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Makale Ge¢misi 0z
Gonderim Tarihi:25.11.2014 Bu calisma, gastronomi alaninda egitim goren Ogrencilerin yiyecek-igecek isletmesi
o tercihlerinde etki eden unsurlarin neler oldugunu belirlemek amaciyla planlanmstir.
Kabul Tarihi:28.12.2015 Aragtirma Gazi Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6grencileriyle anket
teknigi kullamilarak yapilmistir. Arastirmanin  verileri SPSS 16.0 Istatistik paket
Anahtar Kelimeler programina aktarilarak analiz edilmistir. Kategorik degiskenler say1 ve yiizde olarak,
stirekli degiskenler ise = SD olarak sunulmustur. Analizlerde istatistiksel anlamlilik diizeyi
Yiyecek-igecek isletmeleri (p<0.05) olarak kabul edilmistir. Arastirmaya katilan Ogrencilerin yiyecek-igecek
. L isletmelerine ydnlendiren sebeplerin en fazla (%40.4) eglence, kiiltiirel ve sosyal
Tiiketici tercihleri aktiviteler oldugu, en az ise (%3.8) moda nedeniyle oldugu goriilmektedir. Ayrica
Hizmet ogrencilerin yiyecek igecek isletmesi ile ilgili bilgileri en fazla %35.4 facebook-swarm-
. ) twitter aracilifiyla edindikleri, en az ise  %3.8 e-mail aracilifiyla edindikleri
Ogrenciler goriilmektedir. Ogrencilerin yiyecek icecek isletmesindeki hizmetten memnun olmalarinin

isletmeye tekrar gelmelerinde etkili oldugu goriilmektedir.

Keywords Abstract

This study was carried out in order to determine the elements that affect the factors of
preference reasons of food and beverage business for the students in the field of
gastronomy. The survey was conducted with Gazi University research students of the
Consumer preferences department of Gastronomy and Culinary Arts by using the questionnaire forms. The data
of the research were analyzed through the SPSS 16.0 statistical package program.
Categorical variables were presented in umbers and percentage and continuous variables
Students in = SD. Statistical significance level was taken (p<0.05). It is found out that reasons for
preference for food and beverage establishments are at most entertainment, cultural and
social activities (%40.4) and fashion ( %3.8) at the least. Besides, it has also been found
out that information on food and beverage establishment was mostly obtained through
“facebook-swarm-twitter” (%35.4) and e-mail (%3.8) at the least. Among the reasons
obtained is that provided they are satisfied with the service offered, they re-prefer the
establishment.
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GIRIS

Rekabetin giderek arttigi, kiiresellesmenin ve teknolojik
icatlarin hizli bir sekilde yasandigi giliniimiiz piyasa
kosullarinda, her alanda kesintisiz olarak siirmekte olan
degisim ve yenilik isletmelerde de degisimi ve yeniligi takip
etmeyi zorunlu hale getirmistir. Bu amagla, maliyetlerin
minimize edilmesi, yeni iiriin ve hizmet gelistirilmesiyle
cesitlilige gidilmesi ve {irlin ve hizmet kalitesinin arttirtlmasi
gereklidir (Elgi, 2006).

Her ne kadar sunulan yenilik¢i uygulamalar ile sunulan
yeni {irlin ve hizmetlerin rakipler tarafindan taklit edilmesi
isletmeler i¢in biyiik risk tasiyor olsa da yenilik
uygulamalar1 rakipler tarafindan fark edilinceye kadar
isletme, pazari elde ederek 6nemli bir kazang saglamaktadir.
Yenilik¢i isletmenin uygulamalar1 ile iriin ve hizmetleri
rakipleri tarafindan taklit edilmeye baglandiginda ise
isletmenin baska yenilik¢i uygulamalar ile yeni iiriin ve
hizmetler sunmasi rekabette {istiinliik saglayacak énemli bir
strateji olacaktir.

