşılan ürünlerin köfte-patates, makarna, pilav-

tavuk, hamburger ve pizza gibi yiyecekler olduğu belirlenmiştir. Bu ürünlerin yanında sebze çorbası ve sütlü tatlılar 

gibi nispeten daha dengeli ve besleyici seçeneklere de yer verilmiştir (K4, K8). Ancak genel olarak menülerin 

karbonhidrat ve protein ağırlıklı olduğu, sebze içeriğinin düşük kaldığı anlaşılmaktadır. Bu bulgular, çocuk 

menülerinde hem damak zevki hem de besin dengesi açısından sınırlı bir çeşitlilik sunulduğuna işaret etmektedir. 

Katılımcılardan K1, K4, K6 ve K8, çocukların damak zevkine hitap eden fast food tarzı yiyeceklerin menülerde 

daha çok tercih edildiğini belirtmiştir. Bu ürünlerin çoğunlukla yüksek karbonhidrat ve yağ içeriğine sahip olduğu, 

buna karşın sebze ve meyve bakımından yetersiz olduğu tespit edilmiştir. Katılımcılardan K3, menü içeriğini dengeli 

hâle getirmek amacıyla diyetisyen desteği aldıklarını; K7 ise sebze ve sağlıklı seçenekler sunduklarında çocukların 
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bu ürünleri tercih etmediğini ifade etmiştir. Bu bulgular, mevcut çocuk menülerinin büyük ölçüde fast food ağırlıklı 

olduğunu ve besin içeriği dengesi açısından gelişime açık alanlar barındırdığını ortaya koymaktadır. 

Sonuç ve Öneriler 

Bu araştırmada Ankara’da faaliyet gösteren beş yıldızlı otel işletmelerinde çocuk menüsü uygulamaları; menü 

planlama süreçleri, menü içerikleri, sunum biçimleri ve çocuklara yönelik fiziksel düzenlemeler çerçevesinde 

değerlendirilmiştir. Elde edilen bulgular, incelenen işletmelerde çocuk menülerinin yaygın olarak yer aldığını 

göstermekle birlikte, bu menülerin içerik, planlama ve sunum açısından büyük ölçüde benzer özellikler taşıdığını 

ortaya koymaktadır. Menülerin yiyecek-içecek işletmelerinde yalnızca ürünlerin listelendiği bir araç olmadığı, aynı 

zamanda işletmenin hizmet anlayışını ve müşteri deneyimini yansıtan stratejik bir unsur olduğu dikkate alındığında, 

çocuk menülerinin de işletmeler açısından önemli bir hizmet bileşeni hâline geldiği anlaşılmaktadır. Bununla birlikte 

araştırma bulguları, çocuk menüsü uygulamalarının çoğunlukla standartlaşmış bir yapı içerisinde ele alındığını 

göstermektedir. 

Çocuk menülerinin içerik özelliklerine ilişkin bulgular birlikte değerlendirildiğinde, menülerde köfte, hamburger, 

makarna ve pizza gibi ürünlerin ağırlıkta olduğu, sebze ve dengeli besin gruplarını içeren seçeneklerin ise sınırlı 

düzeyde yer aldığı belirlenmiştir. Bu durum, çocuk menülerinin büyük ölçüde çocukların fast food yönündeki tatlar 

doğrultusunda şekillendiğini göstermektedir. İşletmelerin menü planlama süreçlerinde talep odaklı bir yaklaşımı 

benimsediği ve çocuk menüsü planlamasında sağlıklı beslenme temelli yaklaşımın kısmen göz ardı edilerek 

uygulamada ikinci planda kalabildiği anlaşılmaktadır (Vikraman, Fryar ve Ogden, 2015; Batada vd., 2012; Rummo 

vd., 2020). 

 Literatürde yer alan çalışmalar da restoranlarda sunulan çocuk menülerinin benzer ürün gruplarından oluştuğunu 

ve işletmelerin çoğunlukla tüketici beklentileri doğrultusunda hareket ettiğini ortaya koymaktadır. Bu çalışmadan 

elde edilen bulgular ile daha önce yapılmış araştırmaların bulguları benzerlik göstermektedir.   

