 , 599 = JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

[SSN: 2147-8775

Year: 2013
Volume: 1
Issue: 1



Journal of Tourism and Gastronomy Studies

<
)

Journal homepage: www.jotags.org

ISSN: 2147-8775

2013 Volume 1 Issue 1

ABOUT THIS JOURNAL

Journal of Tourism and Gastronomy Studies is an academic, refereed and online journal publishing
research, review, and theoretical articles in the field of tourism and gastronomy. The journal is published
four times a year. The articles to be submitted should be in English or Turkish. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies welcomes articles from different institutions and countries. All manuscripts
submitted to the Journal of Tourism and Gastronomy Studies is sent to the referees after the initial review
of the editorial board with respect to formatting and content. Manuscripts must be submitted in
accordance with the style of writing specified in the book of “The Publication Manual of the American
Psychological Association (5th edition).

Web Adress
www.jotags.org
Chairman of The Editorial Board The Members of The Editorial Board
Kurban UNLUONEN (Ph.D.) M. Hamil NAZIK (Ph.D.)

Fiigen DURLU OZKAYA (Ph.D.)
Editor in Chief_ Hiiseyin GUMUS (Ph.D.)
Irfan YAZICIOGLU (Ph.D.) editor@jotags.org Menekse COMERT (Ph.D.)

Alper ISIN

Burcu KOC

Abstracting&Indexing
ASOS INDEX

Global Impact Factor (GIF)

Address

Gazi University
Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts
06830 Golbast / Ankara, TURKEY

Journal of Tourism&Gastronomy Studies


http://jotags.org/
mailto:editor@jotags.org

BOARD OF REFEREES

Ahmet TAYFUN, Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dal,
Tiirkiye, tayfun@gazi.edu.tr

Ali YAYLI, Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Rekreasyon Yonetimi Anabilim Dal,

Tirkiye, yayli@gazi.edu.tr

Alptekin SOKMEN, Gazi Universitesi, iktisadi ve Idari Bilimler, isletme Anabilim Dals,
Tirkiye, asokmen@gazi.edu.tr

Arzu KILICLAR, Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Seyahat Isletmeciligi ve Turizm Rehberligi
Anabilim Dali, Tiirkiye, karzu@gazi.edu.tr

Azize TUNC, Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali,
Tiirkiye, azize@gazi.edu.tr

Badar Alam Ikbal, Monarch Universitesi, Isletme Fakiiltesi, Ticaret Bakanligi,
Isvigre, adar.igbal @ fulbrightmail.org

Bahattin OZDEMIR, Akdeniz Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6limii,
Tiirkiye, bahattin@akdeniz.edu.tr

Burhan KILIC, Mugla Sitki Kogman Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Yiyecek-igecek Isletmeciligi
Bolimi, Tirkiye, bkilic@mu.edu.tr

Cafer TOPALOGLU, Mugla Sitki Kogman Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Konaklama Isletmeciligi
Boliimi, Tirkiye, ctopaloglu@mu.edu.tr

Demet KOCATEPE, Sinop Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Yiyecek-icecek
Isletmeciligi Boliimii, Tiirkiye, dkocatepe@sinop.edu.tr

Ebru GUNEREN, Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm Rehberligi Boliimii,
Tiirkiye, ebruguneren@nevsehir.edu.tr

Ece KONAKLIOGLU, Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dal,
Tiirkiye, ece@qgazi.edu.tr

Evren GUCER, Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Rekreasyon Yonetimi Anabilim Dali, Tiirkiye,
evrengucer@gazi.edu.tr

Fulya SARPER, Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal,
Tiirkiye, afulya@gazi.edu.tr

Gonca GUZEL SAHIN, Atilim Universitesi, Isletme Fakiiltesi, Turizm Isletmeciligi Boliimii, Tiirkiye,
guzel@atilim.edu.tr

Giirkan AKDAG, Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bolimii,
Tiirkiye, gurkanakdag@mersin.edu.tr

H. Dilek SEVIM, Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Rekreasyon Yonetimi Anabilim Dali, Tiirkiye,
dsevim@gazi.edu.tr

Hulusi DOGAN, Mugla Sitki Kogman Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Yiyecek-igecek Isletmeciligi
Bolimii, Tirkiye, hulusidogan@mu.edu.tr

lonel BOSTAN, Al. I.Cuza Universitesi, Romanya, ionel_bostan@yahoo.com

Kemal BIRDIR, Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm Isletmeciligi Bolimii, Tiirkiye,
kemalbirdir@mersin.edu.tr

Journal of Tourism&Gastronomy Studies


mailto:tayfun@gazi.edu.tr
mailto:yayli@gazi.edu.tr
mailto:asokmen@gazi.edu.tr
mailto:karzu@gazi.edu.tr
mailto:azize@gazi.edu.tr
mailto:adar.iqbal@fulbrightmail.org
mailto:bahattin@akdeniz.edu.tr
mailto:bkilic@mu.edu.tr
mailto:ctopaloglu@mu.edu.tr
mailto:dkocatepe@sinop.edu.tr
mailto:ebruguneren@nevsehir.edu.tr
mailto:ece@gazi.edu.tr
mailto:evrengucer@gazi.edu.tr
mailto:afulya@gazi.edu.tr
mailto:guzel@atilim.edu.tr
mailto:gurkanakdag@mersin.edu.tr
mailto:dsevim@gazi.edu.tr
mailto:hulusidogan@mu.edu.tr
mailto:ionel_bostan@yahoo.com
mailto:kemalbirdir@mersin.edu.tr

Kurtulus KARAMUSTAFA, Erciyes Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm Isletmeciligi Boliimii,
Tirkiye, karamustafa@erciyes.edu.tr

M. Mithat UNER, Gazi Universitesi, Iktisadi ve Idari Bilimler, Isletme Anabilim Dal,
Tirkiye, mithatuner@gazi.edu.tr

Muhammed Arkam, Poonch Universitesi, Pakistan, makram 0451@yahoo.com

Muhammed Ziya-ur-Rehman, Modern Diller Ulusal Universitesi,
Pakistan, mziaurre@student.bradford.ac.uk

Murat BAYRAM, Pamukkale Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm Isletmeciligi Boliimii, Tiirkiye,
mbayram@pau.edu.tr

Murat KIZANLIKLI, Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Rekreasyon Yonetimi Anabilim Dal,
Tiirkiye, muratkizanlikli@gazi.edu.tr

Nevin SANLIER, Gazi Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii,
Tirkiye, ntekgul@gazi.edu.tr

Nebojsa Pavlovic, Lise "Djura Jaksic", Raca,Sirbistan, racapn@gmail.com

Noor Mohammad, Multi Medya Universitesi,Malezya, noormmu2011@gmail.com

Nurten CEKAL, Pamukkale Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii,
Tiirkiye, ncekal@pau.edu.tr

Onur GORKEM, Pamukkale Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimi,
Tiirkiye, ogorkem@pau.edu.tr

Osman CALISKAN, Akdeniz Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimi,
Tirkiye, ocaliskan@akdeniz.edu.tr

Peide Liu, Shandong iktisat Universitesi,Cin, peide.liu @ gmail.com

R. Pars SAHBAZ, Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm isletmeciligi Anabilim Dali,
Tiirkiye, pars@gazi.edu.tr

Rafikul ISLAM, Uluslararasi islam Universitesi Malezya, Malezya, rislam@iium.edu.my

Recai M. YUCEL, Albany New York University, ABD, recaiyucel@mac.com

Reynaldo Gacho SEGUMPAN, Universiti Utara Malezya, Malezya, sequmpan@gmail.com

Sedat YUKSEL, Uygulamal Bilimler Yiiksekokulu, Umman, sedatyuksel@gmail.com

Semih OZKAN, Alanya HEP Universitesi, Tiirkiye, sozkanl@yahoo.com

Serkan BERTAN, Pamukkale Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm Isletmeciligi Boliimii,
Tirkiye, sbertan@pau.edu.tr

Sevil BULBUL, Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Seyahat Isletmeciligi ve Turizm Rehberligi
Anabilim Dali, Tiirkiye, sevilbulbul@gazi.edu.tr

Subbash C. Sharma, Jai Narain Vyas University, Hindistan, subhashchandrasharma@gmail.com

Suzan Seren KARAKUS, Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim
Dali, Tiirkiye, suseren@gazi.edu.tr

Journal of Tourism&Gastronomy Studies


mailto:karamustafa@erciyes.edu.tr
mailto:mithatuner@gazi.edu.tr
mailto:makram_0451@yahoo.com
mailto:mziaurre@student.bradford.ac.uk
mailto:mbayram@pau.edu.tr
mailto:muratkizanlikli@gazi.edu.tr
mailto:ntekgul@gazi.edu.tr
mailto:racapn@gmail.com
mailto:noormmu2011@gmail.com
mailto:ncekal@pau.edu.tr
mailto:ogorkem@pau.edu.tr
mailto:ocaliskan@akdeniz.edu.tr
mailto:peide.liu@gmail.com
mailto:pars@gazi.edu.tr
mailto:rislam@iium.edu.my
mailto:recaiyucel@mac.com
mailto:segumpan@gmail.com
mailto:sedatyuksel@gmail.com
mailto:sozkan1@yahoo.com
mailto:sbertan@pau.edu.tr
mailto:sevilbulbul@gazi.edu.tr
mailto:subhashchandrasharma@gmail.com
mailto:suseren@gazi.edu.tr

Umut AVCI, Mugla Sitki Kogman Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Konaklama Isletmeciligi Anabilim
Dali, Tiirkiye, aumut@mu.edu.tr

Ummithan BAYRAM, Pamukkale Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimi, Tirkiye, ubayram@pau.edu.tr

Vinod Kumar Singh, Gurukul Kangri'nin Universitesi, Hindistan, drvksingh1969@gmail.com

Yalgin ARSLANTURK, Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Seyahat Isletmeciligi ve Turizm Rehberligi
Anabilim Dali, Tiirkiye, arslanturk@gazi.edu.tr

Yiiksel OZTURK, Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dals,
Tiirkiye, oyuksel@gazi.edu.tr

Zeynep ASLAN, Nevsehir Haci1 Bektas Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm Rehberligi Boliimii,
Tiirkiye, z.aslan@nevsehir.edu.tr

Journal of Tourism&Gastronomy Studies


mailto:aumut@mu.edu.tr
mailto:ubayram@pau.edu.tr
mailto:drvksingh1969@gmail.com
mailto:arslanturk@gazi.edu.tr
mailto:oyuksel@gazi.edu.tr
mailto:z.aslan@nevsehir.edu.tr

Journal of Tourism and Gastronomy Studies

ISSN: 2147-8775

Vol. 1 2013 No. 1

WwWw.jotags.org

Contents

Kurban UNLUONEN, Menekse COMERT

Otel Isletmeleri Mutfak Caliganlarinin Personel Hijyeni Bilgi Diizeylerinin
Belirlenmesi (Identifying Personnel Hygiene Knowledge Levels of Kitchen Staff

in Hotel EstabliISHMENTS)...cvvurieueiriririeiciirinieieietrirctci ettt 3-12

Fiigen DURLU OZKAYA, Serdar SUNNETCIOGLU, Ayse CAN
Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi Hareketliliginde Cografi Isaretlemenin

Bahar KINACI, Hakan CETINER

Gaziantep’te Dort ve Bes Yildizli Otellerin Restoranlarinda Caligan Personelin

Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Uzerine Bir Alan Arastirmas1 (A Field Research on
Personal Hygiene Practices of Personnels Working in Restaurants of Four and Five

Star Hotels 1n Gaziantep)......oo.vviiiiiiiiiiiii i 21-28

Emrah ORGUN, Ali SOLUNOGLU, Ozgiir YAYLA

Yiyecek Icecek Isletmelerinde Ziyaretgilerin Psikolojik Fiyatlandirmaya

Iligkin Algilar: Ankara Ornegi (Perception Of Visitors’ Related With

Psycohogical Pricing In The Food And Beverage Businesses: Case Of Ankara)............ 29-35

Irfan YAZICIOGLU, Alper ISIN, Burcu KOG
Universite Ogrencilerinin Fast Food Uriinleri Tercih Etme Nedenleri
(The Reasons Of University Students’ Preference To Fast Food Products).................. 36-41

ISSN: 2147-8775



http://www.jotags.org/

Journal of Tourism and Gastronomy Studies

Journal homepage: www.jotags.org

Otel Igletmeleri Mutfak Caliganlarinin Personel Hijyeni Bilgi Diizeylerinin
Belirlenmesi (Identifying Personnel Hygiene Knowledge Levels of Kitchen Staff in Hotel
Establishments)

Kurban UNLUONEN®, *Menekse COMERT"
4Gazi University, Faculty of Tourism, Department of Tourism Management, 06830 Golbas1, Ankara / Turkey
®Gazi University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, 06830 Gélbasi, Ankara / Turkey

Makale Gec¢misi 0Oz

Génderim Tarihi:05.01.2013 Bu arastirmanin amaci, otel isletmeleri mutfaginda ¢alisanlarmm personel hijyeni
hakkindaki bilgi diizeylerini ve uygulamalarini ortaya koymaktir. Arastirmanin evrenini
Ankara’da bulunan dort ve bes yildizli otellerin mutfaginda calisanlar olusturmaktadir.
Ankara il merkezinde bulunan toplam 17 oteldeki 301 mutfak calisanina anket

Kabul Tarihi:22.02.2013

Anahtar Kelimeler uygulanmistir. Tanimlayici 6zelliklere gore hijyen puanlarinin karsilastirilmasinda ikiden

fazla grubun karsilastirildigi durumda “tek yonlii Varyans analizi (one way ANOVA)”,
Guda giivenligi iki grubun karsilastirildigi durumlarda ise “bagimsiz gruplarda t-testi” kullanilmistir. Tek
Hijyen yonlii Varyans analizlerinde, fark saptanan durumlarda grubun/gruplarin belirlenmesinde
Otel isletmeleri post-hoc Tukey analizi kullanlmistir. Tiim analizlerde istatistiksel anlamlilik diizeyi

p<0.05 olarak belirlenmistir. Aragtirmaya katilan otel galisanlart yas grubuna, cinsiyete,
egitim diizeyine, mevcut igyerinde c¢aligma siiresine, egitim alma durumuna gore
degerlendirildiginde, personel hijyeni algi puani agisindan gruplar arasinda istatistiksel
olarak anlamli fark olmadigi saptanmamistir (p>0.05). Otel calisanlar1 gorevlerine,
caligma siresine ve egitim aldiklann yere gore personel hijyeni puanlan
degerlendirildiginde ise, gruplar arasinda anlamli fark oldugu saptanmistir (p<0.05).

Keywords Abstract

Food safety The purpose for the research is to determine the personal hygiene level and application
Hygiene level of the hotel personnel working in the kitchen. A survey was conducted among 301
Hotel businesses kitchen employees working in 17 hotels in Ankara city center. One Way Anova analysis

was used in comparing of three or more groups for comparison of hygiene scores
according to descriptive attributes, and t-test for independent groups was used for two
groups' comparison. On one way variance analysis , post-hoc Tukey Analysis was used in
order to identify differing group/groups in cases where any differencing condition existed.
The difference has been found meaningful statistically within all analysis as p < 0.05.
When all the hotel employees were assessed according to age groups, gender, education
level, working experience in current employer and training levels, no meaningful
statistical differences were observed (p > 0.05) between groups along personal hygiene
perception scores. When hotel workers were analyzed according to their roles, working
experience and training levels, meaningful differences were observed among groups (p <
0.05) for personal hygiene scores.

*Sorumlu yazar
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GIRIS

Gida giivenligi, gida zinciri boyunca olusabilecek
biyolojik, kimyasal wveya fiziksel tehlikelerden ve
kirlenmelerden gidalarin korunmasi ve gidalarin tiiketici
sagligina zarar vermeyecegini teminat altina almaktir (WHO,
2006, www.who.int). Gida fireticileri tarafindan saglanan
calisma kosullari, ¢alisanlarin kisisel hijyeni ve kullanilan
arag gereglerin hijyeni arzu edilen diizeyde olmadig: taktirde,
gida zehirlenmesi meydana gelecektir (Cakiroglu ve Ugar,
2008, s.9). Yiyecek iiretimi yapilan alanlarda dikkat edilmesi
gereken konularin basinda hijyen konusu gelmektedir.
Hijyen konusu olduk¢a genis bir alani kapsamaktadir ve
personel hijyeni de bu  konunun igerisinde
degerlendirilmektedir.

Tip dilinde hijyen, saglik bilgisi anlamina gelmektedir.
Farkl1 bir ifadeyle saglig1 korumak ve desteklemektir. Hijyen
kelimesi kisaca sagligi korumak amaciyla uygulanan ilkeler
seklinde de tanimlanabilir. Personel hijyeni ise personelin
viicut  temizligi olarak  agiklanmaktadir.  Gidalarin
mikrobiyolojik kalitesi isyerinde calisanlarin sagligi ile
yakindan ilgilidir (Marriott, 1999, s.60; Kozak ve Dig.,
2008, s.274). Isyerlerinde ¢alisanlar, 6zellikle solunum yolu
enfeksiyonlar1 (6rnegin soguk alginligi, anjin, pndomoni,
tiiberkiiloz, kizil), sindirim sistemi enfeksiyonlart (6rnegin,
dizanteri, kolera, tifo) ve bulasict hepatit hastalik
etkenlerinin gidalarla bulasmasinda 6nemli rol oynarlar.

Gida zehirlenmelerine yol agan en énemli etkenin, zayif
kisisel hijyen anlayist yiiziinden gida servisi ¢alisanlarinin
elleri oldugu tespit edilmistir (Michaels ve Dig., 2004, s.46;
Bas, Ersun ve Kivang, 2006b, s.123). Ellerinde ve
elbiselerinin dig ylizeyinde temas ettikleri esyalardan
organizma gecisi olusabilecektir. Ayrica el, kol, burun
boslugu ve agizdan bulasan ¢esitli mikroorganizma cinsleri
bulunmaktadir.  Kisiler hijyen kurallarina  yeterince
uymazlarsa bu mikroorganizmalar gidalara bulasacaktir
(Marriott,1997, s.47; Ayhan, 2000, s.41). Yiyecek icecek
isletmelerinde  calisan  personelin  hijyen ile ilgili
sorumluluklari su sekilde siralanabilir (Marriott, 1999, s.71):

e Yeterli ve dengeli beslenmek, fiziksel sagligina ve
temizligine 6zen gostermek,

e Saghigiyla ilgili rahatsizliklarin
yetkililerine bildirmek,

¢ Hijyen kurallarina uymayi aligkanlik haline getirmek,

e Caligma zamanlarinda ellerini yikamaya 6zen gostermek
(6rnegin, tuvalet kullanimi sonrasi, ¢Oplere dokunma
sonrasi, kirli alet ve ekipmanlara dokunma sonrasi, ¢ig
gidalara dokunma sonrasi, paraya dokunma sonrasi,
okstirme-aksirma sonrast, sigara kullanimi sonrast),

o Kisisel temizlik kurallarini uygulamak (sik sik dus almak,
temiz is kiyafeti giymek, tirnak temizligine dikkat etmek,
eldiven ve bone kullanmak),

o Kullanilan arag¢ ve gereglere ¢iplak elle dokunmamak,

e Isyerinde sigara igmemek ve diger kurallara uymak.

zamaninda isletme

Yiyeceklerin elle temasi sonucu, gida kaynakli
hastaliklarin meydana gelme riski oldukea yiiksektir. Ciinkii
calisan personelin elleri araciligiyla mikroorganizmalar
kolaylikla gidalara bulasabilir. Bazi bakteriler, 6zellikle
Staphylococcus ve Micrococcus tirleri, gozenek, ¢izik,
catlak, kir ve killara sikica yapigmis vaziyette bulunurlar ve

dokintiiler ile yag ve ter salgilari, ozellikle toz ve kirle
karigarak bakterilerin gelismesi i¢in uygun bir ortam
olustururlar. Bu bakteriler 6zellikle el, kol, burun boslugu ve
agizda yaygin olarak bulunmaktadir. Bu nedenle, yiyecek
icecek isletmelerinde ¢alisan personel hem ¢alisirken, hem de
calismaya baslamadan oOnce ve sonra ellerini iyice
temizlemelidir (Marriott, 1999, s.61-62; Ayhan, 2000, s.41).

Viicudun yiyecek maddeleriyle temasini onlemek igin
giyilen giysiler de eller kadar onemlidir. Mutfak ve servis
personelinin kendine ait 6zel is kiyafeti olmalidir. Saglarin
yiyeceklerle temasini &nlemek igin de uygun bir baslik
giyilmesi gereklidir. Gerekli hallerde tek kullanimlik
eldivenler ve koruyucu is kiyafeti giyilerek de gidalara
mikroorganizma bulagsma riski azaltilabilir. Koruyucu
elbiselerin ikinci bir deri oldugu diisiiniilmelidir. Bu nedenle
ellere bulasacak tiim faktorler, is elbiselerine de ayni sekilde
bulasabilir (Atasever, 2000, 5.119).

Personel hijyenine gosterilen Ozenin yam sira, is
elbiselerinin ve calisirken giyilen kep, eldiven, maske gibi
diger malzemelerin  temizlenmesi de Onemli bir
gereksinimdir. Is elbisesi olarak acik renkli 6nliik veya
tiniformalarin tercih edilmesi daha uygundur. Cig gida isleme
bolimiinden, islenmis iriinlerin oldugu kisimlara gegilirken
elbiselerin degistirilmesiyle de bulasma riskini azaltmak
mimkiindiir. Yiyecek igecek isletmelerinde ¢alisirken,
personelin ellerine ve kollarina yiiziik, bilezik, saat gibi taki
takmamalar1 c¢apraz bulasmanin engellenmesi bakimindan
onemlidir (Atasever, 2000, s.119).

Gidanin hazirligi, dikkatsiz saklama ve zayif hijyen
kosullar1 nedeniyle gida zehirlenmelerinin ortaya c¢ikmast
kaginilmazdir. Gida fireticilerinin dogru bir hijyen anlayigint
benimsemeleri ~ durumunda, bu  konuda ilerleme
saglanabilmesi miimkiin olacak ve bu ilerleme neticesinde de
gida  zehirlenmesine  bagli  rahatsizliklarda  azalma
olabilecektir (Clayton ve Dig., 2002, s.26; Lucca ve Torres,
2006, s.31).

Yiyecek icecek servisinde calisan personelin; gida
zehirlenmesine neden olan hastaliklari engellemek igin
gosterecekleri ¢aba ahlaki ve yasal bir sorumluluktur. Bunu
basarmanin baslica yolu ise personel hijyenine gereken
onemi vermektir. Personelde mevcut olan hijyen bilgisi
eksikligine bagli durumlar ve temizlik anlayisindaki yanlis
aliskanlhiklar ancak c¢alisan personelin bu eksikliginin
giderilmesi ve hijyen kurallarina uymanin yararlarina
inandirilmasiyla  ¢oziilebili. Bu konuda en 6nemli
noktalardan biri isletme yoneticisinin bu konuda bilingli
olmasi ve calisanlarina diizenli egitimler verdirerek bu
konunun ne kadar 6nemli oldugu bilincinin c¢alisanlarina
kazandirilmasi ile c¢oziilecektir (Bas, Ersun ve Kivang,
20064, s.321).

YONTEM

Calisma Ankara il merkezinde bulunan dort ve bes
yildizli 6zellige sahip toplam 17 otelde 301 mutfak
calisaninda yapilmigtir. Arastirma verileri Ocak 2010-
Haziran 2010 tarihleri arasinda toplanmistir. Arastirmanin
verileri istatistik paket programina aktarilarak analiz
edilmistir. Kategorik degiskenler (yas grubu, cinsiyet,
gorev, egitim diizeyi, bu alanda g¢alisma siiresi, mevcut
igyerinde caligma siiresi, yiyecek-igecek konusunda egitim
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alma durumu, yiyecek-icecek konusunda alinan egitimin
nerede alindigi) say1 ve yiizde cinsinden, siirekli degiskenler
( yas, bu alanda calisma siiresi, mevcut is yerinde galigma
stiresi, personel hijyeni alan puani) ortalama + Standart
Sapma (S) cinsinden sunulmustur. Tanimlayict 6zelliklere
gore hijyen puanlarmin karsilagtirilmasinda ikiden fazla
grubun karsilastirildigi durumda “tek yonlii Varyans analizi
(one way ANOVA)”, iki grubun karsilastirildigi durumlarda
ise “bagimsiz gruplarda t-testi’kullanilmistir. Tek yonlii
Varyans analizlerinde, fark saptanan durumlarda fark yaratan
grubun/gruplarin belirlenmesinde post-hoc Tukey testi ile

sonuglara ulagilmigtir.  Tim  analizlerde istatistiksel
anlamlilik diizeyi p<0.05 olarak belirlenmistir.
BULGULAR

Otellerde ¢alisanlarin tanimlayici 6zelliklerine ait bilgiler
Tablo 1’de gosterilmistir. Otellerin mutfak bolimiinde
calisanlarin %45.2°si 26-35 yas arasinda iken, %10°u 45
yasindan biiyiiktiir. Calisanlarin % 79.7°si erkek, %20.3i
ise kadindir. Caliganlarin %40.2’si lise ve dengi okul,
%25.2’si  ytiksekokul/liniversite mezunu iken, %5.9’u
ilkokul mezunudur. Arastirmaya katilanlarin %33.2’si as¢,
%31.9’u komi, %19.6’s1 bulasik¢1, %8’1 kisim sefi, %4’
ascibasi, %3.3°0 asgibagt yardimcisidir. Otellerin mutfak
boliimiinde calisanlarin % 53.8° inin 10 yildan daha az is
deneyimi varken, %34.9°u 10-19 yil, %11.3%1 20 y1l ve daha
uzun siiredir bu alanda ¢aligmaktadir. Mutfak c¢aliganlarinin
%42.2’sinin mevcut isyerinde 2 yildan daha az siiredir
calistigl, %37.9’unun 3-5 yil, %19.9’unun ise 5 yil ve daha
uzun siiredir mevcut igyerinde ¢alistigi goriilmektedir.

