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1. GİRİŞ 

Geçmişten günümüze geçen süreç içerisinde gelişen tüketici bilinci, 
beslenme ve insan sağlığı arasındaki ilişkinin daha iyi anlaşılmasını sağlamıştır 
(Şeker ve Keleş, 2019). Bu gelişme restoran sayısındaki artış ve rekabetin 
etkisiyle yiyecek ve içecek işletmelerinin tüketici kazanma çabalarındaki 
değişim ve gelişimleri de beraberinde getirmiştir. Müşteri kazanmak, öncelikle 
hedef müşterilerin istek ve beklentilerinin bilinmesi ve bu doğrultuda planlama 
yapılmasını gerektirmektedir. Bu nedenle yiyecek ve içecek işletmeleri, 
hedefledikleri müşteri kitlesinin fizyolojik, psikolojik ve sosyal ihtiyaçlarını, 
bununla birlikte ekonomik, kültürel ve çevresel faktörleri de göz önünde 
bulundurarak müşterilerin restoran tercihini ortaya çıkarabilmektedir 
(Petersson ve Fjellström, 2007; Albayrak, 2014).  

Müşterilerin yiyecek ve içecek işletmesi tercihinde dikkate alınan 
unsurlardan biri çocuklu aile yapısıdır. Çocukların satın alma alışkanlıkları ve 
yiyecek ve içecek tercihi işletme seçimini doğrudan etkilemektedir (Kotler ve 
Armstrong, 2012; Aşık, 2019). Dolayısıyla hedef kitlesi çocuklara yönelik olan 
işletmeler çocuklara özel yemek, oyun ve eğlence sektörüne dair gelişmeler 
göstermişlerdir (Aşık, 2019).  

Menü, işletmenin amaçlarını gerçekleştirmek için tasarladığı bir araç 
olmakla birlikte misafir beklentilerinin dikkate alındığı, misafir ve işletme 
arasındaki etkili iletişim aracıdır (Sarıtaş ve Sormaz, 2020). Bir işletmenin çeşitli 
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menülerinin bulunması tüketicilere fayda sağlanmasında önemlidir (Lewis, 
1981). Çocuk menüleri de bunlardan biridir. Çocuk menüleri, aileyle dışarıda 
yemek yeme tercihinde ve restoran seçiminde önemli bir husustur. Çocuklara 
sunulan yiyecek ve içeceklerin sağlığı tehlikeye atmayacak içerikte olması 
çocuklu ailelerin bir restorandan beklediği özellikler arasındadır (Aşık, 2019; 
Emir ve Pekyaman, 2010). Bu nedenle yiyecek ve içeceklerin kalitesi, güvenliği 
ve lezzeti çocuk menülerinden beklenen özelliklerdir (Baek, Ham ve Yang, 
2006; Azanza, 2001).   

Turizmde çocuk dostu oteller üzerinde yapılan araştırmaya göre çocukların 
eğlence, yemek, güvenlik ve sağlığına özen gösteren uygulamaların yapıldığı 
çocuk dostu hizmetler belirlenmiştir (Tuna, Özyurt ve Kurt, 2019; Aşık, 2019). 
Ancak gastronomide çocuk dostu menü uygulamaları üzerinde bir araştırmaya 
rastlanmamıştır. Dolayısıyla bu çalışma gastronomide çocuk dostu menü 
uygulamalarının önemini ortaya koymayı amaçlamaktadır.  

 

2. LİTERATÜR TARAMASI 

Menü  

Latince de “minutus” sözcüğünden türeyen menü kavramı, bir öğünde 
belirli bir sırada servisi yapılan birbiriyle uyumlu yiyeceklerin detaylı listesi ve 
ücret tarifesi olarak ifade edilmektedir (Altınel, 2009: 28). Türk Dil Kurumu 
sözlüğünde menü; yemek listesi ve sofraya çıkarılacak yemeklerin hepsi 
şeklinde tanımlanmıştır.  

Menü, işletmelerin hazırladığı ürünlerin misafirlerin yiyecek ve içecek 
seçimlerini kolaylaştıran kılavuz niteliğinde liste olup, tarihte ilk kez 1540’lı 
yıllarda Brunswick Dükü Henry’nin ilgi duyduğu yemekleri listelemesiyle 
oluşmaya başlamıştır (Sarıtaş ve Sormaz, 2020: 137). İlk menüler, müşterilere 
sunulacak hizmeti ve mutfak şeflerinin satın alacağı malzemeyi hatırlatması 
amacıyla tasarlanmıştır (Cömert ve Keleş, 2018: 324).  Menü, sunulan yiyecek ve 
içecek kalemleri ve bunların besin içerikleri, fiyatları, servis türü, yaratılmak 
istenen atmosfer, erişilmesi hedeflenen müşteri tipi ve işletmenin genel 
karakteristiği hakkında temsil edici bilgiler vermektedir (Çınar, 2004: 25). Şahin 
ve Yazıcıoğlu (2018)’ na göre menü, müşteriye işletme ile ilgili ipuçları veren, 
müşteri algısını ve seçimlerini etkileyen, işletmede sunulan yiyecek ve içecekler 
ve bunlarla ilgili bilgi sunan pazarlama ve satış aracıdır.  

