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OZET

COVID-19 VE MENU PLANLAMA

Olumsuz etkiler doguran krizler beklenmedik olaylar seklinde tanimlanabilir.
Bu tiir krizler igerisinde yer alan kiiresel salginlar da saglik endistrisinde oldugu gibi
diger tiim endustrileri de sekteye ugratmaktadir. Bu arastirmanin amaci, COVID-19
kiresel salginmnin Tiirkiye’deki menii planlamasi agisindan etkilerini ortaya
cikarmaktir. Nitekim insanlarin tutumlarinin davranis bigimlerini sekillendirmesi s6z
konusudur. Yiyecek icecek tercihlerinde bu tiiketici davraniglar1 goz oniinde tutulur.
Yiyecek igecek isletmelerinin meni planlamasi gerceklestirmesinin bu gibi salgin
stireclerinde daha 6nemli bir hale geldigi sdylenebilir. Bu bakimdan COVID-19
salgminin Tiirkiye’deki gastronomi kapsaminda menii planlanmasina olan etkilerinin
incelenmesi 6nemlidir. Bu dogrultuda arastirmada kritik durum 6rnekleme yontemi
kullanilmistir. Toplam 12 katilime1 ile goriigmeler yapilmistir. Arastirma sonuglarina
gore kiiresel salgin neticesinde olusan ekonomik krizin 6ne ¢iktigi anlasilmistir.
Salginin gastronomiye agirlikla olumsuz ekonomik etkisi bulundugu belirlenmistir.
Menii planlama kapsaminda kiiresel salgin donemindeki iiretim eksikleri ortaya
cikmaktadir. Hammadde ve tarim tiriinlerinin ithali konusunda yeterli uygulamalarin
yapilmamasi ortaya ¢ikan 6nemli sonuglar arasindadir. Bu bakimdan olagantistii bir
sekilde tretimi hizlandirma ve yerli ve milli iiretim gibi tedbirlerin alinmasi ve
tarimin gelistirilmesi gibi ¢ézlimlerin kriz siirecine uyarlanmasi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Kiiresel Salgin/Pandemi, Ekonomi, Kriz, Men(



ABSTRACT

COVID-19 AND MENU PLANNING

Crises that cause negative effects can be defined as unexpected events. Global
epidemics involved in such crises also disrupt all other sectors as well as in the health
sector. The aim of this research, to reveal of the impact of COVID-19 global
epidemic in Turkey in terms of menu planning. As a matter of fact, it is possible that
people's attitudes shape their behavior. These consumer behaviors are taken into
account in food and beverage preferences. It can be stated that food and beverage
businesses’ menu planning has become more important in such epidemic processes.
In this respect, it is important to examine the effects of the COVID-19 epidemic on
menu planning within the scope of gastronomy in Turkey. In this direction, the
critical case sampling method was used in the research. Interviews were made with a
total of 12 participants. According to the research results, it was understood that the
economic crisis caused by the global epidemic came to the fore. As a result of this
research, it was determined that the epidemic had a negative economic effects on
gastronomy. Production deficiencies during the global epidemic period arise within
the scope of menu planning. Failure to implement the sufficient import of raw
materials and agricultural products is among the important results. In this respect, it
is recommended to adapt solutions such as extraordinary production acceleration and
domestic and national production and development of agriculture to the crisis
process.

Keywords: Gastronomy, Pandemic, Economy, Crisis, Menu
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GIRIS

Insanoglunun en temel gereksinimi ve en biiyiik zevklerinden biri olarak
nitelendirilen yeme i¢me, kiiltiirel sekillenmeden ekonomik yapiya, sosyolojik
acilimlardan politik olaylara kadar yasamin her alaninda tarih boyunca onemli
bir olgu olarak kabul gormiis ve statii gostergesi olarak da degerlendirilmistir.
Kiiltir ve gelenegin en uzun siireli ayakta kalan pargasi olmasina ragmen
mutfak kiiltiirii, yakin zamana kadar goz ardi edilen bir alan olarak karsimiza
cikmistir. Toplumun bir¢ok farkli kimliginin bir araya geldigi ve ulusal
duygularin  hissedildigi mutfaklar, yasam tarzlarinin, dini inanglarin,
aliskanliklarin, gelenek ve goreneklerin bir yansimasidir. Ayni zamanda
bilimsel calismalar1t iceren gastronomi, insan ve toplum hayati igerisinde bu
denli 6nem teskil eden yeme i¢cmenin sanatsal agidan her yoniiyle incelenmesini

de icerir (Ozbay, 2019).

Yeme-igme tutumlarinin krizlerde nasil sekillendigi ise ortaya ¢ikarilmasi
gereken onemli bir konudur. 2020 yilinda bulagsma hizinin ivme kazandigi
kiiresel salgin siirecinde iilkeler bir krizle karsi karsiya kalmistir. Bu krizin
ekonomik etkileri arasinda ithalat ve ihracatin azalmasi ile birlikte yiyecek
icecek endiistrisinde de bazi kirilmalar yasanmistir. Bu kirilmalar hammaddeye
ulasmak ve {iretim anlaminda sikintilarin  yasanmasi sebebiyle meni
planlamalarinda bazi aksakliklara yol agmistir. Buna gére ¢calismada COVID-19
Krizi temelinde menii planlamanin nasil yapildigi, nelere dikkat edildigi, kimler
tarafindan hazirlandigi, fiyatlamada nasil bir yol izlendigi ve COVID-19’un

yiyecek i¢cecek endiistrisinin nasil etkiledigi konu edilmistir.

Kiiresel salgin ile birlikte degisen sartlara bagli olarak uygulanan sosyal
ve ekonomik kararlar yiyecek igecek endiistrisinde de bu sartlara uygun bir
iretim siireci ve menii yapilanmasini gerektirir. Bu dogrultuda ¢alismanin amaci

COVID-19’un meni planlamaya etkilerini belirlemektir.



Bu kapsamda calismanin birinci boliimiinde yiyecek igecek endistrisinin
ve isletmelerinin gelisimi, ekonomik boyutlari, kiiresel salginlar ve tiiketiciye
etkisi olarak tarim konular1 ele alinmistir. Calismanin ikinci boliimiinde gida
iiretimi, tretim yonetimi, fonksiyonlari, menii ve meni planlanma ile ilgili
alanyazin bilgileri agiklanmistir. Calismanin {i¢iincli boliimiinde arastirmanin
amaci, Onemi, yoOntemi, Orneklemi ve yapilan goriismelerden elde edilen
bulgular sunulmustur. Calismada ortaya ¢ikan bulgular ve ardindan bulgularin
alanyazin bilgileriyle kiyaslanmast temelinde c¢alismanin sonuglar1 ele
alinmistir. Calisma, kaynakca bilgilerine ve ilgili eklere yer verilmesi ile

bitirilmistir.



1. YIYECEK iCECEK ISLETMELERI, EKONOMI, TARIM, KURESEL
SALGINLAR

Calismanin bu boliimiinde, yiyecek i¢ecek isletmelerinin tarihsel gelisimi
ele alinarak yiyecek icecek endiistrisinde yasanan krizler, gegmisten giiniimiize
kadar yasanmis salginlar ve 2021°de hala devam etmekte olan COVID-19 ve
etkileri genel hatlar1 ile agiklanmaktadir. Ardindan salgin siirecinde 6zellikle

yesil devrim ve girisimcilik gibi 6ne ¢ikan kavramlar yer almaktadir.

1.1 Yiyecek Ve Icecek Sektoriiniin Tarihsel Gelisimi

Yiyecek, hayatta kalmak icin gerekli besin 6geleri arasindadir. Tarihte
avcilik ile baslayan yiyecek bulma davranisi, yerlesik hayata gecis ve tarimsal
tiretim siireci ile birlikte farkli bir yon ¢izmistir. Menii ile alakali olarak 6ne
¢ikan ilk drneklerin, M.O. 3000 yillarinda Babil Kralliklarindaki ziyafetlerde
sarap esligi ile tiiketilen hurma, et, armut, elma ve incir oldugu goriilmektedir.
Asiller disindaki halkin, sadece festivallerde tiiketebildigi ekonomik olarak
yiiksek maliyetli meniilerin yerini, Roma Imparatorlugu doneminde yemek
konusundaki gelismelere bagli olarak daha basit meniilere birakmasi so6z
konusudur. M.S. 100 yila ait bir meniide; giris olarak sogan, marul, yumurta ve
balik; ikinci sirada, karnabahar, hububat, fasulye ve son olarak ise zeytin,
armut, kestane, bezelye ve yesil fasulyenin yer aldigini bildirilmektedir

(Turksoy, 2002).

Yiyecek icecek kapsaminda derebeylikler ile baslayan toplu yemek
sistemleri ise geliserek saraylara da girmistir. Bunun nedenlerinden biri, misafir
olarak gelen diger toplumlarin ileri gelenlerine saglanan yemek servislerinin
Onem kazanmasidir. Ayn1 zamanda bu yasanti sonucu farkli iilke insanlarinin
etkilesimine bagli olarak mutfaklar c¢esitli yemekleri farkli anlamlar igin
kullanmiglardir. Bunlar, prestij, statii, gii¢ gosterisi ve tanitimda tistlendigi rol

gibi belirtilebilir. Ornegin, bu konuda Tiirk Mutfagmm tarihinde yer eden



gelismelerden biri, Osmanli’da bulunan Matbah-1 Amire’dir. Matbah-1
Amire’nin anlam1 ise Osmanli Saray Mutfagidir (Bilgin, 2003).

I1k uygarliklar, calisan kesimler ve kédleler i¢in as evleri ve kiigiik dlgekli
restoranlar agmislardir. Ilginin artmasi1 ve diger gelismeler ise yiyecek igecek
isletmeleri arasinda yer alan restoranlarin degisimlere uyum saglamasini
gerektirmistir. ‘‘Restoran’’ sozcligii, ilk kez 1765 yilinda Parisli ¢orba saticisi
Boulanger’in diikkdnini1 ¢orbalari i¢in miisterilerini onaran, yenileyen, mucize
anlamina gelen ‘‘restaurer’” ismi ile ag¢masi iizerine kullanilmistir. Talep
gormesi dogrultusunda sayilar1 artan restoranlar giliniimiizde yiyecek igcecek

endiistrisinin 6nemli aktorleri arasinda yer almaktadir (Robert, 1996).

Ozellikle 17. Yiizyi1ldan sonra batida hanlar, doguda ise kervansaraylarin
ortaya c¢ikmasi ile birlikte giiniimiizdeki otel isletmelerinin bu ilk tiirlerinin
giinlik veya haftalik olarak kalma yerleri bakimindan Onem gosterdigi
belirtilebilir. Buralarda kalan insanlarin yiyecek ve igecek gereksinimlerinin
karsilanmasina yonelik ise girisimler olmustur. Buna karsin ilk restoran
orneklerinin Fransa’nin Paris kentinde agilmasi ise insanlarin yiyecek icecek
ihtiyacinin yalniz seyahat sirasinda bir zorunluluktan kaynakli degil, ayni
zamanda sosyallesme, keyif alma gibi sosyolojik ve psikolojik faktorlerin de
etkisinden kaynaklanabilecegi ortaya c¢ikmistir. Bu bakimdan insanlar giinliik

hayatlarinda restoranlarda yemek yiyebilme davranisi gostermeye baslamiglardir

(Denizer, 2005).

Bu tarihsel gelisim siirecinde, yiyecek-igecek isletmeleri, yapisi, konforu,
teknik donanimi gibi fiziksel unsurlar yaninda hizmet kalitesi ve sosyal deger
gibi niteliksel unsurlarla beraber insanlarin beslenme ihtiyaglarini karsilamay1
meslek olarak kabul eden, sosyal, ekonomik ve disiplin altina alinmis isletmeler
seklinde belirgin hale gelmistir (Babat ve Kilig, 2011). Teknolojinin gelismesi
ve ilgili donanimina sahip olma istegine bagli olarak yiyecek icecek

endiistrisinde bir¢ok faaliyet alani toplu iiretime yonelmistir.

Bu bakimdan 2000’li yillardan itibaren teknoloji ve iletisim araglarinda
ortaya ¢ikan gelismeler ise artan talep, beklenti ve tiiketimi karsilamaya yonelik
farkl1 bir boyut kazanmistir. Bu kapsamda ortaya ¢ikan ziyafet organizasyonu

isletmeleri, hazir yemek isletmeleri, toplu beslenme firmalar1 gibi yiyecek



igcecek endiistrisinde yer alan bir¢ok isletme, iilke kalkinmasinda 6nemli bir rol

oynamaya baslamistir.

Giiniimiizde yiyecek icecek endiistrisi milyar dolarlar1 bulan is hacmi ve
yarattig1 istihdam sebebiyle 6nemli is kollarini barindiran endiistrisi arasinda
yer almaktadir. Yiyecek icecek endiistrisi, tarimsal iiretim ile baslayip
paketlemeden satisa kadar ayrintili bir faaliyet siirecine isaret etmektedir.
Dolayisiyla iiretim siireci farkli asamalar1 barindirir ve karmasiktir. Ayrica bir
gida maddesinin yeme i¢me iriinii haline getirilerek kullanilmasi, bu iiriinlere
olan talep yapisinin farkli olmasindan dolay:1 tiiketici arastirmalarinin da
dikkatli bir sekilde ele alinmasini gerektirir. Bu noktada, insanlarin yasadigi
cografi bolge, toplum yapisi, beslenme aliskanliklari, damak zevkleri vb. gibi
etkenler 6ne c¢ikar. Tim bu siirecin ekonomik sonuglar1 ise iilkelerin ve

topluluklarin kalkinmasinda énemli bir yer eder (Roberts, 1999).

1.1.1 Yiyecek icecek sektorii tarihinde yasanan krizler

Yiyecek igcecek isletmeleri diger isletmeler gibi, kiiresel salgin ve savaslar
neticesinde ortaya ¢ikan krizlerden etkilenmektedir. Bu tiir krizlerde 6ncelikle
ekonomik dengenin ve zaman dengesinin tedbirleri uygulanarak Kkrizlerin
olumsuz etkilerinin (hasarlarinin) en aza indirilmesi saglanmaktadir. Diinya
tizerinde goriilmiis olan savas, hastalik, ekonomik kriz dénemlerinde yiyecek
icecek endistrisi de kendini bu siireler icerisinde gelistirmekte ve devamlilik

saglamak adina kriz yonetimine bagvurmaktadir.

Savaglar sirasinda ortaya ¢ikan kitlik donemi, ekonomik kriz durumunda
ortaya cikan gida alimi kisitlamalar1 ve buna bagli olarak tiiketimin ve
tiiketicinin etkilenmesi Onemli bir husustur. Benzer sekilde salgin hastaliklar
doneminde ise kisitlamalarin uygulanmasi, tarimsal iiretimin azalmasi veya
tilketiciye ulastirmada yasanan sorunlar, {iriin fiyatlarinda meydana gelen arts,
gidaya ulagsamama ve isyerlerinin gegici siire kapatilmasi sonucu ortaya ¢ikan
igsizlik gibi etkenler dogrultusunda gida alim giiciiniin diismesi ile beraber
viicut direncinin diismesi ve hastalanma gibi durumlarla karsilagilmasi soz

konusudur.

Tarimsal tiretimde ortaya ¢ikan ulusal ve uluslararasi gida tedarikinde

yakit-gida rekabeti, ¢cevre kirliliginin yol a¢tig1 krizler ve ¢evresel ve ekolojik



sorunlara karsin bu iliski yumaginin yalniz bir tiiketim iliskisi olarak
goriilmemesi gerektigi, ayn1 zamanda kiiltiirel {iretim ve sosyal yeniden iiretim
iligkisinde devletlerin ¢o6ziim iiretmeleri gerekliligi de savunulmaktadir

(McMichael, 2009: 293).

Yiyecek icecek isletmelerinde yasanan krizlerin diger taraftan isletmelerde
yeni is modellerinin gelistirilmesini ve insani yardimlar: arttirmasi da 6nemli bir
noktadir. Ornegin, kitlik nedeniyle gida krizi yasayan iilkeler bulunmaktadir.
Kiiresel Gida Krizleri Raporu’na (2020) gore gida kaynakli krizlerin yasandigi
32 iilkeye/bolgeye 2017 yilinda 6 milyar Amerika Birlesik Devletleri (ABD)
Dolar1 gida icin insani kalkinma yardimi gergeklestirilmistir (Food Security

Information Network, [FSIN], 2020).

2006 yilindan itibaren, temel tarimsal emtialarin uluslararasi fiyatlarinin,
yaklasik otuz yildir ulasmadig1 seviyelere ylikselmesinin ise alt1 ¢izilmektedir
(Birlesmis Milletler, 2020). Bu gibi kiiresel krizlerin 6zellikle kiiresel makro
diizeyde etkilerinin, isletmeler ¢apinda mikro diizeyde etkilere neden olmasi
onemli bir durumdur. Salgin hastalifa bagli krizler, etkisi bakimindan daha
yikict olabilmektedir. COVID-19 krizinde 2019-2020 yillarinda okullarin ve
barinma olanagi saglanan yurt gibi alanlarin  kapatilmasi  sonucu
yemekhanelerin, kantinlerin kapatilmasi; yiyecek i¢ecek isletmelerinin yalniz
paket servis ve al-gétiir hizmeti sunmasi, ziyafet organizasyonlarinin kalabalik
bir gruba hizmet verememesi ve siirlarin kapatilmasi ya da gegislerin
kisitlanmasi ile ticaretin ve ulastirma aginin durma noktasina gelmesi sonucu
isletmelerin  ticaret faaliyetlerinde yasanan sorunlar, yiyecek icecek
endiistrisinde acgilan yaray1 gozler oniine sermektedir. Krizlerin etkilerinin en
aza indirilmesi bakimindan krizlerin bir deneyim ve 6grenme siireci oldugu goz
Oniine alinarak kriz yOnetiminin Oneminin bu noktada ortaya ciktigir ifade

edilebilir (United Nations, 2021)

1.1.2 Yiyecek icecek isletmelerinde kriz yonetimi

Kriz konusunda arastirmacilar farkli tanimlar ortaya koymuslardir. Bazi
tanimlarda kriz, tehdit edici kosula miidahale edebilme yetersizligi olarak ifade
edilmistir. Baz1 yazarlar ise krizi, beklenmeyen kosullarin iistesinden gelme

gerekliligi ve oOnceligi ilizerinde durmuslardir. Krizin genel kabul goren



taniminda ise kriz, orgiitiin yasamini tehdit eden bir durum olarak goriilmesidir

(Can, 1994)

Kriz i¢in yapilan tamimlardan yola c¢ikarak krizin ozelliklerinin de
kavranmas1 gerekir. Krizi yasanan olagan gerilimlerden ayiran temel 6zellikler

sunlardir:
e Kiriz, 6nceden sezilmeyen ani bir degisikligi ifade eder.

e Kirize cabuk ve acele yanit verilmesi gerekir. Yoneticiler uyguladiklar

standart karar mekanizmalar1 ile krize yanit veremezler.

e Meydana gelen degisim ise orgiitiin devamliligini ciddi sekilde tehdit

eder (Yenigeri, 1993).

Kriz isletmeler i¢in beklenilmeyen bir durumdur ve ayni1 zamanda kriz bir
siirectir. Bu sebeple kriz yonetiminde farkli yaklasimlar kullanilabilir. Kriz
yonetiminde uygulanan bu yaklasimlardan biri proaktif yaklagimdir. Proaktif
yaklagim ile kriz ortaya ¢ikmadan once farkli alternatif ¢6ziim yollar

gelistirilerek isletmeye krizin zarar vermesi onlenebilir (Arslan, 2003).

Kriz senaryolarinin gelistirilmesi, yOneticilerin ve yetkili kisilerin
yaraticilik becerisini zorlamak adina kendilerini bir smmavdan gec¢irmek
anlaminda algilanmamas1 onemlidir. Salgin hastaliklar, yangin ve deprem gibi
cevresel veya dogal afetlerden etkilenilmesi durumunda isletmenin nasil bir
yonetim plan1 ve iletisim stratejisi izlemesi gerektigi hususunda bir 6n hazirlik

yapilmasi, tasarlanacak senaryolarla miimkiin olmaktadir (Kadibesegil, 2002).

Kriz yonetimi plani, gelistirilen kriz durumlar1 senaryolarindan sonraki
sirecte muhtemel kriz durumlarinin teshisi, bu durumlarla ilgili 6nlem
mekanizmalarinin gelistirilmesi ve uyari sinyallerinin tespit edilmesi gorevlerini

kapsamaktadir.

Bu gorevlerin sistemli ve etkin bir sekilde yiiriitilmesini ve
denetlenmesini saglayacak temel yap1 tasi ise kriz durumlarina yonelik

planlamalardir (Pira ve Sohodol, 2004).

Bir kriz plan1 olusturulurken, restoran gibi isletmelerde belirli bir role
sahip bir kriz ekibinin olusturulmasi, gelen mesajlarin yanitlanmasi, medya

iligkilerinin yiiriitiilmesi ve sosyal medya etkinliginin arttirilmasi gibi birgok



yapida titiz bir c¢alisma sergilenmelidir. Bir yiyecek-icecek isletmesinde kriz
planlamasina yonelik bir¢cok farkli plan tiirii ortaya ¢ikarilabilir. Bu planlamalar,
mutfak boliimii, servis boliimi ve diger boliimleri kapsayici nitelikte olabilecegi
gibi, ayni zamanda bdliimlere 6zel yapida hazirlanmis kriz planlart da
olmaktadir. Ornegin, Cin’de ortaya c¢ikan COVID-19’un Tirkiye’de
hissedilmesi belirli bir siirenin ardindan olmustur. Cin giindeminin izlenmesi ile
bu kriz sinyallerinin {ilkeler tarafindan dikkate alinmis olmasi 6nem arz
etmektedir. Yiyecek icecek isletmeleri bu hususta Onceden belirlenen
senaryolara uygun planlardan hangilerinin uygulamada 6ne ¢ikacagini net bir
sekilde belirlemis olmalidir. Boyle bir plan, kriz yonetimi ekibini ve ¢alisanlarin
rollerini, saglik calismalarini, iletisim yoOnetimi, iilkenin aldigi 6nlemlerin
isletmede uygulanmasini saglama, ilgili kontrollerin saglanmasi, karar ve haber
verme sistemi gibi ayirt edici noktalara dikkat edilmesinde rol oynar. Ancak
ozellikle kii¢iik yapidaki isletmelerin salgina hizli ve etkili tepki gdstermesinin
mimkiin oldugunu gosteren kanitlar da vardir. COVID-19 krizinin slirmesine
bagli olarak alinan derslerin ise bir sonraki kriz riskine kars1 planlama igerisinde
ele alinmasi gerekir. Sozgelimi, isletmelerin hiikiimetten gelen yardima
glivenmek yerine kendi tasarruf olanaklar1 yaratmalar1 onemli bir kriz
ogretisidir (Alves, Lok, Luo ve Hao, 2020). Bu bakimdan ge¢miste yasanan
krizlerin asagida incelenmesi kriz yonetimi planlamasina olumlu katki

saglayacaktir.