Tablo 1. Arastirmaya Katilan Caliganlarin Tanimlayici
Ozelliklerine Gére Dagilimi

Say1 Yiizde

Yas grubu

16-25 53 17.6
26-35 136 45.2
36-45 82 27.2
+> 45 30 10.0
Cinsiyet

Erkek 240 79.7
Kadin 61 20.3
Egitim diizeyi

Ilkokul 18 5.9
Ortaokul 86 28.6
Lise ve dengi okul 121 40.2
Yiiksekokul/iiniversite 76 25.2
Gorevi

Asgibasi 12 4.0
Ascibasi yardimecisi 10 3.3
Kisim sefi 24 8.0
Ascl 100 33.2
Komi 96 31.9
Bulasik¢1 59 19.6
Bu alanda calisma siiresi (yil)

<10 162 53.8
10-19 105 34.9
>20 34 11.3
Calisma siiresi (y1l)

<2 127 42.2
3-5 114 37.9
>5 60 19.9

Yiyecek-icecek konusu ile ilgili
egitim alma durumu

Almig 293 97.3
Almamig 8 2.7
Toplam 301 100.0

Otel caliganlarinin personel hijyeni ile ilgili ifadelere
verdikleri cevaplarinin dagilimi Tablo.2’de verilmektedir.
‘Her personel bir bakteri tastyicisidir ve bulagtirabilir’ ifadesi
ile 1ilgili olarak wverilen cevaplarda %39.0’u ‘kesinlikle
katiltyorum, %25.0°’1  ‘katiliyorum’, %18.7’si  ‘kismen
katiltyorum’, % 10°u ‘katilmryorum’, % 7.3’0 ‘kesinlikle
katilmiyorum’ sonuclart bulunmustur. Arastirma sonucunda
calisanlarin yarisindan fazlasinin personel hijyeni konusunda
yeterli bilgi sahibi oldugu goriilmektedir. Arastirmaya katilan
calisanlarin verdikleri cevaplar incelendiginde aritmetik
ortalamasi en disiik (3.78) ifadelerden birisinin bu ifade
oldugu goriilmektedir.

“Viicutta mikroorganizmalarin en kolay bulasabildigi yer
ellerdir’ ifadesi ile ilgili olarak verilen cevaplarda %59.7’si
‘kesinlikle katiliyorum, %28.7’si  ‘katiliyorum’, %38.3’1
‘kismen katiliyorum’, % 2.3’t4 ‘katilmiyorum’, % 1.0°i
‘kesinlikle katilmiyorum’ sonuglari bulunmustur.
Arastirmaya katilan ¢alisanlarin  verdikleri  cevaplar
incelendiginde aritmetik ortalamasi en yiiksek (4.44)
ifadelerden birisinin bu ifade oldugu goriilmektedir.

‘Bakteriler agik yaralar ve sindirim sistemi (idrar, digkr)
yoluyla bulagirlar’ ifadesi ile ilgili olarak verilen cevaplarda
ise %32.6’s1 ‘kesinlikle katiliyorum, %25.6’s1 ‘katiliyorum’,
%15.0’1 ‘kismen katiliyorum’, % 16.3°l ‘katilmiyorum’, %
10.6’s1 ‘kesinlikle katilmiyorum’ sonuglarinin bulunmast
calisanlarin hepsinin personel hijyeni ile ilgili cok fazla bilgi
sahibi olmadigint bir kez daha gdstermektedir. Arastirmaya
katilan c¢alisanlarin  verdikleri cevaplar incelendiginde
aritmetik ortalamasi en diisiik (3.53) ifadelerden birisinin bu
ifade oldugu goriilmektedir.

‘Personelin 6 ayda bir saglik kontrolleri yapilmalidir’
ifadesi ile ilgili olarak verilen cevaplarda %55.8’1 ‘kesinlikle
katiliyorum, %24.9’u  ‘katiliyorum’, %7.0’si  ‘kismen
katiliyorum’, % 7.0’si ‘katilmiyorum’, % 5.3 ‘kesinlikle
katilmiyorum’ sonuglart bulunmustur.

Personel hijyeni kapsaminda is elbiselerinin ve ¢alisirken
giyilen kep, eldiven, maske gibi diger malzemelerin
temizlenmesi de 6nemli bir gereksinimdir. ‘Disarida giyilen
giysi ve ayakkabilarla mutfaga girilmemelidir’ ifadesi ile
ilgili olarak verilen cevaplarda %60.1’i ‘kesinlikle
katiltyorum,  %26.9’u  ‘katiliyorum’, %6.3’i  ‘kismen
katiliyorum’, % 4.0’4 ‘katilmiyorum’, % 2.7°si ‘kesinlikle
katilmiyorum’ sonuglar1 bulunmustur.

Ayrica ‘Personel temiz kep, bone kullanmalidir’ ifadesi
ile ilgili olarak verilen cevaplarda ise %46.5’i ‘kesinlikle
katiliyorum,  %25.9’u  ‘katiliyorum’,  %9.6’s1°kismen
katiliyorum’, % 12.0’si ‘katilmiyorum’, % 6.0’s1 ‘kesinlikle
katilmiyorum’ sonuglart bulunmustur. Arastirmaya katilan
calisanlarin  verdikleri cevaplar incelendiginde aritmetik
ortalamast en diisik (3.95) ifadelerden birisinin bu ifade
oldugu goriilmektedir.

‘Personel saat, miicevher, aksesuar vb. kullanmamalidir’
ifadesi ile ilgili olarak verilen cevaplarda %59.1°1 ‘kesinlikle
katiliyorum, 9%33.9°i  ‘katihyorum’, %3.7°si  ‘kismen



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 1/1 (2013) 3-12

katiltyorum’, % 2.3’4 ‘katilmiyorum’, %1.0°1 ‘kesinlikle
katilmiyorum’ sonuglari bulunmustur. Arastirmaya katilan
calisanlarin verdikleri cevaplar incelendiginde aritmetik
ortalamasi en yiiksek (4.48) ifadelerden birisinin bu ifade
oldugu goriilmektedir.

‘Gidalara dokunmadan 6nce eller sicak ve sabunlu su ile
yikanmalidir’ ifadesi ile ilgili olarak verilen cevaplarda
%48.2’si  ‘kesinlikle katiliyorum, %33.9’u ‘katiliyorum’,
%6.0’s1 ‘kismen katiltyorum’, % 10’u’d ‘katilmiyorum’, %
2.0’si ‘kesinlikle katilmiyorum’ sonuglart bulunmustur.
Tablo 2. Arastirmaya Katilan Calisanlarin Personel Hijyeni

fle ifadelere Verdikleri Cevaplarin Dagilimi Ve Aritmetik
Ortalamalari

Eatibyorem  Fesmlikle
Katihyomm

Persorel Hijveni De Ilgili fadeler f % f % f % f % f % X

Her personel bir balder tagiycisidie 22 073 30 100 56 187 75 250 117 390 378

e bulagtirabilir,

Wicutta mikroor ganizmalarm en 3 1.0 7 23 15 83 88 287 179 387 444

kolay bulagabildifi ver ellerdir

Bialcteriler agikc yaralar ve sindirim 32106 48 163 45 150 7V 254 DF 314 353

Kesmbkle Eatilnoyorom — Fismen
K K

sisternd Cidrar, dight) yoluyla

bulagirlar

Personelin 6 ayda bir saghi 18 53 21 7.0 21 70 75 249 168 558 4.19
kontrolleri yapienalidi.

Diganda giyilen giysi ve 5 27 12 40 19 A3 31 209 181 601 438
ayaklkahilaria mutfafa girilmemelidir

Personel temiz kep, bone 18 a0 36 120 20 04 F& 259 140 445 305
Illanmahdar

Personel saat, miicevher, aksesuar 3 o7 23 11 37 102 339 178 591 448

wh kullanmarmahdir

Gidalara dolnmadan dnce eller sscake 6 200 30 100 18 A0 102 3390 178 482 414
ve sabunly su ile yikanmalidir,

Giysiler dizenli olaralk 4 47 16 353 11 37 87 289 173 575 429
degigtiritmelidir

Personel icin yeterli kapasitede dug 20 66 20 46 28 83 93 309 140 465 4.04
weya banyolar bulunmalidir

Grip, nezle, ishal vh. hastalc 6 20 3 L0 27 00 112 372 153 50E 434
durumlarimda personel

aliptriimiamali veya geri hizmete

eleilmnelidir

uygulamada bu konuya gereken 6zeni gosterdikleri ancak
calisanlarin  %7’sinin ise bu konuya gereken Ozeni
gostermedigi seklinde yorumlanabilir.

‘Mutfak personelimiz calisirken Onliiklerini havlu gibi
kullanmamalidir’ ifadesi ile ilgili olarak verilen cevaplarda
%70.1’1 ‘kesinlikle katiliyorum, %21.9’u ‘katiliyorum’,
%5.3’t ‘kismen katiliyorum’, % 1.0’1" ‘katilmiyorum’,
%1.7’si ‘kesinlikle katilmiyorum’ sonuglart bulunmustur.
Arastirmaya katilan  ¢alisanlarin  verdikleri  cevaplar
incelendiginde aritmetik ortalamasi en yiiksek (4.58)
ifadelerden birisinin bu ifade oldugu goriilmektedir.

‘Personelin elindeki kesik ve yaralar kapatilmalidir’
ifadesi ile ilgili olarak verilen cevaplarda %56.1°1 ‘kesinlikle
katiltyorum, %34.2’si ‘katiliyorum’, %5.0’1  ‘kismen
katiliyorum’, %3.0’t4 ‘katilmiyorum’, % 1.7’si ‘kesinlikle
katilmiyorum’ sonuglar1 bulunmustur.

Arastirmaya katilan otel ¢aliganlarinin cinsiyetlerine gore
personel hijyeni puanlar1 Tablo 3’de verilmektedir.
Arastirmaya katilan ¢alisanlarin personel hijyeni algi puant
ortalamalar1 ise erkeklerde 4.19 + 0.61 puan ve kadinlarda
4.16 £ 0.60 puan olarak bulunmustur. Cinsiyet ile personel
hijyeni alg1 puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli fark
saptanmamustir (p>0.05) (Tablo 3). Arastirma sonuglarina
gore erkek ve kadin galiganlarin personel hijyeni konusunda
puanlarmin  farklilik  gdstermemesinin  ayni  egitimlere
katilmalarindan dolay1 oldugu diistiniilmektedir.

Tablo 3. Aragtirmaya Katilan Calisanlarin Cinsiyetlerine
Gore Personel Hijyeni Puanlarmin Dagilimi

Personel (i yiyeceklen elledikien 310 18 60 57 189 104 344 119 395 406
sonra ellerini hijyenilkc olarak

yikamalidir

Wutfak personelimiz galisrken 517 3 L0 16 53 A6 219 211 T01 458
onlilklerini haviu gibi

kullanmarmalidr

Personelin elindels kesilk ve yaralar 5 17 9 30 15 50 103 342 169 561 440
Ieapatilroa iy

‘Giysiler diizenli olarak degistirilmelidir’ ifadesi ile ilgili
olarak verilen cevaplarda %57.5’1 ‘kesinlikle katiliyorum,
%28.9’u ‘katiliyorum’, %3.7’si ‘kismen katiliyorum’, %
5.3’ ‘katilmiyorum’, % 4.7°si ‘kesinlikle katilmiyorum’
sonuglar1 bulunmustur.

‘Personel i¢in yeterli kapasitede dus ve banyolar
bulunmalidir’ ifadesi ile ilgili olarak verilen cevaplarda
%46.5’1 ‘kesinlikle katiliyorum, %30.9’u ‘katiliyorum’,
%9.3’t ‘kismen katiliyorum’, % 6.6’st’ ‘katilmiyorum’, %
6.6’s1  ‘kesinlikle katilmiyorum’ sonuglart bulunmustur.
Arastirma sonuglari personel hijyeni konusunda ¢alisanlarin
bilingli oldugunu gostermektedir (4.04).

‘Grip, nezle, ishal vb. hastalik durumlarinda personel
calistirrlmamali veya geri hizmete ¢ekilmelidir’ ifadesi ile
ilgili olarak wverilen cevaplarda 950.8’i ‘kesinlikle
katiliyorum, 9%37.2’si  ‘katiliyorum’, 9%9.0’u  ‘kismen
katiltyorum’, % 1.0%1 ‘katilmiyorum’, % 2.0’si ‘kesinlikle

katilmiyorum’ sonuglart  bulunmustur. Calisanlarin  bu
konunun ©&neminin farkinda oldugu alman yiiksek
ortalamalardan anlagilmaktadir (4.34).

‘Personel ¢ig yiyecekleri elledikten sonra ellerini

hijyenik olarak yikamalidir’ ifadesi ile ilgili olarak verilen
cevaplarda %39.5’1 ‘kesinlikle katiliyorum, %34.6’s1
‘katiliyorum’, %18.9’u ‘kismen katiliyorum’, % 6.0’sr’
‘katilmiyorum’, % 1.0°1 ‘kesinlikle katilmryorum’ sonuglari
bulunmustur. Arastirma sonucunda elde edilen bulgulardan
calisanlarin biiyikk cogunlugu konunun Onemini bilerek

Cinsiyet Personel hijyeni t p

Erkek 4,19+ 0.61

0.363 0.717

Kadin 4,16 £0.60

Aragtirmaya katilan otel calisanlarinin yas gruplarina
gore personel hijyeni puanlar1 Tablo 4’de verilmektedir. Otel
calisanlari yas gruplarina gore degerlendirildiginde personel
hijyeni algi puami agisindan gruplar arasinda istatistiksel
olarak anlaml fark saptanmamistir (p>0.05) (Tablo 4).
Arastirma sonucunda personel hijyeni puanlarinda yas
gruplarina gore farklilik olmamasi her yas grubundaki
calisanlarin  ayni  hizmet i¢i egitimi almalarindan
kaynaklanmaktadir.

Tablo 4. Arastirmaya Katilan Calisanlarin Yas Gruplarina
Gore Personel Hijyeni Puanlariin Dagilimi

Yas grubu Personel hijyeni F p
16-25 4.15+0.62

1.133  0.336
26-35 4.26 +0.61
36-45 4.13+0.59
>45 4.10 £ 0.63

Arastirmaya katilan otel ¢alisanlarinin egitim diizeyine
gore personel hijyeni puanlarinin dagilimi Tablo 5’de
verilmektedir. Calisanlarin egitim diizeyine gore ise personel
hijyeni algi puanlarinda gruplar arasinda istatistiksel olarak
anlamli fark saptanmamistir (p>0.05) (Tablo 5). Bu sonug
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verilen hizmeti¢i egitimler sayesinde ¢alisanlarin mezuniyet
durumu ne olursa olsun personel hijyeni konusunda
bilgilerinin arttigin1 gostermektedir.

Tablo 5. Aragtirmaya Katilan Calisanlarin Egitim Diizeyine
Gore Personel Hijyeni Puanlarinin Dagilimi

Egitim diizeyi Personel F p
hijyeni

Ilkokul 4.49 £ 0.65

Ortaokul 4.15+0.58 1.766 0.154

Lise ve dengi okul 4.19+0.57

Yiiksekokul/iiniversite 4.14 + 0.67

Arastirmaya katilan caliganlarin bu alanda ¢alisma
stirelerine gore personel hijyeni puanlarinin dagilimi Tablo
6’da verilmektedir. Otel ¢alisanlarinin ¢aligma siiresine gore
personel hijyeni puanlart karsilastirildiginda istatistiksel
olarak anlamli fark saptanmigtir. 10 yildan az siiredir bu
alanda calisanlarin personel hijyeni puam (4.10 + 0.57) en
diistik, 20 y1l ve daha uzun siiredir bu alanda ¢alisanlarin
puani (4.39 + 0.64) en yiiksek olarak bulunmustur (p<0.017)
(Tablo 6). Bu sonuglar uzun stiredir bu alanda g¢alisanlarin
personel hijyeni konusunun 6nemini anladig1 ve bu konuya
dikkat ettiklerini gostermektedir.

Tablo 6. Arastirmaya Katilan Caligsanlarin Bu Alanda
Calisma Siirelerine Gore Personel Hijyeni Puanlarinin
Dagilimi

Bu alanda Personel hijyeni F p
calisma siiresi
<10 y1l 4.10+0.57
10-19 yil 4.25+0.64 4131 0.017
>20 y1l 4.39+0.64

Arastirmaya katilan calisanlarin  gorevlerine  gore
personel hijyeni puanlarinin  dagilimi  Tablo 7’de

verilmektedir. Arastirmaya katilan calisanlarinin gérevine
gore personel hijyeni puanlar1 degerlendirildiginde, gruplar
arasinda anlamli fark saptanmistir (p<0.05). Posthoc tukey
testi ile bulasik¢ilarin personel hijyeni puan ortalamast (3.95
+ 0.51) ascibagilara (4.89 + 0.13) goére daha distiktiir
(p<0.01). Benzer sekilde komilerin puan ortalamasi (3.98 +
0.55) ascibast (4.89 £ 0.13) ve asgilara (4.34 + 0.54) gore
daha distiktiir (p<0.01) (Tablo 7). Bulasiklarin ve komilerin
personel  hijyeni puanlarinin  daha diisik oldugu
goriilmektedir. Bu sonuglar komi ve bulasik¢ilarin egitim
diizeylerinin ascibast ve ascilara gore diisiik olmasindan
kaynaklanmaktadir.

Tablo 7. Arastirmaya Katilan Caligsanlarin Gorevlerine Gore
Personel Hijyeni Puanlarinin Dagilimi

Gorev Personel F p FarkYaratan
hijyeni Gruplar
Ascibasi 4.89+0.13 Ascibasi-Asei
p<0.0001
Ascibagt yard 4.50 £ 0.56 12.06 <0.0001 Ascibasi-Komi
6 p<0.0001
Kisim sefi  4.48 +0.86 Ascibasi-Bulasike
p<0.0001
Asc1 4.34+£0.54 Asg1-Komi
p<0.0001
Komi 398 £0.55 Asgc1-Bulasikei
p<0.0001
Bulasike1 3.95+0.51

Arastirmaya katilan ¢alisanlarin mevcut isyerinde ¢aligma
stirelerine gore personel hijyeni puanlarinin dagilimi Tablo
8’de verilmektedir. Calisanlarin mevcut igyerinde ¢alisma
siiresine gore degerlendirildiginde, personel hijyeni algi
puanlar1 acisindan gruplar arasinda istatistiksel olarak
anlamli fark saptanmamugtir (p>0.05) (Tablo 8). Arastirma
sonuclarinda anlamli  bir farkliik ¢ikmamasi verilen
egitimlerin tecrilbe kadar c¢alisanlarin gida hijyeni bilgi
diizeylerinde etkili oldugunu gostermektedir.

Tablo 8. Arastirmaya Katilan Caliganlarin Mevcut Isyerinde
Calisma Siirelerine Gore Personel Hijyeni Puanlarinin
Dagilimi

Mevcut is yerinde  Personel hijyeni F p
caligma siiresi
<2yl 4.21+0.67
3-5y1l 4.11£0.60 1429 0.241
>5 yil 4.27+0.50

Arastirmaya katilan ¢alisanlarin  yiyecek  igecek

konusunda egitim alma durumlarina gdre personel hijyeni
puanlarinin  dagilmi Tablo 9’da verilmektedir. Yiyecek
icecek konusunda egitim alma durumu ile personel hijyeni
algt puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli fark
saptanmamustir (p>0.05) (Tablo 9). Arastirma sonucunda
yiyecek icecek konusunda egitim alan g¢alisanlar ile egitim
almayan c¢alisanlar arasinda anlamli farklilik olmamasi
egitim tlizerinden uzun bir siire gectigini diisiindiirmektedir.
Bu nedenle bilgi diizeylerinde azalma olmaktadir.

Tablo 9. Arastirmaya Katilan Caliganlarin Yiyecek-Icecek
Konusunda Egitim Alma Durumlarina Gore Personel Hijyeni
Puanlarinin Dagilimi

Yiyecek-icecek Personel hijyeni t p

konusunda egitim

Evet 4.18 £ 0.61

Hayir 433 +£0.64 -0.675 0.500
Aragtirmaya katilan  ¢alisanlarin  yiyecek  igecek

konusunda egitim aldiklar1 yerlere gore personel hijyeni
puanlarinin dagilimi Tablo 10°da verilmektedir. Calisanlarin
egitim aliman yere gore personel hijyeni puanlari
degerlendirildiginde, personel hijyen puani agisindan gruplar
arasinda istatistiksel olarak anlamli fark vardir (p<0.05).
Posthoc tukey testi sonucunda personel hijyeni konusunda
egitimi turizm meslek lisesinde alanlarin puani (4.05 = 0.58)
Onlisansta (4.47 £0.69) ve kursta egitim alanlarin (4.25 +
0.60) puanindan daha diisiiktiir (Tablo 10). Bu sonuglar da
tiniversite diizeyinde verilen egitimin daha kalici oldugunu
gostermektedir. Ayrica egitimin kurs gibi yakin zamanda
alinmasi bilgi puanlarini yiikseltmektedir.

Tablo 10. Arastirmaya Katilan Calisanlarin Yiyecek-Icecek
Konusunda Egitim Aldiklar1 Yerlere Gore Personel Hijyeni
Puanlarinin Dagilimi

Egitimin Personel F p Fark Yaratan

alindigi yer  hijyeni Gruplar

Turizm 4.05+0.58

meslek lisesi 3.314 0.020

Onlisans 4.47 +£0.69 Tur.Mes.Lisesi-
Kurs p=0.028

Lisans 4.10+0.65 Tur.Mes.Lisesi-
Onlisans p=0.033

Kurs 4.25+0.60
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SONUC VE TARTISMA

Calisanlarin temizlige dikkat etmesi gereken en 6nemli
yer elleridir. Yiyecekler ne kadar hijyenik olarak
depolanmis, hazirlanmis, pisirilmis veya bekletilmis olursa
olsun, kirli ellerle, kirli araglarla yapilan servis sirasinda
yiyecege mikroorganizma bulasabilir. Arastirma bulgulari
calisanlardan el temizligine dikkat etmeyen ¢alisanlarin
oldugunu da géstermektedir. Michaels ve Dig. (2004)’nin ve
Bas, Ersun ve Kivang (2006a)’1n yaptiklar: ¢caligmalarda gida
zehirlenmelerine yol agan en 6nemli etkenin, kisisel hijyene
gerektigi gibi dikkat edilmemesi nedeniyle gida servisi
calisanlarinin elleri oldugu tespit edilmistir. Yapilan farkli
bir caligmada kisisel temizligin gida giivenligi agisindan
o6nemli oldugu saptanmistir (Medeiros, Kendall ve Hillers,
2001). Calisanlarin hijyen kurallarina yeterince uymamalari
mikroorganizmalarin gidalara bulagmasina sebep olacaktir.

Subasi (1998) yaptig1 calismasinda calisanlarin %80’inin
her isin baslangicinda, bir sey yiyip igtikten sonra ellerini
yikamadigini tespit etmistir. Benzer sonuglar Unal (2000)’1n
yaptigi c¢aligmasinda da bulunmustur. Toplu beslenme
hizmeti veren kurumlarda ¢alisan personelin isyeri ve kisisel
hijyenini arastirdigi ¢alismasinda g¢alisanlarin %41’inin ise
baglamadan once ellerini yikamadigi sonucunu bulmustur.
Yapilan cesitli ¢alismalarda da mutfak calisanlarinin el
hijyenine  yeterince 6nem vermedigi belirlenmistir
(Elmacioglu ve Dig., 1999; Babiir, 2007; Ural 2007; Veiros
ve Dig., 2009). Sanlier ve Tung Hussein (2008) ise yaptiklari
caligmada mutfakta ¢alisan personelin gidalara dokunmadan
once bazen (%93.3) ellerini yikadiklar1 sonucuna ulagmistir.
Ayrica yapilan gesitli aragtirmalarda verilen egitim ile el ile
bulasma kaynaklarmin 6nemli bir sekilde azaldig1
kanmitlanmaktadir (Rohs, Langone ve Coleman, 2001; Shojei,
Shooshtaripoor ve Amiri, 2006).

Calisanlarin  ellerinin  6nemli bir bulagsma kaynagi
olmasmin yaninda g¢alisma sirasinda giyilen kiyafetler de
eller kadar 6nemlidir. Onliiklerin havlu gibi kullanilmast ile
bulagsma olabilmektedir. Arastirma sonucunda elde edilen
bulgulardan  ¢alisanlarin  konunun  6nemini  bilerek
uygulamada bu konuya gereken Ozeni gosterdikleri
anlagilmaktadir. Arastirma sonucunda digarida giyilen giysi
ve elbiselerle mutfaga giren ¢alisan oldugu anlasilmaktadir.
Ayrica c¢aliganlar arasinda ¢alisma sirasinda temiz kep, bone
giymenin Onemli olmadigint diisinenler bulundugunu
gostermektedir. Aslan (2005) yaptig1 arastirmasinda ¢alisan
personelin %65.5’inin giinliikk giysilerle mutfaga girmedigi
sonucunu bulmustur. Ayrica Bas ve Saglam (1997)
yaptiklar1 aragtirmada calisanlarin %82.2°sinin kep ve %
95.2°sinin eldiven kullandigini belirlenmistir. Aslan ve
Cakiroglu (2004) ise vyiyecek icecek hizmeti veren
firmalarda yaptiklar1 ¢aligmalarinda benzer sonuglar bularak,
mutfak personelinin  %80.3{iniin  Onliik, %352.5’inin
bone/kep, %44.3%lniin eldiven, %27.9’unun maske ve
%21.3’lnlin  galos kullandiklarin1  belirlemistir. Ayrica
yiyecek icecek isletmelerinde calisirken, personelin ellerine
ve kollarina yiiziik, bilezik, saat gibi taki takmamalar1 ¢apraz
bulagsmanin engellenmesi bakimindan 6nemlidir (Atasever,

2000,5.119). Calisanlarin bu konunun Onemini bildigi
sonuglardan anlasilmaktadir.