Menü, misafirlerin isteğine göre hazırlanan ve servis edilen yiyecekleri 
içermesinin yanı sıra işletmenin müşteri profilinden pazarlama politikalarına, 
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dekorasyonundan mutfak ve çalışan bilgisine kadar birçok unsurun 
düzenlenmesine yardımcı olur (Baysal ve Küçükaslan, 2007; Sezgi ve Cömert, 
2015). Yiyecek ve içecek işletmeleri menüyü, misafirlerin seçimlerinde kolaylık 
sağlaması amacıyla, ürünleri belirli kriterlere bölümlendirerek hazırlamaktadır 
(Akay, ve Sarıışık, 2015). Menünün dünyaya yayılması Fransız gastronomisi 
tarafından meydana gelmiştir. Bu nedenle günümüzde organizasyonlarda 
hazırlanan yemek listeleri, Fransa’nın 19. yüzyılda kullandığı yemek listelerinin 
sadeleştirilmiş haline benzemektedir (Sökmen, 2011).  

Menünün Önemi 

Menü, işletme ile müşteri arasındaki iletişimi sağlayan önemli araçlardan 
biridir (Şahin ve Yazıcıoğlu, 2018). Menü, bir işletmenin yiyecek kalitesi, fiyat 
ve servis gibi imajını güçlendiren unsurlardan biridir ve çekicilik 
oluşturmasından dolayı, misafirlerde davranış değişikliği meydana 
getirmektedir  (Antun ve Gustafson, 2005). Planlaması iyi yapılmış bir menü, 
kısa sürede müşteri kalite algısına etki ederek, işletme satışları üzerinde olumlu 
bir etki bırakabilmektedir (Şahin ve Yazıcıoğlu, 2018). İşletmelerin amaçlarına 
ulaşmasında, yönetilmesinde ve dizayn edilmesinde menü önemli bir rol 
oynamaktadır (Demirçakmak, 2020). Menüde yer alan ürünlerin tadı, servis 
kalitesi, misafirler ve hizmetin sunulduğu ortam ile uyum gibi faktörler menü 
değerlendirmesinde etkilidir. Aynı zamanda, misafirlere işletmenin karakteri, 
algılanan imajı ve restoran kişiliği de menü vasıtasıyla iletilmektedir. İşletmeler 
menünün misafirlerde yarattığı etkiye göre sürdürülebilirliğini sağlamaktadır 
(Taşpınar, 2011; Demirçakmak, 2020). Bu nedenle yiyecek ve içecek 
işletmelerinin başarı ve başarısızlığının arkasındaki nedenlerde menü etkin bir 
şekilde yer almaktadır (Akay ve Sarıışık, 2015). Menü, önemli bir pazarlama 
aracı olmasının yanı sıra bir işletmenin mali işlemlerinin tepe noktasında da yer 

alır (Atikson ve Jones, 1994). Glanz ve arkadaşları (2007)’ na göre, misafirlere 
sağlıklı yiyecek ve içecekler sunan bir menü, aynı zamanda restoranın 
karlılığına da fayda sağlamaktadır.  

Menü Planlama 

Toplu yaşama sistemi, yiyecek seçimi ve servis hizmetlerinin oluşmasına, 
yiyecek seçimi ve servis ise menü planlamanın oluşturulmasına önayak 
olmuştur. (Gök, 2004). Menü planlama, bir yiyecek işletmesinin ne tür yiyecek 
ve içecekleri hazırlayıp pazarlayacağını sağlamaya yönelik eylemleri kapsayan 
süreç olarak tanımlanmaktadır (Demirçakmak, 2020).   

Menü planlamanın amaçlarını oluşturan unsurlar arasında şunlar yer 
almaktadır (Küçükaslan, 2006: 122); 
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 Yiyecek ve içecek hizmetleri bölümlerinin verimli ve uyumlu çalışmasını 
sağlamak, 

 Üretimde ortaya çıkan yan ürünlerden yararlanmak, 
 Mümkün olduğunca israfı azaltmak, 
 Pazarlama amaçlarını gerçekleştirmek, 
 Yiyecek ve içecek maliyetlerini kontrol altına almak, 
 Yiyecek ve içeceklerin satış fiyatı ile ilgili tereddütleri gidermek ve 

işletmenin hedeflediği kârlılık oranını sağlamak. 

Menü planlama bir işletmenin teması, müşteri harcamaları, demografik 
unsurları ve maliyeti ile ilişkilendirilir (Malik ve Kumar, 2012). Ayrıca menü, 
işletmenin gelecek planlarının sistematik bir şekilde yapılması, müşteri 
memnuniyeti, kârlılık ve devamlılık, menü kaleminde düzenleme yapabilme 
olanağı, maliyeti azaltma ve israfı önleme açısından yarar sağlamaktadır (Aktaş 
Alan ve Suna, 2019: 1332). Buisman ve arkadaşları (2019)’ na göre üç tür menü 
planlama modeli vardır; ilki, maliyetin en aza indirilmesine, ikincisi tüketici 
tercihlerine, üçüncüsü ise bireysel tüketicilere yöneliktir. 

