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OZET

Yiyecek igecek igletmelerinin tiiketicilerin goéziinde olusturduklari olumlu gida giivenligi algisi, isletmelerin
yogun rekabet ortaminda basarili olabilmesi i¢in son derece dnemlidir. Bu baglamda izmir’de yiyecek igecek
isletmesi miisterilerinin gida giivenligi algilarina etki eden faktorlerin belirlenmesi bu ¢alismanin temel amacin
olmustur. Yapilan analizler sonucunda, miisterilerinin gida giivenligi algilarina etki eden faktorlerin “Yiyecek
Faktorii” ve “Isletme ve Calisan Faktorii” olarak iki boyut altinda toplandig1 belirlenmistir. Ayrica bu iki boyut
altinda miisterilerin gida giivenligi algilarin1 etkiyen en dnemli faktorlerin, servis edilen {irlinlerin kalitesi ile
restoranin masa ve sandalyelerinin temizligi oldugu ortaya ¢ikmustir.
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ABSTRACT

The positive food safety perception created by food and beverage businesses in the eyes of consumers is
extremely important for enterprises to succeed in intense competition. In this context, determining the factors
affecting food safety perceptions of food and beverage business customers in Izmir has been the main purpose of
this study. As a result of the analyzes, it was determined that the factors affecting the food safety perceptions of
the customers were gathered under two dimensions as “Food Factor” and “Business and Employee Factor”.
Furthermore, the most important factors affecting the customer's perceptions of food safety under these two
dimensions were the quality of the products served and the cleanliness of the tables and chairs of the restaurant.
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GIRIS

Insanoglunun hayatta kalabilmesi ve yasamini
siirdiirebilmesi icin en temel ihtiyaclarin basinda
beslenme gelmektedir. Saglikli bir yagam siirmek
isteyen bireyler beslenmelerine dikkat etmeli ve
bunun i¢in saglikhh ve giivenilir gidalar
tiketmelidirler. Bununla birlikte giiniimiizde
ticaretin ve sanayilesmenin gelismesi, diinyada
gittikce artan niifus ve turizm hareketliligi gibi
nedenlerle her sene daha fazla sayida insan ev
disinda beslenmek zorunda kalmaktadir (Kogak,
2010: 1). TAVAK (Tirkiye- Avrupa Egitim ve
Bilimsel = Arastirmalar1  Vakfi)  tarafindan
yaymlanan “Tiirkiye’de Yeme-Igme Sektoriiniin
Boyutlar1 Gastronomi Ekonomisi Ara Raporu
2018” sonuglarina gore, 2017 yilinda Tirkiye’de
hane halkinin restoran harcamalar1 14,8 milyar
dolar olarak gergeklesirken Gayri Safi Milli Hasila
(GSMH)’ya oram1 %2,14 olmustur. 2018 yilinda
ise sektoriin biiyiikliigii 10,4 milyar dolar ciro ile
kapattigt ve GSHM’ya oram1 %1,7 olarak
gerceklestigi tahmin edilmektedir. 2006 yilinda 5
milyar dolar cirosu olan sektor son on iki yilda
neredeyse iki kat biiylimiistiir (TAVAK, 2018).

Yiyecek icecek endiistrisinde yasanan yogun
rekabet, gida bilimindeki gelismeler, tiiketicilerin
bilinglenmesi ve tikettikleri gidada Kkalite ve
giivenligi aramalar1 ve yasal gereksinimler gibi
nedenlerle, yiyecek icecek isletmelerinde kalite ve
gida giivenligi konusunun 6nemi daha gok artmistir
(Ozdogan, 2014: 127). Kogak (2010: 1)’a gore
giivenli gida, “amacglandig sekilde hazirlandiginda
mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler
barindirmayan, bagka bir ifade ile insan tiikketimine
elverisli olan, saglk acisindan bir tehlike
olusturmayan ve besin degerini kaybetmemis gida
maddesidir”.  Yiyecek igecek isletmelerinde
tiiketilen gidalarin glivenli olmamasi sebebi ile her
yil cok sayida insan gida kaynakli hastaliklara
yakalanmaktadir. Toplu beslenme yapilan yerlerde
iki veya daha fazla kisinin, tiikettigi yemeklerden
sonra hastalanmas1 gida kaynakli hastalik olarak
ifade edilmektedir (Kogak, 2010: 1).

Diinya Saglik Orgiitii’niin (DSO) verilerine gore
diinyada her y1l giivenli olmayan gidalarin tiiketimi
nedeni ile 600 milyon kisinin hastalandigi ve ayni
zamanda gida kaynakli hastaliklara bagli olarak
420 bin kisinin hayatin1 kaybettigi belirtilmektedir
(WHO, 2019). Amerika Birlesik Devletleri’nde ise
yaklasik 48 milyon kisinin gida kaynakli hastaliga

yakalandigi, 128 bin kisinin bu hastaliklara bagl
olarak hastaneye yattig1 ve 3000 kisinin bu nedenle
6ldiigli tahmin edilmektedir (Cha ve Borchgrevink,
2019: 143).

Gliniimiizde tiiketiciler gida kaynakli hastaliklar
konusunda giderek daha fazla endise duymalarina
ragmen yiyecek ve icecek igletmeleri ¢alisanlarinin
veya saglik miifettislerinin aksine isletmelerin gida
giivenligi diizeyini degerlendirebilmek i¢in sadece,
gida hijyeni ile ilgili olan goriiniir ipuclarina
giivenebilirler. Bununla birlikte onceki
aragtirmalar, yiyecek isletmelerinde gida giivenligi
algisiin, tiiketicilerin disarida yemek yeme
kararlar iizerinde etkili oldugunu vurgulamaktadir
(Fatimah ve digerleri, 2011: 38). Ayrica yiyecek
igecek endiistrisinde faaliyet gosteren isletmeler
rakiplerine karsi istiinlilk elde etmek istiyorlarsa
ilk once gida giivenligi uygulamalarini yerine
getirmelidirler (Nguyen ve digerleri, 2004: 663).

