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OZET

Yiyecek i¢ecek isletmeleri arasinda yer alan restoranlar, tiiketicilerin talepleri ve
ihtiyaclar1  dogrultusunda iiretim  gergeklestirerek rekabet ortaminda var
olabilmektedir. Bu dogrultuda isletmeler miisterilerin taleplerini bilmek, takip etmek,
giincel taleplere yonelik degisimleri yakalamak ve uygulamak zorundadirlar. Bu
caligma, restoran isletmelerini ziyaret eden tiiketicilerin yemek tercihini etkileyen
faktorlere yonelik Ol¢ek gelistirmeyi amaglamaktadir. Bunun yani sira demografik
verilerle yemek segiminde etkli faktorler arasindaki farkliliklari ortaya koymak
calismanin alt amaglarini olusturmaktadir. Calismada nicel arastirma yontemleri
uygulanmistir. Arastirmanin evrenini Tiirkiye’de restoran isletmelerine giden
tiikketiciler olusturmaktadir. Arastirmada 20 uzman, 70 pilot ¢alisma katilimcis1 ve
hatal1 ve eksik veriler ¢ikartildiginda elde edilen 386 katilimc1 verilerine ulasilmistir.
Olgege iliskin soru maddelerini olusturmak icin literatiir taramasi yapilmis,
olusturulan soru havuzundaki sorular 21 alaninda uzman katilimciya yoneltilmistir.
Uzman goriisleriyle diizenleme yapilan soru havuzu pilot ¢aligmaya tabi tutulmustur.
Olgegin uygulanmasi sonrasinda yap1 gegerliligini 6lgmek igin Agimlayict Faktor
Analizi ve Dogrulayic1 Faktor Analizi uygulanmistir. Bunlarin yaninda bu analizleri
desteklemek i¢in Orneklem biiyiiklgiiniin uygunlugu, verilerin dagilimima yonelik
Bartlett kiiresellik testi, uyum iyiligi dereceleri, gegerlilik ve giivenilirlik katsayist,
Ol¢egin varyans degeri analizleride yapilmistir. Arasgtirma kapsaminda belirlenmis
olan hipotezleri test edilmek adina frekans tablolari, bagimsiz 6rneklem t testi ve
ANOVA testleri kullanilmigtir. Arastirmada elde edilen verilerin sdzii gegen analizerle

islenmesinde IBM SPSS 25.0 ve AMOS 26.0 programlar1 kullanilmigtir.

Elde edilen bulgularin bilimsel temele dayandirilmasi i¢in “Yemek Tercihi
Olgegi” gelistirilmis olup, bu Slgegin tiiketicilerin yemek tercihlerinde etkin olan
unsurlar1 belirlemesine yonelik kullanilabilir bir yapiya sahip oldugu sonucuna

varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yemek Tercihi, Tiiketici Davranisi, Restoran, Yemek



SUMMARY

Restaurants, which are among the food and beverage businesses, can exist in a
competitive environment by producing in line with the demands and needs of
consumers. In this direction, businesses have to know and follow the demands of
customers, catch and implement changes in line with current demands. This study aims
to develop a scale for the factors affecting the food preferences of consumers visiting
restaurant establishments. It also reveals the differences between demographic data
and factors affecting food preference. Mixed method was applied in the study. The
population of the study consists of consumers who go to restaurant businesses in
Turkey. The study was conducted with the data of 20 experts, 70 pilot study
participants and 386 participants obtained when erroneous and incomplete data were
removed. In order to create the question items for the scale, a literature review was
conducted and the questions in the question pool were directed to 20 expert
participants. The question pool, which was edited with expert opinions, was subjected
to pilot study. After the implementation of the scale, Exploratory Factor Analysis and
Confirmatory Factor Analysis were applied to measure the construct validity. In
addition, in order to support these analyses, the suitability of the sample size, Bartlett's
sphericity test for the distribution of the data, goodness of fit degrees, validity and
reliability coefficient, variance value of the scale were also analysed. In order to test
the hypotheses determined within the scope of the research, frequency tables,
independent sample t test and ANOVA tests were used. IBM SPSS 25.0 and AMOS
26.0 programmes were used to process the data obtained in the research with the

mentioned analyses.

As a result of basing the findings on a scientific basis, the "Food Preference
Scale™" was developed and it was concluded that this scale has a usable structure to

determine the factors that are effective in consumers' food preferences.

Keywords: Food Preference, Consumer Behaviour, Restaurant, Food
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GIRIS

Insanin smirsiz ihtiyaglari icerisinde bu ihtiyaglar1 hiyerarsik olarak siniflandiran
Abraham Maslow, yemek yemenin de i¢inde yer aldigi fizyolojik ihtiyaclart insan
hayatmin en temel ihtiyaglar1 olarak belirlemistir. Insanlik tarihi siiresince siirekli
degisen yemek ve yemek yeme aliskanliklari, geleneksel yapidan modern bir yapiya
blriinmiistir (Maslow, 1943, s. 372; Sen, 2023). Bu modern yapi yeme igme
ihtiyacinin ev dis1 ortamdan, disaridan da saglandigi bir toplumsal degisimi meydana
getirmistir. Hosga vakit gegirme, gosteris ve liikks, kolaylik saglama, deneyim yasama,
zamandan kazang saglama, ¢alisma hayati gerekliligi, ekonomik nedenler, zorunluluk
gibi bir¢cok neden tiiketicileri ev disinda yemek yemeye itmis ve bu durum sosyal
yasamin parcast haline gelmistir. 21. Yiizyiln ilk ¢eyregine geldigimiz bu giinlerde
sosyal yasamin ayrilmaz bir pargasi olan yemek yeme eylemi, isletmeler tarafindan
sunulan karin doyurma amaglar1 disinda tiiketicilerin psikolojik, sosyal ve kiiltiirel
ihtiyaglarina yonelikte hizmet vermesi gerekliligini ortaya ¢ikartmistir (Cakic1 ve

Stinnet¢ioglu, 2022; Sen, 2023).

Tiiketicilerin karar verme siirecini ve tercihlerini anlamak restoran yoneticileri
icin olduk¢a Onem tasimaktadir. Hedef tiiketicilerin amaglarin1 anlamak, restoran
isletmelerine basarili bir pazarlama olanagi tanimaktadir (lofrida vd., 2022).
Restoranlarda yemek yeme deneyimini yasayan tiiketicilerin amaglarina bakildiginda
bu amaglarin faydaci veya hedonik degerlerde olabilecegi goriilmektedir. Hedonik
degerler tiiketicilerin yemek deneyimiyle ilgili hazza ve keyif alma ihtiyaclarini
karsilarken faydaci yaklasim karin doyurma gibi ihtiyaglarini karsilama konusu ile
ilgilidir. Restoranlarda sunulan yemekler kolay bir segenek olusturabilmekte, hizli ve
ekonomik olabilmekte veya keyifli bir deneyim sunabilmektedir. Arastirmalar
degerlendirildiginde (Cakic1 ve Siinnetgioglu, 2022; Ozdemir, 2010; Bekar ve
Donmez, 2016) tiiketicilerin bu gibi benzer amaglari; sosyal, fizyolojik, psikolojik ve
ekonomik gibi kategorilerde ele alinmaktadir. Fransa’da yapilmis olan bir ¢caligmada
(Plaza, Saulais, ve Delarue, 2022) tiiketiciler yemek deneyimini lezzetli yemek, kalite,
keyifli ortam ve fiyat1 deneyim olarak tanimlamis, bu yemek yeme deneyiminde en
onemli faktorlerden biri olan eglence yani sosyalligi vurgulamislardir. Benzer sekilde
Hindistan’da yapilmis olan bir ¢alismada (Goyal ve Singh, 2007), tiiketicilerin
eglence ve farklilik arayisi sebebiyle disarida yemek yemegi tercih ettigi sonucuna

varilmistir. 2018 senesinde yapilmis olan bir ¢alismada (Nisansi, Ozdogan ve

1



Boliiktepe, 2018) tiiketicilerin restoranlarda yemek tercihini sirasiyla lezzet ve
doyuruculugunu etkiledigi fizyolojik faktorlerden s6z edilmektedir. Liiks restoranlari
ziyaret eden tiiketici profiline yonelik olarak yapilmis ¢alismada ise (Daries, Cristobal-
Fransi, Sanchez-Garcia ve Mariné-Roig, 2023) bu tiir restoranlarin ve burada yenilen
yemeklerin tiiketicilere sagladig1 sosyal statiiniin dneminden bahsetmektedir. Sosyal
faktoriin 6onemini agiklayan farkli bir ¢alisma da ise (Clendenen, Herman ve Polivy,
1994) yemegin sosyallesmeyi kolaylastirdigi, arkadas iligkilerine katki sundugu bu
sebeple tercihlerin etkilendigi ve daha fazla disarida tiiketime yoneltti§i sonucuna

varilmstir.

Bowen ve Morris (1995), bir restoranin sundugu yiyecek ve igeceklerin
temsilini, profesyonel bir konusma yapmaya benzeyen benzeri olmayan bir satis
durumu tiirii olarak ifade etmektedirler. Restoranlarda yemek yeme durumu son
zamanlarda popiiler bos zaman aktivitesi haline gelmistir. Hollanda’da 2010-2020
seneleri arasinda restoran endiistrisinde %60.0 bliylime gozlemlendigi bildirilmistir.
Benzer egilimlere Avrupa ve Amerika ‘da rastlamak miimkiindiir. Hem artan talep
hem de restoranda yemek seciminin evden ¢ok daha farkli oldugu diisiiniildiigiinde,
tiikketici tercihlerinin daha iyi anlasilmasi durumunun oldukg¢a 6nemli bir gereksinim
oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Sosyo demografik faktorler, tercihler, aliskanliklar, sosyal
normalar, kisisel motivasyonlar, kiiltiirel baglam gibi etkileyen pek cok faktoriin
yiyecek secimini etkiledigi diisiiniilmektedir. Bu gibi faktorlerin ¢6ziimlenmesiyle
tiikketicinin neye dnem verdigini anlamak, degisik iirlinlerin neden farkl tiiketicilere
hitap ettigini anlamaya yardimci olacagi gibi secimlere yonelik yeni stratejiler
gelistirilmesine de fayda saglayacag: diisliniilmektedir (Claessens, Gillebaart ve
Ridder, 2023).

Bu aragtirma restoranlarda tiiketicilerin yemek se¢imlerini etkileyen faktorlerin
anlasilmast durumunu konu edinmektedir.. Konu ile ilgili alan yazi incelendiginde
(Sen, 2023; Ozdemir ve Sahin, 2021; Albayrak,2013; Cakic1 ve Siinnetgioglu, 2022;
Ha ve Jang, 2013; Thomas ve Emond, 2017; Diaz-Mendez ve Espejo, 2017)
uluslararas1 agirlikli, daha az sayida ulusal ¢alismalarda tiiketicilerin disarida yemek
yeme tercihi ve restoran tercihi lizerine arastirmalarin agirlikta oldugu saptanmustir.
Restoranlarda yemek se¢imini etkileyen faktorlere yonelik ¢alismanin sinirli olmasi
ve Ozellikle lilkemizde yemek secimine etki eden faktorleri dlgmeye yonelik dlgegin

yer almamasi durumu aragtirmanin temelini olusturmaktadir. Arastirma 4 bolim



olarak betimlenmistir. Birinci boliimde restoran isletmeleri ve tiiketicileri disarida
yemek yeme davranisina yonelten nedenler alan yazi taramast ile ele alinmistir. Ikinci
bolimde alan yazinda yapilan arastirmalar sonucunda ortaya ¢ikan, restoran
isletmelerinde tiiketicilerin satin alma davranislarina yonelik modeller, satin alma
tutumunu etkileyen unsurlar islenmis ve agiklanmustir. Uglincii boliimde arastirmanin
yontemini agiklamaktadir. Aragtirmanin 6nemi, problemi, evren, 6rneklem biiytikligi,
veri toplama yontemi, varsayim ve sinirliliklar1 agiklayan bilgilere bu boliimde yer
almaktadir. Dordiincii boliimde ise 6lgek gelistirme ve dlgek gelistirme ¢alismasi ile
nicel aragtirmanin verilerine yer verilmis olup, gelistirilmek istenilen dl¢egin analizi

ve bu analize ait bulgular detayli bir sekilde agiklanmistir.



BIRINCi BOLUM

RESTORAN ISLETMELERI VE DISARIDA YEMEK YEME
DAVRANISI

Yeme ve i¢cme insan var oldugu giinden bugiine varligina devam edebilmek ve
hayatta kalabilmek igin gerceklestirdigi en temel faaliyettir. Insanoglu yeme ve igme
davranigini yiizyillardir fizyolojik ihtiyaglarini giderebilmek adina gergeklestirirken,
son yillarda fizyolojik ihtiyacinin yani sira sosyallesmek ve serbest zaman aktivitesi
olarak da gergeklestirmektedir. Insanlarin sosyal aktivite arayislari igerisinde yeme
icme ihtiyacinin giderilmesine yonelik ihtiyaclara cevap veren baslica alanlar arasinda

restoran igletmeleri basta gelmektedir.