Menü planlama süreci açısından değerlendirildiğinde, işletmelerde menü içeriklerinin büyük ölçüde müşteri 

beklentileri, operasyonel kolaylık ve maliyet unsurları doğrultusunda şekillendiği görülmektedir. Kuramsal olarak 

menü planlaması besin değeri, hedef kitle özellikleri, sunum biçimi ve tüketici deneyimini birlikte ele alan sistematik 

bir süreç olarak tanımlanmasına rağmen, çocuk menülerinin çoğunlukla bu sistematik planlamanın dışında kaldığı 

anlaşılmaktadır. Bu durum, gastronomi literatüründe tanımlanan ideal menü planlama yaklaşımı ile uygulama 

süreçleri arasında belirli farklılıkların bulunduğunu göstermekte ve çocuk menülerinin işletme uygulamalarında daha 

pragmatik bir bakış açısıyla ele alındığını ortaya koymaktadır. 

Araştırma bulguları, çocuk menülerinde sunum biçimi ve görsel düzenlemelerin işletmeler arasında farklılık 

gösterdiğini ortaya koymaktadır. Bazı işletmelerde çocuklara yönelik görsel unsurların ve yaratıcı sunumların 

kullanıldığı görülürken, bazı işletmelerde çocuk menülerinin yetişkin menülerine benzer biçimde sunulduğu 

belirlenmiştir. Davranışsal çalışmalar çocukların yiyecek seçimlerinde görsel çekiciliğin belirleyici olduğunu ortaya 

koymaktadır. Sunumun yalnızca estetik bir unsur değil, çocukların yemek deneyimini ve tüketim davranışını 

etkileyen deneyimsel bir bileşen olduğu anlaşılmaktadır (van Kleef, van Trijp ve Luning; 2024). Bu bağlamda elde 

edilen bulgular, literatürde vurgulanan deneyim odaklı çocuk menüsü yaklaşımının uygulama düzeyinde sınırlı 

ölçüde karşılık bulduğunu göstermektedir. 
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Çocuklara yönelik fiziksel düzenlemeler açısından değerlendirildiğinde, işletmelerin büyük bölümünde mama 

sandalyesi ve oyun alanı gibi temel uygulamaların bulunduğu belirlenmiştir. Bu durum, çocuk dostu yaklaşımın 

mekânsal düzenlemeler açısından benimsendiğini göstermektedir. Bununla birlikte çocuklara yönelik düzenlemelerin 

çoğunlukla fiziksel alanlarla sınırlı kaldığı, menü içeriği, sunum ve tasarım boyutlarının aynı ölçüde bütüncül bir 

yaklaşımla ele alınmadığı görülmektedir. Başka bir ifadeyle çocuk dostu hizmet anlayışının mekânsal düzeyde daha 

görünür olduğu, gastronomik planlama boyutunda ise daha sınırlı kaldığı anlaşılmaktadır. 

Araştırma bulguları uluslararası çalışmalarla birlikte değerlendirildiğinde, çocuk menülerinin içerik bakımından 

benzer ürün grupları etrafında şekillendiğini ve farklı ülkelerde de benzer durumların söz konusu olduğu 

görülmektedir. Bununla birlikte bazı uluslararası örneklerde çocuk menülerinin görsel sunum, deneyim tasarımı ve 

beslenme dengesi açısından daha bütüncül bir yaklaşımla ele alındığı, çocukların farklı besin gruplarına 

yönlendirilmesini amaçlayan uygulamaların yemek seçiminde etkili olduğu belirlenmiştir (Bevelander vd., 2019; 

Rocha ve Viegas, 2020; Naderer vd., 2024; Zhang ve Park (2024). Bu çalışma kapsamında incelenen işletmelerde 

ise çocuk dostu yaklaşımın daha çok fiziksel düzenlemeler üzerinden görünür hâle geldiği, gastronomik planlama ve 

menü tasarımı boyutunda aynı düzeyde bütüncül bir yaklaşımın bulunmadığı görülmüştür. Bu durum, literatürde 

tanımlanan çocuk odaklı menü yaklaşımı ile uygulama süreçleri arasındaki farklılığı ortaya koymaktadır. 