Arastirma  sonuglar1  giysilerini  diizenli  olarak
degistirmeyen caliganlarin bulundugu seklinde

yorumlanabilir. Aslan (2005) yaptig1 ¢calismasinda personelin
calisma giysilerini %58 oraninda ii¢ giinde bir degistirdigini
ve %31.9’unun ise hergiin temizlediklerini bulmustur. Ayrica
Dag (1996)‘in calismasinda ise c¢alisanlarin %35.2’sinin
iniformasini her giin degistirdigi, %55.3’1 giin asir1, %9.5°1
ise haftada bir degistirdigi bulunmustur. Yapilan farkl
aragtirmalarda ise personelin ¢ogunlugunun hergiin is
kiyafetlerini degistirdigi sonucu bulunmustur (Kabacik,
2008; Simsek, 2006).

Yiyecek igecekle ugragan personel insan sagligi agisindan
agir sorumluluklar tagimaktadir. Birgok gida zehirlenmesinin
nedeni personel kaynaklidir. Bulasici hastaligt olan veya
olmus kisilerin yiyecek igecekle dogrudan temas kurmasi
halinde olusacak tehlike ¢ok ciddi sonuglara sebep olabilir.
Bu ylizden hasta olan personel galistirilmamali ve personel
yilda iki kez saglik kontroliinden ge¢melidir (Gokdemir,
2003). Sindirim sistemi enfeksiyonlar1 (6rnegin; dizanteri,
kolera, tifo gibi) hastalik etkenlerinin gidalarla bulagsmasinda
onemli rol oynarlar. Arastirma sonucunda bu konunun
onemini bilmeyen c¢alisan oldugu da goriilmektedir.
Yurdagiilen (1994) yaptigi calismasinda ise personelin
%40’1inin hastalik sirasinda ila¢ alarak ise devam ettikleri,
%40’likk  bir  kisminin  ise  hastalifinin  durumuna
bakilmaksizin yoneticiler tarafindan calistirildig
goriilmistiir. Bulasici hastaligi olan kisilerin yiyecek icecek
ile temas kurmasi halinde isletmelerde ciddi saglik
problemleri ortaya ¢ikacaktir. Bu sonuglari 6nleyebilmek i¢in
yoneticilerin hasta personeli kesinlikle ¢aligtirmamay1
prensip olarak benimsemesi gerekmektedir. Sanlier ve Tung
Hussein (2008) ise yaptiklari arastirmada calisanlarin
%84.3’linlin hastayken yemek yapmadigini tespit etmistir.
Ayrica gida zehirlenmelerine sebep olan S. aureus’ un gidaya
bulagmasindaki en 6nemli etkenlerden birinin ciltteki kesik
ve yaralar oldugu bilinmektedir. Calisanlar mutfakta ¢aligma
sirasinda ellerinde olusan herhangi bir kesik, yara vb.
durumlarinda mutlaka yarayi kapatmalidirlar. Memis (2009)
ise yapti@i caligmasinda katilimcilarin %46.6’sinin  yaray1
bantlayip ¢aligmaya devam ettigi sonucunu bulmustur.

Arastirma sonucu ¢alisanlarin saglik kontroliinden gegme
ve geri planda c¢aligma konusunda bilgi eksikligi oldugunu
gostermektedir. Ayrica arastirma sonucunda 6 ayda bir
diizenli saglik kontrolii yapmayan isletmelerin bulundugu
yorumlanabilir. Subasi (1998) personelin %75’inin rutin
saglik kontroliiniin yeterli olmadigin1 bulmustur. Benzer
sonuglar olarak Bas (1997)’m yaptigi c¢alismasinda
personelin rutin saglik kontroliiniin yapilmadigi bulunmustur.
Bu sonuclara karsilik Sanlier ve Yaman (1999) yaptiklar
calismalarinda mutfak personelinin %90’ 1min yilda bir kez
saglik kontroliinden gegtigi sonucunu bulmuslardir. Ayrica
Sanlier ve Tung Hussein (2008) otel ¢aliganlarinin %96’sinin
rutin saglik kontrolii yaptirdigi sonucuna ulasmistir.

Personel hijyeni kapsaminda ¢alisanlara saglanan dus,
tuvalet, soyunma odasindaki fiziksel kosullar da onemlidir.
Arastirma sonuglarindan galisanlarin  fiziksel kosullar:
personel hijyeni kapsaminda degerlendirdigi
digiintilmektedir. Sanlier ve Demirel(2004), bir ve iki yildizl
oteller ile dort ve bes yildizli otelleri fiziki sartlar1 agisindan
karsilastirdig1 arastirmasinda personele saglanan dus, tuvalet,
soyunma odasindaki fiziksel kosullarin yetersiz oldugu tespit
edilmistir. Benzer sonuclar Diindar ve Dig.(2000) nin, Unal
(2000)’1n ve Elmacioglu ve Dig.(1999)’nin ¢aligmalarinda da
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bulunmustur. Oysaki isletmelerin personelin hijyeni igin bu
olanaklari ¢alisanlarina temin etmeleri gerekmektedir.

Otel calisanlart gorevlerine, ¢aligma siiresine ve egitim
aldiklar1  yere  gore  personel  hijyeni  puanlari
degerlendirildiginde, gruplar arasinda anlamli  fark
saptanmustir (p<0.05). Caligma siiresine gore, Cakiroglu ve
Ucar (2008), Sanlier, Coémert ve Durlu-Ozkaya (2010)
yaptiklar1 calismalarinda benzer sonuglara ulagmiglardir.
Ayrica Sanlier, Cémert ve Durlu-Ozkaya (2010) yaptiklari
calismalarinda 16 yil ve daha uzun siiredir bu alanda
calisanlarin puaninin daha yiiksek, 5 yildan az bu alanda
calisanlarin puaninin ise daha diigiik oldugunu saptamistir.

Arastirmaya katilan otel ¢alisanlart yas grubuna,
cinsiyete, egitim diizeyine, mevcut isyerinde ¢alisma
stiresine, egitim alma durumuna gore degerlendirildiginde
ise, personel hijyeni algi puani agisindan gruplar arasinda
istatistiksel olarak anlamli fark saptanmamistir (p>0.05).
Cakiroglu ve Ugar (2008), Sanlier, Comert ve Durlu-Ozkaya
(2010) ise yaptiklar1 ¢aligmalarinda egitim alma durumuna
gore gida hijyeni puanlarinda farklilik oldugu sonucuna
ulagmistir  (p<0.05). Arastirma sonucunda elde edilen
bulgular sonradan kurs olarak alinan egitimlerin daha etkili
oldugunu  goéstermektedir.  Bu  alinan  egitimlerin
siirekliliginden, yakin zamanda alinmasindan ve ¢alisanlarin
isbasinda bu egitimi almalarindan kaynaklanmaktadir.
Arastirma sonuglari hizmet igi egitimin 6nemini bir kez daha
gostermektedir. Ayrica alinan egitimlerle birlikte hijyen bilgi
diizeyinin arttigin1 gosteren calismalar da bulunmaktadir
(Kabacik, 2008, Dag ve Merdol, 1999).

Yiyecek i¢ecek hizmetinin verildigi isletmelerde, insan
sagligit onemli oldugu i¢in hijyene gereken Onem
verilmelidir. Gida giivenligi iiretimden tiiketime kadar gegen
bir siirectir. Yiyeceklerin satin alinmasi, iiretimi, servisi ve
depolanmasi sirasinda yapilan hatalar sonucunda gida
zehirlenmeleri ortaya c¢ikmaktadir. Gida zehirlenmeleri ile
birlikte otel isletmelerinin kot reklamn yapilacak ve
beraberinde kar oranlarinda disiis ortaya g¢ikacaktir. Turizm
sektorii acisindan da miisteri memnuniyetinin birinci sirada
olmast nedeniyle otel igletmelerinde gida giivenligi
konusuna gereken onem verilmelidir (Sanlier ve Hussein,
2008,5.462).

Yiyecek igecek isletmelerinin mutfaklarinda hijyenin
saglanabilmesi i¢in diizenli bir temizlik program
olusturulmalidir. Bu program oncelikli olarak g¢alisanlarin
kendi kisisel temizlik anlayisina dikkat etmeleri ile basarilt
olacaktir. Uygulanacak olan temizlik programinda personel
hijyeninin 6nemli bir yere sahip oldugu bilinci ¢alisanlara
kazandirilmalidir. Bu bilincin kazandirilmasi i¢in egitim
konusuna 6nem verilmelidir. Arastirma sonucunda alinan
egitimlerin hijyen bilgi diizeyini artirdigr goriilmektedir.
Ayrica elde edilen bulgular kurs olarak alman egitimlerin
daha etkili oldugunu gostermektedir. Calisanlarin ise
baslamasi sirasinda ve belli donemlerde hizmet i¢i egitim
verilmelidir. Ayrica hizmet i¢i egitim verildikten sonra
uygulamalar belirli araliklarla kontrol edilmeli ve ¢aliganlara
hijyen konusunun 6nemi hissettirilmelidir.
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Extensive Summary

Identifying Personnel Hygiene Knowledge
Levels of Kitchen Staff in Hotel Establishments

Introduction

It should be given the necessary care to hygiene due
to the fact that human health is pretty important in the
establishments where food and beverage services are
rendered. Food poisoning emerges as a result of faults made
during buying, production, service and keeping of the foods.
After food poisoning, it will be bad advertisement for hotel
establishments and the rate of profit will decrease, as well.
On the other hand, the required importance should be given
to food safety in hotel establishments because of the fact
that customer satisfaction comes first in terms of tourism
sector (Sanlier and Hussein, 2008, p.462). Food poisoning
will emerge unless working conditions provided by the food
producers, personal hygiene of the employees and hygiene
of the tools and devices are in the desired level (Cakiroglu
and Ucar, 2008, p.9).

Therefore, those employees who work at the
establishments of food and beverage should pay attention to
personal hygiene rules strictly. Responsibilities of the
employees regarding hygiene can be explained as follows
(Marriott, 1999, p.71):

e Eating sufficiently and properly; paying attention to
physical health and hygiene,

e Informing the authorities
concerning health problems,

of the establishment

e Getting into the habit of obeying with hygiene rules,

e Paying attention to washing the hands while working
(for example washing hands after using the toilet,
touching rubbish, touching dirty devices and equipment,
touching, touching raw foods, touching coins and
banknotes, coughing — sneezing and smoking),

e Applying personal hygiene rules (taking shower
frequently, putting on clean work uniform, paying the
necessary attention to nail health, using gloves and
bonnet),

¢ Not touching the tools and devices with bare hands,

e Not smoking in the workplace and obeying with other
rules.

Methodology

The purpose for the research is to determine the
personal hygiene level and application level of the hotel
personnel working in the kitchen. A survey was conducted
among 301 kitchen employees working in 17 hotels in
Ankara city center.

One Way Anova analysis was used in comparing of
three or more groups for comparison of hygiene scores
according to descriptive attributes, and t-test for independent
groups was used for two groups' comparison. On one way
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variance analysis, post-hoc Tukey Analysis was used in order
to identify differing group/groups in cases where any
differencing condition existed. The difference has been found
meaningful statistically within all analysis as p<0.05. When
all the hotel employees were assessed according to age
groups, gender, education level, working experience in
current employer and training levels, no meaningful
statistical differences were observed (p>0.05) between
groups along personal hygiene perception scores. When hotel
workers were analyzed according to their roles, working
experience and training levels, meaningful differences were
observed among groups (p< 0.05) for personal hygiene
scores.

Results

While 45.2% of the employees working in the
kitchens of hotels are between the ages of 26 and 35, 10% of
them are over 45 years old. 79.7% of the employees are male
while 20.3% of them are female. 40.2% of the employees are
graduates of high schools and their equivalents, 25.2% of
them are graduates of university and 5.9% of them are
graduates of primary school. 33.2% of the survey attendees
are chefs, 31.9% of them are busboys, 19.6% of them are
dishwashers, 8% of them are section managers, 4% of them
are head chefs and 3.3% of them are assistant chefs. While
53.8% of the employees working in the kitchens of the hotels
possess less than 10 years of experience, 34.9% of them
possess a work experience between 10 and 19 years, 11.3%
of them possess a work experience of 20 years or more. It is
seen that 42.2% of the kitchen employees have been working
for less than 2 years at their current workplace, 37.9% of
them have been working for 3 and 5 years while 19.9% of
them have been working for 5 years or more.

When the personnel hygiene points of hotel
employees are compared according to the working time, a
meaningful difference has been found statistically. Personnel
hygiene points of the employees working in this area for less
than 10 years have been found as the lowest (4.10 = 0.57)
while points of the employees working for 20 years or more
have been found as the highest (4.39 = 0.64) (p<0.017).

On the other hand, when the personnel hygiene points
of the employees attending to the survey were assessed
according to their duties, it was found a meaningful
difference among the groups (p<0.05). According to Posthoc
tukey test, point average of dishwashers’ personnel hygiene
is low (3.95 £ 0.51) when compared to head chefs (4.89 +
0.13) (p<0.01). Similarly, point average of busboys is lower
(3.98 £ 0.55) when compared to head chefs (4.89 =0.13) and
chefs (4.34 £ 0.54) (p<0.01).

When the personnel hygiene points of the employees
are assessed according to the place where they get training,
there is a meaningful difference statistically among the
groups in terms of personnel hygiene point (p<0.05).
According to Posthoc tukey test, points of those who got
training about personnel hygiene at tourism vocational high
school (4.05 + 0.58) is lower than the points of those who got
training in associate degree (4.47 £0.69) and at course(4.25
+ 0.60).

Conclusion
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One of the most important issues in which great care
should be shown in the areas where food production is made
is hygiene. The issue of hygiene covers a wide area. Food
safety is a process passing from production to consumption.
Moreover, employees’ gaining the awareness of personal
hygiene shall increase the success. A regular cleaning
program should be arranged in order to provide hygiene in
the kitchens of food and beverage establishments. This
program will firstly gain success after the employees pay
attention to their own hygiene. The awareness of the
employees that personal hygiene has a crucial place in their
hygiene program must be gained by the employees.
Therefore, it should be given the necessary importance to
the issue of training in order to raise this awareness. It is
seen in the results of the research that training increases
hygiene knowledge level. Furthermore, the findings show
that the trainings taken as courses are more effective. In-
service training should be given during the employees’
starting their works and in certain periods. Moreover, after
the in-service training is given, the practices should be
controlled regularly and employees should get the feeling
and importance of hygiene.
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Keywords

Kiilttirel degerler kiiresellesme siireci ile birlikte tiikkenmeye yiiz tutmus olup, kiiltiirel
degerlerin siirdiiriilebilirligi gliniimiizde tartisilmaya baglanmig, korunma gerekliligi giin
yiiziine ¢ikmistir. Soyut kiiltiirel mirasin somut olarak yansimasi olan yiyecek ve icecek
kiiltiirii de bu durumdan nasibini almistir. Kiiresellesme ile birlikte hizli yemege dayali tek
diize bir yemek kiiltiirii olusmaya baslatirken yoresel ve geleneksel gastronomik degerler
yavas yavag kaybolmaya baslamistir. Bu baglamda bu kuramsal c¢alismada
destinasyondaki yerel tarimsal faaliyetleri ve yerel gastronomik mirasi destekleyen bir
gastronomi turizmi anlayigini ifade eden siirdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketliligi ve
yoresel gastronomik mirast koruma, tanitma ve ekonomik deger katama araci olarak ele
alian cografi isaretleme sisteminin bu hareketlilikteki rolii ortaya konulmaya ¢alisilmistir.
Bu amagla siirdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketliligi ve cografi isaretleme kavramlari
ayrmtili bir literatiir taramasi ile analiz edilmistir. Ekonomik deger katan ve cografi isareti
alan bolgenin tanittimini saglayan bir sistem oldugu tespit edilmistir. Elde edilen bu
bulgulardan hareketle siirdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketliliginde cografi
isaretlemenin rolii bir model ile ortaya konulmaya ¢alisilmistir.

Abstract

Sustainability
Sustainable gastronomic
tourisim,

Geographical indicators

However with the globolazation process, cultural values are being exhausted and the
sustainability of cultural values started to be discussed and the need for protection has to
face today. As a tangible reflection of the intangible heritage food and beverage has got
its share from it.With the globalization and eating fast food while it occurs a uniform
eating culture, regional and gastronomic values began to disseppear.In this context, this
theorotical study we try to put forward that sustainable gastronomic tourism which
supports local farming and local gastronomic heritage in a destination and the role of
geographical indicators as a tool for a economic value-added, protection of gastronomic
regional heritage and promotions. For this purpose, the concepts of sustainable
gastronomic tourism mobility and geographical indication has been analyzed by a detailed
review of the literature. As a results of this analiyze the role of geographical indicators in
sustainable gastronomic tourism has been shown in a model.
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GIRIS

Ulkelerin turizm potansiyellerinin tanitilmasinda kendi
mutfak kiiltiirlerinin kullanilma istegi giin gegtikge Onem
kazanmaktadir.  Yeme-igmenin  bilime ve  sanata
doniistiiriilmesi  olarak degerlendirilen gastronomi artik
turizmle biitiinlegsmeye ve iilke tanitimlarinda aktif bir rol
iistlenmeye baslamigtir (Kiigiikaltan, 2009:8).
Gastronominin, turizm deneyiminin ayrilmaz bir parcasi
olarak degerlendirildigi ve bazi durumlarda temel seyahat
motivasyonu olabilecegi vurgulanmaktadir (Mckrecher vd.,
2008:138; Yiincii, 2009:29). Turizm sektoriiniin biiyiimesini
saglamak ve ¢esitliligini arttirmak igin gastronominin
¢ekiciliginden yararlanilmakta oldugu belirtilirkenzamansal
ve mekansal yogunlasmanin Oniine gegebilmek, ‘kaliteli
turist’ olarak tamimlanan kitleyi destinasyona gekebilmek
icin gastronomi turizminin gelistirilmesinin  6nemliligi
vurgulanmaktadir (Durlu-Ozkaya ve Can,2012:30).Yapilan
aragtirmalarda turist harcamalarinin 1/3’nin yeme ve igmeye
ayrildigint ortaya konmus olup (Mak vd., 2012:172;
Tikkanen, 2007:721), bu turizm gelirlerinin 6nemli bir
kisminin  yiyecek-igecek tliketiminden elde edildigini
gostergesi olarak degerlendirilmektedir (Mak vd., 2012:171-
172). Birgok aragtirmaci tarafindan ele alinan gastronomi
turizmi olgusunun (Can vd.,2012;Dogdubay ve Giritoglu,
2008; Durlu-Ozkaya,2012; Kivela ve Crotts, 2006; Lin vd.,
2011; Mrkrecher vd., 2008; Surenkokvd, 2010; Yincii,
2009) diinya iilkelerinde turizm kazancinin %30 gibi biiyiik
bir dilimini olusturdugu ifade edilmektedir (Turizm
Yazarlar1 ve Gazetecileri Dernegi, 2012).Yapilan bir diger
arastirmada turistlerin sarap turlaria katilmak i¢in tur bagina
$937 odedikleri ve bu tutarin Y4 ‘nin sadece sarap odakli
aktivitelere ayrildigini ortaya konulmustur. Yiyecek ile ilgili
yapilan seyahatlerde ise her bir tur igin $1,194 harcama
yapildig1 ve 1/3 ’nin sadece yiyecekler ile ilgili aktivitelere
ayrildigi ifade edilmistir (Schmantowsky, 2008).

Ancak turizmin tlkelerin ekonomilerine verdigi katkilar
her ne kadar tartisilmaz ise de giiniimiizde iilkelerin
ekosistemlerine  verdigi  olumsuzluklarda tartisilmaya
baglanmis (Kesici,2012:33) ve “siirdiirilebilirlik” olgusu
O6nem kazanmaya baslanmistir.Dyllick ve Hockerts (2002),
sirdiiriilebilirligin =~ 21.  ylizyitin ~ ¢ok  tekrarlanan
sozciiklerinden oldugunu belirtmis ve siirdiiriilebilirligin
dogal ¢evre ve kiiltiirel kazanimlarin gelecek nesiller igin
korunmasinin ve toplumun daha esitlik¢i ve saglkli bir
dinyaya dogru degisiminin s6z konusu oldugunu
vurgulamistir.  Dogal kaynaklarin  sinirlt  oldugu  ve
tikkenebilecegi gercegi karsisinda ¢evrenin korunmasi ve bu
durumun stireklilik arz etmesi kagmilmaz (Giizel vd.,
2009:59) bir durum olarak karsimiza ¢ikmaktadir.Kuskusuz
ki kiiltirel degerler de kiiresellesme siireci ile birlikte
tikenmeye yiiz tutmus olup, kiiltiirel degerlerin
stirdiirtilebilirligi gliniimiizde tartisilmaya
baslanmis,korunma gerekliligi giin yiiziine ¢ikmistir .Soyut
kiiltiirel mifrasin somut olarak yansimas: olan yiyecek ve
icecek kiiltiirii (Cevik ve Sagilik, 2011 :2-3 ; McKrecher,
2008: 138; Okumus ve dig., 2007:254) de bu durumdan
nasibini almistir.Kiiresellesme ile birlikte hizli yemege
dayal1 tek diize bir yemek Kkiiltiiri olusurken yoresel ve
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geleneksel gastronomik degerler kaybolmaya baslamistir.
Sahin (2004), siirdiiriilebilirlik kavramimin ortaya ¢ikisinin,
bir seylerin “stirdiiriilemez” olmasi kaygisinin belirmesi ile
baglantili oldugunu ifade etmektedir. Bu baglamda bu
kuramsal ¢aligmada  destinasyondaki yerel tarimsal
faaliyetleri ve yerel gastronomik mirasi destekleyen bir
gastronomi turizmi anlayigint ifade eden sirdiiriilebilir
gastronomi turizmi hareketlili§i ve  yoreselgastronomik
miras1 koruma, tanitma ve ekonomik deger katama aract

olarak ele alinan cografi isaretleme sisteminin bu
hareketlilikteki rolii ortaya konulmaya ¢alisilacaktir.
SURDURULEBILIR ~ GASTRONOMI  TURIZMIi

HAREKETLILIGININ KAVRAMSAL ANALIZi

Diinyada ozellikle son elli yillik donemde yasanilan
ekonomik, sosyal ve teknolojik gelismelerin turizm
kavraminin algilanmasinda ve pratiginde énemli degisimlere
neden oldugu ve bu degisim ve doniigiim turizm sektoriinde
sadece niteliksel(turist sayisindaki artis, turizm gelirlerindeki
yiikselis vb.) olarak degil, ayn1 zamanda niceliksel (turizm
isteminde ve tercihlerinde) olarak da kendini gostermis
oldugu belirtilmektedir (Yilmaz ve Giirol, 2012: 23).
Giinlimiliz  turistinin,  gittigi bdlge kiiltlirine uyum
saglamasini seven, kiiltiiriin tim 6gelerini gérmek isteyen bir
yapiya sahip oldugu ifade edilmektedir (Yiinci,
2009:28).Kozak (2012), gastronomi turizmi kapsaminda
geleneksel yemeklerin ragbet gérmeye basladigini, miisteri
beklentilerinin bolgelere gore egzotik ve nostaljik yemeklere
yonelmekte oldugunu belirtmektedir. Jang ve arkadaslar
(2011) tiiketicilerin c¢evreyle dost yiyeceklere ilgisinin
artmasinin restoranlarda bircok degisikligi beraberinde
getirdigini ve yerel ve organik yiyecegin en dnemli menii
trendi oldugunu belirtmistir.Pirnar (2012), siirdiirtilebilirligin
gliniimiiziin 6nemli konulardan biri oldugunu vurgulayarak,
yavas yemek akimi igerisinde sekillenen siirdiiriilebilir
restoranlarin 6nemine deginmekte, siirdiiriilebilir restoran ve
yavas yemek ile diinya genelinde mutfak sanatlari kiiltiiriiniin
korundugunu, biyolojik ¢esitlilige ve yerel c¢iftgiligin
yayginlagsmasina katkida bulunuldugunu belirtmektedir.
Kozak (2012), ise yerel iiriinlerle pisirme ydntemlerinin
ilkeler ve yiyecek-icecek igletmeleri icin Onemli hale
geldigini ifade etmektedir. Gelen turistler her ne kadar
zamanlarim sahil alanlarda gegirmek isteseler de bu anlayis
yavas yavag yerini kirsal alanlarda doga ile i¢ ice olunan ve
bulundugu boélgenin doga ve kiiltiiriiniin sundugu farkl
lezzetleri tatmayr amaglayan ve hatta bolgedeki kiiltiirel
dokuyu anlatan el isciligi iirlinlere sahip olma arzusu ile
¢ikilan turlara birakmaya baglamistir (Kan vd., 2012: 97).Can
ve arkadaglar1 (2012) kitlesel turizmin dogal ¢evre lizerinde
artan olumsuz etkileri sebebiyle dogaya ve kiiltiirel degerlere
saygili, koruyuculugu ©6n plana ¢ikaran  turizm
uygulamalarimin onem kazanmaya basladigini
vurgulamaktadir. Ozellikle kontrolsiiz ve hizli bir bigimde
gelisen kentlesme ve sanayilesme siireci ile birlikte doga
tahribat1 ve fiziksel ¢evre kosullarindaki bozulma giiniimiiz
insanini  olumsuz  yonde etkilemekte ve neslinin
baglangicindan itibaren doganin i¢inde ve dogayla biitiinlesik
durumda olan insanin doga ile olan karsilikli bagim
zayiflatmakta ve hatta koparmaktadir. Bu nedenle artik
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dogaya doniis gibi kavramlardan sz edilir ve bu durum
sorgulanir durumdadir. Bu siire¢ insanlarin kent yagaminin
getirdigi olumsuzluklardan kagisinda ve degisiklik amaciyla
sakinlik-sessizlik ve dogaya yonelik olarak turizm istem ve
tercihlerinin degigsmesinde dnemli bir rol oynamaktadir (Kan
vd, 2012:94).Bunun yani swra tiketicilerin zevk ve
tercihlerinin geleneksel degerlerine sahip ¢ikma ve onlari
tilketme egiliminde oldugu belirtilmekte (Orhan, 2010: 243)
ve turistlerin artik daha deneyimli, bilgili,bilingli, segici ve
zevk sahibi olduklar1 vurgulanmaktadir. Tiiketici kitlesinde
cevresel duyarlilik, g¢evre bilinci gibi olumlu degisimler ile
bilingli tiiketici yapisinin arttig1 belirtilmektedir (Kinaci ve
arkadaslar1,2011: 86). Turistlerde meydana gelen bahsedilen
niceliksel degisim ile ortaya ¢ikan yeni turist tipitiiketim
anlayisinda daha etik davranan, ekolojik dengeye duyarli,
otantik degerlere odakli ve daha aktif seyahatleri tercih eder
konuma gelmistir (Demir ve Cevirmen, 2006).