Menü planlama esnasında hedeflenen müşterilerin milliyeti, kültürü ve 
istekleri dikkate alınması gereken noktalardır (Sökmen, 2011). Aynı zamanda 
hedeflenen kitle için yemek ortamı ve yemeklerin başarısının menüye uyum 
sağlaması gerekir (Abbey, Wright ve Capra, 2015). Personellerin önceki 
deneyimleri ve nitelikleri, mevsimsellik, menüdeki yiyeceklerin benzerliğindeki 
aşırılık ve ürünlerin maliyet durumu planlamada göz önünde bulundurulması 
gereken bir diğer husustur (Hacıoğlu ve Giritlioğlu, 2007; Buyruk, 2011; 
Seyitoğlu, 2017). Planlamanın iyi yapılması, güvenilir müşteri profillerinin 
oluşturulmasında son derece önemlidir. Zaman yönetimi, çalışan motivasyonu, 

misafir memnuniyeti, müşteri geri bildirimleri ve beklentileri, gastronomik 
konular, tüketici talebi, sektörel yenilikler ve trendler, rekabet ve ürün 
bulunabilirliği menü planlarken dikkat edilmesi gereken faktörlerdir. Bu 
nedenle menü planlama yiyecek ve içecek işletmelerinin başarılı olmasında 
önemli bir güce sahiptir. 

Menü Fiyatlandırma 

Menü fiyatlandırması, bir işletmenin maliyet yönetiminde önemli 
noktalarından biridir. Öyle ki, menüdeki ürünlerin fiyatı beklenenden çok 
yüksek olduğunda tüketicilerde memnuniyetsizlik oluşurken, çok düşük 
olduğunda ise işletmenin zarara uğraması söz konusu olmaktadır (Aras, 1993). 
Rekabet, talep, mevsim, pazarlama ve fiyatlama hedefleri, ürünün kendisi ve 
çevresel faktörler menü fiyatlandırmada etkili olmaktadır. Bunların yanı sıra 
kira, elektrik, su, yakıt, personel gideri, temizlik gideri, atmosfer, restoran 
konumu, imaj, hizmet kalitesi ve restoran konsepti menü fiyatlandırmada göz 
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önünde bulundurulması gereken diğer faktörlerdir (Hançer, Biçici ve 
Tanrısevdi, 2007; Mil ve Tezel, 2019). Fiyatlandırma yönteminin 
belirlenmesinde ise maliyet, rekabet ve karlılığa yönelik olma durumu etkilidir 
(Bolat, 1995). Fiyat rakamlarının belirlenmesi ve rakamların yazılış biçimi 
tüketici algısı ve seçimleri üzerinde önemlidir (Bizer ve Schindler, 2005; 

Shindler, 2006; Baek, Ham ve Yang, 2004).   

Fiyatlandırmaya yönelik çeşitli stratejiler kullanılmaktadır, bunlar 
(Ertürk, 2019);  

 Yeni ürün fiyatlandırma stratejileri, 
 Ürün hattı fiyatlandırma stratejileri, 
 Coğrafi fiyatlandırma stratejileri, 

 Rekabetçi fiyatlandırma stratejileri,  
 Tutundurma yönlü fiyatlandırma stratejileri, 
 Psikolojik fiyatlandırma stratejileri,  

olarak ifade edilebilir. 

Menü Tasarımı 

Menü tasarımı, menü kapağı, boyutu, rengi, yazı stili, içeriği gibi 
unsurların menü kartına işlenmesini kapsayan süreçtir (Demirçakmak, 2020). 
Misafirlerin işletme kalitesi ve yiyecekler ile ilgili bilgi edinmesi, sipariş ve 
satışları düzenli koordine etmek, zaman tasarrufu ve misafirlerin güvenini 
kazanmak amacıyla menü tasarımı yapılmaktadır (Özkoç, Arslan, Kendir ve 
Erdoğan, 2019). Boyut, renk, düzen ve yazı metni, tasarımın hazırlanmasında 
önemli bir unsurdur (Altınel, 2009). Menü tasarımı aşamasında yaratıcılık, 
materyal, renklendirme ve sadelik önemli unsurlardır. Bunun yanı sıra menü 
kartının çekici olması, kolayca okunabilmesi, dilin iyi kullanılması ve 
fiyatlandırmanın doğru yapılması menü tasarımında yönetsel açıdan dikkate 
alınması gereken unsurlardır (Sezgi ve Cömert, 2015).  

Menünün tasarlanma sürecinde, amaçların belirlenmesi, pazar 

durumunun tespiti, hangi öğün için menünün hazırlanacağı, menünün 
çeşitliliği, menüde yer alacak yemekler ve menü kartının basılması dikkate 
alınması gereken unsurlardır (Durlu Özkaya ve Sökmen, 2017). Menüde yer 
alacak olan ürünlerin isimlendirilmesi coğrafi isimlendirme, duygusal 
isimlendirme, duyusal isimlendirme ve marka ile isimlendirme kategorisine 

göre yapılmaktadır (Şahin ve Yazıcıoğlu, 2018: 904). Menünün oluşturulma ve 
geliştirilme aşamalarında müşteri beklentilerindeki değişiklik, kârı arttırma, 
trende uyum sağlama, kanuni zorunluluk, personel değişikliği, servis 
değişikliği, çeşitliliği arttırma, mutfak bölümündeki değişikler ve bazı 
malzemelerin tedariğindeki zorluklar etkili olmaktadır (Durlu Özkaya ve 
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Sökmen, 2017: 64). Menülerin geliştirilmesinde, gastronomi işletmelerindeki 
rekabet, tüketici taleplerindeki değişimler ve sürdürülebilirlik isteği önemli rol 
oynamaktadır (Durlu Özkaya ve Sökmen, 2017).  Özdemir (2012)’ e göre menü 
tasarımı, menüyü hatırlanabilir kılmaktadır. Cankül (2019)’ e göre ise menü 
tasarımı, müşterilerin tekrar ziyaret etme niyeti üzerinde etkili olmaktadır. Bu 
nedenle menülerin iyi tasarlanması önemlidir.  