Isletmeler rekabet avantaji elde etmek igin hizmet
yeniliklerine  gereken  Onemi  vermelidir. ~ Hizmette
tekdiizelikten kurtulmaya ve farklilasmaya gitmelidir. Son
donemde isletmelerde misafirlerini memnun etmek igin
yapilan farkli uygulamalar da  gorilmektedir. Bu
uygulamalara 6rnek olarak; yiyecek icecek isletmelerinde
restoran seflerinin masalar arasinda gezerek miisterilerle
sunulan tatlar ile ilgili iletisime ge¢cmesi verilebilir. Bu
sayede misafir beklentileri Ogrenilebilir ve yapilan yeni
uygulamalarin  begenilip begenilmedigi hakkinda fikir
edinilebilir. Ayrica bazi otel igletmeleri misafirlerin otelde
tattig1 ve cok begendikleri yiyecekleri kiiciik tatlar halinde
otelden ayrilirken hediye olarak vermektedir. Bu kiiglik
uygulamalar misafirlerin  igletmeden memnun olarak
ayrilmasini saglayacaktir. (www.haberturizm.com). Yiyecek
icecek isletmelerindeki bir diger yenilik uygulamasi ise
granit yemek tas1 verilebilir. Tabaklarin altina konulacak bu
taglar sayesinde konuklarin yedikleri sicak yemek sicak,
soguk yemek soguk muhafaza edilmis
olacaktir(www.springwise.com). Diyet yapan konuklara
sunulabilecek giizel bir yenilik de hesap yapan catal, kasik
ve bigaklardir. Catalin sapt olduk¢a 6zel bir teknolojik
cihazdir. Ornegin catal yemege takiliyken besinin igindeki
yag, seker ve protein degerlerini hesaplarken bigak
takiliyken kesilen gidanin 1sinin yenmeye uygun olup
olmadigint lgmektedir. Kasik ise besinin agirligini dlgerek o
giin alman kilolarin hesaplanmasinda yardimci olmaktadir
(www.teknolojidersi.com). Bu ve bunun gibi yenilik
uygulamalar1 aslinda ilgi c¢ekerek misafirin isletmeye
gelmesini ve devam eden stirecte de isletmeye baglanmasini
saglayacaktir.

Yiyecek igecek igletmelerinde  basart  malzeme
kabuliinden baglayip servise kadar biitiin faaliyetlerin
diizenli bir sekilde yiiriitiilmesine baglidir. Hizmette basariy1
getiren temel unsur; iyi bir mutfak planlamasi, arag
gereclerin temini ve hizmet edecek ekibin uyum iginde
caligmasi ile miimkiin olacaktir (Sarusik, Cavus Ve
Karamustafa, 2010:83).

Yiyecek-igecek isletmelerinin 6nemli bir departmani
olarak mutfak; sunulan yiyecek hizmetlerinden belirli bir kar
elde etmek iizere konuklarin beslenme gereksinimlerini,
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yiyecek hizmetleriyle ilgili istek ve beklentilerini karsilamak
amaciyla olusturulmus, c¢alisanlari, ¢aligma alanlari, ara¢ ve
gerecleriyle tiim bunlarmn iligkileri ve etkilesimi sonucu
ortaya konan iiretim faaliyetlerini i¢ine alan bir boliimdiir (
Aktas ve Ozdemir, 2005:6).

Mutfakta iiretim siirecinde yeni nesil iiretim tekniklerinin
kullanilmasiyla birlikte {iretim siirecinde birtakim avantajlar
saglanmaktadir.  Ozellikle bu  yontemler sayesinde
yiyeceklerde herhangi bir besin kaybi olmayacak ve
yiyeceklerde herhangi bir bozulma olmadan uzun siire
kullanilmasina da imkan saglayacaktir. Bdylece misafir
memnuniyetini de etkileyerek isletme tercihlerinde de
avantaj saglayacaktir. Bu yeni nesil pisirme teknikleri olarak
smoking, cook and chil teknigi ve sous vide teknigi
sayilabilir.

Smoking (Tiitstileme) teknigi; Hindistan da gelistirilen
bir tekniktir. Sadece tat vermek i¢in degil ayn1 zamanda eti
korumak i¢inde kullanilir. Buzdolabi icat edilmeden 6nce bu
malzemeler etin bozulmasimi engellemek icin kullanilmigtir
(Myhrvold, 2011,5.196).

Cook and Chill Teknigi; yiyecegin kalitesini yiikseltir, raf
omrini uzatir. Toplu yemek hizmeti veren merkezlerde
is¢ilik maliyeti ve atiklarin azalmasina etkin ¢dziim sunar
(Myhrvold, 2011).

