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SIMGELER VE KISALTMALAR
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1. GIRIS

Yasamin baglangicindan, hayatin bitmesine kadar olan siirecte her canlinin
beslenmeye olan istegi elzemdir. Bu elzem ihtiya¢ ve endiistriyel gelismelerin hiz
kazandig1 kentsel yagamdaki ekonomik giiclenme ve c¢alisan kisi sayisinin oransal artisi
sonucunda giderek 6nem kazanan bir sistem olarak ifade edilmektedir [1]. Kentlesmenin
artmasi ile beraberinde ekonomi ve sanayilesmede artmistir. Buna bagl olarak calisan
sayisindaki artis hizinin yiiksekligi ve c¢alisanlara verilen, zamanla daha da iyilesen
calisma sartlarinin artmasi ile toplu beslenme hizmetinin temelleri atilmistir. Toplu
yemegin hem isverene hem de isci/calisanlara olumlu geri déniisleri vardir. Ornegin
zaman motivasyon is giiciiniin artmasi gibi etkileri sz konusudur. Yerlesim alanlarinin
genislemesi, niifus artiglarinin olmasi ile de toplu beslenme hizmeti veren tiim
kurumlarin faaliyet alanlar1 ve performanslarinda dikkat ¢eken degisiklikler meydana
getirmistir [1]. Kisilerin yasadiklari, calistiklar kisacasi bulunduklar1 yerden ayrilmadan
yiyecek ve igecek segmelerine imkan saglayan ve sunan “Toplu Beslenme Sistemleri
bu hizmeti alan kisilerin beslenme ihtiyaglarin1 gidermek, beslenme sorunlarim tespit
etmek, yonetmek ve onlemek icin calisan kuruluslardir. Toplu beslenmede iiretimin
kontrol altina alinmasi, {iretimde standardizasyonun saglanmasi, miisteri
memnuniyetinin saglanmasi gibi hususlar énemlidir. Toplu tiiketimin oldugu baglica
yerler; hastaneler, egitim kurumlari, 6zel ihtiyaca yonelik bakim merkezleri, konaklama

hizmeti veren kuruluslar bigiminde ifade edilmistir [2].

Ulkemizde kentlesme ve sanayilesmenin olmadig1 zamanlarda, niifusun yaklasik
beste birinin toplu beslenme servislerini tercih ettigi diisiiniilmekteydi. Son zamanlarda
yapilan niifus verileri g6z oniine alindiginda, lilkemiz genelinde calisan niifusun %41'e
ulagsmas1 6nemlidir. Ayrica ¢alisanlarin niifus oraninin %64 diizeyinde erkek ve % 36
diizeyinde kadinlardan olusmasiyla birlikte genel niifusun daha onceki yillarda toplu

beslenme hizmeti alan kisilere kiyasla daha da arttig1 gozlenmistir [3].

Toplu beslenme hizmetleri bircok unsurdan olusmaktadir. Bu unsurlar maddeler halinde

siralandiginda;



e Kiiltiir farkliliklari,
e Menii-maliyet faktorleri,

e Tiiketicinin istegi ve beklentisi goz Oniine alinarak toplu beslenme hizmeti i¢in

elzem olan yiyecek ve i¢eceklerin belirlenmesi,

o Uretilecek ve tiiketimi yapilacak olan her tiirlii gida, hammadde, yar1 mamul ve

mamul gibi meniide yer alan malzemelerin miktarlarinin belirlenmesi,
e Maliyetlerinin hesaplanmast,

e Toplu tiikketim hizmeti i¢in belirlenen alandan (mutfaktan) servis alanina

(yemekhane) kadar kullanilacak tiim alet ekipmanlarin belirlenmesi,
e Servis edilecek yiyecek ve icecek grubunun 6n hazirlik agamalariin yapilmasi,
e Her yemek, icecek tatli, meze vs. gibi gruplara uygun pisirme islemi,
¢ Yiyeceklerin ve iceceklerin servis edilmesi,

e Mutfak ve yemekhaneden ¢ikan atil yemek, evsel atik, plastik, teneke vs. gibi

atiklarin ve artiklarin kaldirilmasi,

e Servis hizmetinin en son ve 6nemli agamalarindan olan biri olan bulasiklarin

yikanmasi
olarak ifade edilebilir

Toplu Beslenme Hizmetinin bir diger unsuru da personeldir. Personel yonetimi,
gida maliyetti, Tiriin girdi-¢cikt1 kontrol edilmesi, maliyet hesab1 ve ofis hizmetleri gibi
konular1 kapsayan bir hizmetler biitiiniidiir. Bu hizmetlerin kolay bir sekilde
uygulanmasi ve devamliliginin saglanmasi agisindan tiim bu sartlarin yerine getirilmesi
gerekmektedir. Bu sartlardan birisi hizmetin yapilacag: alana kapasiteye uygun bir

mutfak belirlenmeli ve buna uygun olarak da yemekhane planlamasinin yapilmasidir [4].

Toplu beslenme hizmetinin planli bir sekilde yiiriitiilebilmesi i¢in 6ncesinden
menii planlanmast ve bu plana gore yiyecek-icecek, kullanilacak malzemelerin
belirlenmesi, liretilecek olan kuver ve satig kuverlerinin tahmini bir sekilde planlanmasi

da gerekmektedir. Meniiniin miisteri memnuniyetini, 6nerilerini, isteklerini goz oniine



alarak hazirlanmasi isletmenin ama¢ ve hedeflerine ulagsmasinda en oOnemli rolil
iistlenmektedir. Isletme sahipleri veya yoneticileri meniiyii sadece maliyet odakli
olusturmadan miisteri memnuniyeti, mevsimsel ve kiiltiirel farkliliklari, saglikla alakali

0zel durumlari(diyabet, obezite, tansiyon vs.) baz alarak planlanmalidir [5] .

Toplu beslenme hizmetlerinin temelini olusturmakta olan meniiler hizmetin
yapilacagi alana gore menii ve icerigi belirlenmeli kalori hesaplanmasi beslenme

degerleri olusturulmalidir [6].

1.1 Menii ve Menii Planlama

Latince “Minutus” sozciigiinden tiireyen ‘menii’ sozciigi kelime anlami olarak
“kiiclik, az” 1 ifade etmektedir. Dilimizde yer alan mini, mindr, minimum sdzciikleri de
benzer sekilde bu Latince kdkenden tiiremistir [7]. Tiirk Dil Kurumu’na gére meniiniin
tanimi: Yenecek yemeklerin listesi, “Sofraya c¢ikarilacak yemeklerin hepsi” olarak
verilmistir [8]. Meniiniin en kisa tanim1 Beslenme Servisi Orgiitii tarafindan (BSO) servise

sunulan yemek listesi bicimindedir [5].

Uygun meniiniin planlanmasinin saglayacag: bir¢ok farkli avantaj bulunmaktadir: Bunlar

arasinda:
1. Tiketici ve miisterinin memnun kilinmasi
ii.  Personel motivasyonunun saglanmast
iii.  Calisan personelin gorev tanimlarinin ve gérev dagiliminin dengeli yapilmasi
iv.  Maliyet hesaplarina ve satin alma prosediirlerine hiz kazandirilmasi

v.  Isletmenin ihtiya¢ duyulan arag-gerec ve yiyecek gereksinimlerinin belirlenmesi yer

almaktadir [9].

Isletmelerin meniilerini hazirlama asamasinda baslica dikkat etmeleri gereken unsur,
bu hizmeti alan bireylerin giinliik kalori ve besin grubu ihtiyaglaridir. Bu durum hem
bireylerin sagligt hem de is ve yasam performanslar: i¢in kritik 6neme sahiptir [10]. Bu

amaca uygun menii planlayabilmek icin; Menii sunulacak bireylerin temel besin



gereksinmeleri, 6zel saglik durumlari, yas araliklarinin dikkate alinmasi ve besinlerin
hazirlanmasinda gida giivenligine dikkat edilmesi gerekmektedir [11]. Temel alt1 gurupta
yer alan besin 6gelerinin dengeli bi¢imde ve uygun oranlarda alinmasinin bireyin sosyal ve
ekonomik yasantisinda meydana getirecegi tiim degisikliklerde g6z Onilinde

bulundurulmalidir [12].

1.2 Meniilerin Gruplandirilmasi

Meniilerin hazirlanmasinda farkli amaclar gozetilebilmektedir. Meniileri kullanim

amaglaria gore meniileri dort ana baslik altinda gruplandirabiliriz. [13]
Sunma sekli ve fiyat yapisi agisindan meniiler asagidaki gibi gruplandirilabilir;

a. Tabldot Meniiler: Meniide bulunan tiim yiyeceklerin ve iceceklerin birlikte
gruplandirildigi genel olarak ¢orba, ana yemek, ara sicak ve soguk olarak sunuldugu
menii ¢esididir. Hazir yemek endiistrisinde kullanilan ve fiyat agisindan da en uygun

standart bir menuddr.

b. Alakart Meniiler: Yiyecek ve igeceklerin farkli farkli listelendigi ve her iiriine
farkli fiyat listesinin olusturuldugu meniilerdir. Meniide belirtilen {iriinlerin, miisteri

tarafindan yiyecek — i¢ecekleri segme imkani vardir [13].

Isletmelerin amaca uygun olarak bazi meniileri degistirip baz1 meniileri degistirmemektedir.

Bu meniiler asagidaki gibi gruplandirilabilir.
Sabit Meniiler: isletmelerin hizmet politikalarina gére degismeyen meniilerdir. Ornek
olarak Restoranlarda, lokantalarda ve fast- food tarzi olan yerlerde kullanilir.

Devirli Meniiler: Her giin hatta her 6giinde degiskenlik gdsteren meniilerdir. Isletmelerde

genellikle aylik ve 6&iinler baz alinarak yapila bilinir [13].
Yemek Ogiinleri agisindan mentiler asagidaki gibi gruplandirilabilir;

a. Kahvalti Meniileri: Kahvalti mentileri diger meniilere kiyasla fiyatlar1 daha diigiik
ve servisi hizli olan menilerdir. Son zamanlarda Acik biife kahvaltilarda

yayginlagsmstir.



.

b. Ogle Meniisii: isletmelerde en ¢ok kullanilan 6giin ve meniidiir. Genel olarak

tabldot veya alakart meniilerden olusmaktadir.

c. Brunch: Sabah kahvaltisi ve 6gle yemegi kelimelerinin birlesmesinden olusan bu
menti her iki 6giinii de kapsar. Kahvalti baglama saati ile ikindi ¢ayma kadar uzanan

zaman diliminden olusmaktadir.

d. Aksam Meniisii: Hastane, yurtlarda, ordu vs. gibi konaklamali olan yerlerde daha

cok kullanilan meniilerdir [13].
Ozel durumlarda kullanilan meniilerde asagidaki gibi gruplandirilabilir;

a. Cocuk Meniisii: Okul, kres vs. gibi ¢ocuklarin yogunlukla bulunduklar1 yerlerde
tercih edilen ve cocuklarin biiyiime ve gelisme faktorlerini degerlendirerek

hazirlanan meniilerdir. Yiyecek ve icecek Porsiyonlari buna gore hazirlanmalidir.

b. Alkollii I¢ecekler Meniisii: Genellikle Alkollii mekanlarda ve turizm-eglence

sektorinde kullanilmaktadir.

c. Tath Meniisii: Isletmelerin cinsine ve biiyiikliigiine gore tath tiirleri ve sayilari
degisir.
d. Oda Servisi Meniisii : Genellikle yatili hizmet veren kurumlarda miisteriye hizmet

kolaylig1 saglamasi acisindan kullanilan mentilerdir.

e. Ozel Mutfak Meniisii : Belli bir iilkeye veya yorenin kiiltiirel degerlerine gére

hazirlanan meniilerdir. Orn. Tiirk mutfag veya Ege yoresi gibi.

f. Ziyafet Meniileri : Ziyafet tiirline bagli olarak degiskenlik gosteren meniilerdir.

Kutlama térenleri, kokteyl vb [13].

1.3 Hazir Yemek Endiistrisi

Insanlarin temel ihtiyaclarini karsilamak adina ‘’Hazir Yemek Endiistrisi’’ Gida
endiistrisi isletmelerinin basinda yer almaktadir. Hazir yemek sektorii, tasimali hizmet,
yerinde {iretim, merkezi mutfak yonetiminde yerinde iiretim ve paket hizmeti veren servis
olarak alt siniflara ayrilmaktadir.

Bu ¢alisma, Usak ilinde hazir yemek hizmeti alan tiiketicilerin menii tercihlerini, menii

kavramindan beklentilerini, yeme aliskanliklarini vb. faktorleri ortaya koymak amaciyla



gerceklestirilmistir. Arastirmada yiiz ylize goriisme yoluyla anket tekniginden yararlanilmig

ve tiim amaglar agagidaki maddeler halinde siralanmistir;

Usak ilinde toplu beslenmenin yapildigi alanlarda miisteri memnuniyet
dinamiklerinin belirlenmesi,

Tercih edilen yemek gruplarinin ve beslenme aligkanliklarinin belirlenmesi,
Calisma yapilacak olan kisilerin egitim seviyelerinin belirlenmesi,

Usak ilinde hazir yemek hizmeti alan farkli yas, cinsiyet ve sosyo-ekonomik diizeye
sahip kisilerin yeme aliskanliklarinin belirlenmesi,

Beyaz yakali ve mavi yakali olarak adlandirilan calisan smiflarmin yemek
tercihlerinin belirlenmesi,

Anket katilmcilarinin genel gida giivenligi ve hijyen bilgilerine dair durumlarin

ortaya koyulmasi.