1.2 Kuresel Salgin Hastalik (Pandemi)

Uluslararasi salginlara sebebiyet verebilecek viriisler ve buna bagli ortaya
cikabilecek tehlikeler konusunda diinyadaki biitiin iilkeler potansiyel bir risk
altindadir. Mikroorganizmalarin bulas yaratacak sekilde yayilmasinin yol
acabilecegi birtakim hastaliklar, Oliimler gibi yikict sonuglar ortaya
cikabilmektedir. ~ Boyle  durumlar, kiiresel salgin  hastalik  olarak

nitelendirilmektedir.

Ayn1 zamanda, mikroorganizmalarin degisim potansiyelleri yeni
mikrobiyal etki maddelerinin meydana gelmesini olasi hale getirebilir. Bu
hususta saglik orgiitleri ve ilgili kisi ve kurumlar, toplumu ve karar verici

mercileri bu tiir salgin hastalik tiirlerinin etkileri ve korunma yontemleri



hususunda egitmek iizere gerekli ortamlar1 yaratmasi ve dogru bilgi aktariminda
onderlik yapmasi tavsiye edilmektedir (Diinya Saglik Orgiitii, World Health
Organization [WHO], 2007).

1.3 Tarihten Baz Kiiresel Salginlar Ve Covid-19

Diinya tarihinde yasanan kiiresel salginlar sirasiyla asagida agiklanmistir.

Amvas Vebasi: Ilk goriildiigii yer Amvas sehri oldugu icin bu isimle
anilmaktadir ve 639’ da ortaya c¢ikan Amvas Vebasi Sam, Urfa, Filistin ve

Urdiin de dahil olmak iizere genis bir cografyada etkili olmustur (WHO, 2020a).

Kara Veba: 1347- 1351 yillar1 arasinda Asya’nin giiney batist ile Cin’de
baslayarak Avrupa iilkelerine yayilmis ve biiyiik yikimlara yol a¢mistir.
Pirelerin insanlar1 1sirmasi ve biiyiik bir insan topluluguna bulagmasi sebebiyle
yayildig ileri siiriilmektedir. Kara Veba hastaligi 200 milyon kisinin 6liimiine

neden olmustur (WHO, 2020a).

Cicek Hastaligi: Tarihte bilinen ilk as1 ¢igek hastaligi sebebiyle ¢ikmistir.
Her yasta goriilebilen bu hastalik atesli, agir, bulasic1 ve 6zellikle yiizde izler
birakmasiyla da bilinir. Variola adiyla da ifade edilmektedir. 20 milyondan fazla
insanin  Olimiine yol agtigi rapor edilmistir. Asist ise 1700°ld yillarda
bulunmustur. Cicek hastalig1 asis1 zorunlu iken degisen bagisiklik durumu ile
viicutta goriinmez olmasi nedeniyle zorunlu as1 programlarindan kaldirilmistir

(Abdool ve Salim, 2020).

Kolera: 1817 yilinda Japonya’da daha sonraki yillarda ise sirasiyla
Moskova, Berlin, Paris, Londra ve Kanada’da goriilen ve bir bagirsak
enfeksiyonu seklinde beliren kolera, binlerce insanin 6liimiine neden olmustur.
Tlrkiye’de ise 1912-1913 yillar1 arasinda Balkan Savaslar1 esnasinda
goriilmiistiir. Ozellikle kirli sular ve temiz olmayan ortamlarin hastalig
bulastirmay tetikledigi sdylenebilir. Oliim riski yiiksek olarak belirtilmektedir.

Giinlimiizde de devam eden ve tedavisi olan bir hastaliktir (Kruk, 2017).

Ispanyol Gribi: 1918-1920 yillar1 arasinda gériilen ve diinya niifusunun
%15’nin oliimiine sebep olan grip kaynakli bir salgin hastaliktir. 1. Diinya
savaginin son zamanlarinda ortaya ¢ikan bu grip tiirii, bagisiklik sistemi zayif,

yasli ve ¢cocuk kesiminden ziyade saglikli, gen¢ ve eriskinlerin 6liimiine neden



oldugu ifade edilmektedir. Bu yiizden 1. Diinya Savasinin bitmesinde onemli
bir etkisi oldugu da belirtilmektedir. Salgin, ispanya’da baslamamasina ragmen
Ispanyol gribi olarak adlandirilmasinin nedenleri olarak I. Diinya Savasi’nda yer
almamis olan Ispanya’nin sansiir amaci ile diger Avrupa devletlerine salgindan
s6z edilmemesine ve salgini ilk kez Ispanyol basmimin giindeme getirmesine

baglanmaktadir (WHO, 2020c).

Hong Kong Gribi: 1968 ve 1969 yillarinda ilk kez Hong Kong’ta ortaya
c¢ikan ve yaklasik bir milyon insanin 6liimiine sebep olan grip kaynakli bir
hastaliktir. Hong Kong’dan sonra ise Afrika ve Giiney Amerika’ya si¢gramistir.
ABD’ deki salginin artmasinin ardindan bu hastaliga yonelik as1 da bulunmustur

(Stankov vd., 2020).

Domuz Gribi: Ilk olarak 1976 yilinda diinyada bas gdstermistir. 2009
yilinda Meksika’dan bagslayarak 191 iilkede Domuz Gribi yasanmis ve yaklagik
800.000 bin kisiye bulasmis, 8238 kisinin ise Slimiine yol a¢gmistir. Domuz
Gribinin temel nedenleri arasinda kiimes hayvanlariyla ve domuzlarla koruma
olmadan yakin temasta bulunanlarin enfeksiyon kapmasiyla ortaya c¢iktigi

aciklanmaktadir (Kara, 2010).

Kus Gribi: 2005 ve 2008 yillarinda bas gdsteren kus gribi ise viriis
kaynakli olan bir hayvan hastaligidir. Tedavisi halen bulunamamistir. Tavuk
vebas1 olarak da adlandirilmaktadir. As1 ile birlikte korunma saglandigi

gozlemlenmistir (WHO, 2020a).

COVID-19: Cin’in Wuhan sehrinde 31 Aralik 2019 tarihinde zatiirre
olarak ilk hastalik ortaya ¢cikmistir. Yapilan arastirmalar sonucu ilk tani ortaya
konmustur. Basta bu hastalik ismi i¢in “2019 yeni koronaviriis” veya “2019-
nCoV” ad1 gecmistir. Zira hastalik ile alakali olarak verilen yeni isim ise 2019
yilinda tespit edilmesinden otiirii COVID-19 olarak isim verilmistir. COVID-
19'da ise "CO" korona, "VI" viriis ve "D" hastalik olarak agiklanmaktadir.
Cin’in Wuhan kentinde baslayarak hemen hemen tiim diinyada etkisini gosteren

COVID-19 birgok o6liime ve saglik problemlerine yol agmistir.

Bu yasananlar 15181nda ise iilkeler belirli tedbirler almislardir. Bu tedbirler
1s18inda kisitlamalar baglamistir. Kisitlamalarin esnetilmesi ise vaka sayisinin

artisina neden olmustur. Dolayisiyla iilkeler tekrar kisitlamalara bagvurmustur.
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Sokaga cikma yasaklari, okullarin uzaktan egitim sistemine ge¢is yapmasi,
evlerinde hasta olan olmayan herkesin korunmasi ile alakali olarak karantina

siirecleri baglamistir (Collins, 2020).

CoV salgininin temelini olusturdugu belirtilen SARS viriisii 2002-2003
yillar1 arasinda gozlemlenirken MERS ise ilk olarak 2012 yilinda yasanmistir
(Cascella vd., 2020). SARS viriisii ilk olarak Cin'in Guangdong sehrinde
tanimlanmistir. Toplam 29 iilkeye yayildig1r gézlemlenmis ve 8096 dogrulanmis
vaka sayisi ortaya ¢ikmistir. Bu hastaliktan kaynakli 774 6liim gergeklesmistir.
Vakalar arasindaki 6liim orani ise %9,6’dir (WHO, 2015).

COVID-19, insanlarda ve hayvanda enfekte olabilen, genetik materyalleri
olarak RNA ipliginden olusan viral partikiilli bir protein zarfina sarilidir
(Shariatifar ve Molaee, 2019; Seker ve ark., 2020). COVID-19 yapisal olarak
dort proteinden olusur. Bunlar: zar, zarf ve ¢ubuksu ¢ikintilardir (dikenler).
Latincede ta¢ olarak adlandirilan ‘‘corona’® adindan dolayr bu viriislere

coronavirds denir (Hasokslz vd., 2020; Sheeren vd., 2020).

COVID-19 viriisiiniin bulagsmasinin iki yolu bulunmaktadir: Bunlardan
birinci yol, insandan insana bulagmasidir. Viriisiin temel olarak insandan insana
yayildig diistiniilmektedir. Birbiri ile yakin temasi olan kisiler arasinda, enfekte
kisi oOksiirdiigiinde ve hapsirdiginda ortaya c¢ikan damlaciklar, yakindaki
kisilerin aldig1 nefesle birlikte tasinarak agiz veya burnuna yerlesebilir veya
akcigerlere taginabilir. Insanlarin en semptomatik oldugu dénem, hastaligin en

¢ok bulastirildigi donem olarak diisiiniilmektedir (Sagdi¢ vd., 2020).

Ulkelerin aldig1 énlemler kapsaminda dncelikle insanlar1 evlerinde tutmak
ve as1 gelistirmeye yonelik gergeklestirilen ¢abalar yer almaktadir. Ancak asi
calismalarinin ¢ogunlukla yan etkilerinin ortaya c¢ikmasi sonucu bu asi
caligmalarinin bir kismi olumlu sekilde ilerleyememistir. Dolayisiyla iilkeler
salgin siirecinde en temel korunma ydntemlerinin kullanilmasini tesvik ve
kontrol etmislerdir. Bu korunma yontemleri: fiziksel mesafe, maske vs. gibi

siralanabilir.

Salginin ekonomik etkilerinin olumsuz olarak hissedilmesi ise Ulkeleri
kisitlamalarda esneklik gdstermeye ve normale donilis yapmaya zorlamistir. Bu

durum ile birlikte ilk kapanma 6nlemlerinde vaka sayisinin azalmasina ragmen
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ilerleyen zamanlarda vaka sayilarinda tekrar bir artisin ortaya c¢ikmasi,

tedirginlik yaratmistir (WHO, 2020b)

Bir¢ok iilkede yayilma gosteren ve Oliimle sonuglanan yeni tip korona
viriis, Diinya Saglik Orgiitii tarafindan kiiresel salgin hastalik (pandemi)
seklinde ilan edilmistir. Buna gore Ornegin, Umre ziyaretleri kaldirilmistir.
ABD ve bircok llkede de acil durum ilan etmistir. Italya ve Ispanya’da tiim iilke
karantina altina alinmistir. Cin’de Wuhan kenti de dahil olmak iizere 13 kent
karantina altina alinmistir. Fransa’da 17 Mart 2020 tarihinden itibaren kismi
sokaga cikma yasagi ilan edilmistir. Bulgaristan’da ise viriisiin yayilmasini
engellemek amaciyla 13 Nisan 2020°ye kadar olaganiistii hal ilan edilmistir. Bu
siirecte dilinyada egitim-0g8retim faaliyetlerine ve spor miisabakalarina ara
verilmistir. 2020 Avrupa Futbol Sampiyonasi, 2020 Eurovision Sarki Yarigsmasi
koronaviriis pandemisi nedeniyle 2021 yilina ertelenmistir. British Airways,
Tirk Hava Yollarnt (THY), Qatar Airways, Finnair, United Airlines ve Air
Canada gibi hava yolu sirketleri Cin’e, Amerika Birlesik Devletleri Avrupa’ya
ucguslar1 durdurmustur. Ozetle, birgok iilke yolcu tasimaciligini belirli bir siire
i¢in askiya almistir. Starbucks firmasi Cin’deki subelerinin bir¢ogunu kapatmak
durumunda kalmistir. Ikea Cin’deki magazalarin1 kapatma karar1 almistir. Apple
ve Tesla, Cin’de bulunan bazi fabrikalarin1 gegici bir siire i¢in kapatmistir.
Volkswagen firmasi ise fabrikalarinda iiretimi iki haftaligina durdurmustur.
Michelin, Maserati Skoda, Brembo, Fiat, Renault Grubu, Airbus, Lamborghini
ve Ferrari gibi firmalar Italya, Fransa, Ispanya, Slovakya, Sirbistan ve
Polonya’daki fabrikalarinda {iiretime ara vermistir. Toyota ise Tiirkiye-

Sakarya’da iiretim tesisindeki iiretime iki hafta ara vermistir (Aslan, 2020).

COVID-19 salgim1 2021 Mayis ayinda hala stirmektedir ve tiim diinyada
sosyal, ekonomik vb. faaliyetlere katilim tam anlamiyla gerceklesememektedir.
Dolayisiyla istihdam olumsuz etkilenmekte ve refah seviyesi diigmektedir (Yang
vd., 2020). Diger taraftan ise COVID-19 basta ulagtirma, turizm ve borsa olmak
izere ekonomi ve sosyal yasam tiizerinde sok etkisi yaratan bir sire¢ olarak 6n
plana ¢ikmaktadir. COVID-19’un diinyaya yayilmasinda en etkili endiistriler

arasinda turizm endiistrisi ve ulastirma endiistrisi gosterilmektedir.

Turizm basta olmak iizere bir¢ok endiistri ve sektorde salgindan dolayi

kisitlamalara gidilmistir. 2000 yilindan sonra ortaya ¢ikan salgin hastaliklarin
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turizm endiistrisi lizerindeki etkileri sadece bdlgesel bazda gergeklesirken,
COVID-19 salgim1 kiiresel bir boyutta turizm faaliyetlerini durma noktasina
getirmistir (Alpogo ve Alpogo, 2020). Dolayisiyla korona viriisiin yasamin her
alaninda olumsuz etkileri goriilmektedir. Bu salgin, iilkeler ¢apinda ekonomi,
saglik ve sosyal yasam basta olmak iizere 6nemli bir kriz ortaya ¢ikarmistir. Bu
bakimdan kurulu diizenler, yeniden sekillenmeye ve kokli degisime

zorlanmaktadir (Alpogo ve Alpogo, 2020).

Aralik 2019 yilinda ortaya ¢ikan COVID-19 kiiresel salginina ait viriisiin
siirekli mutasyonlara ugramasi olumsuz karsilanan bir duruma isaret etmektedir.
Ayrica gelistirilen asilarin  bir iki tiiriinlin  uygulamada o6ne ¢iktig1
anlasilmaktadir. Tip bilimindeki ¢alismalarin zaman almasi1 sonucu COVID-19
viriisiiniin uzun yillar daha etkilerinin hissedilecegi belirtilmektedir. Almanya
tilkesinde Koronaviriis asisini bulan Tiirk asilli kisilerden biri olan Sahin (2021)
‘Virds Oonumuzdeki 10 yil boyunca bizimle kalacak’ seklinde bir beyanda
bulunmustur. Yapilan bilimsel calismalar neticesinde dile getirilen Onemli
bilgiler arasinda her iilkeden degisik mutasyon gdsteren viriisiin ortaya
¢ikmasidir. Bu bakimdan {iilkelerde yapilan as1 calismalar1 ve kisitlamalar ile en
aza indirgenmeye ¢alisilan COVID-19’un bulas hiz1 ve etkileri ise degiskenlik
gosterebilmektedir. Bu noktada COVID-19 mutasyonunu agiklamak yerinde

olacaktir.

Mutasyon (Degisinim); Canlilarin gen (DNA) ve RNA vyapilarinda
meydana gelen ¢ogu kalici olabilen degisimlerdir. Genlerde olusan hata farkl
proteinlerin iiretilmesine neden olacagindan dolayr mutasyona ugramis
mikroorganizmalara ve bunlarin varyant proteinlerine karsi miicadele etmek
daha zor olur. COVID-19 icin bu durum gecerlilik gostermektedir. Bu kapsamda
2021 Mayis ayina kadar ¢ikan bazi mutasyonlu COVID-19 tiirleri asagidaki gibi

siralanabilir:

Finlandiya Mutasyonu; Fin-796H adi verilen bu COVID-19 varyanti igin
daha once Ingiltere B.1.1.7 ve Giiney Afrika B.1.351°de goriilenle benzer
Ozelliklere sahip olmasina ragmen farkli bir tiir oldugu belirtilmektedir

(Sequira, 2021).

Ingiltere Mutasyonu; Ingiltere’de koronaviriisiin enfeksiyonlarin1 bildiren

bolgelerin sayis1 artmistir. B.1.1.7 olarak isimlendirilen bu mutasyonlu viriis

13



Ozellikle basak proteininde, alisilmadik derecede ¢ok sayida genetik degisiklige
sahip olmasiyla tanimlanmaktadir (McGarty, 2021).

Guney Afrika Mutasyonu; Glney Afrika’da test edilen virlis 6rneklerinde
yeni bir koronaviriis varyanti ortaya ¢ikmistir. 501.V2 adi1 verilen bu virus de

hizla yayilim gostermistir (Sciensano, 2020).

B.1.526 Mutasyonu; ABD'nin New York kentinde, koronaviriisin E484K
mutasyonu ile yeni bir varyant ortaya ¢ikmistir ve hizla yayilan bu tiire B.1.526.

ad1 verilmistir (Cadena, 2021).

COVID-19 salgininin mutasyonlu viris nedeniyle Ulkelerde tedirginlik
yaratmasi iizerine ast calismalar1 hizlandirilmistir. Ancak bu konuda alinan
tedbirlere bagl olarak salginin olumlu etkilerinin de goriildiigii anlasilmaktadir.

Bu olumlu etkilerin ise 6zellikle doga iizerinde oldugu belirtilebilir.

1.4 Covid-19 Salgin1 ve Olumlu Etkileri

COVID-19 nedeniyle gerceklestirilen izole siirecinde hava kirliligi ve
cevre kirliligi azalmistir. Fransa, Cin, Almanya, Ispanya ve Italya gibi iilkelerde
Azot Dioksit’in (NO2) azaldig1 ifade edilmistir. Italya’nin Venedik kentinde ise
kanallarda bulunan sular gegmise gore daha temiz ve turist sayisinin azalmasi
nedeniyle motorlu teknelerinde ¢ok az kullanilmasi sonucu olumlu cevresel
etkiler hissedilmistir (Zambrano-Monserrate vd., 2020). Benzer sekilde istanbul

Bogazi’nda yunuslar goriilmistiir.

COVID-19’un diger bir olumlu etkisi ise tiim diinyay1 iletisim igerisinde
olmaya yonlendirmesidir. Ulkeler, zaman kaybetmeden as1 calismalarina
baslamis, maske ve diger gerekli malzeme iiretiminin arttirilmasina yonelik ¢aba
gostermislerdir. Malzeme temininde iilkeler birbirine yardim eli uzatmistir.
Saglik calisanlari, karantina altindaki yerel halk ve turistler i¢in barinma
olanaklar1 hemen ayarlanmistir. Zorunlu ihtiyaglarin bu siirecte karsilanmasi ve
turistlerin iilkelerine donmeleri icin ulastirma olanaklar1 tedbirlere uygun
sekilde saglanmistir. Uluslararas1 diizeyde en iist seviyeye ¢ikan COVID-19
kiiresel salgini1 sebebiyle bu siirecte bir¢cok lilke arasinda saglik iirtinleri, maske

gibi Urdnlerin temininin 6nii agilmistir.
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Ayn1 zamanda halk da calisanlar i¢in plastik koruyucu maske iiretimine

destek vermistir (Wasilewski, 2020).

1.5 Covid-19’un Yiyecek Icecek ve Gida Sektoriine Etkileri

Tirk Dil Kurumu (TDK, 2020a) Sozligi ’ne gore gida, ‘‘yasamak,

2

varligini stirdiirmek i¢in gerekli sey’” anlamina gelmektedir. Yiyecek igecek ve
gida endiistrisinde COVID-19 ile birlikte varligini siirdirmek isteyen insanlar
bir taraftan salgindan korunmaya calisirken diger taraftan gida giivenligi
konusunda daha dikkatli davranmaya baslamislardir. Nitekim devletler COVID-
19 siirecinde gida giivenligine yonelik denetlemelerini arttirmiglardir. Ornek
olarak gida dagitimi ve satisinda ekmeklerin posette satilmasi, agik gida
triinlerine eldivensiz dokunulmamasi, ambalajsiz iiriin satilmamasi, gidanin
temas ettigi alanlarin dezenfekte edilmesi gosterilebilir. COVID-19’un gida
kaynakli bulagmasinin Oniine ge¢mek iizere gida ambalajlar1 ve ¢ig et gibi

irlinlerle temasin ardindan ellerin yikanmasi ve yemek hazirlamada ise bone,

maske ve eldiven kullanilmasi gerekliligi vurgulanmaktadir (Ogur vd., 2021)

Diger 6nemli bir husus ise Birlesmis Milletler (BM), 1948 yilinda Insan
Haklar1 Evrensel Beyannamesi’nde insanlarin gidaya ulasim hakkinin en temel
hak oldugunu belirtmistir. 1970 yillarinda ise gida ve beslenme ile alakali
sikintilar tekrar bas gdstermis ve bunun neticesinde1974 yilinda Diinya Gida
Konferansi diizenlenmistir. Arz-talep dengesinin temel alinmas1 ile 1980 yilinda
erigilebilirlik ve esitlik konusu 6nem kazanmis, gida glivencesine yonelik ise
Gida ve Tarim Orgiitii (Food and Agriculture Organizastion [FAO], 1983)
‘‘biitlin insanlarin, ihtiya¢ duyduklar1 temel gidalara fiziksel ve ekonomik
olarak her zaman erigsebilmeleri’’ gerektigini vurgulamistir. Nitekim, Yemen,
Afrika gibi bir¢ok iilkede gidaya ve suya erismede sorunlar vardir. Bu, diinya
genelinde ciddi bir sorun olarak goriilmektedir ve yaklasik 820 milyon kisinin
yiyeceklere erisememesinin onemli bir sorun oldugunun alt1 ¢izilebilir. Salgin

sebebiyle bu sayilarin daha da artacagi 6ngoriisii yer almaktadir

(Diinya Bankas1 [World Bank], 2020). Gelismis toplumlarda ise %30
oraninda gida kaynakli hastaliklar her yil goériilmektedir. Asya ve Avrupa
tilkelerinde ise ortalama 130 milyon kisi gida kaynakli hastaliklardan

etkilenmektedir (De Waal, 2003).
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Yiyeceklere erisen kisiler ise COVID-19 nedeniyle tercihlerinde davranis
degisikligi de gdstermeye baslamistir. Ornegin, Sabri Ulker Vakfi’nin ( 2021)
COVID-19 donemi beslenme davraniglart iizerine 12 ilde 600 kisiyle
gergeklestirdigi arastirma sonucuna gore onemli bilgiler elde edilmistir. Bunlar

asagidaki gibi siralanabilir:

e Kamu ya da belediye yardim kurumlarindan temel gida unsurlarini temin

eden kisi oraninin %1,6 oraninda artmasi,
e Taze peynir, siit ve ekmek satin alma davraniglarinda azalma olmasi,

e COVID-19 Oncesi %75 olan 6gle yemegini evde hazirlayip tiiketen kisi
oraninin COVID-19 sonrasi %90’a ¢ikmasi, paket tiiketimin azalmasi ve

ara 0giin tiikketiminin artmasi,
e Meyve, sebze, seker, taze et ve balik tiiketim sikliginin artmasi,

e Restoran ve kafe gibi yerlerin agirlikla hizmet vermede kapali olmasi

sonucu restoran ve kafelerde yeme i¢me sikliginin azalmasi,
e Yiyecek tiiketiminde harcamanin artmasi,
e Organik triinlere ilginin yaklasik %40 oraninda artmasi,
e Insanlarin en ¢ok makarna, bakliyat ve un stoklamasi,
e Davranis degisikligi kapsaminda ise yiyeceklerin dezenfekte edilmesidir.