Menü Tercihi 

Menü, işletme tercihi ve müşteri davranışlarını etkileyen bir faktör 
olmakla birlikte, işletme imajını yansıtan somut bir araçtır (Reynolds ve ark., 
2008; Stevens, 1990; Koçak, 2004). Menü kartlarında yiyecek ve içeceklerin 
enerji, yağ ve diğer besin ögeleri ile ilgili bilgilerin yer alması, müşterilerin satın 
alma davranışı üzerinde etkilidir (Bekar ve Demirci, 2015). Menü kartlarında 
yiyeceklerin besin değerleri hakkında bilgilerin yer alması tüketicilerin daha 
sağlıklı beslenmesi ve daha fazla para ödemeye istekli olmalarında önemlidir 
(Hwang ve Lorenzen, 2008). Bekar ve Demirci (2015)’ ye göre menü kartlarında 
yiyecek ve içeceklerin enerji değerinin belirtilmesi, yiyecek isimlerinin uygun 
dilde yazılması, servis süresinin belirtilmesi ve yiyecek yanında verilen garnitür 
ve sosların belirtilmesi yiyecek seçimlerinde etkili olmaktadır. 

Günlük hayatta tüketilen yiyecekler menü tercihinde etkili olan bir 
husustur. Bazı insanlar günlük hayatta tükettikleri yiyeceklere uygun içeriğe 
sahip menüler tercih ettikleri zaman kendilerini mutlu hissetmektedir (Abbey, 
Wright ve Capra, 2015). Dipietro, Roseman ve Ashley (2005)’e göre fast food 
restoranları tüketicilerin yıllarca sağlıksız yiyecekler tüketmelerine ve sağlıklı 
beslenme bilinçlerinin azalmasına neden olmuştur. Bekar ve Demirci (2015)’ nin 
çalışmasına göre tüketiciler yemek seçiminde menünün fiziksel özelliklerinden 

fazla içerik bilgisinden etkilenmektedir. Roberto ve arkadaşları (2010)’ na göre, 
menülerde günlük alınan kalori miktarının yazılması ve menüdeki ürünlerin 
kalori miktarının belirtilmesi yemek seçimini etkilemektedir. Hwang ve 
Lorenzon (2008) ile Vanderlee ve Hammond (2014)’ un çalışmasına göre ise 
menü kartında yiyeceklerin besin değerleriyle ilgili bilgilerin bulunması, 
tüketicilerin daha sağlıklı menü seçimleri yapmasını sağlamaktadır.  

Çocuklu ailelerde aile bireylerinin hepsinin çalıştığı dönemlerde dışarıda 
yemek yeme davranışı daha cazip ve rahatlatıcı gelmektedir (Blake ve ark., 
2009).  Vikraman, Frayar ve Ogden (2015)’ in çalışmasına göre ABD’de yaşayan 
çocuklar günlük kalorilerinin %25’ini dışarıda yedikleri yiyeceklerden 
almaktadır ve çocukların %42’si fast food tüketmektedir. Çocuklara yönelik 
oluşturulan menülerinin birçoğunda çocukların ilerleyen yıllarda sağlığında 
problemlere neden olacak şekerli ürünler bulunmaktadır ve bu durum 
çocuklarda obeziteye neden olmaktadır (Moran ve ark., 2019; Batada ve ark., 
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2012). Mazariegos ve arkadaşları (2016), çocuklar için yan ürünler aracılığıyla 
cazip hale dönüştürülerek servis edilen cumbo menülerin tasarımındaki 
etkileyiciliğinden dolayı çocuklar tarafından tercih edildiğini ancak içeriğinde 
çocuk sağlığını olumsuz etkileyen birçok unsurun bulunduğunu ifade etmiştir. 
Teksas Houston’da 10 fast food restoranında yapılan bir çalışmada çocuk 
menülerinin sadece %3’ünün sağlıklı menü içeriğine sahip olduğu, 
diğerlerindeki menülerde ise yiyeceklerde doymuş yağ ve tuz miktarı 
kurallarına uyulmadığı belirlenmiştir (Young, Coppinger ve Reeves, 2019).   

