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Abstract
This study was performed to determine the opinions and information level of customers taking service from
the convenience food companies in the city of Kahramanmaras about convenience food industry. The study
consists of the customers working in four different establishments in the city centre two of which are
private. A face to face survey was carried out with 300 customers in total. SPSS program was used in order
to obtain the survey results and complementary statistics, means and frequency tables were utilized in the
analysis of the data. It was found out that there is significant change in the results obtained from the
hypothesis. It was recognized that %40 of the customers had no information about the company, % 45 had
little information and %15 had enough.
Keywords: Convenience food, information level, Customer.

Ozet
Bu arastirma, Kahramanmaras Ilindeki hazir yemek fabrikalarindan hizmet alan tiiketicilerin hazir yemek
fabrikalariyla ilgili bilgi dtizeylerini ve firmalar hakkindaki diistincelerini belirlemek amaciyla yapilmistir.
Arastirma, sehir merkezinde ikisi kamu ve ikisi 6zel kurulus olmak Ulizere toplam dort farkli kurulusta
calisan ttketicileri kapsamaktadir. Toplam da 300 tuketiciye yliz ylize bir anket uygulanmistir. Anket
sonuclart SPSS 20 programi kullanilmis olup elde edilen verilerin degerlendirilmesinde tamamlayici
istatistikler, ortalamalar ve frekans tablolarindan yararlanilmistir. Hipotezlerden elde sonuclarda anlamlilik
bakimdan farklihk gosterdigi bulunmustur. Tuketicilerin %40’ min firma hakkindaki bilgi dizeyinin hi¢
olmadig, %45’inin bilgi diizeyinin ¢ok az oldugu ve % 15’inin ise bilgi dlizeyinin yeterli oldugu goéralmustur.
Anahtar Kelimeler: Hazir Yemek, Bilgi Dtizeyi, Ttketici
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GIRIS
Beslenme, giyinme ve barinma insanlarin en temel gereksinimleridir. Bunlar icerisinde
en 6nemlisi beslenmedir. Saglikli, yeterli ve dengeli beslenme, bireylerin bliytimeleri ve

hayatiyetlerini devam ettirebilmeleri icin, hammaddeden baslayarak saglikli olarak
elde edilmis gida maddelerini tiketmeleri gerekir (Ugur ve Nazli 2002).

Yemek turetimi ve tUketimi 6nceleri genellikle evlerde yapilmaktayken; seyahatler,
kentlesme, artan sanayilesme ile birlikte kéyden kentlere gd¢ gibi sebeplerle ev disina
cikmistir. Ulkemizde de ev disinda yemek yeme bir eglence olmaktan c¢ikmus,
cogunlukla calisan insanlar icin bir zorunluluk haline gelmistir. Ozellikle biytik
sehirlerde, soguk ve sicak hazir yemek Ureten bircok isletme acilmis ve ginimuizde
hazir yemek sektoérti genel gida sektorti icerisinde 6nemli bir alt sektoér olmustur (Ildiz
ve Ciftcioglu 1997, Aksu 1996).

Bilincli tuketicilerin son yillarda Toplu Beslenme Hizmetlerinden beklentileri; yedikleri
yiyeceklerde kalite, gtivenilirlik, ekonomiklik, temiz ve hijyenik bir ortam, iyi bir yemek
servis hizmeti olmustur (Kutluay ve ark., 2003).

Son yillarda Ttirkiye'de hizmet sektérii giderek giiclenmektedir. Onceleri sadece turizm
sektortinde stirekli biytme ve iyilesme gozlemlenirken ve konusulurken, gliniimuizde,
her sektérde hizmet alimindan ve kalitesinden bahsedilmektedir. Guivenlik, temizlik,
yemek, evde bakim, saglik ve ulasim hizmeti bunlardan bazilaridir. Daha 6nceleri bu
tir hizmet ihaleleri sayili firmalar tarafindan markaj altina alinmakta olup,
ginimuzde bu ihaleleri degerlendiren ve bu ihaleler tizerine uzmanlasan firma sayisi
oldukca artmistir (Celik, 2012).

Gida sanayinin bir alt kolu olan hazir yemek fabrikalarinin sayisinda son yillarda cok
artis oldugu gozlenmektedir. 2009 verilerine goére Turkiye'deki hazir yemek
fabrikalarinin sayist 2122 adet oldugu goértlmusttr. Calisma alanmimiz olan
Kahramanmaras ilinde ise 2009 yilinda 16 iken 2014 de bu say1 32’ye ulasmistir. Son
5 yilda bu saymnin 2’ye katlandigi gértilmuistiir (Tarim ve Kdy Isleri Bakanligi, 2009).
Tuarkiye geneli hazir yemek fabrikalari sayist 2014’de 2009 goére 2 katina c¢iktigi
distntlmektedir. Hazir yemek sanayi kuruluslarindaki uygulamalar toplumun
beslenme politikas: icin 6lciim niteligindedir. Bu nedenledir ki toplu beslenme
sistemleri icin yonetmelikler hazirlanmali, yemek servislerinin temiz, cazip, saglikli,
ekonomik olmasi icin gerekli kosullar ve uyulmasi gereken standartlar belirlenmelidir.
Tuarkiye’deki yemek sanayi kuruluslarinin btytk kisminin kictik 6lcekli olmasi, oto
kontrol sisteminin kurulmasini, hijyen ve sanitasyon standartlarina uygun ekipman
olusturulmasini, kalifiye personel bulunmasini glclestirmektedir. Hizmet seklinin
cesitlenmesi ve kalite kokenli rekabet saglanamadigi icin fiyat, yemek sanayileri
arasinda tek rekabet unsuru olarak kalmistir (Direk ve ark., 2008).

Saglikli ve dengeli beslenmenin ancak besleyici ve glvenilir gidalarla saglanabilecegi
bir gercektir. Bu nedenle tulkemizde giderek o6nem kazanmaya baslayan toplu
beslenme (Catering) olgusunun bu cercevede yani kaliteli ve ekonomik olmasi ayrica
insan saghg acisindan herhangi bir risk tasimamas: toplum saglhig acisindan
6nemlidir. Oysa ttketicilerin davranislar: cok énemli oldugu bu calisma sonucu ortaya
cikacaktir. Cuinkud isletmeler ttiketici davranislarina gore hareket etmektedir. Ayrica
hazir yemek Uretimi yapan sektorler tiiketici davranislarini dikkate alip almadig da
ortaya ¢ikmis olacaktir.

Bu arastirmanin amaci son yillarda giderek artan hazir yemek fabrikalarinda uretilen
yemeklere talebin arttigi buna karsilik buralardan hizmet alan tuketicilerin yemek
yedikleri firma ve yer hakkinda ne kadar bilgiye sahip oldugunu belirlemek amaciyla
yapilmistir.