Bu nedenle yiyecek icecek isletmelerinde
tiikketicilerin gida giivenligi algisin1 etki eden
faktorlerin aragtirilmast yiyecek icecek

isletmelerinin basarisi i¢in oldukc¢a dnemlidir.

Bu baglamda izmir il merkezindeki yiyecek icecek
isletmesi miisterilerinin gida giivenligi algilarina
etki eden faktorlerin ne oldugu bu c¢aligmanin
aragtirma sorusu olarak belirlenmigtir.
Aragtirmanin sorusuna cevap bulabilmek o6l¢ek
gelistirilmig, bu olgek kapsaminda tiiketicilerin
gida giivenligi algilarina etki eden faktorler
belirlenmeye ¢aligilmigtir. Bu ¢alismanin yogun
rekabetin yasandig1 yiyecek icecek endiistrisinde
faaliyet gosteren isletmelerin basarist icin gida
giivenligi konusunda alacaklari Onlemlerin neler

olmasi  gerektigi hakkinda rehber olacagi
diistiniilmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Giliniimiizde c¢alisma ve sosyal yasamdaki

degisimlere paralel olarak, disarida yemek yeme
insanlarin gilinlik hayatlarindaki aliskanliklarinin
artik merkezinde yer almaya baglamstir.
Insanlarin disarida yemek yeme aliskanliklarmin
artmas1 ile birlikte, yiyecek icecek endiistrinde
tiiketicilerin istek ve arzularina cevap verebilmek
icin pek ¢ok tiirde isletme ortaya c¢ikmistir.
Seceneklerin ve alternatiflerin artmasi ile birlikte,
tiiketiciler bu alternatifler arasindan en iyi se¢imi
yapabilmek i¢in igletmeler hakkinda siirekli bilgi
arayist icerisindedirler (Aksoydan, 2007: 301).
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Yiyecek icecek isletmelerinin tercih edilmelerinde,
servis edilen yiyeceklerin/gidalarin  kalitesi,
giivenligi, hijyeni, tiiri, tadi ile isletmelerin
temizligi Oonemli bir etkendir. (Bai ve digerleri
2019: 139).

Ameri Birlesik Devletleri Gida ve Ila¢ Idaresi
(FDA, 2006)’ne gore yiyecek icecek isletmelerinde
gida gilivenligi sorunlarina iligkin bes ana faktor
sunlardir; giivensiz gida kaynaklar, yetersiz
pisirme, uygun olmayan bekletme sicakliklari, kirli
ekipman ve kot kisisel hijyendir. Yiyecek ve
icecek isletmeleri tiiketicileri ise, isletmelerdeki
tim yiyeceklerin hazirlanmasi sirasindaki tim
stireci gozlemleme imkanina sahip degildir. Bu
nedenle, tiketiciler bu bes faktorle ilgili
isletmelerin gida gilivenligi seviyesini tam olarak
degerlendirememektedirler (Park, 2015: 13).

Leach ve arkadaglar1 (2001, 243) yiyecek icecek
isletmelerinde tiiketicilerin  gida  giivenligi
degerlendirilmesinde onemli gordiikleri faktorleri
simiflamaya yonelik bir aragtrma yapmiglardir.
Arastirmanin sonucunda ortaya cikan faktorler
siras1 ile sunlardir; isletmelerin dig g¢evresi ile
icinin temizligi ve bakimi, c¢alisanlarin Kkisisel
hijyeni, servis edilen vyiyecekler ve isletme
hakkinda daha o©nce yapilan yorumlar ile
tavsiyelerdir. Amjadi ve Hussain (2005, 183)’da
algilanan gida giivenligine etki eden faktorleri

benzer sekilde belirtmislerdir. Bu faktorler;
isletmede servis edilen yiyecekler, calisanlarin
kisisel hijyeni, isletmenin temiz olmas1 ve
islemede hagerat olup olmamas1 seklindedir.
Henson ve arkadaslari (2006: 276)’ da
gozlemlenen temizlik, c¢alisanlarin goriinimii,

restoranin genel izlenimi gibi faktorlerin yaninda
eger sergileniyorsa, hijyen denetim raporlarinin da

algilanan gida giivenligi lzerindeki etkisini
vurgulamiglardir.
Yiyecek icecek isletmelerinde servis edilen

yiyeceklerin kalitesi, lezzeti, pisme seviyesi veya
yiyecekte ¢ikabilecek olan yabanci bir madde de
algilanan gida giivenligini etkileyen faktorler
arasindadir. (Liu ve Lee, 2018: 30). Diger bir ifade
ile yiyecek igecek isletmelerinde servis edilen
yiyecekler algilanan gida giivenligi i¢in dnemli bir
rol oynamaktadir. Clinkii tiikketicilerin bir yiyecek
isletmesini ziyaret etmelerinin birinci amac1 orada
servis  edilen  yiyeceklerdir. Bu nedenle
yiyeceklerin hijyen boyutu tiiketicilerin algilarini

etkileyen Onemli bir faktor olarak goriilmektedir
(Park, 2015: 13).

Gida giivenligi konusunda tiiketicilerin algilari,
yiyecek icecek isletmelerinde verilen hizmetin
ozelliklerinden de etkilenebilir. Bagka bir ifade ile
hizmet kalitesi her ne kadar soyut bir kavram olsa
da, gida giivenligi acisindan bakildiginda hizmeti
gergeklestiren  kisilerin =~ hijyen  davranislan
(yiyecege, giysilerine, ylizlerine ve burunlarina
dokunmak, eldiven kullanmak vb.) ile kisisel
goriiniimleri (temiz kiyafetler, temiz el tirnaklari,
uygun kiyafetler vb.) algilanan gida giivenligini
etkileyen faktorler arasindadir (Park, 2015: 13).