Çocuk menüleri tercihinde, menüler üzerinde yiyeceklerin besin ve 
kalori değeri bilgilerinin bulunması, yemek seçimini etkileyen bir faktördür 
(Ahn ve ark., 2015). DuBreck ve arkadaşları (2018), Kanada Ontario’ da bulunan 
ve çocuk menüsü sunan 174 farklı fast food restoranı üzerinde yaptığı 
araştırmada restoranların yalnızca %5’inde bazı yiyeceklerin besin değeri ve 
sağlıklı içeriklere sahip olup olmadığı hakkında bilgi verildiğini 
belirlemişlerdir. Çocuk beslenmesinde sağlıklı beslenme bilinci oluşturulması 
ve tüketilen yiyeceklerin besin değerlerinin bilinerek tüketilmesi için, çocuk 
menülerine yiyeceklerin besin değeri bilgisi eklenmesi sağlıklı beslenme 
konusunda etkili olabilmektedir (Prowse ve ark., 2020). Martins ve arkadaşları 
(2020)’nın çalışmasına göre yemek pişirme uygulamaları ve kullanılan ürünler 
çocukların sağlıklı tercihler yapmalarını etkilemektedir. Tauriello ve arkadaşları 
(2021) tat testi, sevme ve tercih etme ile alakalı çalışmalarında 37 çocuktan 
çoğunluğunun sağlıklı ana yemek tercih ettiğini belirlemiştir. Çocukların 
sağlıklı menü tercih etmelerinde tat testi aşamasında denenen ana yemeklerin 
tadının beğenilmesinin etkili olduğu tespit edilmiştir. Dolayısıyla sağlıklı 
menüler oluşturulurken yiyeceklerin tadı önemli bir faktördür. Zeinstra, Vrijhof 
ve Kremer (2020)’ in çalışmasında, evde aileleriyle birlikte yemek yapan ve bu 
şekilde büyüyen çocukların ilerleyen yıllarda sebze ve meyveler hakkında daha 
fazla bilgi sahibi oldukları, bu nedenle de dışarıda yemek yediklerinde daha 
sağlıklı menüleri tercih ettikleri belirlenmiştir.  

Hua ve arkadaşları (2020)’nın çalışmasına göre restoranlarda çocuklu aile 
bireylerine yiyeceklerin kalorileri hakkında mesajlar verilmesi sağlıklı çocuk 
menülerinin seçiminde etkili olmaktadır. Ziaudden ve arkadaşları (2018)’na 
göre sağlıklı yemek yeme alışkanlıklarında aile yapısı etkili olmaktadır. 
Richamond ve arkadaşları (2013) çocukların sağlıklı menü seçmelerinde eve 

olan uzaklık, alışılmış tat tercihi ve yemek maliyetinin etkili olduğunu 
belirtmiştir. DuBreck ve arkadaşları  (2019) tek çocuklu ailelerin restoranlarda 
daha kaliteli yemek menüsü tercih ettiklerini ifade etmişlerdir. Bu nedenle aile 
yapıları çocukların sağlıklı beslenmelerinde önemli bir etkiye sahiptir.  

Çocuklar, ailelerin tatil satın alma kararları ve tatil tercihleri üzerinde 
doğrudan etkiye sahiptir (Aymankuy ve Ceylan, 2013). Yemeklerin sağlıklı ve 
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taze olması, restoranın güvenilir ve tanınmış olması, hijyene önem verilmesi 
gibi faktörler çocuklu ailelerin tercihlerinde önemli rol oynamaktadır (Aşık, 
2019). Çocuklu ailelerin ve çocukların seçimleri turizm endüstrisinde menü 
planlaması yaparken dikkate alınması gereken bir husustur.  

Çocuk menüleri, çocuklu aileler için otel tercihinde önemli bir faktördür. 
Aile büyükleri çocuk büfesi, özel menüler, gün içindeki atıştırılacak ikramlar, 
çocuklu aileler için ayrı bir restoran ve süresiz açık mutfağın varlığına, aynı 
zamanda çocuk menülerindeki yiyecek ve içeceklerin sağlığa uygunluğuna 
dikkat etmektedirler (Emir ve Pekyaman, 2010; Yılmaz, 2007). Taze sıkılmış 
meyve suları, ara öğünde pizza, dondurma servisi, hamburger, sandviç, köfte, 
pilav ve makarna gibi yiyecekler çocuk dostu bir işletmeden beklenen 

unsurlardır (Öztürk, Atasoy ve Arıkan, 2018). Bu nedenle çocuk dostu menüler 
işletmelerin dikkate alması gereken hususların başında gelmektedir 

Çocuk menülerinde yer alan fakat içeriğinden dolayı sağlıklı olup 
olmadığı sorgulanan bazı yiyecekler şunlardır (Şeker ve Keleş, 2019); 

 Hamburger, 

 Patates kızartması, 
 Pizza, 

 Nugget ve şinitzel, 
 Köpük dondurma, 
 Sosis ve salamlı sandviç, 
 Donut, 

 Renklendirilmiş pasta ve tatlı çeşitleri, 
 Cips çeşitleri, 
 Hazır sütlü tatlı, 
 Gazlı içecekler, 
 Yağda kızartılmış yiyecekler, 

 Jel şekerler, 
 Meyveli şuruplar. 

Sayılan bu yiyeceklerin çocuklara uygun olarak hazırlanması ve 
içeriklerinin sağlıklı olması ailelerin işletme seçimlerinde önemlidir. Yiyecek ve 
içecek işletmeleri bünyesinde bulundurdukları çocuk menülerinin içeriğine 

dikkat etmelidir. Çocukların hem severek tüketeceği hem de sağlıklı olan 
yiyecekleri menülerinde bulunduran işletmeler ailelerin tercihlerini belirlemede 
etkili olabilir.  
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Çocuk Dostu Menü Uygulamaları 

Çocuk menüleri sunan birçok fast food restoranındaki menülerin 
kalsiyum, demir, meyve ve sebze içeriği düşük ve besin değeri çocuk 
beslenmesi için kalitesiz durumdadır. Son birkaç yıldır çocuk menülerindeki 
sağlıksızlığın farkında olunmasından dolayı çocuk dostu menü uygulamaları 
gelişme göstermeye başlamıştır. Bu nedenle çocukların daha sağlıklı beslenme 
bilincine sahip olması için bazı restoranlar menülerinde değişikliğe giderek, 
sağlıklı içeriğe sahip çocuk dostu menüler oluşturmaya başlamışlardır (Powell, 
Nguyen ve Han, 2012; Anzman-Frasca ve ark., 2014; Anzman-Frasca ve ark., 

2015b).  