Sous Vide Teknigi ise; vakumla pisirme teknigidir. On
hazirlig1 yapilan yiyeceklerin hemen vakumlanmasi, firinda
pisirilip, hizlica sogutulmasi iizerine kurulu bir sistemdir. Bu
sistem yiyeceklerin 20 giin boyunca hicbir sekilde bakteri
iiretmeden saklanabilmesine ve tekrar servis edilebilmesine
imkan sunmaktadir. Sous vide ile; yiyecekler 6z lezzetini
kaybetmeden gergcek tat ve renkleriyle pisirilmektedir.
Yiyeceklerin lezzeti artmakta, pisirme ve saklama
asamalarinda yiyecekler kokuya maruz kalmamaktadir.
Misafirlerin farkli taleplerini karsilayabilme ve hemen servis
edebilme imkani saglamasiyla birlikte vitamin degerlerinin
korunmasina da imkan sunmaktadir. Paketleme teknigi ile
ozenli gida hazirlanmasma destek vermektedir. Ozellikle son
dénemde 6nemli olan diyet yemekler i¢in de ideal pisirme
imkant sunmaktadir ve yiyeceklerin besin kalitesini de
korumaktadir (Myhrvold, 2011).

Ayrica son donemde mutfakta uygulanan yeni mutfak
akimlar1 misafirin igletme tercihlerinde etkili olmaktadir.
Molekiiler gastronomi kavrami son ddnemlerdeki mutfak
akimlarindan birisidir. Yiyecegin ham halinden servisine
kadar ugradigi  kimyasal ve fiziksel degisimiyle
ilgilenmektedir.  Yiyecegin ana yapisim ¢ok fazla
degistirmeden, tatta ve dokuda farkli tatlar yakalayarak
sunulmasidir. Kizarmis dondurma, suda kizartilmis balik,
lavanta kokulu istiridye gibi uygulamalar1 bulunmaktadir
(Gtizel, 2009).

Bir diger kavram ise flizyon mutfagidir. Farkli uluslara,
degisik yorelere ait yemek pisirme teknik ve malzemelerinin
bilingli bir sekilde ayn1 tabakta birlesmesiyle olusan, 6zgiin,
yaratict ve yenilikgi bir tekniktir. 1980°li yillarda Bati
teknikleri ile Uzakdogu teknik ve malzemelerinin
birlestirilmesi ile ortaya c¢ikmigtir. Kirmizibiber tatlisi,
tarhanali levrek filetosu gibi o6rnekler verilebilir (Giizel,
2009).


http://www.haberturizm.com/

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 3/1 (2015) 72-79

Organik tarim da son donemde yeni mutfak akimlari
olarak disiiniilmektedir. Tim diinyada oldugu gibi
iilkemizde de organik {iirlinlerle yapilmis yemekleri sunan
yiyecek-igecek isletmeleri ve yesil otel isletmeleri faaliyete
baglamigtir. “Yesil Otel” akiminda; oteller mutfaklarinda
hazirladiklar1 yemeklerinde asla genetik olarak degisime
ugramig besinler kullanmamaktadir. Alternatif bir turizm
cesidi olarak degerlendirilen g¢evreye duyarli “Agro-eko
turizm” kavrami eko-turizmle i¢ ice ge¢mis bir kavramdir.
Kirsal alanlarda mevcut ¢iftlik evlerinin bio-pansiyon, bio-
hotel sekline doniistiriilmesiyle baslayan bu harekette
misafirler organik driinleri tiikketmekte, iiretim agamasini ve
dogal ortam1 yagsamaktadirlar (Giizel, 2009).

Yiyecek icecek isletmeleri ayni zamanda misafirler
acisindan sosyallesme ve iletisim yerleridir. Iyi bir yiyecek
isletmesi sadece iyi bir mutfaga sahip olarak iyi gida
tireterek basarili olamamaktadir. Ozellikle son dénemde
isletme sayisindaki artis ve misafirlerin beklentilerinin
artmast nedeniyle isletmelerin konseptlerini olugturma
asamasinda  bircok yiikiimliilikler —gelmektedir. Bu
yiikiimliiliikler iyi bir mekan tasarimu igin de gereklidir. Her
isletme kendine &zel bir tasarim konseptine ve pisirme
felsefesine sahip olmalidir. Bununla birlikte servis hizmeti
de isletme konseptine uygun olarak planlanmalidir. Yiyecek
icecek isletmesinin basarili olabilmesinde servis 6nemli bir
unsurdur (Piotrowski, 2007).