Turizm talebinde meydana gelen degismelerin turizm
arzin1 da etkiledigi (Arva ve Gray,2011:34) ve bahsedilen
sebepler goz oOniine alindiginda son donemlerde iilkelerin
ekonomilerine ¢ok fazla katki yapan turizm sektoriiniin
diinya gelirlerinden daha fazla pay elde etmek isteyen
tilkelerin, kiiltiirel ve geleneksel degerlerin tanitimina dogru
yonelmeye bagladigi belirtilmektedir(Orhan, 2010: 243).

Yaganan tim bu gelismeler “sirdiiriilebilir turizmi”
kavrami ve siirdiiriilebilir turizmin bir yansimasi olarak
degerlendirilen(Yurtseven,2011 :19) “stirdiiriilebilir
gastronomi turizmini” kavramlarin giindeme
getirmistir. Stirdiiriilebilir turizm, turizmin ana kaynaginin
dogal, kiiltiirel, sosyal, tarihi ve c¢evresel kaynaklar oldugu
bilinci ile turizm endiistrisi, turistler, ¢evre ve yerel halk
arasindaki karmagik iligkiler sonucu ortaya ¢ikan sorunlari
azaltmaya galisan bir yaklagimdir (Kinact vd., 2011: 85).
Zhenhua (2003: 462) siirdirilebilir turizmin, turizmin
gelismesine bagli olarak elde edilen gelirlerin ekonomiye ve
topluma adil olarak dagitilmasi ve ayn1 zamanda kaynaklarin
ve cevrenin sirdiiriilebilir kullanilmasi gerekliligi {izerine
odaklandigin1 belirtmektedir. Diinya Turizm Orgiitii’niin
tanimina gore siirdiiriilebilir turizm, ziyaretgilerin, sektoriin,
cevrenin ve yerel halkin ihtiyaglarina yonelik olarak turizmin
bugiinkii ve gelecekteki sosyal, ekonomik ve c¢evresel
etkileri hesaba katan bir yaklagim olarak
degerlendirilmektedir  (www.sdt.unwto.org, 28.11.2012).
Turizmde siirdiiriilebilir bir gelismenin saglanabilmesi i¢in
destinasyonun dogal, tarihi, kiiltiirel kaynaklarinin, temel
ekolojik siireglerinin ve biyolojik ¢esitliliginin  zarar
gérmemesinin ve devaminin saglanmasinin gerektigi ifade
edilmektedir (Demir ve Cevirgen, 2006: 99).

Hu ve arkadaslari (2010) stirdiiriilebilir  yiyecek
tirtinlerini gelecek nesiller i¢in uzun donemde eko-sistem ve

tarimin devamliliginin saglanmast olarak
tanimlanmigtir. Y urtseven (2011), stirdiiriilebilir
gastronominin  ¢ekirdek elementlerinin  yerel yiyecek

dretiminin, ev tipi bir diger ifadeyle tencere yemegi
dretiminin devamliligimin saglamasinin, geleneksel mutfaga
iligkin bilginin gelecek nesillere aktarilmasinin ve geleneksel
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damak  tadinin  gelecek  nesillere  &gretilmesinin
gastronominin siirdiiriilebilirliginde kilit noktalar oldugunu
vurgulamaktadir.  Scarpapato  (2002),  siirdiiriilebilir

gastronominin cevresel ve sosyo-kiiltiirel sebeplerle yerel
iiretimi destekledigini belirtmektedir. Diger yandan Sloan ve
arkadaglar1 (2011), geleneksel tarim tekniklerinin ortaya
cikardig1 sorunlar sonucunda siirdiiriilebilir yiyecek kavrami
ortaya ¢ikmis oldugu ve geri vereceginden daha fazla dogal
kaynak tiiketmeyen yiyecek iiretiminin anlamli oldugu
vurgulamaktadir. Bu agidan bakildiginda su yonetimi, toprak
koruma ve muhafaza,tarim ilaglar1 yonetimi, enerji yonetimi,
ciftlik ekonomisi, toprak yonetimi gibi konular giindeme
gelmektedir.

Scarpato (2002), yerellestirilmis gastronomik sistemlerin
cevresel siirdiiriilebilirligi, sosyal adaleti ve adil ticareti
destekledigini ifade etmektedir. Sims (2009) , yiyeceklerin
stirdiiriilebilir turizm i¢in Onemli oldugunu belirtmis ve
oncelikle yerel yiyeceklerin tiiketiminin artmasi yerel
ekonomiyi ¢oklu bir etkiyle canlandirdigini ikinci olarak da
yiyeceklerin diinya iizerinde taginmasinin g¢evresel sonuglari
dikkate alindiginda turizm endiistrisinin karbon ayak izlerini
azaltmada yerel yiyeceklerin satin almanin 6nemli bir etken
oldugunu vurgulamistir. Fransa, Ispanya, Italya gibi iilkelerin
sarap, peynir ve et Uriinlerini kiiltiirel turizm, kirsal turizm,
gastronomi turizmi, eko turizm gibi faaliyetler ile tanitmalari
ve turist ¢ekerek yerel ekonomide canlanma olusturmalari
diinyada gosterilebilecek basari drnekler arasinda (Kan vd,
2012:95) degerlendirilmektedir.

Yurtseven, (2011) siirdiiriilebilir gastronomi turizminin
yerel halk ve yoredeki tarimsal faaliyetleri gelistirip,
destekleyecek sekilde gerceklestirilen turizm hareketliligi
oldugunu vurgulamakta ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
hareketliliginde seyahat etmede motivasyon faktorii
olarakyerel,otantik, nostaljik, insan saglig1 igin yararli, besin
degeri yiiksek, ¢evreye duyarl sekilde tiretilen, hazirlanan ve
tiketilen yiyecek ve igeceklerin karsimiza ¢iktigini
belirtmektedir. Yurtseven (2011) ve Scarpato (2002)
stirdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketliliginin
bilesenlerini asagidaki gibi ifade etmektedir;

-Ozel restoranlar

-Yerel olarak iiretilmis yiyecekler
-Ozel yemek iiretim sistemleri
-Yemek festivalleri

-Ozel yemek organizasyonlari
-Dogal aligveris merkezleri
-Dogal ve tarihi aligveris mekanlari
-Yerel yasam kiiltiirii

-Organik tarim ve organik iiriinler
-Yerel yemek {iretimi

-Geleneksel iiretim

Bu baglamda degerlendirildiginde kirsal turizm, agro-
turizm ve yavas turizm hareketliligi siirdiiriilebilir
gastronomik turizm anlayigini destekleyen unsurlar olarak
karsimiza ¢ikmaktadir.
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Kirsal turizm, kirsal yerlesmelerle igige olan, hem de
dogal kaynaklara dayali bir turizm tiirii  olarak
degerlendirilmekte(Soykan,2003:1) ve insanlarin dogal
ortamlarda dinlenmek ve degisik kiiltiirlerle bir arada olmak
amaciyla bir kirsal yerlesmeye giiniibirlik veya konaklamak
iizere gidip, yoreye Ozgi etkinlikleri izlemeleri ya da
katilmalariyla  gergeklesen bir turizm  tiiri  olarak
tanimlanmaktadir (Zurnac1,2012:65).Agro-turizm faaliyetleri
Durlu-Ozkaya ve arkadaslar1 (2011) tarafindan  tarima
dayali, modern, ancak bir o kadar da geleneksel, alternatif bir
turizm sekli olarak karsimiza ¢ikan, turistleri ¢iftliklerde, ev
pansiyonlarinda agirlayarak, onlara dogayla i¢ ige, gesitli
tarimsal etkinlikleri yasatan, ayni zamanda kirsal kesimde
ekonomik canlilik saglayan ve yorenin gelisimine katkida
bulunan turizm hareketliligi olarak ifade edilmektedir.
Heitmann ve arkadaslar1 (2011) yavas turizm kavraminin
yerel iliskiler kurma, yerel mutfaklarin tadina varma ve yerel
kiiltiirlere merakli olan turistlerin bu yerlere seyahat etme
istegi ile ilgili oldugu belirtmektedir. Yavas turizm
hareketliligi yavas yemek ve yavas sehir olmak {iizere iki
akimin birlesiminden olusan bir hareketliliktir. Yurtseven ve
arkadaglar1 (2010), yavas sehir akimimin hareket noktasinin
yerel Kkiiltiirlerin  kiiresel kiiltiir karsisinda ezilmesini
onlemeye c¢alismak oldugunu belirtmektedir.Yavas yemek
hareketinin ise  daha yavas, daha ahenkli bir ritmi
hedefleyen, ‘“‘eko-gastronomi” hakkinda genis kitleleri
egitmek icin ¢aligmakta oldugu belirtilmekte ve kiiltiirel ve
biyolojik cesitliligi, gida {tretiminde siirdiiriilebilirlik ve
kiiresel ¢evrenin korunmasi gibi konulara degindigi ifade
edilmektedir (Allen ve Albala,2007; Walter,2009).

Her milletin, iilkenin yapist ve aligkanliklarina gore
olusan kendine oOzgii bir mutfagi vardir.Mutfak kiiltiiri
denildiginde s6z konusu olan destinasyonda yasayan
insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek ve icecekler,
bunlarin hazirlanmasi, pisgirilmesi, korunmasi; bu islemler
i¢in gerekli arag-gereg¢ ve teknikler ile yemek yeme adabi ve
mutfak cevresinde gelisen tiim uygulamalar ve inanmislar
ortaya c¢ikmaktadir (Kesici, 2011:34). Albayrak ve Giines
(2010), yoresel yemeklerin cesitliliginin {ilkelerin kiiltiirel
zenginligi ile alakali oldugunu ifade etmektedir. Avrupa ve
Asya kitasinin tarim arazileri agisindan zengin bir cografyast
olan Tiirkiye, bu anlamda ¢ok sayida ve cesitte kaliteli
tarimsal ve yoresel {iirline sahip oldugu belirtilmektedir.
Bunun yani sira jeopolitik konumugeregi tarihsel siireg
igerisinde bir¢ok uygarliga, devlete ve topluluga ev sahipligi
yapmasininve derin ve kokli tarihin, {ilkemizin degisik
yorelerine gelismis bir mutfak kiiltlirii veotantik degerler
birakmig oldugu ifade etmektedir (Orhan,2010:250).Tarihi
gelisim siirecinde Orta Asya’nin sade yemek kiiltiiriinden
sonra zengin Selcuklu ve Osmanli Mutfagina ulasilmis
ardindan, giliniimiizde farkli iilkelerden pek ¢ok kisi
tarafindan begenilen bol ¢esitli, farkli tatlara, lezzetlere sahip
olan Tiirk mutfag1 ortaya ¢ikmugtir (Durlu-Ozkaya ve dig.,
2009:1).

Son donemlerde gerek i¢ gerekse dis turizmin ydnelim
alan1 geleneksel degerler olmaya baslamis ve bu sebeple
iilkelerin yoresel degerlerin tescillenip turizm sektoriinde
yeni pazarlama alani olarak kullanmasi, diinya iilkelerinin
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stk¢a izledigi ulusal turizm politikalarindan biri olmustur
(Orhan,2010:250 ). Ancak giiniimiiz diinyasinda ekonomik,
politik ve kiiltiirel diizeyde benzeri gériilmemis bir degisim
stireci yaganmakta oldugu ve bu durumun kiiresel isletmeleri
ortaya cikartarak s6z konusu igletmelerin iiriinlerini tim
diinyaya yaymasina firsat tanidigi ve bu {irlinlerin yerel
piyasalara sunularak hem yerel {riinleri hem de yerel
kiltiirleri  tehdit eder duruma geldigi belirtilmektedir
(Yurtseven ve arkadaslari, 2010). Bu durum yerel {iriinlerin
ve yerel kiiltiirin korunarak yerel halkin kalkinmasimin
desteklenmesi gerekliligini ortaya g¢ikarmaktadir. Albayrak
ve Gilines (2010) yoresel yemeklerin gelecek nesiller igin
stirdiiriilebilmesinde cografi isaretlerin 6nemli rol oynadigin
ifade etmektedir.Cografi isaretler ile {irliiniin aslindan siyrilip
bozulmas: engelledigi, yorenin ve iriinlerin cografi isaret
sayesinde yurt i¢i ve yurt disinda kolayca tanitilmasinin
saglandigi ifade edilmektedir (Nazl1,2011:4).

COGRAFI ISARETLEME KAVRAMI

Cografi isaretlerin belirgin bir niteligi, linii veya diger
ozellikleri itibariyle kdkenin bulundugu bir yore, alan, bolge
veya lilke ile 6zdeslesmis bir iiriinii gésteren isaretler oldugu
ifade edilmektedir (Nazl1,2011:3).Tiirk Patent Enstitiisii
(2007), cografi isaret kavramini, “siriiniin iizerinde kullanilan
bir isaret olup, idriiniin belli bir cografi bdlgeden
kaynaklandigini tamimlayan ve iiriintin kalitesi, iinii veya
diger karakteristik ézelliklerinin belirli bir cografi bélgeden
kaynaklandigimi  isaret  eden  bir  hak”  olarak
tamimlamigtir.Cografi isaret tescilinin {iriiniin korunmasi,
treticinin korunmasi, tiiketicinin korunmasi ve milli ve
kiiltiirel degerlerin korunmasi agisindan Onem arz ettigi
bilinmektedir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2007).Bozgeyik (2009)
cografi isaretleri ele aldig1 ¢aligmasinda Antep Baklavasi’ni
ele almis olup, cografi isaretle “Antep Baklavasi 'nin bir Tiirk
Baklavas: oldugunun” ifade edildigini, bunun yam sira
yapilan cografi isaretleme ilebaklavanin standartlarinin
belirlendigini ve boylelikle korunarak yorenin ve iilkenin
ekonomisine katki yapilmasmin amacglanmakta oldugunu
ifade etmekte ve tescil edilen cografi isaret ile uluslararast
Olcekte de Antep Baklavasi’nin korunmasinin hedefledigini
belirtilmektedir.Cografi isaret korumasinin sadece ekonomik
kazanglarin saglanmasinda degil, geleneksel bilgi ve iiretim
bigimlerinin (traditionalknowledge) korunarak, kiiltiirel
mirasin korunmasina da olanak saglamada da onemli bir
etken oldugunu belirten Gokovali (2007) bir taraftan
gecmisten giliniimiize yerel halk tarafindan gelistirilen ve
aktarilan geleneksel bilginin bu sayede korunmus olacagini,
diger taraftan s6z konusu koruma ile iilkelerde (yorelerde)
turizmi ve diger cografi faaliyetleri olumlu yonde
etkileyerek, bunlar1 ekonomik kazanca doniistiiriilebilecegini
belirtmektedir.

Cografi isaretlerin son yillarda birgok iiriinle ilgili
tiiketicilerin korunmasi, yerel iriinlere ve kaliteli iiriinlere
giiven duymasini saglamasmin (Zografos,2008) yani sira
kirsal bolgelerin gelisimi i¢in ve kiiltiirel mirasin korunmast
icin yasal ve ekonomik bir ara¢ oldugunu ifade edilmistir
(Kanvd.,2012;Bozgeyik,2009; Zagrafos,2008).Fransa
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Roqueford bolgesinde iiretilen Roqueford peynirleri ile de
iinlii olup, cografi isarete sahip Arfini ve arkadaslar1 (2011)
Roqueford peynirinin  bolgesinde meydana getirdigi
degisiklikleri ele  aldig1 calismasinda cografi isaretin
bolgede is imkanlarinin %50’sini olusturmada etkili
oldugunu ortaya koymustur.

Diger taraftan cografi isaretlerin bolgenin menseini
kullanarak iiriinler icin O6zgiin bir kimlik olusturdugu ve
yoresel triinlere ekonomik deger kattig1 ifade edilmektedir
(Babcock ve Clemens,2004).

Cografi isaretler “Mense” ve “Mahre¢” olarak ikiye
ayrilir. Bu iki ifade arasindaki fark tiretim yeri ile ilgili olup,
mense isaretini tagiyan triinler ait olduklar cografi bolgenin
disinda iiretilemezken, mahreg igaretini tasiyan iiriinler bagka
bolgelerde de iiretilebilirler (Turk Patent
Enstitiisii,2007).Mense adinin cografi sinirlar1 belirlenmis bir
yore, alan, bolge veya ¢ok Ozel durumlarda iilkeden
kaynaklanan bir iiriin olmasi; tiim veya esas nitelik veya
ozellikleri bu yore, alan veya bolgeye 6zgii doga ve beseri
unsurlardan kaynaklanan bir iiriin olmasi;iiretimi, islenmesi
ve diger islemlerinin tiimiyle bu yore, alan veya bolge
sinirlartigcinde yapilan bir {irin olmasi halinde s6z konusu
oldugu belirtikmektedir. Gokovalt  (2007) liretim
stireglerinden bir kismi cografi bdlgeden kaynaklandigr ve
lirlinlin baz1 {iretim asamalarinin o cografi bolge disinda da
gerceklestirilebilmesi durumunda {irlin mahreg isareti ile
tescil edilebilecegini belirtmektedir.
(Bozgeyik,2009:14).Avrupa  Birligin’deise cografi
isaretlerin mense adi, mahreg isareti ve geleneksel 6zellikli
iiriinler olarak iice ayrildigi ifade edilmekte “ Mense” ve
“Mahre¢” isaretlerinin yani sira Avrupa Birligin’de gegerli
olan ve lrliniin {iretimi ya da igerigi agisindan geleneksel
Ozellik ortaya koyuldugunda s6z konusu oldugunda
“Geleneksel Ozellikli Uriin” isareti kullamlmakta oldugu
ifade edilmektedir (Nazl1,2011:3).

Gokovali  (2007), cografi isaretlemeye konu olan
driinlerin genellikle yiyecek, igecek, alkollii igecekler ve
sarap gibi tarima dayal iirinler olabilecegi gibi el sanatlar
iriinleri de olabilecegini belirtmistir.Siinnet¢ioglu  ve
arkadaslar1 (2012), basvurusu devam eden triinlerin listesi
incelendiginde yoresel yemek ve tarim iirlinlerinin agirlikta
oldugu goriildiigiini ifade etmektedir.

SONUC VE ONERILER

Strdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketliligin de yerel
gastronomik  mirasin  korunmasi ve yerel halkin
desteklenerek yerel ekonomik kalkinmamin saglanmasi
hedeflenmekte olup, bu sebeple kirsal alanlara yonelik
olarak gergeklestirilen turizm hareketliligi olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Sirdiiriilebilir gastronomi turizmi, gastronomi
turizmi kapsamin yaratilan bir g¢ekicilik unsurunu degil,
gastronomi turizmi kapsaminda tarimsal yiyeceklere, yoresel
ve geleneksel gastronomik unsurlara ve kirsal alana yonelisi
ifade eden bir kavramdir. Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
hareketliliginde seyahat etmede motivasyon faktdrii olarak
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yerel, otantik, nostaljik, yere insan sagligi i¢in yararli, besin
degeri yiiksek, ¢evreye duyarli sekilde ve yerel yontemlerle
tiretilen, hazirlanan ve tiiketilen yiyecek ve iceceklerin
karsimiza ¢ikmaktadir.

Cografi isaretleme sistemi ise yoresel ve yerel degerler ile
geleneksel gastronomik mirast koruma altina alarak, yerel
tarimsal faaliyetleri destekleyen , yoresel {iriinlere ekonomik
deger katan ve cografi isareti alan bdlgenin tanitimini
saglayan bir sistem olarak karsimiza g¢ikmaktadir.
Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketliligi ve cografi
isaretleme kavramlar: ile ilgili yapilan yapilan kurumsal
aragtirma sonucu gastronomi turizmi hareketliliginde cografi
isaretlemenin rolii Sekil 1 de agiklanmaktadir.

Sekli 1. Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi Hareketliliginde
Cografi Isaretlemenin Rolii

COGRAFI ISARETLEME

Ekonomik
deger kaima

Yerel tanimsal

Koruma;
iiretim

*(eleneksel Uretimin
Korunmaz

*Geleneksel gastronomik
thitasn korum as

*Kidtirel mirasn korunm as
*T erel tiriin ve tatlam

= |

korunmas

* erel riin ve tatlann
dejenerasyonun engellem ek

*G eleneksel retim

*T erel yemekler

*T erel olarak Gretilmig yem elder
*Geleneksel yagam kilbiri
*Ozel yemek pigieme stilleri

*Qgellikli restorantar

*emek Festivalleri

*Dogal digrerizmetkezlen
*#0zel yem ek Orgarizasyosd art

*Organik tarim ve
tanim sal Girtinler
*evreye dost v vecekler

Y reye fm g tarihi vem ek mekanlan

* kiilbiirinin sundugu farkly

lezzetleri fatma I /
SURDIRTLEBILIR
GASTRONOMI TURIZMI

Sekil 1 ‘de gorildiigii tizere siirdiiriilebilir gastronomi
turizmi hareketliligi igerisinde cografi isaretleri 6nemli kilan
0zelligin yerel irlin ve tatlarin bu sistem igerisinde koruma
altina alimmasi ve bunun yerel ekonomik kalkinmada bir
kalkinma araci olarak kullanilabilecegi olgusu olup, kiiltiirel
ve yerel mirasin hem korunmas: hem de siirdiiriilebilirligini
saglamas1t acisindan olduk¢a Dbiiylik bir o6nem arz
etmektedir.Cografi isaretler siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
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hareketliliginin motivasyon faktorii olan geleneksel iiretimi,
geleneksel yasam kiiltiiriinti, kiltiiriin - sundugu  farkli
lezzetleri, tarimsal, otantik, yerel yoresel yiyecek, icecek ve
tatlar1 koruyup, tanitarak ve Ozellikle bdlgenin turizm
potansiyelini destekleyerek s6z konusu destinasyona turist
cekmede etkili olmakta ve buna bagli olarak da s6z konusu
olan yorelerde yerel kalkinmaya destek saglayan bir unsur
olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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Extensive Summary

The Role Of Geographical Indication In
Sustainable Gastronomy Tourism Mobility

Recently  persistent  economical, social and
technological developments lead to significant changes in
the perception of tourism concept and accordingly tourism
movements. This change and transformation in the tourism
industry presents itself not only quantitative but also as a
qualitative.The number of tourist has increasing and the
tourist type has changed as behave more ethically consumer,
understanding of the ecological balance sensitive, focus
authentic values-oriented and prefer more active travels.
Although the sun, sand, see is still important for tourist,
tourism tours became popular as integrated with the nature in
the rural areas, tasting the different flavors of nature and
culture of the region offers and puchase describing the
cultural fabric handmade products in the region. In the
content of gastronomic tourism, rising a big demand has
seen to traditional foods , tourist expectations change
towards exotic and nostalgic foods in  the
destinations.Moreover, it is stated that since tourist interested
environmental friendly food, the restaurants have to change
some changes and local and organic foods became most
imported menu trend.

However with the globolazation process, cultural values
are being exhausted and the sustainability of cultural values
started to be discussed and the need for protection has to face
today. As a tangible reflection of the intangible heritage food
and beverage has got its share from it.With the globalization
and eating fast food while it occurs a uniform eating culture,
regional and gastronomic values began to disseppear.In this
context, this theorotical study we try to put forward that
sustainable gastronomic tourism which supports local
farming and local gastronomic heritage in a destination and
the role of geographical indicators as a tool for a economic
value-added, protection of gastronomic regional heritage and
promotions. For this purpose, the concepts of sustainable
gastronomic tourism mobility and geographical indication
has been analyzed by a detailed review of the literature.As a
results of this analiyze, sustainable gastronomic tourism is
not evaluate as an element of charm created under the
gastronomy tourism, indeed it is considered an conception
about orientation towards agriculture foods, regional and
traditional gastronomic elements and rural areas.Sustainable
gastronomic tourism’s motivation factors are listed follows:
local, authentic, nostalgic, beneficial to human health, high
nutritional value, environmentally friendly and using local
methods for producing, preparing and consuming local foods
and beverages . At this point the geographical indication has
been found that the system which is protect regional and
local values and traditional gastronomic heritage, supporting
local agricultural activities, adding value to local products,
the economic promotion of the region.