Route Educational and Social Science Journal

Volume 3(3), July 2016



Dokuyucu, V., Inan¢, A. L. & Paksoy, M. (2016). Kahramanmaras Ilindeki Hazir Yemek
Fabrikalarindan Hizmet Alan Tiiketicilerin Hazir Yemek Fabrikalari Ile Ilgili Bilgi
Diizeylerini Belirlemeye Yonelik Bir Aragstirma, ss. 266-283.

Hazir Yemek Fabrikalar: (Catering) ve Toplu Beslenme

Son yillardaki toplum yapisindaki degismeler, tarim toplumundan sanayi toplumuna
gecis ve kent yasaminin getirdigi ekonomik, sosyal ve kulttirel degisimler, teknolojik
gelismeler, sehirlesme, yerlesim alanlarinin genislemesi, calisan kadin sayisinin
artmasi, rahat yasama istegi gibi etmenlerin yani sira toplu beslenmenin yapildigi
yerlerin yayginlasmasi kaliteli ve ekonomik hazir yemek tliketimine olan istemi
arttirmaktadir. Iste bu istemi karsilamak amaciyla yapilan hazir yemek tiretimi ve
tiketiciye ulastirilmas: islemleri “Catering” olarak bilinmektedir. Catering, ttuketiciye
yemeye hazir sekilde sunulmak amaciyla hazirlanan gidalarin o6nislemlerden ve
pisirme isleminden hemen ya da bunlarin degisik saklama yontemleri ile uzun stre
korunarak depolanmasi ve 1sitilmasi asamalarini iceren sistemleri kapsamaktadir. Bu
tanimlamadan da anlasilacagi gibi Catering bir gida saklama islemi olmayip bircok
gida isleme ve saklama yo6nteminin uygulama buldugu disiplinler arasi bir gida
teknolojisi uygulamasidir (Pala, 1987; Acimis, 1996).

Insanlarin ev disinda ve cok sayida kisiye calistiklari, yasadiklari veya kaldiklar
yerlerde disariya c¢ikmadan yiyecek ve icecek ihtiyaclarinin istenilir bir sekilde
hazirlanilarak sunulmas: “Toplu Beslenme Yapilan Kuruluslar” veya “Toplu Beslenme
Sistemleri” olarak tanimlanmaktadir. Toplu beslenme yapan yerler, belirli bir kitlenin
beslenme sorunlarini bir merkezden programlayan ve yoneten kuruluslardir. Aym
zamanda toplu beslenme hizmeti veren sektdrlerin sayisi ve niteliginde énemli ve hizl
degisimler olmustur. Toplu beslenme glinimuzde 6nemi giderek artan bir sektor
haline gelmistir. Sektérdeki durum incelendiginde; son yillarda beslenme alaninda
hizla ozellestirmeye kayan bir egilim gbéze carpmaktadir. Hizmeti talep eden
kuruluslarin sayist da her gecen gin artmaktadir. Toplu beslenme sistemlerine
kurumsal isletme olarak, okullar, tniversite ve ylksekokullar, fabrika ve isyerleri,
askeri birlikler, hastaneler, huzur evleri, cocuk yuvalari, yetistirme yurtlari, kres ve
gindiiz bakim evleri, hapishane ve islah evleri sayilabilir. Ticari isletmeler ise kar
amact guden isletmelerdir ve bunlar yemek fabrikalari, oteller, restoranlar, self
servisler, ayakustu (fastfood) restoranlar, dinlenme ve eglence yerleri, toplu ulasim
isletmeleridir (Birer, 1985; Jones, 1993; Hayter, 2002; Gulegul ve Ark., 2003; Demirci,
2007).

ONCEKI CALISMALAR

Hazir yemek fabrikalar ile ilgili calismalar literattir de sinirli sayida yer aldigi ve
ozellikle bilgi dtizeyi Uzerine calismanin olmadig goértlmustir. Genellikle yapilan
calismalar hazir yemek fabrikalarin ekonomik buyukligiini ve yapisini, burada
calisanlarin beslenme ve hijyen bilgilerini, yine burada uretilen yemeklerin hijyen
sartlarini belirlemek amaciyla yapildigl gérlmustur.

Pala ve Saygi (1987), tilkemizde giderek 6nem kazanmaya baslayan toplu beslenme
(Catering) olgusunun bu cercevede yani kaliteli ve ekonomik olmasi ayrica insan
saghigi acisindan herhangi bir risk tasimamas: toplum sagligi acisindan o6nemli
oldugunu belirtmistir. Konu bu cercevede ele alinarak  “Catering Sistemleri”
uygulamalar:1 ile kalitenin iyilestirilmesi arasindaki baglantinin aciklanmasina
calisilmistir. Ayrica s6z konusu sistemlerdeki risk odaklar1 yaninda bunlarin ortadan
kaldirilmas: yollarini da incelemistir.

Copur ve Tamer (2003), Catering sisteminde cook-chill (pisir-sogut) yénteminin islem
asamalari, ydntemin avantaj ve dezavantajlar1 ile sistemin yurtGttlmesinde ki kalite
kontrol ve HACCP uygulamalarinin énemini aciklamistir.

Aslan (20035), Toplu beslenme yapilan kurum mutfaklarinda calisan personelin hijyen
ve glvenli gida Uretimi konusundaki bilgilerini belirlemek, personele verilen gida
guvenligi egitiminin etkilerini saptamak ve personelin giivenli gida Gretimi konusunda
ki bilincini artirmak amaciyla planlamaistir.
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Yildiz (2005), Mersin ve Adana illerinde toplu besin Uretimi yapan sekiz yemek
fabrikasindaki hijyen ve sanitasyon uygulamalarini incelemistir. Yemek fabrikalarinin
mutfak alanlar1 ve wuygulamalari degerlendirmis, puanlama yapmis ve yemek
fabrikalar: aldiklar: puanlarina gére siniflandirmaistir.

Ustel (2005), Gazi Hastanesinde Toplu Beslenme Hizmetlerinden yararlanan
personelin memnuniyet durumlarini belirlemis ve cesitli yemeklerdeki artik
miktarlarini saptamistir. Arastirmadan elde edilen veriler dogrultusunda, yemeklerin
begenilmeme nedenlerinin duzeltilmesiyle begeni oranlarinin artacagini ve artik
oranlarinin azalacagini, béylece hizmet kalitesinin ve musteri memnuniyetinin
arttirilabilecegi sonucuna varmaistir.