Sen’in (2020) yaptig1 bir arastirma sonucuna gore ise Marmara Bolgesinde
faaliyet gosteren yemek firmalarinin kapasite diislisii gosterdigi ve bu firmalarin
endiistrisinde uzun yillardir yer almasina ragmen kapasite diisiisiine karsi bir

Onlem alamadiklar1 ortaya ¢ikarilmistir.

Bu bilgilerden hareketle COVID-19 ile insanlarin bir kisminin gidalara
daha tedirgin yaklagsmaya basladig1 ve {iireticilerin de gida iiretimlerini olagan
sureclerindeki gibi yapamadig: ifade edilebilir. Bunun nedenleri 6zetle, tilkeler
arasi veya bir lilkede sehirler arasi gidalara ulasmanin kiiresel salgin doneminde
ulastirma, lojistik yoniinden daha zor olmasi, iiretimin durdurulmasi veya
kisitlanmasina bagli olarak kapasitede diisiis yasanmasi ve buna bagli olarak
fiyatlarda bir artisin ortaya ¢ikmasi, insanlarin kitlik olabilecegi diisiincesi

dogrultusunda gida bulamayacagi hissine kapilmasi ve stoklama davranisi

16



gostermesi, s6z konusu viriis bakimindan hijyen kosullarinin saglanip

saglanmadigina yonelik endiselerin hissedilmesi gibi belirtilebilir.

1.6 Covid-19’un Turizm Endustirisinde Yer Alan Sektorlere Etkileri

Tim diinyada turist hareketliliginin artmasina paralel olarak turizm
endiistrisi artan bir Oneme sahiptir. Birlesmis Milletler Diinya Turizm
Orgiitii’niin verilerine gore, gelecek 20 yil igerisinde turizm endiistrisi, en hizli

biiyliylip gelisecek olan endiistrisi olarak kabul edilmektedir. (G6gen, 2020)

COVID-19 nedeniyle turizm endiistrisinde oOzellikle ulastirma, yiyecek
icecek, konaklama sektorleri ile seyahat acentalar1 ve tur operatorleri
etkilenmistir. Turizmin ¢arpan etkisi de géz oniine alinirsa diger sektorlerin de
turizm endistrisindeki hareketliligin azalmasina bagli olarak olumsuz
etkilendigi soylenebilir. Turizm endiistrisi insan odaklidir. Ozellikle yogun
rekabet ortaminin da yiiksek diizeyde oldugu konaklama isletmeleri, hassas ve
kirilgan yapisi ile ¢evreye karsi duyarlilik gostermekte ve her tiirlii krizden
etkilenebilmektedir. Yiyecek icecek isletmeleri turizm endiistrisi igerisinde
zorunlu yeme igme ihtiyacini karsilamasindan dolay1 en etkili bigimde etkilenen
endiistrilerin basinda gelmektedir (Faulkner, 2001). Ulastirma agi turizm
endiistrisinde insanlarin yer degistirmesi acisindan Onemlidir. Kisitlamalarin
esnetilmesi sonucu her ne kadar faaliyet siireci baslasa da yar1 kapasite ile
turistlerin tiiketime katilmalar1 turizm isletmelerini zor durumda birakmuistir.
Tim bu sistem bir biitiin olarak ele alindiginda COVID-19’un istihdam ve
gelirler iizerindeki olumsuz etkileri de ortaya g¢ikmaktadir. Ornegin, 2020
yilinda havayolu sirketleri 118,5 milyar dolarlik net zarar bildirmistir
(Uluslararas1 Hava Tasimacilig1 Birligi, International Air Transport Association,

[IATA] 2020)

Restoranlarda kapatma/kisitlama sonucu, Mart ve Nisan aylarinda -%100
rezervasyon yer alirken, kosullar daha esnek hale getirildikten sonra, 3 Eyliil'de

-%32'lik bir rezervasyon seyri izlendigi kaydedilmistir (OpenTable, 2020)

COVID-19, kisitlamalar ve restoran ve kafeler i¢in paket servise izin
verilmesi nedeniyle tuketicileri al gotiir veya internet lizerinden siparislere

yonlendirmigtir. Paket servisin salgin sebebiyle 6ne ¢ikmasi, yeni egilimlerin de
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ortaya c¢ikmasina neden olmustur. Milor (2021), bu konuyla alakali olarak
yemeklerin al-gotir ve paket servis yontemiyle hizmet verecek sekilde kurulmus
olan ve Tirkge’de karanlik, hayalet ya da sanal mutfak anlamina gelen
““Ghost/Dark Kitchen’> uygulamasinin daha da artacagini belirtmektedir.
Nitekim Ozellikle sehirlerde konaklama isletmeleri restoran ve kafelerindeki is

sureclerini disa agik hale getirmistir.

Yalniz oturma alaninda servis hizmeti saglayan bir¢ok restoran ve kafe

ise faaliyet siireglerinde al gotiir veya paket servise donmiislerdir.

Koronaviriis salgininda iilkeler, hastaligin bir taraftan daha cok kisiye
yayllmasin1 onlemeye yoOnelik diger taraftan ise faaliyetlerin siirdiiriilebilmesi
icin gida, ulastirma, yiyecek igecek, konaklama ve diger isletmelere bir dizi
politikalarin uygulanmasini gerekli kilmistir ve buna gore yol gosterici
tavsiyeler de sunmustur. Bu dogrultuda bu calismanin konusu ile ilgili olan
COVID-19 salgminin tarim endiistrisine yol ac¢tig1 etkileri de asagida ayrintili
bir sekilde agiklanmaktadir (FAO, 2020).

1.7 Covid-19’un Tarim Sektoriine Etkileri

Tarim, insanligin yerlesik hayata ge¢mesiyle birlikte ortaya cikan ilk
iktisadi faaliyeti olarak bilinmekte ve temel beslenme ihtiyacin1 karsilamaktadir.
Modern ¢agda teknolojinin kullanimiyla tarimsal {iretim artmis ve gidaya erisim
kolaylasmistir. Gida sistemi bir yaniyla gidanin tedarigini, {iretimini,
degisimini, dagitimini1 ve tiiketim iliskilerini biitiinciil olarak ele alirken diger
yaniyla “insanlarin kendilerine yetebilme siirecinde toplumlarin sekillenmesini”
de iceren oldukg¢a karmasik bir kavram olarak ortaya ¢ikmaktadir (Demirkol,

2020).

Tarim endiistrisi; bitkisel iiretim, hayvansal {iretim, ormancilik, balik¢ilik
ile tarimsal girdilerin {iretimi, tarim {riinlerinin islenmesi, tarim iriinlerinin
pazarlanmasi ve tarimsal Orgiitler gibi alanlar1 ve alt dallar1 barindiran bir
endiistridir. Tarim endistrisinin diinyadaki tim (Glkelerin ekonomisinde ¢ok
Onemli bir yeri vardir ve endiistrisinin yerine getirmesi gerektigi birtakim
islevleri vardir. Bu islevlerin en Onemlisi insanlarin besin gereksinimi

saglamasidir (Akin, Celen, Celen ve Karagéz, 2020).
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Kiiresellesme ile beraber dnemi artan gida sistemi, iiretiminden erigimine
kadar tiim kosullar1 kapsamaktadir. Gida fiyatlar1 2007 y1l1 sonrasinda oldukca
yiksek fiyatlara ulagsmistir. O zamana kadar goriilen stok fazlasi yerini gida
yetersizligine ve kitligina birakmaya baslamistir. Yasanan gida krizinden kisa
bir siire sonra ekonomik kriz kiiresel boyutlara ulasmis ve Ekonomik Kalkinma
ve Isbirligi Orgiitii (Organisation for Economic Co-operation and Development
[OECD]), FAO gibi uluslararasi kuruluslar mevcut gida sorununa ¢o6zim
uretmek i¢cin ortak bir perspektif arayisina girmistir. Bello (2008), diinya
krizlerinin periyodik olarak ortaya c¢iktigini ve kapitalizmin bu krizleri
asamayacagin1 ve devamliligini vurgulamaktadir. Kiiresel salgin ile iretim

iligkisi farkli bir boyut almistir.

Dlnyanin 6nde gelen gida firmalar1 ve tarim paydaslarinin yaptiklari
aciklamalara gore diinya iizerinde aglik riskinin yukari seviyelere ¢iktigina
isaret edilmektedir. Kiiresel tarimsal iiretim ve gida ticaretinde aksakliklar ve
piyasalarda da daralmalar 0©ngorulmektedir. Uluslararast kurumlar ve
devletlerde kiiresel ticareti rahatlatmalar1 ile alakali agiklamalar yapilmistir
(Gida ve Arazi Kullanim Koalisyonu [Food and Land Use Coalition], 2020).
Ozellikle tarimsal girdilerin, ciftliklerin, gida isleme ve dagitimin gerekli
oldugu yiyeceklerin tarladan sofraya yeterli miktarda gelebilmesi i¢in alinmasi
gereken Onlemler ile birlikte uygun iiretim ve dagitim siireci kritik 6nem
tasimaktadir. Gida zincirindeki c¢alisanlart  korumak ve COVID-19'un
yayilmasini dnlemeye yardimci olmak i¢in saglik protokollerine ihtiya¢ vardir.
Gidaya erisimde problem yasanan bolgelerle alakali olarak gidalarin taginmasi
ve desteklenmesi Onemlidir. Benzer sekilde devletler, 06zellikle tarimsal
faaliyetlerden ekim ve hasat zamani agisindan iiriinlerin toplanmasi ve tarimsal
girdilerin piyasalara (tohumlar, giibre, emek ve krediler) sorunsuz bir sekilde
gecebilmesi i¢in paydaslarla daha yakin bir iliski kurmalidir. Mevsimlik ve
gocmen isciligin dolasimina izin verilmesi de bir¢ok baglamda Onemlidir.
Ornegin Avrupa Birligi, iiye iilkelerini meyve ve sebze iiretimindeki tiim isgileri
(mevsimlik ve go¢men dahil) kritik olarak gormeye tesvik ettigi
belirtilmektedir. Laborde (2020) bu hususta; hiikiimetlerin gida {izerindeki
thracat kisitlamalar1 gibi yikict politikalarin1  daha fazla kullanmaktan

kacinmasina ve ticaret kanallarinin Diinya Ticaret Orgiitii ile kararlastirilan ¢ok
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tarafli kurallar ve diizenlemelerle ac¢ik tutulmasina isaret etmistir. Buna ek
olarak, elektronik izin ve sertifika verilmesinin ticaret islemlerini
kolaylastirmasina ve denetimin sosyal mesafeyle uyumlu olmasina da dikkat

¢ekmistir.

Ayrica tarim, hayvancilik gibi pek cok stratejik ve geleneksel iireticisi
olan endustriler de daha ucuza ithal edilen drinlerle yerli Gretici rekabet

edememekte ve Uretimden vazgecebilmektedir (EImas Arslan, 2019).

Ancak COVID-19’un bulasma yayilimi, yas gruplarina olan etkisi,
septomatik bulgulara her gecen giin yenilerinin eklenmesi, vaka-o6lii sayisinin

artmasina ve bu durum ise insanlarda korku ve panige neden olmustur.

Yasanan panigin etkisiyle bir¢ok kisi ve isletme karantina ve tedbir
uygulamalarindan o6tiirii ileri donemlerde ihtiyag duyacagi temel gida
maddelerini stoklama yoluna gitmis ve bu durumda arz/talep noktasinda da
birgok sikinti yaganmistir (McKibbin, 2020). COVID-19 basta saglik olmak
lizere; tarim, ulastirma, turizm, egitim ve bir¢ok alanda ciddi sorunlara yol
agmistir. Ucgak, otoblis gibi ulastirma araglarinda yiyecek icecek servisinin
ortadan kaldirilmasinin, yurtlarda, hastanelerde, okullarda vb. alanlarda ise
yemekhanelerin, kantinlerin faaliyetlerine devam edememesinin de 0Onemli
etkileri hissedilmistir. Dolayisiyla tiim bu siralanan durumlar tarimsal {iretimin

bir kisminin {ireticinin elinde kalmasina yol agmistir.

Yiyecek icecek ve tarim endiistrisinde yeme i¢me talebinin diismesi ile
sabit maliyetleri diisiirmeye yOnelik isletmeler tarafindan bagvurulan yollardan
biri olan is giiclinlin azaltilmas1 issizlik oranini arttirmistir. Ayrica bu kiiresel
salgin tedarik boyutunda da ciddi diistislere yol agmistir. Bu durum ise Gretime
olumsuz sekilde yansimistir (Gournchas, 2020). Ornegin, COVID-19 kriziyle
birlikte ilk istihdam kaybi1 19 Mart 2020°de Asya iilkelerinde goriilmiistiir.
Kirsalda ¢alismakta olan is¢ilerin yaklasik olarak %80’1 (100 milyon is¢i) ¢iftlik
dis1 islere donmek zorunda kalmistir (Cin Tarim ve Koy Isleri Bakanligi,
Ministry of Agricultural and Rural Affairs of China, [MARA], 2020). Bu
bilgilere gore oncelikle yerel Uretimin desteklenmesi ve Ulkedeki mevsimlik

tarim is¢ileri kapsaminda igsizligin azaltilmasi gerekliliginin alt1 ¢izilebilir.
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1.8 Yesil Devrim

Yeterli diizeyde beslenemeyen insanlarin viicut direnglerindeki azalmalar
nedeniyle salgin hastaliklar daha kolay yayilir olmustur. Yetersiz yagislar ve
kurakliklar 6nemli bir sorun arz etmistir. II. Diinya Savasi sonrasinda hayat
standartlar1 iyilesme gostermistir ve hizla artan niifusun beslenme hizini
karsilamak i¢in devlet politikalarinda daha ¢ok gida maddesi liretimini saglamak
ve bu dretim icerisinde bitkisel, hayvansal ve su uUrlnleri Uretimini yapmak
amaclanmistir. Yesil devrim, bu hizli niifus artisiyla dogru orantili olarak
tarimsal Uretim artigint ifade etmektedir. Bu kapsamda Yesil devrim, yogun
giibre, gelistirilmis sulama sistemi kullanim1 ve 6zellikle bugday ve piring gibi
tohumlarin yeni ¢esitlerinin benimsenmesi yoluyla daha basarili tarimsal verim

elde edilmesini icerir (Kirimhan, 2005).

1.9 Covid-19’un Tuketici Uzerine Etkileri

COVID-19 siirecinde insanlarin evlerinde kapali kalma ve zorunda
olmadik¢a disar1 ¢ikmama durumu bulunmaktadir. Bu gibi kisitlamalar ve
basinda yer alan vaka ve vefat sayilar1 insanlarin kendini iyi hissetmesini ve
sosyallesmesini etkilemistir. Diger taraftan evde kalma siirecinin uzamasi
insanlarin rasyonel bir istifleme ve gereksiz harcamalar yaptigina dair kanitlar
sunmaktadir. Evlerindeki karantina sirecinde ellerinde bulunan malzemelerin
yetersizligi ve evdeki mevcut iriinlerin tiiketilecek olmasi diisiincesi ile satin
almalarda fazlaliklar ve buna bagli olarak israf gozlenmektedir (Baker, 2020).
Ancak COVID-19 sirecinde tiketicilerin evinde saksida veya bah¢ede sebze vb.
yetistiriciligi de Onem kazanmistir.  Bunun yaninda tiiketiciler, internet
tizerinden arama motorlarinda genellikle, D Vitamini, ates dlger, viicut kitle
endeksi, diyet, yemek yeme uygulamasi olan ‘mukbang’ gibi sozciikleri (st
siralara tasimistir (Tolay ve Sinclair, 2020) ve hayata giren tedbirlerle temassiz
teslimat (kapiya asilan siparisler) gibi uygulamalar gelistirilmistir. Tiiketici veri
tabanlar1 ise artik tiiketiciye uygun trlinleri onlarin oniine ¢ikarmaktadir (Tekin,

2020)

Bu bilgilerden elde edilecek ¢ikarimlar sayesinde kiiresel salginin

ardindan yeni diinya diizeninde de degisiklikler olacagi ele alinmaya
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baslanmistir. Daha ¢ok internet ortami ile yapilabilecek aligverisler nedeniyle
bir¢cok isletmenin internet ortaminda is yapmaya devam edecegi belirtilmektedir

(Min vd., 2020).

Turizm endistrisinde biiylik sehirlerde yasayan insanlarin tatil anlayisinda
degisiklikler beklenmektedir. Ornegin, fiziksel mesafe duyarliligi acisindan
kirsal ve kiyr alanlarindaki butik otel, apart otel, karavan, villa ve yat kiralama
tlirlinde konaklamanin tercih edilecegi, acik hava etkinliklerinin artacagi ve kisi
sayisinin az oldugu tatil tiirlerinin tercih edilmesi beklenmektedir (Ranasinghe,

2020).

COVID-19 kisitlamalar1 nedeniyle insanlarin daha fazla siireyi evlerinde
gecirmeleri ve ekonomik anlamda da tedbirli olma istegi dogrultusunda bir¢ok
iriinde fiyatlarin artmasi s6z konusu olmaktadir. Bu salgin silirecinde talep
edilen iiriinler arasinda ambalajl1 gidalar en biiylik paya sahiptir. Kiiresel salgin
nedeniyle hijyenin 6neminin vurgulanmasina bagli olarak aligverislerin internet
ortaminda yapilmasi iizerine bir tutum sergilenmektedir (Wang ve Hao, 2020).
Ancak tiiketiciler tarafindan internet yoluyla gerceklestirilen alisverislerde
kapidan igeri alinan {iriinlerin dezenfeksiyon ve sanitasyon islemlerine yer

verilmesi One ¢ikan davranig bi¢cimi olmaktadir.

COVID-19 Kiiresel salginindaki belirsizlikler ve viriisiin durdurulamamasi
nedeniyle tliketiciler de satin aldiklar1 iiriinlerin nasil ortamlarda yetistirildigi,
temizlendigi, paketlendigi gibi bir¢ok temel sorunlar ortaya c¢ikmistir.
Tiiketicilerin temiz algist sebebi ile yerli {iretim mallara doniis yaptiklar: da
gozlemlenmistir (Hassen vd., 2020). Ayn1 zamanda ister toplu gida iiretim tesisi
kapsaminda olsun ister bir restoran kapsaminda olsun iiretim siirecinin takip
edilebilecegi teknolojik sistemlerin igletmeler tarafindan uygulanmaya

baslamasi 6nemli adimlar arasindadir.

1.10 Covid-19’un Ekonomik Etkileri

COVID-19 kiiresel salgininin en énemli olumsuz etkisi, toplum sagligi ve
ekonomik anlamda yarattigi krizdir. Diger bir ifadeyle COVID-19 Kkiresel

salgini, saglik ile ilgili bir sorun olsa da etkileri nedeniyle biitiin diinyada ¢ok
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onemli ekonomik sorunlara da yol agmistir (Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi

[TURSAB], 2020).

Uluslararas1 Para Fonu (International Monetary Fund, [IMF], 2020) 2020
yilinda kiiresel capta biiylime oranini-%3 diislis gdsterecegini ongdérmektedir.
G7 iilkelerinden ABD, Japonya, ingiltere, Fransa, italya ve Cin, diinyada arz ve
talebin %60’1n1 (GSYIH), diinya iiretiminin %65’ini ve diinya imalat ihracatinin
%41°lik dilimini karsilamasina (Mann, 2020) karsin COVID-19 sirecinde bu

oranlar biiylik 6l¢iide etkilenmistir.

Diinya Bankasi (World Bank, 2020) COVID-19 salginina bagli olarak
diinya capinda gergeklesen tarimsal girdi ve ¢iktilarda gida isleme giicii ve
istthdam acgisindan 71 milyon ile 100 milyon insant asir1 yoksulluga
siiriikleyebilecegini  belirtmistir. COVID-19 salginin  ekonomik ydnden
yikicihigi, iilkemizde de Kiigiik ve Orta Olgekli Isletmeler (KOBI) ve biyiik
Olgekli bir¢ok isletme lizerinde olumsuz etkiler dogurmustur. Tiirkiye bu siirecte
yaptig1 ekonomik c¢alismalar ile birlikte sigortali ¢alisanlarini biraz daha
rahatlatmistir. Isyeri sahipleri i¢in yeni ddeme kosullar1, vergi iadesi, indirimi
ve Otelemesi saglama, calisanlarina 6denek ve tesvik saglama yaninda ileri

vadeli krediler ile ¢oziimler ortaya konmustur (Atkeson, 2020).

Endiistriler bazinda 2020 yil1 istthdam oraninin dagiliminda en biiylik pay1
%58,3 hizmet endiistrisi almistir. Bu endistri, %20,9 ile sanayi endistrisi,
%15,5 ile tarim endiistrisi, %5,2 ile insaat endiistrisi izlemistir (Tirkiye
Istatistik Kurumu [TUIK], 2020). Bu acidan konaklama ve yiyecek igecek

isletmelerinin yeri hizmet endiistrisi i¢erisinde yadsinamaz.

Buna karsin kiiresel turizm enddistrisinin COVID-19 salgininin yol agtigi
seyahat kisitlamalarinin etkisiyle 2020 yilinda 1,3 trilyon Dolar kaybettigi
aciklanmistir. Verilen bilgiler arasinda kiiresel salgin etkisiyle uluslararasi
ucuslarin %74 oraninda azaldigr ve havayolu ulastirmasi endiistrisinde diinya
capinda 120 milyon istthdamin yok olma riskiyle karst karsiya oldugu
bildirilmistir (Euronews Gazetesi, 2021).