Gilinlimiiz kosullarinda faaliyet gosteren restoran hizmeti veren isletmelerin,
piyasada yer alan rakipler ile rekabet edebilmeleri i¢in miisterilerin ihtiyaglarini dogru
tanimlamasi ve bu ihtiyaclari tatmin edebilmeleri gerekmektedir. Sunulan yiyeceklerin
saglikli ve temiz olmasi, meniide yer alan yiyecek ve icecekler i¢in ddenen iicretin
karsihiginin tiiketiciyi memnun edecek hizmet ve {iriin olarak alinabilmesi, miisteri
memnuniyetine uygun ortam tasarimi gibi etmenler miisterilerin restoran

isletmelerinden beklentileri arasinda yer almaktadir.

Bu boéliimde restoranlarin ortaya ¢ikisi, restoran isletmelerinin siniflandirilmasi
kapsaminda birinci sinif restoranlarin 6zellikleri ve kisileri disarida yemek yemeye

yonelten nedenler ilgili literatiir 15181nda ele alinmastir.
1.1.Restoranlarin Ortaya Cikisi

21. ylizyilin ilk ¢eyregine geldigimiz bu giinlerde kentlesme, yalmiz yasama,
kadinlarin ¢alisma hayatinda var olmaya baglamasi, teknolojinin gelismesi gibi
sebepler bireyleri disarida yeme igme ihtiyaglarini karsilamaya yogunlastirarak
yonelttigi sdylemek miimkiindiir. S6z konusu durum insanlarin, yiyecek igecek
sektorlinii gelistirerek bu sektordeki isletmelere olan talebin her gecen giin artmasina
sebep olmaktadir. Giin gectikce yilikselen bu talep, paralel olarak tiiketicilerin ev
disinda yemek yeme istekleri ile yiyecek icecek isletmelerinin miktarinda da yiikselisi

beraberinde getirmektedir (Istanbullu, 1994: 62; Akt. Elmacioglu, 1996: 30).

Insanlarin fiziksel ihtiyaglarinin basinda yer alan en énemli konular konaklama

ve beslenme ihtiyaglar1 gelmektedir. Buna gore beslenme ihtiyacinin bireylerin temel
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ihtiyac1 olmasi restoran isletmelerinin gorevlerini daha 6nemli bir hale gelmesini
saglamaktadir (Aktas, 2011, s.5). Ayrica restoran isletmeleri yalnizca tiiketime uygun
gida iirtinlerinin tiretimini iistlenen isletmeler olarak degil, bunun yani sira tiiketicilerin
tercihlerinin ~ ve  zevklerinin  dikkate alindigi  mekéanlar olarak da
goriilmelidir. Insanlarin benzer amaglar dogrultusunda bir araya gelmesini saglayan,
yalnizca yiyecek ve igecek hizmetinin olmadigi, ruhsal yonden de miisteriyi tatmin
etmeye yonelik isletmeler olarak faaliyetlerini siirdiirmektedirler (Kurnaz, 2011, s.4;

Albayrak, 2013, 5.5049).

Literatiirde restoran kelimesinin birgok farkli tamimi bulunmaktadir. ilgili
literatlirdeki bu tanimlardan ilki Fransiz Bilim ve Aragtirma Merkezi’'ne ait CNRTL
Etimolojik Sozliigiinde ortaya ¢ikmaktadir. Bu sozlikkte restoran kelimesinin
etimolojik kdkeninin 10. yilizyilin ikinci yarisinda “restaurer” fiilinden geldigi tliredigi
bu fiilin de “iyilestirmek, yeniden yapilandirmak” anlamina geldigi belirtilmistir.
Ayrica bu fiilin 4. Hacli Seferine katilmis olan sovalye Robert de Clari’nin
“Constantinople” isimli Seyehatnamesi’nde “giiclinii yemek yiyerek kazanmak”

anlaminda da kullanildig: dikkat cekmektedir (Dokmeoglu, 2016).

Universal Sozligi (1706)’nde ise “hasta ya da bitkin birine giiclinli yeniden
kazandirma 6zelligine sahip yemek/ ilaglar olarak” tanimlanmistir (Zencir, 2017, s.6).
Baska bir kaynakta ise(Tablettes de Renomme Ou Almanach General D’Indication
1773), “restoran ya da kral bulyonu denen gercek et suyu yapan ve farkli sihhi
yemekleri satan yerler olarak” agiklanirken restoran igletmeleri ise s6zii edilen isleri
yapan mahir kisiler olarak™ aciklanmaktadir (Zencir, 2017, s.5). Restoran kavraminin
asil ¢ikis noktalarina bakildiginda, beyaz sarap sosu ile kuzu ayagindan yapilan, 6zel
bir iyilestirici etkisi oldugu ileri siiriilen, sifali bir yemegi takdim etmek i¢in kullanilan
ilanlar oldukga giizel etki yaratmistir. Bu etkilerin ¢itkarimi olarak ~ da  restoran
isletmelerine “insana enerji ve can veren manasinda olan “La Restaurant Divin” adi

verilerek bu hizmetin gergeklestigi isyerlerinde kullanilmistir (Denizer, 2005, s.56).

Yukarida verilen tanimlara gore restoran kelimesi Fransizca ve Ingilizce kelime
koklerinden tliremis olup “sagligimi yeniden kazanma, onarma, yenilenme,
canlandirma gibi” anlamlara geldigi soylenebilir. 21. Yiizyilda s6z konusu terim artik
sozciik kokenindeki anlamindan ziyade, yiyecek ve icecek hizmeti sunan isyerleri

manasinda kullanilmaktadir. Tirk Dil Kurumu (2019)’'nda ise restoran kavrami



lokanta olarak kullanilmakta olup Yildiz (2019, s.19)’a gore “yemek pisirilip satilan

yer, as evi ve restoran” olarak da agiklanmaktadir.

Restoran isletmelerinin tarihsel gelisimi incelendiginde, ilk restoranin 1765
yilinda Fransa (Paris)’da Boulenger tarafindan miisterilerine “agir ates tizerinde beyaz
bir sosla koyun bacagindan pisirdigi ¢orbayi” ikrami ile basladigr bilinmektedir
(Y1ldiz, 2019, s.69). Boulenger, yapmis oldugu yemegin saglik i¢in faydali, kisilerin
bedenine tazelik veren, iyilestiren ve insanlar1 tazeleyen bir 6zellige sahip oldugunu
savunmustur. Bu sebepten dolayi, yapmis oldugu ¢orba miisterileri i¢in onlari
sagligina kavusturan bir ilag gibi diisiiniilmiistiir. Boulenger, is yerine de yemegini
tanimlamak i¢in kullandig: sifatlardan ilham almig; gili¢ veren, yenileyen ve tazelik
manasinda kullanilan “restaurar” teriminden tiireyen ‘“restaurant” kelimesini
kullanmistir. Ancak Boulenger’in restoran kelimesine yaklagiminin diger kafeterya,
taverna veya hanlardan daha farkli oldugu goriilmektedir. Zira bu isletme anlayisi
digerlerinde oldugu gibi cay, alkol veya kahve gibi igeceklerin iiretimine ve
satilmasina degil, tamami ile yiyeceklerin liretimine odaklanmistir. Miisterilerin
isyerine gelmesinin en miithim sebebi karnin1 doyurma, yemek yeme ihtiyacini
gidermektir. Boulenger’in calismalar1 ascilar, kebapgilar, 1zgaracilar gibi meslek
kuruluslar tarafindan tepkiyle karsilanmis ve bu kuruluslar Boulenger*i kendi meslek
kurumuna iiye olmayip, ruhsatsiz bir sekilde yemek iiretimi yaptigi gerekcesiyle
mahkemeye vermislerdir. Fakat mahkeme sonucu Boulenger“in lehine olmus ve bu
sonugtan sonra Fransa’nin her yerinde restoran isminin kullandigi pek c¢ok isletme
acilmaya baslanmistir (Yildiz, 2019, s.73-74). Kapsaminin her gecen giin arttig
restoran kavramina genis bir perspektif ile bakildiginda; miisterilerin oturabilecegi,
kendilerine 6zel sandalye ve masalarin yer aldig1, miisterilere yeme-igme eylemlerinde
secme hakki taniyan fiyat listesine sahip menii ile miisterilerin isteklerine gore alinan
siparislerin pisirilme ve hazirlanma sonrasinda belli bir sira ile servise ¢ikarilan ve
bunlarla birlikte alternatif faaliyetlere de yer verebilen mekanlar olarak

agiklanmaktadir.

Restoran sozciligli ile ayn1 manaya gelen ve Tiirk¢e ’de kullanilan lokanta
(locanda) sdzciigiine bakildiginda italyanca kokenli bir kelime oldugu goriilmektedir.
Italyanca karsilig1 trattoria (restoran), ristorante veya locanda olan isletmeler, aslinda
yalnizca yeme ve igme hizmeti degil, ayn1 zamanda otel ve restoran hizmetlerini

birlikte sunan kuruluglardir. Tirkgcedeki karsiligiyla lokanta; yiyecek igecek



ihtiyaclarmi karsilamaya yonelik masa servisi yapan, kamuya agik ticret karsiligi
hizmet sunan satis yerleri olarak tanimlamamiz miimkiindiir. Ozetle “Lokanta”
kelimesi Italyanca kokenli “locanda-lokal” kelimesinden tiiretilerek Tiirkce ’ye
uyarlanmistir (Giirsoy, 1995). “Locanda” kelimesinin sozliikteki karsiligr “otel,
pansiyon” seklindedir. Tiirkge ‘de lokanta kelimesi en kiiciik as evinden esnaf
lokantasina, seyyar saticisindan en pahali otel birimine kadar her tiir yeme i¢gme
mekanin1 kapsayan kavram olarak yaygin bicimde kullanildigi bilinmektedir.
Restoranlarin temel hedefi, sunabilecegi yiyecek ve icecek hizmetini miisterilerin
isteyebilecegi bir diizeyde sunabilmektir. Restoranlar; iiretim ¢esidi, hizmet verdigi
miisteriler, hizmetin kalitesi ve kapasite bakimindan farkliliklar gdstermektedirler. Bu
isletmeler; biiyiik olcekli restoranlar, siradan restoranlar, liikks restoranlar ve 6zellikli

restoranlar seklinde siralanabilmektedir (Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013, s.51-52).

Restoranlar, iilke ekonomilerinde hizla biiyliyen yiyecek ve igecek sektorii
icerisinde yerini alan endiistrilerinden biri olup, insanlarin yasam tarzlariyla
etkilesimli olarak siirekli gelisen dinamik 6zellige sahiplerdir. insanlarin yasamsal
ihtiyaglarinin karsilanmasi amaciyla ortaya ¢ikmasi nedeniyle istek ve taleplere gore
degismektedir (Sokmen, 2011: 5). Diinyadaki her toplumun cografi ve kiiltiirel
ihtiyaclaria yonelik mutfak anlayislar1 bulunmaktadir. Tarihsel siirece bakildiginda;
antik donemde ait kaynaklarda Antik Yunan ve Roma toplumlarinin sofra ve mutfak
kiiltiirlerinden s6z edilmektedir. M.S. 79 senesinde Italya’da yer alan Pompei kentinde
yanardaginin patlamasi ve lavlarin o esnada her seyi kaplamasi sonucunda giiniimiize
kadar varligin1 korumus olan kalintilar, bahsi gegen donemde mutfak, firin, saraphane,
yaghane, yemek odasi ve ¢esitli yemekler yapilirken kullanilan arag-gerecler oldugunu

gostermektedir (Gokdemir, 2009, s.11).

Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tiirkler, bu gogiin sonucunda hayvan ve
bitki tiirlerini besin olarak kullanmis ve yerlesik yasama baslamislardir. Hayvanlarin
hem etinden hem siitlinden faydalandiklar1 bilinmektedir. Mutfakla ilgili ilk yazil
eserin Osmanli doneminde (18. Yiizyil) “Agdiye Risalesi’ adiyla yazildigi, ilk basili
yemek kitabinin da yine Osmanli doneminde ‘Melce’iit Tabbahin’ adli eser oldugu
bilinmektedir (Gokdemir, 2009, s.11). XIII. yiizyilda karsilasilan hanlar ve
kervansaraylarin, Tiirk diinyasinda otel isletmelerinin baslica 6rnekleri olarak kabul
edildigi bilinmektedir. So6zii edilen bu yapilarda yiyecek ve igecek hizmetlerinin var

oldugu ve sunuldugu bilinmektedir. Sunulmus olan yiyecek — i¢cecek hizmetlerinin,



yiyecek ve igecek igletmelerinin temellerinde 6nemli bir role edindigi bilinmektedir.

Restoranlarin tarihsel evrimi Sekil 1.’de derlenmistir.