Caliskan (2006), Mersin ve Adana illerinde toplu yemek Uretimi yapan sekiz isletmede
mutfak planlamasi1 ve mutfaklarda kullanilan arac-gereclerin standartlara gore
uygunluk durumu incelenmistir. Arastirma sonucuna gore, isletmelerin hepsinin
mutfak alaninin yetersiz oldugu belirlemistir. Genel olarak isletmelerde bulunmasi
gereken Unitelerin isletmelerin %67’sinde yeterli , %33*ande ise yetersiz; fiziksel
kosullarin ise isletmelerin %66’sinda standartlara uygun, geri kalanin ise uygun
olmadigini saptamistir.

Erkan (2006), 2000 kisi/glin kapasiteli ve 40 calisani bulunan 06zel sektére ait bir
hazir yemek firmasinda HACCP gida guvenligi sistemi kurmustur. Kurulan HACCP
sistemi yedi prensipten olusmustur: (1) tehlike analizleri, (2) KKN (Kritik Kontrol
Noktalari)nin tanimlanmasi, (3) karsilasilabilecek her KKN’nin baslangic limitlerinin
dogrulanmasi, (4) dogrulanan her prosedirin KKN’larina kaydedilmesi, (5) limitlerin
asilmasi durumunda dtizeltici 6nlemlerin alinmasi, (6) HACCP sisteminin calistiginin
dogrulanmasi ve (7) gerekli kayitlarin tutularak HACCP sisteminin belgelendirilmesi.

Cakir (2007), Toplu beslenme sistemlerinden biri olan ve Ankara’da bulunan yemek
fabrikalarinda tretimden sorumlu yo6neticilerin genel 6zellikleri ile beslenme/toplu
beslenme bilgi duizeylerini ve yonetimsel bilgi/yaklasimlarini belirlemek, egitim
gereksinimlerini saptamak ve toplu beslenme sistemleri konusunda yapilacak yasal
diizenlemelere dayanak olusturmak amaciyla planlamis ve yurutmustir. Yemek
fabrikalarinda hijyen, besin hazirlama-pisirme-servis yéntemleri ve optimum arac-
gere¢ durumu gozlemlenerek ve mentler incelenerek yoneticilerin toplu beslenme
sistemleri uygulamalarini degerlendirmistir.

Topal (2007), Catering ve banket (ziyafet) hizmeti veren ticari isletmelerin 6zellikleri,
personel ve egitim durumlar ile mesleki egitim ihtiyaclarinin belirlenmesi amaciyla
planlanip yuritiilen calisma kapsamin da Istanbul ilinde faaliyet gdsteren ve IYSAD'a
ltye olan toplam 20 firmadan 389 personel ve 52 yénetim kademesi personeli almis ve
arastirmada tarama modeli kullanmaistir.

Pinar (2008), Toplu Beslenme Hizmetini kendi blinyesinde uygulayan bir hastane (Ozel
Hizmet Almayan Hastane) ve Toplu Beslenme Hizmetini disardan alan bir hastanede
(Ozel Hizmet Alan Hastane), bu hizmetlerden yararlanan personelin memnuniyet
durumunu belirlemis. Yemeklerin begenilmeme nedenlerinin ortadan kaldirilmasi,
uygun duizeltmelerin yapilmasi, yemek Uretim ve servisinde gorevli personele diizenli
egitim verilmesi ve yemek yenen ortamlarin iyilestirilmesiyle begeni oranlarinin
artacagl, boylece hizmet kalitesi ve musteri memnuniyetinin yUkseltilebilecegi
sonucuna varmistir.

Direk, Kan ve Sert (2008), Turkiye de ki Hazir Yemek sektdérinin pazarlama
sisteminin yapisini, kaliteli iretimin gerceklesmesi icin gerekli faktérler, uluslararasi
alanda s6z sahibi olmak icin Ongdrtilen kalite glvence sistemlerini incelemis,
sektdrdeki sorunlar ve ¢6ztm Onerileri ortaya koymustur.
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Canci ve Yilmaz (2008), Kent genelinde toplu yemek lojistiginin temel olarak kent ici
tasimacilik sorunlarini ve bu hizmetin niteligini arastirmis ve uygulama olarak
Istanbul 6rnegi alinmis, Istanbul’da toplu yemek lojistiginin genel durumunu ve
sunulan hizmet kalitesini iyilestirilmesine y6nelik bir degerlendirme sunmustur.

Atilan (2008), Adana Bolgesinde bulunan ve toplu beslenme hizmetinin farkli yemek
fabrikalar: tarafindan verildigi 6 kurumun (tekstil fabrikasi) yemekhanelerinde ki
mentleri farkli mevsimlere ait birer aylik olmak Uzere 4 kez toplamis; 6glen yemegi
mentlerinin enerji ve besin 6gelerini hesaplamis, bireylerin gereksinim durumlarina
uygunluk durumunu incelemistir. Mentuleri, ayrica menU denetim listesi ile
arastirmaci degerlendirmistir.

Demirel (2009), Istanbul piyasasinda hazir yemek Ttretimi yapan isletmelerde
calisanlarin hijyen bilgi dtizeylerinin 6lctilmesi amaciyla yapilan arastirmada, 452
personele yuz ylze sorma yodntemiyle 21 soruluk anket formu uygulanarak,
calisanlarin egitim ve hijyen bilgi diizeyleri belirlemeye calismistir.

Tunal1 (2009), Bu arastirma, Istanbul ilindeki HACCP sistemine sahip 16 farkli hazir
yemek Uretimi yapan isletmelerden alinan Orneklerin mikrobiyolojik analizleri
yapilarak HACCP sisteminin etkinligi belirlenmistir.

Mengyang (2010), Geleneksel hizmet sektoérlerinden biri olarak, catering sektdértinde
marka uzantilar1 énemli gelisim dénemini yasiyor. Musteri memnuniyeti kurumlarin,
ekonomik verimliligi ve rekabet gliciinti etkiler. Literattirde ki makaleler incelendiginde
musteri memnuniyetini etkileyen alt1 faktértin derinlemesine incelendigi géralmustar.
Anketler restoranin musteri cikarlari ve yemek kalitelisinin muisteri memnuniyeti ile
anlaml iliski oldugunu ortaya koymustur.

Oney (2010), Yemek Hizmet Isletmelerinde uygulanmakta olan geleneksel ve pisir-
sogut Uretim sistemlerinin performans gostergelerini karsilastirmistir. Isletmelerin
yeterli, arac-gere¢c ve donanima sahip olduklari, pisir-sogut tretim sistemi icin daha
teknolojik cihazlar kullandigini belirlemistir. Ayrica, uygulamada geleneksel Utretim
sisteminin pisir-sogut tretim sistemine gére daha fazla tercih edildigini gérmuistir.