2. KURAMSAL TEMELLER VE LITERATUR OZETi

Adana ilinde toplu beslenme yapilan bazi kurumlarin meniilerinin degerlendirilmesi
ve tiiketici goriislerinin belirlenmesine yonelik yapilan bir calisma da, meniiniin besin degeri
bakimindan uygunlugu (%96.1), meniide sunulan yemeklerin kivami (%85.3) ve tat uygunlugu
(%71.7) gibi kriterlerin tiiketiciler i¢cin 6nemli tercih faktorleri oldugu belirlenmistir [14].

Istanbul piyasasinda hazir yemek iiretimi yapan isletmelerde calisan personelin
hijyen bilgi diizeyini belirlemek amaciyla yapilan bir baska calisma da ise, bu sektdrde
calisan personelin 6grenim durumlarinin (%41,6’s1 ilkokul, %48,7’si ortadgrenim ve %9,7’si
tiniversite) diisiik oldugu ortaya ¢ikmistir. Ayrica 6grenim diizeyi yiiksek olan personelin
hijyen ve sanitasyon konusunda bilgi diizeyinin de yiiksek oldugu belirlenmistir. Bu durum
sektorde caligan personelin egitiminin ne kadar dnemli oldugunu ortaya koymustur [15].

Van ilinde lise son smif 6grencilerin beslenme aligkanliklari iizerine cinsiyetlerinin
etkisini tespit etmeye yonelik yapilan bir diger calismada, ankete katilan 6grencilerin yaridan
(% 53) fazlasinin diizenli beslendigi tespit edilmistir. Erkek ve kiz 6grencilerin 6giin sayilari
karsilastirildiginda ise erkeklerin %32,2’sinin 2 6gilin, % 37,3 linilin 3 6gln, % 27,1 inin 4
ogiin ve %3,4’iiniin ise giinde 5 ve iistii 6giin yemek yedigi tespit edilmistir. Ogiin sayilar1
kiz 6grenciler icin analiz edildiginde ise % 24,1’inin 2 68iin, %35,6’sinin 3 6glin, %
37,4’lnln 4 6giin ve % 2,9’unun ise 5 Oglin ve Ustl yemek yedigi gozlenmistir. Ayni
arastirmada beslenme diizeni i¢in 6nemli bir baska bulguya daha ulasilmis ve lahmacun,
kebap, doner gibi geleneksel besinleri tiiketmeyenlerin 6grencilerin oran1 % 7,1 olmasina
karsin, hamburger, tost, sandvig, pizza gibi fast-food tarzi besinleri tiiketen 6grencilerin

oran1t % 18,3 olarak tespit edilmistir [16].



Yalova ilinde yasayan farkli egitim ve gelir diizeyine sahip bireylerin beslenme
aliskanliklar1 degerlendirilmis ve zamansizlik ve istahsizlik gibi sebeplerin 6glin atlamada
baslica etken oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin yemek yemedeki 6nceliklerini yemeklerin
lezzetli ve taze olmasinin etkiledigi goriilmiis; giinliik beslenmede tiiketilmesi tavsiye edilen
zeytinyaginin genel olarak yetersiz tiiketildigi, tiiketilmesi tavsiye edilmeyen kat1 yaglarin
ise katilimcilarin ¢ogu tarafindan siklikla tercih edildigi sonucuna ulasilmistir. Tiiketicilerin
bir 6giinde tiikettikleri ekmek miktarlar1 soruldugunda ise biiyiik ¢ogunlugun (%49) yarim ve
bir tam ekmek tiikettigi; sosyo-ekonomik durumu iyi olmayan kisilerin besin ihtiyacin1 genelde
ekmek ile karsiladig1 ve sonug olarak bu durumun kisileri daha ucuz ekmek almaya yonelttigi
tespit edilmistir. En ¢ok tiiketilen ekmek tiirii bu ¢alisma i¢in beyaz ekmek (%73,6), tam bugday
ekmegi (%57), kepekli ekmek (%40), ¢cavdar ekmegi (%35) ve tost ekmegi (%27) bigiminde
siralanmustir [17].

Istanbul Halk Ekmek Biife isletmeciligi dinamikleri ile miisteri profili ve tiiketim
aliskanliklarinin belirlenmesi amaciyla yapilan c¢alismada, tiliketicilerin ekmegi sofraya
koyus bicimi degerlendirilmis ve ince dilim halinde sunanlarin %30, boliinmiis biiytlik
parcalar halinde sunanlarin ise %29 oldugu ifade edilmistir. Ekmek israfin1 6dnlemek ve
bayatlamay1 yavaglatabilme adina ekmegin ince dilimler halinde dogranlmasi gerektigi
diistiniilmektedir. Kisilerin yiyecegi kadar ekmegi alip ve bunu tiikketmesiyle, ekmek
israfinin Oniine gegilebilecegi vurgulanmistir [18]. Giinliik yemek meniilerine gére ekmek
tiketiminin ve kullandig1 ekmek miktarimin degisip degismedigi seklinde soruya
tilketicilerin %85 ‘lik kisim evet yanitin1 vermistir. Geriye kalan %15 ‘lik bir kisim ise
ekmek kullanimini aligkanlik haline getirdigi diistiniilmektedir [18].

Tiketicilerin gida giivenligiyle ilgili bilgi-tutum ve davraniglarina yonelik yapilan
bir bagka ¢alismada, yiyecek maddelerinin satildig1 yerin kosullarinin (temizlik vb.) 6nemli

olmasina dikkat eden kisi oraninin tiim katilimcilarin %82’si oldugu, kokusu olan gidalarin



besin zehirlenmesine neden olacagini diisiinerek tiikketmeyen kisi oraninin ise %82,1 oldugu
belirtilmistir [19].

Trakya Bolgesindeki iiniversitelerde calisan akademik personelin beslenme
aligkanliklar1 iizerine yapilan bir arastirmada, ana Oglinlerin atlayip-atlanmadigi sorusu
yoneltilmis ve evet cevabi verenlere hangi 6giinii atladiklar1 sorulmustur. Katilimcilarin
%356,6’s1 kahvaltiy1 hi¢ atlamazken ,%43.4 ‘ii her zaman ya da bazen 6giin atladigini ifade
etmistir. Katilimcilarin %25,8°1 kahvaltiy1 haftada 1-3 kez, %9,5’1 15 giinde 1 kez ve daha
seyrek atlarken; %8 ‘i ise her zaman atladigini bildirmistir. Calismadan elde edilen baska
bir bulguya gore, akademisyenlerin %46,2 ‘si 6gle yemegini hi¢ atlamazken, %53,8 ‘i bazen
ya da her zaman atlamaktadir. Akademisyenlerin ise %82,6 ‘s1 aksam yemegini hig
atlamazken en fazla atlanan 6giin “6glen dgiinii” olarak isaretlenmistir. Ogiin atlamanin en

onemli sebebi vakit olmamasi ve unutmak olarak saptanmistir [20].



3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyaller

Bu aragtirmada, Usak merkez ve ilgelerinde hazir yemek hizmeti alan farkli yas,
cinsiyet ve sosyo-ekonomik diizeye sahip kisilerin yeme davranislarinin ve menii
tercihlerinin belirlenmesi amaciyla yliriitilmiistiir. Bu ama¢ dogrultusunda Nisan 2019-
Ekim 2019 tarihleri arasinda secili bolgelerden rastgele drnekleme yontemiyle segilen 668
kisiye ekte verilen anket formu (EK I ) uygulanmigtir. Anket formunda yer alan ilk kisim
sorular katilimcinin kisisel bilgilerine yonelik olup, bunu takiben saglik durumunu, temel
beslenme davraniglarini, menii tercihlerini, 6zel yeme aligkanliklarini ve son olarak da hazir
yemek hizmeti aldiklart ortamin temizligi ve servis hizmetiyle ilgili memnuniyet
durumlarin ortaya koymaktadir.

Arastirmaya katilan 668 bireyin cinsiyet ve yas gruplarina gore dagilimlar: sirasiyla Sekil

3.1 ve 3.2’te verilmistir.

73,66

70\
—
——

1
B kadin W erkek

Sekil 3.1. Anket katilimcilarinin cinsiyet dagilimlari.
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61,83

W 18-25 W26-40 E41-55 M55 ve Gstu

Sekil 3.2. Anket katilimcilarinin yas dagilimlari.

Ankete katilanlarin yarisindan fazlasimi (%73.4) erkeklerin olusturdugu ve tiim
katilicimlar arasinda yas gruplarinin dagilimlart incelendiginde ise, en biiylik yiizdelik
dilimin (%61.8) 26-40 yas araliginda oldugu, 55 yas ve istii kisilerin ise ankete daha az
katilim sagladiklar1 (% 5.7) goze ¢arpmaktadir.

3.2. Yontem

Secilen kisilere aldiklart yemek hizmetini degerlendirebilecekleri, 6neri, tercih ve
sorunlarini ifade edebilecekleri 39 soruluk bir anket (Ek 1) uygulamas1 gerceklestirilmistir..
Anket calismasi ile elde edilen veriler bilgisayar ortaminda Minitab [7] ve SPSS [8] istatistik
paket programlar1 kullanilarak analiz edilmis ve bulgular uygun tablo ve grafikler halinde

sunulmustur.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Mevcut arastirma, Usak ilinde hazir yemek hizmeti alan tiiketicilerin yeme
aligkanliklar {izerine yapilmis ilk ¢aligmadir. Buna ilaveten, beyaz yakali ve mavi yakali
olarak adlandirilan ¢alisan simiflarinin yemek tercihleri, menii sec¢imleri arasindaki
farkliliklar da ilk kez bu c¢alisma ile ortaya konulmustur. Tez calismasi, Usak ilinde hazir
yemek hizmeti alan tiiketicilerin genel gida giivenligi ve hijyen bilgisini 6l¢gmeye yonelik

yapilmis 6nemli bilgileri barindirmaktadir.

4.1. Katihmcilara Ait Demografik Verilerin Degerlendirilmesi

Calismanin amacina ulasmasi i¢in olabildigince farkli sosyo-ekonomik diizeydeki

kisilere erisilmis ve bu kapsamda 668 kisiye anket uygulamas1 gerceklestirilmistir.

Katilimeilarin yas, cinsiyet, meslek ve gelir dagilimi gibi temel verilerini belirlemeye
yonelik sorulan sorulara verilen cevaplarin degerlendirilmesi Cizelge 4.1’ de goriilmektedir.
Bu verilerden yola ¢ikildiginda, anket uygulamasina katilan kisilerin biiyiik cogunlugunun

erkek, 26-40 yas aralifinda ve medeni durum olarak evli oldugu belirlenmistir.

Katilmeilarin, okuryazar ve lisanslisti Ogrenim durum dagilimlart esit olarak
goriilmektedir( %2,10). Katilimcilarin biiyiik bir kisminin ise (% 49,10) lise mezunu oldugu

ve bunu %31,74’lik dilimle tiniversite mezunlarimin takip ettigi belirlenmistir. .

Katilimeilarin, serbest meslek, memur, is¢i, yonetici, emekli ve diger farkli gruplari iceren
meslek dagilimlar1 da irdelenmistir. Katilimcilarin biiylik ¢ogunlugunun(%62,43), isci ¢ok
az bir kisminin (%3,14) emekli oldugu belirlenmistir. Ydnetici ve emekli meslek dagilim
oranlar1 birbirine en yakin olup, yonetici meslek grubunun yiizdelik oram (%4,04) emekli
meslek grubu yiizdelik oranindan (%3,14) daha fazladir.

Yapilan ¢aligmanin amacinin belirlenmesinde en 6nemli kriterlerden biri olan katilimcilarin
gelir dagilimlart incelendiginde 2000-3500 TL gelir diizeyine sahip kisilerin ¢ogunlukta
oldugu 5000 TL ve iistii gelir durumuyla, 2000 TL ve alt1 olarak gelir diizeyine sahip kisi
sayisiin ise sirastyla %8,98 ve kisilerin sayist 59 kisi (% 8,83) olarak belirlendigi

gorilmektedir.

Yapilan anket ¢aligmasinda koy, kasaba, kent merkezi gibi yerlesim yerlerinden ziyade
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katilimcilarin  ¢ogunun (% 66,77) kent merkezinde ikamet ettikleri belirlenmistir.

Obezitenin en ¢ok karsilasilan saglik sorununun baginda gelmesi de (% 19,91) dikkat

¢ekmektedir.