1700-

» Sanayi Devrimi ile Ingiltere, Fransa ve Amerika gibi bircok iilkede calisma sartlar1 ve buna bagli olarak yasam kosullar:
degismistir.

1800

1760-

« {1k restoranin ag1lmasi

1766

1786

* Palais Royal sahipleri miisterilere mevcut yemekleri bildirmek tizere kapiya bir tabela yerlestirmislerdir

1800

1804

* Fransa'da restoran sayisi besyiizii asmistir

1800-

* Grand Cuisine donemi restoranlarda uygulanmistir

1850

1850-

* Cuisine Clasique donemi restoranlarda uygulanmistir

1900

1820

» Amerikada ilk restoran agilmigtir

1870

* Harvey House ve Child ayni1 yapida inga edilen binalarda ayn1 meniileri sunmuslardir

1888

* Tiirkiye'de ilk restoran agilmistir ( Haci1 Abdullah).

1895

« Le Cordon Blu Paris'te kuruldu.

1900

*» Michelin restoran rehberi yaymlanmaya baglamistir

1912

« Klasik ve bolgesel Fransiz mutfak kiiltiiriinii korumak adina Club des Cent dernegi kurulmustur.
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1920

» Amerika da go¢lerden dolayi ilk etnik restoran agilmigtir

<

1936

* Hamburger Delmonico' meniisiinde en pahali yemeklerden biri olarak yer almstir.

S

1937

* Hizli yemek servisi veren ilk restoran agilmistir ( Mc Donald's).

1900
1950

+ Neuvelle Cuisine donemi restoranlarda uygulanmustir.

1950

» Ikinci Diinya Savas1 sonrast {inlii ascilar kendi isletmelerini agmaya baglamistir

1950

* Michelin rehberi dagitilmaya baslanmustir.

1952

* Hizli yemek servisi sunan restoranlar bayilik agmaya baslamistir

1970

* Yavas yemek fikri gelismeye baglamigtir

1973

* Gault Millau rehberi Michelin rehberine alternatif olarak yaymlanmistir. Deneysel mutfgin baslagic donemidir

1988

* Herve This ve arkadaslart molekiiler gastronomi akimini baslatmistir

Sekil 1. Restoranlarin Tarihsel Gelisimi
Kaynak: Zencir, E. (2017 s.10)

Sekil 1.’deki tarihsel gelisim asagidaki sekilde incelenmistir: Orta Cag donemi

Bat: Roma Imparatorlugu'nun dagilisi ile baglayarak, ulusal monarsilerin yiikselisine
kadar, Avrupa’da deniz asir1 kesiflerin baslamasi ve hiimanist canlanma, 1517
senesinde goriilen Protestan Reformu olgusuna kadar siiren siireci kapsamaktadir.

Cogunlukla 5. yy.- 10. yy. arasinda olan donem Erken Orta Cag veya Karanlik Orta



Cag, 1ll.yy.- l4.yizyll arasinda olan donem ise Geg¢ Orta Cag olarak
siiflandirilmaktadir ( Tomaire, 2009, s.48; Aksoy vd., 2016).

Bati Roma’nin dagilisiyla birlikte giiclii merkezi otorite sistemin var olamamasi,
bu dogrultuda giivensiz ortaminin olugmasiyla birlikte Ozellikle Magyarlar ve
Vikingler gibi topluluklarin baskinlar1 sebebiyle toplumun ayrimli bir sekilde
ciftliklerde yasamini siirdiirmesine sebep olmustur. Bu durum ise toplumun
cogunlugunda kirsal kesimde yasama ve feodal yapmin etkili olmasi ile yiyecek-
icecek temin etme saglama konusunda zorluklari ortaya ¢ikartmistir (Spencer, 2004,
s.65; lomaire 2009, s.48; Aksoy vd., 2016).

Erken Doénem Orta Cag doneminde 6zellikle veba gibi salgin hastaliklar sebepli,
niifusta biiyiik diislis yasamis olsa da sonraki siireglerde tarim alaninda gergeklesen
gelismelerle birlikte niifus artisinin ivme kazandigi bilinmektedir. Bu donemde
kilisenin toplum {tizerindeki rolii ve baskisi, insanlarin beslenmesini biiylik oranda
etkilemis olup, ylizyillar boyunca basit koylii diyetinde biliyli bir degisim
yasanmamistir. Halkin 6nemli bir kismi1 yabani sekilde beslenme ihtiyaclarini
gidermek i¢in ¢aligmis, kasabalardaki gelisim, insanlarin sehirlerde ticarete baslamig
olmast gibi durumlar mutfak kiiltiirinde de olumlu yonde degiskenliklerin
yaganmasina sebep olmustur. Bu donem igerisinde toplumda 6nemli bir sinif ayriligini
glin yiiziine ¢ikartmigtir. Bu durumu Mennell (1996, s.40-44), Orta Cag doneminde
toplumlarda ortaya ¢ikan smiflar arasindaki besin tiiketimi ve yemek kiiltiirtindeki

ayrimlarin llkeler arasindaki ayrimlardan daha agikar oldugu seklinde agiklamistir.

Orta Cag doneminde yiyecek- icecek kiiltiiriinii degistiren miithim sebeplerden
biri Hagli seferleri esnasinda Ortadogu’da yer alan baharatlarin Avrupa’ya
getirilmesidir. Bu hadise Orta Cag Avrupa’sinin yemek kiiltiiriinii degistirmis olup
bununla birlikte iist sinif ve statii gostergesi olarak déonemde yogun baharatli yemekler
onem kazanmistir. Spencer’a (2004, s.66) gore biitiin Avrupa Devletleri; Fransa,
Ispanya ve Italya gibi iilkeler, dogu tarafindan getirilmis olan iiriinlere mutfaklarin yer
vermesiyle birlikte dogu mutfaklarindan etkilenmislerdir. Dogudan getirtilen gida
iriinleri, veba hastaliginin gerilemesi, tarim alanindaki gelismeler ve 950-1300
senelerinde bereketin yasanmis oldugu goriilse de, iklim degisiklikleri tahmini 600 y1l
devam edecek olan buzul ¢agini yasatmistir. Ortaya ¢ikmis olan olumsuzluk Orta
Cagda Avrupa bolgesinde tekrar yiyecek icecek kitligi sorununu dogurmustur. Bu

kitlik siirecinde insanlarin ciddi bir yiyecek arayisi i¢inde oldugu hatta bu arayis kimi
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kaynaklarda; insanlarin baska insanlar tarafindan yendigi bilgisini ortaya ¢ikartmistir
(Mennell, 1996, s. 45-47: Civitello, 2008, s. 79-81; Giirsoy, 2013, s. 34; Aksoy vd.,
2016). Gergeklesen biitiin olumsuzluklara ragmen bugiin bilinen as¢ilik kavraminin bu
donemde sozii edilmeye baslandig1 bilinmektedir. Orta Cag’da gergeklesen farkli bir
onemli geligme ise loncalar olmustur ve bu loncalarin orta ¢cag yemek kiiltiiriine etkisi
oldukea biiyiiktiir Clough (1952, s.27). Orta Cag doneminde loncalari ortaya ¢ikaran
iki giiciin oldugu aktarilmaktadir. Bunlardan biri tam olarak ayn1 isin yapan ustalar
arasinda karsilikli fayda saglamak adina goniillii olarak birlesmeye yatkinlik olmasi,
digeri ise yonetim makamlarini tesvik etme yatkinhigi olarak agiklanmaktadir. Isinin
ehli, sanatkarlar arasinda kontrol etme, diizenleme ve vergilendirme maksadiyla
olusan birliktelikle ortaya ¢ikan loncalar, herhangi bir zanaati icra edecek olanlarin
coklugunu belirleyen, bu belirlemeyle birlikte rakiplerin 6niine gegerek zanaatkarlarin
maaglarin1 garanti altina alan cemiyetler olarak da betimlenmektedir (Albala, 2003,

5.109).

Orta Cag doneminde bir loncaya dahil olmak i¢in; ¢ogunlukla yedi yil siiresince
bir yamaklik doneminin olmasi, farkli isletmede ¢alisip deneyim kazanmasi ve kendini
kanitlayan bir isi basar1 ortaya koyduktan sonra kendi isletmesini acabilme ve loncaya
tiye olma durumu olanakli olmustur. Orta Cag doneminde; askeri loncalar, dini
loncalar, el sanatlar1 loncalar1 ve ticaret loncalari, olacak sekilde toplamda dort farkli
loncanin var oldugu bilinmektedir. Ascilar, Firincilar ve Kasaplarin ise Ticaret loncasi

dahilinde oldugu bilinmektedir.

12. yiizyilda oldugu bilinen Chaine des Rotisseurs (Izgaracilar Loncasi) ash
loncanin bugiin Paris sehrinde ayni isimle gurme kuliibii olarak devam ettigi
bilinmektedir. Bu ¢agda as¢ilar; krallarin sarayinda veya soylu bir ailenin mutfaginda
calismiyorlarsa kesin bir sekilde bir loncaya iiye olmak zorunda kalmislardir (Iomaire,
2009, s. 49). Profesyonel mutfak takimlarinin yetismesine katki saglayan bu loncalar;
21. Yiizyilda kullanilan birgcok mutfak standartlarinin da temelinin atilmasim
saglamiglardir. Loncalarin destegi ile ascilarin kendi diikkkanlarinda zanaatlarini icra
edebilmis olmalar1 ve bugiiniin restoranlarinin temellerini atmis olmalart muhtemeldir
(Wheaton 1983). Orta Cag doneminde soylularin zehirlenerek 6lme korkusu seflere
olan gliven problemini ortaya cikartmistir. Asc¢ilarin gesitli pisirme yontemlerinde
ustalig1 olmasi, sanatsal yetenegi olmasi ve bilimsel bilgiye sahip olmasinin yaninda

giivenilir olmasinin da gerektigi bilinmektedir (Adamson, 2004, s.58). Kral ve soylu
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mutfaklarinda becerikli seflere duyulan ihtiyacin yaninda sehir merkezlerinde hizla
artan niifus sonucu da becerikli seflere duyulan ihtiya¢ artmis, ascilik mesleginin
itibar1 giderek artmistir. Ayn1 donemde Taillevent asli ag¢inin, bu meslegi icra etmek
isteyenlere ilham kaynagi oldugu bilinmektedir. Taillevent adli as¢1 (1312-1395)
doneminin ilk yemek iizerine kitabin1 yazmis, ve bu meslegi yapmak isteyen asgilara
ornek olmustur. (Flandrin, Montanari ve Sonnenfeld,1999 s.394). Yol gostericiligin
yani sira Taillevent adli bu sef, Orta Cag doneminde adi1 kayitlara gecen ilk asc1 olarak
da bilinmektedir. Fransiz usta as¢inin, kariyerine 14 yasinda (1326'da) Fransa
Kraligesi Jeanne'nin hizmetinde baslamig sonrasinda 1346 senesinde Kral VI Philip'in
hizmetinde meslegini icra etmistir (Willan, 2000: 9). Ardindan 1373 senesine
gelindiginde V. Charles hizmetinde calistiktan sonra VI. Charles’e vefatina kadar
yemek danismani ve bas asc1 unvanlariyla hizmet vermistir (Scully, 1988: 30). Unlii
asc1 Taillevent’in (Le Viandier) yapit1 6liimiinden sonraki siiregte ¢ok sayida basilmas,
Orta Cag Ortadogu mutfagini ve Avrupa mutfagini bilhassa baharat kullanimi
yoniinden oldukca etkilemistir. Tiim bunlarin yanmi sira Taillevent, VI. Charles
araciligiyla sovalye olarak ilan edilen ilk as¢1 unvanini da tasimaktadir. Asci
Taillevent’in alt1 giil ve li¢ tencereden olusan riitbe nisanesi mezar tasinda yer
almaktadir (Scully, 1988, s.30; Willan, 2000, s.3-5; lomaire, 2009, s.49; Aksoy vd.,
2016).

17. Yiizyil doneminde gelindiginde Fransa’da her alanda ortaya ¢ikan
degisimler mutfak alaninda da etkisini gostermis, Fransa’da modern Fransiz mutfagini
ortaya c¢ikaran personel ve mutfak organizasyonu ortaya ¢ikmis olup, iyi, saghkli ve
lezzetli yemek, profesyonel as¢1 gibi birtakim kavramlarin 6ne ¢ikmasini saglamistir.
Biitiin bu gelismeler sonucunda basta Avrupa olmak {izere diinyay: etki altina alacak
olan Fransiz mutfagi ve bu mutfaga 6nderlik ederek gelistiren gastronomi camiasi igin

degerli agcilarin ortaya ¢ikmasi sonucuna sebep olmustur.