Barber ve Scarcelli (2010: 84) ise yiyecek icecek
isletmelerinde tiiketiciler tarafindan algilanan gida
giivenligini etkileyen faktorler arasinda tuvaletlerin
temizligi ve tuvaletlerde sabun, tuvalet kagidi,
sicak su, el kurulama aparatlarinin varliginin ne
kadar 6nemli oldugunu ifade etmistir. Diger bir
ifade ile tiiketicilerin isletmeleri gida giivenligi
agisindan degerlendirmelerinde tuvaletlerin
temizligi ve bakimi son derece etkilidir (Worsfold,
2006: 222). Tuvaletlerin yaninda isletmede
kullanilan tabak, catal gibi ekipmanlar, masa ve
masa Ortiilerinin temizligi de tiiketicilerin gida
giivenligi algilarimi biiyiik olgiide etkilemektedir
(Fatimah ve digerleri, 2011: 39).

Wall ve Berry (2007: 60)’e gore daha dnce yapilan
arastirmalar, yiyecek igecek isletmelerinde
tiikketicilerin gida giivenligini
degerlendirebilmelerine etki eden faktorleri ii¢ ana
baghik altinda toplamaktadir. Bunlar; yiyecek
faktorli, isletme faktorii ve calisan faktoriidiir.
Yiyecek faktorii, servis edilen yiyeceklerin
tazeligi, uygun sicaklikta olup olmamasi,
goriiniimii gibi nedenlerle ilgilidir. Isletme faktorii
ise, isletmenin icerisi ve disarist ile tuvaletlerin
genel temizligi gibi durumlar ile ilgilidir. Calisan
faktorii ise isletmede c¢alisgan kigilerin hijyen
davraniglart ile {niformalarimin temizligi gibi
kisisel hijyen durumlari ile ilgilidir.

Yiyecek ve igecek isletmelerinde algilanan gida
giivenligi ile ilgili yapilan ¢aligmalarda,
tilketicilerin algilarina etki eden faktorler farklilik
gosterse bile, genel olarak alti baslik altinda bu
faktorlerin  isimlendirildigi  goriilmektedir. Bu
basliklar; yiyecek (gida), servis alani, tuvaletler,
isletmenin i¢i ve dis1 ve calisanlardir (Park, 2015:
34). Bu c¢aligmanin  arastirma  kisminda,
tiketicilerin gida gilivenligine dair algilarim
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belirlemek i¢in, yukaridaki calismalarin
bazilarindan yararlanilmis olup, daha detayli bilgi
caligmanin yontem boliimiinde verilmistir.

YONTEM

Izmir il merkezindeki yiyecek icecek isletmesi
miisterilerinin gida giivenligi algilarina etki eden
faktorlerin ne oldugu belirlemek ve elde edilen
verileri  literatiirdeki  ¢alismalar  kapsaminda
degerlendirmek bu arastirmanin temel amacini
olusturmaktadir. Bu c¢aligmanin yiyecek icecek
isletmelerinin gida giivenligi konusunda alacaklari
onlemlerin neler olmasi1 gerektigi hakkinda yol
gosterici olmasi bakimindan, isletmelerin basarisi
icin Onemli olacagi disiiniilmektedir. Ayrica
arastirmanin  amacit  dogrultusunda  Izmir il
merkezinde yer alan yiyecek icecek isletmeleri
miisterilerine  yonelik yapilan ilk ¢alisma
olmasindan dolay1 literariire katki saglamasi
bakimindan 6nem tagimaktadir.

Arastirmanin evrenini Izmir il merkezinde bulunan
alakart servis veren yiyecek icecek isletmelerinden
hizmet satin alan miisteriler olusturmaktadir. Izmir
il  merkezinde  bulunan yiyecek icecek
isletmelerinde miisteri olarak bulunmus Kkigilerin
sayisinin belirlenmesinin ve evrenin tamamina
ulasmanin  zorlugu  nedeniyle  Grnekleme
yapilmistir. Evrenin tamamina ulagilamadigi
caligmalarda veya Orneklem sayisi bir milyonun
tizerinde oldugunda, %95 giiven aralig1 igerisinde
ve %S5’lik hata payr dikkate alinarak evrenden
almacak olan Orneklem biiyiikliigliniin 384
olmasinin yeterli olacag ifade edilmektedir (Ural
ve Kilig, 2011: 49; Yazicioglu ve Erdogan, 2011:
88- 89).

Bu baglamda kolayda oOrnekleme yontemi
kullanilarak 2018 yil1 Aralik ay1 ile 2019 yili Mart
aylr arasinda toplam 524 tiiketiciden veri
toplanmistir. Bu anketlerin 302 tanesi geleneksel
yontem olan yliz yiize goriisme ve elden birakip
toplama ile 222 tanesi de internet ortami iizerinden
elde edilmistir. Toplam 524 adet anketten 20 tanesi
veri  eksikliginden dolay1r analizlere dahil
edilmemistir. Ayrica sorulara celiskili yanitlar
veren 30 katilimcidan elde edilen veriler ve
davranigsal niyet Ol¢eginde basiklik ve carpiklik
degerleri +/- 2 ve Z puan1 +/- 3.29 simirlar disinda
kalan 27 katilimcimin verisi analizlere dahil
edilmemistir ve nihai olarak 447 anket {izerinden
analiz yapilmstir.

Bu calisma kapsaminda olusturulan anket formu
iki boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde besli
likert Olceginde (1=Kesinlikle Katilmiyorum,
2=Katilmiyorum, 3=Ne  Katiliyorum  Ne
Katilmiyorum, 4=Katiliyorum, 5= Kesinlikle
Katiliyorum) hazirlanan algilanan gida giivenligi
degiskenlerine yonelik ifadeler yer almaktadir.

Anketin ikinci bolimiinde ise katilimcilarin
demografik 6zelliklerini  belirlemeye yonelik
sorularn  yaninda gida gilivenligi ile ilgili
duyarliliklar1  konusunda bilgi edinmek igin

olusturulan sorular vardir. Bu sorularda acik uglu
ve ¢oktan se¢meli ifadeler bulunmaktadir.

Aragtirmada tiiketicilerin gida gilivenligi algisini
Olcebilmek igin farkl caligmalardan
yararlanilmistir. Bu baglamda, “yiyecek faktori”
boyutu ile “igletme faktori” boyutunu 6lgmek igin
Liu ve Lee (2018); Fatimah vd. (2011) tarafindan
gergeklestirilen g¢aligmalardan yararlanilirken
calisan faktorii” boyutu i¢in de Liu ve Lee (2018);
Fatimah vd. (2011); Park vd. (2016) tarafindan
gergeklestirilen  ¢alismalardan  faydalanilmustir.
Toplam 17 ifade ile algilanan gida giivenligi ve
boyutlar 6l¢iilmiistiir.