Akbulut (2010), Sicak olarak tiiketime sunulan cesitli hazir yemeklerin mikrobiyolojik
kalitesini ve bu gidalarin halk sagligi acisindan risk degerlendirmesini yapmistir. Bu
amagcla, Istanbul’da 50 farkli yemek tiretim yerinde tiiketime sunulan 14 adet corba,
52 adet etli yemek, 25 adet pilav ve 18 adet makarna olmak tlizere toplam 109 adet
ornek E. coli, S. Aureus (koagtilaz +), B. cereus, C. perfringens ve Salmonella spp.
yontinden analizini yapmistir.

Altas (2010), Hazir yemek sektériinde artan kalite bilinci ihtiyacina 1sik tutacak bir
calisma olarak; entegre yodnetim sistemleri kurulumu, hazir yemek isletmesindeki
proseslerin belirlenmesi, hammadde ve tirtin tanimlarinin yapilmasi, akis semalarini
olusturulmasi, gida giivenligi tehlikelerinin tespiti, kritik kontrol noktalarinin (KKN)
tespiti, operasyonel 6n gereksinim programlarinin (operasyonel OGP) kritik kontrol
noktalar1 ve risk analizleri (HACCP) planinin olusturulmasi, is saghg ve guvenligi
(ISG) tehlikelerinin belirlenmesi, risklerin degerlendirilmesi, c¢evre boyutlarinin
belirlenmesi ile gerceklesmistir. Bu sistematigin kurulumunda standartlar arasi
eslesmeler dikkate alinarak standartlarin diger gerekliliklerini agiklamistir. KKN icin
izleme kayitlar1 olusturmustur.

Sevin¢ (2010), Toplu yemek Ureten kurumlara yapilan gértismeler degerlendirilerek
sektérel bir anket hazirlamistir. Bu anket Istanbul ilinde sektérii temsil eden
firmalarla  (Istanbul bazinda) yonetici diizeyindeki kisilere yapmistir. Ayrica cesitli
toplu yemek TUretim tesisleri ziyaret edilerek ylz ylze gortismelerle, yasanan
problemler ve bunlarin ¢6ziim yollarini analiz etmistir.
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Korkmaz (2012), Erzurum ilinde toplu yemek tretimi yapan tg¢ farkh isletmenin
Uretim hattinda yer alan bazi kritik noktalarinda S.aureus ve enterotoksinin varlig ile
bazi indikatérler kullanilarak hijyenik standartlara uygunlugunun belirlenmistir.

Atayata (2013), Toplu yemek sektérinde gida kalitesi ve guvenliginin strekliligini
saglamak icin ISO 22000 Gida Guvenligi Yonetim Sistemini, HACCP prensiplerini ve
diger destek sistemlerini tGm isletmelerde strekli uygulamak ve bu amacla
gerceklestirilen denetim ve analizlerden yararlanarak gerekli isletme sartlarinin
yeterince olusup olusmadigini kontrol etmistir. Bu amacla Istanbul, Tekirdag ve
Kocaeli illerinde isyerlerine yemek duretim hizmeti sunan 5 tesis belirlenerek
hazirlanan gida gtivenligi kontrol formu esliginde her ay denetimlerini gerceklestirmis,
10 farkh degerlendirme alani puanlamaya tabi tutmustur. Ayrica isletmelerden farkl
zamanlarda temin edilen yemek ve su o6rnekleri ile gidayla temas eden ytlzeyler ve
personel ellerinden 6rnekler alinarak mikrobiyolojik acidan incelemistir.

Akkus ve Cengiz (2013), Bes yildizli otel restoranlarinin musteri memnuniyet
seviyesini arastirmis ve memnuniyetsizlige sebebiyet veren degiskenleri tespit etmistir.
Bireylerin demografik bilgileri, restoran niteligi degerlendirme degiskenleri ve musteri
memnuniyeti ile ilgili toplam 33 sorudan olusan anket formu 212 musteriye
uygulamistir. Yiyecek kalitesi, hizmet kalitesi, fiyat ve deger boyutlarinin musteri
memnuniyetini etkiledigini tespit etmistir.

Okursoy ve Turan (2014), Yemek isletmelerinde musteri memnuniyetini belirleyen
bircok faktér bulunmaktadir. Bu faktorler icerisinde fiyat, servis kalitesi, yemek
kalitesi ve fiziksel ortam en 6nemli boyutlar olarak 6ne ¢cikmaktadirlar. Dért boyutun
O0grencilerin memnuniyetini belirleyen faktorleri 6grenmek amaciyla, bir Universite
yemekhanesinde anket uygulamistir. Calismada kullanilan 6lcekte yer alan boyutlar
acimlayici faktér analizini kullanarak belirlemistir. Yemekhane icin gelistirilen hizmet
kalitesi Olcegi iki boyut altinda toplamistir.

Sezgin ve Ozkaya (2014), Toplu beslenme sistemlerinin genel yapisi incelendiginde
toplu beslenme sistemlerinin hem kuruluslarin yénetim sistemi i¢inde yer almasi hem
de kendisinin bir sistem olmasi nedeniyle gereken ©6nem verilmelidir. Bu sebeple
hizmet kalitesi artirilmali, iyilestirilmeli ve surekliligi saglanmalidir. Hazir yemek
sanayi kuruluslarindaki uygulamalar toplumun beslenme politikas: icin 6lcim
niteligindedir. Bu nedenle toplu beslenme sistemleri icin yonetmelikler hazirlanmali,
yemek servislerinin temiz, cazip, saglikli, ekonomik olmasi icin gerekli kosullar ve
uyulmasi gereken standartlar belirlenmelidir. Ayrica toplu beslenme sektoértinde bu
konuda egitim gormus kisilere (gida muhendisi, diyetisyen, beslenme uzmani)
sorumluluk verilmesi hem saglikli beslenmenin saglanmasi, hem de ekonomik
kayiplarin énlenebilmesi agisindan ayr: bir 6nem tasidigini belirlemistir.

MATERYAL ve YONTEM

Bu calismanin materyalini, Kahramanmaras ili Merkez ilcelerinde faaliyet
gosteren yemek firmalarinin hizmet verdigi kamu kurumlari ve 6zel kuruluslarda
calisan personellere ydnelik ytiz ylize gériisme yontemiyle yapilan memnuniyet anketi
olusturmustur. Anketler ikisi 6zel kurum ikisi de kamu kurumu olmak tizere 4 farklh
kurulusun calisanlarina uygulanmistir.

Bu calismanin 6rnek hacmi Oransal Ornekleme Yoéntemi ile belirlenmistir. Hedef
kitledeki birey sayisi bilindigi icin arastirma da anket sayisi icin asagidaki sonlu
anakitle formult uygulanmastir.