Genel olarak değerlendirildiğinde araştırma, beş yıldızlı otel işletmelerinde çocuk menülerinin yaygın biçimde 

uygulanmasına rağmen içerik çeşitliliği, beslenme dengesi, sunum yaklaşımı ve planlama süreçleri bakımından 

benzer özellikler taşıdığını göstermektedir. Çocuk menülerinin beslenme, tüketici davranışı ve deneyim tasarımı 

boyutlarını birlikte içeren çok katmanlı bir yapı olduğu anlaşılmakta; ancak uygulama düzeyinde bu çok boyutlu 

yaklaşımın her işletmede aynı ölçüde karşılık bulmadığı görülmektedir. Bu yönüyle çalışma, literatürde vurgulanan 

çocuk odaklı menü planlama yaklaşımının uygulamadaki yansımalarını ortaya koymakta ve çocuk menülerinin 

gastronomi alanında tüm yönleriyle değerlendirilmesi gereken bir çalışma alanı olduğunu göstermektedir. 

Araştırma sonuçları, çocuk menülerinin işletmelerde yaygın olarak bulunmasına rağmen içerik çeşitliliği, tasarım 

ve beslenme dengesi açısından daha bütüncül bir yaklaşıma ihtiyaç duyulduğunu göstermektedir. Araştırmadan elde 

edilen bulgular doğrultusunda çocuk menüsü uygulamalarının içerik, planlama ve sunum boyutlarında 

geliştirilmesine yönelik aşağıdaki öneriler sunulabilir. Bu doğrultuda öneriler araştırmacılar, ebeveynler ve işletmeler 

olmak üzere üç başlık altında ele alınmıştır. 

Araştırmacılara Yönelik Öneriler 

• Araştırma yalnızca Ankara ilinde bulunan beş yıldızlı otellerin alakart restoranlarını kapsamaktadır. Farklı 

illerde, farklı otel sınıflarında ve farklı restoran türlerinde yapılacak benzer araştırmalar, sonuçların 

karşılaştırılmasına ve genellenebilirliğinin artırılmasına katkı sağlayabilir. 

• Nicel araştırma yöntemi kullanılarak daha geniş örneklem grubuyla gerçekleştirilecek çalışmalar, çocuk 

menüsü uygulamalarına ilişkin eğilimlerin daha kapsamlı biçimde değerlendirilmesine olanak sağlayabilir. 

Ebeveynlere Yönelik Öneriler 

• Ebeveynlerin restoranlarda çocukları için seçecekleri menüleri yalnızca damak tadına göre değil, aynı 

zamanda içerdiği besin öğeleri bakımından değerlendirmesi çocukların sağlıklı beslenme alışkanlıklarının 

gelişmesine katkı sağlayabilir. 
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• Menüde kalori ve temel besin içeriklerinin belirtilmesi durumunda bu bilgilerin dikkate alınması, böyle bir 

bilginin bulunmaması hâlinde ise işletmelerden talep edilmesi sağlıklı menü uygulamalarının 

yaygınlaşmasına katkı sağlayabilir. 

• Çocuğun menü seçimine dâhil edilmesi, yemeğe karşı olumlu tutum geliştirmesine yardımcı olabilir ve yeni 

tatlara açık hâle gelmesini destekleyebilir. 

• Restoran tercihinde sağlıklı çocuk menüsü sunan işletmelere öncelik verilmesi, işletmelerin menü planlama 

süreçlerinde sağlıklı alternatiflere daha fazla yer vermesini teşvik edebilir. 

• Aile bireylerinin birlikte sağlıklı tercihler yapması, çocuğun uzun vadeli sağlıklı beslenme alışkanlığı 

geliştirmesine katkı sağlayabilir. 