Obtained from the search of literature the role of
geographical indicators in sustainable gastronomic tourism
has shown Figure.1.
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As we shown Figure. 1. Geographical indicators is
important in sustainable gastronomic tourism because local
products and flavors to be protected in this system, and it is
used as a development tool of local economic development.
The protection of cultural and the local heritage has great
importance in order to ensure the sustainability.
Geographical indicators protect and help promotion of
sustainable gastronomic tourism’s core elements as the
traditional culture of life, culture, its different flavors,
agricultural, authentic, local regional food, drink and tastes
and it is also supports the tourism potential of the region,
and effective in attracting the tourist destinations and
consequently that provides local develepment .

In this perspective we suggested that destinations, local
administrations, should clearly put forward regions’
important gastronomic values and then protect them with
geographical indicators to ensure sustainability.
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Bu caligmada; Gaziantep’te faaliyet gdsteren dort ve bes yildizli otellerin restoranlarinda
calisan personelin kigisel hijyen uygulamalarinin belirlenmesi ve bu uygulamalarin
cinsiyet degiskenine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik gosterip gostermediginin
tespit edilmesi amaglanmistir. Bu arastirmada betimsel tarama modeli kullanilmis ve
aragtirma 2011 yilinin Temmuz ve Agustos aylarinda 200 personelin katilimiyla
yiriitiilmiigtiir. Aragtirmaya katilan personelin %331 kadin ve %67’si erkektir. Personelin
el, yliz ve ayak yikama uygulamalari incelendiginde, “tuvalete girdikten sonra el yikama”
uygulamasinin gerek kadin gerek erkeklerde en yiiksek puan ortalamasina sahip olmasi en
¢ok bu konuya dikkat edildigi sonucunu ortaya koymaktadir. Buna karsin “tuvalete
girmeden dnce el yitkama” uygulamasinin kadinlarda ve “disaridan eve gelindiginde el-yiiz
yikama” uygulamasinin erkeklerde en diisiik puan ortalamasina sahip olmasi personelin bu
uygulamay1 yeteri kadar yerine getirmedigini gostermektedir.

Abstract

Personal hygiene,
Restaurant,
Hotels

In this research, it has aimed to identify the personal hygiene practices of personnels
working in restaurants of four and five star hotels in Gaziantep, and investigate whether
these practices are statistically significant difference depending on the variable of gender.
In this research was used descriptive survey model and it was carried out in the months of
July and August in 2011 with participation of 200 personnels. 33% of the personnel who
participated in the research are female and 67% are male. When the situation about the
hand, face and foot washing practices of personnel is examined, having highest point
average of both females and males related to “washing hands after toilet” shows that
watched out most to this issue. In spite of that, having least point average among females
of “washing hands before toilet” and among males of “washing hand-face when came
from outside” shows that personnel is not implement enough these practices.
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GIRIS

Kisisel hijyen, bireyin sagligin1 korumak ve siirdiirmek
icin bir giin igerisinde yapmasi gereken “6z bakim”
uygulamalaridir. Bu uygulamalar, bireysel ve sosyal sagligin
dayandig1 bir temel olmakla beraber, ayn1 zamanda uygarlik
diizeyinin de bir gostergesidir (Soydas, 2007:7; Kalinci,
2006:4).

Kisisel hijyen uygulamalarinin basinda el hijyeni gelir. El
hijyeninin saglanmasinda en 6nemli faktor ise ellerin dogru
sekilde ve diizenli olarak yikanmasidir. Birgok arastirma,
diizenli ve dogru sekilde el yikamanin, pek cok hastaligin
yayilmasini 6nlemede en 6nemli korunma yéntemi oldugunu
vurgulamaktadir (Kendall ve ark., 2012:5; Sarter ve Sarter,
2012:168; Petty, 2009:253; Nenstiel, White and Aikans,
1997:56).

Kisisel hijyen uygulamalarinda en 6nemli hususlardan bir
digeri de gereken her ayaklarin
yikanmasidir. Bu noktada el, yiliz ve ayaklarin yikanmasinda
kullanilan malzemeler kisisel hijyen agisindan 6nem
tasimaktadir. Buna gore, kullanilan sabunun tirii yeterli

durumda yiz ve

hijyenin  saglanmasi  agisindan  Onemlidir. ~ Yapilan
aragtirmalar kalip sabunlarin sivi sabunlara gore bakterilerle
daha fazla kontamine olduklarin1 géstermektedir (Sutton,
2009:50; Kabara ve Brady, 1984:1). Bu nedenle kisisel
hijyen uygulamalarinda sivi sabunlarin kullanimi tercih

edilmelidir (Cetiner, 2010:47).

Tirnaklarin ~ diizenli olarak kesilmesi, giinlik dus
alinmasi, i¢ ¢amasiri, ¢orap ve kiyafetlerin diizenli olarak
degistirilmesi, dislerin giinde en az iki kez firgalanmasi da
o6nemli kisisel hijyen uygulamalardandir (Cetiner, 2010:49-
50; Arduser and Brown, 2005:43). Bu uygulamalarin dogru
sekilde yerine getirilebilmesi ise, kisinin el, yiiz, ayak ve
banyo havlusu, dis firgasi, tirnak makasi ve tarak gibi
sahip bu
bagkalariyla ortak kullanmamasina baglidir.

malzemelerine olmasma ve malzemeleri

ARASTIRMA PROBLEMI

Restoranlar, otellerin konaklamadan sonra hizmet
verdikleri en Onemli departmanlardandir. Bir otelde
konaklayan  misterilerin  biiyik  ¢ogunlugu  otel
restoranlarindan faydalanmakta ve bu hizmet miisterilerin
otelden memnun kalma derecesini Onemli Olgiide
etkilemektedir. Miisterilerin gittikleri restorandan memnun
kalma durumlari; yemegin lezzeti, servis kalitesi ve hizi,
temizlik ve hijyen, atmosfer, fiyat, personel ve iletisim gibi
cesitli faktorlerle yakindan iligkilidir. Gegmisten giiniimiize
yapilan bir¢ok arastirma; bu faktdrler arasinda miisterilerin
restorandan memnun kalma durumlarinda ve ayni restorani
yeniden tercih etmelerinde temizlik ve hijyenin ¢ok onemli
oldugunu vurgulamaktadir (Barber, Goodman and Goh,
2011; Ryu, Han and Kim, 2008; Aksoydan, 2007,
Threevitaya, 2003:49; Monteiro, 2000:72; Brown ve ark.,
1991; National Restaurant Association, 1983). Bir restoranda
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temizlik ve hijyenin tam olarak saglanabilmesi ise, dncelikle
personelin kisisel hijyen uygulamalarma dikkat etmesine
baglidir.

Kisisel hijyen, temizlik ve hijyen uygulamalarmin en
o6nemli konusundan biridir. Restoran personelinin kisisel
hijyen uygulamalari miisteri memnuniyetini saglamanin
yaninda, bakterilerin bulagsmasimi ve yayilmasini 6nlemede
de son derece onemlidir. Bu nedenle her restoran calisani
temel saglik kosullar1 ve temel besin giivenliginin
saglanabilmesi igin kisisel hijyen uygulamalarim yeterli
diizeyde ve dogru sekilde yerine getirmelidir (Arduser and
Brown, 2005:33).

Bu calismada; Gaziantep’te faaliyet gosteren dort ve bes
yildizli otellerin restoranlarinda calisan personelin kisisel
hijyen uygulamalarimin belirlenmesi ve bu uygulamalarin
cinsiyet degiskenine gore istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik ~ gosterip  gdstermediginin  tespit  edilmesi
amaglanmigtir.

YONTEM

Bu arastirma, iliski arayici betimsel tarama tiirlinde bir
arastirmadir. Arastirma Gaziantep’teki dort ve bes yildizhi
otellerin restoranlarinda c¢aligan 200 personel iizerinde

yiriitiilmiistiir.

Arastirma  verilerinin toplanmasinda, anket formu
kullanilmistir. Anket formu, konu ile ilgili yapilan literatiir
taramasindan ve ilgili arastirmalardan yararlanilarak

hazirlanmistir (Kabacik, 2008; Ural, 2007; Sargin 2005).

Anket formu, 2011 yili Temmuz ve Agustos aylarinda

uygulanmistir. Geri doniisii gergeklesen anket formlari,
doniis sirasina gore bilgisayar ortamina aktarilmistir. Bu
veriler dogrultusunda personelin kisisel hijyen uygulamalari
ile bu uygulamalarin cinsiyet degiskenine gore istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik gésterip géstermedigi saptanmaya
calisilmistir. Elde edilen veriler “SPSS for Windows 15.0”
istatistik paket progranmu kullanilarak ¢éziimlenmistir.
Anket formu iki bdliimden olusmaktadir. Birinci
bolimde, aragtirmaya katilan personelin cinsiyet, yas ve
restorandaki gorevlerine iligkin sorular; ikinci boliimde ise
personelin kisisel hijyen uygulamalarinin belirlenmesine
iligkin sorular bulunmaktadir. Birinci boliimde yer alan
sorular i¢in mutlak ve ylizde degerlerini gosteren tablolar
hazirlanmistir. ikinci béliimde yer alan bazi sorular igin
frekans ve ylizde degerlerini gosteren tablolar hazirlanmis ve
bu tablolar arasinda gerekli olanlarda aritmetik ortalamalar
alinarak “khi-kare (4% bagimsizlik testi” uygulanmugtir.
ikinci boliimde yer alan sorular i¢in ise “I. higbir zaman”,
“2. nadiren”, “3. bazen”, “4. sik sik” ve “5. her zaman”
seklinde likert tipi 5°li dereceleme kullamlmis ve t-testi
uygulanmigtir.
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Tim istatistiksel analizlerin anlamlilik diizeyleri 0.05
olarak alinmistir. Ankette ilgili soru ifadelerinin giivenilirlik
(icsel tutarlilik) analizi i¢in Cronbach Alfa degerine
bakilmistir. Giivenilirlik analizi, herhangi bir konuda
orneklemi olusturan birimler iizerinden veri toplamak
amaciyla gelistirilen o6lgme aracini olusturan ifadelerin
(yargi, dnerme, soru vb.) kendi aralarinda tutarlilik gosterip
gostermedigini test etmek amaciyla kullanilir (Ural ve Kilig,
2005: 258). Cronbach Alfa katsayisinin degerlendirilmesinde
uyulan degerlendirme kriterlerine gore elde edilen sonug
0.60 < o < 0.80 ise anket oldukca giivenilirdir (Ozdamar,
1999: 522). Buna gore Cronbach Alfa degeri 0.79 olarak
hesaplanmis anketin  oldukg¢a giivenilir oldugu
gorilmiistiir.

Ve

BULGULAR

Arastirmaya katilan personelin yasi ile restorandaki
gorevlerinin cinsiyete gore frekans ve yilizde dagilimlari
Tablo 1’°de gosterilmistir.

Tablo 1. Personelin Yasi ile Restorandaki Gorevlerinin
Cinsiyete Gore Frekans ve Yiizde Dagilimi

Tablo 2. Personelin El, Yiiz Ayak Yikama
Uygulamalarina Iliskin Puan Ortalamalarinin Cinsiyete Gore
Dagilimi

Ve

El, Yiiz ve Ayak

Yikama Cinsiyet N . SD T P
Uygulamalari X

S [l 2 T
Voo A Kl 66 55 159
Rl o S LA TS
e s v s il
o elyams el To s gz 290 005"
Dronim ool [Kaln 66 15 16 o oo
N s s il
iy Kl 6 30 Loy
eyl ikama [k o4 L5 o~ 208 005"

oo Kadin Erkek TOPLAM
Bilgiler
N % N % N %
Cinsiyet 66 33.0 134 67.0 200 100.0
20-27 27 409 60 4438 87 435
Yas 28-35 21 318 42 313 63 315
3643 18 273 32 239 50 25.0
TOPLAM 66 100.0 134 100.0 200 100.0
Sef Garson 0 0.0 13 9.7 13 6.5
Garson 38 576 53 395 91 455
. Komi/stajyer 15 227 29 216 44 220
Restorandaki  Bylagike: 7 106 14 105 21 105
Gorevi Asci
6 91 14 105 20 10.0
yardimeist
Asci 0 00 11 8.2 11 5.5
TOPLAM 66 100.0 134 100.0 200 100.0
Tablo 1’in incelenmesinden de anlagilacagi gibi,
arastirmaya katilan personelin %33’4 kadin ve %67’si
erkektir. Personelin yasi ile restorandaki gorevlerinin

cinsiyete gore dagilimina bakildiginda, hem kadin hem erkek
personelin ¢gogunlugunun 20-27 yas grubunda (kadin %40.9;
erkek %44.8) oldugu ve garson olarak (kadin %57.6; erkek
%39.5) caligtig1 goriilmektedir.

Personelin el, yliz ve ayak yikama uygulamalar ile
cinsiyet degiskeni arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik olup olmadigini anlamak amaci ile uygulanan t-
testinin sonuglar1 Tablo 2’de gosterilmistir.
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Elde edilen bulgulara gore, “yemeklerden sonra el
yikama”, “tuvalete girmeden énce el yikama”, “disaridan eve
gelindiginde el-yiiz ytkama”, “aksam yatmadan dnce ayak
yikama”, “yemeklerden once el yikama”, “tuvalete girdikten
sonra el yikama” ve “disaridan eve gelindiginde ayak
yikama” uygulamalart ile cinsiyet degiskeni arasinda
istatistiksel olarak anlamli farkliliklarin oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Buna gore; “yemeklerden sonra el
yikama” (kadin X =3.77; erkek X =3.40); “tuvalete
girmeden once el ytkama” (kadin X =2.30; erkek X =1.43),
“disaridan eve gelindiginde el-yiiz ytkama” (kadin X =1.83;
erkek X =1.32) ve “aksam yatmadan once ayak yikama”

(kadin X =1.84; erkek X =1.56) uygulamalarina iliskin
puan ortalamalarmin  kadinlarda daha yiksek oldugu

goriilmistir. “Yemeklerden once el yikama” (kadm X
=2.93; erkek )723.27), “tuvalete girdikten sonra el ytkama”
(kadin X =4.14; erkek X =4.42) ve “disaridan eve
gelindiginde ayak ytkama” (kadin X =3.81; erkek X =4.14)
uygulamalarina iligkin puan ortalamalarmin ise erkeklerde
daha yiiksek oldugu gortilmiistiir.

Personelin el, yiiz ve ayak yikama uygulamalar ile ilgili
olarak edilen bulgular arasinda “tuvalete girdikten sonra el
yikama” uygulamasimnin gerek kadin gerek erkeklerde en
yiiksek puan ortalamasina sahip olmasi en ¢ok bu konuya
dikkat edildigi sonucunu ortaya koymaktadir. Buna karsin
“tuvalete girmeden oOnce el yikama” uygulamasinin
kadinlarda ve “disaridan eve gelindiginde el-yiiz yikama”
uygulamasinin erkeklerde en diigiikk puan ortalamasina sahip
olmast personelin bu uygulamayr yeteri kadar yerine
getirmedigini gostermektedir.

Kabacik (2008) tarafindan dort ve bes yildizli otellerin
mutfaklarinda ¢alisgan personel arasinda yapilan bir
caligmada, personelin % 93.1’inin mutfaga her giriste,
herhangi bir ise baslamadan oOnce, para vb. maddelere
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dokunduktan sonra ve tuvaletten ¢iktiktan sonra ellerini
yikadiklari tespit edilmistir.

Sargin (2005) tarafindan Ankara’daki dort ve bes yildizlt
otellerde c¢aligan yiyecek ve icecek personeli arasinda
yapilan bir calismada, personelin %74.5’inin mutfaga her
giriste, herhangi bir ise baslamadan oOnce ve tuvaletten
ciktiktan sonra ellerini yikadiklari tespit edilmistir.

Bas ve Saglam (1997) tarafindan otel beslenme servis
personeli arasinda yapilan bir calismada, ise baslamadan
once ellerini yikayan personelin %60,7 oraninda oldugu
tespit edilmistir.

Arslan ve Cakiroglu (2004) tarafindan ascilar arasinda
yapilan c¢aligmada, asgilarin %44,3’{inlin herhangi bir ise
baglamadan once ellerini yikadiklari, %9,8’inin ise sadece
mutfaga girislerinde ellerini yikadiklari, %45,9’unun ise
mutfaga giriste ve her ise baglamadan oOnce ellerini
yikadiklari tespit edilmistir.

Uygun (1998) tarafindan yapilan c¢alismada, kadin
personelin  %27’sinin ve erkek personelin %19.5’inin
tuvaletten Once, kadin personelin %38.7’sinin ve erkek
personelin %31.9’unun tuvaletten sonra, kadin personelin
%31.5’inin ve erkek personelin %24.8’inin yemeklerden
once, kadin personelin %40.5’inin ve erkek personelin
%37.2’sinin  yemeklerden sonra, kadin  personelin
%36.9’unun ve erkek personelin %38.1’inin disaridan eve
geldiginde ellerini yikadiklari tespit edilmistir.

Arastirmaya katilan personelin el, yiiz ve ayak yikamada
kullandig1 malzemelerin cinsiyete gore frekans ve yiizde
dagilimlar1 Tablo 3°te gdsterilmistir.

Tablo 3. Personelin El, Yiiz ve Ayak Yikamada Kullandig:
Malzemelerin Cinsiyete Gore Frekans ve Yiizde Dagilimi

El Yiiz ve Ayak Kadin Erkek TOPLAM

Yikamada Kullanilan o 0 o

Malzemeler N % N % N %6

£l Sadece su 0 0.0 0 0.0 0 0.0

yikamada o 30 455 54 403 84 420

Kkullanilan

malzemeler S1vi sabun 36 54.5 80 59.7 116 58.0
TOPLAM 66 1000 134 100.0 200 100.0
Sadece su 2 3.0 13 9.7 15 75

Yiiz Kalip

yikamada sabun 33 50.0 110 82.1 143 715

kullamlan Temizleme

malzemeler jeli/siitii 31 47.0 1 8.2 42 210
TOPLAM 66 1000 134 100.0 200 100.0
Sadece su 21 31.8 68 50.7 89 44.5

Ayak Sap 28 424 34 254 62 3L0

yikamada S1vi sabun 0 0.0 9 6.7 9 45

kullanilan Avak

malzemeler  ~Y3 97 258 23 172 40 200
yitkama jeli
TOPLAM 66 1000 134 100.0 200 100.0

Elde edilen bulgulara gore, kadin ve erkek personel
arasinda el yikamada “sadece su” kullanan personelin
bulunmadig: tespit edilmistir. Bunun yaninda el yikamada
“kalip sabun” kullanan kadinlarin oran1 %45.5 ve erkeklerin
orani %40.3; s1v1 sabun kullanan kadinlarin oram1 %54.5 ve
erkeklerin orant %59.7°dir. Buna gore, kalip sabunlarin sivi
sabunlara gore bakterilerle daha fazla kontamine olabildigi
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g6z oOniine alindiginda, arastirma kapsamina alinan gerek
kadin gerek erkek personelin kalip sabun kullanma orani
azimsanamayacak diizeydedir. Bu durum personelin konu
hakkinda bilgisinin olmadigmi veya bu konuya oOnem
vermedigini digiindliirmektedir.

Personelin yiliz yikamada kullandiklar1 malzemeler ile
cinsiyet arasindaki iligskiye bakildiginda; yiiziinii “sadece su”
ile yikayan personelin orani gerek kadin (%3) gerek erkek
personel (%9.7) arasinda diisiik bulunmustur. Bunun yaninda
erkeklerin biiylik ¢ogunlugu (%82.1) ve kadinlarin yarisi
(%50) yiz yikamada “kalp sabun” kullanmaktadir. Yiiz
yikamada “temizleme jeli/siitii” Kullanan erkeklerin oram
(%38.2) kadinlarin oranindan oldukga diisiik seviyededir.

Personelin ayak yikamada kullandiklar1 malzemeler ile
cinsiyet arasindaki iligkiye bakildiginda ise, erkeklerin
%350.7’sinin ve kadinlarin %31.8’inin “sadece su” kullandig1
tespit edilmistir. Ayak yikamada gerek “kalip sabun” gerekse
“ayak yitkama jeli” kullanan kadinlarin orami (kalip sabun
%42.4; ayak yikama jeli %25.8) erkeklerin oranindan (kalip
sabun %25.4; ayak yikama jeli %17.2) daha yiiksektir. Bu
durum kadimnlarin ayak yikama uygulamasina erkeklerden
daha ¢ok dikkat ettiklerini gostermektedir.

Arastirmaya  katilan  personelin  kisisel = bakim
malzemelerine sahip olma durumunun cinsiyete gore frekans
ve ylizde dagilimlar1 ile khi-kare (4% bagimsizlik testi
sonuglar1 Tablo 4’te gdsterilmistir.

Tablo 4. Personelin Kisisel Bakim Malzemelerine Sahip
Olma Durumunun Cinsiyete Gore Dagilimi

Kisisel Kadin Erkek TOPLAM
]:/Iaat{llz?meleri purum % N % N %
Var 43 65.2 34 25.4 77 38.5
Kisisel el- Yok 23 34.8 100 746 123 61.5
yiiz havlusu TOPLAM 66 1000 134 1000 200 100.0
A2 =52.336 Sd=1 p=.000*
Var 42 63.6 32 23.9 74 37.0
Kisisel ayak | Yok 24 364 102 761 126  63.0
havlusu TOPLAM 66 100.0 134 100.0 200 100.0
A2 =52.329 Sd=1 p=.000*
. Var 60 90.9 120 89.5 181 90.5
E;ﬁljgl Yok 6 91 14 104 19 95
haviusu TOPLAM 66 100.0 134 100.0 200 100.0
22=151  Sd=1 p=.698
Var 64 97.0 130 97.0 194 97.0
Kisisel dis | Yok 2 30 4 30 6 30
firgasi TOPLAM 66 100.0 134 100.0 200 100.0
2= 051 Sd=1 p=.821
Kisisel Var 59 89.4 120 89.5 181 90.5
tirnak Yok 7 10.6 14 10.4 19 9.5
makast, TOPLAM 66 1000 134 1000 200 100.0
tarak/firga A2= 150 Sd=1 p=.699

Elde edilen bulgulara gore, personelin “kisisel el-yiiz
havlusu” ve “kisisel ayak havlusu na sahip olma durumlari
ile cinsiyet degiskeni arasinda istatistiksel olarak anlamli
farkliliklarin oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Buna gore,
“kisisel el-yiiz havlusu” (kadin %65.2; erkek %25.4) ve
“kisisel ayak havlusu” (kadin %63.6; erkek %23.9) bulunan
kadinlarin orami1 erkeklerden daha yiiksektir. Bu durum,
kisisel el-yiiz havlusu ve ayak havlusuna sahip olunmasina
kadinlarin daha cok dikkat ettiklerini gostermektedir. Ural
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(2007) tarafindan yapilan ¢aligmada ise personelin
%56.2’sinin  kendisine ait el havlusu, %62.9’unun yiiz
havlusu ve %78’inin ayak havlusu bulundugu tespit
edilmigtir.

Aragtirmaya katilan gerek erkek gerek kadin personelin
biyiik ¢ogunlugu “kisise/ banyo havlusu” (kadin %90.9;
erkek %89.5), “kisisel dis fircast” (kadin %97; erkek %97)
ve “kisisel tirnak makasi, tarak/fir¢a’ya (kadin %89.4; erkek
%89.5) sahiptir. Bu durum, personelin kisisel bakim
malzemeleri igerisinde bulunan banyo havlusu, dis firgasi,
tirnak makasi ve tarak/firga malzemelerine kisisel olarak
sahip olmaya dikkat ettiklerini gdstermektedir. Benzer
sekilde Ural (2007) tarafindan yapilan c¢aligmada da
personelin bilyiik ¢ogunlugunun kendisine ait banyo havlusu
(%93.3), dis firgast (%99.6) ve taragmin (%94.6) oldugu
tespit edilmistir.

Personelin dis fir¢alama ile cinsiyet degiskeni arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik olup olmadigini
anlamak amaci ile uygulanan t-testinin sonucu Tablo 5’te
gosterilmistir.

Tablo 5. Personelin Dis Fircalamalarma Iliskin Puan
Ortalamalarinin Cinsiyete Gére Dagilimi

gismF;;f::?ma Cinsiyet N X SD t P
Sabahlar Kadm % S8 L2 532 ooor
il R
}éaktfsgclian once IE(?I:;I; 122 13; lg;i 4.585 -000*

Elde edilen bulgulara gore, personelin dis fircalamalar
ile cinsiyet degiskeni arasinda istatistiksel olarak anlamli
farkliliklarin oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Buna gore;
personel arasinda “sabahlari” (kadin X =3.18; erkek X
=2.25); “yemeklerden sonra” (kadin X =2.64; erkek X
=1.93) ve “aksam yatmadan énce” (kadim X =1.81; erkek
X =1.36) dis firgalama uygulamalarinda kadinlarin puan
ortalamalar1 erkeklerden daha yiiksektir. Bu durum
kadmlarin dis fircalamaya erkeklerden daha ¢ok dikkat
ettiklerini gostermektedir. Benzer sekilde Ural (2007)
tarafindan yapilan c¢aligmada da, dislerini diizenli olarak
firgalayan kadinlarin (%77.5) orant erkeklerden (%69)
yiiksektir.