2
=— AL .p.q2 =300
d°.(N-1)+t°.pq
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Formiilde:

n: Ornekleme alinacak birey sayisi

N: Hedef kitledeki birey sayis1 (2014 nufus verilerine gére merkez ilgeler; 589.423 kisi)
p: Incelenen olayin gerceklesme olasiligi (0,5)

q: Incelenen olayin gerceklesmeme olasiligi (0,5)

t: Belli bir anlamlilik diizeyinde t tablosundan bulunan teorik deger (1,96)

d: Olayin gerceklesme olasiligina gore kabul edilen +/- 6rnekleme hatasi (0,0566)

Burada %95 gliven araliginda (z=1,96) ve %5,66 (0.0566) hata pay: ile 6rnek tuketici
sayist 300 olarak bulunmustur. Anketlerin 134 tanesi kamuda ki calisanlara, 166
tanesi de 6zelde calisanlara yapilmistir.

Arastirmada ankette tiiketicilere kisisel bilgiler ile ttiketicilerin hazir yemek fabrikalar:
hakkinda ki dtistinceleri ve bilgi dtizeyleri sorulmustur.

Tuketicilere yapilan anketlerden elde verilerin degerlendirilmesinde tamamlayici
istatistikler, ortalamalar ve frekans tablolarindan yararlanilmistir. TUketicilerle ilgili
kisisel bilgiler ile tiketicilerin yemek firmalar1 hakkindaki bilgileri capraz tablolardan
Ki-kare (x2) bagimsizlik testi yapilarak degerlendirilmistir.

ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA
Tiiketiciler Hakkinda Genel Bilgiler

Tuketicilerle ilgili demografik 6zellikler Cizelge 1’de verilmistir. Tuketicilerin
%81,0nin kadin, %19,0'unun erkek oldugu; %38,7’sinin 18-31 yas arasinda,
%31,3tntn 41 ve Uzeri yas araligin oldugu; %73,0"antn evli ve %27,0’sinin bekar
oldugu; %51,0nin lisans mezunu, %22,3'ntn lise mezunu, %13,7’sinin de ytksek
lisans-doktora mezunu oldugu; %40,3’ntin yoénetici, %31,0nin isc¢i, %27,3'ntn de
memur oldugu; %55,3’nun 6zel sektoérde ve %44,7’sinin kamuda calistig; %62,3’ntiin
geliri 2000-3999 TL arasinda, %29,3'ntinun geliri de 1999 TL altinda oldugu
gorulmustur.

Cizelge 1. Demografik 6zellikler

Demografik 6zellikler Tiiketici sayis1 Oran (%)
Cinsiyet Kadin 243 81,0
Erkek 57 19,0
Yas dagilimi 18-31 arast1 116 38,7
32-40 aras1 90 30,0
41 ve lzeri 94 31,3
Medeni durum Evli 219 73,0
Bekar 81 27,0
Egitim durumu flkokul 12 4,0
Ortaokul 27 9,0
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Lise 67 22,3
Lisans 153 51,0
Yuksek lisans- Doktora 41 13,7
Meslek durumu Isci 97 32,3
Memur 82 27,3
Yonetici 121 40,3
Calistigi kurum Kamu 134 44,7
Ozel 166 55,3
Gelir dagilimi 0-1999 TL arasi1 88 29,3
2000-3999 TL arasi 187 62,3
4000 TL ve tzeri 25 8,3

Tuketicilerin ayni is yerinde calisma ile yemek firmalarindan yemek ttiketme streleri
Cizelge 2’de gosterilmistir. Ttketicilerin %61,3’ntin 0-10 yil aras1 ve %27,7’sinin 11-21
yil arasi ayni isyerinde calistigl; %80,0nin 0-10 yil arasi ve %20,0’sinin de 11 yil ve
uzeri yemek firmalarindan yemek ttikettigi belirlenmistir.

Cizelge 2. Tuketicilerin ayni iste calisma ile firmadan yemek tiiketme stireleri

Tiiketici sayis1 Oran (%)
Ayni iste calisma streleri 0-10 y1l aras1 184 61,3
11-21 yil arasi 83 27,7
22 yil ve tizeri 33 11,0
Kag¢ yildir yemek tiiketiyor 0-10 yil arasi 240 80,0
11 ve tizeri yil 60 20,0

Tuketicilere yemek icin hangi firmadan yemek alinacaginin sorulmasi ile yemek
firmas: seciminde ttketicilerin neye dikkat ettikleri ile ilgili diistinceleri Cizelge 3’de
gosterilmistir. Tuketicilerin %96,0’sina firma seciminde duistUncelerinin sorulmadig:
gorulmustir. Tuketicilerin %42,3'ntin firmanin ekonomik olmasina ve %37,3’ntin
firmanin gtivenilir olmasina gore firmayi tercih ettikleri belirlenmistir.

Cizelge 3. Tuketicilere hangi firmadan yemek alinacaginin sorulmasi ile firma
seciminde tuketicilerin neye dikkat ettikleri

Tiiketici sayis1 Oran (%)

Hangi firmadan alinacagina dair Evet 12 4,0
sorma Hayir 288 96,0
Firma seciminde dikkat edilen Guvenilirlige 112 37,3
noktalar Ekonomik olusa 127 42,3

Diger 61 20,3
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Tuketicilerden isyerinde yemek tUcreti alinip alinmamasi ile alinan Ucretin miktar
Cizelge 4’de gosterilmistir. Tuketicilerin  %53,0"inden Ucret alinmadigi ve
%47,0’siniden de ticret alindigi gérilmustir. Ucret alinan tiketicilerin %32,3tinden 4
TL ve Uizerinden ve %14,7’sininden de 0-3,99 TL arasindan Ucret alindigi anlasilmistir.

Cizelge 4. Tuketicilerden yemek Ucreti alinma durumu ile alinan ticret miktari

Tiiketici sayis1 Oran (%)

Yemek tcreti alintyor mu? Evet 141 47,0
Hayir 159 53,0
Alinan Ucret miktar: dagilimi 0-3,99 TL arast 44 14,7
4 TL ve Uizeri 97 32,3
Alinmayan 159 53,0

Tuketicilerin yemek firmasi hakkindaki dustnceleri Cizelge 5’de gosterilmistir.
Tuketicilerin %45,0nin firma hakkindaki bilgilerin ¢ok az oldugu, %40,01n1in ise firma
hakkinda hi¢ bilgisinin olmadigi; %57,0’sinin firma hakkinda emin oldugu,
%43,0tntin de firma hakkinda emin olmadigi; %50,0’sinin yemeklerin kalitesi
hakkinda dtistincelerin normal oldugu; %43,3’ntn firma hakkindaki temizlik-hijyen
diistincelerinin normal oldugu géralmustir.