İşletmelere Yönelik Öneriler 

• İşletmelerde menü planlaması yapılırken çocuk misafirler de dikkate alınarak; yalnızca hızlı tüketilen 

ürünlere değil, yaş gruplarına uygun sağlıklı reçetelere de yer verilerek çocukların dengeli beslenmeleri 

desteklenebilir. 

• Renkli tabaklar, yaratıcı sunumlar ve eğlenceli isimlendirmelerle çocukların ilgisini çeken sağlıklı menüler 

hazırlanabilir. 

• Menü kartlarında yemeklerin kalori miktarı, içerdiği temel besin grupları ve varsa alerjen uyarılarının 

belirtilmesi ebeveynlerin karar sürecini destekleyebilir. 

• Sağlıklı mini büfeler, oyun köşeleri ve yaratıcı atıştırmalık alanları gibi fiziksel düzenlemeler müşteri 

memnuniyetini artırabilir. 

• Mutfak ve servis personelinin çocuk menüsü içerikleri ve sunumları konusunda bilgilendirilmesi hizmet 

standardının sürdürülebilirliğini destekleyebilir. 

• Çocuk menüsü oluşturulurken ana yemek, garnitür veya salata ve tatlıdan oluşan dengeli set menüler tercih 

edilebilir. Farklı yaş gruplarına uygun porsiyon alternatifleri sunulabilir ve yetişkin menülerinden uyarlanmış 

küçük porsiyonlar hem ekonomik hem de operasyonel avantaj sağlayabilir. 

• İşletmeler, aşağıda sunulan menü örneklerine benzer şekilde dengeli ve sağlıklı menü alternatifleri 

geliştirebilir. Bu menüler besin grupları, beslenme dengesi, porsiyon kontrolü ve görsel sunum özellikleri 

dikkate alınarak hazırlanmış ve uygulanabilir nitelikte olmasına özen gösterilmiştir.   

 

   

Örnek Menü 1. Güneşli Gün Menüsü 

Ana Yemek: Mini köfte topları 

Garnitür: Haşlanmış havuç ve bezelye 

Tatlı: Karışık meyve 

İçecek: Çikolatalı smoothie                               

Beslenme Notu: Protein ve vitamin açısından dengeli 

bir kahvaltı seçeneğidir. 
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Örnek Menü 2. Tavuk Macerası Menüsü 

Ana Yemek: Kepekli makarna ve ızgara tavuk 

parçaları 

Garnitür: Buharda brokoli ve karnabahar 

Tatlı: Çikolatalı puding 

İçecek: Ayran 

Beslenme Notu: Karbonhidrat, protein ve süt ürünü 

içeriğiyle dengeli bir öğündür. 

 

 

Örnek Menü 3. Minik Kaptan Menüsü 

Ana Yemek: Renkli balık tako (rende havuç, marul, 

siyez unlu mini tortilla) 

Garnitür: Fırında elma dilim patates 

Tatlı: Cevizli hurma topları 

İçecek: Taze sıkılmış meyve suyu 

Beslenme Notu: Omega-3 kaynağıdır, yaratıcı sunumu 

çocuk ilgisini artırır. 

 

 

Örnek Menü 4. Neşeli Gün Menüsü 

Ana Yemek: Maceracı Kuzu (kemiksiz ızgara kuzu 

pirzola dilimlenerek sunulur) 

Garnitür: Domates, havuç ve salatalık dilimleri 

Tatlı: Çikolata saçan volkan (lav kek veya akışkan 

çikolatalı kek) 

İçecek: Karışık meyveli smoothie 

Beslenme Notu: Yüksek protein ve vitamin desteği 

sunar, hafif ve doyurucudur. 
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Beyan 

Makalenin tüm yazarlarının makale sürecine verdikleri katkı eşittir. Yazarların bildirmesi gereken herhangi bir 

çıkar çatışması yoktur. Araştırmaya başlamadan önce Ankara Hacı Bayram Veli Üniversitesi Etik Komisyonu’ndan 

gerekli etik onay alınmış (Evrak Tarih: 16.12.2022 ve Sayı: 149108) ve sonrasında araştırma verileri toplanmıştır. 