Personelin dis firgalama durumlarina bakildiginda,
personelin  daha c¢ok sabahlar1 dislerini fircaladigr;
yemeklerden sonra ve aksam yatmadan Once dis
firgalamalarinin diisiik seviyede oldugu goriilmektedir.

Arastirmaya katilan personelin banyo yapma, i¢ ¢amasiri
degistirme, corap degistirme, kiyafet-is Onligi degistirme ve
tirnak kesme uygulamalarimin cinsiyete gore frekans ve
yiizde dagilimlar1 Tablo 6’da gosterilmistir.

Tablo 6. Personelin Banyo Yapma, I¢ Camasir1 Degistirme,
Corap Degistirme, Kiyafet-Is Onliigii Degistirme ve Tirnak
Kesme Uygulamalarinin Cinsiyete Gore Frekans ve Yiizde

Dagilimi

Banyo Kadm Erkek TOPLAM

Yapma,

Ca?.“?“ Durum

Degistirme N % N % N %

ve Tirnak

Kesme
Her giin 14 21.2 31 23.3 45 22.5
2 giinde bir 35 53.0 64 47.8 99 49.5

5::%(; 3-4gindebir 17 258 39 289 56 280
Haftada bir 0 0.0 0 0.0 0 0.0
TOPLAM 66 100.0 134 100.0 200 100.0
Her giin 17 25.8 11 8.2 28 14.0

ic 2 giinde bir 36 54.5 46 34.3 82 41.0

¢amasiri 3-4 giinde bir 13 19.7 74 55.2 87 43.5

degistirme | Haftada bir 0 0.0 3 2.2 3 1.5
TOPLAM 66 100.0 134 100.0 200 100.0
Her giin 13 19.7 33 24.6 46 23.0
2 giinde bir 42 63.6 58 43.3 100 50.0

g:gl;::)irme Sgindebir 11 167 43 321 54 270
Haftada bir 0 0.0 0 0.0 0 0.0
TOPLAM 66 100.0 134 100.0 200 100.0
Her giin 5 7.6 8 6.0 13 6.5

. | 2gindebir 32 485 19 142 51 255

zf;lyiﬁ:‘gfgt"s 3gindebir 14 212 33 246 47 235

degistirme Haftada bir 13 19.7 45 33.6 58 29.0
Kirlendiginde 2 3.0 29 21.6 31 15.5
TOPLAM 66 100.0 134 100.0 200 100.0
Haftada bir 11 16.7 24 18.0 35 17.5

Tirnak 2 haftada bir 13 19.7 27 20.0 40 20.0

kesme Ayda bir 42 636 83 620 125 625
TOPLAM 66 100.0 134 100.0 200 100.0

25

Elde edilen bulgulara gore, gerek kadin gerek erkek
personelin ¢ogunlugunun “banyo yapma” (kadin %53; erkek
%47.8) ve “corap degistirme” (kadin %63.6; erkek %43.3)
durumlari iki giinde birdir ve kadmlarin orani erkeklerden
yiiksektir. Personelin “i¢ ¢camagsirt degistirme” durumlarina
bakildiginda kadinlarin gogunlugunun (%54.5) iki giinde bir,
erkeklerin ¢ogunlugunun (%55.2) 3-4 gilinde bir bu
uygulamay1 yerine getirdikleri tespit edilmistir. “Kiyafet-is
onliigii degistirme” durumlarina bakildiginda ise yine
kadinlarin  %48.5’inin iki glinde bir; erkeklerin ise
%33.6’smin haftada bir kiyafet-ig onliigiinii degistirdikleri
tespit edilmistir. Buna gore, aragtirma kapsamina alinan
kadinlarin; banyo yapma, corap degistirme, i¢ ¢amasiri
degistirme ve kiyafet-is onliigii degistirme uygulamalarina
erkeklerden daha ¢ok dikkat ettikleri tespit edilmistir.

Personelin cinsiyete gore “tirnak kesme” durumlarina
bakildiginda ise gerek kadin (%63.6) gerek erkeklerin (%62)
cogunlugu tirnaklarini1 ayda bir kestikleri goriillmektedir.

Ural (2007) caligmasinda, hem kadin hem erkek
personelin ¢ogunlugu giinde bir ve daha fazla banyo
yaptiklari1 (kadin % 71.2; erkek % 69.9), her giin
coraplarint (kadin % 73.9; erkek % 66.4) ve i¢ ¢amasirlarini
(kadin % 82; erkek % 54.9) degistirdiklerini bildirmislerdir.
Ayni galismada personelin %24.3’{inilin her giin, %27.2’sinin
2 giinde bir, %16.9’unun 3 giinde bir, %22.1’inin haftada bir,
%2.2’sinin 10 giinde bir ve %7.3’liniin 15 glinde bir is
onliigiinii degistirdigi tespit edilmistir.
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Sanlier ve Hussein (2008) tarafindan yiyecek igecek
hizmeti veren otel mutfaklar1 ve personeli ilizerine yiiriitiilen
bir calismada, personelin % 6.3’niin her zaman, %
93.7’sinin ise bazen giysilerini temizleriyle degistirdikleri
tespit edilmistir.

Sargin (2005) tarafindan yapilan ¢aligmada dort ve bes
yildizli otellerde ¢aligan yiyecek ve icecek personelinin
%55’1inin is tiniformasini her giin temizledigi, %29.3 {intin 3
giinde bir temizledigi, %10.8’inin haftada bir temizledigi ve
%4.9’unun 15 gilinde bir temizledigi saptanmistir. Ayni
calismada personelin %67.7’sinin her giin banyo yaptigi
tespit edilmistir.

Kabacik (2008) tarafindan yapilan ¢alismada, personelin
%88.6’smin  iniformasint  her giin temizledigi tespit
edilmistir.

SONUC VE TARTISMA

Gaziantep’te faaliyet gosteren dort ve bes yildizli
otellerin restoranlarinda ¢alisan personelin kigisel hijyen
uygulamalarinin belirlenmesi ve bu uygulamalarin cinsiyet
degiskenine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gosterip gostermediginin tespit edilmesi amaciyla planlanip
yiriitilen bu c¢alismada personelin  kisisel  hijyen
uygulamalarinda bazi eksiklikler oldugu belirlenmistir.

Arastirma sonuglarina gore; personelin el, yiiz ve ayak
yikama uygulamalar1 arasinda daha ¢ok tuvalete girdikten
sonra ellerini yikadiklari, ancak diger durumlarda el yikama
konusuna yeterli 6zeni gostermedikleri tespit edilmistir.

Personel arasinda ellerini sadece su ile yikayan personel
bulunmamakta, personelin ¢ogunlugu el yikamada sivi sabun
kullanmaktadir. Personel arasinda kisisel el, yiiz ve ayak
havlusu bulunan kadinlarin orant erkeklerin oranindan
yiiksektir ve aralarindaki fark istatistiksel agidan anlamlidir.

Personelin dis firgalama durumlarina bakildiginda,
personelin  daha ¢ok sabahlar1 dislerini fircaladigi,
yemeklerden sonra ve aksam yatmadan Once dis
firgalamalarinin disiik seviyede oldugu goriilmektedir.

Bunun yaninda arastirma kapsamina alinan kadinlarin;
banyo yapma, ¢orap degistirme, i¢ camasirt degistirme ve
kiyafet-is Onliigli degistirme uygulamalarina erkeklerden
daha ¢ok dikkat ettikleri tespit edilmistir.
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Extensive Summary

A Field Research on Personal Hygiene Practices
of Personnels Working in Restaurants of Four
and Five Star Hotels in Gaziantep

In this research, it has aimed to identify the personal
hygiene practices of personnels working in restaurants of
four and five star hotels in Gaziantep, and investigate
whether these practices are statistically significant difference
depending on the variable of gender. In this research was
used descriptive survey model and it was carried out in the
months of July and August in 2011 with participation of 200
personnels.

33% of the personnel who participated in the research are
female and 67% are male. When the situation about the hand,
face and foot washing practices of personnel is examined,
having highest point average of both females and males
related to “washing hands after toilet” shows that watched
out most to this issue. In spite of that, having least point
average among females of “washing hands before toilet” and
among males of “washing hand-face when came from
outside” shows that personnel is not implement enough these
practices.

When the materials used to washing face of personnel is
observed, it showed that most of males (82.1%) and half of
females (50%) used “soap bar”.

It was determined that about half of males (50.7%) and
66.4% of females washed their feet with “only water”. Rate
of females used both “soap bar” and “feet cleaning gel” in
washing feet is higher than the rate of males. This situation is
showed that females is more careful than males in washing
feet. According to the findings obtained from this research,
the rate of females have got “personal hand-face towel”
(female 65.2%; male 25.4%) and “personal foot towel”
(female 63.6%; male 23.9%) is also higher than males.

The most of female and male personnels who participated
in the research have got “personal bath towel” (female
90.9%; male 89.5%), “personal toothbrush” (female 97%;
male 97%) and ‘“personal nail clippers, comb/brush”
(female 89.4%; male 89.5%). This situation shows that
personnel wached out having personally bath towel,
toothbrush, nail clippers and comb/brush among personal
care materials.

When the situation about the brushing tooth of personnel
is examined, personnels brushed mostly their teet in the
mornings; brushing tooth practices after meals and before
going to bed is low level. Point average of females brushing
tooth practices such as “mornings” (female X =3.18; male
X =2.25); “after meals” (female X =2.64; male X =1.93)
and “before going to bed” (female X =1.81; male X =1.36)
is higher than males.
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According to the findings obtained, the situations about
the “having bath” (female 53%; male 47.8%) and
“changing socks” (female 63.6%; male 43.3%) of most of
female and male personnels are once in two days and rate of
females is higher than males. Most of females (54.5%)
changed their underwears once in two days, most of males
(55.2%) changed their underwears once a week, 48.5% of
females changed their clothes-work uniforms once in two
days, 33.6% of males changed their clothes-work uniforms
once a week. Accordingly, it is determined that females who
participated in this research is higher practices such as
having bath, changing socks, changing clothes-work
uniforms, changing underwears than males

When the situation about the “cut nails” in terms of
gender of personnel is considered, it showed that both
females (63.6%) and males (62%) cutted their nails once a
month.
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Gonderim Tarihi:10.01.2013 Fiyat, isletmeler i¢in en giiglii kar etme araglarindan birisi olmasina ragmen literatiirde
fiyat ve fiyat stratejileri konusundaki arastirmalar heniiz yeterli diizeyde degildir. Bir
tirliniin fiyati, o iirline sahip isletme ile ilgili yeterli bilgilerin olmadig1 zamanlarda tiiketici
algilamalarin1 etkileyen bir unsur olmaktadir. Bilindigi gibi yiyecek-icecek hizmet

Kabul Tarihi:21.02.2013

Anahtar Kelimeler tiriinleri somut o&zelliklerinin yaninda personelin ilgisi, isletmenin tasarimi, dekoru,

atmosferi vs. birgok 6zellikten etkilenen ve tiiketicilerin ancak faydalandiklar1 zaman tam
Fiyat olarak bilgi sahibi olacaklar1 iirtinler olmaktadir. Fiyat stratejilerinden biri olan psikolojik
Psikolojik fiyatlandirma fiyatlama ve bu stratejinin altinda ayr1 bir 6ge olarak bilinen 9 kalanl fiyatlama
Tiiketici davranist isletmelerin siklikla kullandiklari ydntemlerden bir tanesidir. Yapilan caligmalarda 9

kalanli fiyatlarin tiiketici satin alma davraniglarint biiyliik Slgiide olumlu etkiledigi
saptanmistir. Bu c¢aligmada; yiyecek-igecek isletmelerinde psikolojik fiyat stratejileri
ayrintilartyla agiklanmaya ve 9 kalanli fiyat stratejilerinin yiyecek-icecek isletmelerinde
tiketici satin alma davranist unsurlart agisindan yeri ortaya konulmaya galigilmistir.

Keywords Abstract

Price Although pricing is one of the strongest drivers of profitability, little empirical research
Psycological pricing has examined how a firm should organize pricing internally. As it is known, food and
Consumer behaviour beverage service products are the ones that are affected by the interests of the staff, design,

atmosphere and the ambience of the establishment only when the customers can get
insight and information into the nature of the product on benefiting from the product
besides their tangible nature. Psycolojical pricing is one of the items in the price strategies.
This study aims to put forward position of psychological pricing strategies in terms of
behavior of consumer purchasing in food and beverage establishment and to explain the
strategies of psychological pricing strategies in detail.
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GIRIS

Tiiketiciler agisindan fiyat, yiizeysel de olsa onlara iiriin
hakkinda  bilgi veren, {irliniin algilanmasinda ve
degerlendirmesinde yardimci olan bir kavramdir. Fiyat dig1
araglarin biiyiik ragbet gormesi ve isletmelerce o denli
yaygin  kullamilmasmma  karsilik  etkinlik  agisindan
degerlendirildiginde, igletmelerin karlilig1 fiyata son derece
duyarli oldugu icin pazarlamanin temel enstriimani fiyatin
O6nemini ve dnceligini hala korudugu sdylenebilir. (Giilgubuk
2008).

Fiyatlar belirlenirken, alg1 faktorii miisterinin satin alma
kararint vermesinde Onemli rol oynamaktadir. Dogru
fiyatlama stratejileri kullanilip ve giiglii bir tutundurma ve
dagitim stratejileri ile desteklendiginde igletmelerin satig
hacimleri buna bagh olarak genisleyecektir Isletmelerin
fiyatlandirma stratejileri karlilik, hacim veya rekabet
faktorlerine dayandirilabilir. Uygulamada hemen hemen
biitlin isletmelerin birden c¢ok fiyatlandirma stratejileri
oldugu bilinmektedir. Bu stratejilerden en ¢ok tercih
edilenlerden bir tanesi de psikolojik fiyatlandirmadir
(Asamoah ve Chovancova, 2011).

Psikolojik fiyatlandirma tiiketicilerin duygularina
hitap ederek onlarin satin almadaki karar verme siireclerini
etkilemeye yonelik isletmelerin uzun yillardan bu yana
kullandiklari bir stratejidir (Pride ve Ferrell, 1997).

Cekici rakamlarin tiiketicileri etkiledigine inanan
isletmeler, rakamlarin etkisiyle olusturulan psikolojik
fiyatlandirma stratejisinden yararlanmaktadir (Aalto-Setala
2005). Ornegin, iiriin fiyatlarmin yaziminda kullanilan
rakamlarin  miisteri algillamalar1  {stiindeki etkilerine
bakilacak olursa; {irlinlin fiyatindaki 10 kurusluk bir artigin
(5.95’ten, 6.05°¢), 45 kurusluk bir artistan (6.50’den 6.95¢)
daha az olmasma ragmen, daha fazla algilandig1
savunulmaktadir (Naipaul ve Parsa, 2001; Bigici, 2008).
Ciinkii tiiketici algisinda ikinci fiyat ‘besli’ bir rakamken
simdi ‘altili’ bir rakam olmustur diisiincesinin olustugu
varsayllmaktadir. Fiyatin goriiniigiiyle ilgili bu varsayim
psikolojik fiyatlandirmanin temelini olusturmakta ve fiyatin
goriiniisiiniin tiikketici satin alma davraniginin iiriin ve igletme
lehine gelistirilmesi acisindan kullanilabilecegi
savunulmaktadir (Bigici, 2008). Bu baglamda psikolojik
fiyat etkisi ve miisterinin fiyat algisi, iriiniin gercek
fiyatindan daha 6nemlidir.

Anderson ve Simester (2003)’tin yapmis oldugu
caligmada bayan giyim kataloglarindaki fiyatlari, sonu 9’la
biten ve 0’la biten olmak {izere iki farkli sekilde diizenlemis
ve fiyatin sonu 9’la biten kataloglardaki satiglarin %40 daha
fazla oldugu sonucuna wulagmiglardir. Schindler/Kirby
(1997)’nin yapmuis olduklar1 ¢caligmaya gore fiyat1 9’la biten
driinlerin 0’la biten iriinlere gore daha fazla satildigi
sonucuna ulastlmistir.

Psikolojik fiyatlandirma stratejileri arasinda kalanli
fiyat, sabit fiyat, prestij fiyat ve {irlin dizisi fiyat stratejileri
bulunmaktadir (Parsa ve Hu, 2004; Cemalcilar, 1999). Her
ne kadar psikolojik fiyatlandirma stratejileri kapsaminda
sayilan farkli stratejiler olsa da, konuyla ilgili ¢aligmalarda
ve literatiirde kalanl1 fiyat stratejileriyle psikolojik
fiyatlandirma stratejileri ¢ogu zaman aym1 anlamda
kullanilmaktadir (Bigici, 2008; Bizer ve Schindler, 2005;
Yiikselen, 2003).

Fiyatlama isletme karliliginin en giiglii araglarindan bir
tanesi olmasindan dolay1 yabanci literatiirde kalanli fiyat
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stratejisi ile yapilmig bir ¢ok c¢alisma bulunmaktadir
(Homburg vd., 2012; Frenzen vd. 2010; Parsa ve Hu, 2004;
Gueguen ve Legoherel, 2004; Harris ve Bray, 2007;
Holdershaw vd., 1997; Naipaul ve Parsa, 2001; Ruffle ve
Shtudiner, 2003; Stiving ve. Winer, 1997). Buna karsilik
Tiirkiye’de bu alanda yapilan ¢aligmalar ise simirli sayidadir
(Hanger vd., 2007; Bigici, 2008).

ARASTIRMANIN AMACI

Tiirkiye’de para biriminde yapilan degisiklik yiyecek-
icecek sektoriinde kurusun onemini daha da artirmakta ve
yiyecek-icecek isletmelerinin, miisteriye fiyat sonu
yazimlariyla gesitli mesajlar vermelerine olanak tanimaktadir
(Hanger vd., 2007). 9 kalanh fiyatlandirmadaki miisterinin
algt faktorii bir driiniin satilmasinda birincil neden
olabilecegi ¢esitli caligmalarla desteklenmistir.

Yiyecek icecek sektorii Tiirkiye’de hizla biiyliyen ve
biliylimesi ongoriilen bir potansiyele sahiptir. Restoranlarda
kullanilan meniilerdeki yiyeceklerin satis miktarlarinin ve
buna bagh olarak da isletme karlilik oranlarnin dogru
orantili olarak arttirmak igin isletmeler ¢esitli fiyat
politikalart ~ uygulamaktadir. 9  kalanli  psikolojik
fiyatlandirmanin yiyecek icecek sektori tizerindeki olumlu
ya da olumsuz etkisinin belirlenmesi ayni zamanda
aragtirmaya katilan kisilerin 9 kalanli fiyat politikasina
yonelik tutumlarmin incelenmesi arastirmanin  amacini
olusturmaktadir. Ayni zamanda galigsma, Tirkiye’deki bu
yonde yapilan c¢alismalarin yetersiz olmasi nedeniyle
yazindaki boslugu doldurmak ve ileride yapilacak bagka
caligsmalara 151k tutmak amacini tagimaktadir.

ARASTIRMANIN YONTEMIi
Arastirmanin evrenini Tiirkiye’deki yiyecek igecek
isletmeleri olusturmaktadir. Zaman sikintisindan dolay1

evrenden Orneklem segilerek Ankara’daki yiyecek icecek
isletmelerine anket uygulanarak ¢aligma tamamlanmustir. 1
Ocak 2013- 1 Mart 2013 tarihlerini kapsayan iki aylik veri
toplama siirecinde, 870 kisiye anket dagitilmis, 842 anket
geri donmistiir. Bu anketlerden 28 tanesi eksik dolduruldugu
icin degerlendirilme dis1 tutulmus ve analizler 842 (% 96)
anket tizerinden yapilmistir.

Anket formu ii¢ boliimden olugmaktadir. Birinci bolimde
genelde diisiik fiyath bir yiyecek iiriinii verilmis ve 9 kalanlt
fiyat uygulamalar1 yapan farkli restoranlardan bahsedilmis ve
restoranlarin neden ‘9 kalanli fiyat’ uygulamalar1 yaptigt
sorulmustur. Verilen segenekler arasinda ‘indirim, ucuzluk
ve iyl deger mesajimt iletmeye’ yonelik ifadeler
bulunmaktadir. Tkinci boliimiinde, katilimcilarm 9 kalanh
fiyat stratejisine yonelik algilarii belirlemek {izere Bigici
(2008) tarafindan tasarlanan hazir 6lcek, aragtirma amacina
uygun olarak gelistirilerek kullamlmustir. Ugiincii boliimde
ise katilimcilarin demografik 6zelliklerini belirlemek iizere 4
adet soru sorulmustur.

Anket verileri SPSS (15.0) programu ile analiz edilmistir.
Aragtirmanin  amacina uygun olarak derlenen veriler
bilgisayar ortamina aktarildiktan sonra ¢alisma kapsamindaki
katilimcilarin goriisleri ortalama, standart sapma, frekans ve
yilizde dagilimi gibi betimleyici istatistiklerle incelenmistir.

Aragtirma verilerinde ki, gerekli her bir faktoriin normal
dagilima sahip olup olmadigin1 ve verilerin homojen dagilip
dagilmadigin incelenmistir. Parametrik testlerin
kullanabilmesi i¢in verilerin normal dagilmasi ve homojen
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olmast  gerekmektedir (Eymen, 2007:87). Arastirma
verilerinin normal dagilima uygunlugunu “Tek Orneklem
Kolmogorov Smirnov Testi” kullanarak belirlenmistir.
Analiz sonucunda bulunan degerler 0,05’den kiigiik oldugu
icin parametrik olmayan test yontemlerini kullanilmustir.
Ayrica yapilan “Test of Homogenity of Variances” testinden
elde edilen sonuglarda anlamlilik degerlerinin 0,05’den
kiiciik bulunmast incelenen faktorlerin  dagilimlarinin
homojen olmadigim gostermistir. Dolayisiyla ilgili sorular
icin nonparametrik test yontemleri kullanilmigtir.

ARASTIRMAYA iLiSKiN BULGULAR

Tablo 1°de arastirmaya Kkatilanlara
demografik dzellikler yer almaktadir.

iligkin  baz1

Tablo 1: Arastirmaya katilanlara iliskin demografik veriler

Demografik Degiskenler n %
Cinsiyet
Erkek 499 593
Kadin 343 40,7
Yas (Y1l)
18 ve alt1 29 3,4
19-25 arasi 462 549
26-32 arasi 234 27,8
33-40 aras1 66 7,8
41-47 arasi 37 4.4
48-54 12 14
55 ve listii 2 0,2
Gelir
700 ve alt1 200 238
700 TL - 1500 TL aras1 272 32,3
1501 TL - 2000 TL aras1 123 146
2001 TL - 2500 TL aras1 71 84
2501 TL- 3000 TL arast

75 89

3001 TL- 3500 TL aras1 30 3,6
3501 TL ve iistii 71 84
Meslek
Is, ticaret, finans sektorii 91 10,8
Serbest meslek 76 9,0
Egitim sektori 362 43,0
Kimya ve ilag sektorii 16 19
Miihendislik ve teknoloji 17 2,0
Spor, rekreasyon, bos zaman, perakende ve 100 119
agirlama
Kamu 76 9,0
Diger (Bilisim, ziiccaciye) 104 124

Tablo 1’e gore arastirmaya katilanlarin %59,3’i (499
kisi) erkek, %40,7’si (343 kisi) kiz olup, yas dagilimlarina
gore incelendiginde %54,9’u (462 kisi) 19-25 yas araligi,
%27,8’1 (234 kisi) 26-32 yas araligi, %7,8’1 (66 kisi) yas
araliginda yogunlagmaktadir. Katilimcilarin gelir diizeyine
iligkin bulgular incelendiginde ise %32,3’{inlin (272 kisi)
700 TL-1500 TL aras1 gelire, %23,8’inin (200 kisi) 700 TL
ve alt1 gelire, %14,6’sinin (123 kisi) 1501 TL-2000 TL arast
gelire, %8,9’unun (75 kisi) ise 2501 TL-3000 TL aras1 gelire
sahip olduklar1 goriilmektedir. Ayrica katilimeilarin meslek
tirleri incelendiginde %43’tniin (362 kisi) egitim
sektoriinde galistigi, %12,4linilin (104 kisi) bilisim, ziicaciye
ve benzeri diger mesleklerde calistigi, %11,9u (100 kisi)
spor, rekreasyon, bos zaman, perakende ve agirlama
sektoriinde ¢alistigl, %10,8’inin (91 kisi) is, ticaret, finans
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sektoriinde calistigi, %9’unun (76 kisi) serbest meslek ve
yine aynmi oranda katilimcinin kamu sektoriinde calistigi,
%?2’sinin (17 kisi) miihendislik ve teknoloji sektoriinde
calistig1 ve son olarak ta %1,9unun (16 kisi) kimya ve ilag
sektoriinde ¢alistig1 saptanmistir.

Tablo 2: Katiimcilarin igletmelerde kalanli  fiyat
stratejilerinin kullanilma nedenleriyle ilgili tercih ettikleri
ifadelerin sayilar1 ve yiizdeleri

ifadeler n %
Indirim diisiincesi olusturmak 274 32,5
Ucuzluk diisiincesi olusturmak 548 65,1
Diger 20 2,4
Toplam 842 100,0

Tabloda katilimcilarin 9 kalanli fiyat uygulamasinin
nedenlerine  iliskin  frekans ve yiizde dagilimlar
goriilmektedir. Katilimcilar, isletmelerin 9 kalanli fiyat
uygulamalarinin nedeni olarak % 65,1 oran ile ( 548 kisi)
ucuzluk disiincesi olusturmak yanitini vermislerdir. Yine
tablo incelendiginde katilimcilari %32,5’1 (274 kisi) indirim
diisiincesi olugturmak, %?2,4’liniin ise (20 kisi) diger nedenler
oldugu goriilmektedir. Bu durum Bigici’'nin (2008)
calismasinda ortaya koymus oldugu sonu¢ ile paralellik
gostermektedir. Katilimeilar, 9 kalanl fiyat uygulamalarinin
miisterilerde ucuzluk diislincesi olusturma cabast oldugunu
diisiinmektedirler.