Aragtirmanin anket formunda yer alan yabanci
kaynaklardan uyarlanan ifadelerin anlasilirhigs,
Ingiliz Dili ve Edebiyati alaninda uzman bir
Ogretim lyesi tarafindan kontrol edilmistir. Ayrica
calisma konusunda aragtirmalar yapmis ve
alaninda uzman ii¢ 6gretim iiyesi anket formunda
yer alan ifadelerin tamamini kontrol etmistir.
Bununla birlikte anket formunda olmasi muhtemel
hatalar1 ortadan kaldirmak ve asil uygulamadan
once diizeltebilmek i¢in 61 kisinin katilimi ile pilot
calisma yapilmistir. Pilot calismadan ele edilen
veriler ile Olcegin glivenilirligi test edilmistir.
Analiz sonucuna gore Algilanan Gida Giivenligi
Olgegi icin KMO degeri 0,911 ve Cronbach Alfa

(o) i¢ tutarlilik  katsayisi 0,957  olarak
hesaplanmigtir. Bu baglamda pilot ¢alisma
sonucunda elde edilen veriler dogrultusunda

aragtirmada kullamilacak olan o&lgegin oldukca
giivenilir oldugu sonucuna varilmistir.

BULGULAR
Arastirmanin Orneklem Gurubunun
Demografik Ozelliklerine Iliskin Bulgular

Bu boliimde aragtirmaya katilan yiyecek icecek
igletmesi miisterilerinin demografik 6zelliklerine
gore dagilimi c¢ergevesinde; cinsiyet, medeni
durum, yas, egitim durumu, gelir durumu ile ilgili

167



Okat / International Journal of Contemporary Tourism Research, 2 (2019) 164— 176

bulgularla birlikte miisterilerin en son gittikler
restoranin tiirii ve ne siklikla restorana gittiklerini
gosteren bulgular yer almaktadir. Miisterilerin

demografik oOzelliklerine yonelik bulgulara Tablo
1’de yer almaktadir.

Tablo 1: Katihmeilarin Demografik Ozellikler Acisindan Dagilimi

Cinsiyet Frekans | Yiizde (%) | om Frekans | Yiizde (%)
Kadin 267 59,7 ko gretim 15 3,4

Erkek 180 40,3 Lise 58 13

Toplam 447 100 On Lisans 61 13,6
Medeni Durum Frekans Yiizde (%) | Lisans 215 48,1

Evli 218 48,8 Lisanstistii 98 21,9

Bekar 229 51,2 Toplam 447 100
Toplam 447 100

Yas Frekans Yiizde (%) | Gelir Durumu | Frekans | Yiizde (%)
z kusak (18 ve alt1) 4 0,9 0-1999 TL 149 33,3

y kusak (19-38) 282 63,1 2000-3999 TL 133 29,8

x kusak (39-53) 127 28,4 4000-5999 TL 91 20,4

. tll;lsak Oncesi (54 ve | 5, 7.6 6000 TL ve istii | 74 16,6
Toplam 447 100 Toplam 447 100

Tabloya bakildiginda orneklemin %59,7’si kadin,
%40,3’0 erkektir. Medeni durumuna gore %48,8’si
evli, %51,2°1 ise bekardir. Buna gore arastirmaya
katilanlarin ¢ogunlugu kadin ve bekar olanlarin
sayist evli olanlara gore daha fazladir. Yaslarina
gore arastirmaya katilan miisterilerin %0,9’u 18
yasindan kiiciik, %63,1°1 19 ile 38 yas arasinda,
%28,41 39 ile 53 yas arasinda ve %7,6’s1 da 54
yasindan biiyiiktiir. Bu duruma gore arastirma
ornekleminin daha ¢ok geng ve y kusagini temsil

eden  misterilerden  olustugunu  sOylemek
miimkiindiir.
Egitim durumunu inceledigimizde ise

katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugunun %48,1°1 lisans
ve %21,9’u lisansiistii mezunu oldugunu gérmek
mimkiindiir. Arastirmaya katilan miisterilerin
aylik ortalama gelir durumlarini inceledigimizde
ise ¢ogunlugunun (%33,3) 0-1999 TL gelir
gurubunda oldugu ve bunu takiben 2000-3999 TL
gelir durumu olan gurubunda ikinci sirada
oldugunu sdylemek mimkiindiir. Arastirmaya

katilan miisterilerin son gittikleri restoranin tiiriinii
gosteren bulgular Tablo 2’°de yer almaktadir.

Tablo 2: Katimcilarin Son Gittikleri Restoran
Tiirii Bulgularimin Sayisal Dagilim

- Yiizde
Restoran Tiirii Frekans (%)
Otel Restorani 17 3,8
Otel Biinyesinde Yer 430 96.2
Almayan Restoran
Toplam 447 100

Tablo 2’ye gore arastirmaya katilan miisterilerin
neredeyse tamamina yakini (%96,2) son gittikleri
restoran tiirii se¢iminde otel biinyesinde yer
almayan restoranlar tercih etmislerdir.

Tablo 3°de ise aragtirmaya katilan miisterilerin bir
sene igerisinde ortalama ne kadar siklikla restorana
gittiklerini gosteren bulgular yer almaktadir.
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Tablo 3: Katihmclarin Bir Yil Icerisinde Ne Kadar Sikhkla Restorana Gittiklerinin Saysal

Dagilim
SRl(i(sltl?glrana Gitme Frekans Yiizde (%) gg;;rar%rtg?tmz Q)e/gt%ranoartg ﬁm
Sikhg Sikhg1
1-30 kez 247 55,3
31-60 kez 104 23,3
61-120 kez 37 8,3
121-180 kez 29 6,5 53,14 kez 4,43 kez
181-240 kez 20 4,5
241-300 kez 10 2,2
Toplam 447 100

Arastirmaya katilan miisterilerin bir yil iginde
restorana gitme sikliklarmi gosteren bilgiler
incelendiginde, katilimcilarinin  gogunlugunun
(%55,3) bir yil igerinde 1 ile 30 kez aras1 gittikleri
gorlilmektedir. Miisterilerin yilda restorana gitme
siklig1 ortalama olarak yaklasik 53 kez, ayda
ortalama restorana gitme siklig1 yaklasik olarak 4
kezdir.