Cizelge 4.1. Anket katilimcilarina ait demografik veriler

Katilimcilarin cinsiyet dagilimi Frekans Yiizdelik dilim (%)
Kadmn 176 26,34
Erkek 492 73,66
Toplam 668 100,0
Katitlimcilarin yas dagilimi

18-25 91 13,62
26-40 413 61,83
41-55 126 18,86
55 ve usti 38 5,69
Toplam 668 100,0
Katilimcilarin medeni durumu

Bekar 189 28,29
Evli 479 71,71
Toplam 668 100
Katitlimcilarin ogrenim durumu dagilim

Okuryazar 14 2,10
[kogretim 100 14,97
Lise 328 49,10
Universite 212 31,74
Lisansiistii 14 2,10
Toplam 668 100
Katilimcilarin meslek dagilinu

Serbest meslek 78 11,68
Memur 63 9,43
Isci 417 62,43
Y Onetici 27 4,04
Emekli 21 3,14
Diger 62 9,28
Toplam 668 100
Katitlimcilarin gelir dagilimi

2000 TL ve alt1 59 8,83
2000-3500 TL 304 45,51
3500-5000 TL 245 36,68
5000 TL ve Ustii 60 8,98
Toplam 668 100
Katitlimcilarin yerlesim dagilimi

Koy 55 8,23
Kasaba 166 25,00
Kent merkezi 446 66,77
Toplam 668 100
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Katilimcilarin ézel saghk durumlar

Kalp damar hastaliklar 30 4,49
Eklem ve Kemik hastaliklar1 124 18,57
Diyabet 22 3,29
Sindirim sistemi hastaliklar1 48 7,19
Alerji 85 12,72
Obezite 133 19,91
Diger..... 226 33,83
Toplam 668 100

4.2. Katihmcilarin Ekmek Tiiketim Ahiskanhklarinin Degerlendirilmesi

Ekmek, ucuz olmas1 ve doyurucu 6zelliginin yani sira sofralarin en temel besin kaynagi
olmasindan dolayr dnemli bir yere sahiptir. Katilimcilara giinliik beslenme diizenleri
icerisinde ekmek tliketim aliskanliklarini belirlemek amaciyla bazi sorular yoneltilmistir
(Cizelge 4.2).

Ekmek tiiketimi kisiden kisiye degisiklik gostermektedir. 668 katilimecinin %33,8’lik kismi
Ogtlinlerinde yarim ekmek tiiketimini tercih etmekte ve bu degeri sirasiyla 6glinde 1 ve daha

fazla ekmek tiiketimi( % 25,9) takip etmektedir.

Ankete katilan bireylerin yaklasik %20’sinin obeziteden rahatsizlik duymasina ragmen, tam
bugday ekmegine kiyasla (%11,53) rafine undan yapilan beyaz ekmegi daha fazla (%14,07)
tercih ettikleri dikkat cekmektedir. Bununla birlikte tiim tiiketim degerleri arasinda kepekli
ekmek tiiketimi tam bugday ekmege kiyasla 3 kat daha fazladir.

Ekmegin bayat olmasi (%17,96) ve uygun biiyiikliikte dilimlenmemis olmasi (%17,21)
ekmek artig1 birakma nedeni olarak yakin tercihlere sahiptir. Yemegin sulu olmamasi ekmek
tiiketimini azalttig1, sulu yemekte ise ekmek kullaniminin art1g1 ve dolayisiyla ekmek artigi
birakmanin azaldig1 géstermektedir. Katilimecilarin 617 kisisi ekmek artig1 birakmakta olup
sadece 51 kisisi (%7,63) ekmek artigin1 birakmamaktadir. Ekmek artiginin fazla olmasi

ekmek israfina neden olmaktadir. Ekmegin kilo kazandirdigini diisiinen kisi sayis1 ise 76

dir.
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Cizelge 4.2 Anket katilimcilarinin ekmek tiiketim aliskanliklarina ait veriler

Bir ogiinde tiiketilen ekmek miktar: Frekans Yiizdelik dilim (%)
Ceyrek Ekmek 120 17,96
Yarim Ekmek 225 33,68
1 Biitiin Ekmek 150 22,46
1 ekmekten daha fazlasi 173 25,9
Toplam 668 100,0
En c¢ok tiiketilen ekmek tiirii

Beyaz un/bugday ekmegi 94 14,07
Tam bugday ekmegi 77 11,53
Kepekli ekmek 242 36,23
Yulaf/cavdar ekmegi 81 12,13
Eksi maya ekmek 92 13,77
Koy ekmegi 78 11,68
Diger 4 0,6
Toplam 668 100,0
Yemekler sirasinda ekmek artigi birakma

nedeni

Sulu yemek olmadig1 zaman 167 25
Bayat oldugu i¢in 120 17,96
Uygun biiyiikliikte dilimlenmedigi i¢in 115 17,21
Yemegin bazi kisimlarini tiiketemedigim i¢in 139 20,81
Kilo kazandirdigi igin 76 11,38
Artik birakmiyorum 51 7,63
Toplam 668 100

4.3  Kattimcilarin Giinliik Ogiin Diizenlerini ve Menii Tercihlerini Etkileyen Ozel
Durumlarin Degerlendirilmesi
Katilimeilarin - glinlik 68iin  diizenlerini ve menii tercihlerini etkileyen 06zel
durumlarini belirlemek amaciyla bazi sorular yoneltilmistir (Cizelge 4.3).

Insan sagligimin 6nemli bir bdliimii beslenmeden gecer. Dogru beslenme &giin sayisiyla,
Ogiinleri atlamamakla, tiikketilen besinlerin besleyici degerleriyle ve miktarlariyla dogrudan
iliskilidir. Katilimcilarin giinliik 6gilin sayilarinin degismesinin nedenleri; ¢alisma saatlerinin
uzunlugu, is yogunlugu, diizensiz hayat, ara 6glin sayisindaki artig veya azalma, bir 68iinde
tilkketilen yemek miktari ile iliskilendirilebilir.

Tez bulgular1 incelendiginde ankete katilan 1/5” 1 (%21,26) glinliik 6giin sayilarint ©’2 6giin”’

olarak ifade edilmistir. ©’4 ve daha fazla 6giin yapan kisiler ise tiim katilimcilarin yaklasik 1/3
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“Unill olusturmaktadir (%34,13) .

Katilimcilarin biiyiik bir cogunlugu 6gtline ayirdig siire ile yemek yeme hizi arasinda
bir iliski oldugu diisiiniilmekte olup yemegi ¢ok hizli yedigi belirlenmistir. Bu veriler
incelendiginde katilimcilarin 3/4’ten fazlasinin (%37,72) 0-15 dakika arali§inda yemek yedigi

ve 1 saati asan kisi sayisinin dnemsiz kabul edilebilecek diizeyde (%1,5) oldugu belirlenmistir.

Son yillarda giderek artan daha dogal beslenme istegiyle mevsimine uygun liriinleri tercih
etmek arasinda onemli bir iliski vardir. Mevsimine uygun {iriin tiiketen kisi sayisinin
(%46,41), mevsimine uygun iirlin tilketimine dikkat etmeyen kisi sayisina gore (%24,85)
yaklasik 2 kat daha yiiksek olmasi, tiiketici farkindaliginin degerlendirilmesi bakimindan

onemli bir bulgudur.

Usak ili hazir yemek hizmeti alan katilimcilarin yemek se¢iminde dikkat edilen en

onemli kriter “’yemegin lezzetli olmas1’’ olarak belirlenmistir. Bunu takiben sirayla “’yemegin

¢

doyurucu olmast’’ (%26,95) ,”’yemegin saglikli olmast > (%25,9), ‘yemegin ucuz olmas1’(

3

%7,04) ve ‘yemegin sunumu ° (%5,69)’da tiikketicinin yemek se¢iminde Oneme sahiptir.
Tiiketicilerin saglikli beslenme aligkanliklarinin artmasi i¢in tiiketicilerin bilin¢lendirilmesine

daha da 6nem verilmesi gerektigi anlagilmistir.

Cizelge 4.3 Anket katilimcilarinin 68iin diizenleri ve 6giin iceriklerine ait veriler

Giinliik ogiin saysi Frekans Yiizdelik dilim (%)
2 glin 142 21,26
2-4 6gilin 298 44,61
4 ve daha fazla 6giin 228 34,13
Toplam 668 100,0
Bir ogiinde yemege ayrilan siire

0-15dk 252 37,72
15-30 dk. 260 38,92
30-45 dk. 124 18,56
45-60 dk. 22 3,29
60 dk. ve tistii 10 1,5
Toplam 668 100,0
Mevsimine uygun iiriin titketmeye dikkat etme

durumu

Evet 310 46,41
Hayir 192 28,74
Onemsemiyorum 166 24,85
Toplam 668 100
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Yemek secimini etkileyen baslca faktor

Doyurucu olmast 180 26,95
Saglikli olmasi 173 25,9
Lezzetli olmasi 230 34,41
Yemegin sunumu 38 5,69
Ucuz olmasi 47 7,04
Toplam 668 100

4.4 Katihmcilarin Ozel Tiiketim Ahskanhklarinin Degerlendirilmesi

Katilimcilarin  6zel tiiketim aligkanliklarinin belirlenmesi i¢in bazi sorular
yoneltilmistir (Cizelge 4.4). Tiiketiciler, ekonomik, psikolojik, fizyolojik ve kisinin sosyal
hayati nedeni ile disarda yemek yeme kararlarini alirlar. Disarda yemek hizmeti alacagi yeri
ve tiikketecegi menil tercihlerini kisi kendisi belirler. Bu belirleme esnasinda ise hizmet
alacag1 yerin lokanta, cafe, restoran vb. tarzda olmasini, hizmet verilen mekandaki
yemeklerin ¢esitliligi, yemeklerin fiyatinin kisinin sosyo- ekonomik diizeyine uygun olmast,
O0deme imkanlari, mekanin atmosferi ve/veya i¢ tasarimi, mekanin konumu birer ayr1 yada

butiinsel faktor olarak ele alabilir.

Calisma kapsaminda disarida yemek hizmeti alan kisilerin tercih diizeninde ilk 3
sirada ev yemekleri yapan restoranlar (%34,48), 1zgara, kebap, pide ve doner hizmeti veren
restoranlar (%26,84) ve fast-food tipi hizmet veren restoranlar (% 26,69) yer almaktadir.
Buna ilaveten imkan oldugu takdirde diinya mutfaklar1 mentisiiyle hizmet veren restoranlar

da (%11,39) katilimcilar igin tercih edilebilir bulunmustur.

Usak ilinde yapilan bu anket ¢aligmasinda katilimcilarin ¢ogunun ev yemekleri yapan
restoranlar1 deneyimledigi, ev yemekleri yapan restoranlardaki menti ile tatmin olduklari,
yeni tatlar1 denemek istemeyisleri “Foodneophobia” baska bir deyisle yeni yiyecekleri
deneme korkusu sebep olabilecegi gibi ayn1 zamanda miisteri memnuniyetinin saglandigi
tespit edilmistir [21].
Bireylerin restoran tercihlerinde meniiniin yapiminin hizli, doyurucu, ucuz, damak tadina
uygun ve lezzetli olmasiyla, yaygin olmasi, paket servislerinden yararlanilmasi gibi
faktorlerin etkili oldugu diisiiniilmektedir.

Yaglar, insan viicudundaki hiicre, doku ve organlarin yap1 tasinda bulunan ayni
zamanda yasamsal faaliyetleri dogrudan etkileyen ve yasamsal faaliyetlerin devamliligini
saglamakta en 6nemli yere sahiptir. Bu sebepten yaglarin insan beslenmesinde dnemli yere

sahip olan proteinler ve karbonhidratlar gibi insan viicuduna alinmasi elzemdir.
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Katilimcilarin yag tercihleri irdelendiginde s1vi yagdan olarak (%41,47) aycicek yagini, kati
yag olarak ise margarini (%15,59) tercih ettikleri goriilmektedir. Bu tercihlerinde 6zellikle
fiyatlarinin diger yaglara kiyasla daha ucuz ve daha erisilebilir olmasmin etkili oldugu
diistiniilmektedir.

Anadolu topraklarinda yasayan medeniyetlerden gilinlimiize kadar gelen ve Tiirk

mutfaginda yapilan yemeklerin ¢ogu,mevsimine gore bol sal¢ali yada bol domatesle yapilan
kirmizi renge sahip olan yemeklerdir [22]. Bu ¢alisma kapsaminda, Tiirk 6rf ve adetlerinden,
deneyimlerinden yola ¢ikarak kirmizi soslu (%41,23) yemeklere tiiketicilerin daha yatkin
oldugu tespit edilmesine ragmen, katilimcilarin bir kisminin (% 15,6) sos tercih etmemesi
de dikkat ¢eken bir sonugtur.
Yemeklerde kullanilan yag, yemek ¢esidine ve yemek pisirme yontemine gore farklilik
gdstermektedir. Ornegin pisirme ydntemi olan kizartma da kullanilan yag orami fazla iken,
bir diger pisirme yontemi olan haslamada yada 1zgarada ise daha az yag kullanilmakta yada
hi¢ yag kullanilmamaktadir. Katilimcilarin yemeklerde kullanilan yag oranina dikkat
etmeleri degerlendirildiginde, yemeklerin pisirme usuliine uygun olarak kullanilan yag
miktarlari1 6nemsemeyen kisi sayist (%30,28 ) bu pastada en biiylik dilime sahip
bulunmustur.