Tiirklerin Asya’dan Anadolu’ya goc¢ etmesiyle birlikte Anadolu’dan Kuzey
Avrupa ve Afrika’nin i¢lerine kadar ilerleyerek kiiltiir etkilesiminde bulunmuslardir.
S6z konusu bu siireg, oldukca zengin, cesitli {lirlin yelpazesi ve kiiltiirlerin katkilart
sebebiyle Tiirk Mutfagini Diinya’da 6nemli bir iine kavusturmustur (Belge, 2001, s.20-
185; Ongel, 2015; Diizgiin ve Ozkaya, 2015, 5.48). Tiirk Mutfak Kiiltiirii’nii konu alan
calismalara bakildiginda; arastirmacilarin birgogu Tiirk mutfagiin, Islamiyet Oncesi

Orta Asya Mutfagi, Islamiyet’le birlikte Anadolu Selguklu Mutfagi, Osmanl Halk ve
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Saray Mutfagi, Cumhuriyet Donemi Mutfagi olarak tarihsel donemlerden olustugunu
bununla birlikte devamli geliserek bugiine kadar geldigi aktarmaktadirlar (Kizildemir,
Oztiirk., Sarusik, 2014, s.210; Besirli, 2010, s.169; Ongel, 2015; Diizgiin ve Ozkaya,
2015, s.49).

Tiirk mutfaginin aragtirmacilar tarafindan incelendigi bir bagka alan ise Tiirk
mutfagiin yabancilar tarafindan nasil algilandigi ile ilgili olmustur. Albayrak’in
(2013) ‘Farkli Milletlerden Turistlerin Tiirk Mutfagina {liskin Goériislerinin
Saptanmas1’ adl1 ¢alismasi sozii edilen ¢alismalara 6rnektir. S6z konusu aragtirmada
yabanci turistlerin Tiirk yemeklerini lezzetli, kaliteli, doyurucu ve saglikli bulduklari
sonucuna ulasilmis olup bununla birlikte arastirmalarin ¢ogunda Tiirk mutfaginin
yabanci turistler tarafinca genel olarak begenildigi ve zenginleserek gelistim gosterdigi
aktarmaktadirlar. Tiirkiye’de restoranciliin gelisimi incelendiginde, Tiirk mutfaginin
zamanla kazandig1 zenginligin, yakin doneme kadar restoran sektoriine tam olarak
yansimadigir goriilmektedir. Tiirkiye topraklarinda disarida yemek igme ihtiyacinin
uzun bir siire seyyar saticilar veya loncalarca karsilandigr bilinmektedir. Tiirkiye’de
disarida yemek yeme aliskanliginin olmamasi, ekonomik sebepler gibi pek cok
nedenin iilkemizde restoran sektoriiniin ge¢ baslamasi durumunu ortaya ¢ikardigi
diisiiniilmektedir. Tiirkiye’de kayith olan ilk restoranin 1888 senesinde Istanbul
Galata’da hizmet vermeye baslamis olan ve daha sonrasinda ismini Abdullah Efendi

olarak yenileyen Viktorya Restorani’dir (Akoglu vd., 2017).

Anadolu’da yiyecek igecek hizmeti veren kuruluslarinin her sene farkl
ilkelerden restoranlar1 ddiillendirmesi diinya mutfaklarinin taninirhigini arttirmis, bu
durum gastronomiye olan ilginin de artmasi saglamistir. Fransa, Italya ve Ispanya
gibi Tiirkiye ile benzer {iriin ve iklim tiirlerine sahip olan iilkeler her y1l bu kuruluslarin
listelerinde yer alan iilkeler olmustur. Bununla birlikte bu iilke ve burada bulunan
restoranlar yemek severlerin destinasyon tercihlerini belirlemistir. Ulkemizde
yukarida sozii edilen tilkeler ile yarisabilecek diizeyde ilk restoranlari agan basarili sef
Mehmet GURS olmustur. Basarili sefin Istanbul bulunan Mikla isimli restoran1 ‘The
World’s 50 Best Restaurants Liste’sinde 2016 senesinde 56. sirada, 2017 senesinde
51. sirada, 2018 senesinde ise 44.sirada yerini almistir. Diinya’nin En Iyi Restoranlari
siralamasinda ilk 50’ye girerek ilk Tirk restorant unvanimi alan Girs, Tiirk

restoranciligimmin diinyada bilinirligini saglamistir (www.theworlds50best.com;
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Akoglu vd. 2017). Ozetle Diinya restoranlari ile Tiirk restoranlarinin yarigabilecek

diizeydeki vizyonu 2000°1i senelerle birlikte basladig1 goriilmektedir.
1.2.Restoran Isletmelerinin Simflandiriimasi

Fransiz Devrimi ile tlim alanlarda doniisiim ve hizli gelismeler ortaya ¢ikmustir.
Yiyecek-icecek endiistrisinde de ortaya cikan bu gelismeler, sunulan hizmet ve
tiriinlerde  farklilasmayr ortaya ¢ikartmis olup s6z konusu bu endiistride
siniflandirmay1 zorunlu kilmistir. Zira Fransiz Devrimi sonrasinda yiyecek-i¢cecek
alanimi hizli bir sekilde degisim gegirerek gelismistir (Fisher, 2004, s.75-76; Walker,
2011, s.6; Gupta, 2009, s. 3). S6z konusu bu ilerleme karsisinda gerek arastirmacilarin
gerek ise hiikiimetlerin yiyecek- igecek endiistrisi biinyesinde hizmet veren isletmeleri
amaglaria, servis durumlarina, yapilarina ve sahiplik durumlarina goére farkh
smiflandirmalar olusturdugu goriilmektedir (Cousins, Lillicrap ve Weekes, 2014, s. 2-
3). Yiyecek igecek isletmeleri ile diger isletmeler arasinda temel farklar vardir. Bu
farklarin ortaya cikarilmasi ve yiyecek icecek isletmelerinin 6zellikleri arastirmacilar
i¢in ¢alisma konusu olmustur (Davis, Lockwood, Pantelidis ve Alcott 2018, s.42).
Yiyecek icecek isletmelerinde ortaya cikan liriiniin genellikle hizmet oldugundan,
tiiketicilerin psikolojik ve sosyal ihtiyaglarini karsilamaya yonelik olmustur (Davis,
vd., 2018, s.3-4). Yiyecek i¢ecek isletmelerini diger isletmelerden ayiran bir 6zellik el
ile tutulamayan soyut hizmetlerin varlig1r olmustur (McDougall ve Snetsinger, 1990;
Bebko, 2000; Kiling ve Cavus, 2019). Bir baska oOzellik ise; yiyecek icecek
isletmelerinde yer alan triinlerin depolanma olanaginin olmamasidir. Birgok
arastirmaci yiyecek icecek isletmelerinin iiretmis oldugu {iriinlerin hizla tiiketilmesi
gerekliligin igletmeler agisindan biiyiik problemlere sebep oldugunu ifade etmislerdir

(McDougall ve Snetsinger, 1990; Bebko, 2000).

Hizmet sektoriinde gorev alan kisilerin iistlenmis olduklari rol, 6teki sektorlerde
gorev alan kisilerin roliinden farkli olmustur. Bu sektérde genel olarak iirliniin
tretiminde, sunumunda ve pazarlanmasinda gorev alan kisiler oldugundan farkh
isletmelere nispeten c¢alisan kisinin ilgisi, tecriibesi ve bilgisi basariy1 direk olarak
etkilemektedir (Davis vd., 2018, s.4). Ayrica hizmet sektoriinde iiretilen iirliniin
begenisi tiiketiciler tarafindan degiskenlik géstermekte olup, benzer kosullarda benzer
irlinlin servisi gergeklestiginde farkli begeni durumlarina rastlanilabilmektedir

(Cousins vd., 2019, s.15).
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Muller ve Woods (1994, s.27) ‘a gore; geleneksel olarak restoranlar, {ist sinif,
orta sinif ve hizli hizmet sunan seklinde ii¢ farkli baslik altinda siiflandirilmis, bu
siniflandirmaya tist sinif hizmet sunan igletmelerin biraz altinda kalan restoranlarda
eklenmistir. Kiling ve Cavus (2010, s.15) yiyecek ve igecek sektoriinde yerini alan
isletmeleri ticari ve ticari olmayan isletmeler seklinde iki ana gruba ayirmaktadir.
Ticari olmayan isletmeler; sunulan {iriinlerde kar elde etme amacindan daha c¢ok
maliyeti karsilayabilme amaci tasimaktadir. Bu isletmeler; okul, askeriye, hastane gibi
yerlerde hizmet sunulan tiiketim yerleridir. Ticari isletmelere baktifimizda ise;
Olceklerine gore biiylik, orta ve kiiciik, 6zelliklerine gore liiks restoranlar, hizli hizmet
sunan restoranlar, siradan restoranlar, kafe ve snack barlar, merkez restoranlar, etnik
restoranlar, temal1 restoranlar, ulasim merkezindeki restoranlar, ziyafet merkezleri ve
disariya servis saglayan restoranlar, sahiplik durumlarina gore ise bagimsiz ve zincir
isletmeler olarak gruplandirilmaktadir (Lee, 2006; Akt. Kiling ve Cavus, 2010,
s.16). Walker ve Lundberg (2000: s.5) yapmis olduklari siniflandirmada ise;
geleneksel restoranlar, hizli hizmet sunan restoranlar, zincir veya bagimsiz restoranlar,
hizl1 hizmet sunan geleneksel restoranlar (fast-casual), aile restoranlari, liikks hizmet
imkan1 sunan restoranlar ve digerleri (deniz tirlinleri sunan restoranlar, et lokantalari,
etnik restoranlar vb.) herhangi bir restoranin birden fazla siniflandirma iginde yer

edilebilecegini belirtmektedir.

Kim, Bergman ve Raab (2010, s.161) yapmis olduklar1 ¢aligmalarina
bakildiginda restoranlari; aile restoranlari, agik biife restoranlar ve liikks restoranlar
seklinde gruplandirmiglardir. Alonso, O’Neill, Liu vd. (2013, s.556) ¢alismalarinda
yer vermis olduklar1 6l¢eklerinde; zincir (hizli hizmet sunan), zincir (tam hizmet
sunan), bagimsiz (hizli hizmet sunan), bagimsiz (tam hizmet sunan), bagimsiz (self-
servis) restoranlar ve zincir (self-servis) restoranlar tiiketicilerin yiyecek ve igecek
deneyimi yasayabilecegi mekanlar olarak aktarilmistir. Kivela (1997. s,119)
siniflandirmasi incelendiginde restoranlar; gurme restoranlar, lilks hizmet sunan
restoranlar, , temal1 restoranlar, hizli hizmet sunan restoranlar ve aile restoranlar1 ve

olarak kategorize edilmistir.

Amaca gore simiflandirma: Yiyecek ve icecek isletmelerinin ticari agidan kar
elde etme durumu veya kurumsallik durumlarina gore kategorize edilmesidir. Kéar
amaci olan isletmelere restoran ve kafeler 6rnek olustururken, fabrika yemekhaneleri

kar amaci olmayan yiyecek icecek isletmelerine drnek olarak gosterilebilir (Aktas,
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2011, 5.32; Sokmen, 2010, s.3-8; Cousins vd., 2019, 5.23; Davis vd., 2018, 5.42; Yaris,
2018, 5.34).

Sahiplik durumuna gore siniflandirma: Bu siiflandirmada yer alan yiyecek
icecek isletmeleri; sahsa ait veya zincir basliklar altinda siniflandirilmaktadir. Zincir
yiyecek igecek isletmeleri genel olarak bayilik seklinde olmakta, bu isletmelerin
isleyisi ve organizasyon yapisit ana firma tarafindan tasarlanmaktadir. Sahsa ait
yiyecek icecek isletmelerinde ise isletme sahibi tamami ile bagimsiz bir yapiyi
yonetmektedir (Kiling ve Cavus, 2019, s.12). Davis ve digerleri (2018, s.52) tarafindan
yapilmis calismada sahiplik durumunu; kamu miilkiyeti ve 6zel miilkiyet olarak
simiflandirilirken, isletmeleri kapasite durumlarina gore de smiflandirmaya
calismislardir. Yiyecek icecek isletmelerinde yer alan masa adetine gore yapilmis olan
farkl1 bir siniflandirma ise; 20 ve daha alt sayida masaya sahip olan isletmeler kiigiik,
20 ile 100 masaya sahip olanlar orta, 100 ve iizeri masaya sahip yiyecek icecek

isletmeleri ise biiyiik olarak kategorize edilmistir (Kiling ve Cavus, 2019).

Servis usullerine gore siniflandirma: Bu smiflandirma da yiyecek igecek
isletmelerinin  hizmetlerini nasil sunduklar1 ve sunum diizeyi incelenerek
yapilmaktadir. Davis ve digerleri (2018, s.45), yapmis olduklart siniflandirmada
isletmeleri bes baslik altinda toplamislardir. Bu basliklar; hizli servis yapan restoranlar
fine dining, kafeler, rahat aile restoranlar1 (casual dining), ve paket servisi yapan
restoranlardir. Tiim bunlara ek olarak Gupta (2009, s.3) bu siniflandirmaya tabldot

restoranlar1 da dahil etmistir.