Bahar (2008) turizm endiistrisinin bagta terdr, savas ve dogal afetler gibi
krizlerden, siyasal, politik ve ekonomik istikrarsizliklardan ve diger olumsuz

olaylardan daha hizli etkilenmesinin altin1 ¢izmistir. Giirsoy (2009 ) ise kiiresel
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salginlarin, ekonomik krizlerin ve beklenmeyen riskler olarak adlandirilan dogal
afetler gibi olaylarin kot oldugu kadar iyi de yanlar1 oldugunu belirtmistir. Her
krizde belli endiistrilerdeki bazi1 eksiklikler ortaya cikar, bununla beraber ise
yeni icatlar ve kullanimlar1 kolaylastirilmis {irlinler meydana getirilir. Ekonomik
anlamda olumlu etki edebilecek icatlar 6zellikle is siirecleri, teknolojik altyapa,
yazilim ve donanim bakimindan belirginlesmektedir. Harford (2017) tiketimin
artmas1 ile eksikliklerin ¢ogaldigini, bu ylizden de icatlarin yapilmaya
baslandigina deginmistir. Bu salgin siirecinde de yiyecek icecek isletmeleri
Ozelinde sanal menii uygulamalari, mutfakta ve serviste hijyen agisindan
robotlarin kullanimi, az iiretim yapan veya siparise gore liretim ve dagitim
yapan (butik) pastaneler, sanal girisimcilik gibi bagka icatlarin da c¢ikmasi

beklenilmektedir.

1.11 Covid-19 ve Girisimcilik

Timuroglu ve Cakir (2014), girisimcilik kavramini: piyasadaki firsatlari
gozlemleyerek; kar elde etme, yeniliklere oncii olma, bliyiime ve sayginlik gibi
amaclara ulasmak icin riskleri de goz oniinde bulundurarak, insanlarin ihtiyag
duyacag1 faydali iiriin ve hizmetleri iireten aktif, esnek, yaratici ve cevresel
degisimlere hizl1 yanit veren isletmelerin ortaya ¢ikarilmasi amaciyla iiretim
faktorlerinin bir araya getirilmesi streci veya uretim sureclerinde yenilik yapma

olarak ifade etmektedir.

TDK (2021) iiretim igin bir ise girisen, kalkisan kimse, miitesebbis olarak
girigimciligin tanimint yapmaktadir. Girisimei kisi Ozellikleri, pratik, hizlh
disiiniip hizli hayata geciren, gerektiginde para, gerektiginde ise zaman
yaratabilen, buldugu fikri hayata gecirmek icin elinden geleni yapan zeki

kimselerdir (Hering, 2019).

Tirkiye gibi gelisen ekonomiye sahip olan iilkelerde girisim ve
girigimcilik olgusu halen daha tam olarak oturmamigtir. Buna ragmen Tiirkiye
yabanci sermaye ve gelir dengeleri diisliniiliirse yatirinm i¢in mantikli olan

ulkelerden biridir (Fueglistaller vd., 2019).

Ekonomik dalgalanma yasayan iilkelerde yabanci sermayenin gelisine agik

olma durumu Onemlidir. Yabanci sermaye yatirimcilarinin bu yatirimlarindaki
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genel esas is glicliniin ucuz olmasi ile yakindan baglantilidir. Bu nedenledir ki
yabanci sermaye en ¢ok gelisime a¢ik ekonomiyi sever ve yatirim igin parasini
gelisime acik ekonomisi olan iilkeye tasimaktadir (Harney, 2004). Ancak
yabanci sermaye zarar etmek istemez ve kriz donemlerinde genellikle sicak
paray1 kendi iilkesine ¢eker. Dolayisiyla iilkeler yerel girisimciligi desteklemek
icin de caba harcar. Buna 6rnek olarak Starbucks Kafelerinin Turkiye’de yer
almasi gibi, Tiirk zincir yiyecek i¢cecek isletmelerinin de a¢ilmaya baslamasidir.
Ancak giiniimiizdeki kiiresel salginin ekonomiye olan etkisiyle Tiirkiye’ deki
girisimcilerin ekonomik dalgalanmalardan 6tiirii yatirim yapma konusunda
tedbirli davranmak zorunda olduklar1 belirtilmektedir (Isik vd., 2020). Buna
karsin rekabet ortami ve krizler girisimcileri yi1ldirmaz. Nitekim girisimcilikte
icatlar1 desteklemek, yaraticilik ve yenilik¢ilik 6nemlidir. Girisimciler bu

yoniiyle yoneticilerden ayrilmaktadir.

Ornegin, Amerika’da bir dondurma iiretim ve satis1 yapan isletme,
tiiketicilerinin kendi dondurmalarin1 yapmalarin1 olanakli kilmistir. Isletmede
yerlestirilen bisikletleri kullanan tiliketiciler, pedallar1 c¢evirdigi takdirde
kovadaki dondurma yapiminda kullanilan iirlinler karigtirilmaktadir. Bu sekilde
hem tiketicinin hareket etmesi desteklenmekte hem de ¢evre dostu uygulama

yoluyla tiiketici kendi iiriiniinii yapmaktadir (Yeni Is Fikirleri, 2021).

Diger bir 6rnek ise ‘Sefle bir giin uygulamasi’ gibi etkinlikler de ilgi
gormeye baslamistir. COVID-19 siirecinde hareketsiz kalan insanlar i¢in farkli

is fikirlerinin ortaya ¢ikarilmasi bu bakimdan 6nemlidir.
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2. YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE GIDA URETIiMi VE MENU

Kiiresellesme siireci ile birlikte hizla artan rekabet ortaminda isletmelerin
basarili olabilmeleri yaratici bir liretim, yonetim ve faaliyet siireci anlayisini
benimsemesi ile miimkiin olabilir. Kiiresellesme; bir yandan isletmeler arasi
rekabeti artirirken, bir yandan da tiiketici ihtiya¢ ve isteklerinin degismesine
neden olmaktadir. Bu hususta isletmeler, yeni diizende COVID-19’un tuketici
uzerindeki etkilerini de g6z 6nunde tutarak faaliyetlerine yon vermelidir. Bu
anlamda, yiyecek igecek isletmelerinin yaratici menii planlama ve analiz
tekniklerinin degisen tiiketici ihtiya¢ ve isteklerini karsilamada 6nemli bir arag
oldugunu sdylemek miimkiindiir (Akay, 2015). Bu bakimdan g¢alismanin bu
bolimiinde yiyecek icecek isletmelerinde gida iiretimi ve menii konular

ayrintili olarak agiklanmaktadir.

2.1 Yiyecek I¢ecek Isletmelerinde Gida Uretimi ve Uretim Yonetimi

Tiirkge’de iiretim iki farkli sdzciligiin karsilifi olarak kullanilmaktadir.
Istihsal (production) ve imalat (manufacture) gibi temelde farklilik gdsteren iki
sozcukle es anlamda kullanilmaktadir. Sit tiretimi, bugday iiretimi ile ifade
edilen aslinda birer istihsaldir (production). Traktor iiretimi ise gercekte bir
imalattir (manufacture). Gida endistrisinde hem istihsal hem de imalat

bulunmaktadir (Saygili, 1991).

Gida Uretiminde énemli bir faaliyet ise maliyet analizidir ve fiyatlama icin
bu islem gerekmektedir. Bu noktada isletmeye alinan malzemeler arasinda

tekrar satilmak iizere olan malzemeler isletme maliyetlerini olusturmaktadir.

Ornegin, satin alinan sebze, meyve ya da et islenerek restoranda servis
edilebilir ancak bir sos tavasi, kizartma tenceresi ya da tuvalet kagidi yiyecek
icecek maliyeti kapsamina girmemektedir. Bir yiyecek icecek isletmesinde,
isgiicii, yiyecek ve igecek maliyetleri toplami, toplam satiglarin %75' ini

asmiyorsa isletmenin karli oldugu degerlendirilir (Sarusik, 1998).
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Bir gidanin islemi sirasinda binlerce etken vardir. Bu etkenlerden bazilari
evrensel bazilar1 ise dzel islemlerden gegerek yapilir. Uretim yeri bir mutfak ise
hammadde girisinden son ¢ikistaki mamul maddenin elde edilisine kadar
binlerce islem, yiizlerce alet ve insan devreye girmektedir. Bu genis cark o
sekilde yonetilmelidir ki elde edilen iiriin en diisiik maliyet ile yapilmalidir. En
disiik maliyet ile yapilan {riin kar anlamina gelmektedir ve isletme

faaliyetlerinin siirdiiriilmesini saglamaktadir.

2.2 Uretim Yonetim Fonksiyonlar

Uretimin tipi, tespit edilmesi gereken ilk adimdir. Bu konuda ‘‘hangi {iriin
ne tipten {retilecek?’’ sorusunun yaniti aranir. Bunu belirleyen husus,
tiiketicilerin arzularina baghidir. Bu siiregte piyasa arastirmasi esastir. Bu
bilgilerin toplanmas1 konusu biiyiik isletmelerde pazarlama departmani gorevleri
arasinda yer alirken gida isletmelerinde ise liretimde iireticinin elindeki calisan
insan sayist ve makinalarinin bu istekleri nasil karsilayabileceginin tespit
edilmesinden gecer. Yiyecek icecek isletmelerinde iiretim siireklidir, yeterli
hammadde oldugu miiddet¢e durmaksizin devam edilebilmektedir. Bu noktada
mevcut insan ve makine giicii istenilen iiretim diizeyini saglamak i¢in koordine

edilmektedir (Sumer ve Eser, 2006).

Planlama asamasindan sonra iretimin yonlendirilmesi, 1s akisinin
saglanmasi, diizenin ayarlanmasi gibi siirecler onemlidir. Tedarik, tasima ve
depolama sisteminin se¢ilmesinde nasil bir yol izlenecegi konusunda da kararlar

alinmalidir (Hair ve Fair, 2003).
Uretimin temel fonksiyonlar su sekilde 6zetlenebilir (McCarthy, 1979):
On planlama: Piyasa arastirmasi, dizayn, tesis ve isyeri
Planlama: Stok kontrol, Gretim metodu, insan ve makine gici
Kontrol: is emri, takip, muayene ve kontrol

Bu faaliyetler sonucu isletmenin giderlerini hesaplamak igin Tablo
2.1°deki sistem kullanilmaktadir ve acgilis yili i¢in 6ngoriilen gider kalemleri

genellikle aylik olarak hesaplanmaktadir (Kahraman, 1997):
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Tablo 2.1:Isletme Sermaye Giderleri Hesaplama Tablosu

Giderler Ay
Yiyecek Giderleri 1/12
Icecek Giderleri 1/12
Diger giderler 1/12
Personel giderleri 1/12
Bakim onarim 1/12
Sigorta giderleri 1
Genel giderler 1/6

Kaynak: Kahraman, N. (1997). Turizm Yatirim Projelerinin Degerlendirilmesi. Ankara:
Siyasal Kitabevi.

Yiritilen bu faaliyetler sonucunda gerekli olan Toplam Isletme Sermaye

Ihtiyact ....... TL’ dir gibi ortaya ¢ikmaktadir.

2.3 Talep Tahminleri

Piyasa arastirmasi, kullanicinin veya tiiketicinin egilimlerini ortaya
koymaktadir. Bu bilgiler neticesinde olaylarin teknik ve ekonomik agidan ele
alinarak talebin ne miktarda olacagini hesaplanmasi gerekmektedir. Bu ancak
bir tahminden ibaret olup, secilecek yontem ve kullanilacak verilerin gerceklere

yakin olma durumu ile hedefe varma sansi1 artar (Saygili, 1991).

2.4 Yer Secimi

Yer seciminde hammaddeye yakinlik, ulastirma aginin kullanilabilirligi,
pazar yapisina ve hedef pazara uygunluk gibi bir¢ok etmen dikkate alinarak bir

se¢ime gidilir. Bu hususta agsagidaki sorulara yanit aranmaktadir;

1. Hammaddeler nereden temin edilecek?

2. Uretilen iiriiniin her kosulda satilma durumu nedir?

3. Toplu tasima, yeralt1 ve yer {istli ulasima yakinlik durumu nasildir?

4. Calisanlarin kolay bir sekilde is yerlerine gelebilmeleri miimkiin miidiir?

5. Tesvik saglama veya yasaklanmis bélge olma durumu nedir?
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Bu etkenler goz Oniine alinirsa ulasim, tasima, iiretim, pazarlama gibi
bircok konuda yarar saglanacak olup isletmenin hedeflerine ulagmasi yoniinde

¢aba harcanir (Saygili, 1991)

2.5 Fizibilite

Tiirkge’de yapilabilirlik olarak tanimlanan fizibilite, ingilizce ‘feasable’
sOzcligiinlin karsiligidir. Kisaca, yapilmasi diisiiniilen tesebbiisiin veya yatirimin
yapilip yapilmamasinin, yapilabilecekse hangi sartlarda yapilmasi gerektiginin
en ince noktasina kadar teknik ve ekonomik olarak incelenmesidir. Bu siirecte
yer se¢imi, gerekli olan malzeme, tasimacilik anlamindaki noktalar, kira gideri
ve diger giderler ile getiriler hesaplanmaya calisilir. Bu sekilde projenin karlilik
orani hesaplanmis olur. Eger karlilik tespit edilmez ise projeden vazgeg¢ilmek

zorunda kalinabilir (Saygili, 1991).

2.6 Menl

Menii Latince’ de ‘minustus’ sdzciiglinden tiiremistir kii¢iik, az anlamina
gelmektedir. Latince ’den Fransizcaya ise ‘Le Menu’ olarak ge¢mistir. Tiirkge
anlami, ‘yemek listesi’ anlamina gelmektedir. Meniilerde sunulan yiyecek
igeceklerin fiyatlari, icerigi, alerjen bilgileri ve iiriin, malzeme markalar1 gibi
aciklayic1 bilgiler ve yiyecek igecek fotograflar1 gibi gorsel unsurlar yer
alabilmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinin olmazsa olmazi meniilerdir. Diik
Henry’nin ilgisini ¢eken yemeklerin listeleri 1540’11 yillarda ortaya
cikarilmistir. Yapilan ilk meniilerde boyut c¢ok biiylik oldugu i¢in masalarin
kenarlarinda bulundurulmustur. Meniilerin konuklara fazla biiyiilk gelmesi ve
yemek secimlerinde zorlanmalari sebebiyle zamanla icerik ve boyut olarak
meniiler degisim gostererek giiniimiize kadar gelmistir. Zaman igerisinde meni
planlamas1 kapsamli bir faaliyet seklinde ele alinmistir (Sekil 2.1) (Aktas ve
Ozdemir, 2005).
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Amaclarin Belirlenmesi

@

Pazar Durum Tespiti

Hangi Ogiin Icin Menii

Hangi Tar Menu

Menii Cesitliligi

@

Menude Yer Alacak Yemekler

@

Menii Kartinin Bastirilmasi

Sekil 2.1: Men( Planlama Siireci

Kaynak: Aktas, A ve Ozdemir, B. (2005). Otel isletmelerinde Mutfak Yonetimi. Ankara:
Detay Yayincilik.

Meni planlama sireci icerisinde mena icerikleri belirlenir. Menu icerikleri

bir siniflandirma ve siralama yapilarak asagidaki gibi sekillendirilir:
* Mezeler, baglangig, aperatif
e Corbalar
» Salatalar
» Sandvigcler

* Anayemekler
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* Makarnalar ve pizzalar
e Yan urlnler
e Tatlilar

» Igecekler ve bagli oldugu kuruma ait bilgiler tasimaktadr.

2.6.1 Menii cesitleri

Meniiler, temelde el meniisii, menii tabelast (board menii) ve meni

flayerlar1 olmak iizere iige ayrilir (Sons, 2009):

1. El Menisl; Boyut olarak diger meniilerden daha kiigiik olan bu

meniilerde genellikle promosyon bilgileri ile 6ne ¢ikan iirtinler gosterilmektedir.

2. Board Men(; Insan sayilarinin daha yogun ve dolasimin hizli oldugu
genellikle alisveris merkezleri, metro, otobiis, tren, tramvay, otogar ve ana

caddelerde bulunan yiyecek i¢ecek isletmelerinin kullandig1 menii tiirtidiir.

3. Menl Flayerlari; Kitap¢ik halinde bulunan, hemen hemen her kafe,
restoran, bar, atistirmalik gibi yiyecekleri (meze, tapas vb.) daha cok servis
eden mekanlarin genel olarak kullandig: iiriin olan flayer igerisinde genellikle
baslangig, aperatifler, ana yemek, salatalar, 1zgaralar, pizza, tathh ve alkollii,

alkolsiiz iceceklerin bulundugu menii kitapgigidir.

2.6.2 Menu planlama

Menii planlama, maliyet, enerji ve besin 6gesi ihtiyaci, tat, ¢esitlilik gibi
bircok etmen ve unsurun dikkate alinmasini gerektiren karmasik bir siirectir.
Menii isletmeye pazarlama, finansman ve maliyet agisindan onemli faydalar
saglarken, ayn1 zamanda miisteri ile isletme arasinda dnemli bir iletisim araci da

olmaktadir.

Diger taraftan menii planlanirken hangi kitleye hitap edilecekse o
Kitlenin/tliketicilerin 6zelliklerine gore ihtiya¢ duyabilecegi besin degerleri goz
oniinde tutulup menii planlamasinin  yapilmas1 gerekir. Bu hususta
diyetisyenlerden yardim alinmasi yaninda yemekte kullanilacak hammaddelerin
secimi, pisirilme yontemi, garnitiirleri ve sunumu agisindan sorumlu olan
seflerin deneyimlerinden faydalanilabilir ancak seflerin beslenme konusunda

egitilmeleri de bir o kadar 6nemlidir (Demir ve Can, 2018).
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Menii fiyatlandirmada ise maliyet bilgisi tek basina yeterli degildir. Menii
analizi, yiyecek-icecek isletmesi yoneticisinin maliyetleri ve satiglar1 sistematik
olarak degerlendirilmesine olanak saglamaktadir. Boylece meniiden elde edilen
toplam gelir ile toplam maliyetleri karsilastirmak yerine, hangi menii kalemi
karli veya zararli, hangi menii kalem/kalemlerinin ¢ikartilmasi veya yeni bir
kalemin eklenmesi gerektigi tespit edilebilmektedir. Isletmeler menii analizi ile
mendlerini iyi bir bicimde planlayabilmekte, etkin bir fiyatlama ve maliyet
kontrol sistemi gelistirebilmektedir. Bunun yaninda hedeflenen sadik olan veya
olabilecek potansiyel miisteri grubunun tespitini saglayabilmekte ve onlara

yonelik stratejiler olusturabilmektedir (Rizaoglu, 1991).

Yiyecek icecek isletmelerindeki en o©nemli konulardan birinin meni
planlamas1 olmasinin bir nedeni de isletmelerin uzun 6miirlii olmalarinda ment
planlamasina bagli iiriinlerin kalitesi ve sunumudur. Bu ag¢idan meniide yer
alacak yiyecek ve igeceklerin se¢imi ve servisi bir biitiin olarak ele alinmalidir.
Ancak menii planlamasi ve analizinde yiyecek igecek isletmeleri yoneticileri
tarafindan yaklagimlarin ortaya c¢ikarilmasi amaciyla gerceklestirilen bir ¢calisma
sonucuna gore, menii planlamasi ve analizinde karsilasilan sorunlarin basinda
miisteri beklentilerini karsilayamama, maliyet, hammadde eksikligi gelmektedir

(Akay ve Sarusik, 2015).

Giiniimiizde bir¢cok firma ise tarim ile alakali olarak alt1 ayda bir mevsime
uygun menii kullanimina yonelmektedir. Bu doniisiimlii menii kullaniminin
temel sebeplerinden biri ise kendini tekrar etmemek ve miisterilerine daha
saglikli ve yeni friinler sunarak rakiplerinden farklilasmak ve tiiketici

beklentilerini karsilamaya ¢alismaktir.

2.6.3 Menii fiyatlandirma

Yiyecek icecek isletmelerinde uygulanan konseptler gibi meniiler de
degisiklik gostermektedir. Isletmenin bulundugu il veya ilgede bulunma,
konumu gibi 6zellikler, kira gibi net gelir durumuna etki eden faktérler men
fiyatlandirmasina yansimaktadir. Isletmenin ¢alisan maas 6demeleri, sigorta
giderleri, elektrik, su, dogalgaz, toptanci, tedarik¢i ve diger satin alimlarda
yapilan ddemeler gibi maliyet kalemleri ortaya ¢ikmakta ve buna gore biitiin

giderler ile kar marj1 ortaya konup fiyatlandirma yapilmaktadir. Iste bu noktada
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restoranlarin kullandigi meniiler, hizmet niteligi ve miisteri tercihleri, diger

restoranlar ile rekabet etmede dnemli bir avantaj saglar (Ninemeier,1984).

Menii olusturmak ayri bir calisma alanidir. Bu bakimdan mutfaklarda
birtakim testler yapilmaktadir. Bu testlerinin yapilmasinin en 6nemli amaci
standart porsiyonlarin belirlenmesidir. Sunulacak olan yemegin porsiyon miktar1
uygun olandan az olursa miisteri memnuniyetsizligine, fazla olursa maliyetlerin
artmasina yol ag¢maktadir. Mutfak testleriyle birlikte; ideal yiyecek icecek
hazirlama yontemi, standart maliyetler ve menii fiyatlar1 dogru bir sekilde

belirlenebilmektedir (Ozbay ve Sarusik, 2017).

Meniide bulunan iirlin sayisi, yapilan {iriinlerin lezzeti, servisteki dizayni
ve kalitesi miisterinin tercih etmesindeki belirleyicilerden biridir. Miisteri
agisindan lezzet, kalite ve fiyat belirleyici 6zellik grubunda olsa da kaliteli ve
basarilt servis i¢in planlamanin dogru yapilmasi ve restoranin kullandigi
malzeme ve malzemelerin birbiriyle uyumu, siralamasi ile insan kaynagina da
baghdir. Bu siirecte c¢alisan kisilerin beceri, yetenek ve tecriibesi ile
harmanlanmasi1 isletmenin ve miisteriye giden yemeklerin basarisinda
belirleyicidir. isletmenin konsepti ile beraber yemek igerigi ve sunumlar: da bu
beklentiyi karsilamada etkilidir. Bu hususta servis yonteminin de isletme
politikalarinda belirlenmis olmasi1 gerekir. Kisaca menii planlama ve servis
yontemi isletme i¢in kilit bir unsur olarak basarinin anahtaridir (Boatright ve

Elledge, 2003).
2.6.3.1 Maliyet fiyatlandirma

Menii fiyatlandirmada, mentiideki her bir {irliniin ayr1 ayri malzeme
fiyatlar1 ve kullanilacak gram, adet, litre, kilo bazindan hesaplamasi1 yapilir.
Miktara gore hesaplamadaki temel amag, net maliyete ulasmaktir. Net maliyete
ulasildiktan sonra belirlenmis oran ile c¢arpilir ve bir satis fiyati elde
edilmektedir. Menii fiyatlandirmada diger bazi etkenlerin dikkate alinmamasi
ise isletme gelirlerini olumsuz etkileyebilir. Bu etkenler: rakiplerin sundugu
iriin fiyatlari, misterinin talepleri ve 0&deyebilecegi st limitin ele
alinmamasidir. Bu hususlarin géz Oniine alinmamasi1 veya goézden kagirilmasi
restoranin karini diisiirmektedir. Ornegin, 6zellikli veya isletmeye 6zgii iiriinler
disinda rakiplere gore yiiksek fiyatlarla iirin sunulmasi, talebin diismesine

neden olabilir ve sonug olarak kar iizerinde bir diisiis yasatir (Bahgeci, 2015).
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2.6.3.2 Pazara yonelik fiyatlandirma

Fiyatlandirma yapilirken rakiplerle alakali olarak bir pazar arastirmasi
yapilmalidir. Fiyatlandirma yapilirken sadece {iriinlerin kalitesi, malzemeler,
isletmenin atmosferi degil, ayni zamanda c¢alisanlarla miisteri iliskileri,
miisterilerin ¢aliganlari begenmesi ve servis durumlart da 6nem arz etmektedir.
Bu nedenle rakiplerin ve isletmenin sundugu mal ve hizmet kalitesi ve
fiyatlandirma i¢ ice ge¢mis sekilde olan bir kavrama (girift) isaret eder. Buna
gore miisteri beklentilerini 6nemsemek, tiiketici arastirmalar1 yapmak ve ortaya
¢ikan sonuclarin menii kalemleri i¢in ve fiyat belirlemede kullanilmasi 6nem arz
etmektedir. Yapilmis arastirmalara gore beklentilerin karsilanmasi, miisteri

memnuniyetini saglamaktadir (Ekinci, 2010).
2.6.3.3 Kara yonelik fiyatlandirma

Isletmelerin yasamlarini siirdiirebilmeleri i¢in kara ge¢meleri 6nemlidir.
Restoranlarda yapilan fiyatlandirmalar Oncelikle kar elde etmek amaciyla
yapilmaktadir. Nitekim bir restoran kar elde edemezse o isletme calisan
ticretlerini, kira, elektrik ve su kullanim bedeli gibi sabit 6demelerini ve
toptancit ddemelerini yapamayabilir. Bu durumda da isyerini kapatmak zorunda
kalabilir. Bu bakimdan yiyecek icecek isletmelerinin faaliyet siirecinde dncelikli

hedefi karliligin maksimize edilmesidir.