New York City (NYC) Konseyi 2019 yılında restoranlarda çocuk 
menülerindeki su, süt, meyve suyu ve aromalı suların tatlandırıcı eklenmeden 
servis edilmesi için yasa çıkarmıştır (Rummo ve ark., 2020). Çocuk menülerinde 
yiyeceklere ek olarak sunulan yan ürünlerde cips gibi sağlıksız yiyecekler 
yerine salata gibi besin değeri yüksek yiyeceklerin servis edilmesi daha sağlıklı 
seçimlerin yapılmasında etkili olmaktadır (Anzman-Frasca ve ark., 2015b). Walt 

Disney World restoranlarında bulunan katkı maddeli içecekler katkısız 
içecekler ile değiştirilmiştir ve sonrasında  şekerli içeceklere yönelimin azaldığı 
belirlenmiştir (Peters ve ark., 2016). Ayrıca İngiltere ve İrlanda’da bazı konsey 
kararlarına göre okulların 400 m yakınına kadar fast food işletmesi açmak 
yasaklanmıştır (Young, Coppiner ve Reeves, 2019). Yapılan bu düzenlemeler ile 
çocukların sağlığının korunması yönünde adımlar atılmıştır. 

Çocuk dostu turizm, çocukların bir birey olarak görülerek saygı 
duyulduğu, her türlü şiddetten korunarak aileleri ile birlikte rahatlıkla seyahat 
edebileceği ve konaklayabileceği ortamların sağlandığı turizm anlayışı olmakla 
birlikte sürdürülebilir turizmin önemli bir bileşenini de oluşturmaktadır 
(Ahipaşaoğlu, 2018; Özkan Buzlu ve Atçı, 2020). Çocuk dostu oteller, her yaş 
grubundaki çocukların aileleriyle birlikte güvenli bir şekilde 
konaklayabilecekleri, mini kulüp, bakıcı, doktor, çocuklara göre düzenlenmiş 
su parkı gibi eğlence alanları bulunan, çocuklu ailelere kaliteli hizmet sunan ve 
çocuk dostu bilincine sahip otellerdir (Tuna ve ark., 2019). Aslan, Tosun ve 

Kurtuluş (2019)’a göre çocuk dostu oteller unutulmaz deneyimler 
yaşanmasında önemli bir etkiye sahiptir. Sağlıklı çocuk menüsü, turizmde 
çocuk dostu otel olarak adlandırılan işletmeler için gerekli bir kriterdir (Şeker 
ve Keleş, 2019; İnceöz, 2018).  Çocuk dostu otel restoranlarında çocuklar için 
sıcak açık büfe ünitesi, soğuk açık büfe ünitesi ve çocuk dostu atıştırmalıklar 
yer almaktadır.  (Çakmak Sel ve Mazman İtik, 2020). Çocuk menüleri, sağılığa 
uygun ve çocukların zevkine uygun tasarlanmalıdır (Öztürk, Atasoy ve Arıkan, 
2018). Bazı kalite düzeyi yüksek işletmeler yiyeceklerin katkısız olarak 
hazırlanmasına dikkat etmektedir (Şeker ve Keleş, 2019). Tüm bunlar dâhilinde 
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oteller ve restoranlar pazar paylarını artırmak ve çocuklara özel menüler 
geliştirmek için çeşitli çalışmalar yapmaktadır. Bu bağlamda çocuk dostu 
menülere sahip, sağlıklı yiyecek ve içecekler servis eden bazı yerler ve 
uygulamaları şu şekildedir; 

 Güney Kıbrıs’ta The Almyra otelde çocuklara taze sıkılmış meyve suyu 
ikram edilmektedir (Emir ve Pekyaman, 2010).  

 Muğla’da Hillside Beach Club otelinde taze sebzeler ile misafirlerin 
isteğine uygun bebek mamaları hazırlanmaktadır (Durna ve Babür, 
2017).  

 2018 Temmuz ayında ABD’nin Baltimore şehrindeki restoranlarda 
sağlıklı çocuk menüleri sunulması için çocuk menülerinde içeceklerde 
%100 meyve suyu olması ve diğer ürünlerde de şekerli katkıların 
bulundurulmamasına yönelik yaptırım uygulanmıştır. Bunun yanı sıra 
California’da Eylül 2018’den bu yana çocuk menülerinde sağlıklı gıda 
sunumları önemli hale gelmeye başlamıştır (Yang ve Benjamin-Neelon, 

2019). 

 McDonalds 2013 yılından bu yana şekerli, tatlı içecekleri Happy Meals 
menülerinden çıkarmıştır. Buna bağlı olarak ilerleyen yıllarda süt ve 
elma suyu satışında artışlar meydana gelmeye başlamıştır (Yang ve 
Benjamin-Neelon, 2019). 