Yapilan bir arastirmada tuketicilerin %52,1’sinin firma guvenirliligi hakkindaki
distncelerin (firma hakkinda emin olma) olumlu c¢iktigi, %58,9’unun yemek hizmetini
kaliteli buldugu goértlmustir (Celik, 2012). Baska bir arastirmada ise tiiketicilerin
%56’s1 yemeklerin kalitesinin “bazen uygun” oldugunu belirtmistir (Ustel, 2005).

Cizelge 5. Tuketicilerin firma hakkindaki diistinceleri

Tiiketici sayis1 Oran (%)

Firma hakkindaki bilgi dtizeyi Yeterli diizeyde 45 15,0
Cok az 135 45,0
Hig bilgim yok 120 40,0
Firma hakkindaki emin olma durumu Eyet 171 57,0
Hayir 129 43,0
Yemeklerin kalitesi ile ilgili dlistince Cok kot 10 3,3
Kotu 48 16,0
Normal 150 50,0
Iyi 79 26,3
Cok iyi 13 4,3
Firma hakkindaki temizlik-hijyen Cok kot 10 3,3
dustnceleri Koti 43 14,3
Normal 130 43,3
Iyi 109 36,3
Cok iyi 8 2,7
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Is yerindeki yemekhane durumu ile yemeklerin sunulus sekli hakkinda ki bilgiler
Cizelge 6’da gosterilmistir. Is yerlerinin %95,3inde yemekhane oldugu; verilen
yemeklerin %71,7’sinin tabldot olarak verildigi; yemeklerin %89,0'unun self servis
(tabakta) olarak servis edildigi anlasilmistir.

Cizelge 6. Is yerindeki yemekhane durumu ile yemeklerin sunulus sekli

Tiiketici sayis1 Oran (%)

Isyerinde yemekhane var mi1?  Evyet 286 95,3
Hayir 14 4,7
Tabldot veya secmeli Tabldot 215 71,7
Secmeli 85 28,3
Servis sekli Self servis (tabldot) 19 6,3
Masa servisi (tabldot) 4 1,3
Self servis (tabakta) 267 89,0
Masa servisi (tabakta) 10 3,3

Verilen yemeklerin cesit sayisi ile yemek gruplarinin hangisinin secmeli oldugu Cizelge
7’de gosterilmistir. Verilen yemeklerin %74,0’ntin 4 cesit ve %26,0’sinin 3 cesit oldugu
belirlenmistir. Yemek gruplarinin %78,7’sinin secmeli olmadig1; se¢meli olanlarinin ise
%14,7’sinin ana yemek grubundan oldugu belirlenmistir.

Cizelge 7. Verilen yemeklerin cesit sayisi ile yemek gruplarinin segmeli durumu

Tiiketici sayis1 Oran (%)
Cesit sayis1 3 cesit 78 26,0
4 cesit 222 74,0
Hangi grup secmeli Corba 5 1,7
Ana yemek 42 14,0
Yardimci yemek 11 3,7
Tatli/meyve/icecek 6 2,0
Secmeli olmayan 236 78,7

Yemeklerin birbiri ile uyumlu olup olmadigi ve ¢cikma sekli Cizelge 8’de incelenmistir.
Yemeklerin %42,3'ntin genellikle uyumlu ve %41,0’inde bazen uyumlu oldugu;
yemeklerin %50,3intin bazen mevsimine uygun ciktig1 ve %39,0'ununda her zaman
mevsimine uyumlu olarak ¢iktigr gérulmustir. Tuketicilerin %77,7’sinin 6zel hastalara
uygun yemek cikmadigini ve %22,3Untide 6zel hastalar uygun yemek ciktigini
belirtmistir.

Yapilan bir arastirmada tlketicilerin %14,4"0ntin 6zel hastalara yonelik yemek
ciktigini belirttigi géralmustir (Celik, 2012). Baska bir arastirmada ise ttketicilerin
%51’i yemeklerde istenilen kivamin uygunlugunu “bazen uygun” oldugunu belirtmistir
(Ustel, 2005).
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Cizelge 8. Verilen yemeklerin uyumu ve ¢citkma sekli

Tiiketici sayis1  Oran (%)

Yemeklerin uyumu Genellikle uyumlu 127 42,3
Bazen uyumlu 123 41,0
Hi¢ uyumlu degil 50 16,7
Mevsimine uygun c¢ikiyor mu? Her zaman 117 39,0
Bazen 151 50,3
Hicbir zaman 32 10,7
Ozel hastalara yemek ¢cikma durumu Evet 67 22,3
Hayir 233 77,7

Is yerinde yemek listesinin c¢ikma durumu ve aralign Cizelge 9’da gdsterilmistir.
Isyerlerinin %98,3inde yemek listesi ciktig1; %98,0’inde de listenin aylik olarak ciktig
belirlenmistir.

Cizelge 9. Yemek listesinin ¢itkma durumu ile aralig

Tiiketici sayis1 Oran (%)
. . Evet 295 98,3
Yemek listesi hazirlaniyor mu?
Hayir 5 1,7
Gunluk 3 1,0
Yemek listesi ¢izelgesi nasil ¢cikiyor?  Haftalik 3 1,0
Aylik 294 98,0

Tiiketicilerin Bazi Demografik Ozellikleri ile Yemek Tiikettikleri Firma
Hakkindaki Bilgisi Arasindaki Iliski

Tuketicilerin bazi1 demografik o6zellikleri ile firma guvenirliligi iliskisi Cizelge 10’de
gosterilmistir.

Tuketicilerin cinsiyet, c¢alistigi kurum, meslek ve yas gruplann ile firma
guvenirliliginden emin olma durumlari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkin
oldugu goértulmustir (p<0,05). Fakat egitim durumu, gelir gruplar1 ve medeni
durumlar:1 arasinda ise istatistiksel olarak anlamli bir farkliligin olmadig tespit
edilmistir (p>0,05).

Cizelge 10. Baz1 demografik 6zellikler ile firma gtvenilirligi iliskisi

Demografik Ozellikler Firma giivenilirliginden emin Chl-Squ:are
olma durumu Testi
Evet Hayir
Savi Oran Savi Oran x2 p
1% LA
L. Erkek (N:243) 151 62,1 92 37,9
Cinsiyet 13,785 0,000*
Kadin (N:57) 20 35,1 37 64,9

Route Educational and Social Science Journal

Volume 3(3), July 2016



Dokuyucu, V., Inang, A. L. & Paksoy, M. (2016). Kahramanmarasg Ilindeki Hazir Yemek
Fabrikalarindan Hizmet Alan Tiiketicilerin Hazir Yemek Fabrikalari Ile Ilgili Bilgi
Diizeylerini Belirlemeye Yonelik Bir Arastirma, ss. 266-283.