 

KAYNAKÇA 

Akay, A., ve Sarıışık, M. (2015). Restoran yöneticilerinin menü planlaması ve analizi konusuna yaklaşımları üzerine 

bir araştırma. Bartın Üniversitesi İktisadi ve İdari Bilimler Fakültesi Dergisi, 6(12), 211–228. 

Albayrak, A. (2014). Müşterilerin restoran seçimlerini etkileyen faktörler: İstanbul örneği. Anatolia: Turizm 

Araştırmaları Dergisi, 25(2), 190–201. https://doi.org/10.17123/atad.vol25iss255949 

Anzman-Frasca, S., Mueller, M. P., Lynskey, V. M., Harelick, L., Roberts, S. B., Washburn, K., & Economos, C. D. 

(2015). Healthy defaults in restaurants: A review of policy and practice related to children’s meals. Childhood 

Obesity, 11(5), 491–497. 

Aşık, N. A. (2019). Çocuklu ailelerin restoran seçimlerini etkileyen faktörler: İzmir’de bir araştırma. Güncel Turizm 

Araştırmaları Dergisi, 3(1), 150–168. https://doi.org/10.32572/guntad.512583 

Atılan, B. (2008). Yemek planlamasında yaş gruplarına göre porsiyon ölçüleri (1. baskı). Detay Yayıncılık. 

Aygün, M. (2006). Tüketici tercihlerinde çocuk etkisi: Ailelerin restoran seçimleri üzerine bir araştırma. Anadolu 

Üniversitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 8(3), 221–235. 

Batada, A., Bruening, M., Marchlewicz, E. H., Story, M., and Wootan, M. G. (2012). Poor nutrition on the menu: 

Children’s meals at America’s top chain restaurants. Childhood Obesity, 8(3), 251–254. 

https://doi.org/10.1089/chi.2012.0016 

Baysal, A., ve Küçükaslan, N. (2009). Beslenme. Hatiboğlu Yayıncılık. 

Bevelander, K. E., Kwakernaak, L., Laset, E., Zeinstra, G., and Molleman, G. (2019). Placing healthy kids meals on 

the restaurant menu by co-creation between chef-cooks and children. European Journal of Public Health, 29(4), 

369. 

Cankül, D. (2019). Restoranlardaki menü tasarım unsurlarının müşterilerin tekrar ziyaret etme niyeti üzerindeki 

etkisi. Turizm Akademik Dergisi, 5(1), 249–261. 

Creswell, J. W., and Poth, C. N. (2017). Qualitative inquiry and research design: Choosing among five approaches 

(4th ed.). Sage Publications. 

de Droog, S. M., Buijzen, M., and Valkenburg, P. M. (2023). Using visual design and character appeal in children’s 

food presentations: Effects on food choices and intake. Appetite, 180, 106383. 

https://doi.org/10.1016/j.appet.2023.106383 

Ertürk, M. (2018). Tüketicilerin dışarıda yemek yeme nedenleri. Gaziantep University Journal of Social Sciences, 

17(3), 1203–1224. https://doi.org/10.21547/jss.396287 

https://doi.org/10.17123/atad.vol25iss255949
https://doi.org/10.32572/guntad.512583
https://doi.org/10.1089/chi.2012.0016
https://doi.org/10.1016/j.appet.2023.106383
https://doi.org/10.21547/jss.396287


Duru Öğün, Ş. & Akar Şahingöz, S.                                                                               JOTAGS, 2026, 14(2) 

1530 

Fiese, B. H., and Bost, K. K. (2021). Family mealtimes and child health: A review. Current Opinion in Psychology, 

39, 75–79. https://doi.org/10.1016/j.copsyc.2020.07.006 

Fitzsimmons, J. A., and Fitzsimmons, M. J. (2000). Service management: Operations, strategy, and information 

technology. McGraw-Hill. 