Birinci smif restoranlar gastronomi sektoriiniin kalbi olarak betimlenmektedir.
Alan yazinda bu restoranlar cesitli sekilde tanimlanmistir. Ornegin; Cousins, Lillicrap
ve Weekes (2014, s.7-8), yapmis olduklar1 bir ¢alismada birinci sinif restoranlar
yemegin yapisina uygun bazen modern bazen ise klasik servis tekniklerinin birlikte
kullanildigi restoranlar olarak tanimlamaktadirlar. Yapilan farkli bir tanimda
yemeklerin ambiyans ve dekorasyon olarak gosterigli liiks mekanlarda, yiiksek
kalitede iiriinlerle pahali fiyatlarda sunulan mekanlar tanimlamaktadirlar (Davis ve
digerleri, 2018, s42-43). Cousins vd. (2019)’ne gore ise miisterilerin talepleri
dogrultusunda degisik pisirme teknikleri ile pisirme isleminin yapildigi, gosterisli

yemek, dekorasyon ve sunumun yer aldigi mekanlardir.
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Birinci smif restoranlar, 6zgiin seflerin teknolojinin vermis oldugu imkanlari
kullanarak ve yerel mutfak mahsullerini modernize ederek tiiketicilere deneyim
yasatmay1 vaat ettigi, herhangi bir mutfak Kkiiltiiriniin yansitilmadig: iist diizey
isletmelerdir (Harrington vd., 2011). Birinci sinif restoranlar1 agiklayabilmek i¢in, bu
tiir igletmelerde calismak veya bu tiir isletmelerde siirekli olarak deneyim yasama
firsatlarina sahip olma gerekmektedir. Bugiin var olan birinci smif restoranlar
incelendiginde asil amaglar1 maddi kazang saglamak gibi goriinse de asil amaglari
gastronomi camiasinda daimi olmak ve bunun yaninda restoran degerlendirme
kurumlarinin dikkatlerini ¢ekerek yapmis olduklarini tiim yemek sever ve gastronomi
camiasina duyurabilmektir. Bu agiklamalar dogrultusunda birinci sinif restoranlarin

nitelikleri asagidaki gibi agiklanabilmektedir (Hwang ve Ok, 2013; Radjenovic, 2014):
o Alisilagelmisin haricinde {iriinlerin iiretilip sunuldugu yerlerdir
o Isletmeye gelen tiiketicilere degisik deneyimler yasatma amaglanmaktadir
o Yenilik¢i ve iiretken isletmelerdir.

o Bilim ve teknolojiyi kullanmaya yatkin, arastirmaci egitimli seflerin

calistig1 isletmelerdir

o Cogunlukla nesli tiikenmekte olan tiriinleri kullanmama, israfin azaltilmasi

gibi sosyal sorumluluk projelerinde yer alirlar

. Evrenseldirler: Bu isletmelerde ¢esitli uluslardan seflerin ¢alisabilecegi

gibi bambagka etnik mutfaklara ait {irlinlere de yer verilebilmektedir
. Milletlerarasi rekabet ve rakip egilimi bulunmaktadir.

o Yukarida sozii edilen bu niteliklerden dolay: standart restoranlara gore

daha pahalidirlar.
1.3. Kisileri Disarida Yemek Yemeye Yonelten Nedenler

Disarida yemek yemeye ayrilmis olan biit¢enin, kisi basina diisen gelirin artmasi
arasinda dogru oranti oldugu goriilmektedir (Cullen, 1994, s.4). Bu artis ¢calismalarda
yansimis olup sosyal bilimler alaninda da yiyecek konusu arastirmacilarin ilgisini

¢ekmistir (Warde ve Martens, 2000, s.1).

Alan yazinda “disarida yemek yeme” farkli sekillerde aciklanmistir. Disarida

yemek yeme; ticari igletmelerin belirli bir ticret karsiliginda saglamis olduklari yiyecek
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ve icecekleri tilkketme durumu olarak tanimlanmistir (Bekar ve Donmez, 2016). Farkl
bir tanimda; tiiketicilerin ikametgah ettigi yer haricinde farkli bir yerde yemek yeme
olarak tanimlanmistir (Warde ve Martens, 2000). Narine ve Badrie (2007, s.23) ‘nin
yapmis oldugu tanimda ise, tiiketicilerin farkli bir evde veya yiyecek i¢ecek hizmeti
sunan isletmede tiikketim yapmasi olarak tanimlanmustir. Tiiketicileri disarida yemek

yemeye iten faktorler asagida ayrintili bir sekilde agiklanmistir:
1.3.1. Fizyolojik Nedenler

Beslenme birincil fizyolojik ihtiyaglarimiz arasinda yer almaktadir. Bu temel
ihtiyag dogrultusunda on plana ¢ikan fizyolojik sebepler; disarida yemek yeme
durumuna karar verme ve disarida yemek yeme ihtiyact olarak goriilmektedir
(Ozdemir, 2010, s.220). Tiiketici davranis1 incelendiginde; ilk olarak disarida yeme
karar1 aldigs, ikinci olarak ise nereden yemek yiyecegine karar verdigi goriilmektedir
(Kim ve Geistfeld, 2003, s.4). Belirlenecek olan ticari isletmede yemek yeme kararinin
para ve zaman gibi kaynaklarmin varligi bunun yaninda demografik ve sosyo
ekonomik etmenlere gore farklilik gosterdigi belirtilmektedir (Kim ve Geistfeld, 2003,
s.4).

Tiiketicilerin disarida yeme kararmmi almasinda, disarida yemek yeme
motivasyonu ile ilgili oldugu vurgulanmaktadir (Ozdemir, 2010, s.220; Narine ve
Badrie, 2007, s.20). Yapilan bir ¢calismada, tiiketicilerin faydaci ve hazsal degerlerle
karar verdigi belirtilmis olup, tasarruf yapabilmek, acligini gidermek ve yemegin
tadini ¢ikarabilmek gibi restoranlari fonksiyonel agidan ziyaret etmeleri faydaci deger;
deneyim yagsama ve eglenme gibi arzularla restorana gitmeleri ise hazsal deger olarak

aciklanmustir (Park 2004, s.88-89).

Fizyolojik nedenler, tiiketicilerin en temel gereksinimi olan beslenme yani aglik
ihtiyaglarinin karsilanabilmesi olarak ifade edilmektedir (Lyon, Colquhoun ve
Alexander, 2003, s.170). Sozii edilmis olan bu temel gereksinimin karsilanamadigi
durumlarda ise viicut caligma diizeyinde eksiklikler meydana gelecektir. Beslenme
ihtiyacin1 karsilayamamis olan bireyin, yemek yeme haricinde farkli bir sey

diistinememesi durumu 6rnek olarak verilebilir (Demir ve Kozak, 2013, s.100).
1.3.2. Psikolojik Nedenler

Bireyler ihtiyaglarina yonelik mal ve hizmetleri tercih etme veya satin alma

stireci igerisinde giidiilerin yaratmis oldugu etkisi dahilinde hareket etmektedirler.
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Tiiketicilerin aligveris giidiilerini belirlemek isteyen bir aragtirmada; tiiketicilerin kesif
ve estetik giidiileriyle harekete gectikleri sonucuna varilmistir (Dinger ve Dinger,

2011).

Birey yasamu siiresince siirekli 6grenme olgusu igerisindedir. Bu 6grenme
olgusundan tiiketicilerin tiikketim davranisint gerceklestirirken faydalanabilmektedir
(Mucuk, 2006, s.86). S6z konusu bu siire¢ aksi halde islemis olsaydi Bu durumun aksi
olmus olsaydi tiikketiciler yeni bir satin alma davranisinda bulundugunda tekrar bastan
baglama durumunda olabilirlerdi. Bu 6grenme olgusu insanlara enerji ve zaman
kazanc1 saglamaktadir. Daha Onceki deneyimlerimden yola ¢ikan bireyin algilama
stirecine etki etmektedir. Bireyler deneyimleri, beklentileri ve giidiileri ile ayni
dogrultuda uyaricilart alip algilama prosesine dahil etmektedirler. Bireyler bu siireg
icerisine bircok uyariciyr etki disinda birakip, algilama siirecindeki giidiileri,
ihtiyaglar1 ve tutumlarini sartlandirarak tiiketme aligkanliklarini etkilemektedir. Tutum
ve giidiiler algiy1 etkilerken, algida giidii ve tutumlar etkilemekte ve cift tarafli bir
algilama siireci gergeklesmektedir (Mucuk, 2006, s.76).

Ozetle tiiketicilerin yeme ve i¢me faaliyetlerine karar vermesinde Kisilik,
ogrenme, algilama, tutum, giidiileme, inanglar ve algilama etki eden unsurlar arasinda
yer almaktadir (Kozak ve Bahge, 2012: 28). Ruh halinde iyilesme, mutluluk ve haz
gibi faktorler tiiketicilerin restoran tercih etme nedenleri arasinda yer almaktadir

(Yiksekbilgili, 2014, 5.6261-6380).
1.3.3. Sosyal Nedenler

Tiiketicileri disarida yemek yemeye iten sebeplerden biri de sosyal nedenlerdir.
Warde ve Martens’in (2000, s. 47-49) yapmis oldugu bir ¢alismada; zaman, ¢evre ve
insanlarin farkli olmasi bunun yaninda rutinden farkli yemekler yiyebilmek dolayisiyla
giinliik yasamdan biraz bile olsa uzaklagma durumu tiiketicilerin digarida yemek yeme
motivasyonlaridan biri oldugu belirtilmistir. Ozellikle kadin tiiketicilerin hizmet
etme ve pisirme gorevlerine kisa silire dahi olsa ara vermeleri durumu disarida yemek
yemeyi 6n plana ¢ikaran nedenler arasindadir. Bir arastirmada tiiketicilerin disarida
yemek yeme motivasyonlari kolay yemek ve sosyal yemek olarak siniflandirilmistir.
Ev disindaki aktivitelere daha fazla zaman ayirmak ve disarida yemek yemenin daha
ekonomik oldugu diisiincesi kolay yemek kategorisinde agiklanirken; eglenme,

mutluluk, sosyallesme ve ruh halini olumlu etkileme gibi amaglarda sosyal yemek
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kavramini agiklamaktadir (Cullen, 1994). Yapilmis olan bir ¢aligma da ise
katilimcilarin biiytik bir cogunlugu 6zel giin kutlama motivasyonun énemli oldugunu
ifade etmis, arkadaslarla bulusma, iyi ruh hali, uygunluk, ambiyans, pisirme zorunda

olmama gibi sebeplerinde motivasyon kaynaklar1 olduklarini belirtmislerdir (Narine

ve Badrie, 2007).

Ozet olarak miisterilerin referans gruplari, aile, kiiltiir ve sosyal sinif yapisi
restoran tercih unsurlar1 arasinda yer almaktadir (Kozak ve Bahge, 2012, s.29). Farkli
bir agiklamada ise sosyal etkilesim, sosyal farkindalik ve prestij, sosyal gibi unsurlar
restoranlarda yemek yeme amaglari arasinda siralanmaktadir (Lyon, Colquhoun ve
Alexander, 2003, s.171). 2016 senesinde yapilmis olan bir c¢alismada ise
arastirmacilar, bireylerin yalmizliklarin1 giderme arzusu, cevreden itibar kazanma
istegi gibi unsurlarin restoranlarda yemek yemede etkili oldugu sonucuna

ulasmiglardir Bekar ve Donmez (2016, s.3).
1.3.4. Ekonomik Nedenler

Ulke, toplum, aile ve bireyin tiiketim aligkanliklari, tiiketim gereksinimleri ve
bu gereksinimlerini karsilayabilme diizeyinde ekonomik durum oldukga etkilidir.
Bireyin satin alma giicii, harcayabilecegi gelir diizeyi, kredisi, tasarrufu ile harcama
tercihi arasindaki tercihi ekonomik duruma bagli olarak degisebilmektedir (Akgiin,
2008, s.8). Bireylerin ekonomik durumlari paralel olarak tiiketim diizeylerini ve
aliskanliklarini etkilemektedir (Besirli, 2010).

oo

Insanlarin gelir diizeyine bagl olarak tiiketim aligkanlarinin degistigi bilinmekte
olup, diisiik gelir seviyesine sahip olan tiiketicilerin ticrete karsi duyarliliklarinin
yiiksek olmasindan kaynakli, gida triinlerinin besleyici 6zelliginden daha ¢ok karin
doyurucu ozelligi bulunan gida riinlerini tercih etmektedirler. Bu iliskiye tersten
bakildiginda, insanlarin gelir diizeylerinde yasanan artis gida triinleri tercihinde;
gidalarin saglikli olmasi, c¢esitlili§i olan iirlinler, organik, kalite Slgiitlerine uygun,
yiiksek besin degerine sahip Uriinler gibi gida {iriinii 6zelliklerini 6n plana

¢ikarmaktadir (Batman vd., 2015).