Karliligin maksimize edilmesi ise optimum fiyatlandirma ile miimkiin
olmaktadir. Maliyetler ile alakali olarak belirli yiizdeler saptanmali ve artirma
yoluyla fiyat degisikligi yapilmalidir. Genel olarak bu oranlar %40 ile %70
araliginda degismektedir (Bahgeci, 2015).

2.7 Meniiniin Stratejik Pazarlamasi

TDK’da (2020b) strateji; bir ulusun veya toplulugun, baris ve savasta
benimsenen politikalara destek vermek amaciyla politik, ekonomik, psikolojik
ve askerl gii¢leri bir arada kullanma bilimi ve sanati, sevkiilceys olarak
belirtilmektedir. TDK’da da gegtigi tizere ekonomik ve psikolojik olarak meni
planlanmasinda strateji dogru kullanilirsa yiyecek icecek isletmesinde maliyet

bazinda yiikselislere ve akilda kaliciliga dogru ilerlenmektedir. Pazarlama
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(marketing), gelisimi incelenirse, ¢esitli tanimlarin yer aldigi anlagilmaktadir.

Bunlar: (American Marketing Association, [AMS], 1960).

Pazarlama kavrami degisken cevrelerde faaliyet gosteren isletmelerin,
icinde bulunduklar1 endiistrisi bazindaki rakipleri de ele alindi§inda basarili
olmak i¢in satig yapmak zorunda kalmalarinin sonucu ortaya ¢ikar. Pazarlama
faaliyetleri neticesinde isletmenin gelir-gider tablosunda gelirlerin artmasinda
ozellikle reklam ve erisilebilirligin pay1 yiiksektir. Bununla alakali olarak
isletmeler pazarlama karmasini dikkatli bir sekilde kullanarak hedef miisteri
Kitlelerini  taniyabilir, istek  ve  taleplerine  gore  isletmelerini
gelistirebilmektedirler. Bu hususta asagidaki noktalar g6z oniine alinmalidir

(Goldsmith, 1999):

* Pazarlama, mallarin iireticiden tiiketiciye dogru akisini saglayan

cesitli eylemlerdir

» Pazarlama, zaman, yer ve sahiplik faydalariin yaratilmasini saglayan

eylemlerdir

Yiyecek icecek isletmelerinde ise ‘‘pazar’® kavrami misafir edilen
misterilerdir. Pazar kavrami ele alindig1 zaman pazar arastirmasi ilk akla gelen
faaliyetler arasindadir. Yiyecek icecek isletmelerinde ekonomik anlamdaki en

Oonemli faaliyetlerden biri de pazarlamadir.

Miisteriler tizerinde olumlu etki birakmak, tekrar doniis yapmalarini
saglamak, diizenli miisteri haline getirmek strateji ve pazarlama calismalarina
baglidir. Menii fiyatlandirmas1 gibi onemli konular egliginde pazarlama
calismalar1 etkinlestirilirse isletmenin bulundugu noktadan bir yiikselis

gergeklesir (Burnett, 1969).

Teknolojinin gelisimi insanlarin sosyal platformlar iizerinden ilerleme
kaydetmesine neden olmustur. Reklamcilik, iirtin tanitimlar1 gibi alanlarda
teknoloji sayesinde reklamlar daha fazla kitleye wulasabilmektedir. Bu
sebeptendir ki gelismekte olan yiyecek igecek isletmelerinde pazar payi
analizleri 6nemli yer tutar. Verilen reklamlar, kampanyalar, meniilerde yapilan
degisiklikler yaninda mimari ve konsept restorasyonlar da yiyecek icecek
isletmelerinde bir pazarlama unsurudur. Yiyecek igecek isletmelerinde mimari

anlamda tiiketiciyi cezbeden bir ortam varsa, mekanin i¢ dizayni, manzara
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durumu gibi isletme yeri ve fiziksel durumuna bagli olarak isletmenin

pazarlama kaynaklar1 6ne ¢ikarilabilmektedir (Michaels vd., 2004).

Sosyal medya, insanlarin birbirleri ile olan etkilesimlerinde reklamcilik
faaliyetlerinin yapilmasini saglamasinin yani sira, miisteri hizmeti verme
olanagi da saglamaktadir. Pazarlama caligmalar1 icerisinde &zellikle 2000°li
yillardan sonra sosyal medya dénemli bir yer tutmaktadir. Ozellikle miisteriler
bir {irlinli aldiktan sonra sosyal medya hesaplarindan veya isletme web siteleri
tzerinden cevresine olumlu veya olumsuz tavsiyelerde ve bilgilendirmede
bulunmaktadir (Kerpen, 2011). Buna gore agizdan agiza iletisim yoluyla isletme

reklami1 kendiliginden olumlu veya olumsuz sekilde de saglanmaktadir.

Bu platformlarda eger verilen bilgiler isletme ile yasanan sorunlara
yonelik (olumsuz) ise isletmeler bu yorumlardan hareketle acil ¢6ziim iiretmekte
ve eger bunun tam tersi olumlu yorumlar yer almis ise isletmenin miisteri
sayisinin artmasina etki eden bir durum ortaya ¢ikmaktadir (Kotler, 1980). Sekil
2.2°de goriilebilecegi tizere Zeithaml ve Bitner (2000) hizmet ¢alisanlarinin ekip

calismasiyla miisteri tatminine yoneltmesine dikkat ¢cekmektedir.

Isletme

Calisan Miisteriler

Sekil 2.2: Pazarlama Piramidi.

Kaynak: Zeithaml, V. A. ve Bitner, M. J. (2000). Service Marketing . New York: Mc Grow-
Hill.

Calisanlarin tatmini de bu hususta kaliteli hizmeti ortaya cikarir ve

misterinin tatmin diizeyleri bu dogrultuda degisir (Zeithaml ve Bitner, 2000).

2.8 Men Psikolojisi

Perakende endiistrisinde miisterinin dikkatini ¢ekebilmek ig¢in cesitli
yontemler uzun yillardir kullanilmaktadir. Pazarlama biliminde, ‘‘bir iiriin
miisterinin dikkatini ¢ekiyorsa satin alma ihtimali fazladir’> anlayis1 One

cikmaktadir. Ancak eger iiriin hi¢ dikkat ¢cekmiyorsa satis olasilig1 da disiiktiir.
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Bu pazarlama yaklasiminin restoran endiistrisine uyarlanmasiyla karlilig1
yliksek ve maliyeti diisiik olan {rilinlerin meniide vurgulanarak satiglarinin
artirilabilecegi diisliniilmektedir. Buna “menii dizayn psikolojisi” ya da kisaca

“menu psikolojisi” denilmektedir (Pavesic, 2005).

Menii tasarim psikolojisinin temel amaci bir sekilde isletmenin satmak
istedigi iiriinlere miisterinin dikkatini ¢ekmek ve satis olasiligini artirmak ig¢in
cesitli yontemler denemektir. Menii psikolojisi miisteri tercihini ve satiglarini
etkileyen farkli teorilerden ve yontemlerden ortaya c¢ikmistir. Bu teoriler ise
genellikle psikoloji bilimine dayanmaktadir. Ornegin, meniilerde ve isletme
tabelalarinda renkler ve kullanilan fotograflar, tabak dizayni gibi etmenler menti

psikolojisinde énemli bir yer tutar.

Isletmelerin hazirladigi meniilerde satis oranlarinin yukariya ¢ekilmesi ve
bununla beraber o isletmenin kazan¢ saglamada ivme kazanmasina yonelik
caligmalar arasinda haftalik, aylik, kisiye 6zel ve giine 6zel olarak yapilan menii
calismalar1 menii psikolojisi 1518inda izlenmektedir. Bu sekilde az maliyet ve

yiksek karlilik elde etmek temel amactir.

2.9 Menii Islemleri

Menii kalemleri ve menii tiirleri kararlastirildiktan sonra regete adi verilen
formlar olusturulur. Regete, iliretimi yapilacak yemekler i¢in ne kadar miktar ve
kalitede malzemeye ihtiyac duyulacagi, malzemelerin ve ara¢ gereclerin
hangileri olacagi ve nasil bir yontemle malzemelerin bir araya getirilecegi, bir
araya getirilen ve ortaya ¢ikan yemegin ne kadar siirede pisirilecegi, hangi 6l¢ii
temel alinarak ka¢ porsiyon ¢ikarilacagir ve tabak dizayninin nasil yapilacagi
seklinde bilgilerin yer aldigi formlar “Standart Recgete” olarak tanimlanir
(Kugukaslan, 2006). Sekil 2.3’te et fajita yemegi resmi ve Tablo 2.2°de buna ait
regete Ornegi verilmistir. Regeteler, mutfakta Oncelikle sef ve yardimecisi
ardindan ise sicak, soguk, 1zgara, fritdz ve pizza, tatli olmak tiizere ilgili
istasyonlara hangi {irlin o tezgahin {irlini ise klasor igerisinde dagitilir. Bunun
en bastaki nedeni yeni giren higbir personelin recete disina ¢ikmamasi ve

dolayisiyla meniiden sapilmamasina yoneliktir.

37



Sekil 2.3: Fajita Etli

Kaynak: Yemek gorseline ait fotograf ¢ekimi arastirmaci tarafindan gergeklestirilmistir.

Sekil 2.3’teki fajitanin gorselinde yer alan soslar, tabak vb. unsurlar regete

hakkinda bilgi sunabilecegi gibi, ayn1 zamanda son {iriinlin nasil olacagina da

isaret etmektedir.

Tablo 2.2: Regete Ornegi

.Fajita Etli Miktar

Icindekiler
Kontrafile 1 Porsiyon
Fajita Sebze 1 Porsiyon
Sarimsak 10 Gram
Yesil Jalapeno 10 Gram
Cajun Baharati 2 Gram
Fajita Baharati 2 Gram
Siizme Yogurt 40 Gram
Salsa Sos 40 Gram
Avokado Sos 40 Gram
6 inc. Tortilla Ekmek 4 Adet
Fajita Sos 1 Porsiyon
SOS Fajita Sos
Kullanilan tabak Fajita Demiri
Hazirlama siiresi 12-16 dk
Kullanilan istasyon lzgara-Tava

Saklama kosulu
Kisa tarif

Kaynak: Regete, aragtirmaci tarafindan olusturulmustur.

Yag marinesi icerisinde 0 derecede dolapta saklanmalidir. Izgarada pisen

etler serit seklinde kesilir. Ocakta 1sinmis demirin i¢ine fajita sebzesi iizerine

etler ve fajita sos gezdirilip dilim haline getirilmis jalapeno biberi ve sote

sarimsak konur
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Yag marinesi icerisinde (et) 0 derecede dolapta saklanmalidir. Izgarada
pisen etler serit seklinde kesilir. Ocakta 1sinmig demirin i¢ine fajita sebzesi
uzerine etler ve fajita sos gezdirilip dilim haline getirilmis jalapeno biberi ve

sote sarimsak konur.

Dikkat Edilecek Hususlar Fajita sebzeleri plate 1zgarada pisirilmeli ve
glinlik hazirlanmalidir. Etler dilimlenmeli (15-20 dilim) demiri tamamen
Demirlerin  1s1s1 sicak veya c¢ok soguk

kapatmalidir. ayarlanmali ¢ok

olmamalidir. Pense yardimi ile demirden fazla sos siizdiiriilmelidir

Yukarida verilen regete 0rneginde oldugu gibi hazirlanan her meniideki
tirlinlerin receteleri yapilir. Regeteler ve menii tamamen hazirlandiktan sonra
iiretimin tamamlanmasi i¢in ilgili elemanlar ve ekipmanlar hazirlanmaktadir.
Verilen regete 6rnegi tizerinden meniideki fiyatlandirma ise Tablo 2.3’ teki gibi

hazirlanmaktadir.

Tablo 2.3: Regete Fiyatlandirma

Et Sebze Soslar Ekmek
Antrikot Sogan Salsa Tortilla
Kapya Biber  Avakado
Dolmalik Stizme
Biber Yogurt
Gram 180 Gr 120 Gr 1 Porsiyon 3 Adet
Islem Izgara Yikama Ve  Urlnlerin Isitma
Temizleme Yapimi Ve
Tavada Kaselere
Soteleme Koyma
Fiyatlandirma Etin Kilo ile  Sebzelerin Soslarin Ekmek
Kilo ile Yapimi Ve  Alimi
Almmasmin  Alinmasinin ~ Porsiyondaki Veya
Gr Gr Haline Fiyat- Yapiminda
Haline Bolinmesi, landirma Harcanan
Bolinmesi ~ Temizleme  Islemille Tutar ile
fle Bulunur.  Pisirilme Ile  Bulunur. Bulunur.
Bulunur.
Kar, islem Ve Yapilan Hesaplanmas: Giderleri Ile  Hesaplama
Etiket Islemlerin Ve Isletme Ortak Bir fle Cikar.

Kaynak: Fiyatlandirma islemi arastirmaci tarafindan olusturulmustur.
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Bu faaliyetlerin yaninda biitiin isletmelerde gecerli olan haftalik ¢alisma
programi yapilmaktadir. Bu hazirlanan haftalik ¢alisma programi ise sef veya

yardimcisi tarafindan hazirlanmaktadir.

Calisan personelin hangi tezgahta calisacagi, hangi giin izinli olacagi ve
hangi saatlerde mutfakta bulunmasi gerektigi, haftalik olarak yenilenen ve her
hafta degisen cizelgede gosterilir ve buna gore uygulama yapilir. Tablo 2.4’te

ornek bir haftalik ¢calisma programi verilmistir.

Tablo 2.4: Haftalik Calisma Programi

Sef- Sef Pazartesi Sah Carsamba  Persembe Cuma Cumartesi Pazar Telefo
Yardimcisi n
11.00- 11.00- 11.00- 11.00- 11.00- 11.00- .
Sef 23.00 23.00 23.00 23.00 23.00 23.00 Lzinli 542
o 07.45- 07.45- 07.45- 07.45- 07.45- 07.45- 11.00- 537
s dmerst 17.00 17.00 17.00 17.00 17.00 17.00 23.00
lzgara
07.45- 07.45- ik 15.00- 15.00- 15.00- 15.00-
17.00 17.00 00.00 00.00 00.00 00.00
15.00- 15.00- 15.00- 12.00- 07.45- 07.45- Linti
00.00 00.00 00.00 21.00 17.00 17.00 ZIndt
12.00- 12.00- 12.00- 07.45- inli 12.00- 07.45-
21.00 21.00 21.00 17.00 21.00 17.00
Soguk
07.45- 07.45- 07.45- 07.45- 07.45- 07.45- inli
17.00 17.00 17.00 17.00 17.00 17.00
. 12.00- 12.00- 12.00- 12.00- 12.00- 07.45-
Zinit 21.00 21.00 21.00 00.00 00.00 17.00
15.00- 15.00- izinli 15.00- 15.00- 15.00- 15.00-
00.00 00.00 00.00 00.00 00.00 00.00
Pizza
i 12.00- 12.00- 12.00- 12.00- 12.00- 12.00-
7t 12.00 21.00 21.00 21.00 21.00 21.00
12.00- iinli 15.00- 15.00- 15.00- 15.00- 15.00-
21.00 00.00 00.00 00.00 00.00 00.00
Fritdz
Linti 07.45- 07.45- 07.45- 07.45- 07.45- 07.45-
ZInt 17.00 17.00 17.00 17.00 17.00 17.00
07.45- iinli 12.00- 12.00- 12.00- 12.00- 12.00-
17.00 21.00 21.00 21.00 21.00 21.00
12.00- 15.00- izinli 15.00- 15.00- 15.00- 15.00-
21.00 00.00 00.00 00.00 00.00 00.00
Bulagsikhane
i 12.00- 15.00- 15.00- 07.45- 07.45- 15.00-
Zinit 21.00 00.00 00.00 17.00 17.00 00.00
12.00- izinli 07.45- 07.45- 15.00- 15.00- 07.45-
21.00 17.00 17.00 00.00 00.00 17.00

Kaynak: Aragtirmaci tarafindan hazirlanmistir.

Calisma programinin ayarlanmasi1 ve isgiliciiniin verimli olacak sekilde

kullanilmast mutfak a¢isindan 6nemli bir rol oynar. Hizli, kaliteli, uyumlu ve is

akisina uygun bir caligma gerceklestirilmesi yogun donemlerde ve es zamanl

siparislerde 6zellikle sorun yasanmamasi agisindan dikkat ¢eken unsurlardir.
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2.10 Menii Sonrasi Uretim

Yapilan menii calismasi sonrasinda ortaya ¢ikan menii kalemleri igin
oncelikle dolap olarak adlandirilan ve +4, -18 olarak normal ve donuk trlnler
icin dolaplarda koruma altina alinmaktadir. Siparis verilen meyve, sebze,
sarkiiteri ve siit, siit iirlinleri gruplar1 olmak {izere dolaplarda yerleri ayarlanarak
FIFO yani ‘First in first out’ Tiirkcesi ise ‘ilk giren ilk ¢ikar’ iiriinlerde bulunan
tarihlemeler yoksa tarihler yazilir. Bunun nedeni, iriinlerde kayip

yasanmamasini saglamaktir (Hjalager, 2003).

Bu silire¢ hazirlandiktan sonra menii tadim ve dakika hesaplar1 ile
yemekler yapilmaya baslamaktadir. Her iiriiniin bir pisirme siiresi vardir.
Meniide yemeklerin ayrintili bir sekilde malzeme, yapimi ve fotografi yer alir.
Yazili olan kagitlara ise regete denir. Tadim siirecinde her iiriin 6zen ile tek tek
dikkatli bir sekilde hazirlanarak servise hazir hale getirilmektedir. Uriinlerin
kaliteli olmasi, iyi sebze, meyve, et, slt ve sut drlnlerinden ge¢cmektedir. Bu
ylizden menii planlamasindaki en temel etken ekonomik unsurdur. Ona gore
kalem fiyatlar1 ¢ikartilir, servise uygun halde oldugunda ise tabak fiyati olarak
adlandirilan meniideki siparis fiyati verilmektedir. Her diriiniin maliyeti ve
yapimi agsamasindaki harcamalar ayni olmadig1 gibi {iriinlerin biitiin giderleri de
ayr1 olur ve buna goére bir hesaplama yapilir. Bu kapsamda iiriiniin ortaya
cikarilmasi slirecinde yapimi i¢in harcanan dogalgaz, temizlik i¢in harcanan su,
yapimi i¢in harcanan yag ve yag tiirleri, toptancidan teslim alinip birakildigi
dolabin elektrik giderleri, ¢alisan giderleri gibi maliyete etki eden giderler
ayrintili sekilde tutularak meniiye yansitilmaktadir. Diger taraftan meniiniin tam
anlamiyla basilmasindan sonra isleyis i¢in baslanan hazirliklar ile isbasi

yapilmaktadir (Hegarty, 2001).

Acilig giinli yapilan hazirliklar ve sunumlar hizli servis veya toplu yemek
(catering) tarzinda olabildigi gibi, agilista tabak servisi yapilacaksa buna uygun
standartlarin saglanmas1 gerekir. Bu hususta daha ¢ok zaman faktorii, diger bir

ifadeyle dakika dikkate alinmaktadir (Zoran ve Marcelo, 2011).
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2.11 Uretim Sonrasi Son islemler

Uretim sonrasi islemler, iiretim siirecindeki islemlerin tamamlayicisi
niteligindeki islemlerdir. Mutfak ag¢isindan bulagsiklarin yikanmasi, c¢oplerin
atilmasi, kullanilmayan malzemelerin yerine kaldirilmasi, stok kontrolii gibi
liretim ve servis sonrasinda yapilan temel islemlerden olusur. Bulasik yikama
islemleri, servis takimlarinin ve tabaklarinin yikanmasit ile pisirme
ekipmanlarinin yikanmasi ve temizlenmesi olmak {izere iki farkli gruba
ayrilmaktadir. Servis takimlar1 ve tabaklar1 orta ve biiylik 6lgekli isletmelerde

genellikle tam otomatik makinelerde yikanmaktadir.

Bu makinelere kirli olarak giren servis takim ve tabaklari, makineden

yikanmis ve kurulanmis olarak ¢ikmaktadir (Kogak, 2010).

Isletmenin kapanisa dogru biitiin ekipmanlarin hepsinin temizlenmesi,
ortaligin yikanmasi, c¢Oplerin atilmasi, geceden eksiklerin ¢ikarilmasi1 ve
eksikliklerin giderilmesine yonelik gerekli malzemelerin ertesi giin kullanilmasi
icin yazilmas1 gibi islemler yapilmaktadir. Isletme her giine hazir sekilde temiz

birakilmaktadir (Mossel, 1989).

COVID-19 siirecinde temizlik, hijyen ve sanitasyon kavramlar1 daha ¢ok
one ¢cikmaya baslamistir. Bu kapsamda iiretim siirecinde ve sonrasinda iiretilen
gidalarin tedarik¢iden alinmasi, temizlenmesi, pisirilmesi, saklama kosullarina
uygun olarak muhafaza edilmesi, paket servis olarak gidecekse buna uygun
sekilde hijyen kurallarina ve ambalajlanmasina dikkat edilmelidir. COVID-19
hijyen temizlik kurallarina ve faaliyetlerine wuygun olarak {retim

gergeklestirilmelidir.