Flick, U. (2009). Social research: An introduction. Sage Publications. 

Giritlioğlu, İ. (2017). Çocuklara yönelik menü planlama stratejileri. Yiyecek İçecek Hizmetleri Dergisi, 4(1), 17–24. 

Hacıoğlu, N., ve Giritlioğlu, İ. (2007). İstanbul bölgesindeki mutfak yöneticilerinin menü planlamasına bakış 

açılarının belirlenmesine yönelik bir araştırma. 1. Ulusal Gastronomi Sempozyumu ve Sanatsal Etkinlikler Bildiri 

Kitabı, 62–72. 

Higgs, S., and Thomas, J. (2016). Social influences on eating. Current Opinion in Behavioral Sciences, 9, 1–6. 

https://doi.org/10.1016/j.cobeha.2015.10.005 

Keskin, G., Sezen, B., ve Yorgancı, E. (2021). Sağlıklı çocuk menüleri uygulamaları: ABD örneği. Çocuk ve 

Beslenme Dergisi, 4(2), 78–90. 

Koşan, L. (2013). Menü analizinde geleneksel ve çağdaş yöntemlerin karşılaştırılması. Niğde Üniversitesi İİBF 

Dergisi, 6(1), 203–219. 

Kotler, P., and Armstrong, G. (2012). Pazarlama ilkeleri (14. baskı). Pearson Education. 

Kozak, M. (2014). Bilimsel araştırma: Tasarım, yazım ve yayım teknikleri. Detay Yayıncılık. 

Livingstone, S. (2014). Children’s food choice and parental influence in eating environments. Public Health 

Nutrition, 17(6), 1230–1237. 

Matthes, J., Binder, A., Naderer, B., and others. (2024). Effects of food depictions in entertainment media on 

children’s unhealthy food preferences. JMIR Pediatrics and Parenting, 7(1), e51429. 

Mueller, M. P., MacLehose, R. F., Loth, K. A., Berge, J. M., and Neumark-Sztainer, D. (2020). The influence of 

home dietary patterns on children's restaurant food choices. Public Health Nutrition, 23(7), 1230–1239. 

Naderer, B., Wakolbinger, M., Haider, S., Tatlow Golden, M., Muc, M., Boyland, E., and Winzer, E. (2024). 

Influencing children: Food cues in YouTube content from child and youth influencers. BMC Public Health, 24, 

3340. https://doi.org/10.1186/s12889-024-20870-6 

Nayak, R. (2015). Children’s influence on family decision making in restaurants. International Journal of Hospitality 

Management, 46, 82–89. 

Nowell, L. S., Norris, J. M., White, D. E., and Moules, N. J. (2017). Thematic analysis: Striving to meet the 

trustworthiness criteria. International Journal of Qualitative Methods, 16(1), 1–13. 

OECD. (2023). Health at a glance 2023: OECD indicators. OECD Publishing. 

Özdemir, B. (2010). Restaurant menu analysis and design: A review. Journal of Foodservice Business Research, 

15(4), 378–397. 

https://doi.org/10.1016/j.copsyc.2020.07.006
https://doi.org/10.1016/j.cobeha.2015.10.005
https://doi.org/10.1186/s12889-024-20870-6


Duru Öğün, Ş. & Akar Şahingöz, S.                                                                               JOTAGS, 2026, 14(2) 

1531 

Özdemir, B., ve Nebioğlu, O. (2015). Restoran seçiminde etkili olan faktörlerin değerlendirilmesi. Anatolia: Turizm 

Araştırmaları Dergisi, 26(1), 23–34. 

Peters, J. C., Beck, J., Ingebrigtsen, J. P., Pan, X., Cardel, M., Ayoob, K., and Hill, J. O. (2016). Using healthy 

defaults in Walt Disney World restaurants to improve nutritional choices. Journal of the Association for 

Consumer Research, 1(1), 92–103 

Roberto, C. A., Larsen, P. D., Agnew, H., Baik, J., & Brownell, K. D. (2010). Evaluating the impact of menu labeling 

on food choices and intake. American Journal of Public Health, 100(2), 312–318. 