Tirk Gida Baharat Tebligi ‘ne (Teblig No: 2013/12) gore baharat; cesitli bitkilerin
tohum, cekirdek, meyve, ¢icek, kabuk, kok, yaprak gibi kisimlariin biitiin halde ve/veya
parcalanmasi, kurutulmasi, 6giitiilmesiyle elde edilen; gidalara renk, tat, koku ve lezzet
verici olarak katilan dogal bilesikler veya bunlarin karigimi olarak agiklanmaktadir [23].
Yemeklerde baharat kullaniminin sebebi hazirlanan ve tiiketilecek gidalarin daha yenilebilir
hale gelmesi, rengi kokusu ve lezzet gibi bilesenlerin  yeme istegini artirmasidir. Ayni
zamanda her baharatin kendine ait 6zeligi olmasindan dolay1 tercih edilmektedir. Tiirkiye’de
yaygin olarak kullanilan baharatlar karabiber, kimyon, kekik, tarcin, karanfil, zencefil,
yenibahar, nane, kirmizibiber ve anasondur.

Katilimcilarin %48,12’sinin yemeklerde baharat tiikketim aligkanligi oldugu, % 24,51’inin
ise baharat kullanma aliskanliginin olmadig1 Cizelge 4.4’ te acik¢a goriilmektedir

Kisiler damak zevkine uygun olarak yemek dncesinde, esnasinda veya sonrasinda
icecek tercih edebilmektedir. Ayni zamanda yiyecek-icecek isletmelerinin rekabet ortaminin
her gecen giin artarak ivmelendigi de bilinmektedir. Tiirk Gida Kodeksi Alkolsiiz Igecekler

Tebligi’ne gore gazl icecekler karbondioksit ile gazlandirilmis olan meyveli, aromali, kola,
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tonik, gibi igeceklerdir [23]. Alkolsiiz igeceklerin 6nemli bir kismi gazli igeceklerden
olugmaktadir. Gazli igeceklerin de 6nemli bir kismi kolali i¢eceklerden olugsmaktadir.
Katilimcilarin disarda aldiklar1 yemek hizmetlerinin yaninda igecek hizmeti almalarina
yonelik sorular yoneltilmistir. Ulkemizde yiyecek ve igecek sektoriinde genellikle
meniilerde yer alan igecekler gazli icecekler (kola, gazoz vb.), alkollii icecekler, soda/maden
suyu/ ayran, salgam suyu, soguk cay, su ve gibi temel alt basliklara ayrilmaktadir. Tiim bu
alt bagliklar kapsaminda gazli icecek tiikketiminin (%40,3), acik ara 6nde oldugu ve onu
strastyla ¢ayi (% 18,8) ve ayranin (% 15,) takip ettigi tespit edilmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebligi’ne gore (Teblig No: 2013/48) sofra tuzu dogrudan
tilketiciye sunulan, ince 6giitiilmiis, iyotla zenginlestirilmis, rafine edilmis veya edilmemis
yemeklik tuzlardir. Bu tuzlara 25-40 mg/kg diizeyinde potasyum iyodat katilmasi zorunludur
[24]. Gida sanayi tuzu ise gida sanayinde kullanilan yemeklik tuzlardir ancak bunlara iyot
eklenmesi zorunlu degildir. Dolayisiyla yemek hizmeti veren kuruluslar yemeklerinde
sanayi tuzu kullanmakta olup servis alanlarinda kullanilan masalarda ise sofra tuzu olarak
miisteriye sunulmaktadir [25].

Yemeklerde tuz kullanimi kisiden kisiye degisiklik gostermektedir. Saglik sebeplerinden
dolay1r yemeklerde tuzsuz tiiketim oldugu gibi ,ge¢misten gelen aliskanliklarini devam
ettiren bireylerde tuz kullanimi farklilik sergilemektedir. Ulkemizde ve diinyada tuz
kullanimina dair dikkat ¢ceken etkinlikler ve yapilan ¢aligmalarla birlikte tuz kullaniminin
azaltildig1 belirlenmistir

Tiim katilimcilarin arasinda %35 ‘lik bir kesimin tuz tiikketimini tercih etmedigi bunu takiben
%28,38 ‘lik kesimin ise ‘az tuz ‘kullandigi belirlenmistir. ‘Tuzlu’’ hatta ‘asir1 tuzlu’
yemekleri tercih eden katilimcilarin oldugu da géze carpmis ve bu katilimcilarin oranlari
sirayla %21,7 ve %14.,4 olarak kaydedilmistir. Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve iilkemizde
ise Saglik Bakanlig1 ve vakiflar (Tirk Bobrek Vakfi) tarafindan yiiriitiilen kampanyalarin
tuz kullanilmasinin azaltilmasi ve farkindaligin saglanmasi yoniinde pozitif etki sagladigi

sonucuna varilmistir.
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Cizelge 4.4. Anket katilimcilarinin bireysel tiiketim tercihlerine ait veriler

Disarda yemek hizmeti alma tercihi Frekans Yiizdelik dilim (%)
Ev yemekleri yapan restoranlarda 230 34,48
Fast-food tipi hizmet veren restoranlarda 178 26,69
Izgara, kebap, pide ve doner hizmeti veren

restoranlarda 179 26,84
Diinya mutfaklar1 meniisiiyle hizmet veren

restoranlarda 76 11,39
Diger............. 4 0,6
Toplam 667 100,0
Yemekte kullanilan yag tercihi

Misirozu yagi 103 15,42
Aycicek yagi 277 41,47
Margarin 102 15,27
Zeytinyagi 150 22,45
Tereyagi 36 5,39
Toplam 668 100,0
Yemekte sos kullaninu tercihi

Beyaz Sos 142 21,29
Kirmizi1 Sos 275 41,23
Sos Sevmiyorum 104 15,59
Yerine gore 146 21,89
Toplam 667 100
Yemeklerin yag oranmina dikkat etme durumu

Evet 270 40,48
Hayir 195 29,24
Farketmez 202 30,28
Toplam 667 100
Yemekte baharat kullanin

Evet 320 48,12
Hayir 163 24,51
Farketmez 182 27,37
Toplam 665 100
Yemek esnasinda icecek tiiketim tercihi

Gazli icecekler 268 40,3
Cay 125 18,8
Alkollii ickiler 21 3,16
Soda/maden suyu 56 8,42
Ayran 101 15,19
Salgam suyu 16 2.4
Sadece su 78 11,73
Toplam 668 100

Yemeklerde tuz kullanimi
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Tuzsuz 238 35,74

Tuzlu 145 21,77
Asir1 tuzlu 94 14,11
Az tuzlu 189 28,38
Toplam 666 100

4.5 Katihmcilarin Disarida Aldiklar1 Yemek Hizmetine Ait Ozel Tercihlerinin
Degerlendirilmesi

Gilinliimiizde yasam standartlarinin degisimi, gelir diizeyinin ve yeme igme
aligkanliklarinin farklilik gostermesi gibi nedenler disarda yemek yeme egiliminin artmasina
sebep olmaktadir. Bireylerin evlerinde yapilmayan yemeklerin tamamina disardan alinan
yemek hizmeti diyebiliriz. Disardan yemek hizmeti, hastane, okul, fabrika gibi tiiketici sayist
yogun olan yerlerin yani sira daha az kisiye hizmet verebilen cafe, restoran gibi yiyecek-

icecek isletmelerini de kapsamaktadir.

Tiiketicilerin giderek bilinglenmesi ve isletmeler arasi rekabetin olmasindan dolay1
miisterilerin istek ve beklentilerini karsilamak miisterilerine daha iyi hizmet sunmak

miisteriyi kaybetmemek adina onlemler ve bir sistem gelistirilmelidir.

Yapilan anket calismasinda (Cizelge 4.5) katilimcilarin nerdeyse yarisinin (%41,17) yemek
yeme hizmeti aldiklar1 firmanin mutfagi/iiretim alan1 hakkinda bilgi sahibi olmak istegi
tespit edilmistir. Tlging bir sekilde, calismaya katilan 181 kisi (%27,10) ise yemek hizmeti
aldig1 firmanin mutfagi/iiretim alan1 hakkinda bilgi sahibi olmak yoniinde bir istege sahip
degildir.

Disarda yemek hizmeti verilen yerlerde belirtilen meniiler kisilere menii kartlariyla birlikte
sunulmakta ve genellikle gorsel igermektedir. Bu sirada tiiketici sunulan mentiler ile kendi
daha 6nceki yemek deneyimleri arasinda bir karsilastirma yapmaktadir. Karsilagtirma ilk
olarak yemegin orijinaline uygun olup olmadigi, porsiyonlama, tabakta sunumu, sekil, renk
gibi kalite faktorleri ile baslayip daha sonra tadim ile devam etmektedir. Bu kalite faktorleri
miisterinin beklentilerini karsilamak ve tatmin etmek i¢in birbiri ile baglantihidir.
Katilimcilar, igletmenin yemek meniisinde memnun kalinmadigi zaman farkli tutum ve

davranislar igerisini girmektedir.

Sosyal medyanin ve hizli iletisim agimin giderek begeni ya yayginlastigi gilinlimiizde,
tiiketicilerin begeni ya da elestirisel tutumlarini paylagsma istekleri de irdelenmistir. Yemek

meniisiinden memnun kalmadigi zaman g¢evresindeki insanlara anlatma ihtiyact duyan
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katilimc1 sayist % 32,58 iken, katilimcilarin %20,36° s1 herhangi bir bildirimde
bulunmayacagini ifade etmistir. Katilimcilarda goriilen davranis farkliliklar1 yaklasik yart
yartyadir. 55 kisi ise (%8,30) memnuniyetsizliklerini giinlimiiziin en popiiler iletisim aract
olan sosyal medyada /basinda duyulmasini saglamayi, daha genis Kkitlelerle paylasmay1

tercih etmistir.

Cizelge 4.5. Anket katilimcilarinin disarida yemek hizmeti almalariyla ilgili bireysel

tercihleri

Frekans Yiizdelik dilim (%)
Yemek yemek hizmeti aldiginiz firmanin
mutfagi/iiretim alant hakkinda bilgi sahibi
olma istegi
Evet 275 41,17
Hayir 181 27,10
Ilgilenmiyorum 212 31,74
Toplam 668 100,0
Disarda yemek hizmeti alma tercihi
Ev yemekleri yapan restoranlarda 230 34,48
Fastfood tipi hizmet veren restoranlarda 178 26,69
Izgara, kebap, pide ve doner hizmeti veren
restoranlarda 179 26,84
Diinya mutfaklar1 meniisiiyle hizmet veren
restoranlarda 76 11,39
Diger............. 4 0,6
Toplam 667 100,0
Yemek meniiniizden memnun kalmadiginiz
zaman sergilediginiz davranig bicimi
Cevremdeki insanlara anlatirim. 216 32,58
Calistigtm  yerin  yetkililerine  durumu
bildiririm. 203 30,62
Sosyal medyada/basinda duyulmasini saglarim 55 8,30
Yemegimi kendim hazirlayarak, getiririm. 32 4,83
Herhangi bir sey yapmam. 135 20,36
Diger (liitfen belirtiniz) 22 3,32
Toplam 663 100
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4.6 Katihmcilarin Disarida Aldiklar1 Yemek Hizmetine Ait Genel Hijyen

Durumunun Degerlendirilmesi

Disarida yemek hizmet alinan kar amaci gliden isletmeler i¢in en 6nemli sey miisteri
devamliligin1 ve prestijini kaybetmemektir. Bu sebeple toplu beslenme sisteminin énemli
faktorlerinden biri olan yemek hizmeti veren kuruluslarin personel, yemeklerin dagitimda
kullanilan ara¢ — gereglerin hijyen durumu, yemekhanelerin temizligi duvar, zemin, masa
sandalye temizligi, yemekhanede bulunan masalarin yeterli biiyiikliikte olmasi, yemek
yenilmesi i¢in kullanilan tabak, kasik, catal, bardak gibi kisiye 0zel arag ve gereclerin
temizliginin iyi yapilmasi, yemek yenilen yerin havadar ve aydinlatmalariin yeterli olmast
gerekmektedir. Katilimcilara disarida yemek hizmeti aldiklar yerin genel hijyen durumunun

degerlendirilmesi i¢in bazi sorular yoneltilmistir (Cizelge 4.6).

Katilimcilarda yaklagik yarisi (%46,41) yemek hizmeti aldiklar1 yerde sunulan yemekleri
dagitim esnasinda kullanilan arag-gereglerin hijyenik agidan eksik oldugunu diisiiniirken, bu

konuda kararsiz kalan 6nemli bir kitle (%21,41) vardir.

Anket sonuclarinda belirlenen rakamlar oldukca yiiksek olmasina ragmen kisiler disarda
yemek hizmeti almaya devam etmektedir. Katilimcilarin bu olumsuz diisiinceleri veya
kararsiz olmasinin altinda yatan nedenler iyi arastirilip analizler yapilip sonucunda da gerekli

onlemler alinmalidir.