 Walt Disney Company 2006 yılında çocuk menülerinde bulunan yan 
ürün ve içecek seçeneklerini değiştirip daha sağlıklı ürünler getirerek, 
%19 daha az kalori tüketilmesini sağlamıştır (Peters ve ark., 2016).  

 Avustralya New South Wales (NWS) ve Güney Avustralya’da bazı 
restoranlar çocuk menülerinde sebze, kepekli tahıl, yağsız protein, süt 
ürünleri ve meyve gibi temel besleyici yiyecek ve içecekler 
bulundurmaya başlamıştır (Chai ve ark., 2019).   

 Amerika’da Kids LiveWell programları yapılmaya başlanmıştır. 
Programlar ile çocuk menülerinin sağlıklı olacak şekilde iyileştirilmesi 
amaçlanmıştır. Program uygulanmaya başladıktan sonra yaklaşık 3 yıl 
içinde etkileri belirgin şekilde görülmeye başlanmış ve sağlıklı çocuk 
dostu menüler oluşturulmuştur (Wellard-Cole ve ark., 2019).  

 2012 yılından beri ABD’de bölgesel bir zincir restoran olan Silver Diner’ 
da sağlıklı çocuk menüleri uygulanmaktadır. Menülerde ilk başlarda 

çilek, karışık sebzeli yiyecekler, salatalar ve ev yapımı patates kızartması 
gibi ürünler geliştirilmiş, ilerleyen yıllarda yine sağlıklı olacak şekilde 
çeşitlendirilmiştir. Yenilenen çocuk menüleri Kids LiveWell beslenme 
kriterlerini karşılamıştır. Menüde yapılan değişiklik toplum tarafından 
kabul edilmiş ve çocuklar sağlıklı menüler satın almaya başlamışlardır 
(Anzman-Frasca ve ark., 2015b).  
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 Okullardaki yemek kalitesi yüksek olan İsveç’te ilkokul öğrencilerinin 
öğle yemeklerinde sıcak yemek, ekmek, su, süt ve salata büfesi 
bulundurulmaktadır (Elinder ve ark., 2020).  

 Avustralyada fast food endüstrisi çocukların daha sağlıklı yiyecekler 
tercih etmesi konusunda bilinçlenmesi için sorumlu reklamcılık ve 
pazarlama (QSRI) girişiminde bulunmuş ve çocuk yemeğinde olması 
gereken besin kriterleri hakkında tüketiciler bilinçlendirilmiştir. Bu 
sayede çocuklar ve aileler sağlıklı beslenme konusunda bilgi sahibi 
olmuşlardır (Wellard-Cole ve ark., 2019).  

 Meksika’da fast casual burger zincir işletmelerinden birisi olan Grill’de 
hem sağlıklı hem lezzetli sağlıklı burger menülerinin satışı 
yapılmaktadır. Bu restoranlardaki menülerin çocuk sağlığına zararı 
bulunmamakla birlikte, menülerin besin yeterliliği uzmanlarca da 
onaylanmaktadır (Wellard-Cole ve ark., 2019).  

 ABD’nin Rochester eyaletindeki restoranlarda “Healthy Hero 
Restaurant” programları uygulanmaktadır. Bu programı uygulayan 
restoranlarda çocuklar için Healthy Hero Menu Choices’lar bulunmakta 
ve içeriğinde ızgara hindi, taze meyve ve brokoli gibi yiyecekler yer 

almaktadır (DuBreck ve ark., 2019).  
 National Restaurant Association, Kids LiveWell programını uygulamak 

için çocuk menülerinden patates kızartması ve sodayı çıkarıp, onun 
yerine daha fazla meyve, sebze, süt ürünleri ve sağlıklı mezeler 
getirmiştir (Shonkoff ve ark., 2018). Ayrıca Natioanl Restaurant 
Association 2010 yılında ABD’de çocuk menülerinin besin değerlerinin 
belirtilmesi için menü etiketleme yasasının çıkarılmasını sağlamıştır 
(Deirlein, Peat ve Claudio, 2015). 

 San Marcos restoranlarında çocuk menüleri için Best Food FITS 
staretejileri uygulanmaktadır. Buna göre yiyecek ve içeceklerde şekerli, 
tatlı gıda alımının azaltılması amaçlanmış ve bu doğrultuda çocuk 
menülerinde iyileştirmeye gidilmiştir (Markides ve ark., 2017).  

 ABD’de Austin şehrinde Dai Due restoranında ev yapımı pastırma ve 
geyik eti sosisinden oluşan çocuk dostu menüler, Los Angeles Au Fudge 
restoranında ise organik sebze ve meyvelerden oluşan lezzetli çocuk 
dostu brunch menüleri sunulmaktadır (www.macromore.com).  