2.12 Gida Giivenligi

Yiyecek icecek isletmelerinde gida giivenligi konusu olduk¢a onemlidir.
Hem isletme c¢alisanlarinin ve isletmeden hizmet alan miisterilerin sagligina
hem de isletmelerin isimlerine zarar gelmemesi agisindan en dnemli hususlardan
biri gida giivenligidir. Gidaya bagli zehirlenme gibi istenmeyen durumlarla
karsilagilmamasi i¢in gerekli tedbirlerin alinmasi gerekir. Bu olaylarin 6niine
gecilebilmesi isletme i¢i ve dis1 denetimlerle miimkiindiir. Bu hususta ise alinan

personellerde bilgisizlik ve yapilan isi onemsememe veya kurallara uymama
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gibi en sik karsilagilan sorunlara yodnelik risk olusturan etmenlere karsi
egitimlerin arttirilmasi ve denetleyiciler araciligiyla gida giivenligi konusunda

calismalar arttirilmistir (Pai ve Thomas, 2008).

2019 yilinda ortaya ¢ikan ve kiiresel anlamda biitiin herkesi etkisi altina
alan COVID-19 viriisii nedeniyle hijyen konusuna daha ¢ok odaklanilmasi da
gida gilivenligine olumlu yansimaktadir. Temizlik ve hijyen konusundaki
hassasiyet sebebiyle restoran, kafe, otel gibi isletmelerin mutfaklarinda daha
onceden uygulanan hijyen ve sanitasyon kurallar1 artik daha da gelistirilerek,
bunlarin titizlikle uygulanmasi yoniinde kararlar alinmistir. Bu siirecgte artik her
isletmede gorebilecegimiz dezenfektan istasyonlar1 olusturulmustur. Viriisiin
bulagsma ihtimalini azaltmak i¢in uygulanan sosyal mesafe kurali servis alaninda
masa diizenlerine de yansiyarak masa araliklar1 diizenlenmistir. Yiyecek icecek
isletmelerindeki kisitlamalar ve genel korunma tedbir ve yontemleri ile
isletmelerde ¢alisan personeller ve gelen miisteriler i¢in temizlik konusundaki
anlayts degismeye baslamistir. Genel olarak yeme-igme eylemini
gergeklestirirken maske takilmazken diger zamanlarda maskenin kullanilmasi

zorunlu hale getirilmistir (Sezer, 2020).

Arbeléez-Campillo (2018) diinyadaki yiyecek igecek isletmelerinde gida
glivenligi konusunda yetersizliklerin ¢alisan personelin bu konuda higbir fikri
olmamasindan kaynaklandigir belirtmistir. Yaptig1 arastirmalar neticesinde
calisan bes kisiden icliniin gida giivenligi ve hijyen konusunda yetersiz

oldugunu da bildirmistir.

Gida giivenligi diinya c¢apindaki herkesi etkilemektedir. Insanin
yasamasinda ve saglikli olmasinda gidaya ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu denli
Onemli olan gidalar, ayn1 zamanda kiiresel bir tehdit de olusturabilir.
Dolayisiyla hasattan tiiketime kadar olan iiretim zincirinde yer alan yiyecek
icecek isletmelerinin gida giivenliginde hasattan kendi iiretimlerine kadar olan

siirecte dikkatli olmas1 dnemlidir (Griesche ve Bacummer, 2020).

Bu noktada Fan’a (2020) gore kiiresel salgin nedeniyle gida giivenligi
konusu daha da onem kazanmistir ve yiyecek icecek isletmelerinin gida
konusunda hijyen, sanitasyon, egitim, kurs ve seminerler dizenlemesi,
calisanlarin bu konuda kurallara uymaya yonelik tutum degistirmesi gerektigini

belirtmistir.
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Borchers (2010) ise yapilan bazi caligmalarda gida kirlilik seviyesini
O6lgcmenin miimkiin olamayacagini, Olgiilecek olan kimyasal laboratuvarin da
elverisli olamayabilecegini belirtmistir. Bunun nedeni, hava, toprak gibi ortam
gecisleri nedeniyle Olgiimlerde problemlerle karsilagilmasidir. Bu yilizden en

onemli ¢aba ise gida endiistrisinde ¢alisanlara ve isletmelere diismektedir.

Gida giivenligini saglamak amaci ile 2002 yilinda Avrupa Birligi
icerisinde bagimsiz bir kurulus olan, Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA)

kurulmustur. Bu kurulusun gorevleri sunlardir;
* (Gida giivenligi ile ilgili tiim konularda bilimsel 6nerilerde bulunma
* Hizl alarm sistemlerini olusturma
» Tiiketicilerle gida giivenligi ve saglik konularinda iletisim saglama

e Ulusal kuruluslar ve bilimsel kuruluslar arasinda bir iletisim agi

olusturmadir (EFSA, 2020).

EFSA, kurulus amaci sebebiyle diinyada gida giivenligini saglamak icin
buyiik bir rol iistlenmistir. Ulkeler ile ortak calisma sergileyen EFSA firiin
icerikleri ve besin korumayla alakali olarak c¢alismalar yapmaya devam

etmektedir.

Giliniimiizde kiiresel salgin kisitlamalar1 ve tiikketime bagli olarak gida
talepleri de degismektedir. Ayrica, sagliksiz beslenme ve hareketsizlik s6z
konusu olursa saglik sorunlariyla karsilasiimaktadir. Ornegin, kisitlamalar
nedeniyle evinde kalan insanlarda genellikle kilo alimina isaret edilmektedir.
Diizensiz ve sagliksiz beslenme gibi nedenler tansiyon ve kolesterol gibi
birbirini  tetikleyen saglik problemlerinin ortaya ¢ikmasinda etkili
olabilmektedir (Pumarola ve Anton, 2019). Bu bakimdan tiiketicilerin sagligini
koruma ve hareket etmeye yonelten 6zendirici ¢alismalarin yapilmasi gereklidir.
Buna bir drnek olarak COVID-19 siirecinde fermente iiriinlerin 6ne ¢ikarilmasi

verilebilir.

2.13 Gida Teknolojisi

Tarihte insanlar yiyecek icecek dretiminde mikroorganizmalar ve

fermantasyon hakkinda pek bir bilgiye sahip olmadan {retimlerini
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gerceklestirmislerdir. Ancak goézlem yapmalart neticesinde elde ettikleri
bilgilerden yararlanarak farkli gida maddeleri tiretmislerdir. Etin uygun ortamda
bekletilmesine bagli olarak pisirilip yenmesi ya da tiitsiilenmesi veya
kurutulmasi gibi islemler denenmis ve buna gore iiretim ve tiikketim sekilleri

ortaya ¢ikmistir.

Antik Misir’da ekmek somunlarinin bulunmasi ise ekmek yapiminin 6000
yilindan daha da gerilerde yapildigin1 gostermektedir. Ekmek yapiminda
fermantasyon s6z konusu olmaktadir. Mayanin ortaya getirdigi fermantasyon
neticesinde karbondioksit ortaya c¢ikmaktadir. Bu karbondioksit ise ekmegin
kabarmasini saglamaktadir. Fermente olmus alkollerin tarihi de ¢ok eskilere
dayanmaktadir. Tursu yapimi ise yaklagik 5000 yillik bir geg¢mise sahiptir.

Gidanin gelisimi her siiregte kendini yenileyerek devam etmektedir.

Beslenme aligkanliklar1 bireyin kisilik 6zelliklerine, yasadigi toplumun
kialturel ozelliklerine, iklimine, toprak 6zelliklerine ve ekonomik durumuna ve
teknolojik gelismislik diizeyine gore belirlenir. Bu olaylar beslenmenin temel
faktorleri olarak gosterilebilir. Bunun yaninda beslenme aliskanliklarinda diger

toplumlar ile etkilesimin de etkili oldugu belirtilmektedir (Bulduk, 2016).

Tiiketim toplumu seklinde belirtilen donem kiiresellesmenin ardindan
belirgin hale gelmistir. Bu kapsamda toplu beslenme sistemleri ve hazir yemek
teknolojisi ve sistemleri ortaya ¢ikmistir. Tiiketim egilimlerine bagli olarak
ornegin, filizlendirme teknigi, fonksiyonel gidalar, gliitensiz gidalar gibi birgok
kavram yasam igerisinde yerini almistir. Bu kapsamda gida teknolojisi alaninda
meniiler ve receteler kendini gdstermistir. Isletmeler iiriin ambalaj
teknolojisinde de bir degisim yasamistir. Ayn1 zamanda yalniz kendi paketli
lriiniinii satmakla kalmayip {irlin tariflerini de {irlinliin pazarlanmasi ag¢isindan

kullanmastur.

Gidalarin toplu bir sekilde tiretilmesi ve saklanmasina yonelik teknolojik
gereksinimin gelistirilmesi ya da bu gereksinimin karsilanmasi yaninda gida
katki1 maddeleri de iizerinde durulan konular bakimindan gida teknolojisinde yer
almistir. Inanglara gore de sekillenen gida teknolojisinde helal gida teknolojisi
ortaya ¢ikmistir. Gida giivenligi kapsaminda gida teknolojisi 6ne ¢ikmis ve el
degmeden iiretim yapmak gibi teknolojik uygulamalar 6nemli hale gelmistir.

Restoran gibi yiyecek igecek isletmelerinde de hizli, verimli olma ve gida

45



giivenligi icin gida teknolojisi takip edilerek iiretim siirecine uygun donanim
saglanmaya baglanmistir. Bu bilgilerden hareketle o6zellikle COVID-19
siirecinde yeme i¢gme davranislart ve yiyecek icecek isletmelerine yonelik bir
durum analizi yapilmasinin 6nemli oldugu vurgulanabilir. Bu dogrultuda
calismanin tgiincli bolimiinde COVID-19 ve menld planlama konusunda

gerceklestirilen arastirmanin amaci, 6énemi, yontemi ve bulgular1 yer almaktadir.
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3. ARASTIRMANIN YONTEMI VE BULGULARI

Arastirmanin bu boliimiinde arastirmanin amaci, Oonemi, yOntemi, etik
kurul beyani, 6rneklemi, sinirliliklari, gegerlik ve giivenirligine yonelik bilgiler
verilerek yiyecek igecek isletme yoneticileriyle yapilan goriismelerden elde

edilen bulgular sunulmustur.

3.1 Arastirmanin Amaci Ve Problemi

Calisma konusu COVID-19 ve menii planlama olmasi {izerine ilgili
alanyazin incelenmistir. COVID-19 yeni bir kriz olmasi bakimindan mevcut
caligmalar arasinda yiyecek icecek isletmelerine yonelik az sayida calisma
oldugu anlasilmistir. Mevcut ¢alismalar bakimindan iflazoglu ve Aksoy (2020)
tuketicilerin COVID-19 salgininda yiyecek igecek isletmelerinden bekledikleri
hizmet niteligini ortaya ¢ikarmistir ve Aday ve Aday (2020) ise COVID-19’un
gida tedarik zinciri lizerindeki etkilerini incelemistir. Ayrica, Brezilya’da gida
reklamciliginin ¢evrimici gida dagitim platformu agisindan incelendigi (Horta
vd., 2019 ); COVID-19"un Vancouver, Britanya Kolombiyasi, Kanada'daki gida
hizmeti endustrisi Gzerindeki etkisinin belirlendigi (Roy vd., 2021); COVID-19
salgin1 sonrasinda sef mesleginin ve yiyecek ve i¢cecek endiistrisinin gelecegini
Tiirk seflerin algilart yoluyla ortaya kondugu (Bucak ve Yigit, 2021); pandemi
krizinin restoran igletmesine etkisinin ele alindig1 (Madeira, vd., 2021) birtakim
calismalar da yer almaktadir. Bu arastirmada ‘‘yiyecek igecek isletmeleri
COVID-19 siirecinde menii planlamay1 nasil ve neden gergeklestirmektedir?”’
ve ‘‘igletmelerde menii planlama {izerinde ne gibi etkiler ortaya ¢ikmistir?”’

temel problemine ¢6ziim getirmek istenmistir.

Bu arastirmanin amaci, yiyecek i¢ecek isletmelerinin COVID-19 krizinde
tiiketici taleplerini nasil algiladiklar1 ve degerlendirdikleri, menii planlama,
fiyatlandirma ve menii uygulama yaklagimlarini, menii ¢esitlerini ve bu
dogrultuda COVID-19’un yiyecek icecek endustrisinde menilye etkisinin olup

olmadiginin incelenmesidir. Bu  Dbiitiinciil yaklasimla  ¢alismanin
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gerceklestirilmesi yoniinden bu ¢alisma 6nem gostermektedir. Ayni zamanda bu
calismayr diger ¢alismalardan ayiran en Onemli Ozellik, yiyecek icecek
isletmelerinde {ist diizey yoneticilik/seflik yapan kisilerin bu c¢alismaya
katilmasiyla menii planlama durumunu ortaya koymaktir. Bu dogrultuda
endiistride yer alan isletmelere yol gosterici Oneriler sunulmasi onemlidir.
Alanyazina da c¢alismanin konusunun ve sonuglarimin katki saglayacagi

diistintilmektedir.

3.2 Arastirmanin Yontemi

Arastirma, Istanbul ili restoranlarinin menii planlama, fiyatlandirma
durumlar1 yaninda kiiresel salgin durumu sebebiyle ortaya ¢ikan kriz
konusundaki yaklasimlarini kapsamaktadir. Bu ag¢idan durum ¢aligmasi temel
alinmigtir. Durum c¢alismasi, kisiler, gruplar, isletmeler ve kurumlar gibi
durumlar {izerinde siireclerin ve degisimlerin agiklanmasinda Onemli bir
yaklasimdir (Yildirim ve Simsek, 2016 ). Diger bir ifadeyle sinirlt bir sistemin
nasil isledigi ve calistig1 hakkinda sistematik bilgi toplamak i¢in veri toplama
kullanilarak o sistemin derinlemesine incelenmesini iceren metodolojik bir

yaklasimdir (Wiebe, 2009).

Bu kapsamda nitel aragtirma yaklasimi temel alinmistir. Nitel arastirma,
bir konuyu belirli bir sosyal ortam i¢inde derinlemesine incelemesinden dolay1

onemlidir (Baltaci, 2017).

Veri toplama teknikleri arasindan birincil ve ikincil veri kaynaklarindan
faydalanilmistir. Ikincil veriler, ilgili alanyazinda gegen c¢alismalar, raporlar,
istatistiki bilgiler gibi verilerden meydana gelmektedir. Arastirmanin birincil
verileri ise nitel verilerden olusmaktadir. Buna gore yar1 yapilandirilmis
derinlemesine goriisme (miilakat) teknigi kullanilmistir. Derinlemesine goriisme
“belirli bir konuda bireylerle bire bir ayrintili bir gsekilde goriismeler
yapilmasidir” seklinde tanimlanmaktadir. Ayrica esneklik tasir ve katilimcilarin

kendilerini ifade edebilmelerini saglar.

Dolayisiyla katilimcilarin  deneyimleri, uygulamalar1 ve diisiinceleri

hakkinda veriler elde edilir. (Tiirniikld, 2000; Gegez, 2007; Arikan, 2011).

48



Bu arastirma igin Istanbul il merkezinde faaliyette bulunan 12 restoran
yoneticisi ile 2021 yilinin subat ayinda kiiresel salgin nedeniyle g¢evrimigi

olarak yar1 yapilandirilmis derinlemesine goriismeler yapilmistir.

Soru formunda yoneticilere sorulmak tzere menu ile ilgili olarak dort,
menli planlamast ve kiiresel salgin sebebiyle yasanan durumlar1 ortaya
citkarmaya yOnelik dort, yasanan salgin sebebiyle calisanlar ve rakipler
konusunda birer, salgin nedeniyle ekonomik durumla alakali olarak bir soru
olmak tizere toplam 11 soru yer almistir. Sorular arastirmaci tarafindan
olusturulmustur. Soru formunda katilimcilarin demografik 6zelliklerine yonelik
bilgileri ve calistiklar1 isletmeler hakkindaki bilgileri elde etmek iizere toplam
11 soruya yer verilmistir. EK-1’de soru formu yer almaktadir. Soru formu
onceden incelenmesi i¢in katilimcilara gonderilmistir. Goriisme tarihleri ve
saatleri kendilerinden randevu alinarak belirlenmistir. Goriismeler ise goriintiili
konusma yoluyla kayit altina alinmistir. Arastirmada veri toplama islemi 2021
yilinin subat ayinda gergeklestirilmistir. Yapilan goriismeler ise yaklasik 30

dakika stirmiistiir.

Yapilan gorismeler ile ilgili olarak elde edilen bilgilere betimsel analiz
uygulanmistir. Betimsel analiz yOnteminde amag¢ bulgular1 diizenleyip
yorumlayarak sunmaktir. Bu siiregcte bulgular1 daha c¢arpici bir sekilde ortaya
koyabilmek i¢in yapilan goriismelerden dogrudan alintilara sikg¢a yer verilir
(Yildirim ve Simsek, 2016). Yapilan goriismeler sonucu ortaya ¢ikan sonuglari
yorumlayabilmek adina Microsoft Word ve Excel programina gegirilerek
bulgular derlenmis ve analiz edilmistir. Yapilan ¢aligmalardaki tablo ve sekiller

Microsoft Excel programi ile yapilmistir.

3.3 Etik Kurul Beyam

COVID-19 ve Menii Planlama konulu bu arastirma istanbul Ayvansaray
Universitesi 09/02/2021 tarih, 2021/01 sayili Akademik Arastirma ve Yayin
Etigi Kurulunda gorisiilerek Akademik Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu
tiyelerinin degerlendirmesi sonucunda etik ilkelere uygun olduguna karar

verilmistir. E-31675095-100-2100001386.
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3.4 Arastirmanin Orneklemi Ve Orneklem Se¢cme Yontemi

Arastirma evreni, yiyecek icecek isletme yoneticileri ve mutfak sef
ascilaridir. Ancak COVID-19 sirecinde yiyecek icecek isletmelerinin sik sik
kapatilmasi1 sonucu Ornekleme islemine gidilmesi gerekmistir. Nitekim tiim
evrene ulagsmak giictiir. Bu bakimdan goriismelerde daha sinirlt bir 6rneklemde
daha ayrintili bilgi elde edilmesi amaglanmistir. Arastirmanin Ornekleme
yontemi, kritik Ornekleme yodntemidir. Bunun nedeni, bir yiyecek icecek
isletmesinin menii planlamasinda karar vericilerin yiyecek icecek isletme
yoneticileri ve sef ascilar olmasindan ileri gelmektedir ve bu kapsamda kriter,
COVID-19 siirecinde menii planlamasina katilan yoneticilerdir ve bu dogrultuda
yoneticilerin kriz durumuna yonelik goriislerini profesyonel bir bakis acgisiyla
bildirecekleri varsayilmistir. Buna iliskin olarak Baltaci (2018), 6rneklemden
gereken faydanin elde edilmesi yoniinde miimkiin oldugunca derinlemesine bilgi
elde etmek ve Orneklemde yer alacak katilimcilarin segilmesinde objektif
sekilde konu ile ilgili alaninda deneyimli kisilerden katilimcilarin sec¢ilmesinin
Onemine vurgu yapmaktadir. Nitekim kritik durumlar, belirgin ve onemli bir
olguyu aciklayan ya da normal sartlar altinda 6zel bir Oneme sahip olan

durumlar olarak tanimlamaktadir.

Arastirmanin yapildigi yer, Istanbul il merkezinde faaliyet gdsteren
“Turizm Isletme Belgeli’’ restoranlardir. Arastirma &rnekleminde yer alan
toplam 12 katilimcinin calistig isletme tiirleri, kafe ve restoran seklinde faaliyet

gostermektedir.

3.5 Arastirmanin Simirhliklar:

Yapilan arastirma Istanbul II merkezinde yer alan yiyecek icecek
isletmeleri ile simirhidir. Arastirma amaci kapsaminda ydneticilerin konuyla
alakali olarak goriisleri elde edilmistir. Bu agidan arastirma, goriismeye
katilmaya goniillii olan ve katilimcilarin verdigi bilgiler ile sinirlidir. Ayrica
arastirmada katilimcilarin dogru bilgiler verdikleri varsayilmistir. COVID-19
salgin siirecinin devam etmesi goz Oniine alinirsa Orneklem kapmasindaki

restoranlarin menii planlama faaliyetlerinin kisitlt olmas1 s6z konusudur.
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3.6 Arastirmanin Gegerlik Ve Giivenirligi

Yapilan arastirmada konu ile ilgili alanyazin taramasi yapilarak kuramsal
temel olusturulmustur. Ayrica goriisme teknigi kullanilmistir ve bunun temel
amact genellikle bir hipotezi test etmek degil; bunun aksine diger insanlarin
deneyimlerini ve bu deneyimleri nasil anlamlandirdiklarini anlamaya
calismaktir. Bu nedenle odaklanilan nokta diger insanlarin betimlemeleri ve
disiinceleridir (Seidman, 1991). Dolayisiyla dogrudan katilimci ifadelerinin
elde edilmesine bagl olarak yazili metne aktarilan sézel bilgilerin dogrulugu ve
kesinligi, arastirmanin biitiinii i¢in temel olusturmaktadir. Bu nedenle sosyal
gerceklige iliskin gecerli ve dogru bilgi elde edilmesinde Oncelikle bu siireg
tizerinde Onemle durulmasi gecerlik giivenirlik agisindan kanitlar sunar

(Tirniiklii, 2000).

3.7 Bulgular

Bulgular kapsaminda katilimcilarin ¢alistiklar: isletme tiirii ve 6zellikleri,
katilimcilara ait demografik ve sektor deneyim bilgileri, goriismelerden elde

edilen bulgular ve menii planlamasina yonelik bulgular sunulmustur.

3.7.1 Cahisilan isletme tiirii ve ozellikler

Goriisme yapilan katilimcilar i¢in kodlama (Mutfak sefil, Mutfak sefi2,
Restoranl, Restoran 2 gibi) gerceklestirilmistir. Tablo 3.1’de goriilebilecegi
tizere toplam 11 katilimci kafe, restoran isletmelerinde calisirken bir katilime1

meyhane tiiriinde bir isletmede ¢alismaktadir.

Tablo 3.1: Katilimcilarin Calistigi Isletmelere Ait Genel Bilgiler

Mulakat No Tesis Turu Restoran Ozelligi Kapasitesi
Restoran 1 Kafe, Restoran Diinya Mutfag 250 kisi
Restoran 2 Kafe, Restoran Diinya Mutfagi 200 kisi
Restoran 3 Kafe, Restoran Diinya Mutfag 150 kisi
Restoran 4 Kafe, Restoran Diinya Mutfag 350 kisi
Restoran 5 Kafe, Restoran Diinya Mutfagi 250 kisi
Restoran 6 Kafe, Restoran Diinya Mutfag 200 kisi
Restoran 7 Kafe, Restoran Diinya Mutfagi 180 kisi
Restoran 8 Kafe, Restoran Diinya Mutfagi 300 kisi
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Tablo 3.1 (Devam): Katilimcilarin Calistin Isletmelere Ait Genel Bilgiler

Milakat No Tesis Turu Restoran Ozelligi Kapasitesi
Restoran 9 Kafe, Restoran Diinya Mutfag 100 kisi
Restoran 10 Kafe, Restoran Diinya Mutfag 80 kisi
Restoran 11 Kafe, Restoran Diinya Mutfagi 65 kisi
Restoran 12 Meyhane Tiirk Mutfag 170 kisi

Restoranlarin 6zellikleri acisindan toplam 11 restoran Diinya Mutfagi
siniflandirmasinda hizmet sunmaktadir ve en az kapasitesi olan isletme 65
kisilik kapasiteye sahiptir. En yiiksek kisi kapasitesi ile hizmet veren restoran
ise 350 kisiyi agirlayabilmektedir. Meyhane tiirlinde hizmet veren restoranin

Tiirk Mutfag: siniflandirmasinda servis sagladigi da ortaya ¢ikarilmaistir.