Disardan hizmet alan tiiketiciler i¢in sadece meniide yenilen yemek degil, yemekhanede
bulunan masalarin yeterli biiyiikliikte ve sayida olmasi da avantajdir. Anket sonuglarina gore
Usak ilinde disardan hizmet alan katilimcilarin biiytik cogunlugu (%49,4) masalarinin yeterli
bliytikliikte oldugunu diistinmektedir. Yemek hizmetinde kullanilan masa ve sandalyeler
giinlik olarak en ¢ok kullanmilan, el degen ve temizligi giiniin yada haftanin belli
periyotlarinda yapilabilen malzemelerdir. Genellikle servis yogunlugundan dolay1 ¢ok iyi
bir sekilde temizlenememekte sadece silinmektedir. Masa ve sandalyelerin temizligi
konusunda tiim katilimcilarin %24,40°1 kararsiz kalirken, % 27,54°1iik kesim yeterince temiz

olduklar1 yoniinde fikir beyan etmistir.
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Cizelge 4.6 Anket katilimcilarinin disarida yemek hizmeti aldiklarin yerin genel hijyen

durumuna ait gortsleri

Frekans Yiizdelik dilim (%)

Yemeklerin dagitimi esnasinda kullanilan arag-gereglerin hijyen durumu

Yeterince temiz olduklarini diigiinliyorum 161 24,1
Hijyenik a¢idan eksik olduklarini diisliniiyorum 310 46,41
Ogiinlere gore degisiklik gosterdigini diisiiniiyorum 54 8,08
Kararsizim 143 21,41
Toplam 100

Yemek hizmeti aldiginiz yerin genel hijyen puanlamasi

Yemekhanenin Temizligi

Kesinlikle/Hig iyi degil 37 5,54
Iyi Degil 24 3,59
Kararsizim 145 21,71
Iyi 299 44,76
Kesinlikle 1y1 163 24,40
Toplam 668 100
Masalarin biiyiikliigii

Kesinlikle/Hig iyi degil 7 1,05
Iyi Degil 21 3,14
Kararsizim 142 21,26
Iyi 330 49,4
Kesinlikle iy1 168 25,15
Toplam 668 100
Masa/sandalye temizligi

Kesinlikle/Hig 1y1 degil 7 1,05
Iyi Degil 21 3,14
Kararsizim 163 24,40
Iyi 293 43,86
Kesinlikle iyi 184 27,54
Toplam 668

Kagik, ¢atal, bardak temizligi

Kesinlikle/Hig iyi degil 8 1,20
Iyi Degil 23 3,44
Kararsizim 108 16,17
Iyi 358 53,59
Kesinlikle iyi 171 25,60
Toplam 668

Aydinlatma ve havalandirma

Kesinlikle/Hig iyi degil 6 0,9
Iyi Degil 17 2,54
Kararsizim 98 14,67
Iyi 334 50,00
Kesinlikle iyi 213 31,89
Toplam 668
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4.7 Katihmcilara  Sunulan  Meniilerin  Genel Begeni  Durumlarinin

Degerlendirilmesi

Anket katilimcilarinin servis edilen meniilerin igeriklerine ait goriisler i¢in sorular
sorulmus ve sunulan yemeklerin kivami, sicakligi, porsiyonu vb. temel kalite parametrelerini
degerlendirmeleri istenmistir.( Cizelge 4.7 )

Disardan hizmet alan 76 kisinin yemeklerin temizliginin iyi olmadig1 konusunda olumsuz
diisiinceleri vardir. Katilimcilardan 413 kisi yemeklerin temizligi ise ‘1yi’ ve hatta’ kesinlikle

iyi’ olarak nitelendirilmis, 179 kisi ise bu konuda kararsiz oldugunu belirtmistir.

Disarda hizmet alan kisilerin aslinda iiretimi genel olarak goérmedigi, fakat isletmelerde
bulunan personelin kilik -kiyafet, sac, sakal gibi kisisel temizliginden, servis yapilan
mekanin masa, sandalye, kasik-gatal vb. temizliginden yola ¢ikarak iiretimin temizligine

iligkin bir alg1 olusturduklar1 diisiiniilmektedir.

Menii olustururken sunulan yemeklerin birbiri ile uyumlu oldugunu diisiinen kisi sayisi
(%38,62) ile uyumlu oldugunu diistinmeyen (%11,23) ve kararsiz (%24,10) olan kisi
sayisinin toplamlar1 birbirine yakindir. Dolaysiyla disarda hizmet alan kisilerin yaklasik

yaris1 sunulan meniilerin birbiri ile uyumlu oldugunu diisiinmektedir.

Disardan yemek hizmeti alan katilimcilardan yemegin goriiniigiiniin hi¢ 1yi olmadigini
diistinen yalnizca 3 (%0,45) kisidir. Bu verilerden yola ¢ikarak yemegin goriiniisiiniin
yemegin ¢esidine uygun oldugunu ve disardan yemek hizmeti alan kisilerin yemegin
goriiniisi ile ilgili tatmin olduklarini, igletmelerin ise miisteri beklentilerine uygun hareket
ettiklerini diisiinebiliriz.

Yemegin sunumunda, porsiyonlanmasi da ve elbet goriiniisiinde 6nem tasiyan bir kriterde
‘yemegin kivami’dir. Ankete katilan tiim katilimcilara bu konuda bir soru yoneltilmis ve
yemegin kivamini genel olarak begenmeyen 53 kisi oldugu gozlenmistir Bu konuda kararsiz
kalan kisi sayisi ise 160 kisidir (%24,02). Disarda yemek hizmeti veren igletmelerin, pisirme
tekniginin degisik olmasi, her isletmenin yemek, tatl, salat bar, corba vs. gibi iiriinlerin
recetelerinin farklilik gostermesi olabildigi gibi yapilacak yemeklerin personel tarafindan
receteye uygun olarak yapilmamasit gibi yemegin tim duyusal o6zelligini etkileyen
parametrelerin etkisi olabilir.

Yemeklerin duyusal 6zelligini etkileyen bir diger parametre uygun pisirme sicakliglr ve

sunum sicakligidir. Disarda yemek hizmeti alinan yerlerin birgogunda yemekler benmaride,
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salatalarin salat bar denilen alttan sogutuculu yatay dolaplarda servis edildigi bilinmektedir.

Cizelge 4.7 Anket katilimcilariin servis edilen mentilerin igeriklerine ait goriisleri

Yemeklerin Temizligi Frekans Yiizdelik dilim (%)
Kesinlikle/Hig iyi degil 36 5,39
Iyi Degil 40 5,99
Kararsizim 179 26,80
Iyi 243 36,38
Kesinlikle iy1 170 25,45
Toplam 668

Yemeklerin birbiriyle uyumu

Kesinlikle/Hig iyi degil 6 0,9
Iyi Degil 75 11,23
Kararsizim 161 24,10
Iyi 258 38,62
Kesinlikle iy1 168 25,15
Toplam 668

Yemeklerin goriiniisii

Kesinlikle/Hig iyi degil 3 0,45
Iyi Degil 69 10,36
Kararsizim 125 18,77
Iyi 291 43,69
Kesinlikle iy1 178 26,73
Toplam 666 100
Yemeklerin kivami

Kesinlikle/Hig 1yi degil 6 0,9
Iyi Degil 47 7,06
Kararsizim 160 24,02
Iyi 282 42,34
Kesinlikle iyi 171 25,68
Toplam 666 100
Yemeklerin sicaklig

Kesinlikle/Hig iyi degil 8 1,20
Iyi Degil 46 6,90
Kararsizim 148 22,19
Iyi 236 35,38
Kesinlikle iyi 229 34,33
Toplam 667 100
Yemeklerin yag

Kesinlikle/Hig iyi degil 19 2,85
Iyi Degil 50 7,50
Kararsizim 160 23,99
Iyi 271 40,63
Kesinlikle iyi 167 25,04
Toplam 667 100
Yemeklerin porsiyonu
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Kesinlikle/Hig 1yi degil 8 1,20

Iyi Degil 40 6,01

Kararsizim 126 18,92
Iyi 279 41,89
Kesinlikle iy1 213 31,98
Toplam 666 100

Yemeklerin cesitliligi

Kesinlikle/Hig iyi degil 7 1,05

Iyi Degil 42 6,30
Kararsizim 111 16,64
Iyi 247 37,03
Kesinlikle iyi 260 38,98
Toplam 667 100

Sunulan sicak yemeklerin tatl, salat bar gibi soguk iirlinlerin sicakliginin korunmasi ve
giiniin ilk hizmeti alan kisi ile gilinlin son hizmeti alan kisi arasinda sunum sicakliklarinda
farklilik olmamasi1 beklenmektedir. Yapilan anket sonucuna gore, ankete katilanlarin %70 ‘1
sunulan yemek sicakliklar1 i¢in olumlu diisiincelere sahiptir. Dolayisiyla sunulan yemeklerin
ve yemek cesitlerinin begenilmesi ve hizmet kalitesinin artirtlmast i¢in sunum sicakliginin
korunmasi ve bu sekilde servis edilmesi gerektigi diistiniilmektedir.

Viicudun saglikli bir sekilde tiim faaliyetleri yerine getirebilmesi i¢in saglikli ve yeterli
beslenmesi gerekmektedir. Bir yetiskin insan viicudunda yaklasik %18 yag bulunmaktadir.
[26].

Viicuda alimmasi gereken besin Ogeleri yas, cinsiyet ve saglik durumlarindan dolayi
birbirlerinden farklilik gosterebilmektedir. Bu sebeple tiiketilen yemeklerin kalorileri
caligsma sartlari, cinsiyet, yas, saglik durumu (obezite vs.) gibi faktorler ele alinarak, giinliik
alinmasi gereken kaloriler hesaplanmaktadir. Katilimeilarin yariya yakini (%40,63) meniide
sunulan yemeklerin igerigini ‘iyi ‘olarak nitelendirirken %10 ‘luk bir kesim ‘iyi olmadigini
‘distinmektedir.

Toplu beslenme sisteminin bir parcasi olan disardan alinan yemek hizmetlerinde
porsiyonlama karsilasilan en biiyiik sorunlardan biridir. Porsiyon kisiden kisiye gore farklilik
gosterebilir.  Isletmeler kalite standartlarini, maliyetlerini ve {iriinlerdeki gramajin
standardini saglamak ve ayni zamanda disardan hizmet alan kisilerinde haklarinin korunmasi
icin bu yontemler gelistirilmistir. Bu yontemle kisiler almasi gereken kalori ihtiyaglarini
karsiladiklar1 i¢in motivasyon ve is yerindeki performansini artirip, motivasyon ve

performansinin azalmamasina ,is kazasi ve olabilecek meslek hastalik durumlarinin 6niine
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gecilmesi saglanmalidir. Porsiyon azliginda olabilecek sikintilarin yani sira fazla
porsiyonlama yapilmasi ise beraberinde obezite gibi hastaliklara sebebiyet verirken kisinin
tiikketebileceginin fazlasi artik olarak kalmakta, tiikketilmemektedir.

Kisiye verilen yemeklerin gereginden fazla olmasi yemek artigina sebep olur. Buda
isletmelerin maliyetlerinin artmasina, israfa ve c¢evre kirliligine sebep olmaktadir.
Dolayisiyla gerek miisterinin gerekse isletmelerin ¢ikarlarini korumak ig¢in porsiyonlarin
standartlar1 bulunmali ve siirekliligi saglanmalidir. Porsiyonlarin biiytikligi, kiictkligi
yada gramajlar1 personelden personele degisiklik gostermemeli servis yapilan alet
ekipmanlarin standart olmasi gerekmektedir. Ciinkii bireyler tabaga konulan en biiyiik
porsiyonu normal porsiyon olarak algilama egilimine girerler. Bu biiyiik porsiyonlar giderek
standart hale gelerek kiside normalmis algis1 olusturabilir [27].

Porsiyonlamadaki algilarin iyilestirilmesi ve miisterinin porsiyon yanilgisini ortadan
kaldirmak icin ‘Porsiyon Olgiileri Miidahale Algoritmast® (Sekil 3.3) gelistirilmistir [28].
Anket caligmasinin sonuglarina bakildiginda ise yemek porsiyonunu iyi bulmayan kisi
sayisinin 40 (%6,01), porsiyon konusunda kararsiz olan kisi sayisinin (%18,92) 3/1 kadar
oldugu belirlenmistir. Yemeklerin porsiyonlar1 konusunda iyi ve ¢ok iyi seceneklerini
isaretleyen kisilerin sayisinin toplam 492 (%73,87) olmasi Usak ilinde hizmet alan

katilimcilarin porsiyonlardan memnun oldugu belirlenmistir.
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Sekil 3.3 Porsiyon Olgiileri Miidahale Algoritmasi [23]

Toplu yemek hizmeti veren yerlerde genellikle 3 kap, 4 kap olarak adlandirilan ve aym
zamanda yemek g¢esitligi anlamma da gelen tabir kullanilir. Genellikle meniiler
olusturulurken ¢orba, ara sicak, ana yemek, soguk( tatli —salata bar ve icecek ) olacak sekilde
planlanir. Baz1 kurum ve isletmelerde farklilik gosterilebilir ve ekstra meniiye dahil edilen
yemek cesitleri olabilir. Fakat yerinde iiretim yada tasimali yemek hizmeti veren yerlerde
menii kisitlamasi oldugundan cesitlilikte az olabilmektedir. Genellikle bu tiir yerlerde ¢orba,
ana yemek, ara sicak(makarna, pilav, borek cesitleri),tatli, yogurt, salata vb. gibi cesitlerden
biri olacak bicimde 4 kap olarak adlandirilmaktadir. Disardan hizmet alan kisilerin

beklentilerini karsilamak ve hizmet alan kisileri tatmin etmek adina miimkiin oldugunca
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yemek cesitliligi artirilarak devamliligi saglanmalidir.