Ekonomik sebepler arasinda 6n plana ¢ikan kavramlardan biri de zamandir.
Yemek pisirme yetenegine sahip olmama, zaman baskis1 gibi sebeplerle yemek yapma
bireylerin yasantisinda az yer kaplar hale gelmistir (Lyon, Colquhoun ve Alexander,
2003, s.171).
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IKINCi BOLUM
RESTORAN MUSTERILERININ SATIN ALMA
DAVRANISINI ETKILEYEN FAKTORLER

Tiiketiciler herhangi bir hizmetin satin alimini1 gergeklestirmeden Once
degerlendirmek istediginde bu degerlendirmeyi hizmet verilen ortamdaki somut
argliman ve somut ipuglariyla gergeklestirilebilmektedir (Shostack, 1977, s. 77).
Boylelikle tiiketicilerin hizmeti satin alma kararliligi, isletmenin 6zelliklerinden ve
fiziksel faktorlerinden etkilenmektedir. Bireylerin sunulan hizmetler hakkindaki
beklentilerine sekil veren algilari; satis promosyonlari, 1s1, renkler, reklam, tanitimlar,
pazarlama mesajlari, mobilyalar gibi somut pek ¢ok etkenden etkilenmektedir. Bu
etkenler tiiketicilere isletmenin kendisini nasil yansittig1 ve tiiketicilerin kendilerine
nasil davranilmasini talep ettigi ile ilgili mesajlar iletmektedir (Booms ve Bitner, 1982,
5.36).

2.1. Restoran Miisterilerinin Satin Alma Davramsiyla ilgili Modeller

Restoran miisterilerinin satin alma davraniglariyla ilgili literatiirde yapilmis

arastirmalar sonucu ortaya ¢ikan modeller asagida ele alinmistir:
2.1.1. Randall ve Sanjur Modeli (1981)

Randall ve Sanjur (1981, s.151) disarda gergeklestirilen yemek yeme tiiketimini
etkileyen etmenleri li¢ gruba ayirmistir. Bunlar; bireyin kendisi, gida/yiyecek ve ¢evre
etmenleridir. Randall ve Sanjur (1981) tarafindan ele alinan restoranlarda miisterilerin
satin alma davranisim1 etkileyen faktorlere iliskin model Randall ve Sanjur Modeli

(1981) olarak adlandirilmakta olup Sekil 2.’de verilmistir.
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Yiyecek Tilketimi

Yivecek Tercihi

!

Yivecek Czellikleri Cevresel Ozellikler Birevsel Ozellikler
Tat Mevsim Yag
Grthriimiis I[stthdam Cinsiyet
Doku Degiskenlik Egitim
Maliyet Eentlesme ditzeys Gelir
Yivecek miri Hane halkimn bivvilklngn Beslenme Bilgisi
Haxirlama yontemi Aale ortam Pisirme becenlerYaraticihk

Gidanm sekli Saghga yonelik tunmlar

Baharatlar ve mdammn roli
i ar

Yiyecek bilesenlen

Sekil 2. Randall ve Sanjur Modeli (1981)
Kaynak: Randal ve Sanjur (1981 s. 290-315)

Sekil 2.’ye gdre bireylerin yiyecek tiiketimini etkileyen yiyecek tercihleri;
yiyecek Ozellikleri (tat, goriinlis vb.), ¢evresel ozellikler (mevsim, istthdam vb.) ve
bireysel ozelliklere (yas, cinsiyet, vb.) gore degismektedir. Bu etmenlerin bireylerin
satin alma davraniglarin1 anlamada 6nemli oldugu bilinmektedir (Gonzalez Martinez,

2015:16).
2.1.2. Shepherd Modeli (2001)

Hizmet pazarlamasi konusunda ilk izlenim oldukga 6nemlidir (Booms ve Bitner,
1982, 5.36). Cevre psikolojisine gore insanlar bir kisi veya bir nesne hakkinda ¢ikarim
yaptiginda, ¢evresel ipuglarindan yola ¢ikmaktadirlar (Baker, Grewal ve Parasuraman,
1994, s. 329). Hizmet c¢evresi, hizmetin sunumu esnasinda saklanamaz ve tiiketicilerin
hizmet ile ilgili yasamis oldugu deneyim algisi iistiinde 6nemli bir etkiye sahipken;
tilketicilerin sosyal etkilesimlerini ve davranislarin1 bigimlendirmede merkezi role

sahiptir.

Cevre psikolojisi iizerinde arastirmalar yapan arastirmacilar, ¢evreye yonelik
olarak iki temel tepki varligindan bahsetmektedir. Bunlar tepkiler; ka¢inma ve
yaklasim davraniglaridir (Bitner, 1992, s.57; Mehrabian ve Russell, 1974). Yaklasim

davranigi, asina olmayan bir ¢evreyi kesfetmek, herhangi bir seye fiziksel olarak
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yonelmek, ¢cevrede olanlarla g6z temasi ve sozlil iletisim araciligiyla bag kurma ve s6z
konusu ¢evrede kimi eylemler gerceklestirme tepkilerini kapsarken; kaginma davranisi

bu durumun tam tersi nitelikte tepkileri kapsamaktadir (Booms ve Bitner, 1982, s.38).

Tiketiciler gida iiriinlerini satin alma ve degerlendirme asamalarinda gida
tirtiniiniin kokusu, tadi, goriiniisii, dokusu gibi farkli duygusal etkilerinin yaninda
sosyal faktorler ve fiziksel ¢evre gibi dis faktorlerin de etkisi altindadir (Chen, 2011).
Dis faktorler tiiketicilerin bireysel ozelliklerine gore farklilik gostermektedir. Bu
bireysel 6zellikler bireyin hoslandigi, sevdigi seyleri ve tercihlerini, gida merkezli
fizyolojik ve psikolojik ihtiyaclarini, demografik degiskenleri kapsamaktadir
(Eertmans vd., 2005).

Shepherd Modeli (2001) insanlarin planli davranis teorisine gore saglikli
yiyecek tercihleri ¢ikolata ve et yiyecekleri lizerinden ele alinmistir. Bu modele gore
bireylerin yiyecek tercihlerinde yemek yenilen ortamin o6zelliklerinin etkiledigi

saptanmustir (Sparks vd. 2001).

Ozetle bu modele gére yemek se¢iminde duygu ve zihin psikolojik faktorlerle
iliski i¢erisindedir. Bireyin sahip oldugu aile yapisi, kisilik ve ¢evresel unsurlar gibi
birgok etki altinda bigimlendigi i¢in betimlemek oldukg¢a giigtiir. Degerler,
aliskanliklar ve inang daha onceki deneyimlerin izleri uzun siireli etkiye sahip iken,

duygular araciliiyla yapilmis olan se¢imlerde degisimler izlenmektedir (Saygi, 2017).
2.1.3. Steptoe, Pollarad ve Wardle Modeli (1995)

Isletmenin sundugu ambiyans ve yemeklerin miisterilerin tercihlerini etkileme
giicii vardir, bunun yaninda diger bir unsur yemek cesitliligidir. Yapilan bir
aragtirmada meniilere vejetaryen ve saglikli yiyecekler gibi cesitlerin eklenmesi,
yiyeceklere ait gorsellere yer verilmesi durumu miisterilerin yemek segiminde

kolaylastirict unsurlar olarak agiklanmistir (Jin, Lee ve Hoffman, 2012)

21. ylizyilda bilhassa saglik problemleri sebebiyle tiiketicilerin menii
tercihlerinde duyarli olmalar1 restoran seg¢imlerini etkilemektedir. Hizla biiyiiyen
restoran sektoriinde isletmelerin rekabet edebilmesi igin, tiiketicilerin beklenti ve
isteklerini iyi analiz edip cevap verebilmeleri olduk¢a énemlidir. Ornegin; bir restoran
isletmesinin yasli, cocuk, sporcu, diyet, diyabet, vejetaryen gibi cesitli meni
alternatifleri sunabiliyor olmasi tiiketici agisindan olumlu etki yaratacaktir. Biitiin bu

nitelikler goz oniine alindiginda menii veya yemek cesitliligi durumunun, tiiketicilerin
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tercihlerine etki eden 6nemli unsurlar arasinda yerini almasi kagimilmazdir. Steptoe,
Pollard ve Wardle (1995), ¢aligmalar1 sonucunda saglik ile gidalarin dogal igerikleri
arasinda gii¢lii bir iliski oldugunu ifade etmislerdir. Bu modele gore bireylerin saglikli

gida tercihi restoranlarda satin alma davraniglarini etkiledigi soylenebilir.
2.1.4. Prescott, Young, O’Neil, Yau ve Stevens Modeli (2002)

Insanlar icin hayati énem arz eden beslenme eylemi, tiiketicilerin giinliik
hayatlarindaki tiiketim aligkanliklar1 dogrultusunda degisiklikler gostermektedir.
Degisen ve gelisen diinyada insanlarin yasamlarini etkileyen pek ¢ok olumsuz kosullar
sebebiyle insanlarin kotii beslenme (malnutrisyon) aliskanligindan kaynakli olarak
saglik sorunlart ortaya c¢ikmaktadir. Kot beslenmenin sonucunda kalp-damar
hastaliklari, diyabet, obezite vb. saglik sorunlariyla karsilagilmaktadir. Bu tiir
hastaliklarin 6niine gegilmesi Ve tiiketicilerin bilingli tiiketim gergeklestirebilmesi igin
beslenme yonelik diizenlemeler yapilmaya baslanmis olup, konuya dikkat ¢ekilmistir.
Sagliksiz beslenme olgusunun basinda bir 6giinde ihtiyag duyulandan daha gok besin
tilketiminin gergeklestirilmesi ve 6giin atlama durumu gelmektedir. Oysa bireylerin
viicutlarinda fizyolojik dengenin saglamasi i¢in hem besin ¢esitliligine 6nem verilmesi

hem de 6giinlerin aksatilmamasi gerekmektedir (Iskin ve Sarusik, 2017).

Restoranlarda edinilen deneyimde soyut ve somut birlesenler etkindir. Fiziksel
imkanlar, yiyecekler ve igecekler somut bilesenleri olustururken; miisteri ile ¢alisan
arasindaki etkilesim soyut birlesenlere drnek olarak verilebilir (Ryu ve Han, 2010,
s.311). Miisteri memnuniyeti ve miisterinin isletmeyi tekrar ziyaret etme niyetinde
yemek olgusu olduk¢a 6nemlidir. Tiiketicileri isletmelere gekmek igin yalnizca Kaliteli
yiyecek sunma degil bunun yani sira rakiplerinden daha iist performans gostermeleri

gerekmektedir (Namkung ve Jang, 2008, $.387).

Prescott vd. (2002) gida se¢im kararlarini iki boyut altinda incelemis bu boyutlar
altinda cesitli faktorler elde etmislerdir. Yapilan bu ¢calismaya gore; gida se¢imi, lezzet,
doku, koku gibi gidayla ilgili duyusal faktorler ve saglik kaygisi, fiyat, etik kaygilar
ve ruh hali gibi duyusal olmayan faktorlerin bir bilesenidir. Bu modele gore;
isletmelerde sunulan yiyecek ve igecekler arasinda besin degeri digerlerinden farkli ve
saglikli olanlarin farkina varilacagi ve bu iirlinler digerlerine oranla daha maliyetli olsa

dahi tercih edilecegi ifade edilmektedir.
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2.1.5. O’Mahony ve Hall Modeli (2007)

O’Mahony ve Hall (2007) tarafindan 18-30 yas aras1 kadinlar {izerinde yapilan
gorgiil arastirmada bireylerin yemek seciminde etkili faktorler oldugu ve tesadiifi bir
karar verme siireci olmadigini belirtmislerdir. Arastirma sonuglaria gore bireylerin
yemek seciminde etkili olan faktorler; fiziksel goriiniim, zaman, pazarlama, fiyat,
yiyecek kalitesi, kiiltiirel, etnik ve felsefi kaygilar, ¢cevresel kaygilar ve doyuruculuk

olarak belirtilmistir.

O’Mahony ve Hall Modeli (2007)’ne gore; disarida yemek yeme olgusunda
bireylerin yemek se¢iminde etkili olan faktorler; kiiltiir, damak tadi, sosyal statii, saglik
ve beslenme kaygilari, yiyecekle ilgili egilimler, pazarlama, din ve cinsiyet gibi
degiskenlere baglidir. Ayrica bu modele gore bireylerin disarida yemek yeme amaci
ile yedikleri yemegi se¢me niyetleri arasinda iliski oldugunu ve bir aksam yemeginde

yenilen yemekle is yemegindeki yemek se¢iminin farkli oldugu da belirtilmistir.