Arastirmanin  Orneklem Gurubunun Gida
Giivenligi Bilgisi Ve Duyarhhiklarima Iliskin
Bulgular

Aragtirmanin bu boéliimiinde katilimcilarin  gida
giivenligi bilgileri ile bu konu hakkindaki
duyarliklarina iligkin bulgulara yer verilmistir. Bu
bulgular Tablo 4’de gosterilmektedir.

Tablo 4: Katihmcilarin Gida Giivenligi sorularina Yonelik verdikleri Cevaplarin Sayisal Dagilim

Gida Giivenligi bilgisi .. o Cozdiirdiigiiniiz eti tekrar Yiizde
puanlama Frekans | Yiizde (%) dondurup saklar misimz? Frekans (%)
Diisiik puan (1-4) 67 15 Evet 22 4,9
Orta puan (5-7) 190 42,5 Hayir 425 95,1
Yiiksek puan (8-10) 190 42,5 Toplam 447 100
Alo 174 gda giivenligi Yiizde
Toplam a4 100 hattindan haberdar misimiz? Frekans (%)
G.lda. gl.w?nhgl haklanda Frekans | Yiizde (%) | Evet 263 58,8
bir bilginiz var m?
Evet 353 79 Hayir 184 41,2
Hayir 94 21 Toplam 447 100
Toplam 447 100
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Cig yumurtaya elle Satin aldigimiz gida Yiizde

temas ettikten sonra | Frekans | Yiizde (%) | iiriinlerinin son kullanma | Frekans uz
R . (%)

ellerinizi yikar misimiz? tarihine bakar misimz?

Evet 416 93,1 Evet 436 97,5

Hayir 31 6,9 Hayir 11 2,5

Toplam 447 100 Toplam 447 100

Tablo 4’deki bulgular incelendiginde,
katilmeilarin  kiiglik  bir  bolimi  (%15) gida
giivenligi bilgi diizeylerini diisiik gormektedir.
Katilimcilarin ¢ogunlugu (% 79) ise gida giivenligi
konusunda bilgileri oldugunu ifade etmislerdir.
Arastirmaya katilanlarin %931 ¢ig yumurtaya elle
dokunduktan sonra ellerini yikarken neredeyse
tamami (%95) dondurdugu eti ¢ézdiirdiikten sonra
tekrar saklamamaktadir. Katilimcilarin yarisindan
fazlas1 ( %58) Alo 174 gida giivenligi hattindan
haberdar iken tamamma yakim1 (%97,5) satin
aldiklar1 gida iiriinlerinin son kullanma tarihlerine
bakmaktadirlar. Bu sonuglara gore katilimcilarin
gida giivenligi ile ilgili bilgi diizeylerinin yeterli
diizeyde oldugu soylenebilir. Bununla birlikte gida
giivenligi ile ilgili bir sorun yasadiklarinda bilgi
verebilecekleri Alo 174 gida giivenligi hattindan

haberdar olma oraninin diisiik oldugu da ifade
edilebilir.

Aciklayic1 Faktor Analizi Bulgular
Algilanan gida giivenligi olcegine yonelik yapilan
aciklayic1 faktor analizi sonuglarina gore, dlgegin

orijinalindeki 3 boyut yerine iki boyut elde
dilmistir. Orijinal boyuttaki isletme ve calisan

faktoriiniin = aynt  boyut altinda toplandig
goriilmiistiir.  Elde edilen iki boyut; yiyecek
faktorii ve isletme ve calisan faktorii olarak
isimlendirilmistir. Olgekte yer alan her bir ifadenin
faktor yiikii, boyutlarin agikladigi varyans, ic
tutarlilik katsayisi, KMO ve Barlett kiiresellik testi
sonuclar1 Tablo 5’de gosterilmektedir.

Yapilan analiz sonucunda, KMO degerinin 0,945
olmasi, drneklemin faktor analizi i¢in “miikemmel
derecede”  oldugu  gostermektedir.  Bartlett
kiiresellik testinin anlamli olmasi (p<0.05) ve
maddeler arasindaki korelasyon iliskilerinin faktor
analizi i¢in uygun oldugunu ifade etmektedir.
Agiklayicr faktor analizi sonucunda, 17 madde i¢in
0zdegeri 1’in Tlzerinde olan iki boyut elde
edilmistir. Belirlenen iki boyutun toplam varyansin
% 56,428’ iinii agikladigi goriilmektedir. Boyutlara
maddelerin icerikleri dikkate alinarak isimlendirme
yapilmaya  c¢alisilmigtir.  Yiyecek — faktorii
boyutunun % 50,084, isletme ve calisan faktorii
boyutunun % 6,343 varyanst agiklamaktadir.
Algilanan gida giivenligi 6lgegindeki 17 maddenin
genel giivenirligi 0,932 olarak bulunmustur.
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Tablo 5: Algilanan Gida Giivenligi Olcegi A¢iklayici Faktor Analizi Sonuclar:

Faktor Yiikleri A s
¢iklanan Cronbach’s
Boyut Madde 1 2 varyans % | Alpha
1 0,711
2 0,571
= 3 0,770
£ 50,084 0,797
= 4 0,609
>
g |5 0,448
[
=
= 6 0,682
7 0,791
8 0,702
9 0,694
10 0,788
= 11 0,727
E 12 0,624 6,343 0,927
<
= 13 0,746
3
= 14 0,842
<
< |15 0,760
>
g 16 0,776
< |17 0,623
ot
Toplam
KMO Bartlett Kiiresellik Testi Aciklanan 56,428
Varyans %
App. Chi Square ’
0,945 pp. Lhisqu p Cronbach’s 0,032
4246,147 0,000* Alpha
*p<0,05 diizeyinde anlamlidir
Dogrulayici Faktor Analizi Bulgular: kullanilan ~ 6lgegin  i¢  giivenilirligi  bilesik
Algilanan gida giivenligi 6lgeginin aciklayici givenilirlik  (CR) degerlerl 116 .é')lg:iilmijstﬁr.
faktér analizi sonucu tespit edilmis boyutlanmin ~ Standart —sapmalar, faktor yikleri, —ortalama

gegerliligini dogrulamak igin dogrulayici faktor
analizi (DFA) gergeklestirilmigtir. Arastirmada

aciklanan varyans (AVE) ve giivenilirlik degerleri
Tablo 6’da gosterilmistir.
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Tablo 6: Algilanan Gida Giivenligi Olcegi Boyutlar1 Dogrulayici Faktor Analizi Sonuclar

Alt Boyutlar Madde No | Faktor Yiikii t St. Hata|p |AVE |CR
1 0,500 - - -
2 0,625 8,680 |0,100 |**
3 0,682 9,039 |0,117 |**
5 Yiyecek Faktorii A 0.626 9.725 |0.119 — 0,439|0,821
E 5 0,699 9,135 (0,120 |**
E 6 0,598 8,487 |0,121 **
3 7 0,794 16,554 | 0,065 **
% 8 0,740 13,369 | 0,064 **
<Zﬂ 9 0,782 16,318 (0,061 | **
{Zﬁ 10 0,730 15,166 | 0,066 | **
5 11 0,703 14,585|0,068 | **
fn Isletme ve Calisan Faktorii | 12 0,706 14,671 0,068 **10,535|0,926
13 0,741 15,423 10,064 **
14 0,740 13,396 | 0,065 | **
15 0,754 15,703 (0,066  |**
16 0,614 12,691 0,067 **
17 0,726 - - -

**p<0,05 diizeyinde anlamlidir.

Tablo 6°daki bulgular incelendiginde maddelerin
standartlagtirilmig  regresyon agirliklann  (faktor
yiikleri) 0,50’den biiyiikk oldugu goriilmekte ve
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0,05).
Maddelerin faktor yiikleri 0,500 ile 0,826 arasinda
degismektedir. Isletme ve calisan faktorii alt
boyutunun AVE degeri (0,535), kabul edilen 0,5
degerinin tizerinde oldugu goriilmektedir. Yiyecek
faktorii  (0,439) AVE degeri 0,5’den kiiciik
cikmigtir. Bazi arastirmalarda AVE degerinin
0,50’in altinda olmas1 durumunda da yap1 gecerligi
goriilmekte ve analize devam edilmektedir (Fornell
ve Larcker, 1981: 46; Stylidis, 2016). Son olarak

CR degerlerinin 0,70’in tizerinde istenilen diizeyde
oldugu goriilmektedir. Sonug¢ olarak yakinsak
gecerlilik  kosullarinin  saglandigr  soylenebilir.
Algilanan gida giivenligi Olgegine yonelik
dogrulayici faktor analizi ayrica, kendi faktorlerine
yiiklenen 17 maddenin ve 6l¢iim modelinin iyi bir
uyum  sagladigini  gostermistir  (y2/df=3,12
GFI=0.91, AGFI=0.87, NFI=0.86, CFI=0.94,
RMSEA=0.07) (Schumacker ve Lomax, 2004).

Algilanan gida giivenligi Olceginde yer alan
maddelerin  faktoér yiiklerine goére siralanma
sonuglari ise Tablo 7°de yer almaktadir.

172




Okat / International Journal of Contemporary Tourism Research, 2 (2019) 164— 176

Tablo 7: Algilanan Gida Giivenligi Olcegi Boyutlarindaki Maddelerin Faktor Yiikii Dagilimlarina

Gore Siralanma Sonuclar

Madde | Faktor | ;
Alt Boyutlar No Yiikii Ifadeler
4 0,826 Bu restoranin sundugu iiriinler iyi kalitededir
Bu restoranda sunulan yiyecek ve iceceklerinin
5 0,699 S
icerisinden yabanct madde ¢ikmaz
Bu restoran bayat olmayan malzemelerle hazirlanan
3 0,682 .
yiyecekler sunmaktadir
. L Bu restoran, uygun sicaklikta yemek servisi yapmaktadir
Yiyecek Faktorii 2 0,625 (6rn. sicak yiyecekler sicak soguk yiyecekler soguk
servis yapilir )
—_ 6 0,598 B_u restoran calisanlar1 yiyeceklerin igerikleri hakkinda
2 bilgi verirler
|
5 Bu restoran meniisii, yiyeceklerin igerikleri hakkinda
> 1 0,500 bilgi vermektedir (6rn: yiyeceklerde kullanilan
= malzemeler ve alerjen gidalar vb )
&)
g 7 0,794 Bu restoranin masalar1 ve sandalyeleri temizdir
)
o 9 0782 Bu restoranda servis edilen yemek takimlart ( tabak,
E ' catal bigak, bardak vs) temizdir
3 15 0,754 Bu .restorafl gflhgilnlarlmn goriiniimleri ve {iniformalari
3 temiz ve diizgiindiir
j 13 0,741 Bu restoranda hasere olduguna dair belirti yoktur
8 0,740 Bu restoranin meniileri temizdir
isletme ve Cahisan Faktorii 14 0,740 Bu restoranin ¢aliganlarinin elleri ve tirnaklari temizdir
10 0,730 Bu restoranin tuvaletleri temizdir
Bu restoranin servis elemanlar1 yemegi servis ederken
17 0,726 g
yemege dokunmazlar
12 0,706 Bu Restoranin igerisinde kotii koku yoktur
Bu restoranin tuvaletlerinde tuvalet kagidi, sivi sabun,
11 0,703 A o
kagit havlu gibi malzemeler mevcuttur
16 0614 Bu restoran calisanlar1 6ksiirme, hapsirma ve burun
' akintis1 gibi hastalik belirtileri gostermezler