Biitin bu uygulamalarla birlikte yaratilan konsept
misafirin isletme tercihinde 6nemli olmaktadir. Renk uyarant
tiketicinin  algisinda 6nemli bir yere sahiptir(Engel,
1995:494). Yapilan aragtirmalar; nesneleri %3 dokunarak,
%3 koklayarak, %3 tadarak, %13 isiterek, %78 gorerek
algiladigimizi gostermekte ve 9 saniye icinde se¢imi
etkileyen en 6nemli unsurun renk oldugunu ortaya koyarak
tiketici davraniglart agisindan gorsel iletisimin Gnemini
ortaya koymaktadir. Kirmizi, sart ve turuncu sicak renkler,
mavi, yesil ve mor soguk renkler olarak kabul edilir ve
isletmeler bu genellemeleri dikkate alarak misteriyi de
etkilemek amaciyla isletmelerinde bu renkleri kullanmay1
tercih etmelidirler ( Marketing Tiirkiye, 2004: 28). Yiyecek
icecek isletmelerinin dekorasyonunda sunulan {iriinlerin
olusturulmas: ve sunulmasinda estetik degerlerin 6n plana
cikarilmas:  gerekmektedir.  Estetik  deger, tiiketimin
duygulara hitap eden boyutudur ve estetik iiriine yonelik
sanatsal degeri gosterir. Estetik ve ¢evresel diizenlemeler
tiketicilerin satin alma kararlarina(araba, kiyafet, mobilya,
bir restoranda yemek servis, vb.) etki etmektedir. Isletme
atmosferini olusturan koku, miizik, renk, mimari unsurlar
miisteride heyecan rahatlama ve dinamizm etkileri
olusturmaktadir (Oral ve Celik, 2013).

Yiyecek igcecek isletmelerinde estetik deneyimi;
misafirlerin tatmin diizeyinde olumlu bir etkiye sahiptir. Bu
isletmeler yemek yemenin yaninda deneyim edinmek
amaciyla da ziyaret edilmektedir. Dis c¢evre goriinimii
miisterilere igletmeye iliskin iriiniin ipuglarini vermektedir.
Tiiketiciler estetik degerinden memnun kaldiklar1 isletmenin
iriinlerine de ayni bakis acisiyla yaklagmaktadir. Estetik
unsurlarin dikkate alinarak dekore edildigi bir isletmede
tiketiciler yemeklerin de lezzetli ve kaliteli oldugunu
diisiinmektedir (Oral ve Celik, 2013).
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Yapilan bu c¢alisma ile Ogrencilerin yiyecek igecek
isletmesini segerken hangi oOzelliklere dikkat ettikleri
belirlenmeye caligilmigtir. Calismanin Gastronomi boliimii
ogrencileri ile yapilmasinin sebebi ise bu isin okulunu
okuduklart i¢in isletmelere bakis agisinin farkli olup
olmadig1 tespit edilmeye calisilmistir. Ayrica Ogrencilerin
yiyecek igecek isletmelerini tercih sebepleri ile ilgili
ifadelere vermis olduklar1 cevaplarda cinsiyet acgisindan
farklilik olup olmadig1 arastirilmistir.

YONTEM

Calismaya 2014-2015 egitim Ogretim yilinda Gazi
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde
O0grenim goren Ogrenciler dahil edilmistir (n= 430
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii 6grenci sayisi).
Aragtirma verileri 12.10.2014-17.10.2014 tarihleri arasinda
toplanmistir. Veri toplama araci olan anket formu arastirmact
tarafindan  Ogrencilere  dagitilarak  gozlem  altinda
doldurmalart saglanmustir. Verilerin toplandig1 giinlerde
okula gelmeyen Ogrenciler arastirmaya dahil edilememistir.
Bu sebeple calismaya toplam 364 6grenci dahil olmustur.

Anket formu iki béliimden olusmaktadir. Birinci bolimde
ogrencilerin demografik 6zellikleri ve yiyecek-igecek
isletmesine yonlendiren sebepleri ile ilgili 10 soru; 2.
bolimde Yyiyecek-icecek isletmesini tercih nedenlerini
degerlendiren 5°li Likert 6l¢egi (1=Kesinlikle Katilmiyorum;
5= Kesinlikle Katiliyorum) ile degerlendirilen toplam 20
ifade bulunmaktadir. Arastirmanin verileri SPSS 16.0
Istatistik paket programina aktarilarak analiz edilmistir. .
Kategorik degiskenler say1 ve ylizde olarak, stirekli
degiskenler ise + SD olarak sunulmustur. Analizlerde
istatistiksel anlamlilik diizeyi (p<0.05) olarak kabul
edilmigtir.