Tüm bu uygulamalar çocuk dostu menü meydana getirmenin önemli bir 
unsur olduğunu ortaya koymaktadır. Bu nedenle restoranlar ve oteller sağlıklı 
toplumların oluşmasında ve farklılık yaratma noktasında mutfaklarında çocuk 
dostu menü uygulamalarına önem vermelidirler. 
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3. SONUÇ 

Restoranlar, çocukların çevresel farklılıktan etkilenebileceği ortamlardır. 
Sağlıklı yiyecek menülerinin tercih edildiği bir ortamda çocukların da benzer 
davranışlar göstermesi mümkündür (Anzman-Frasca ve ark., 2018). Fast food 

restoranları veya klasik restoranlarda çocuk menüleri çoğunlukla 
bulunmaktadır. Fakat bu menülerdeki sağlıklı yiyecek seçenekleri sınırlıdır 
(Krokowski, Eddings ve West, 2011). Çocuk menülerinde meydana getirilen 
değişimin amacı beslenme alışkanlıklarını daha sağlıklı düzeye getirip, 
sürdürülebilir sağlıklı beslenme davranışı oluşturmaktır. Yemek yeme 
davranışları sosyal normlardan etkilendiği için değişim restoran menülerden 
başlatılmıştır. Bazı yaygın fast food restoranlarında yiyecek ve içeceklerin 

kalorisi düşürülmüş veya bu ürünlerin yerine sağlıklı ve cazip yiyecekler 
getirilmiştir. (Anzman-Frasca ve ark., 2015a; Cluss ve ark., 2014; Mollen ve ark., 

2013).   

Sağlıklı yiyecek tercihleri çocukluk döneminde kazandırılmaktadır 
(Oostindjer ve ark., 2017). Bu dönemde çocuk dostu menülerin tercih edilmesi 
için ana yemek, sebze, meyve ve tatlı alternatiflerinde sağlıklı bir çeşitliliğe 
gidilmesi gerekir. Aynı zamanda restoran çalışanlarının çocuk dostu sağlıklı 
yiyecekler hazırlaması için bilinçlendirilmesi ve eğitilmesi önemli bir noktadır 
(Chai ve ark., 2019; Tarro ve ark., 2017). Yiyecek ve içecek işletmelerinde yerel 
ve sağlıklı ürünlerin yer alması, çocukların sağlıklı yiyecekleri tanımasını ve bu 
yiyeceklere daha fazla eğilim göstermesini sağlamaktadır (Khanom ve ark., 
2015).  

Rocha ve Viegas (2020), restoranlardaki çocuk menülerinin kalitesini 
inceledikleri çalışmalarında,  menü sunumlarında daha sağlıklı uygulamalar 
yapılması gerektiğini ve bu konuda işletmelerin bilinçlendirilmesi gerektiğini 

ifade etmiştir. Mueller ve arkadaşları (2020)’nın çalışmasına göre sağlıklı çocuk 
menülerinin geliştirilmesi ve restoranlarda yaygınlaştırılması olumlu sonuçlar 
meydana getirmektedir. Sağlıklı menülerin yer aldığı restoranlara sıklıkla giden 
çocuklar, zamanla sağlıklı menüleri daha fazla tercih etme eğilimi 
göstermektedir. Dalrymple ve arkadaşları (2020) menü tasarımının çocuklarda 
sağlıklı menü tercihinde etkili olduğunu belirtmişlerdir.  

Menülerde yazılı uyarılar, açıklayıcı etiketler, menü ögeleri ile ilgili 

bilgilendirici şekiller kullanılması, sağlıklı yemek seçimine olumlu etki 
etmektedir (Peters ve ark., 2015). Anzman-Frasca ve arkadaşları (2018) 
çalışmalarında, çocuk menülerinde yer alan yiyeceklere eğlenceli isimler 
verilmesinin menü tercihini olumlu etkilediğini belirlemiştir. Lopez ve 
arkadaşları (2017)’nın yaptığı çalışmaya göre, sağlıklı yiyecekleri işaret eden 
harita ve tabela uygulamaları çocukların restoranlarda sağlıklı menülere 
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yönelmelerine katkı sağlamıştır. Deirlein, Plaut ve Claudio (2015)’ya göre 
restoranlarda çocuk menülerinin sağlıklı olması ile ilgili bilinçlenme düzeyi 
arttıkça menülerde kalori, yağ ve sodyum içeriği düşük olan çocuk yiyecekleri 
bulunabilecek, meyve ve sebzelere daha fazla yer verilecektir.  

Çocuk dostu menü uygulamalarına yönelik farkındalığın arttırılması için 
mutfak personellerinin bu konu hakkında bilgilendirilmesi önemli 
görülmektedir. Menü listesi tasarımında kullanılan renk, tabağın tasarımı, yan 
yiyeceklerin görünümü, tabaktaki yiyeceklerin birbirine yakışır lezzetlerde 

olması ve tabak içerisindeki yiyeceklerin çocukların hoşlanacağı renklere sahip 
olmasına dikkat edilerek çocuk dostu menülerin çekiciliği arttırılmalıdır. Otel 
veya restoranlarda çocukların yiyecek tüketimini gerçekleştirdiği alanlarda 
restoran duvarlarında sağlıklı gıdalara yönelik eğlenceli görünen aynı zamanda 
bilgilendirici olan resim veya karikatürler bulundurularak çocukların sağlıklı 
menülere yönlendirilmesi sağlanabilir. Eğitim ortamlarında çocuklara 
hazırlanan menüler çocukların alışkanlıklarını etkileyeceğinden dolayı daha 
dikkatli seçimler yapılabilir. Tüm bu hususlar dâhilinde yeme içme hizmeti 
sunan işletmeler çocuk dostu menüler oluşturma konusunda hassasiyet 
göstermeli ve sürdürülebilir menüler ile çocukların yaşam kalitesini arttırmaya 
katkı sağlamalıdır. 
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