**p<0,05 diizeyinde anlamlidir.

Faktor yiikleri incelendiginde 4. madde “Bu
restoranin sundugu irinler iyi kalitededir” O,
826’1k deger ile “Yiyecek Faktorii” boyutunun en
giicli gostergesi olarak  goziikmektedir. Bu
maddeyi 0,699’luk deger ile “Bu restoranda
sunulan yiyecek ve igeceklerinin igerisinden
yabanci madde ¢ikmaz” ifadesi ile 5. Madde takip
etmektedir. “Yiyecek Faktori” boyutunun faktor

yiikii acisindan en zayif maddesi ise 1. madde “Bu
restoran meniisii, yiyeceklerin igerikleri hakkinda
bilgi vermektedir (6rn: yiyeceklerde kullanilan
malzemeler ve alerjen gidalar vb )” oldugu ifade
edilebilir. “Isletme ve Calisan Faktorii” boyutunda
ise 7. madde “Bu restoranin masalar1 ve
sandalyeleri temizdir” 0,794’liik deger ile en giiclii
gosterge oldugu soOylenebilir. Bunu takiben 9.
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madde “Bu restoranda servis edilen yemek
takimlar1 (tabak, catal bigak, bardak vs) temizdir”
ifadesi gelmektedir. “Isletme ve Calisan Faktorii”
boyutunun faktor yiikii agisindan en zayif maddesi
ise 16 madde “Bu restoran calisanlar1 Oksilirme,
hapsirma ve burun akintist gibi hastalik belirtileri
gostermezler” oldugu goziikmektedir.

SONUC VE TARTISMA
Bu calismada, Izmir Il merkezinde bulunan
yiyecek igecek isletmesi miisterilerinin gida

giivenligi algilarina etki eden faktorlerin neler
oldugu belirlenmeye c¢alisilmistir. Calismanin
amacina ulagmak i¢in, arastirmaya katilanlarin gida
givenligi  bilgileri  ve  duyarliliklarn  da
incelenmistir. Gida giivenligi ile ilgili literatiir
caligmalart incelendiginde, tiiketicilerin gida
giivenligi algilar lizerine yapilan ¢aligmalar kisith
sayidadir. Ayrica izmir il merkezindeki yiyecek
icecek isletmeleri miisterilerinin gida giivenligi
algilarini etki eden faktdrlerin neler olduguna dair
yapilan bir ¢aligmaya rastlanmamistir. Bu
baglamda yapilan bu c¢alisma, hem isletmelerin
basarisi i¢in gida giivenligi konusunda alacaklari
onlemlerin neler olmast gerektigi konusunda
rehber olmakta, hem de literatiire ¢esitli alanlarda
katkida bulunmaktadir.

Aragtirmanin = amact  kapsaminda  oncelikle
misterilerin restoran tiirli se¢imleri incelenmistir.
Aragtirmaya  katilan  musterilerin  neredeyse

tamamina yakini (% 96,2) restoran tiirii se¢iminde
otel bilinyesinde yer almayan restoranlar1 tercih
etmiglerdir. Otel restoranlarinin genelde daha
pahali ve liikks olarak algilanmalar1 daha az tercih
edilmelerine neden olarak gosterilebilir. Arastirma
sonucunda ortaya c¢ikan bu oran, Metro toptanci
marketler zincirinin  Konda  Arastirma  ve
Danismanlik sirketi ile birlikte Tiirkiye’de 2017
yilmin  Aralik aymda gerceklestirmis oldugu
“Yeme I¢me Degerleri ve Aliskanliklar
Arastirmas1” nin  sonuglar1 ile Ortiismektedir.
Arastirma sonucuna gore Tiirkiye’de disarida
yemek yiyenlerin sadece % 1,8’i liikks restoranlari
tercih etmektedirler (Retail Tirkiye, 2018).
Misterilerin  bir y1l icinde restorana gitme
sikliklarin1  gdsteren bilgiler incelendiginde ise,
katilimeilarinin ¢ogunlugunun bir yil igerisinde 1-
30 kez aras1 restorana gittikleri goriilmektedir.
Misterilerin ~ yilda restorana  gitme  siklig1
ortalamasi ise 53 kez olarak belirlenmistir. Bu
durum ayda ortalama 4 kez diye degerlendirilebilir.

Bu sonu¢ Ertirk’iin 2018 yilinda Tirkiye
genelinde yapti§i  arastirmanin  sonucu ile
otiismekte olup, o calismanin sonucunda da ayda
ortalama digarida yemek yeme siklig1 1-5 kez arasi
oldugu belirtilmistir (Ertiirk, 2018: 107).
Katilimcilarin ~ gida  giivenligi  bilgilerine ve
duyarliliklarina ~ yonelik  verdikleri  cevaplar
incelendiginde, katilimcilarin tamamina yakini (%
97,50) satin aldiklar1 gida tirlinlerinin son kullanma
tarihlerine baktiklarini ifade etmislerdir.
Tirkiye’de Gida Gilivenligi Derneginin 2019
yilinda yaptirdigi “Gida Kaybi ve Etiket Okuma
Aragtirmas1” sonuglar ise tiiketicilerin % 62’sinin
gida tiriinleri {izerinde yer alan bilgileri okudugunu
belirtilirken, en ¢ok okunan bilginin de (% 88) son
kullanma tarihi oldugu ifade edilmistir. Fakat ayn1
arastirmanin sonucuna gore, tiiketicilerin % 72’si
etiketlerde yer alan son tiiketim tarihi (STT) ile
tavsiye edilen tiiketim tarihi (TETT) arasindaki
farki tam anlami ile bilmedigi i¢in tiiketebilir
gidayr kullanmayip ¢ope attiklar1 belirtilmistir
(Gastro, 2019).