BULGULAR

Calismaya katilan 6grencilerin demografik 6zelliklerinin
cinsiyete gore frekans ve yiizdeleri Tablo 1’de verilmektedir.
Aragtirmaya katilan 6grencilerin %54.9°u kadin, %45.1°1 ise
erkeklerden olugsmaktadir.

Tablo 1: Katilimeilarin Demografik Ozelliklerinin Dagilimi

Kadin Erkek Toplam
N % N % N %
Yas
18-20 83 41.5 40 244 123 33.8
21-24 107 53.5 107 65.2 214 58.8
25-28 7 35 16 9.8 23 6.3
29 ve lizeri 3 15 1 6 4 11
Gelir Durumu
0-1000 170 85.0 107 65.2 277 76.1
1000-2000 24 12.0 49 29.9 73 20.1
2000-3000 5 25 6 3.7 1 3.0
3000-4000 1 0.5 2 1.2 3 0.8
Simf
1.Smif 48 24.0 28 17.1 76 20.9
2.Smuf 47 235 34 20.7 81 22.3
3.Simf 33 16.5 49 29.9 82 225
4.Smif 72 36.0 53 32.3 125 34.3
Aragtirmaya katilan Ogrencilerin  %33.8’1 18-20 yas

grubunda, %]1.1’inin ise 29 ve iizeri yas grubunda oldugu
anlagilmaktadir. Aragtirmaya katilan 6grencilerin  %76.1’inin
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0-100tl gelire sahip oldugu, %0.8’inin ise 3000-4000tl gelire
sahip oldugu goriilmektedir. Arastirmaya katilan d6grencilerin
%20.9’u  l.smf, %22.3°G 2.smf, %22.5’1 3.smuf ve
%34.3’liniin de 4.smn1f oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 2. Katiimeilarin Yiyecek-icecek Isletmesi ile Ilgili
Bilgileri Edindikleri Kanallar

Kadin Erkek Toplam

N % N % N %

Web Siteleri 47 235 41 25.0 88 242
E-mail 4 20 10 6.1 14 38
Telefon 11 55 22 134 33 91

Facebook-Swarm- 74 370 55 335 129 354
Twitter
Diger 64 320 36 220 100 275

Arastirmaya katilan 6grencilerin yiyecek-igecek isletmesi
ile ilgili bilgileri edindikleri kanallarin frekans ve yiizdeleri
Tablo 2’de verilmektedir. Ogrencilerin verdikleri cevaplara
gore yiyecek igecek isletmesi ile ilgili bilgileri en fazla
%35.4 facebook-swarm-twitter ile edindikleri, en az ise
%3.8 e-mail ile oldugu goriilmektedir.

Tablo 3: Katilimcilari
Yonlendiren Sebepler

Yiyecek-Igecek  Isletmesine

Kadin Erkek Toplam
N % N % N %

Eglence, Kiiltiirel ve Sosyal

Aktiviteler
Evet 92 460 55 335 147 404
Hayir 108 540 109 655 217 59.6
Merak, Kesif
Evet 49 245 54 329 103 283
Hayir 151 755 110 671 261 717
Yeni Trendleri Takip
Etmek
Evet 18 90 21 128 39 107
Hayir 182 910 143 872 325 983
Hizmet Kalitesi
Evet 34 170 23 140 57 157
Hayir 166 830 141 86.0 307 843
Marka imaji
Evet 8 4.0 7 4.3 15 41
Hayir 192 960 157 957 349 959
Ucuzluk
Evet 24 120 26 159 50 137
Hayir 176 880 138 841 314 86.3
Moda
Evet 9 45 5 30 14 38
Hayir 191 955 159 97.0 350 96.2
Fiziksel ihtiyac
Evet 28 140 25 152 53 146
Hayir 172 86.0 139 848 311 854
Reklam
Evet 9 45 7 4.3 16 44
Hayir 191 955 157 957 348 956

Ogrencileri yiyecek-igecek isletmelerine ydnlendiren
sebeplerin frekans ve yiizdeleri Tablo 3’de verilmektedir.
Arastirmaya katilan Ogrencilerin yiyecek-icecek

isletmelerine yonlendiren sebeplerin en fazla (%40.4)
eglence, kiiltiirel ve sosyal aktiviteler oldugu, en az ise (
%3.8) moda nedeniyle oldugu gorilmektedir. Ayrica
arastirmaya katilan 6grencilerin  %28.3’{inlin merak, kesif
nedeniyle, %15.7°sinin hizmet kalitesi i¢in, %14.6’sinin
fiziksel ihtiyag i¢in, %13.7°sinin ucuzluk sebebiyle,
%10.7’sinin yeni trendleri takip etmek icin, %4.4’liniin
reklam sebebiyle ve %@4.1’inin ise marka imaj1 sebebiyle
yiyecek-igecek isletmelerini tercih ettikleri goriilmektedir.