. Kamu (N:134) 94 70,1 40 29,9
Calistig1 kurum .. 17,084 0,000*

Ozel (N:166) 77 46,4 89 53,6

flkokul (N:12) 8 66,7 4 33,3

Ortaokul (N:27) 18 66,7 9 33,3

s Lise (N:67) 45 67,2 22 32,8
Egitim durumu . 6,670 0,246

Lisans (N:153) 79 51,6 74 48,4

Yuksek lisans-

Doktora (N:41) 21 51,4 20 48,6
0-1999 TL arasi
(N:88) 49 55,7 39 44,3
. 2000-3999 TL
Gelir gruplan aras (N:187) 110 58,8 77 41,2 1,492 0,828
4000 TL ve uzeri
(N:25) 12 48,0 13 52,0
. Evli (N:219) 132 60,3 87 39,7
Medeni durum 3,547 0,060
Bekar (N:81) 39 48,1 42 51,9
Isci (N:93) 53 52,7 44 47,3
Meslek Memur (N:829 59 72,0 23 28,0 14,553 0,002*
Yonetici (N:121) 59 48,8 62 51,2
18-31 arasi (N:116) 50 43,1 66 56,9
Yas gruplar 32-40 aras1 (N:90) 46 51,1 44 48,9 30,327 0,000*
41 ve Uzeri (N: 94) 75 79,8 19 20,2

*p<0,05%ye gore anlamh
Tuketicilerin bazi demografik 6zellikleri ile firma hakkindaki temizlik ve hijyen
iliskisi Cizelge 11’de incelenmistir.

Tuketicilerin cinsiyet, ¢alistigl kurum, medeni durum, meslek ve yas gruplari ile firma
hakkindaki temizlik ve hijyen bilgisi durumu arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farkin oldugu géralmustir (p<0,05). Fakat egitim durumu ile gelir gruplar1 arasinda
ise istatistiksel olarak anlaml bir farkliligin olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Cizelge 11. Baz1 demografik 6zellikler ile firma hakkindaki temizlik ve hijyen iliskisi

” . Firmanin temizlik ve hijyen durumu Chi-Square
Demografik Ozellikler hakkinda bilgi Testi
Kotii Normal Iyi
Oran Oran Oran x2 p
Say1 % Say1 % Say1 %

Erkek
Cinsiyet  (N:243) 36 149 106 43,6 101 41,6 15649 0,031

Kadin (N:57) 17 29,9 24 42,1 16 28,1
Calistigy &éﬂz) 10 74 58 43,3 66 49,2 21,322 0,000*
kurum Ozel (N:166) 43 25,9 72 43,4 51 30,7
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flkokul
N12) 1 8,3 5 41,7 6 50,0
Ortaokul
N27) 1 3,7 15 55,6 11 33,7
Egitim Lise (N:67) 11 16,4 24 358 32 47,8
durumy =~ 4sans 33 21,6 64 41,8 56 36,6 29,594 0,077
(N:153)
Yuksek
lisans-
Doptar 7 18,9 22 54,1 11 27,0
(N:41)
0-1999 TL
aras (.88 18 204 37 42,0 33 37,5
Gelir 2000-3999
e TLaras 32 17,1 81 43,3 74 39,6 2,903 0,940
grup (N:187)
4000 TL ve
dzeri (N25) 3 120 12 48,0 10 40,0
Medeni Evli (N:219) 31 14,2 100 45,7 88 40,1 .
durum Bekar (N:81) 22 27,2 30 37,0 29 35,8 2,860 0,043
isci (N:93) 15 16,1 49 51,6 33 32,3
Memur
Meslek  (N:829 12 146 25 305 45 549 55068 0,015
Yonetici
N121) 26 21,5 56 46,3 39 32,2
18-31 arasi
N-116) 35 30,1 47 40,5 34 293
Yas 82-40arast 14 153 50 55,6 20 32,2 46,894 0,000*
gruplari (N:90)
4lvetzeri 5 55 33 35,1 54 574

(N: 94)
*p<0,05%ye gore anlaml

Tuketicilerin bazi demografik 6zellikler ile firmada c¢ikan yemek kalitesi arasindaki
iliski Cizelge 12’de gosterilmistir.

Tuketicilerin cinsiyet, calistigi kurum, medeni durum ve yas gruplari ile firmada cikan
yemegi kaliteli bulma durumu arasinda istatistiksel olarak anlaml bir farkin oldugu
gortlmustir (p<0,05). Fakat egitim durumu, gelir gruplar: ve meslekler arasinda ise
istatistiksel olarak anlamli bir farkliligin olmadig: tespit edilmistir (p>0,05).

Cizelge 12. Baz1 demografik 6zellikler ile firmada ¢cikan yemek kalitesi iliskisi

Firmanin yemegini kaliteli bulma

Demografik Ozellikler Chi-Square Testi

durumu
Kotii Normal Iyi
Oran Oran Oran x2 P
Say1 % Sayr " Say1 "

131\;-126412) 37 153 127 52,3 79 32,5
Cinsiyet Ke{dm 14,407 0,006*

(N:57) 21 36,8 23 40,4 13 22,9
Calistig1 Kamu .
urum (N:134) 23 17,2 59 44,0 52 38,8 12,382 0,015
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Ozel
(N:166) 35 21,1 91 54,8 40 24,2
Ikokul
(N:12) 0 0,0 8 66,7 4 33,3
Ortaokul
(N:27) 2 7,4 17 63,0 8 29,6
.. Lise (N:67) 12 17,9 34 50,7 21 31,4
dhrumu Lisans 31 20 72 47,1 50 32,7 18,818 0,534
(N:153) 2 247 2
Yuksek
lisans-
Doktora 13 32,4 19 45,9 9 21,6
(N:41)
0-1999 TL
aras: (N:88) 12 13,6 51 58,0 25 28,4
2000-3999
Gelir gruplar1 TL arasi 41 21,9 87 46,5 59 31,6 7,589 0,475
(N:187)
4000 TL ve
Gizeri (N:25) 5 20,0 12 48,0 8 32,0
Medeni Evli (N:219) 34 15,6 110 50,2 75 34,3
Bekar 13,178  0,010*
durum 24 29,7 40 49,4 17 21,0
(N:81)
Isci (N:93) 15 17,2 56 59,1 25 23,7
Memur
Meslek (N:829 14 17,1 37 45,1 31 37,8 16,393 0,174
Yonetici
(N:121) 28 23,1 57 47,1 36 29,8
18-31 arasi
(N:116) 32 27,5 62 53,4 22 20,0
Yas gruplari ?1\?_'940(; arast - 1g 20,0 44 489 28 31,1 29,586  0,000*
41 ve Uizeri
(N: 94) 8 8,5 44 46,8 42 40,6