3.7.2 Katihmcilara ait demografik ve sektor deneyimi bilgileri

Arastirmaya katilan kisiler arasinda iki katilimci restoran miidiirii iken
toplam 10 katilime1 sef asc¢idir. Cinsiyete gore katilimcilar, toplam ii¢ kadin ve
dokuz erkekten olusmaktadir. Katilimcilarin yas dagilimina gore 25 ile 42 yaslar
arasinda yas durumunun degistigi tespit edilmistir. Egitim durumuna
bakildiginda katilimcilar arasinda iki kisi ilkokul mezunu oldugunu bildirmistir.
Ayrica dort katilimcr lisans, dort katilimer lise, bir katilimc yiiksek lisans ve bir

katilimci 6nlisans mezunudur (Tablo 3.2).

Tablo 3.2: Katilimcilarin Demografik ve Sektér Deneyim Bilgileri

Sira Goriigme Isletmedeki Cinsiyet Yas  Egitim Su An Isgéren  Sektorde
No: No. Gorevi Durumu Oldugu Cahisma
Restoranda Suresi
Calisma
Siiresi
Mudir  Restoran 1 Mudur Kadm 35 Lisans 6 Y1l 6 Y1l
1
Mudir  Restoran 2 Madur Kadin 37 Lise 12 Y1l 17 Y1l
2
Sef'1 Restoran 3 Mutfak Sefi  Erkek 42 Onlisans 12 y1l 24 Y1l
Sef 2 Restoran 4 Mutfak Sefi ~ Erkek 42 Lise 10 Y1l 25 Y1l
Sef'3 Restoran 5 Mutfak Sefi  Erkek 35 Y.Lisans 7 Y1l 16 Y1l
Sef4 Restoran 6 Mutfak Sefi ~ Erkek 30 Lise 2 Y1l 13 Y1l
Sef'5 Restoran 7 Mutfak Sefi  Erkek 32 Ilkokul 12 Y1l 14 Y1l
Sef 6 Restoran 8 Mutfak Sefi  Erkek 26 Lisans 10 Y1l 10 Y1l
Sef7 Restoran 9 Mutfak Sefi  Erkek 33 Lisans 9 Y1l 15 Y1l
Sef 8 Restoran 10  Mutfak Sefi ~ Erkek 33 Lise 11 Y1l 13 Y1l
Sef9 Restoran 11~ Mutfak Sefi ~ Erkek 28 Ilkokul 4 Y1l 9 Y1l
Sef 10 Restoran 12 Mutfak Sefi ~ Kadin 25 Lisans 3 Y1l 8 Y1l
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Katilimeilarin sektordeki deneyimlerine bakildiginda genellikle sektorde
caligma siireleri bakimindan deneyim sahibi olduklar1 belirtilebilir. Bu
kapsamda toplam ii¢ katilimcinin bes-dokuz yil arasi, toplam dort katilimcinin
10-14 yil arasi, toplam ii¢ katilimcinin 15-19 yil arasi ve bir katilimcinin 24 yil,
diger bir katilimcinin da 25 yil siireyle sektorde yer aldiklar1 belirlenmigtir.
Katilimeilar tarafindan 2021 yilinda c¢alismaya devam ettikleri restoran

isletmelerinde iki y1l ile 12 yil siire araliginda calistiklar1 belirtilmistir.

3.7.3 Goriismelerden elde edilen bulgular

Yapilan g¢alisma sebebiyle isletmelerin meniileri COVID-19 06ncesi ve
sonrast olarak incelenmistir. Goriisme yapilan toplam 12 katilimcidan elde
edilen veriler kapsaminda, genel olarak restoran meniilerinin sabit oldugu ancak

kiiresel salgin olan

COVID-19 nedeniyle meniilerinden bazi iirlinleri ¢ikarttiklar1 ve farkl
tirlinleri de meniiye aldiklar1 tespit edilmistir. Kiiresel salgin neticesinde
restoran ve kafelerin kapali olmalar1 veya paket servise yonelmeleri neticesinde
biitiin isletmeler menii kalemlerini daha az sayiya g¢ektiklerini de belirtmislerdir.
Ayn1 zamanda ortalama olarak alti ayda bir yazlik-kishik olmak {izere

meniilerinin doniisiimlii olarak yenilendigi ortaya ¢ikarilmigtir.

Men tdrleri incelendiginde toplam 10 restoranin Ala Carte, bir restoranin
banket tiiriinde ve bir restoranin yalniz meze ve 1zgara 6zelinde menii sundugu
anlagilmaktadir (Sekil 3.1). Diger bir ifadeyle yiyecek igecek isletmelerinin
¢ogu ayni tiirde meniiler kullanmaktadir. Biitiin isletmelerde maliyet kavram1 ve

personel hijyeninin de 6nem arz ettigi saptanmistir.
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Ala Carte Banket Meyhane

Sekil 3.1:Goriisme Yapilan Yiyecek igecek Isletmelerinde Meniiler

Arastirmanin O0ne c¢ikan bulgular1 arasinda kisilere veya gruplara o6zel
menii calismasi1 yapilmamaktadir. Sadece bir isletmede 06zel giinlere yonelik
fiyatlandirma c¢aligmasi bulunmaktadir. Gorlisme yapilan yiyecek igecek
isletmelerinin biri disinda hepsi meniilerinde alkolll iceceklere yer vermektedir.
Katilimcilar tarafindan calistiklar1 isletmelerin kiiresel salgin ile alakali olarak
paket servis verdikleri (ii¢ isletme) veya kisitlama nedeniyle kapali (dokuz

isletme) olduklar1 agiklanmaistir.

COVID-19 kuresel salgint nedeniyle meniilerde degisikliklere gidildigi
tespit edilmistir. COVID-19 kiiresel salgininda daha ¢ok bagisiklik gii¢lendirici
triinlerin meniilere eklendigi de Onemli bulgular arasindadir. Yapilan
goriismeler neticesinde ise, 11 isletmenin devlet tarafindan saglanan Kisa
Calisma Odeneginden yararlandig: tespit edilmistir. Sadece bir isletme devlet

yardim1 almadigini belirtmistir.

COVID-19 hastalig1 gegiren is gorenleri oldugunu da belirten isletmeler,
personellerini istirahat etmeye gonderirken diger personellerini de test yaptirip
hastalik belirtisi gostermedigi ve temasli olmadig takdirde ¢aligma hayatlarina

devam ettiklerini belirtmislerdir.

COVID-19 kiiresel salgini nedeniyle biitiin isletmelerin gelir-gider

dengesinin bozuldugu ve is kaybina wugradiklar1 belirlenmistir. Yapilan
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goriismeler neticesinde yiyecek icecek sektoriinlin su anda biiyiik bir is kaybi

yasadig1 da gozlemlenmis ve agiklanmistir.

Yapilan goriismelerde yiyecek icecek yoneticileri tarafindan meni
planlamasinda g6z Oniline aldiklar1 etkenlerden bazilar1 su ifadeler ile

belirtilmistir:

“Miisteri tercihleri, yiyecek lezzeti ve iddiali yemekler konusunda meniiyii

kurmaya ¢aligiriz.’’
(Muddar 1)

“Miisteri taleplerimiz saglikli ve organik besinler konusunda olmaktadir.
Miisteri memnuniyeti ve talepler dogrultusunda menii planlama ¢alismalarimizi

yapmaktayiz.’’

(Sef 1)

“Maliyetinin az ve getirisinin fazla olmasi menii planlamasindaki
onceligimizdir.”’

(Sef 5)

“Maliyeti diisiik kart yiiksek tiriinler oncelikli olmak iizere, trend ve

vildizlv diriinler tercihlidir.”

(Sef 4)

“Miisteri istegi, talep, saglikli yiyeceklere yonlendirme arzumuz ile
miisterilerin  keyifli bir sekilde saghkli yiyeceklerini farkli lezzetlerle

’

anlamlandirmak menii planlamasindaki etkendir.’
(Muduar 2)

Yukaridakilerden farkli olarak gelen bir yanit olmadigi gibi, genel olarak
maliyet konusunda karlilik durumunun g6z 6niine alinmasi, menii planlamasinda

daha fazla ortaya ¢ikmistir. Bu hususta diger ifadeler asagidaki gibidir:

““‘Ben genel olarak mevsimine ozel olan ve lezzet bakimindan islevsel
Urlnleri secerim ama bu konudaki pazarlama isi bizim hayal ettiklerimizden
daha gercek¢i konulardir. Isletmenin giderleri de goz éniine alinarak menii

’

planlamast yapmak zorunda kaliniyor.’
(Sef9)
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“Genellikle iiriin tazeligi, dayanikliligi ve mevsiminde kolay erigim
saglayabilecegimiz tiirden tirtinler menii planlamadaki onemli etkenlerimizden
birisidir.””’

(Sef 10)

Menii planlama konusundaki belirtilen anahtar sozciiklerin toplam sayisi

Tablo 3.3’te gosterilmistir.

Tablo 3.3: Menii Planlama Konusunda Verilen Yanitlar

Menii Planlamasinda One Cikan Sozciikler  Isletme Sayisi

Maliyet 8 Isletme
Miisteri Talepleri 5 Isletme
Mevsimsel Uriinler 3 Isletme
Saglikli Uriinler 3 Isletme

Tablo 3.3’¢ gore maliyet (sekiz isletme), miisteri talepleri (bes isletme),
mevsimsel lriinler (ii¢ isletme) ve saglikli Girlinler (ii¢ isletme) arasindan menti
planlama konusundaki en az kullanilan yanitin ise mevsimsel iiriinler ve saglikli

triinler oldugu goriilmektedir.

Menii olusturmada yiyecek igecek isletmesindeki mutfak sefleri ve
yardimcilari, restoran miidiirleri, bar midiirii, isyeri sahipleri ve eger var ise
arastirma gelistirme sefleri olarak anilan ‘‘Ar&Ge Sefleri’’nin de yer aldigi
onemli bulgular arasindadir. Bazi isletmelerde ise sadece menii yapimi ve
yazimi i¢in dis kaynaklardan faydalanilarak profesyonel destek alindigi da
bildirilmistir.

Icinde bulunulan kiiresel salgin baz alinarak goriismeler sirasinda seflere
ve miidiirlere hastaliklar disindaki krizlere yonelik goriisleri sorulmustur.

Asagida bu ifadelere yer verilmistir:

““Ulkemizi de derinden sarsan ekonomik krizler ve dogal afetleri de krizler
olarak ekleyebiliriz. O durumlarda is kaybi ve iiriin tedarikleri i¢in sikintilar

cekilmistir.”’

(Sef 2)

““‘Ekonomik krizler ve iilkeler arasi siyasi problemler nedeniyle turizmde

’

vasanan mali kayiplar diyebiliriz.’

(Sef 10)
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““Kiiresel salgin ve bu durumdan dolay: tiiketimin de fazlalasmasi konusu
ile gida tedarik konusunda yeterli hammadde bulunamayacagini diistiniiyorum.

Ekonomik krizler olarak gdsterebilirim.”’

(Sef 9)

““Ekonomik kriz ve dogal afetler olarak siralayabiliriz ama bunlar: yine

’

ekonomik boyutlar olarak incelemek durumday:iz.’
(Maduar 2)
““Kiiresel boyutta olan ekonomik krizler ve hastaliklar diyebiliriz.”’

(Sef 4)

““Hammaddelerde yasanan fiyat artislart ve buna bagli olarak taleplerin

azalmasi diyebiliriz.”’

(Sef 1)
“Tarimda yasanan mahsul kitligr ve a¢lik olarak belirtebiliriz.”’
(Mudar 1)

“Ani olarak hammadde fiyatlarimin yiikselmesi ve mevsimsel ekonomik

para kayiplarini krizler olarak belirtebiliriz.’’

(Sef 3)

““Issizlik durumunu da bu konuya dahil edebiliriz.’”’

(Sef 7)

““Ekonomik krizler diyebiliriz.”’

(Sef 6)

““Ulkelerin icerisinde bulundugu ekonomik krizler nedeniyle ithal
tiriinlerin pahalanmasi ve meniiden ¢ikarilmast sonucu, menti kalitesinin

diismesidir. Sebep sonug iliskisi sebebiyle ekonomik kriz diyebiliriz.”’

(Sef 8)

Yukarida da goriildiigi iizere salgin disindaki krizler, ekonomik, tarim ve
hammadde krizleri olarak ayrilabilir. Ekonomik krizler sonucu ortaya ani fiyat

dengesizlikleri ve insanlarin alim giiclinde azalma durumu ortaya ¢ikmaktadir.
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Bu durum ise yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde kullandiklari/tercih

ettikleri iirlinleri diislik kaliteli olandan yana se¢melerine yol agmaktadir.

Kiiresel salgin olan COVID-19 nedeniyle Tiirkiye’deki bazi yiyecek
icecek isletmeleri kapilarini kapatmistir ya da paket servise donmek zorunda
kalmistir. Bununla alakali olarak yapilan goriismelerde yiyecek igecek
yoneticilerine ve seflere, ‘‘kisitlamalarin isletmeleri ve menii planlamalari ile
alakal1 etkileri nelerdir?’’ sorusu da yoneltilmistir. Asagida buna yonelik

ifadeler yer almaktadir:

“Menii degisikligi yapmadik, kisitlamalar sebebiyle de paket servise
gectik. Islerimizdeki yogunluk daha da artti. Bunun sebebini ise evinde olan
insanlarin, evde yapamadiklari tarzda iiriinler yaptigimizdan tercih edildigimizi

diigtiniiyoruz.”’

(Sef 6)

““Pandemi nedeniyle meniide kiiciilmeye gitmek zorunda kaldik. Bu yiizden
de tedarik sikintisi yasamadigimiz tiriinler konusunda bir menii sekillendirdik.
Normalde bal sadece sabah kahvalti tabagi ve serpme kahvaltida verdigimiz bir
tiriin iken artik bagisikligr artirmast nedeniyle meniimiizde daha fazla kullanima
aldik. Diger iiriinlerde bagisiklig gii¢lendirici ve saglikli besin konusunda da
daha fazla Uriinleri tercih ettik. Kisitlamalar neticesinde paket servise donmek

mecburiyetinde idik. Paket servis olarak islerimize devam ediyoruz.’’

(Sef 7)

“Menii planlamasinda bagisiklig1 giiclendirici besinlere daha fazla 6nem
verildi. Menlde buna uygun olarak bir degisiklik yasandi. Kisitlamalar

nedeniyle paket servise gectik.”’

(Sef 2)

“Meniimiizde daha az yagli olan, 1zgara cesitlerine oJncelik verdik.
Saghkli besinler neticesinde organik iiriinler iizerinde bir isletmemiz vardi.
Kiiresel salgindan dolay1 paket servis yapiyoruz ama islerimiz su anda da ayni

oranda gidiyor diyebiliriz.”’

(Mudar 1)
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“Kisitlamalardan dolayr paket servise gectik. Kiiresel salgin déneminde

oldugumuz i¢inde organik besinler hazirlamak iizere bir menii kurduk.’’

(Sef 1)

“Kisitlamalar nedeniyle kapaliyiz. Meyhane oldugumuz i¢in de paket
serviste yapamiyoruz. Kisitlamalar sonrast i¢in yapilan menii ¢alismalarimiz

mevcut.”’

(Sef 10)

Yukarida belirtilen isletmelerin  meniilerinde degisiklige gidildigi
gozlemlenirken toplam alt1 yiyecek igecek isletmesinin kapali oldugu ve
aralarindan bir tanesinin menii degisikligine gitmedigi belirlenmistir. Bunun

sebebi ise soyle belirtilmistir:

““Biz isletme olarak menii degisikligine gitmedik, ¢ok cesitli bir meniiye
sahibiz herkese hitap eden ve severek yedigi kendimize has trunlerimiz mevcut.
COVID-19 kiiresel salginindan once de benimsedigimiz sistemimiz bu yéndeydi.

O yiizden de bir degisiklik yapmadik.’’

(Sef 9)

Yukarida da goriildigii ilizere 12 yiyecek igecek isletmesinden altisi
kisitlamalar sebebiyle kapali, geriye kalan alt1 yiyecek igecek isletmesi ise paket
servis tilirlinde hizmet vermek durumundadir. Kiiresel salgin doneminde
oldugumuz gerekgesi ile hijyen ve temizlik konusunda ise dnceki uygulamalara
gore daha cok hassasiyet gostermektedirler. Goriismelerde bununla alakali

olarak asagidaki su ifadeye yer verilmistir:

““‘Personellerin temizlik, hijyen, st giyim, mutfak temizlik, ortak
kullamimlar: alanlart olmak iizere biitiin bu dongiilerde en iist seviyede hijyen
kurallart  koyulmustur. Toptanct ve mal tedarik zincirlerinin de icinde
bulundugu firmalar ozel olarak hijyen ve temizlik konusunda egitim saglamistir.
Bunlarin da iizerinde devlet tarafindan kontrole gonderilen gida miihendisleri

ve teknisyenleri tarafindan siirekli kontrole giriyoruz.”’
(Madur 2)

COVID-19 Kiresel salgini neticesinde Tiirkiye Cumhuriyeti salginin daha

fazla bulagma ve hastalik oranlarinin artmasi nedeniyle 19 Mart 2020 tarihinde
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kisitlamalar ve sokaga ¢ikma yasaklarini uygulamaya baglamistir. Kapanan
yiyecek icecek isletmelerinde ise alinan onlemler kapsaminda belirli bir sigorta
prim giinline sahip olan kisilere aldiklar1 maaslarin %60 kadarin1 devlet 6deme

destegi sunmaktadir.

Sigorta prim giinlerini dolduran isgilere Kisa Calisma Odenegi olarak
adlandirilan ve kisaltmas1 ‘KCO’ olan sistem ile 6demeler yapilmistir. Toplam
olarak bir milyondan fazla is yerinin 6denege basvurdugu bildirilmektedir. 2.
Donem olarak adlandirilan ve tekrar kisitlamalar neticesinde kapanan yiyecek
icecek isletmelerinde ise bu Odenekten faydalanip c¢alisanlarinin 15 giinliik
sigortasin1 devlet geriye kalan 15 giini ise calistig1 isletme karsilamaktadir.
Eger isletme tamamen kapandi ise 6demesi aldigi iicretin %60°1 olarak devlet
tarafindan Kisa Calisma Odenegi ile karsilanmaktadir (Resmi Gazete, 2020).
Buna gore isletme ve mutfak yoneticilerine bu destekten faydalanip

faydalanmadiklar1 sorulmustur.

Yapilan goriismeler neticesinde 12 isletmeden sadece bir isletme devletin
sagladig1 6denekten yararlanmazken diger isletmeler faydalanmaktadir. Asagida

Kisa Calisma Odenegi ile alakali verilen bir yanita yer verilmistir:

“Evet, Tiirkive Cumhuriyeti Devleti’'nin sagladigi Kisa Calisma
Odeneginden faydalandim.”’

(Sef 4)

Kisa Calisma Odeneginden yararlanmayan bir isletme y®neticisinin

verdigi yanit asagida ifade edilmistir:

“‘Sirketimiz bu donem de devletin sagladigi destekten yararlanmamayt

uygun gérdu’’

(Sef 9)

Kiiresel salgin nedeniyle yiyecek icecek isletmelerinde degisen tutum,
davranis ve aligkanliklarin olup olmadigini ortaya ¢ikarmaya yonelik yoneltilen

soruya karsilik sunlar ifade edilmistir:

“Ozellikle hijyen konusunda el dezenfektanmi bulundurma, sosyal mesafe
gibi tedbirler var. Bu tiir tedbirlerin daha wuzun siire devam edecegini

’

diistintiyoruz.’
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(Sef 3)

““Hijyen konusundaki onemli tedbirlerin isletmelerimizde tam olarak
uygulanmast ve surekli hale getirilmesidir. COVID-19 hayatimizda oldugu

stirece temizlik ve hijyen kurallarina ayni sekilde devam edecegiz.’’

(Sef 7)

“Kesinlikle bir aliskanlik var, iiretici ve tiiketici de bunu devam ettirmeye
calisacaktir. Salginin devam edecegi de diisiiniiliirse aliskanliktan fazlast

olacaktir.””’
(Mudar 1)

“Gida iiretimi yapildigi icin kiiresel salgindan énce de hijyen ve temizlik

esasti. Pandemi sonrasinda ki durumda ise daha da fazla 6nem kazandi.’’

(Sef 1)

“Temizlik a¢isindan geri déniisiimii olmayan durumlar oldu.”’
(Sef 10)

“‘Salgin boyunca eskiden yapilan temizligi iki katina ¢ikarttik, bununla
beraber ise dezenfektan kullanimda ise %200’ liik bir artis yasadik. Temizlik ve
hijyen egitimleri de dahil olmak itizere hem kendimizi hem de personellerimizi

bu konudaki bilin¢leri artsin diye daha zorluyoruz.”’

(Sef 9)

Yukarida belirtilen ifadelerden de anlasilacagi iizere biitiin isletmelerde
temizlik ve hijyen konusunda biiyiik bir titizlik mevcuttur. Ancak calisma
sorularindan biri, kiiresel salgin doneminde temizlik ve hijyen egitimlerinden
sonra yiyecek icecek isletmelerinde PCR testinde pozitif ¢ikanlarin olup
olmadigim1 belirlemeye yoneliktir. Bu sorusuyla alakali olarak katilimcilarin

ifadelerine asagida yer verilmistir:

“Testi pozitif ¢ikan ii¢ personelimiz oldu. Onlar karantinaya girerken
diger personellerimiz ve biz yoneticiler de test olmayt ihmal etmedik. Isimizde

de ¢alismaya devam ettik.”’
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(Sef 5)

““Iki personelimizin testi pozitif ¢ikti. Onlari tedavi icin evlerine yolladik.

Bizde test olduk, isletme tamamen dezenfekte edildi.”’
(Madur 2)

Toplamda alt1 yiyecek i¢ecek isletmesinden 10 kisinin pozitif vaka ¢iktig1
belirtilmigtir. Geriye kalan alt1 yiyecek isletmesinde ise pozitif vakaya
rastlanmamistir. Pozitif vakasi ¢ikmayan yoOneticilerden birinin ifadesi asagida

belirtilmistir:

““Herhangi bir personelin testi pozitif ¢ikmadi buna ragmen temizlik

konusunda 6din vermeden aynen devam ettik.”’