Yapilan anket sonuglarina gore yemek hizmetini disardan alan kisilerin %76,01 inin
yemeklerin ¢esitliliginden memnun oldugu sonucuna varilmistir. Dolayisiyla disarda yemek
hizmeti veren isletmelerin misteri beklentilerini ve menii uyumunu g6z Oniinde
bulundurarak, yemekleri ¢esitlendirip, bu etkenlerin devamliigin  saglandig

distiniilmektedir.

4.8. Katihmcilardan Elde Edilen Verilerin Korelasyonlari

Arastirmaya katilan bireylerin her bir soru grubu i¢in verdikleri cevaplarin arasindaki
iligki korelasyon analizi kullanilarak degerlendirilmistir (Cizelge 4.8-4.13).
Ankete katilan bireylerin cinsiyet, yas-meslek dagilimi, aylik gelir diizeyleri vb. durumlarini
belirlemeye yonelik olarak alinan cevaplar arasinda 6nemli ve pozitif iliskiler oldugu
Cizelge 4.8 de goriilmektedir. Katilimcilarin yas dagilimlari ile 6grenim durumu arasindaki
korelasyonun istatistiksel olarak dnemli oldugu fakat negatif korelasyon sergiledigi dikkat
ceken ilk bulgudur. Bununla birlikte, tiiketicilerin yas dagilimlarinin, meslek dagilimlari ve
ozel saglik durumlar arasidaki iliski dnemsiz bulunmustur. Ogrenim durumunun énemli
bir iliski sergilemedigi (p=0,284) tek parametre katilimcilarin meslek dagilimlari olurken,
ogrenim durumlariyla gelir dagilimlari, yerlesim dagilimlart ve 6zel saglik durumlarn

arasinda pozitif yonde ve onemli korelasyonlar belirlenmistir.
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Cizelge 4.8. Katilimcilardan toplanan demografik verilerin korelasyonu

Soru 1-8 Katilimcilarin

Katilimcilarin Katihhmcilarin s . Katilimcilarin Katilimcillarin Katilimcilarin
. . Katihmeilarin . o0grenim Katihmceilarin . " <
cinsiyet N medeni meslek . < yerlesim ozel saghk
F yas dagilim durumu - gelir dagilim <
dagilim durumu daghm dagilim dagilim durumlan

Katiimelarm ] 0,105 0,194 0,063 0,129 0,216 0,149 0,297
cinsiyet dagiim 0,006 0,000 0,105 0,001 0,000 0,000 0,000
Katihmeilarn 0,105* 1 0,286 20,087 20,040 0,224 0,016 -0,068
yas dagihm 0,006* 0,000 0,025 0,306 0,000 0,000 0,079
Katiimeilarm 0.194 0.286 1 20,104 0,080 0,067 -0,137 0,143
medeni durumu 0,000 0,000 0,007 0,038 0,085 0,000 0,000
Katihmeilarn 0,063 20,087 20,104 ] 0,041 0,333 0,447 0211
ogrenim 0,105 0,025 0,007 0,284 0,000 0,000 0,000
durumu
dagilim
Katihmeilarn 0,129 20,040 0,080 0,041 ] 20,073 -0,026 0,283
meslek dagihm 0,001 0.306 0,038 0,284 0,059 0,495 0,000
Katilimelarm 0216 0.224 0.067 0,333 20,073 1 0.310 0,103
gelir dagilim 0,000 0,000 0,085 0,000 0,059 0,000 0,007
Katihmcilarin 0,149 0,016 -0,137 0,447 -0,026 0,310 1 0,155
yerlesim 0,000 0,000 0,000 0,000 0,495 0,000 0,000
dagilim
Katiimeilarm 0297 20,068 0,143 0211 0.283 0.103 0,155 ]
ozel saglik 0,000 0,079 0,000 0,000 0,000 0,007 0,000

durumlan

* Korelasyon katsayis1 ¥ p-degeri
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4.9. Katthmcilarin Ekmek Tiiketim Alskanlklan, Giinliik Ogiin Diizenleri ve Menii

Tercihlerine Ait Verilerin Korelasyonu

Ankette yoneltilen sorularin bir kismi, tiiketicilerin cogunun vazgeg¢ilmezi olan ekmek
tilketimine yoneliktir (Cizelge 4.9). Verilen cevaplar arasindaki incelendiginde, bir 6glinde
tiiketilen ekmek miktari ile tiikketilen ekmek ¢esidi arasinda 6nemli (p=0,000) ve pozitif korelasyon
oldugu goze ¢arpmaktadir.

Bununla beraber yemek sirasinda veya sonrasinda ekmek artig1 birakma nedeni ile tiiketilen ekmek
cesidi arasinda da 6nemli bir korelasyon (p=0,000) olmasina ragmen, bir giinde tiiketilen ekmek
miktar1 (p=0,125 ) ve giinliik 6gilin sayisiyla (p=0,388) iliskili olmadig1 tespit edilmistir.

Hazir yemek hizmeti alan tiiketicilere yonelik yapilan bu anket, bazen sabah yada aksam ama
cogunlukla 6gle yemegini hizmet seklinde alan kisilerin katilimiyla gerceklestirilmistir.
Katilimcilarin giinliik 6giin diizenleri ile 6glinlerde tiikettikleri menii tercihlerine iliskin verilerin
ait korelasyonlar1 da (Cizelge 4.9) degerlendirilmistir.

Gilinliik 6giin sayist ile bir 6giine ayrilan siire arasinda dnemli bir iliski (p=0,000) ve negatif
korelasyon oldugu, diger bir ifadeyle gilinliik 6giin sayisi arttikca tiiketicilerin yemek yemeye daha
az vakit ayirdig1 dikkati ¢ekmektedir. Benzer bigimde, gozlenen diger bir negatif korelasyon
sonucunda giinliik 68iin sayisindaki artigin, mevsimine uygun {irlin tiikketmeye daha az 6zen
gosterilmesine yol agtig1 bulgusuna ulasilabilir.

Ekmek tiiketim aligkanliklarinin, tiiketicilerin menii tercihleri ve 6giin diizenleri icerisinde farkli
rollere sahip oldugu sdylenebilir. Ornegin tiiketilen ekmek tiirii ile giinliik giin sayis1, bir 6giinde
yemege ayrilan silire ve mevsimine uygun {irlin tiiketme istegiyle Onemli bir korelasyon
sergilemedigi belirlenmistir (p>0,005).

Bir yemegin secilmesine etki eden faktorleri (doyurucu olmasi, saglikli olmasi, lezzetli olmasi,
yemegin sunumu, ucuz olmasi) belirlemek amaciyla yoneltilen sorunun ise tiiketilen ekmek tiirii ve
mevsimine uygun lriin tiiketme istegi haricinde, Cizelge 4.9 da yer alan diger tiim cevaplar ile
onemli ve pozitif bir korelasyon i¢erisinde oldugunu séylemek miimkiindiir.

Katilimcilarin mevsimine uygun {iriin tilkketmeye dikkat etme durumu ve yemek secimini etkileyen
baslica faktorlerin en ¢ok tiiketilen ekmek tiiketimiyle 6nemsenecek bir iliski olmadig1 ve pozitif

korelasyona sahip oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 4.9. Katilimcilarin ekmek tiiketim aligkanliklari, giinliik 6giin diizenleri ve menii tercihlerine ait verilerin korelasyonu

Soru 9-11, 13-16 ve 18

Yemekler

. 4 Mevsimine
Bir 6giinde En cok sirasinda Bir 6giinde uygun iiriin  Yemek secimini
tiiketilen " ekmek Giinliik sul ye L S¢¢
tiiketilen - o yemege tilkketmeye etkileyen
ekmek - artig 6giin sayisi . . .
. ekmek tiirii ayrilan siire dikkat etme  bashca faktor
miktari birakma
. durumu
nedeni
Bir 6giinde tiiketilen ekmek 1 0,141 0,059 0,512 -0,196 0,045 0,337
miktari 0,000 0,125 0,000 0,000 0,245 0,000
0,141* 1 0,201 0,044 -0,016 0,030 0,033
En ¢ok tiiketilen ekmek tiiri 0.000* 0.00 0.260 0,682 0,443 0.388
Yemekler sirasinda ekmek 0,059 0,201 1 0,033 -0,175 -0,243 0,132
artig1 birakma nedeni 0,125 0,00 0,388 0,000 0,000 0,01
0,512 0,044 0,033 1 -0,243 -0,116 0,375
Giinliik 6giin say1s: 0.000 0.260 0.388 0,000 0,003 0,000
-0,196 -0,016 -0,175 -0,243 1 0,160 -0,093
Bir 6ginde yemege ayrilan sire 0.000 0,682 0.000 0.000 0.000 0.017
. - 0,045 0,030 -0,143 -0,116 0,160 1 0,060
Mevsimine uygun iiriin
tilketmeye dikkat etme durumu 0,245 0,443 0,000 0,003 0,000 0,121
Yemek secimini etkileyen 0,337 0,033 0,132 0,375 -0,093 0,060 1
bashca faktor 0,000 0,388 0,01 0,000 0,017 0,121

En sevilen yemek tiirii

* Korelasyon katsayis1 ¥ p-degeri
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4.10. Katihmcilarin Ozel Tiiketim Alskanliklarina Ait Verilerin Korelasyonu

Ankette yoneltilen sorularin bir kismi Katilimcilarin 6zel tiiketim aliskanliklarina yoneliktir.
(Cizelge 4.10.) Yemeklerde kullanilan yag ve sos tercihleri arasinda 6nemli bir iligki olup, pozitif
korelasyon belirlenmistir. (p=0,000)

Beklendigi iizere yemeklerde kullanilan yag miktar1 ve yemeklerde servis edilen soslarin
tiikketiminin artmasi ile igecek tiiketiminin artmasi arasinda dogrusal bir iligki bulunmustur. Benzer
bicimde yemekte kullanilan baharat miktart ile sos tiiketimi arasinda 6nemli bir iliski (p=0,000) ve
pozitif korelasyon vardir. Yemeklerde soslar1 tercih edenlerin baharatt da tercih ettigi
diisiiniilmektedir. Ote yandan yemeklerde baharat kullanimini ile yemeklerde tuz kullanimi
arasinda negatif korelasyon olup (p < 0,005) baharat kullaniminin artmasi ile yemeklere ilave edilen
yada kullanilan tuz miktarinin azaldig1 gériilmektedir. Yemeklerde baharat ve sos kullanimini tercih
edenlerin, bu baharat ve soslardan gelebilecek olan tuz benzeri tatlar nedeniyle daha az tuz
kullandiklar diisiiniilmektedir. Yemeklerinin yeteri kadar tuzlu oldugunu diisiindiigiinii bu sebeple

tuz kullanimi azalttigini tespit edilmistir.
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Cizelge 4.10. Katilimcilarin 6zel tiikketim aligkanliklarina ait verilerin korelasyonu

Soru 19-24 Yemek
Yemekte Yemeklerin yag Yemekte esnasinda Yemeklerde
- Yemekte sos . .
kullanilan yag kullanum tercihi oranina dikkat baharat icecek tuz
tercihi etme durumu kullanimi tiikketim kullanimi
tercihi
1 0,446 0,081 0,108 0,322 0,040
Yemekte kullanilan yag tercihi 0,000 0.036 0,006 0,000 0.304
0,446* 1 0,087 0,192 0,252 0,066
Yemekte sos kullanim tercihi 0,000 0,025 0,000 0,000 0,088
Yemeklerin yag oranina dikkat 0,081 0,087 ! 0,552 0,130 0,169
etme durumu 0,036 0,025 0,000 0,001 0,000
0,108 0,192 0,552 1 0,065 -0,111
Yemekte baharat kullanimi 0,006 0,000 0,000 0,094 0,004
Yemek esnasinda icecek tiiketim 0,322 0,252 0,130 0,065 ! 0,031
tercihi 0,000 0,000 0,001 0,094 0,420
0,040 0,066 -0,169 -0,111 0,031 1
Yemeklerde tuz kullanim 0,304 0,088 0,000 0,004 0,420

* Korelasyon katsayis1 ¥ p-degeri
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4.11. Katihmcillarmm Disarida Aldiklar1 Yemek Hizmetine iliskin Ozel Tercihlerinin

Korelasyonu

Katilimeilarin disarida aldiklar1 yemek hizmetine iliskin 6zel tercihlerine iliskin ait
korelasyonlar (Cizelge 4.11) degerlendirilmistir.
Katilimeilarin yemek meniisiinden memnun kalmadigi zaman sergiledigi davranis bicimi ile
disardan yemek hizmeti alinan firmanin mutfagi/iiretim alan1 hakkinda bilgi sahibi olma istegi
ile arasinda negatif korelasyon (p=0,000) oldugunu sdylemek miimkiindiir. Diger bir deyisle
disardan alinan hizmetten memnun kalinmadig1 zaman yemek hizmeti alan kisinin mutfak yada
tiretim alan1 hakkinda bilgi sahibi olmak istemekle, belki de bu memnuniyetsizligin sebebini
irdelemek istemektedirler. istegi artmakta oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Katilimcilarin yemek meniiniizden memnun kalinmadigi zaman sergilenen davranis bi¢imi ile
disardan hizmet alma tercihi arasinda 6nemli bir iliski olup (p < 0,005) aralarinda pozitif korelasyon

mevcuttur. Hizmetten memnun kalmak, o hizmeti almaya devam etmemiz i¢in 6nemli bir faktordiir.