Ozet olarak tiiketiciler sahip olduklar1 psikolojik giigten etkilenerek gida
tercihinde bulunmaktadirlar. Kisilerin bireysel 6zellikleri ve gevresi biitiin satin alip
kullanmis olduklar1 tiriinlerin niteligini, tiirtint etkiledigi gibi yemek yeme segimini
de etkilemektedir. Bireyin ait oldugu smif, aligverisini gergeklestirdigi mekanlari ve
aligverisin sekli tizerinde de etkilidir. Sosyal sinif yapisi igerisinde alt siniftan {ist sinifa
dogru gecislerde yasam kalitesinde artislar meydana gelmektedir. Bunun yaninda
tilketim aligkanliklarinda gesitlilik ve tiiketim egiliminin artis gosterildigi iiriinlerde
kaliteye onem verme egilimi izlenmektedir. Saglikli beslenme egilimi, dogal ve
organik gida arayisi gibi tiiketimler {ist sinifa mensup olan bireylerde s6z konusu iken;
siiflandirma diistiik¢e ihtiyaglarin giderilmesi, gida tercihlerinde ¢esitlilik ve kalitede

de diisiis ortaya ¢ikmaktadir.
2.1.6. Ozdemir Modeli (2010)

Disarida yemek yeme, ev disinda herhangi bir restoran isletmesi tarafindan
tretilmis olan yiyecek ve iceceklerle araciligiyla alinan hizmetlerin belirli bir {icret
karsiliginda tiiketilmesi olarak aciklanmaktadir. Bu modelde alan yazinda bulunan
tiiketicilerin motivasyonlarini ve amaglarini psikolojik, fizyolojik, ekonomik ve sosyal
ihtiyaglar basliklarinda altinda kategorize etmistir. Ornegin; agligin giderilmesi

durumu fizyolojik, yemekten haz duyulmasi psikolojik, zamandan tasarruf saglama ve
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kolaylik ekonomik, statii, sosyal etkilesim, prestij, tanidiklarla birlikte zaman gegirme

ise sosyal ihtiyaclar baghig1 altinda smiflandirilnmistir (Ozdemir, 2010).
2.2. Restoran Miisterilerinin Satin Alma Davranisim1 Etkileyen Faktorler

Tiketicilerin restoranlarda sunulan yiyecek ve igeceklerden memnun olmasi
durumunda isletmeyi tekrar ziyaret edecekleri ve satin alma davranisini etkileyecegi
bilinmektedir (Sulek ve Hensley, 2004, s.243). Restoranlar1 ziyaret eden miisterilerin

satin alma davraniglarini etkileyen faktorler asagida ayrintili olarak ele alinmstir:
2.2.1. Uriin Ozellikleri

Yemek hizmeti veren restoranlarda miisterilerin satin alma davranisina etki eden

tiriin 0zellikleri agagida siralanmis ve agiklanmaistir:

Uriin Kalitesi: Hizmet sunan isletmelerde yiyecek oldukca &nemlidir.
Miisterilerin yiiksek fiyat ddemeye hazir olmasiyla birlikte isletmeler tiiketicilerin
Odeyecegi ortalama hesabi yiikseltmek istediginde hizmet kalitesi, hizmet ortami ve
bunun yaninda yiyecek ve igecek kalitesi hususunda da 6zenli olmas1 gerektigi ifade
edilmektedir (Sulek ve Hensley, 2004 s.244; Susskind ve Chan, 2000, s.59) . Peri
(2006, s.4-5) tiiketicilerin beklenti ve ihtiyaglarinin karsilanmasinda gerekli olan
kosullardan birinin yiyecek kalitesi oldugunu ifade etmistir. Alanyazinda yer alan
yiyecek kalitesi i¢in yapilmis olan tanimlara bakildiginda genel olarak cesitlilik,
sunum, saglikli seceneklerin yer almasi, tazelik, tat ve 1s1 gibi faktorlere

odaklanmaktadir (Namkung ve Jang, 2008, s.393; Namkung ve Jang, 2008, s.144).

Uriin Isist: Yiyeceklerin uygun 1sida servis edilmesi ve tiiketim esnasinda da bu
1s1ty1 devam ettirebilmek miisterilerin memnuniyetlerini saglamada Onem arz
etmektedir (Namkung ve Jang, 2007, s.403). Cinde yer alan restoranlarda
gergeklestirilen bir ¢alismada, yiyeceklerin 1sisinin tiiketici memnuniyetini etkiledigi
sonucuna varilmistir. Dolayistyla, s6z konusu bu faktoriin miisteri memnuniyetinde

onemli bir faktor oldugu ifade edilebilir (Liu ve Jang 2009, s.344).

Uriiniin Sunumu: Sulek ve Hensley (2004, 5.236) tarafindan yapilmis olan
calismada yiyecegin ¢ekiciligini etkileyen faktorler arasinda sunum yerini almigtir.
Liu ve Jang (2009, s.344) yapmis oldugu c¢aligma tiiketici memnuniyet diizeyini
etkileyen faktorlerden birinin sunum oldugu belirtilmektedir. Namkung ve Jang (2008,
s.401) ise yiyecegin tadinin disinda sunumunda memnuniyeti etkileyen en 6nemli

faktorler arasinda yer aldigini aktarmiglardir.
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Yiyeceklerin sunumunun, yiyeceklerin ¢ekiciligi bilesenlerinden biri oldugu
belirtilmektedir (Harrington, Ottenbacher ve Kendall, 2011, s.275). Bireylerin liiks
restoranlardaki tiikketim tercihlerini etkileyen faktorlerin arastirildigi bir arastirmada
yiyeceklerin sunumunun gitmis olduklar1 isletmeyi tekrar ziyaret etmede Onemli
oldugu sonucuna varilmistir (Njite, Dunn ve Kim’in,2008, s.244). Bu calismalardan
yola ¢ikildiginda yiyecek icecek isletmelerinde dikkat edilmesi gereken unsurlardan

birinin yiyeceklerin sunumu oldugu sonucuna ulagilabilmektedir.

Uriiniin Tazeligi:
Fiiller ve Matzler (2008, s.116) tiiketici memnuniyetinde 6zgii {i¢ faktor teorisinden
bahsetmektedirler. Bu faktorler performans faktorler, temel ve heyecan faktorleri
olarak belirtmektedirler. Uriinlerin esas bilesenlerinden olan ve tiiketiciler tarafindan
bu bilesenlerin var olmasi gerektigine inanilan, bulunmadigi durumlarda
memnuniyetsizligi ortaya ¢ikaran faktorler temel faktorler olarak agiklanmaktadir.

Restoran endiistrisinde isletme salonun temiz olmasi, yemeklerin tazeligi vb. etmenler

bu temel faktorlere 6rnek olarak gosterilmektedir.

Farkli uluslardan katilimcilarla gergeklestirilen bir calismada, Alman
katilimcilarin yiyecek kalitesini, dogallik ve tat tazelik bakimindan tanimladigi
sonucuna vartlmistir (Rijswijk ve Frewer’in (2008: 1038). Yapilan farkli bir calismada
katilimcilarin tematik restoran se¢iminde dikkate aldig1 faktorler arasinda yiyeceklerin

tazeligi oldugu bulunmustur (Kivela, Reece ve Inbakaran 1999, s.271).

Uriiniin  Tadi: Tiiketicilerin yiyecek tercihinde dikkate aldigi Gnemli
unsurlardan biri triiniin tad1 olabilmektedir. Glanz, Basil, Maibach, Goldberg ve
Snyder’in (1998, s.1123) gergeklestirmis olduklar1 bir aragtirmada; katilimcilarin
yiyecek tercihinde dnem verdikleri faktorler arasinda, yemegin tadinin en 6nemli
faktor olarak aktarilmistir. Benzer bir calismada yiyecegin 1sis1, kokusu, goriiniisii,
yiyecegin bilinirligi ve tadi gibi kategorileri kapsayan yiyeceklerin g¢ekiciligi
faktoriiniin tiiketici tercihlerinde 6nem verdikleri faktorler arasinda ilk sirada oldugu

sonucuna ulasilmistir (Neumark-Sztainer, Story, Perry ve Casey, 1999, s.931).
2.2.2. Kisisel Ozellikler

Yemek hizmeti veren restoranlarda miisterilerin satin alma davranisina etki eden

kisisel 6zellikleri asagidaki gibi siralamak ve agiklamak miimkiin goriilmektedir:
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Saghkh Seceneklerin Yer Almasi: Saglik vaat eden yiyecekler restoran
isletmelerinde miisterilerin memnuniyetini etkileyen unsurlardan biri olabilmektedir.
Amerika’da gergeklestirilen bir arastirmada meniilerde saglikli gida segeneklerin yer
almasi durumunun memnuniyet diizeyine direk etkisi olmasa bile davranigsal niyetine
etkisi oldugu sonucuna ulasmistir (Liu ve Jang 2009, s. 340). Baska bir ¢alismada
restoran meniilerinde saglikli yiyecek seceneklerin bulunmasinin, misteri
memnuniyetini etkiledigi aktarilirken farkli bir ¢alismada ise hizli yemek hizmet sunan
isletmelerin saglikli segenekler sunmak gibi etkili bir yemek deneyimine katki
sunabilecek meselelere odaklanmalar1 gerekliliginden bahsedilmektedir (Ha ve Jang,
2010; Ryu, Han ve Jang (2010, s.428).

Yiyecek Cesitliligi: Isletmelerin meniisiinde yer alan segeneklerin cesitliligi ve
sayisi ile iligkilidir (Namkung ve Jang, 2007, s.393). Yapilmis olan bir arastirma
yiyecek ¢esitliliginin, isletmenin kalite imajina saglayacagr olumlu katkidan
bahsederken benzer bir arastirmada da i¢ tasarim ve dekor, yiyecegin kalitesi, temizlik
ve fiyat gibi restoran imajina dogrudan katki saglayan faktorler arasinda yiyecek
cesitliligi faktorii de siralanmistir (Raajpoot, 2002, s.122; Ryu, Han ve Kim 2008, s.
467)

2.2.3. Cevresel Ozellikler

Miisteri isletmeleri tipik Ozelliklerine goére yardimsever, diiriist, sicak gibi
unsurlarla betimleyebilecegi gibi, bu durumun tam tersi olarak kaba, soguk, aldatici
gibi betimlerde de bulunabilmektedir (Oxenfeldt, 1974, s.9). Yaklasim kararinin bir
parcast olan satin alma davranisinin gerceklesmesi igin isletmelerin potansiyel
miisterilerine yonelik yaklasim davranisin1 6n plana ¢ikaracak bir ¢evre olusturmasi

gerekmektedir (Booms ve Bitner, 1982: 5.38).

Miizik: Tiiketicilerin tepkilerine bakildiginda; reklam, hizmet, imaj,
fiyatlandirma ve diger bilesenlerinde bir araya geldigi toplu pakete gore tepki verdigi
bilinmektedir (Kotler, 1973, s.48). Hizmetlerin sunuldugu ortamlarda tiiketicilerin
bircok farkli degiskene maruz kaldiklar diisiiniildiigiinde; bu degiskenler tiiketicinin
ne satin aldigi, alinan hizmetten duyulan memnuniyeti ve insan davranigini

etkilemektedir (Herrington ve Capella, 1996, s.26).

Hizmetin ve fiziksel {iriiniin sunuldugu atmosferde, tiiketicinin satin alma

kararimi verirken sunulan hizmet veya fiziksel iiriin disinda etkili olabilecegi durumlar
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vardir (Milliman, 1986, s.286) Atmosferin 6nemli bir pargasi olan ve etkili olan bu
unsurlardan biri de miiziktir. Bir¢ok isletme birey davramigini etkileyebilmek ve
atmosferi daha iyi bir hale getirebilmek adina miizigi kullanmaktadir (Yalch ve
Spangenberg, 1990, s.55). Miizigin bireylerin ¢evreye karsi tepkilerini, isletmeye
iliskin goriislerini ve ¢evre igerisindeki tutumlarini etkilemek adina kullanilabilecek
etkin bir ara¢ oldugunu belirtmektedir (Spangenberg, Grohmann ve Sprott (2005,
5.1584). Isletmeyi rekabet icerisinde oldugu diger isletmelerden ayirmak icin
kullanilabilecek etkili ¢evresel unsurlardan biri olan miizik; diisiik bir maliyetle tedarik
edilebilmesi, kolay bir sekilde degistirilebilmesi, tiiketicilerin tarzi ve yasina, uygun
goriilenleri kolaylikla tahmin edebilir olmas1 durumundan kaynakli oldukga ¢ekici bir
degiskendir (Yalch ve Spangenberg, 1993, 5.632). Ornegin Milliman’in (1986, s.288)
yapmis oldugu arastirmanin neticesine gore, yatistirici ve sakin bir arka plan miizigi
rahat bir gevre yaratmis olup, miisterilerin sakin bir arka plan miizigiyle birlikte daha
fazla tiikketim yaptiklar1 ve alkollii igecek tiikettikleri sonucuna ulasilmigtir. Rohrmann
(2003, s.5) yapmis oldugu arastirmada ise hemen hemen tiim tiiketicilerin siddetli
olmamasi sartiyla restoran isletmelerinde miizik talebinde bulunduklari aktarilmistir.
Ayrica miizigin gergin anlarda rahatlama konusunda etkin oldugu bildirilmistir
(Stratton, 1992, 5.334).