(Sef 8)

Pozitif vakalarin ¢iktigi bir donemde islerin kiiresel salgin Oncesi ve

sonrasi olarak durumlar1 yoneticiler tarafindan soyle ifade edilmistir:

“‘Kiiresel salgin oncesinde islerimizin yogunlugu %80 civarlarinda
seyrederken salgin haberi ve kisitlamalar sonrast dénemde %35-%40’a kadar

diistii.”’

(Sef 5)

“Salgin éncesi donemde is yogunlugumuz orta diizeylerdeydi. Isletmeler
kapanmadan o6nce azalmaya basladi, paket servise de uygun bir iiriiniimiiz

olmadigi i¢in kapaliyiz.”’

(Sef 3)

“Ayakta kalmayr basaran bir isletme olduk ve bu siireci en az yara ile
atlatabilecegimize inaniyoruz. Diger isletmelere oranla daha iyi durumdayiz
diyebilirim.”’

(Maduar 2)

“Onceki yillarda olan hedef tablolar: ve gider gelir hesap dengelerine
bakildiginda gercgekten biiyiik bir diisiis mevcut.’’

(Sef 7)

“Iyi denebilecek, orta bir durumdayiz.”’
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(Mudar 1)

“‘Kiiresel salgin odncesinde personellerimiz zamanla yaris halindeydi.

Simdi isler tam tersine dondii.’’

(Sef 8)

2020 Mart ayindan onceki dénemde islerimiz iyiydi, yogun bir tempoda
calistyorduk ama salgin ¢iktiktan sonra islerimizde azalmalar basladi bunun da

neticesinde kisitlama ile beraber kapattik.”’

(Sef 4)

“Normal siiregten %80 oraninda bir diisiis yasandi. Paket servis ile

’

calisma hayatimiza devam ediyoruz.’

(Sef 6)

““Cok yogun olan is yerimiz kiiresel salgin ile birlikte kapanma derecesine

kadar geldi.””
(Sef 2)

Yapilan goriismeler ve alinan yanitlar neticesinde 12 isletmenin de

islerinin kiiresel salgindan 6nce daha iyi durumda oldugu belirtilmektedir.

Yoneticilere yoneltilen kiiresel salgin doneminde rakiplerine kiyasla ne
durumda  olduklar1  hakkindaki soruya verdikleri yamitlar asagida

belirtilmektedir:

““Rakip isletme, dost isletme, en biiyiigiinden en kii¢iigiine kadar ¢alistigim

isletme de dahil olmak iizere hi¢bir isletmenin durumunu iyi gérmiiyorum.

IRl

Kisitlamalardan en ¢ok etkilenen sektor oldugumuzu diistiniiyorum.
(Sef 9)
““Koétindn iyisi diyebiliriz.”’
(Sef 1)

““Personel ¢ikartmadik, ancak kapaliyiz. Devlet tarafindan Kisa Calisma
Odenegi ile 6deme aliyoruz. Rakiplerimizde kapali oldugu icin kiyaslama isine

giremem.”’

63



(Sef 10)

“Kiiresel salgin donemi goz odniine alindiginda ve diger isletmelere
bakildiginda ¢alistigim isletmenin personeline verdigi deger arasinda u¢urum

var diyebilirim.”’

(Sef 8)

“Ortalama bir durumday1z, iyi denebilir.”’
(Maduar 1)

““Paket servise wuygun bir iirtintimiiz bulunmadigr i¢in isletmemizi

acamiyoruz. O yiizden de bir kiyaslama yapamiyoruz.’’

(Sef 3)

“Su siiregte her firma ayni seyleri yasiyor, ayni kosullar altinda.

Kiyaslama su anda yapilabilecek durumda degil.”’

(Sef 5)

““Sektor bazinda etkilenmeme durumu olmadigi icin kiyaslanma,

kiwyaslama soz konusu degil diye diisintiyorum.’’

(Sef 2)

Yukaridaki bulgular neticesinde yiyecek icecek isletme yoneticileri
kiiresel salgin nedeniyle islerinin kotiiye gittigini ve durumdan biitiin sektoriin
etkilendigini belirtmistir. Buna karsin menii planlamada saglikli {iriinlere yer
verilmeye baslanmasi 6nemlidir. Elde edilen bulgulardan hareketle arastirmanin
sonuglar1 asagida yer almaktadir. Ayrica ¢alisma sonuglarina gére COVID-19
krizi ve menii planlama ic¢in uygulayicilara ve alanyazina birtakim Oneriler de

sunulmustur.
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4. TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Donemsel olaylar olarak tanimlanan, terér olaylari, ekonomik krizler,
dogal afetler, savaslar, sosyal karisikliklar, salgin hastaliklar vb. durumlarin
etkili oldugu f{ilkelerin genel ekonomilerinde ve dolayisiyla hassas 0Ozellik

gOsteren turizm ekonomilerinde olumsuz etkiler olmaktadir (Génen, 2004)

Aralik 2019’da Cin’in Wuhan kentinde baslayarak biitiin diinyada etkisini
gosteren COVID-19, ekonomik krizlere, yetersiz beslenmeye, isletmelerin
kisitlamalar nedeniyle zor durumda kalmasina, issizlik oraninin artmasina neden
olmustur. Ayrica COVID-19 viriisii, hayatimizda heniliz kalacagini da

gostermektedir.

Diinya Saglik Orgiitii tarafindan COVID-19 kiiresel salginina bagl olarak
diinya genelinde 25 Mart 2021 itibariyle tahmini 6liim oraninin %3,4 oldugu, bu
Ollimlerin analizine bakildiginda ise; demografik profilin agirlikli olarak 2/3
oraninda erkeklerde, 1/3 oraninda kadinlarda goriildiigii, %80’den fazlasinin 60
yas Ulstli oldugu, %75’ten fazlasinin ise kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet ve

kanser gibi kronik hastaliklara sahip oldugu saptanmistir (worldometer, 2021).

Astyt bulan kisi de dahil olmak iizere COVID-19’un hayatimizda 10
seneyi askin bir slire boyunca yer alacagi belirtilmistir. Buna ek olarak
haberlerde, gazetelerde, internet ortaminda da her giin COVID-19 virisinin

mutasyon haberleri verilmektedir (Saez, 2020).

COVID-19 krizi siirecinde oOzellikle bagisikligin  giiglendirilmesi
gerektigine vurgu yapilmaktadir. Bu ac¢idan ‘‘Topraktan sofraya’ ifadesi,
gastronomide iiretimin basindan sonuna kadar inceleme konusu yapilmasina
yonelik bir slogan halini almistir. Burada ifade edilmek istenen sudur;
pisirdiginiz sebzelerin, meyvelerin nasil, hangi kosulda, hangi mevsimde,
nerede ve kimler tarafindan ekilip, bicildigini ve Oniinlize geldigini

bilmiyorsaniz bilingsiz bir tiiketici oldugunuz seklinde agiklanabilir.
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Bir as¢1 yaptig1 yemeklerden en iyi verimi almasi i¢in oncelikle cografya,
matematik, kimya, fizik, zamanlama gibi mesleki temel bilgileri bilmek
zorundadir. Uriinlerin nerelerde yetistigi ve ne zaman hangi Uriinin mevsimi
olacagini cografya ile bilmektedir. Matematik ile yapacagi yemek i¢in ne kadar,
kac¢ adet iriin siparis edilecegine dair bilgi sahibi olmalidir. Fizik ve kimya
biliminden faydalanan karisimlar, 1s1, sicaklik vb. konularla; yemeklerde pisen

tiriinlerin nasil pistigi ve hazirlanma stiresi de buna gore ayarlanmaktadar.

COVID-19 viriisiiniin ortaya ¢iktig1 andan itibaren 6nemli bir salgin olarak
devam etmesi, zaman icerisinde alinan Onlemler, beslenme, tip ¢aligmalar1 ve

bilgi konusunda yenilenmenin 6nemini goéstermektedir.

Bu arastirmanin konusu yiyecek icecek isletmelerinde menii planlama ve
COVID-19 kiiresel salgimidir. Bu baglamda COVID-19’un menu planlama
lizerindeki etkileri incelenmistir. Istanbul’da toplam 12 kisi ile goriismeler
gerceklestirilmistir. Arastirmanin sonuglari, yiyecek igcecek sektoriindeki
isletmelerin kisitlamalar sebebiyle ya isyerlerini gecici siire kapattiklar1 ya da
paket servise dondiikleri yoOniindedir. Ayni zamanda yiyecek igecek
isletmelerinde ¢alisan yoOneticilerin de belirttigi lizere isletmelerin ¢ogunlugu

devlet destekleri ile ayakta durmaktadir.

Gerek ekonomi, tip, tarim, gerekse lojistik, ingaat gibi is alanlarinda ¢ok
kayiplar yasanmistir. Ekonomik kriz ile birlikte tiim sektorlerde hammaddeye
ulagsmada gii¢liikler ¢ekilmistir. Tarim alaninda ekonomik sikintilar, uluslararasi
ve yerel kisitlamalar nedeniyle hasatlar azalmistir. Issizlik orani artmis ve

gidaya ulasim olanaklar1 azalmigtir.

Yiyecek icecek sektoriinde de kisitlamalar dolayisiyla hammaddeye
ulasmada sikintilar yasandigi ve islerin durma noktasina kadar geldigi
belirlenmigtir. Paket servis ile yapilan isler tam anlamiyla beklenen verimi
saglamamakta ve giderleri de karsilamamasi dogrultusunda hizmet sektdriinde
basvurulan Oncelikli maliyet azaltma yontemi olan personel azaltma yoluna

gidilmesi ise yiyecek icecek sektoriinde issizligi tetiklemistir.

Kayabasi (2020), COVID-19 kiiresel salgininin, gida hakkinin, gida
giivenliginin, yeterli miktarda gidaya sahip olmak ve doganin korunmasinin

gerekli oldugunu tiim diinyaya gosterdiginin altin1 ¢izmistir. Ayrica, COVID-19
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kiiresel salgini, bulunulan yiizyil ve gelecek ylizyilin savaslarinin, gida ve su
sorunundan kaynaklanacaginin sinyallerini verdigini de belirtmistir. Nitekim
COVID-19 sonucu gida satin alma islemindeki gelirlere verilen zarar oran1 %70
olarak belirlenmistir. En fakir hanelerdeki durumlarda gidaya erisim orani daha

da diismektedir (Laborde ve Martin, 2020).

COVID-19 sebebiyle yiyecek icecek isletmelerinin de menii planlama ve
uygulama siirecleri sekteye ugramaktadir. Bu arastirmada ithal olan birgok
iriine erisimin, kisitlamalara bagli olarak engellendigi ve bu uygulamanin
yiyecek igecek isletmelerindeki meniilerde de bir¢ok {iriiniin ¢ikartilmasina yol
actig1  sonucuna ulasilmistir. Dolayisiyla menli planlamada birtakim
degisikliklere gidildigi tespit edilmistir. Bu degisikler arasinda saglikli yiyecek
ve iceceklerin meniilere dahil edilmesi de bu arastirmanin Oonemli sonuclari
arasindadir. Ancak Orneklem kapsaminda menii planlama faaliyetlerinin tam
anlamiyla ele alinmadigi da ortaya c¢ikarilmistir. Tirkiye’de COVID-19
salgininda vaka ve vefat sayilarina bagli olarak o6zellikle yiyecek igecek
isletmelerinin kapanma ve kisitlamalarinin 2021 yil1 Nisan-Mayis aylarinda hala
sirdiiriilmesi sonucu isletmeler tarafindan menii planlama i¢in salgin sonrasi
tilketici taleplerinin anlasilmas1 gerektigi ve dolayisiyla tam ag¢ilmanin
beklendigi anlasilmaktadir. Bu arastirma sonucunu destekler nitelikte olan
Bucak ve Yigit’in (2021) yaptigi bir arastirma sonucuna goére COVID-19
sonrasinda mutfak konseptlerinin degisecegi ve yiyecek icecek sektoriinde
salgin sonrasi menii planlama siirecinin de yeniliklere ac¢ik olmasi gerektigi

vurgulanmistir.

Bu arastirmada ortaya ¢ikarilan diger 6nemli bir sonug ise kisitlamalar ve
paket servise gecis siireci nedeniyle kalitenin diismesinin s6z konusu olmasidir.
Bu durum, ekonomik olarak sikintilar yasayan yiyecek icecek sektdriinde
kisitlamalar sonrasindaki eski iirlin kalitesi ve servis kalitesi durumuna geri
donlilmesinin  ve olagan cirolarin elde edilmesinin zaman alacagim
gostermektedir. Calisma Orneklemindeki restoran isletme yoneticileri rekabet
icin bir kiyaslamaya pek gitmese de paket servis ya da al-gotir igin bir

kiyaslama yapmalari kendi is slireclerini iyilestirmelerinde fayda saglayacaktir.

Pueyo (2020), kiiresel salgin ile birlikte kisitlamalarda kapanan

isletmelerde onceki senelere oranla gelirlerindeki diisiisleri ortaya koymustur.
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Bu noktada Tiirkiye’de Kisa Calisma Odenegi (KCO) olarak devlet desteginin
kriz baslangicindan itibaren sunulmast Onemli bir adimdir. Bu c¢alisma
sonucunda da restoran isletmelerinin devlet desteginden faydalanma durumunun

oldugu belirlenmistir.

Ayrica Kiltir ve Turizm Bakanligi tarafindan temizlik ve hijyen
konusunda saglanan egitimlerin ve uygulamalarin yapilmasi olumludur. Gida
endiistrisinde c¢alisanlara 6zel olarak temizlik ve hijyen egitimlerinin isletmeler
tarafindan da tesvik edilmesi ve hijyen-sanitasyon ortaminin saglanarak diizenli
araliklarla kontrol edilmesi 6nemli bir rol oynamaktadir (Gida Giivenligi
Dernegi, 2021). Bu arastirma sonucuna gore hijyen standartlarin1 yakalamak
adina yiyecek igecek isletmeleri caba goOstermektedir. Ayni zamanda sosyal
mesafe ve dezenfeksiyon gibi kavramlara isletmelerin tutumunun olumlu oldugu
ve gelecekte de bu uygulamalarin siirdiiriilecegi ongoriilmektedir. Ancak
calisma sonuclarindan hareketle uygulayicilara ve diger arastirmacilara bir
takim Onerilerin sunulmasi yerinde olacaktir. Bu Oneriler asagida yer

almaktadir.
Uygulayicilara oneriler:

* (alisanlar ile alakali olarak diizenli egitim yaninda psikolojik destek

saglanmasi onemlidir.

* Yiyecek igecek isletmelerinin agilmasi durumunda hijyen ve
sanitasyon kurallarina tamamen uyulmasi gerekir. Yemek yerken
maske kullanilmamasi1 ve bu eylemin kapali ortamda bulasa yol
agabilecegi gbz Oniine alinmalidir. Bu bakimdan tiiketici ve personel
saglig1 oncelikli ele alinan bir konu olmalidir. Dogal havalandirma ve

sosyal mesafe kurallar1 ihlal edilmemelidir.

* Yapilan menii c¢alismalarinda her yerde bulunabilen veya iiretim
siirecinde farklilik gdsteren, yenilik¢i, goriilmemis veya kendine 6zgii
turde olan yemekler sunulabilir ya da birka¢ Griin zerinde meni
olusturularak uzman alan olusturulabilir. Boylece rakiplerden bir

farklilik gosterilebilir.

* Giinlik hareketlerin salgin silirecinde azalmasi1 ve tiiketilen

yiyeceklere de dikkat edilmemesi Ozellikle kronik hastaliga sahip
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olanlar agisindan sagliklar1 {izerinde tehdit olusturabilir. Bu
kapsamda yiyecek icecek isletmeleri yeme ice aligkanliklar1 lizerine
restorana gelen tiiketicilere diyet 0giinler ve egzersiz uygulamalari

sunabilir.

Diinya capindaki saglikli beslenme ve menii planlama ornekleri
kiyaslama konusu yapilabilir. Nitekim fonksiyonel gidalardan
baklagiller, bugday filizlerinin kullanimi1 gibi {riinlerin kullanim
alant bulmasi, igerdigi vitaminlerle saglia faydalarinin ortaya

cikarilmasina dayandirilabilir.

Arastirmacilara oneriler:

Menl planlamada driin igeriklerine, saglikli yiyecek igeceklere

yonelik ¢alismalarin yapilmasi,
Paket servis kalitesinin ortaya ¢ikarilmasi,

COVID-19 siirecinin devam etmesine bagli olarak bu c¢alisma
temelinde uygulayicilarin menii planlamasi i¢in beslenme ve menii
0zelinde daha ayrintili bilgiler sunamamasi sz konusu olmustur. Bu
bakimdan ayni konunun, salgmnin ardindan olagan is akisina

gecildiginde tekrar ele alinmasi,

Isletmeler acildiktan sonra is akisinin ve servis ydntemlerinin

incelenmesi,

Isletmelerin temizlik, sosyal mesafe gibi uygulamalarinin katiliml

gbzlem yoluyla arastirilmasi,

Ozellikle biiyiik dlgekli yiyecek igecek isletmeleri ile butik hizmet
veren yiyecek igecek isletmelerinin meniilerindeki tiriinleri, iiriin
tedarigi, bu TUrlinlerin maliyeti ve drin fiyatlar1 yOniinden
kiyaslanmast Onerilmektedir. Boylece alanyazina 6nemli bir katki

saglanacaktir.

COVID-19 kiiresel salginin heniiz ¢ok yeni bir salgin hastalik olarak

ortaya ¢ikmasindan dolay1 sosyal bilimler alaninda heniiz yeterli ¢alismalarin

olmadig1 goriilmektedir. Buna yoOnelik Ozellikle gastronomi ve yiyecek igecek

isletmeleriyle ilgili ¢aligmalarin yapilmasi dnem arz etmektedir.
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Gida endiistrisi baslt basina bir korunma kalkani altina alinarak hasat
edilen tohumlardan, tagimacilik yapan firmaya kadar en ince ayrintilar1 izerinde
arastirilmalidir. Ornegin kalitenin diismesi ve kar marjim1 arttirilmasi bir
sorundur. Uygulayicilarin salgin oncesindeki mal ve hizmet sunumundan taviz
vermemesi ve ekonomik yagsanan sikintilarin tiiketicilerden fazla {icretlendirme
ile ¢ikarilmamasi gerekir. Bu, kisa donemli bir uygulamadir ve normal siirece

geri doniildiiglinde, uzun donemde miisteri kaybina yol acar.

Bu nedenle isletme stratejileri ve ekonomik kalkinma planlar ile alakali

olarak birtakim Oneriler agagida yer almaktadir:

e Ekonomik reformlar ile para-deger iliskisi gelistirilmelidir. Tiirk Lirast

kalic1 ve siirdiiriilebilir politikalar ile giiglendirilmelidir.

* Sosyolojik olarak egitim konusundaki hususlar da ele alinmali ve uygun

O0gretim sistemi ile her endiistri de gelisimin 6nii agilmalidir.

e (Gida tiretimi ile alakali olarak tarimsal iiretim siirecinde ¢iftcilere destek
saglanmali ve yerli liretime Onem verilerek iriin degerimizin yukari

cekilmesi gerekmektedir.

» Ulkelerde salgin miicadelesinde endiistrilere gore isletmeler bir araya
gelerek sorunlarini ortaya ¢ikarmalidir. Sivil toplum kuruluslar1 ve devlet
kurumlar1 sorunlarin ¢éziimiine yonelik is birligi yapmalidir. Bu hususta
COVID-19 siirecinde haksiz fiyat artislarinin bildirilmesine yonelik

iletisim merkezlerinin agilmasi 6rnek uygulamalar arasindadir.

Alanyazinda COVID-19 kiiresel salgiminin yiyecek igecek isletmelerine
etkisine yonelik calismalar sinirlidir. Dolayisiyla arastirma, yiyecek icecek
isletmelerinin COVID-19 kiiresel salginindan nasil etkilendiginin derinlemesine
bilgi elde etme yoluyla belirlenmesi agisindan 6nem teskil etmekte ve calisma

ile ilgili alanyazina katki saglanmas1 ongoriilmektedir.
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EKLER

EK-1 Mulakat Soru Formu

Demografik ve Calisma Bilgileri

Isim Soyisim:

Cinsiyet:

Egitim durumu:

Yas:

Medeni Durum:

Yiyecek igecek Sektoriinde Deneyim Siiresi:

Yiyecek Igecek Isletmesinde Deneyim Siiresi:

Calistig1 Yiyecek Icecek Isletmesindeki Calisma Siiresi:

Arastirma Sorulan

1.Calistiginiz yiyecek igecek isletmesindeki kullanilan menii tiirii/tiirleri nedir?
2.Menii planlamasinda goz oniine aldiginiz etkenler nelerdir? Neden?
3.Salgin disindaki krizler olarak belirtebileceginiz durumlar nelerdir?
4.COVID-19 salgin siirecinde kurum vb. yerlerden destek aldiniz m1?

5.COVID-19 kiiresel salgininin isletmeniz ve menii planlamasina olan etkileri
nasildir? (Ornegin COVID-19 kiiresel salgin sebebiyle bagisiklik giiclendirici
iriinlerin [bal, pekmez, zerdecal, zencefil, C vitamini igeren iiriinler, balik gibi]

iireticiye ve mutfaktaki menii planlamasina etkisi var midir?)

6.COVID-19 Kkiiresel salgini O6ncesi ve su an (salgin siirmekte) kiyaslanirsa
isletmenizde menii planlamada hangi uygulamalar farklilik gosterdi? Neden?
(Ornegin, hijyen, menii kalemleri, siralamasi, yiyecek igecek tiirii, paket meni,

paket servis, fiyatlandirma, teknoloji, donanim vb.) Fayda gordiiniiz mii?
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7.COVID-19 Kkiresel salgint oncesinde islerinizin yogunlugu nasildi? ve

COVID-19 kiiresel salgin1 stirecinde islerinizin yogunlugu nasil?
8.Rakip isletmelerle kendinizi kiyaslarsaniz durumunuzu nasil gérmektesiniz?

9.Sizin hedef pazarimizdaki miisteri taleplerinde degisiklik var midir? Varsa bu
degisiklikler nelerdir ve hangi iirlinlere/hizmet siirecine yoneliktir? Sizce bunun

nedenleri nelerdir?

10.COVID-19 kiiresel salgin donemi ile yiyecek icecek isletmelerinde olusan
tutum, davranis ve aliskanliklar var midir? (Mal tedariki, depolama, hizmet
sekli, hijyen, iiriin saklama, yikama, isyeri diizenli temizligi, kontrol, paket
servis varsa paketlerin dezenfektesi, dizenli hijyen-sanitasyon egitimi vb.)

Varsa bunlar nelerdir? Bunun devamlilik durumu sizce nasil olacaktir?

11.COVID-19 sirasinda calisan personellerden herhangi birinin PCR testi

pozitif ¢iktt m1? Pozitif ¢ikmasi durumunda hangi uygulamalar: yaptiniz?

Not: Arastirma sorular1 arastirmaci tarafindan olusturulmustur.
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