Ogrencilerin yiyecek-icecek isletmelerini tercih nedenleri
ile ilgili ifadelere verdikleri cevaplarin aritmetik ortalama ve
standart sapma degerleri Tablo 4’de verilmektedir (Tablo 4
makale ekinde yer almaktadir). Yiyecek-igecek isletmesinde
sunulan hizmet isletmeye tekrar gelmemde etkilidir ’
ifadesine yonelik olarak genglerin puanlarinin 4.43+0.89
oldugu saptanmus. Ogrencilerin isletme tercihlerinde énemli
bir diger ifadenin ise ‘Yiyecek-icecek isletmesinin sundugu
hizmetlerin giivenilir, temiz, kaliteli ve estetik olmasi isletme
seciminde etkilidir’ oldugu goriilmektedir. Bu ifade ile ilgili
olarak ise oOgrencilerin puanlar1 4.40+£0.86 olarak
bulunmustur. Ogrencilerin isletme tercihlerinde iigiincii
olarak 6nemli ifade ise ‘Odedigim paraya gore iyi bir
yiyecek-icecek isletmesi olmasi benim bu isletmeye
gelmemde etkilidir ¢ ifadesine puanlarinin 4.39+0.87 oldugu
saptanmuigtir.

Ayrica  ‘Yiyecek-igecek  igletmesinde  calisanlarin
kiyafetlerinde (isletmenin temasiyla ayni renkte, isletmenin
temasina uygun desende olmasi) gelisen teknolojiyi ve son
trendleri takip etmesi benim isletme tercihimde onemlidir’
ifadesi ile ilgili olarak Ogrencilerin puanlarinin 3.99+0.99
oldugu saptanmuistir. Bu sonu¢ ise oOgrencilerin isletme
tercihlerinde diger ifadelere gore bu konuya daha az 6nem
verdiklerini gostermektedir. Ogrencilerin isletme
tercihlerinde daha az 6nem verdikleri bir diger ifade ise
“Yiyecek-igecek isletmesinin kullandig1 iletisim
araglarinin(bilgisayar, telefon, internet vb.) gelisen
teknolojiyi ve son trendleri takip etmesi benim isletme
tercihimde oOnemlidir’  ifadesidir. Bu ifade ile ilgili
puanlarinin 4.02+0.99 oldugu saptanmustir. ‘Yiyecek-igecek
isletmesinde  kullanilan  arag-gerecler  acisindan(servis
takimlari, masa, sandalye, pecete vb.) gelisen teknolojiyi ve
son trendleri takip etmesi benim igletme tercihimde
onemlidir’ ifadesine ise dgrencilerin puanlarmin 4.03+0.96
oldugu goriilmiistiir. Ogrencilerin bu ifadelere verdikleri
cevaplara gore isletme tercihlerinde bu ifadelerin daha
6nemsiz oldugu sonucuna ulagilmigtir.

Aragtirmaya katilan  dgrencilerin  yiyecek igecek
isletmesini tercih nedenleri ile ilgili ifadelere verdikleri
cevaplarda cinsiyete gore anlamli bir farklibk da
bulunmamistir  (p>0.05) (Tablo 4). Ayrica elde edilen
sonuglar  gastronomi ve mutfak sanatlart  bolimil
ogrencilerinin yiyecek-igecek isletmelerini tercih
sebeplerinde en ¢ok hizmet kalitesine 6nem verdikleri
seklinde yorumlanabilir.