*p<0,05’%ye gore anlamh
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SONUC ve ONERILER

Hazir yemek fabrikalari tim dunyada oldugu gibi Turkiye’de de hizla
gelismektedir. Calisanlarin sefertasi ile yemek tasidiklari devirlerden toplu yemek
Ureticisi isletmelerin faaliyet gosterdigi dénemlere gecilmistir. Onceleri sadece birkac
yemek fabrikasi faaliyet gostermekte iken, buglin yuzlerce isletme sektore girerek
faaliyet gostermektedir. Son dénemde giderek buyliyen ve gliniimuizde milyonlarca
dolarlik dev bir sanayi haline gelen hazir yemek fabrikalarinda ki yemek tiretimi cok
buytk boyutlardadir ve daha fazla insan glicli, arac, mekan ve zaman
gerektirmektedir. Hazir yemek sektorti, hammadde tedarikinden yemek sunumuna
kadar bircok sistemi iceren ve her asamada kontrolti gerektiren bir stirectir. Strec ile
elde edilen Urtn, yemek gibi goérinse de, sistemin kapsami, Urtn ile birlikte
uygulama, hizmet gibi birbirini izleyen islevler ve bu islevler icin gerekli ara¢ gereci ve
is ayrintilarini bilen nitelikli elemanlardan olusan ekip tarafindan saglanmalidir.

Bu arastirma, Kahramanmaras Ilinde faaliyet gdsteren hazir yemek fabrikalarindan
hizmet alan bazi kamu, kurum ve kuruluslarinda ki ttketicilerin hazir yemek
fabrikalar1 ile ilgili bilgi dizeylerini belirlemek amaciyla yapilmistir. Arastirmada
tiketicilere yliz ytize toplam 300 anket uygulanmistir.

Genellikle tlkemizde ki tuiketicilerden kamu kuruluslarinda calisanlardan ya tcretin
tamami ya da bir miktarinin alindigi, 6zel kuruluslar da ise cogunlukla alinmadig:
gorulmektedir. Bunda dolayr yemek ducreti alinan kuruluslarda tuketicilere hangi
firmadan yemek alindigi genellikle soruldugu, tcret alinmayan kuruluslar da ise
gortslerinin sorulmadigr gortlmektedir. Tuketicilerin yemek firmalari hakkinda
yeterince bilgiye sahip olmadigi, tiketicilerin yemegini yedigi firmaya kars: ilgisinin
cok az oldugu ayrica firmanin nasil bir kurulus oldugu kendisi icin énemli olmadig:
sonucu da géralmuistir.

Tuketicilere yemeklerin, yemek Ttcreti alinan yerlerde tabakta, tcret alinmayan
yerlerin ise tabldot kabinda verildigi goértlmusttir. Genellikle yemek icin ayrilan
butcelerin sinirli olmas: yemek cesitlerine yansimaktadir. Ctunk® yemek cesitlerinin
sayist 3 veya 4 olmasi ya da yemek gruplarinin secmeli olmasi yemegin Ucretinin
artmasina neden olmaktadir. Servis ve sunum seklinin kaliteli olmas1 yemege verilen
Ucretle dogru orantili oldugu da géralmustur.

Tuketicilerin %40’ 1inin firma hakkindaki bilgi dtizeyinin hi¢c olmadigi, %45’inin bilgi
diizeyinin cok az oldugu ve %15’inin ise bilgi dlizeyinin yeterli oldugu géralmustiar. Bu
sonu¢ tuketicilerin yemek konusunda kendisine yemegin nerden geldiginin,
kim/kimler tarafindan yapildiginin 6nemli olmadigini gdéstermektedir.

Tuketicilerin bazi demografik 6zellikler firma gtivenirliligi, firma hakkindaki temizlik ve
hijyen bilgisi ve firmada ¢ikan yemegi kaliteli bulma durumlarn arasindaki iliskilere
bakildiginda egitim ve gelirle ters orantida bir sonug¢ ¢iktigi bulunmustur. Halbuki
kisilerin egitim ve geliri arttikca daha bilincli ve secici olmalar1 beklenirken yemek
konusunda tam tersi bir sonuc¢ cikmaistir.

Bu calismanin sonuclari temel alindiginda hazir yemek fabrikalarinin kalitesi ve
tiketici memnuniyetinin en st dlizeyde saglanabilmesi acisindan sunlar onerilebilir;
mentU kontroliine énem verilerek, mentler yapildiktan ve uygulandiktan sonra 6l¢ctime
ve gbozleme dayali yontemlerle degerlendirilmeli, tiketici memnuniyeti ve beklentileri
dogrultusunda mentler yeniden goézden gecirilmeli, tliiketici memnuniyetsizligine
yonelik gerekli dtizeltmeler yapilmalidir. Tuketici memnuniyetini 6nemli o6l¢tide
etkileyen yemeklerin subjektif kalite 6zelliklerinin daha iyi bir dlizeye getirilmesi icin
ozellikle sikayet konusu olan yemeklerin standart tarifeleri yeniden gdzden gecirilerek
duzeltilmelidir. Genis capta yemek/yiyecek hazirlama, pisirme ilkeleri standart
tarifeler cercevesinde uygulanmali, tlketicilere daha fazla cesit yemek sunarak
monotonlugu ortadan kaldirmak amaciyla menti zenginlestirme calismalarina agirlik
verilmelidir.
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Ev disinda yemek yiyen kisi, belirli dlizen icinde, zevkine uygun, hos gbértinen bir
ortamda, glizel sunulan, kaliteli, en 6nemlisi saglik acisindan glivenilir ve temiz bir
ortamda hazirlanan yiyecekleri gontil rahatlig ile yemek ister. Bu nedenle beslenme
servisi personelinin isinin ciddiyetine varmasi, isini isteyerek yapmasi, insanlari
sevmesi ve bulundugu konumun 6nemine varmas: gerekir. Bu da yoneticilerin ve
personelin egitimi ile mimklin olabilecektir. Yemek Uuretiminden sorumlu personele
uygulamali olarak hizmet ici egitimler verilmeli ve mesleklerinin énemi konusunda
bilgilendirilmelidirler.

Hazir yemek fabrikalarinda hizmetin her asamasinda temizlik ve hijyenin saglanmasi
icin gerekli tim oOnlemler alinmali; konu ile ilgili olanlarin bu yo6nden
bilinclendirilmelerine 6zen go6sterilmelidir. Tuketiciler de verilen bu hizmetin
guvenilirligi ve niteligi ile ilgili daha fazla bilin¢lendirilmelidir.
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