4.12. Katihmcilarin Disarida Aldiklar1 Yemek Hizmetine Ait Genel Hijyen Durumu

Korelasyonu

Katilimcilarin disarida aldiklar1 yemek hizmetine ait genel hijyen durumuna iliskin verilere
ait korelasyonlar (Cizelge 4.12) degerlendirilmistir.
Anket verilerine gore yemeklerin dagitimi esnasinda kullanilan arag-gereclerin hijyen durumu ile
yemekhanenin temizligi arasinda negatif korelasyon olup (p=0,00) sanildiginin aksine birbiri ile
baglantilt bulunmamistir. Yemeklerin dagitiminda kullanilan ara¢ gereglerin temizligi ile diger
secenekler olan, masalarin biiylikliigli, masa-sandalye temizligi, kasik, c¢atal, bardak temizligi,
aydinlatma ve havalandirma faktorleri arasindaki hi¢bir korelasyon olmadigi tespit edilmistir.
Buna karsin yemekhanenin temizligi ile masalarin biiyiikliigii, masa-sandalye temizligi, kasik,
catal, bardak temizligi, Aydinlatma ve havalandirma ile pozitif korelasyon olup birbiri ile dnemli
diizeyde iliskili oldugu belirlenmistir. (p=0,000) tiim bu faktorler birbiri ile baglantili oldugu be
bir biitiin halinde ele alinabilecegi diisiliniilebilir 6rnegin masa sandalye temizliginin saglanmis
fakat kasik catallarin temizliginin saglanmamasi o igletmedeki hijyen algisinin degismesine ve
prestij kaybina sebep olabilir. Bu sebeple isletmelerin miisterilerin beklentilerini belirlemede bu

faktorleri goz 6niinde bulundurarak hareket edebilirler.
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Cizelge 4.11. Katilimcilarin disarida aldiklar1 yemek hizmetine iliskin 6zel tercihlerinin korelasyonu

Soru 12, 17 ve 25 Yemek hizmeti aldiginiz Disarda yemek Yemek meniiniizden memnun
firmanin mutfagy/iiretim alani hizmeti alma kalmadiginiz zaman
hakkinda bilgi sahibi olma istegi tercihi sergilediginiz davramys bicimi

Yemek yemek hizmeti aldiginiz firmanin 1 0,097 -0,179
mutfagi/iiretim alan1 hakkinda bilgi sahibi olma istegi 0,012 0,000

2 . - 0,097* 1 0,123
Disarda yemek hizmeti alma tercihi 0,012¢ 0.002
Yemek meniiniizden memnun kalmadiginiz zaman -0,179 0,123 1
sergilediginiz davrams bicimi 0,000 0,002

* Korelasyon katsayis1 ¥ p-degeri

Cizelge 4.12. Katilimcilarin disarida aldiklari yemek hizmetine ait genel hijyen durumu korelasyonu

Soru 26-31 Yemeklerin dagit M Kasik, catal
oru emelderin dagitim Yemekhanenin Masalarin asd astx, ¢atdl, Aydinlatma ve
esnasinda kullanilan arac-

sandalye bardak

.. Temizligi biyiikliigii L. e havalandirma
gereclerin hijyen durumu temizligi temizligi

Yemeklerin dagitimi esnasinda kullanilan 1 -0,197 -0,010 -0,034 0,049 0,043
arac-gereclerin hijyen durumu 0,00 0,787 0,374 0,209 0,268
Yemekhanenin Temizligi -0,197* 1 0,693 0,781 0,637 0,283

0,00¥ 0,000 0,000 0,000 0,000
Masalarin biiyiikliigii -0,010 0,693 1 0,773 0,710 0,514

0,787 0,000 0,000 0,000 0,000
Masa/sandalye temizligi -0,034 0,781 0,773 1 0,745 0,482

0,374 0,000 0,000 0,000 0,000
Kasik, ¢atal, bardak temizligi 82233 8:8(3)3 8:3(1)8 g:ggg ! g:ggg
Aydinlatma ve havalandirma 82(2)‘613 8233(3) 8:(5)(1)3 8:33(2) 8:883 1

* Korelasyon katsayis1 ¥ p-degeri

37



4.13 Katihmcilara Sunulan Meniilerin Genel Begeni Durumlarima Ait Verilerin
Korelasyonu

Katilimcilara sunulan meniilerin genel begeni durumlarina iligkin verilerine ait
korelasyonlar (Cizelge 4.13.) degerlendirilmistir.
Anket katilimcilarima goére yemeklerin temizligi, yemeklerin birbiri ile uyumu, yemeklerin
gorliniisii, yemeklerin kivami, yemeklerin sicakligi, yemeklerin yagi, yemeklerin porsiyonu,
yemeklerin ¢esitligi arasinda pozitif korelasyon olup birbirleri ile 6nemli etkilere sahip oldugu
belirlenmistir (p=0,000)
Yemeklerin porsiyonlanmasi ile meniilerin genel begenisi arasinda uzaktan iliski oldugu
belirlenmistir.
Katilimeilarin yemeklerin, alet ekipmanlarin, yemekhanenin temizligi gibi konular1 géz ardi
etmedigini aksine bu kriterlere de dikkat ettigi belirlenmistir.
Hazir yemek hizmeti alan katilimcilarin bir diger dikkat ettikleri konu ise yemeklerin yagi oldugu
belirlenmigtir. Yemeklerde kullanilan yaglar ile yemeklerin sicaklig1 arasinda pozitif bir korelasyon

vardir.
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Cizelge 4.13. Katilimcilara sunulan mentilerin genel begeni durumlarina ait verilerin korelasyonu

Soru 32-39 Yemeklerin

Yeme!(h?l:i.n birbiriyle Ye"mfklfr‘i‘n Yemeklerin Yemekle}'in Yemelilerin Yeme.klerin Yem.ek.l(.ef.in
Temizligi dydmu goruniisu Kkivam sicakhgi yagli porsiyonu cesitliligi
1 0,807 0,855 0,677 0,701 0,489 0,456 0,466
Yemeklerin Temizligi 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Yemeklerin hifbitiyle 0,807* 1 0,821 0,803 0,783 0,604 0,550 0,582
uyumu 0,000* 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
0,855 0,821 1 0,817 0,805 0,626 0,605 0,610
Yemeklerin goriiniisi 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
0,677 0,803 0,817 1 0,826 0,758 0,681 0,638
Yemeklerin kivam 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
0,701 0,783 0,805 0,826 1 0,698 0,678 0,688
Yemeklerin sicaklig 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
0,489 0,604 0,626 0,758 0,698 1 0,711 0,601
Yemeklerin yag 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
0,456 0,550 0,605 0,681 0,678 0,711 1 0,834
Yemeklerin porsiyonu 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
0,466 0,582 0,610 0,638 0,638 0,601 0,834 1
Yemeklerin gesitliligi 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000

* Korelasyon katsayisi ¥ p-degeri
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5. SONUC VE ONERILER

Yapilan bu tez kapsaminda, yas, cinsiyet, farkli meslek gruplar1 gibi faktorlerin yani
sira yasanilan yerlesim yerlerine gére yeme aliskanliklarindaki ve kalori ihtiyacindaki
farkliliklarin ortaya koyulmasi, yemek hizmeti alan tiiketicilerin meniiniin uyumu ve
cesitliligi, gramaji, sezonsal tercihleri, yemek yeme siireleri vb tercihlerinin
degerlendirilmesi ve Usak ilinin tarimsal yapisini, sosyo-ekonomik diizeyini, davranig
kaliplarin1 ve yemeklerin bolgeden bolgeye gore degisiminin incelenmesi amaglanmis ve

caligma bitiminde 6nemli bulgular ortaya koyulmustur.

Verilerden yola ¢ikildiginda, anket uygulamasina katilan kisilerin biiyiikk cogunlugunun
erkek, 26-40 yas aralifinda ve medeni durum olarak evli oldugu belirlenmistir.
Katilimeilarin biiyiik bir kisminin ise lise mezunu oldugu (% 49,10) ve is¢i sinifinda yer
aldig1 (% 62,43) belirlenmistir. Katilimeilarin biiyiik bir ¢ogunlugu 2000-3500 TL gelir
diizeyine sahipken, %66,7’si kent merkezinde ikamet etmektedir. Katilimcilarin 6zel saglik
durumlarn incelendiginde ise diinyada ve iilkemizde de giderek artan obezitenin her 5
katilimcidan birinde rastlanan en 6nemli saglik problemi oldugu ortaya koyulmustur. .
Ekmegin kilo kazandirdigini diisiinen (%11,38) 76 kisi tespit edilmistir.

Katilimcilarin biiyiik bir cogunlugunun giinde yarim ekmek tiikettigi ( %33,68); en ¢ok
tercih edilen ekmek ¢esidinin ise %36,23 oraniyla kepekli ekmek oldugu ve bunu % 14,07
orantyla beyaz ekmegin takip ettigi belirlenmistir.

Ankete katilan 298 kisi giinde ‘2 ve 4 6giin’, 228 kisi ise ‘giinde 4 ve daha fazla 6giin
yaptigini ifade etmistir. Katilimcilarin %39’luk kisminin yemege ayirdig siire 15-30 dk.
olup, yemege ayrilan siiresi 0-15 dk. olan kisi % 37 lik bir dilime sahiptir. Birbirine yakin
olan bu degerler yemeklerin ¢ok hizli tiiketildigini gostermektedir.

Mevsimine uygun iirlin tiiketen kisi sayisinin (%46,41), mevsimine uygun iiriin tiiketimine
dikkat etmeyen kisi sayisina gore (%24,85) yaklasik 2 kat daha yiiksek olmasi, tiiketici
farkindaliginin degerlendirilmesi bakimindan énemli bir bulgudur.

Katilimeilar yemegin sunumu, ucuz yada pahali olmasindan cok, sirasiyla lezzetli,
doyurucu ve saglikli olmasina dikkat etmislerdir

Katilimcilarin disarda yemek hizmeti almak istedigi restoranlar en ¢ok %34,48 ile ev
yemegi yapan yerler, %26,84 ile 1zgara, kebap pide ve doner hizmeti veren restoranlarin
olarak belirlenmistir.

Yemeklerde kullanilan yag tercihi ¢ogunlukla %41,47 ile aygi¢cek yagindan yana olurken,
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soguk sikim zeytinyagi ise tiim katilimcilarin %22,45°1 tarafindan tercih etmislerdir.
Yemeklerde kullanilan yag oranina dikkat eden kisi sayis1 ise dikkat ¢eken bir degerdedir
(% 40,48).

Katilimcilarin 320 kisisi yemeklerde baharat kullandigmi, 163 kisisi ise baharat
kullaniminin tercih etmedigini dile getirmistir. Yemek esnasinda igeceke kullanimi
sorgulandiginda ise gazli iceceklerin (% 40,3) tercih siralamasinda acik ara 6nde oldugu,
salgam suyunun ise minumum tiiketime sahip oldugu (% 2,4) goze carpmaktadir.
Yemeklerde tuz kullanimin bakildiginda ise ¢ogu kisinin saglikli yasami1 destekler nitelikte
tuz kullanimindan kagindig1 (%35,74) belirlenmis ve yemegini asir1 tuzlu tikketmeyi tercih
eden kisi sayis1 % 14 liik bir dilimle ifade edilmistir. imi tercih eden kisi sayis1 ise 94 “diir.
Meniilerde sunulan yemeklerin hijyenik agidan iyi oldugunu diisiinen 243 (%36,38) kisi
varken, yemeklerin birbiri ile uyumlu oldugunu belirten 258 kisi (% 38,62), kesinlikle iyi
oldugunu belirten ise 168 kisi (% 25,15) oldugu tespit edilmistir. Genel olarak yemeklerin
goriiniisii, kivami, ve sicakliginin iyi oldugunu belirtmislerdir.

Usak ilinde hazir yemek hizmeti alan katilimcilarin yemek se¢iminde dikkat edilen en
onemli kriter yemegin lezzetli olmasi olarak analiz edilmistir. Tiim katilimcilar arasinda
230 kisi icin (%34,41) yemek lezzetinin 6nemli oldugu, 38 kisi icinse (%5,64) yemek
sunumunun énemli oldugu belirlenmistir. Tiiketicilerin saglikli beslenme aligkanliklarinin
artmas1 i¢in tiiketicilerin bilin¢lendirilmesine daha da Onem verilmesi gerektigi
anlagilmistir.