SONUC

Bu calisma gastronomi egitimi alan 6grencilerin yiyecek
icecek isletmesini tercihlerinde etki eden unsurlari belirlemek
amaciyla yapilmistir. Elde edilen sonuglara gére 6grencilerin
yiyecek-icecek isletmelerine gitmeden &nce gidecekleri
isletmeyi en ¢ok facebook, swarm, twiter’1 kullanarak bilgi
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edindikleri sonucuna ulagilmigti. ~ Arasgtirma sonucunda
Ogrencilerin yiyecek-icecek isletmelerini tercih ederken
hizmet kalitesine ¢ok fazla 6nem verdikleri goriilmektedir.
Ogrencilerin hizmetten memnun ise tekrar gelecegi ifadelere
verdikleri cevaplardan anlasilmaktadir. Hizmet kapsami
icerisinde temizlik, kalite ve estetik olmasi da énemli olarak
diistiniilmektedir. Bununla birlikte fiyatin ekonomik olmasi
da tekrar gelmek i¢in Onemli kriterler arasinda
goriilmektedir. Ayrica begenilen bir isletmenin arkadaslarina
da tavsiye edilecegi sonucu da goriilmektedir. Memnun olan
miisteri devamliligi saglayacak ve beraberinde yeni
miisterileri de getirecektir. Isletme sahiplerinin miisteri
memnuniyet ve devamliligr i¢in hizmet kalitesinde standard1
saglamalart ve devam ettirmeleri bir zorunluluktur. Bununla
birlikte rekabet ortami nedeniyle rakiplerini takip etmeli
fakat taklit etmemelidir. Aragtirma sonucunda da goriildiigii
gibi her zaman ic¢in yenilik¢i uygulamalar miisterileri
etkilemede birinci sirada olmamaktadir. Elde edilen
aragtirma  sonuglarina  goére, isletmenin  teknolojiyi
kullanmasi, son trendleri takip etmesi ve son teknolojik
ekipmanlar1 kullanmasi ile ilgili ifadeler 6grencilerin isletme
tercihlerinde daha az oOnem verdikleri ifadeler olarak
goriilmektedir. Yapilan ¢alismanin devami niteliginde farkli
tiniversitelerde ayni boliimlerde okuyan 6grenciler iizerinde
calismalar yapilarak karsilagtirma imkani yaratilabilir. Bu
calismalarin sonucunda elde edilecek bilgiler isletmeler
acisindan rekabet ortaminda avantaj saglayacak kazanimlar
yaratacaktir.
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Extensive Summary

Identifying the Student Preferences of Food and
Beverage Companies

This study was carried out in order to determine
the elements that affect the factors of preference
reasons of food and beverage business for the
students in the field of gastronomy. The survey
was conducted with Gazi University research
students of the department of Gastronomy and
Culinary Arts by using the questionnaire forms.
The data of the research were analyzed through the
SPSS 16.0 statistical package program. Categorical
variables were presented in umbers and percentage
and continuous variables in + SD. Statistical
significance level was taken (p<0.05).

%54.9 of the students participated in the study
are woman, and %45.1 of them are man. It is
understood that %33.8 of the students participated
in the study are between the ages of 18-20 , and
%1.1 of them are over 29 years old. It is seen that
%76.1 of the students have 0-100 tl income while
%0.8 of them have 3000-4000 tl income. It is
understood that %20.9 of the students participated
in the study are the 1st year students, %22.3 of
them are the 2nd year students, %22.5 of them are
the 3rd year students and %34.3 of them are the
4th year students. It is found out that reasons for
preference for food and beverage establishments
are at most entertainment, cultural and social
activities (%40.4) and fashion ( %3.8) at the least.
Besides, it has also been found out that
information on food and beverage establishment
was mostly obtained through “facebook-swarm-
twitter” (%35.4) and e-mail (%3.8) at the least.
Among the reasons obtained is that provided they
are satisfied with the service offered, they re-prefer
the establishment.

It is seen in the results of the research that
service quality is the most important factor for
customers. It is understood that if the students
satisfied, they said that they visit the restaurant
again. It is though to be important factor that the
service quality must contain cleanup, quality and
aesthetic. In addition to this, it is observed that
cheap prices are other important factor to visit the
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restaurants again. Furthermore, the findings show
that the restaurant which is liked advise to the
friends. It is observed that satisfied customers
provide that continuity and subsequently, it brings
to new customers. According to the results of that
Is got, the expressions like the wusage of
technologhy in restaurants, following the last
trends and using the last technological equipments
are less important for the students to prefer a
restaurant. As a continuation of this research, a
study can be performed at different universities in
same departments to compare the results. The
informations that are got of the end of this research
can be provide acquisitions that take advantages
for the restaurants.
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EK1