Tablo 3: Katilimeilarin tek kalan (.99) ve c¢ift kalan (.90)
uygulamalar1 arasindaki farklarla ilgili tercih ettikleri
ifadelerin sayilar1 ve ylizdeleri

ifadeler n %
Fark yoktur 314 | 37,3
3,90-3,99’a gore iyi deger imajina sahiptir. 325 | 38,6
3,90 TL fiyat1 bozuk para sorununa daha iyi | 176 | 20,9
¢Oziimdiir.
Diger 27 | 3,2
Toplam 842 | 100,0

Tablo 3’te katilimcilara ¢ift kalanli ve tek kalanl fiyat
uygulamalar1 arasinda ki fark soruldugunda katilimecilarin
%37,3 1 ( 314 kisi) “fark yok” cevabi verirken, %38,6 st
(325 kisi) 3,90 fiyatinin 3,99 fiyatina gore daha iyi bir deger
imajina sahip cevabini vermislerdir. Katilimcilar kalanli fiyat
uygulamalarindan ¢ift kalanli (.90) fiyat uygulamasi tek
kalanli (.99) fiyat uygulamasina gore iyi deger imaji
acisindan ve bozuk para sorununa daha iyi bir ¢0zliim
olduguna katilirken, arada bir fark olmadigina katilanlar ise
oldukga fazladir.

Tablo 4: Katilimeilarin likks bir restoran meniisiinde yer alan
kuzu ¢evirmeye uygulanan fiyat stratejisiyle ilgili verdikleri
cevaplara iligkin yiizde ve frekans verileri

ifadeler n %

30.00 TL 138 16,4
30TL 547 65,0
29.99 TL 83 9,9
2990 TL 74 8,8
Toplam 842 100,0
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Tablo 4’te katilimcilara liikks bir restoranda kuzu gevirme
fiyat1 i¢in 30.00 TL, 30 TL, 29.99 TL ve 29.90 TL fiyat
yazimlarinin hangisinin daha uygun olacagi soruldugunda
%65,0 ile (547 kisi) 30 TL seklinde yazilmasi gerektigini
belirtmislerdir. En az katilimi %8,8 ile (74 kisi) 29.99 TL
secenegi aldig1 gortilmektedir.

Tablo 5: Katilimcilarin, igletmelerin fiyat yazim sekli segim
nedeni nedir sorusuna verdikleri cevaplarin yiizde frekans
verileri

ifadeler n %
Miisterileri bozuk parayla rahatsiz | 212 25,2
etmemek i¢in
Prestij imaj1 i¢in uygun 343 40,7
Yiiksek kalite imaj1 i¢in uygun 238 28,3
Diger 49 5,8
Toplam 842 100,0

Tabloda tiiketicilere fiyat yazim sekillerinin nedenleri
sorulmustur. Katilimeilar fiyat yazim sekillerinde en etkili
olan faktoriin %40,7 ile (343 kisi) “prestij imaj1 i¢in uygun”
ifadesini  segmistir. Bu sonuglar Bigici’nin  (2008)
calismasinda ifade ettigi ‘yabanci turist algilamalarinda liiks
restoran  meniilerinde  kullanilan  yuvarlama  fiyat
uygulamalarimmm en giiglii etkisinin yiiksek-kalite imaji
oldugunu ve bunun yaninda prestij imaji etkisi meydana
getirdigini de gdstermektedir.’ ifadesi ile paralellik
gostermektedir.

Tablo 6: Katilimcilarin yaslari ile 9 kalanl fiyat stratejisine
iligkin goriislerinin ki kare testi

Ifadeler X? P

Yas Indirim | Ucuzluk [Diger| Toplam

Diisiincesi | Diisiincesi (Satir)

Olusturmak |Olusturmak
18 ve 2 25 2 | 29
alt 6,9% 86.2% |6,9%100,0%
19-25 133 315 14 | 462
arast 28,8% 68,2% |3,0%(100,0%
26-32 91 139 4 | 234
arast 38,9% 59,4% |1,7%(100,0%
33-40 26 40 0 | es [P21930.001
arast 39,4% 60,6% | ,0% [100,0%
41-47 12 25 0| 37
arast 324% | 676% |,0% [100,0%
48-54 9 3 o | 12

750% | 250% |,0% [100,0%
55 ve 1 1 0 2
dstd 500% | 50,0% |,0% |100,0%
Toplam 274 548 20 | 842
(Situn) 1 37505 | 651% [2,4%|100,00%

Tablo 6°da hesaplanan X (Pearson Chi-Square) degeri
beklenen degerden (ki kare tablosundan serbestlik derecesi
ve alfa degeri (0,001 veya 0,05) ne gore gozlenen, beklenen
degere gore daha kiigiik oldugu goriilmektedir. X?=32,193°
(gbzlenen)X? (sd=12 a=0,001)= 13,58. (beklenen) Tabloda
P degeri (Asymp. Sig.=0,01) 0,05 den kii¢iik oldugundan,

katilimeilarin  yaslart ile dokuz kalanli fiyat yazim
nedenlerine iligkin goriisleri arasinda anlamli bir farklilik
gozlenmektedir.

Arastirmaya katilanlarin % 65,1° 1 (548 kisi) isletmelerin
“9” kalanh fiyat stratejisi uygulamalarimin asil nedeninin
kisilerde ucuzluk diisiincesi olusturmak oldugu diisiincesinde
oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin yaslari ile dokuz kalanlt
fiyat stratejilerinin yazim amacina iliskin  goriisleri
incelendiginde 47 yasindan diisiik olanlar ile fazla olanlarin
goriislerinde p>0,05 anlamlilik derecesinde bir farklilik
oldugu goriilmektedir. Isletmelerin hitap ettikleri miisteri
kitlesine, yas kriterine gore fiyat yazim stratejilerini
belirlemeleri  basarilarint  arttiracaktir.  Tiketicilerde
olusturmak istedikleri etkide, fiyat yazim stratejileri ile yas
iligkisini g6z Oniinde bulundurmalar1 isletme amaglarina
ulagsmakta faydali olacaktir.

Tablo 7: Katilimcilarin cinsiyetleri ile 9 kalanli fiyat
stratejisine iliskin goriislerinin ki kare testi

Fiyat yazim sekli se¢iminizin
nedeni nedir?

Miisterileri X2 P
bozuk Yiiksek
Cinsiyet parayla |Prestij| kalite

rahatsiz | imaj1 | imaj1
etmemek | igin | icin
icin uygun| uygun |Diger| Toplam

Kadmn 147 199 | 130 23 499

29,5% [39,9%| 26,1% |4,6% | 100,0%
Erkek 65 144 | 108 | 26 | 343 |iyausf g
19,0%  [42,00| 31,5% |7,6%] 100,00 |° 2
Toplam 212 | 343 | 238 [ 49 | 842
25,2% |40,7%| 28,3% |5,8%|100,0%

Tablo 7°deki hesaplanan X? (Pearson Chi-Square) degeri
beklenen degerden (ki kare tablosundan serbestlik derecesi
ve alfa degeri (0,001 veya 0,05) ne gore gozlenen, beklenen
degere gore daha kiigiik oldugu goriilmektedir. X?=14,343
(gbzlenen)X? (sd=3 a=0,001)= 19,96. (beklenen) Tablo 7°de
P degeri (Asymp. Sig.=0,02) 0,05 den kiiglik oldugundan,
katilimcilarin yaslari ile fiyat yazim sekli segimlerine iligskin
goriisleri arasinda anlamli bir farklilik gézlenmektedir.

Tablo incelendiginde kadin ve erkek katilimcilarin,
isletmelerin  fiyat yazim sekillerinin sec¢imine iligkin
goriislerinde  farkliliklarin  oldugu saptanmistir.  Erkek
katilimcilarin kadm katilimcilara oranla fiyat yazim sekli,
yiiksek kalite gostergesi olarak goriliirken, isletmelerin
bozuk parayla tiiketiciyi rahatsiz etmemesi secenegini secen
kadin katilimecilarin orant erkek katilimcilarin oranindan
fazla oldugu goze carpmaktadir. Hem erkek hem de kadin
katilimeilarin ¢ogunlugu ise prestij imaji igin isletmelerin
fiyat yazim seklini segtikleri goriisiinii paylasmaktadirlar.
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Tablo 8: Katilimcilarin gelirleri ile liiks bir restoran
meniisiinde ki kuzu ¢evirme fiyat: i¢in kalanli ve yuvarlama
fiyat yazim sekline iliskin goriislerinin ki kare testi

Liiks bir restoran 5
mentisiinde ki kuzu ¢evirme X P
fiyati i¢in hangi yazim sekli
uygundur?
Aylik 30.00 29.99 (29,90 | Toplam
geliriniz TL (30TL| TL | TL [ (Satwr)
700 vealtrt | 21 | 139 | 28 12 200
10,5%(69,5%(14,0%] 6,0% | 100,0%
700 TL - 45 | 153 | 31 43 272
1500 TL
arasl 16,5%(56,3%]11,4%]15,8%| 100,0%
1501 TL - 35 65 13 10 123 a
2000 TL 93,250%0,000
arasl 28,5%52,8%(10,6%] 8,1% | 100,0%
2001 TL - 7 58 3 3 71
2500 TL
arasl 9,9% |81,7%| 4,2% | 4,2% | 100,0%
2501 TL- 25 48 1 1 75
3000 TL
arast 33,3%|64,0%] 1,3% | 1,3% | 100,0%
3001 TL- 2 27 1 0 30
3500 TL
arasl 6,7% |90,0%( 3,3% | ,0% |100,0%
3501 TL 3 57 6 5 71
ve Usti
4,2% |80,3%] 8,5% | 7,0% | 100,0%
Toplam 138 | 547 | 83 74 842
(Situn) 1 6 49665,00| 9,9% | 8,8% |100,0%

Tablo 8’de hesaplanan X* (Pearson Chi-Square) degeri
beklenen degerden (ki kare tablosundan serbestlik derecesi
ve alfa degeri (0,001 veya 0,05) ne gore gdzlenen, beklenen
degere gore daha kiigiik oldugu gdriilmektedir. X*=93,250°
(gozlenen)X? (sd=18 0=0,001)= 2,64. (beklenen) Tablo
8’deki P degeri (Asymp. Sig.=0,00) 0,05 den kiiciik
oldugundan, katilimcilarin gelir seviyeleri ile liiks bir
restoran meniisiinde ki kuzu ¢evirme fiyati yazim sekline
iligkin  gorlisleri  arasinda  anlamli  bir  farklilik
gozlenmektedir.

Tabloda liiks bir restoranda katilimcilarin gelirleri
ile kuzu ¢evirme fiyat yazimina iliskin goriislerine yer
verilmistir. Katilimcilarin toplamda %65,0°1 (547 kisi) kuzu
cevirme fiyatinin “30 TL” seklinde yazilmasi gerektigi
konusunda hem fikirken, % 8,8’ i ( 74 kisi) “29,90” seklinde
yazilmasi gerektigini belirtmislerdir. Tiiketicilerin liiks {iriin
fiyat yazim seklinde 9 kalanlh fiyat yazimlarini pek tercih
etmedikleri, daha ¢ok tam kalanli fiyat yazim sekillerinin
uygun gordiikleri saptanmigtir. Katilimcilarin fiyat kalite
arasinda belirttikleri bu goriisler isletmelerin liiks tiriin fiyat
yaziminda tam kalanli fiyat yazimim tercih etmeleri
gerektigini ortaya ¢ikarmaktadir.
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Tablo 9: Katilimeilarin tek-kalan (.99) ve gift-kalan (.90)

uygulamalar1 arasindaki farklarla ilgili tercih ettikleri
ifadelerin mesleklerine gore ki kare testi
Harnburgenin fiyatlan 3,9 ile 3,09 araanda
i frk
Meslele
.00 3,90 3,90 TL Tc:p]:un
N fivats (Satm) | 2 P
gre .
Farkyok | ideger | PR Diger
v mﬁz ; &
sal]n. daha it
P comrndir
5, Ticaret, Finans ki 43 12 i 0]
Sekttini 306% | 473 | 13,3 | e | 1000%
17 48 5 5 76
Sethest Meslek
224% | 645 | 66% | 6.6% | 1000%
o 132 123 98 4 362
Eitim Seldom
365% | 354% | 7 | 11% | 1000%
! . 1 12 3 0 16
Kirnya ve lag Seladni
6% | 75.0% | 18.8% | 0% | 1000%
Mithendistil v 5 9 2 L 17
Tekmolaji 204% | 52 | 1@ | 59% | 1000%
Spor, Rekreasyon, Bog 32 21 32 15 100
Fatran, Perakende Ve . . .
Arama 0% | 20% | 306 | 1504 | 100,0% |j39 )
4 % § o | 76 || 0000
Karm
57.0% | 42 | 79% | ®e | 1000%
) 4 7 18 2 104
Difer
452% | 356% | 17.% | 19% | 1000%
Tophm 314 325 176 7| 842
(Sanr) 373 | 8% | W% | 3,2% |1000%

Tablo 9’ da hesaplanan X? (Pearson Chi-Square) degeri
beklenen degerden (ki kare tablosundan serbestlik derecesi
ve alfa degeri (0,001 veya 0,05) ne gore gozlenen, beklenen
degere gore daha kiigiik oldugu goriilmektedir. X*=139,152
(gozlenen)X? (sd=21 «=0,001)= 21,4. (beklenen) Tablo
9’daki P degeri (Asymp. Sig.=0,00) 0,05 den kiiciik
oldugundan, katilimcilarin meslekleri ile 3,90 ve 3,99 yazim
sekillerinin nedenlerine iliskin goriisleri arasinda anlamli bir
farklilik g6zlenmektedir.

Tabloda hamburger fiyat yazimi ile katilimcilarin
meslekleri karsilastirilmig ve meslekleri ile hamburger fiyat
yazim sekli arasindaki farkliliklar saptanmaya calisilmigtir.
Kamuda ve egitim sektoriinde ¢alisanlar, yiizdesel olarak en
fazla “3,90” ile “3,99” yazimi arasinda bir farkliligin
olmadigin1 belirtmiglerdir. Diger meslek gruplar1 ise 3,90
3,99'a gore daha iyi deger imajina sahiptir goriisiine
katilmaktadirlar. Isletmeler potansiyel miisterilerine ve hedef
kitlelerine hitap ederken, fiyat konusunda onlarin bu
goriislerini bilmeleri, olusturacaklar: fiyat politikalarinda ve
fiyat yazim stratejisinde tiiketici tercihlerine gore hareket
etmelerini saglayacaktir. Tiiketici tercihlerini g6z ardi
etmeyen, pazar bolimleme, hedef kitle belirleme
calismalarinda, soz konusu hedef Kkitlelerin kendine has
ozelliklerinin bilinmesi rekabetci piyasalarda isletmelerin
hedef kitlelerine ulagmalarin1 kolaylagtiracaktir.
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SONUC VE ONERILER
Yiyecek igecek  isletmelerinin  verimliligini
arttirmasi  i¢in, diizenli araliklarla, mevcut meniilerini

planlamasi ve uygun fiyatlama yontemleriyle fiyatlandirmasi
gerekmektedir. Bu ¢aligmalar1 zamaninda yapmayan yiyecek
icecek isletmelerinde verimlilik diismekte ve beklenen amag
ve hedeflere ulagmak zorlasmaktadir.

Ozellikle yiyecek icecek isletmelerinde  olusan
maliyetlerin saglikli ve etkin kararlarin alinmasinda yarar
saglayabilecek sayilar olusturulabilmesi ve bu sayilarin
yiyecek icecek isletmesine gelen misterilerde iyi birer
pazarlama araci olarak kullanilmast agisindan 9 kalanl

fiyatlandirma  stratejilerinin  olduk¢a 6nemli oldugu
goriilmektedir.
Arastirma sonuglarina gore katilimeilarin  yaridan

fazlasinin erkek ve 19-25 yas araliginda oldugu goriillmiistiir.
Katilimeilarin gelir diizeyine iligkin bulgular incelendiginde
ise 700 TL-1500 TL arast gelir ile 700 TL ve alti gelir
araliginda yogunlastigi ve katilimcilarin yaritya yakininin
egitim sektoriinde calistig1 ortaya ¢cikmistir.

Arastirma sonucunda aragtirmaya katilanlar isletmelerin
“9” kalanh fiyat stratejisi uygulamalarimin asil nedeninin
kisilerde ucuzluk diisiincesi olusturmak oldugu diisiincesinde
oldugu goriilmektedir. Katilimecilarin yaslar1 ile dokuz
kalanli fiyat stratejilerinin yazim amacina iliskin goriisleri
incelendiginde 47 yasindan diisiik olanlar ile fazla olanlarin
goriislerinde farklilik oldugu tespit edilmistir. Isletmelerin
hitap ettikleri miisteri kitlesine, yas kriterine gore fiyat yazim
stratejilerini  belirlemeleri ~ basarilarint  arttiracaktir.
Tiiketicilerde olusturmak istedikleri etkide, fiyat yazim
stratejileri ile yas iliskisini g6z Oniinde bulundurmalari
isletme amaglarina ulagsmakta faydali olacaktir.

Ayrica kadin ve erkek katilimcilari, isletmelerin fiyat
yazim sekillerinin se¢imine iligskin goriislerinde farkliliklarin
oldugu saptanmistir. Erkek katilimcilarin kadin katilimeilara
oranla fiyat yazim sekli, yiiksek kalite gostergesi olarak
goriiliirken, isletmelerin bozuk parayla tiiketiciyi rahatsiz
etmemesi secenegini segen kadin katilimcilarin orani erkek
katilimcilarin oranindan fazla oldugu goéze carpmaktadir.
Hem erkek hem de kadin katilimcilarin ¢ogunlugu ise prestij
imaj1 i¢in isletmelerin fiyat yazim seklini segtikleri goriisiinii
paylagsmaktadirlar. Tiketicilerin liks iiriin fiyat yazim
seklinde 9 kalanli fiyat yazimlarimi pek tercih etmedikleri,
daha c¢ok tam kalanli fiyat yazim sekillerinin uygun
gordiikleri ortaya c¢ikmistir. Katilimeilarin  fiyat kalite
arasinda belirttikleri bu goriisler isletmelerin liiks {iriin fiyat
yaziminda tam kalanli fiyat yazimim tercih etmeleri
gerektigini ortaya ¢ikarmaktadir.

Katilimeilarin meslekleri ile hamburger fiyat yazim sekli
arasinda ki farkliliklar saptanmaya calisilmigtir. Kamuda ve
egitim sektoriinde ¢alisanlar, yiizdesel olarak en fazla “3,90”
ile “3,99” yazimi arasinda bir farkliigmm olmadigin
belirtmislerdir. Diger meslek gruplar ise ‘3,90-3,99'a gore
daha iyi deger imajina sahiptir’ goriisiine katilmaktadirlar.
Isletmeler potansiyel miisterilerine ve hedef kitlelerine hitap
ederken, fiyat konusunda onlarin bu goriislerini bilmeleri,
olusturacaklar1 fiyat politikalarinda ve fiyat yazim
stratejisinde tiiketici tercihlerine gore hareket etmelerini
saglayacaktir. Tiiketici tercihlerini goz ardi etmeyen, pazar
boliimleme, hedef kitle belirleme ¢alismalarinda, s6z konusu
hedef Kkitlelerin kendine has &zelliklerinin bilinmesi
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rekabet¢ci  piyasalarda isletmelerin  hedef kitlelerine

ulagmalarini kolaylastiracaktir.
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Extensive Summary

Perception Of Visitors’ Related With
Psycohogical Pricing In The Food And
Beverage Businesses: Case Of Ankara

A number of studies in marketing document that an
abnormally large number of restaurant’s foods prices fall just
below a round price. This finding has been labeled
psychological (or odd) pricing and is widely believed to
boost sales. Our results show that psychological prices are
significantly more prevalent among professional (private)
vendors and it is one of the important point for costumers.

Psychological pricing or price ending or charm pricing is
a marketing practice based on the theory that certain prices
have a psychological impact. The retail prices are often
expressed as "odd prices": a little less than a round number,
e.g. 19.99 TL. or 2.98 TL. Consumers tend to perceive “odd
prices” as being significantly lower than they actually are,
tending to round to the next lowest monetary unit. Thus,
prices such as 1.99 TL. is associated with spending 1 TL
rather than 2 TL. The theory that drives this is that lower
pricing such as this institutes greater demand than if
consumers were perfectly rational.
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Most of us as consumer develop mental attitudes about
the price we are willing to pay for a product or service. There
is considerable evidence that the importance of price in the
decision to purchase varies from product to product and
person to person. There are lots of price strategies used by
companies, however; psycholojical prices are the most
known strategies for the companies.

The theory of psychological pricing is controversial.
Some studies show that buyers, even young children, have a
very sophisticated understanding of true cost and relative
value and that, to the limits of the accuracy of the test, they
behave rationally. Other researchers claim that this ignores
the non-rational nature of the phenomenon and that
acceptance of the theory requires belief in a subconscious
level of thought processes, a belief that economic models
tend to deny or ignore. Research using results from modern
scanner data is mixed.

Now that many customers are used to odd pricing, some
restaurants and high-end retailers psychologically-price in
even numbers in an attempt to reinforce their brand image of
quality and sophistication.

It is widely observed that most retailers in Turkey price
products and services to end in 99/c. This pricing structure is
sometimes referred to as the 9 fixation. The products of food
and beverage aside from their intangible nature and
considering the effect of the price on the perception of the
customers, the importance of price-based strategies will be
understood. In this regard, in the fierce competitive
environment, psychological pricing strategies developed out
of the effect of pricing on the perception of customers will be
required to be used in food and beverage companies.

This study aims to put forward position of psychological
pricing strategies in terms of behavior of consumer
purchasing in food and beverage companies and to explain
the strategies of psychological pricing strategies in detail. To
serve his purpose, the effect of psychological pricing
strategies on foreign tourists will be examined and concrete
findings which were obtained through this study will be tried
to be presented.

This study is based on the scanner data available for
Ankara’s food and beverage restaurant. Because, Ankara is
the capital of Turkey and there are lots of restaurant for the
citizens and tourists, we choose there, however; we restricted
only three restaurant costumers and we gathered 842
questionnaire form from there.

These findings can be incorporated into the development
of new models of pricing at the firm level. However, the
findings of this study are limited to three restaurants, which
are exist in Ankara, and do not yet include other products
that may be subject to different price change considerations
and dynamics.


https://en.wikipedia.org/wiki/Relative_value
https://en.wikipedia.org/wiki/Relative_value

Journal of Tourism and Gastronomy Studies

Journal homepage: www.jotags.org

Universite Ogrencilerinin Fast Food Uriinleri Tercih Etme Nedenleri ( The Reasons of
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Makale Ge¢misi 0Oz
Génderim Tarihi: 07.01.2013 Hizli hazir yemek sistemi; az zamanda ¢ok sayida tiiketiciye hizmet veren, standart
N yontemlerle hazirlanmis besinlerin iiretildigi ve satildig1 bir yemek sistemidir. Insanlarin
Kabul Tarihi:24.02.2013 zamanlarmin eskiye oranla daha kisith hale gelmesi, teknolojik gelismelerin sonucunda
diinyanin farkli yerlerinde meydana gelen yeniliklerin eskiye oranla daha hizli bir sekilde
Anahtar Kelimeler genis bir alana yayilmasi ve yasam sekilleri arasindaki etkilesim, son yillarda fast food
tirlinlere olan talebi artirmistir. S6z konusu talep artigi, giinlimiizde diinyanin hemen her
Hizli hazir yiyecek, iilkesinde tercih edilen fast food {iriinlerin tiiketimine etki eden faktdrlerin 6nemle ele
Hizli hazir yiyecek alinmasini gerekli kilmugtir. Dig kaynak temelli fast food tiiketim aligkanligi genellikle
isletmeleri gencler ve ¢ocuklarin tercih ettigi bir tiirdiir. Bu durum, genis bir kitleye hitap eden bu
Beslenme aliskanliklari yiyecek tiiketimi tlirlinlin gencler agisindan degerlendirilmesini gerekli kilmaktadir.

Aragtirmanin amact da Gazi Universitesi ogrencilerinin fast food iiriinleri tercih
etmelerinde etkili olabilecek degiskenleri 6nem derecelerine gore saptamak ve

siiflandirmaktir.
Keywords Abstract
Fast food, Fast food system is a system, services to a large number of consumer in a little while,
Eating habits, produced and sold food prepared by standard methods. More limited people’s time than in
Fast food businesses the past, as a result of tecnological developments; spreading of innovations, occur in

different parts of the world, in a wide area more quicly than in the past and the interaction
between life forms have increased the demand for fast food in recent years.The increase in
demand made the factors affected the consumption of fast food products, preferred almost
every country of the world today to be examine momentously. External resource-based
fast food consumption habit is a species often preferred by young people and children.
This condition make this kind of food consumption that appeal to a wider audience to be
evaluate necessary. The aim of this study, identify and classify the variables which can be
effective in Gazi University students’ preference to fast food products.
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GIRIS

Ekonomik hayattaki gelismelere paralel olarak is
yasamina katilan kigilerin artmasi ile birlikte, insanlar is
saatleri disinda kalan kisa vakitlerini etkin bir sekilde
degerlendirme arayisina girmislerdir. Giinliik yasamlarinda
yogun bir tempo igerisine giren insanlarin, her giin rutin
olarak gerceklestirdikleri faaliyetlere ayrilan siireden
tasarrufu saglama hareket noktasiyla zamanla farkl alanlarda
yenilik ve gelismeler goriilmeye baslanmistir. Yemek yeme
faaliyetine ayrilan zamanimn kisaltilmasi diisiincesi de bu
gelismelerden birisini olusturmaktadir ve hizli hazir yiyecek
kavraminin olusumunu beraberinde getirmistir.