Aragtirmanin  amact  kapsaminda  gelistirilen
algilanan gida giivenligi Sl¢eginin gecerliligini ve
giivenilirligini analiz edebilmek ve alt boyutlarini
ortaya koyabilmek icin yapilan aciklayici faktor
analizi sonucuna gore, algilanan gida giivenligi
Olcegi yemek faktorii ile isletme ve calisan faktorii
olarak iki boyuttan meydana gelmistir. Liu ve Lee
(2018)’nin algilanan gida giivenligi ile ilgili yaptig1
calismada ise, isletme faktorii ile ¢alisan
faktoriiniin ayrilarak Olgegin yemek, isletme ve
calisan faktorii olarak ii¢ boyut altinda toplandigi
goriilmiigtiir.  Sonug olarak OGlgek boyutlarinda
goriilen bu farkliliklarin, katilimcilarin kavramlari
sosyal ve Kkiiltiirel yapilarindan dolayr farkl
algilamalarindan kaynaklandig: diisiiniilebilir.

Son olarak algilanan gida giivenligi Olcegine
uygulanan dogrulayici faktdr analizi sonuglarinda,
yiyecek faktorii boyutunun en giiclii gdstergesi “Bu
restoranin  sundugu irinler 1iyi kalitededir”
maddesi oldugu tespit edilmistir. Bu duruma neden
olarak aragtirmaya katilanlarin gida giivenligini,
sunulan yiyeceklerin kalitesine gore algilamalart
gosterilebilir. Bu sonu¢ Park ve arkadaslarinin
(2016) Amerika Birlesik Devletleri’'nde alakart
servis  veren yiyecek igecek isletmeleri
miisterilerine yonelik yaptig1 ¢alismanin sonuglar
ile ortismektedir. Isletme ve Calisan Faktorii
boyutunda ise “Bu restoranin masalari ve
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sandalyeleri temizdir” maddesinin en giigli
gosterge oldugu sdylenebilir. Yiyecek faktoriinde
de oldugu gibi katilimcilar isletme ve calisan
faktoriinde de restoranin masa ve sandalyelerinin
temizligine bakarak gida giivenligi acisindan fikir
edinmektedir. Sayet restorandaki masa ve
sandalyeler kirli ise bu durumun miisteri zihninde
bu restorandaki gidalarin giivenli olmayacagi
fikrini uyandirdigini séylemek miimkiindiir. Liu ve
Lee (2018)’nin Amerika Birlesik Devletleri’'nde
yaptig1 calismada ise, calisanlarin tirnaklarinin
bakimli ve Uniformalarimin  temiz  olmasi,
misterilerin igletme ve c¢alisan boyutunda gida
giivenligi algilarini etkileyen en Onemli etkenler
oldugu belirtilmistir.

Arastirma ¢ercevesinde yapilan analiz sonuglari ile

elde edilen wverilerin literatiirdeki ¢alismalar
kapsaminda  degerlendirilmesi  dogrultusunda,
yiyecek icecek isletmeleri yoneticileri ile

calisanlarina ve gida gilivenligi ve kalitesinin
denetimi konusunda karar alma yetkisine sahip
ilgili kurum ve kuruluglara yonelik Oneriler su
sekildedir;

Aragtirmanin  bulgularma gdre, katilimcilarin
neredeyse yarisinin herhangi bir isletmede gida
giivenligi ile ilgili sorun yasadiklarinda, bu sorun
hakkinda bilgi verip ve ¢6ziim arayabilecekleri Alo
174 gida giivenligi hattindan haberleri yoktur. Bu
baglamda bu hizmeti veren Tiirkiye Cumhuriyeti
Gida Tarim ve Orman Bakanligi, bu uygulamanin
kamuoyunda bilinirligini arttirmak igin gerekli
reklam ve tanitim faaliyetlerinde bulunmalidir. Bu
konu hakkinda daha ¢ok bilgi sahibi olan
tiikketiciler isletmelerin daha sik denetlenmesini
saglayarak, gida giivenliginin toplum sagligi
acisindan sorun olarak yasanmamasina destek
olacaklardir.

Ayrica yiyecek igecek isletmelerinde miisterilerin
gida gilivenligi algilarmi  etkiyen en Onemli
faktorlerin, servis edilen Ttrinlerin kalitesi ile
restoranin  masa ve sandalyelerinin temizligi
oldugu ortaya ¢ikmistir. Bu sonuca gore, yiyecek
igecek isletmesi yoneticileri isletmelerinde yemek
yapiminda  kullandiklar1  gida  maddelerinin
kalitesine son derece onem vermelidir. Yemek
yapiminda kullanilan gida maddelerinin satin
alindig1 tedarik¢i isletmelerin gida giivenligi ile
ilgili HACCP veya ISO 22000 gibi bir kalite
giivence  belgesinin  olup olmadigi  kontrol
edilmelidir. Tedarik¢ilerin gida giivenligine dair

belgeleri gerekirse meniide veya restoranda
miisterilerin gorebilecegi yerlerde bilgi amach
sunulmalidir. Miisterilere sunulan iiriinlerin olmast
gerektigi gibi kalite standartlar1 igerisinde
hazirlanip  sunuldugundan emin olunmalidir.
Gorunimi, kokusu ve lezzeti koti tirlinlerin servisi
kesinlikle yapilmamalidir. Miisterilerin ~ gida
giivenligi konusunda zihinlerinde iyi bir alginin
olusmasi i¢in, restoranda bulunan masa ve
sandalyelerin temizliginin yaninda restoranda
serviste kullanilan tiim ekipmanlarin ve ayrica
tuvaletlerin temizligine de dikkat edilmelidir. Bu
temizliklerin zamaninda yapilmasi igin gorev ve is
cizelgeleri hazirlanip, yoneticiler tarafindan
kontrollerinin yapilmasi saglanmalidir.

Bu arastirma zaman kisithiligi nedeni ile izmir il
merkezinde faaliyet gosteren ve sadece alakart
servis yapilan (masa servisi) yiyecek icecek
isletmelerini  tercih eden miisterilere yonelik
yapilmig olup, bolgesel verileri igermektedir. Bu
konuyla  ilgili c¢alisma  yapmak isteyen
aragtirmacilara, diger restoranlarin da kapsam
dahiline alindig1 ve daha genis bolgeleri kapsayan
bir arastirma yapilmasi, daha genel ve kapsamli
sonuglarin elde edilmesi agisindan 6nerilmektedir.
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