Tablo 4: Yiyecek-igecek Isletmelerini Tercih Nedenlerinin Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Kadin Erkek Toplam
IFADELER
X t sd X t sd t p X t sd
4.34 * 0.99 4.30 * 0.90 0.302 0.372 4.32 * 0.95
Sunulan hizmetin kalitesinin tutarh olmasi benim isletmeyi tercihimde 6nemlidir.
isletmenin kabul edilebilir kalite standartlarina sahip olmasi benim isletmeyi
4.32 + 0.92 4.17 + 0.92 1.585 0.537 4.26 + 0.92
tercihimde 6nemlidir.
Calisanlarin sundugu hizmet kalitesi yiiksek ise o isletmeyi tercihimde ilk kriterdir. 4.21 + 1.01 4.26 + 0.95 -0.505 0.678 4.23 + 0.98
Yiyecek-igecek isletmesinden keyif aldigim igin giderim. 4.21 + 0.89 4.18 * 0.85 0.360 0.689 4.20 + 0.87
Yiyecek-i¢ecek isletmesinde sunulan hizmet isletmeye tekrar gelmemde etkilidir 4.50 + 0.84 4.35 + 0.94 1.607 0.109 4.43 + 0.89
Hizmetlerin uygun fiyatlandirilmis ve ekonomik olmasi isletmeye tekrar gelmemde
. 4.36 * 0.90 4.28 * 0.88 0.897 0.705 4.33 * 0.89
etkilidir.
Odedigim par.a.ya. gore iyi bir yiyecek-icecek isletmesi olmasi1 benim bu isletmeye 4.44 + 0.89 433 + 0.85 1.152 0.799 4.39 + 0.87
gelmemde etkilidir.
o 4.43 * 0.90 4.27 t 0.88 1.65 0.849 4.36 * 0.89
Servis elemanlarinin giiler yiizii isletmeden memnun ayrilmamda etkilidir.
. 4.26 * 0.94 4.19 t 0.98 0.697 0.920 4.23 * 0.96
Yiyecek-icecek isletmesinin itibarinn iyi olmas, isletmeyi tercihimde etkilidir.
Yiyecek-i¢ecek isletmesinin dekorasyonu, aksesuari, i¢ mimarisi dikkat ¢ekici, merak 4.22 + 0.90 4.12 + 0.96 1.054 0.864 4.17 + 0.93

uyandirici ve memnun edici olmasi isletmeyi tercihimde 6nemlidir.
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Yiyecek-i¢ecek isletmesinden aldigim hizmetten mutlu isem tekrar isletmeyi tercih

ederim.

Yiyecek-icecek isletmesinin sundugu hizmetlerin giivenilir, temiz, kaliteli ve estetik

olmasi isletme seciminde etkilidir.

Yiyecek-i¢ecek isletmesinin fiziksel olanaklar1 acisindan( restoran girisi, restoranin
ici) gelisen teknolojiyi ve son trendleri takip etmesi benim isletme tercihimde

onemlidir.

Yiyecek-i¢ecek isletmesinde kullanilan arag-geregler agisindan(servis takimlari,
masa, sandalye, pecete vb.) gelisen teknolojiyi ve son trendleri takip etmesi benim

isletme tercihimde 6nemlidir.

Yiyecek-i¢ecek isletmesinde ¢alisanlarin kiyafetlerinde(isletmenin temasiyla aym
renkte, isletmenin temasina uygun desende olmasi) gelisen teknolojiyi ve son

trendleri takip etmesi benim isletme tercihimde 6nemlidir.

Yiyecek-icecek isletmesinin kullandigi iletisim arac¢larimin(bilgisayar, telefon,
internet vb.) gelisen teknolojiyi ve son trendleri takip etmesi benim isletme

tercihimde 6nemlidir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde ¢calisanlarin bilgi diizeyi, giiven verme yetenegi ve

becerikli olmasi benim isletme tercihimde 6nemlidir.

Begendigim bir yiyecek-icecek isletmesini arkadaslarima tavsiye ederim.

Yiyecek-i¢ecek isletmesinin rakiplerini takip edip hizmetlerinde farkliliklara gitmesi

isletmeyi tercihimde 6nemlidir.

Yiyecek-icecek isletmesinin miisteri isteklerini dikkate alarak degisiklikler yapmasi

benim o isletmeye olan devamhiigimda etken kriterdir.
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