Katilimcilara gore yemekhanenin temizligi ile masalarin biiytikliigli, masa-sandalye
temizligi, kasik, ¢atal, bardak temizligi, aydinlatma ve havalandirma ile pozitif kolerasyon
olup birbiri ile dnemli diizeyde iliskili oldugu belirlenmistir. Tiim bu faktorlerin birbiriyle
baglantili olup, bir biitiin halinde ele alinmasi gerekmektedir. Ornegin masa sandalye
temizliginin saglanmasina karsin, kasik ¢atallarin temizliginin saglanmamasi o isletmedeki
hijyen algisinin degismesine ve prestij kaybina sebep olabilir. Bu sebeple isletmelerin
misterilerin beklentilerini belirlemede bu faktorleri géz oniinde bulundurarak hareket
edebilirler.

Anket katilimcilarina gore yemeklerin temizligi, yemeklerin birbiri ile uyumu, yemeklerin
goriintigti, yemeklerin kivami, yemeklerin sicakligi, yemeklerin yagi, yemeklerin
porsiyonu, yemeklerin ¢esitligi arasinda pozitif korelasyon olup birbirleri ile Snemli

etkilere sahip oldugu belirlenmistir.
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Sonug olarak bu ¢alisma bitiminde Usak ilinde hazir yemek/toplu beslenme hizmeti alan
toplamda 668 kisiye iliskin demografik verilere ulasilmis ve ilk asamada bu temel verilerin
bireylerin beslenme aliskanliklariyla iligkisi irdelenmistir. Bunun yanisira, toplu beslenme
hizmeti alan kisilerin giinliik 68iin diizenleri, 6giin igerikleri, menii tercihleri ve 6zel
beslenme aligkanliklarina (tuz kullanimi, baharat kullanimi, alkollii icecek tiiketimi vb.)
yonelik degerli bilgiler elde edilmistir.

Her kesimden kisinin 08iin vazgecilmezi olan ekmek tiiketimine yonelik yapilan
degerlendirmelerin, gerek ekmek israfini Onlemede gerekse menii igeriklerinin
belirlenmesinde onemli katkilar saglayacagi diistiniilmektedir. Hazir yemek hizmeti alan
kisilerin yemegin hazirlandig1, tagindigi ve hatta servis edildigi mekanlarin hijyeni
konusunda gerekli titizlige sahip olmasi ise tiiketici bilinglendirmesi ve gida giivenliginin

yayginlastirilmasi bakimindan umut vericidir.
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EK-1 CALISMADA KULLANILAN ANKET FORMU

Usak Ilinde Hazir Yemek Hizmeti Alan Farkhi Sosyo-Ekonomik Diizeye Sahip
Kisilerin Yeme Davramslarinin ve Menii Tercihlerinin Degerlendirilmesi -Anket
Sorulari

Ankete vermis oldugunuz yanitlar higbir sekilde isim belirtilerek agiklanmayacak ve amaci
disinda kullanilmayacaktir. Akademik amacli olan bu calismaya katiliminizdan dolay1
sizlere tesekkiir ederiz.

1) Cinsiyetiniz
a) Bayan
b) Bay

2) Yasiniz

a) 18-25

b) 26-40

c) 41-55

d) 55 ve iistii

3) Medeni Durumunuz
a) Bekar
b) Evli

4) Mesleginiz

a) Serbest meslek

b) Memur

c) Isci

d) Yonetici

e) Emekli

f) Diger (liitfen belirtiniz ..........cccceeeeenee. )

5) Ailenizin aylik toplam gelir durumu nedir?
a) 2000 TL ve alt1

b) 2000-3500 TL

c¢) 3500-5000 TL

d) 5000 TL ve Ustii

6) Ogrenim Durumunuz nedir?
a) Okuryazar
b) ilkdgretim
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c) Lise

d) Universite e) Lisans iistii

7) Yasamimizin ¢cogunu gecirdiginiz yer?
a) Koy

b) Kasaba

c) Kent

8) Herhangi bir saghk sorununuz var mi?
a) Kalp-damar hastaliklar

b) Eklemsel, romatizmal hastaliklar

c) Seker hastalig1

d) Sindirim sistemi hastaliklar1

e) Alerjik reaksiyonlar

f) Obezite

9) Bir ogiinde tiikettiginiz ekmek miktar1 ortalama ne kadardir?
a) Ceyrek Ekmek

b) Yarim Ekmek

c¢) 1 Biitiin Ekmek

d) 1 ekmekten daha fazlasi

10) En ¢ok tiikettiginiz ekmek tiirii nedir?
a) Beyaz un/bugday ekmegi

b) Tam bugday ekmegi

c) Kepekli ekmek

d) Yulaf/cavdar ekmegi

e) Eksi maya ekmek

f) Koy ekmegi

g) Diger

11) Yemeklerde ekmek artigi birakma nedeniniz? (Birden fazla

secenek

isaretleyebilirsiniz)

a) Sulu yemek olmadig1 zaman

b) Bayat oldugu icin

¢) Yeterince pismemis oldugu icin

d) Uygun biiyiikliikte dilimlenmedigi i¢in
e) Yemegin bazi kisimlari tiikketemedigim igin
g) Kilo kazandirdig i¢in
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12) Yemek yediginiz yada yemek hizmeti aldiginiz firmanin mutfagy/iiretim alam
hakkinda bilgi sahibi olmak ister miydiniz?

a) Evet

b) Hayir ¢) Ilgilenmiyorum

13) Yemek secimlerinizi etkileyen bashca faktor nedir?
a) Doyurucu olmasi

b) Saglikli olmasi

c) Tat/lezzet olmasi

d) Sunumu

e) Ucuz olmasi

14) En sevdiginiz yemek tiirii nedir? (En fazla 3 secenek isaretleyebilirsiniz)
a) Et Yemekleri

b) Sebze Yemekleri

c¢) Etli/kiymali sebze yemekleri

d) Pilav, Makarna

e) Hamur Isleri

f) Etli /krymali Kuru baklagil Yemekleri
g) Corba

h) Meyve

1) Yogurt

1) Salatalar

j) Tathilar

k) Kahvalti

15) Bir giinde kac¢ 6giin yemek yersiniz?
a) 2 6glin

b) 2-4 6giin

c¢) 4 ve daha fazla 6giin

16) Bir 6giinde yemek yemege ayirdiginiz siire ne kadardir?

a) 0-15dk
b) 15-30 dk d) 45-60 dk
c) 30-45 dk e) 60 dk ve iistii

17) Disarda yemek yediginiz zamanlarda en c¢ok nerede yemek yemeyi tercih
edersiniz?

a) Ev yemekleri yapan restoranlarda

b) Fast-food tipi hizmet veren restoranlarda

¢) Izgara, kebap, pide ve doner hizmeti veren restoranlarda
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d) Diinya mutfaklari meniisiiyle hizmet veren restoranlarda  e) Diger.............

18) Yemek tercihlerinizde mevsimine uygun iiriinleri tiiketmeye dikkat ediyor
musunuz?

a) Evet

b) Hayir

¢) Onemsemiyorum

19) Yemeklerinizde en ¢ok hangi yag tercih edersiniz?
a) Misirozii yagi

b) Aygicek yagi

c) Margarin

d) Zeytinyagi

e) Tereyagi

20) Yemeklerinizde beyaz sos mu kirmizi sos mu tercih edersiniz?
a) Beyaz Sos

b) Kirmizi Sos

¢) Sos Sevmiyorum

d) Yerine Gore

21) Yemeklerinizin yag oranina dikkat eder misiniz?
a) Evet

b) Hayr

c) Farketmez

22) Yemek tiiketiminde baharat (karabiber, kekik, nane vs) kullanim tercih eder
misiniz?

a) Evet

b) Hayir

c) Farketmez

23) Yemek esnasinda hangi icecegi tiikketmeyi tercih edersiniz?
a) Gazli icecekler

b) Cay

c) Alkollii ickiler

d) Soda/maden suyu

e) Ayran

f) Salgam suyu

g) Sadece su
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24) Yemeklerinizde tuz kullanmim tercihiniz nedir?
a) Tuzsuz

b) Tuzlu

c) Asir tuzlu

d) Aztuzlu

25) Yemek meniiniizden memnun kalmadiginiz zaman asagidaki davranislardan
hangisini sergilersiniz?

a) Cevremdeki insanlara anlatirim.

b) Calistigim yerin yetkililerine durumu bildiririm.
c) Sosyal medyada/basinda duyulmasini saglarim
d) Yemegimi kendim hazirlayarak, getiririm.

e) Herhangi bir sey yapmam.

f) Diger (liitfen belirtiniz)

26) Yemeklerin dagitimi esnasinda kullanilan arag-gereclerin temizligini nasil
degerlendiriyorsunuz?

a) Yeterince temiz olduklarini diisiiniiyorum

b) Hijyenik acidan eksik olduklarini diistiniiyorum

c¢) Ogiinlere gore degisiklik gosterdigini diisiiniiyorum.

c) Kararsizim

Yemek hizmeti aldiginiz yerin ( yemekhane, lokanta ) asagidaki ozelliklerini sizin i¢in
onem sirasina gore 1- 5 aras1 numaralandirimz
(1:Hig lyi Degil - 5: Cok Iyi )

(27) Yemek yenilen yerin genel hijyeni

(28) Masalarin boyutu

(29) Masa / sandalye genel hijyen durumu

(30) Kasik, catal, bardak temizligi

(31) Aydinlatma, havalandirma kosullar1
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Size sunulan yemek meniisiine ait asagidaki o6zellikleri 6nem sirasina gore 1- 5 arasi
numaralandirimz
(1:Hig Iyi Degil - 5: Cok lyi )

(32) Yemek yenilen yerin genel hijyeni

(33) Sunulan yemeklerin birbiriyle uyumu

(34) Sunulan yemegin goriiniimii

(35) Sunulan yemegin kivami

(36) Sunulan yemegin sicakligi

(37) Sunulan yemegin yag1

(38) Sunulan yemegin porsiyonu

(39) Sunulan yemeklerin ¢esitliligi
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Birimlerinde gorev aldim.
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Sofra compass da Proje Miudiirliigii 2017-2018

BCC Hazir yemek Uretim Hizmetleri A.S. TUPRAG Kisladag altin madeni proje

miudiirliigii 2018- halen

OGRENIM DURUMU

e Usak Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi ABD. Yiiksek Lisans
2016-2019

e Isparta Siileyman Demirel Universitesi Miihendislik Fakiiltesi (Gida Miihendisligi)
2010-2014

e Afyon Kocatepe Universitesi Sultandagi Meslek Yiiksek Okulu (GidaTeknolojisi) 2007-

2009

e Eskisehir Anadolu Universite Agikdgretim Fakiiltesi (Calisma Ekonomisi) 2006-2008

KURS BiLGILERI

HACCP

ISO 22000

MIKROBIYOLOJI EGITIMI

HIJYEN EGITIMI (Isyeri)

ISO 22000 GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMI (Es Egitim Danismanlik)
ISO 9001:2008 KALITE YONETIM SISTEMI (Es Egitim Danismanlik)

ISO 9001:2008 IC TETKIKCI (Es Egitim Danigmanlik)

ISO 14001 CEVRE YONETIM SISTEMI (Es Egitim Danismanlik)

ISO 27001 BILGI GUVENLIGI YONETIM SISTEMI (Es Egitim Danismanlik)
ISO 50001 ENERJI YONETIMI SISTEMI (Es Egitim Danismanlik)
ENTEGRE YONETIM SISTEMI (Es Egitim Danismanlik)

OHSAS 180001 IS SAGLIGI VE GUVENLIGI (Es Egitim Danismanlik)
STRATEJIK YONETIM (Es Egitim Danismanlik)

CV OLUSTURMA VE MULAKAT TEKNIKLERI (Es Egitim Danismanlik)
RISK YONETIMI (Es Egitim Danismanlik)
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PROJE VE GOREV BILGILERI

San

e Siileyman Demirel Universitesi Gida Kuliibii "4.smif temsilciligi"ve "AR-GE
sorumlusu " olarak aktif gorev aldim

e Siileyman Demirel Universitesi Gida Miihendisligi "Geng Gidacilar
Toplulugunda"aktif gérev aldim

e T.C Avrupa Birligi Bakanlig1,AB Egitim ve Genglik Programlar1 Merkez
Baskanlhiginca yiiriitiillen "Hayatboyu Ogrenme Programi (LLP)" kapsaminda
gerceklestirilen "Kiiciik Hayatlar Biiylik Adimlar" sosyal sorumluluk projesinde
aktif gorev aldim.(01.02.2012-31.01.2013)

e 17-19 Nisan 2014 tarihleri arasinda Cukurova Universitesi 4.geleneksel Gidalar

sempozyumu'na "Kars Gravyer Peyniri" isimli Poster Bildirisi

YABANCI DiL VE DUZEYIi

e ingilize (orta seviye )

¢ Almanca (Baslangic)

BILGISAYAR BECERILERI

e Microsoft Office (2003, 2007, 2010 ve 2013 Siirtimleri)

e Diger ofis programlari
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