 

Rocha, A., and Viegas, C. (2020). KIMEHS—Proposal of an index for qualitative evaluation of children’s menus—

A pilot study. Foods, 9(11), 1618. https://doi.org/10.3390/foods9111618 

Rummo, P. E., Wolfson, J. A., Liu, B., and Roberto, C. A. (2020). Changes in children’s menu offerings following 

healthy beverage policies. American Journal of Preventive Medicine, 59(3), 399–408. 

Sarıtaş, E., ve Sormaz, Ü. (2020). Menü planlama sürecinin yiyecek içecek işletmeleri açısından değerlendirilmesi. 

Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 8(2), 1450–1465. 

Sezgi, G., ve Cömert, M. (2015). Tüketiciler açısından menü tasarımında önemli kriterlerin belirlenmesi. Gazi 

Üniversitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 2(4), 20–31. 

Şeker, S., ve Keleş, Y. (2019). Sağlıklı beslenme eğilimlerinin restoran tercihine etkisi. Turizm Akademik Dergisi, 

6(1), 89–102. 

Tracy, S. J. (2020). Qualitative research methods: Collecting evidence, crafting analysis, communicating impact 

(2nd ed.). Wiley. 

T.C. Kültür ve Turizm Bakanlığı. (2021). Türkiye turizm işletme belgeli konaklama tesisleri istatistikleri. Ankara: 

T.C. Kültür ve Turizm Bakanlığı. 

van Kleef, E., van Trijp, H. C. M., and Luning, P. (2024). Decision processes in children’s menu development in 

foodservice settings. Food Quality and Preference, 112, 104927. 

Vikraman, S., Fryar, C., and Ogden, C. (2015). Caloric intake from fast food among children and adolescents in the 

United States, 2011–2012. NCHS Data Brief, 213. 

World Health Organization. (2000). Obesity: Preventing and managing the global epidemic (WHO Technical Report 

Series 894). WHO. 

Yang, Y. T., and Benjamin-Neelon, S. E. (2019). Recent progress in children’s meals law in restaurants in Baltimore 

City and California State: Making a healthy beverage option the default choice. Preventive Medicine, 123, 160–

162. 

Yıldırım, A., & Şimşek, H. (2013). Sosyal bilimlerde nitel araştırma yöntemleri (9. Baskı). Seçkin Yayıncılık. 

Zhang, Y., and Park, S. (2024). Nutrition information disclosure in children’s menus and parental trust. International 

Journal of Hospitality Management, 116, 103641. 

 

https://doi.org/10.3390/foods9111618


Duru Öğün, Ş. & Akar Şahingöz, S.                                                                               JOTAGS, 2026, 14(2) 

1532 

Görsel Kaynaklar 

Gurunavi Japan. (2022). Sample kids’ plates at Japanese family restaurants. Retrieved July 2025, from 

https://gurunavi.com/en/japanfoodie/2022_kids_menu 

KidZania Tokyo. (2023). Healthy and balanced children’s meal served in character-themed tray. Retrieved July 2025, 

from https://www.kidzania.jp/en/tokyo/food/menu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://gurunavi.com/en/japanfoodie/2022_kids_menu
https://www.kidzania.jp/en/tokyo/food/menu


Duru Öğün, Ş. & Akar Şahingöz, S.                                                                               JOTAGS, 2026, 14(2) 

1533 

Evaluation of Children's Menus in Five-Star Hotels Located in Ankara 

Şule DURU ÖĞÜN 

Cappadocia University, School of Applied Sciences, Nevşehir/Türkiye 

Semra AKAR ŞAHİNGÖZ 

Ankara Hacı Bayram Veli University, Faculty of Tourism, Ankara/Türkiye 

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 Türkiye. 

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 

Türkiye. 

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 

Hacı 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 à 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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