Kisa siirede hazirlanan yiyecekler olarak nitelendirilen
hizli hazir yiyecek (fast food) kavram, ilk kez ABD’de is¢i
kafeteryalari, sokaklarda yiyecek icecek arabalari, yiyecek
standlart seklinde ortaya ¢ikmistir (Amil vd., 2011).
Insanlarin yeme-igme aliskanliklar1 6zellikle hamburger ve
hot-dog iirlinlerinin tiretimiyle birlikte hizl1 bir degisim i¢ine
girmis ve hizli yiyecekler olarak siiflandirilan bu {iriinlerin
sunuldugu pazar giiniimiizde milyarlarca dolarlik bir pazar
haline gelmistir (Zhong ve DeVoe, 2010).

Fast food veya hizli hazir yemek sistemi; az zamanda
cok sayida tiiketiciye hizmet veren, standart yontemlerle
hazirlanmis besinlerin iretildigi ve satildigr bir yemek
sistemidir. S6z konusu yemek sistemi, giinii evinden uzak
geciren insanlarin hem damak zevkine hitap etmis hem de
zaman problemine ¢dziim getirmistir. Tiirkiye’de de uzun
yillar boyunca fast foodun terimsel niteligine uygun
geleneksel yiyecekler tiiketilmis ve fast food teriminin
anlamina dayali olarak bu yiyeceklerin hem hizli hazir
yemek sistemi hem de ayakiistii sokakta yenilen yiyecekler
anlamindaki kullanimi1 yogunluk kazanmistir (Anmil vd.,
2011).

Toplumlarin sosyal ve ekonomik yapilarinda olan
degisikliklere bagli olarak ortaya ¢ikan yeni yasam bigimleri,
insanlarin  tikketim aligkanliklarinda da  farklilasmay1
beraberinde getirmektedir. Bu duruma o6rnek olarak, Tiirk
toplumunun sanayilesme ve kentlesme ile birlikte aile
bireylerinin de yogun olarak is yasamina katilimi ile ev
disinda yemek yemeye baglamasi ya da disarida yemek yeme
egiliminde artisin gézlemlenmesi verilebilir (Bayraktar ve
Erel 1986, Erdem ve Arslan 1989; Akt. Siiriiciioglu ve
Cakiroglu, 2000). Bu yasam sekli zamanla kisilerin
beslenme aligkanliklarini degistirmis; gida sektorii, ¢abuk ve
hizli yemek zorunda kalan insanlar i¢in hazir, yar1 hazr,
dondurulmus besinleri tliketicinin hizmetine sunmustur
(Siirtictioglu ve Cakiroglu, 2000).

Hizli hazir beslenme sekli insanin zamanla yarigmasi
nedeniyle ortaya c¢ikan bir degisimin sonucudur. Tirk
toplumunun yasam sekli ve sosyal yapisi incelendiginde
beslenme kiiltiiriinde hizli hazir beslenme sisteminin
yiizyillardir var oldugu goriilecektir. Tabla iizerinde satilan
simit, ¢esitli borekler, ¢orekler, seyyar agik/kapali arabalarda
porsiyon usulii satilan hamur tatlilari, nohutlu pilav, ekmek
arasi ciger, balik, doner, kofte, 1zgara et- sis vb. yiyecekler
Tiirkiye’de uzun yillardir tiiketilmekte olan geleneksel ancak
bugiinkii fast food terimine paralel bir hareket sergileyen
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yiyecek tiirlerindendir. Bu geleneksel yiyeceklerin iretilip
tiiketici sunuldugu restoranlarin yanina zamanla bat1 kokenli

pizza, hamburger satan restoranlar agilmistir (Siiriiciioglu ve
Cakiroglu, 2000).

Insanlarin zamanlarinin eskiye oranla daha kisith hale
gelmesi, teknolojik gelismelerin sonucunda diinyanin farkli
yerlerinde meydana gelen yeniliklerin eskiye oranla daha
hizli bir sekilde genis bir alana yayilmasi ve yasam sekilleri
arasindaki etkilesim yukarida bahsedildigi iizere son yillarda
fast food tiirii gidalara olan talebi artirmigtir (Anil vd., 2011).
S6z konusu talep artigi, gliniimiizde diinyanin hemen her
iilkesinde tercih edilen fast food triinlerin tiiketimine etki
eden faktorlerin Onemle ele alinmasimi gerekli kilmustir.
Tiiketici gruplarinin yiyecek igecek tiiketiminde fast food
iriinlere egilim gostermelerine neden olan ¢ok sayida
degisken mevcut olmakla birlikte bu degiskenlerden
bazilarmin etkilesimsel temelli oldugu sdylenebilir. Fast food
tiketiminde etkili olan etkilesimsel temelli degiskenlerin
basinda ise kiiltiir kavramimin geldigi sOylenebilir. Kiiltiir,
etkilesimlere agik olarak degisiklik gosterir, Ogrenilir.
Gelisen teknoloji ve hayat standartlari ile dogru orantilt
hareket eden bireysel gereksinimler de zamanla degismekte
ve artmaktadir. Bu artis, ya da baska bir ifadeyle farklilagsma
kiiltiirel yapida da degisiklikler meydana getirmektedir.
Bireylerin kiiltiirel yapilari igerisinde sekillenen yeme-igme
aligkanliklart  da yine degisim dongiisii igerisinde
farklilagmaya gitmektedir. Sinirlart asan bir degisken olarak
ele alindiginda kiiltiirel etkilesim toplumsal yakinlagmalari
hizlandirdig1 gibi ¢esitli konularda aynilasmaya da neden
olan 6nemli bir degiskendir. Global boyutta gerceklestirilen
seyehatler, iletisimler ve medya da kiiltiirleri birlestirmis ve
diinya genelinde ortak bir kiiltiir olugsmasina yardimet
olmustur. Fast food isletmeleri de  bu ortak Kkiiltiir
Olusumunun etkisiyle kiiresel bir boyut kazanmigtir
(Emerson, 1990).

Bir diger etkilesimsel neden olarak ise digarda yemek
yeme eyleminin kisilere yiikledigi diisiincesi gosterilebilir.
Insanlar disarda yemek yerken gerek iiriiniin gerekse
isletmenin kendilerine kazandirdigt degeri diisiiniirler.
Tiiketiciler ¢ogu zaman sadece doymak icin degil, bunun
yaninda sosyal etkilesimlerde bulunmak igin, ruhsal bir
doniisiim yasayabilmek i¢in, eglenmek i¢in de disarda yemek
yemektedirler. Gittikleri yerde sdz konusu degiskenleri
yakalayan tiiketicilerin, isletme ile ilgili degerlendirmelere
yiikledikleri anlam ve degerler de olumlu yonde olacaktir. Bu
durum da bir yiyecek igecek isletmesinin tercihinde
psikolojik ya da bagka bir ifadeyle zevke dayali nedenlerin
etkili olabileceginin gostermektedir (Park, 2004).

Tiiketicilerin hizli hazir yiyecek (fast food) restoranlari
tercih etmelerinde etkili olan diger nedenler ise su sekilde
siralanabilir: (Bayraktar vd. 1995)

- Dekor,

- Atmosfer,

- Yiyecek kalitesi,

- Ulasilabilirlik,

- Servis hizi,

- Meniideki cesitlilik,
- Fiyatta uygunluk
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Bir agidan disarida yemek yeme egilimi olarak ifade
edilebilecek olan hizli yiyecek tiiketiminin; bu egilimde
artisa neden olan degiskenlerini genel anlamda ekonomik
nedenler, sosyal nedenler/etkilesimler ve hizli yiyecek
driinlerinin  tiiketicinin damak tadmma uygunlugu ve
ozellikleri seklinde gruplandirmak miimkiindiir ( Finkelstein,
1989).

Fast food tiiketimine geleneksel aile yapisina sahip Tiirk
toplumu agisindan bakildiginda ve toplum igerisinde yer alan
tilketici gruplar1 yas, cinsiyet, egitim vb. degiskenler
gozoniinde bulundurularak degerlendirildiginde; genglerin
kiiresellesmenin de etkisiyle farkli kiiltiirleri, farkli yasam
tarzlarmi ve farkli yemek yeme aligkanliklarini
arastirabilmelerinin ~ ve s6z  konusu farkliliklara
adaptasyonlariin diger kesimlere gore daha hizli olabilecegi
diistiniilmektedir. Dis kaynak temelli fast food tiiketim
aligkanlig1r da genellikle gengler ve ¢ocuklarin tercih ettigi
bir tiirdiir (Akbay vd., 2007). Bu durum, genis bir kitleye
hitap eden bu akimin gengler agisindan degerlendirilmesini
gerekli kilmaktadir.

Bu c¢aligmanin amaci da; Tirkiye’nin iniversite ve
Ogrenci sayist agisindan Onde gelen illerinden biri olan
Ankara’da yasayan ve yine Ogrenci sayist ve akademik
birimleriyle Tirkiye’nin en biiyiik iiniversitelerinden birisi
olan Gazi Universitesi'nde ogrenim gdrmekte olan
ogrencilerin, fast food iriinleri tercih etmelerinde etkili
olabilecek degiskenleri dnem derecelerine gore saptamak ve
siiflandirmaktir.

YONTEM

Calismanin amacina yonelik degerlendirmelerin dogru
bir sekilde yapilabilmesi i¢in veri toplama araci olarak anket
teknigine bagvurulmustur. S6z konusu anket, Oncii vd.
(2007) tarafindan yapilan ¢alismadan uyarlanmistir.

Anket iki bolimden olusmaktadir. Ik  boliim
katilimeilarin demografik 6zelliklerini belirlemeye yonelik
sorulardan olusurken, ikinci boliimde ise katilimeilarin hizli
yiyecek (fast food) tiikketimine etki eden 6 temel faktor (hiz,
irin  Ozellikleri, personel davranigi, fiziki unsurlar,
pazarlama faaliyetleri, fiyat politikalari) ve bu faktorler
altinda 19 farkli degisken verilmistir. Bu bdliimdeki sorular
5°li Likert Tipi Olgek modeline uygun olarak hazirlanmis
olup, katilimeilardan her degiskeni “1 Hi¢ Onemli Degil, 2
Onemli Degil, 3 Kismen Onemli, 4 Onemli ve 5 Cok
Onemli” seceneklerinden birisini belirleyerek
degerlendirmeleri istenmistir.

Aragtirma kapsaminda 300 katilimciya ulasilmakla
birlikte, bu anketlerden 14’1 ¢esitli nedenlerle (anket biiytik
¢ogunlugunun bos birakilmis olmasi vb.) degerlendirme
disinda birakilmistir.  Sonu¢ olarak, 286 anket SPSS
ortaminda kaydedilmis ve analiz edilmistir.

Verilerin analizinde demografik ozellikler ile ilgili
yiizde-frekanslar degerleri alinmig olup, yapilan analizler
neticesinde hizli yiyecek tiiketimine etki eden faktdrlerin
ortalamalar1 ve standart sapmalar belirlenmistir.
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ARASTIRMA ORNEKLEMI

Arastirmanin niifusunu, 2012-2013 6gretim yil1 itibariyle
bilinyesinde barindirdig: 21 fakiilte, 7 enstitii, 1 konservatuar,
17 yiiksekokulu ve 78153 6grencisi ile Tiirkiye’nin en biiyiik
iiniversitelerinden ~ birisi ~ olan  Gazi  Universitesi
olusturmaktadir. Ancak Gazi Universitesi’nde 6grenim goren
Ogrencilerin tamamina ulagmak zor oldugundan; ulasim
kolaylig1 ve mali avantajlar1 goz oniinde bulundurularak Gazi
Universitesi Turizm Fakiiltesi’nde 6grenim géren dgrencilere
anket uygulamaya karar verilmistir.

BULGULAR

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozelliklere Gore

Dagilimi

Demografik Degiskenler n %

Cinsiyet
Erkek 139 48,6
Kadin 147 51,4
Boliim
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 121 42,3
Turizm Tsletmeciligi 55 19,2
Rekreasyon Yo6netimi 49 17,1
Seyahat Isletmeciligi ve Turizm
Re}lllberligi ’ ¢ 61 213
Simif
Birinci Smif 120 420
ikinci Siuf 67 23,4
Ugiincii Sinif 99 34,6
Gelir (TL)
400 ve alt1 79 27,6
401-600 39 13,6
601-800 99 34,6
801-1000 55 19,2
1001 ve lizeri 14 49
ikamet Edilen Yer
Aile ile birlikte 36 12,6
Ogrenci evinde arkadaslar ile birlikte 126 441
Ogrenci Yurdunda 124 434

Katilimcilarin demografik 6zelliklere gore dagilimi Tablo
1’de verilmektedir. Buna gore arastirmaya katilanlarin %
48,6’sm1 erkek Ogrenciler olustururken, % 51,4’tni ise kiz
ogrenciler  olusturmustur.  Katilimeilarm % 42,3°0
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nde 6grenim
goriirken, % 21,3’ii Seyehat Isletmeciligi ve Turizm
Rehberligi, % 19,2’si Turizm Isletmeciligi ve % 17,11 ise
Rekreasyon Yonetimi boliimlerinde 6grenim gormektedir.
Arastirmaya katilan 6grencilerin % 34,6’sinin geliri 601-800
TL arasinda yer alirken, % 27,6’smmin 400 TL ve alti, %
19,2’sinin 801-1000 TL, % 13,6’simn 401-600 TL ve %
4,9unun ise 1001 TL ve iizeri gelire sahip oldugu
goriilmektedir. Ogrencilerin ikamet durumlar1 ile ilgili
sonuclara bakildiginda ise, aragtirmaya katilanlarin %
44,1’inin 6grenci evinde arkadaslar ile birlikte, % 43,4 {iniin
O0grenci yurdunda ve % 12,6’sinin ise aileleri ile birlikte
yasadiklar1 saptanmistir.
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Tablo 2: Katilimcilarin Fast Food Tiketimlerine Etki Eden
Faktorlerin Frekans Tablosu

Fast Food Yiyecekler ile ilgili

ifadeler X s

Hiz
Servis hiz1 4,24 74
Uriiniin her an bulunabilmesi 4,26 72
Isletmeye ulasilabilirlik 4,19 81
Uriin Ozellikleri
Yiyeceklerin lezzeti 4,72 71
Yiyeceklerin tazeligi 4,77 ,62
Yiyeceklerin 1sis1 4,71 ,62
Meniideki tirtin gesitliligi 4,65 ,68
Personel Davranisi
Calisan personelin bakimli olmasi 4,28 73
Bilgi ve deneyimi 4,25 75
I;:\framh?:::lteriye esit sekilde 4,27 75
Fiziki Unsurlar
Park olanaginin varhigi 3,46 1,23
GOrinim 3,88 93
s odnlamoums - gog g
Rahatlik 4,03 94
1§letmenin Tamtim Faaliyetleri ve
1maj1
]I(sa:re;g;r;;arl reklam  ve  tanitim 3,55 1,06
Isletmenin imaji 3,69 1,07
Fiyat Politikas1
Fiyatin uygunlugu 4,56 ,63
Porsiyonlarin standart sunumu 4,51 ,69
Zﬁ;zrtl:ir]lme;arslh gmin  tam olarak 463 63

Oncii  vd.’nin 2007 yilinda yapms olduklari
calismalarinda kullandiklar1 ve faktor analizi yaparak

gruplandirdiklar1 anketin kullanimiyla elde edilen verilerden
yola ¢ikarak ifadelerin frekanslar1 alinmistir. Buna gore 6
faktorden birisi olan “hiz” faktorii icerisinde yer alan
ifadelerden en 6nemlisinin “iirliniin her an bulunabilmesi” (
X= 4,26 )’nin oldugu, en az dneme sahip olan degiskenin ise
“isletmeye ulasilabilirlik” ( x=4,19 ) oldugu saptanmstir.

Katilimeilarin fast food tiiketimine etki ettigi diisiintilen
faktorlerden birisi olan “iirlin 6zellikleri” faktorii i¢erisinde,
en 6nemli ifadenin “yiyeceklerin tazeligi” ( X= 4,77 ), en az
Ooneme sahip olan ifadenin ise “meniideki {iriin ¢esitliligi” (
Xx= 4,65 ) oldugu saptanmustir.

Bir diger faktor olan “personel davranisi” igerisinde en
onemli ifadenin “calisan personelin bakimli olmasi” ( X=
4,28 ), en az dneme sahip ifadenin ise “bilgi ve deneyimi” (
X=4,25) oldugu saptanmustir.

“Fiziki unsurlar” faktorii altinda yer alan 4 ifadeye
katilimcilarin  vermis olduklar1 cevaplarin analizine bagh
olarak; bu faktor altinda yer alan ifadelerden en 6nemlisinin
“rahatlik” ( X= 4,03 ), en az 6neme sahip olan ifadenin ise
“park olanaginin varlig1” ( X= 3,46 ) oldugu belirlenmistir.

“Isletmenin tamtim faaliyetleri ve imaji” faktorii
altinda en 6nemli ifadenin “isletmenin imaji” ( ¥= 3,69 ), en
az Oneme sahip olan ifadenin ise “isletmenin reklam ve
tanitim kampanyalar1” ( X= 3,55 ) oldugu saptanmustir.

Bir diger faktor olan “fiyat politikas1” igerisinde yer
alan ifadelerden ise “paranin karsiligmmin tam olarak
alinabilmesi” ( X= 4,63 ) ifadesinin en 6nemli, “porsiyonlarin
standart sunumu” ( X= 4,51 ) ifadesinin ise bu grup
igerisindeki en az 6neme sahip degisken oldugu saptanmistir.

Ankette 6 faktor altinda toplamda 19 ifade test
edilmis olup, sdz konusu ifadelere verilen cevaplarin
ortalamalar1 birbirlerine yakindir. Yukarida her faktoriin
altinda bulunan ifadeler kendi aralarinda karsilagtirilarak
degerlendirilmistir. Asagida ise 19 ifadenin faktor basliklar
disinda ortalamalarina gore siralandiklar: tablo verilmistir.

Tablo 3: Degiskenlerin ortalamalarina gore siralanmasi

Fast Food Yiyecekler ile ilgili ifadeler i
Yiyeceklerin Tazeligi 4,77
Yiyeceklerin Lezzeti 472
Yiyeceklerin Isist 4,71
Meniideki Uriin Cesitliligi 4,65
Paranin Karsiliginin Tam Olarak Alinabilmesi 4,63
Fiyatin Uygunlugu 4,56
Porsiyonlarin Standart Sunumu 451
Calisan Personelin Bakimli Olmasi 4,28
Her Misteriye Esit Sekilde Davranilmasi 4,27
Uriiniin Her An Bulunabilmesi 4,26
Bilgi Ve Deneyimi 4,25
Servis Hizi 4,24
Isletmeye Ulasilabilirlik 4,19
Rahatlik 4,03
Ambiyans (Aydinlatma, Oturma Diizeni, 3,95
Dekorasyon Vb.)

Goriiniim 3,88
Isletmenin imajl 3,69
Isletmenin Reklam Ve Tamtim Kampanyalari 3,55
Park Olanaginin Varlig 3,46
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Katilimeilarin - fast food tiiketimine etki eden 19
degiskene verdigi cevaplar incelendiginde, ankette kullanilan
degiskenlerin  ortalamalarinin  birbirine yakin oldugu
goriilmektedir. Ancak bu degigkenler herhangi bir faktor
altinda ele alinmadan ortalamalarina gore siralandiginda, en

onemli  degiskenin  “yiyeceklerin  tazeligi”  oldugu
goriilmektedir. Bunu sirasiyla “yiyeceklerin  lezzeti”,
“yiyeceklerin 1s1s1”, meniideki iriin ¢esitliligi  takip

etmektedir. Burada dikkat edilmesi gereken husus, ilk dort
sirada yer alan 4 degiskenin ankette “iiriin ozellikleri”
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faktorii altinda ele alindigidir. Bu durumda katilimcilar fast
food tirtinleri tiikketme egilimine iten en dnemli faktoriin “fast
food tirtinlerin 6zellikleri” oldugunu séylemek miimkiindiir.

Bahsedilen ilk dort degiskenden sonra siralanan “paranin
kargiliginin tam olarak alinabilmesi”, “fiyatin uygunlugu” ve
“porsiyonlarin standart sunumu” degiskenleri ise isletmelerin
“fiyat politikalar’” baglig1 altinda ele alinmigtir. Fiyat
politikas1 degiskenlerini ise sirastyla calisan personelin
bakimli olmasi, her miisteriye esit sekilde davranilmasi,
irlinliniin her an bulunabilmesi, ¢alisan personelin bilgi ve
deneyimi, servis hizi, isletmeye ulagilabilirlik, rahatlik,
ambiyans, isletmenin fiziki goriiniimii, isletmenin imaji ve
isletmenin reklam ve tanitim kampanyalar1 degiskenleri
takip etmistir. Katilimeilarin verdigi cevaplara bakildiginda
19 degisken igerinde en az 6neme sahip olan degiskenlerin
ise “fast food isletmesinin park olanaginin varligi’nin oldugu
saptanmigtir.

SONUC VE TARTISMA

Universite dgrencilerinin fast food tiiketimine etki eden
faktorlerin saptanmasi ve bu faktorlerin 6nem derecelerinin
belirlenmesine yonelik olarak olarak yapilmis olan bu
caligmada, ankette kullanilan toplam 6 faktore yonelik olarak
katilimcilardan birbirine yakin cevaplar alinmistir. Ancak
katilimc1 grubunun 6grencilerden olusmasi ve 6grenciler igin
zaman- hiz faktoriiniin fast food tiiketimlerine etki eden en
6nemli nedenlerin basinda geldigi diisiincesine bagli olarak
kullanilan hiz faktorii, iirin 6zellikleri ve fiyat politikasi
faktorlerinin gerisinde kalmustir.

Alt degiskenleri incelendiginde fiziki unsurlar ve
isletmenin tanitim faaliyetleri ve imaj1 faktorlerinin,
kullanilan 6 faktor icerisinde en az 6neme sahip 2 faktor
olarak nitelendirilmesi miimkiindiir. Katilimc1r grubun
ogrencilerden olustugunu diisiindiigiimizde hizli yiyecek
isletmelerinin fiziki unsur ya da taniim ve imaj ile ilgili
caligmalari ¢ok 6nemli goriilmedigini s6ylemek miimkiindiir.
Katilimcilardan elde edilen sonuglara gore, park olanaginin
varligi segeneginin en az Oneme sahip degisken olarak
belirlenmesinde ise katilimcilarin ekonomik 6zgiirliik ve gii¢
anlaminda zayif olan Ogrenci grubundan olugmasinin
etkisinin oldugu diistiniilmektedir.

Ogrencilerin fast food tiiketimine etki eden nedenlerin ve
bu nedenlerin donem derecelerinin belirlenmesine yonelik
olan bu ¢aligma sonucunda, 6grencilerin ilk olarak hizli hazir
yiyeceklerin ozelliklerini dikkate aldiklar1 saptanmustir.
Tiiketicilerin iriinden beklentileri daha 6nce de sdylendigi
iizere faklilagmaktadir. Bu calisma neticesinde de gelirleri
genel anlamda kisitli olan 6grencilerin iirliniin fiyat1 da dahil
olmak {izere diger faktorlerden Once yiyecek igecek
iriiniiniin tazeligi, lezzeti, 1s1s1 ve g¢esitliligini gdz onilinde
bulundurduklar1 goriilmektedir.
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Extensive Summary

The Reasons Of University Students’
Preference To Fast Food Products

Fast food system is a system, services to a large number
of consumer in a little while, produced and sold food
prepared by standard methods.

More limited people’s time than in the past, as a result of
tecnological developments; spreading of innovations, occur
in different parts of the world, in a wide area more quicly
than in the past and the interaction between life forms have
increased the demand for fast food in recent years.The
increase in demand made the factors affected the
consumption of fast food products, preferred almost every
country of the world today to be examine momentously.

There are lots of variables, cause to consumer groups’
tendency to fast food products in food and beverage
consumption and also it’s possible to say, some of these
variables are based on interactional. It can be said, notion of
culture is one of the most important variable of based on
interactional variables in food and beverage consumption.
Culture is open to interactions, changes and learned.
Individual requirements, moves with developing technology
and life standards proportionally, change and grow in time.
This increase or in other words differentiation constitute
changes in the cultural structure too. Eating and drinking
habits, shaped within individuals’ cultural structure, goes to
diverge in the change cycle.

The other reasons whic are effective on consumers prefer
tofast food restaurants are listed in the following:

- Decor

- Atmosphere

- Quality of food

- Attainability

- Speed of service

- Variety of menu

- Price availability

External resource-based fast food consumption habit is a
species often preferred by young people and children. This
condition make this kind of food consumption that appeal to
a wider audience to be evaluate necessary. The aim of this
study, identify and classify the variables which can be
effective in Gazi University students’ preference to fast food
products.

Questionnaire used in this study consists of two sections.
Fist sections is a section prepared for the determine of
demographic characteristics of participants. In the second
section, 6 factors and 19 expressions were used to determine
which reasons have affect on participants’ preference to fast
food.

In this study 300 participants were surveyed and got
feedback from all. But 14 questionnaires have not evaluated
for different reasons (the questionnaires which were left

41

blank largely). As a result 286 questionnaire were taken in
the account and datas were saved in the SPSS.