Isiklandirma: insanlarin ortamlarda bulunan 1siklandirma ile edinmis olduklari
algilar1, g¢evre algilarinda etkilidir (Lin, 2004, s.169). Yapilmis olan bir ¢aligmada
insanlar arasindaki iliskinin 1siklandirma ile etkilendigi sonucuna varilmistir (Gifford,
1988, s.186). Hizmet sektoriindeki ortaminda yer alan isiklandirmalar, isletmelerin
izlenimi ile uyumlu olsa da, kimi durumlarda islevsellik agisindan olumsuz sonug
yaratabilmektedir. Ornegin, duygusal, romantik ortam olusturmak istendiginde los 151k
kullanimi 6n plana ¢ikmaktadir. Bu durum gelen miisteriler i¢in cezbedici bir ortam
olustururken bir yanda meniide yer alan iirlinlerin okunmasimi giiglestirebilir ve
potansiyel satista, ciftler i¢in cazip bir ortam yaratirken meniiniin okunmasini
zorlastirabilmekte  ve  boylelikle potansiyel satislarda  kayiplari  ortaya
cikarabilmektedir (Areni ve Kim, 1994, s.123). Farkli bir calismada Isgérenler iistiinde
yapilmis olan bir calismada giin 15181 yeterli ortamda calisan bireylerin memnuniyet
diizeylerinin giin 1s1¢indan faydalanamayan calisanlara gére daha yiiksek oldugu

belirtilmistir (Veitch 2006, s.214) . Dolayisiyla 1siklandirmanin tiiketici davranis ve
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memnuniyetinde 6nemli bir etkisi oldugu ve ambiyansin 6nemli bir bileseni oldugu

sOylenebilir.

Koku: Miisterilerin hizmet deneyimi, hizmet ortaminda hosa gidebilecek
cevresel izler eklenmesiyle zenginlesebilmektedir (Mattila ve Wirtz, 2001, s. 284).
Hizmet alanindaki koku ile alanda her daim bulunan kokudan séz edilmektedir
(Mattila ve Wirtz, 2001, s.275). Spangenberg, Grohmann ve Sprott (2005, s. 1585)
giizel ve asina olunan kokularin tiiketiciler iizerinde yaklasim davranisi olusturarak
olumlu yonde sonuglar yaratacagini belirtmislerdir. Restoran isletmelerinin basarili
olabilmesi i¢in isletmenin hizmet ortaminda bulundurdugu kokunun hos ve giizel
olmas1 gerekmektedir (Spangenberg, Grohmann ve Sprott, 2005, s.1584). Bone ve
Jantrania (1992, s. 294) aragtirmalarinda {iriin ile koku arasindaki uyumun 6nemini
aktarmig, arastirmaya katilan bireylerin koku ile uyumlu olan {iriinleri, uyum

saglanmis olan diger iirlinlere gore daha yogun tercih ettigi sonucuna ulagmiglardir.

Ses/Giiriiltii: Restoran isletmeleri sunulmus olan yiyecek ve igeceklerin
tiiketiminin yaninda is toplantilari, bir seyler okuyabilme, sosyal etkilesim gibi benzer
aktivitelerin de gerceklestirildigi ortamlardir (Zemken, Hertz Man, Rab ve Singh,
2011, s.257). Restoranlar isletmelerine gelen miisteriler ii¢ degisik ses kaynag ile
karsilagsmaktadirlar. Bu ses kaynaklari; miizik sisteminden gelen ses, diger disaridan
gelen ses ve miisterilerden kaynaklanan sestir. Bakildiginda bu ii¢ temel ses
kaynaginin hi¢ birisi miisteri kontroliinde degildir (Rahman, 2003, s.1). Bu tiir
ortamlarda yanki ve asir1 giiriiltiden kaynakli sozlii iletisim gilic olabilmektedir
(Hudson, Setininler ve Razi, 2007, 5.2023). Zemken, Hertz Man, Rab vd. (2011, 5.269)
tarafindan yapilmis olan bir calismada, bireylerin ortamlarda miisterilerden kaynakli
olusan giirtiltiiniin farkli kaynaklardan gelen giirtiltiiye gore daha dominant oldugunu
disiindiikleri sonucuna varilmistir. Farkli bir arastirmada, Rab, Zemken, Hertz Man
ve Singh (2013, s.400) restoran isletmesinde ortamda hosa gitmeyen bir unsurun yer
almasi, isletmenin sundugu yiyecek ve igeceklerin giizelligini orterken bil yandan da

tiiketicilerin tekrar ziyaret etme niyetlerini olumsuz yonde etkiledigi belirtilmektedir.

Restoran Yogunlugu: Hizmet ¢cevresinde miisteri memnuniyeti iizerinde etkin
unsurlardan biri de diger miisterilerdir. Oteller, hastaneler, havayollar1 gibi isletmeler
tarafindan sunulabilecek olan hizmetler, bu hizmet gevresini paylasan miisteriler
tarafindan alinir, her tiiketici bir diger tiiketiciyi etkileyebilmektedir (Grove ve Fisk,
1997, 5.64).
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Her bir tiiketicinin degisik istek ve ihtiyaclar1 olabilmektedir; kimi tiiketiciler
hizli1 hizmet almay1 arzu ederken kimi tiiketiciler daha telassiz davranabilmektir.
(Shamir, 1980, s. 750). Yapilan bir arastirmada hizmet alimi i¢in sira bekleyen
miisterilerin, hizmet sirast olan tiiketicilerin fiziksel ve sozlii davranislarindan
etkilendigi sonucuna varilmistir (Grove ve Fisk 1997, s. 72). Farkli bir ¢alismada ise
katilimcilarin gittikleri restoranin kalabalik olmasi durumunu disiik fiyat, yemegin
kalitesinde yiikseklik ve iyi bir imaj ile iliskilendirildikleri; aksi olan restoranlarda ise
diisiik kalitede yemek, zayif bir imaj ve yiiksek fiyat beklentisi ile bagdastirdiklar
aktarilmigtir (Tse, Sin ve Yim (2002, s.452)

Menii: Meniiler bir yiyecek icecek isletmesinde sunulan iriinlerin listesi
olmaktan ¢ok daha fazlasini ifade etmektedirler; bir otobiyografi, bir 6zgegmis ve
stratejik bir sekilde planlandiginda isletmelerin kar etmesini saglayan arag
olabilmektedir (Frei, 1995’ten aktaran, Antun ve Gustafson, 2005, s.92). Diizenli
olarak planlanmis olan meniiniin amaclari somut bir kaynak saglama, iletisim ve
satistir (Bowen ve Morris, 1995, s.4). Meniiler, yiyecek ve icecek isletmeleri
konusunda bilgi saglamaktadir. Tiiketicilerin isletmeler hakkindaki izlenimini, tercih
edecegi yiyecek iceceklerdeki tercihini etkileyerek, satin almak istenilen iriinler

hakkinda 6ngorii olusturmaktadir (Antun ve Gustafson, 2005, s.82).

Tiiketicileri isletmeye ¢ceken unsurlar arasinda menii 6nemli bir konuma sahiptir.
Bu sebeple kimi isletmeler tiiketicileri ikna edebilmek i¢in olusturmus olduklar
mentileri igsletme disinda da konumlandirmislardir (McCall ve Lynn, 2008, s.440).
Hwang ve Lorenzen (2008, s.275) tarafinca gerceklestirilen ¢alismada, etkin yapilmis
bir meniide sunulan satisa hazir tiriinlerin; yag oranlari, kalorileri, besin degerlerini ve
igerigini agiklayan bilgiler yer almalidir. Bu sekilde tiiketiciye agik ve net bilgiler
sunan meniiler tiiketicilerin bilgi sahibi olmasini sagladig1 gibi daha saglikli se¢imler
yapmasina da imkan tanimaktadir (Wootan ve Osborn, 2006, s.268). Ozenle
hazirlanmis olan meniiler, tiiketicilerin dikkatlerinin belirli noktalarda olmasini
saglayarak tiiketicilerine yon verebilmekte ve tercihlerini kolaylastirmaktadir (McCall
ve Lynn, 2008, s. 440). Meniide yer alan iiriinlerin ¢esitleri ve se¢imi ilizerine yapilmis
olan bir ¢alismada; meniilerin giincel tiiketici isteklerini takip etmesi, trend {irtinlere
yer vermesi ve giincellenmesi gerekliligini tiiketici acisindan oldukca dnemli oldugu

belirtilmistir (Alonso, O’Neill, vd. (2013, s.563)
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Temizlik: Hizmet sektoriinde yer alan isletmelerin sinirl olan kaynaklarini en
iyi sekilde kullanarak tiiketici beklenti ve isteklerine yanit verebilmesi gerekmektedir.
Bu isteklerden birinin de temizlik oldugu goriilmektedir. Herhangi bir yiyecek ve
icecek isletmesinde yiyeceklerin sunuldugu alanlar, mutfak, masalar ve tuvaletlerin
temizligin temizlik durumu o isletmenin temizligi konusunda fikir vermektedir
(Barber ve Scarcelli, 2010, s.72). Miisterilerin gorsel olarak algilar1 sonucunda,
isletmenin temizligi ile ilgili yargi ve diisiinceye sahip oldugu diisiiniildiigiinde;
tiikketicilerin tiretim alanin1 gérmeseler dahi gorebildikleri alanlardaki somut kalintilar
temizlik hakkinda alg1 olusturabilmektedir (Choi, Almanza, Nelson, Neal ve Sirsat,
2014, s. 18). Tiketiciler ¢gogunlukla hizmet sunulan ortamin kalitesi ile temizlik
arasinda bag kurmaktadir (Wakefield ve Blodgett, 1996, s.49). Vilnai-Yavetz ve
Gilboa (2010, s.228) tarafindan gerceklestirilen ¢alismada, tiiketicilerin isletmeye
duymus oldugu giiven, tiiketicilerin memnuniyet diizeyleri, tliketicinin isletmeyi
konumlandirdig statii ve yaklasim davraniglari gibi unsurlar hizmet alaninin temizligi
ile etkilenmektedir. Isletmelerde temizlik hususu &zellikle yiyecekler ve igecekler
araciligiyla ortaya ¢ikabilecek hastaliklar agisindan 6nem arz etmektedir. Chow,
Alonso, Douglas ve O’Neill (2010, s.95) gergeklestirdigi calismada miisterilerin
herhangi bir restoranda tiiketim sonrasi rahatsizlanmasi durumunun giiven sarsici
oldugu; miisterilerin olayin yasandig: isletmeyi tekrar ziyaret etme niyetinin diisiik

oldugu ve olumsuz yorumlarla ¢evrelerine aktardiklar1 belirtilmistir.
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UCUNCU BOLUM
YONTEM

Bu kisimda arastirmanin problemi, konu ve kapsami, amaci, evren ve drneklem,
Olcek gelistirme asamalari, pilot calisma, hipotezler, c¢alismanin varsayim ve

sinirliliklart agiklanmustir.
3.1.Arastirmanin Problemi

21. yilizyilda calisan kisi sayisindaki artis, gelir diizeyinin artmasi, insanlarin
daha fazla sosyallesme istegi, disarida yemek yemenin bazen daha ekonomik olmasi,
evde yapilamayan yemeklerin restoranlarda kolaylikla bulunabilmesi gibi nedenlerden
dolay1 restoranlara giden birey sayisinda her gegen giin artis yasanmaktadir. Bununla
birlikte gegmiste liikks olarak kabul edilen disarida yemek yeme davranigi 21. Yiizyilin
ilk ceyregine geldigimiz bu giinlerde normal hayatin bir pargasi haline gelmistir.
Restoranlarda yemek yemeyi tercih eden kisi sayisindaki artisa paralel olarak da ¢ok
farkli Ozelliklere sahip ve her tiirlii tiiketici grubuna hitap eden farkli restoran

isletmelerinin agildig1 goriilmektedir.

Restoran igletmeleri bir yandan artan ve farklilasan miisteri talebine karsilik
vermeye calisirken diger taraftan da pazardaki belirli tiiketici gruplari iizerinde
yogunlagmaya ¢alismaktadirlar. Bu durumun temel nedeni ise restoranlarda yemek
yiyen tiiketici gruplarinin ¢ok farkli 6zelliklere sahip olmasi ve restoranlarin pazarda
bulunan bu mevcut ve potansiyel tiiketicilerin tamaminin istek ve ihtiyaclarini
karsilayamayacak olmalaridir. Nitekim restoranlarin  yasadiklari en Onemli
problemlerin basinda da pazarda yer alan tiiketicilerin O6zelliklerini net olarak
tanimlayarak onlara uygun mal ve hizmet sunamamalar1 ve bu nedenle pazardan etkin
sekilde yararlanamamalar1 yoOniindedir. Dolayisiyla restoran isletmeleri i¢in
tilketicilerin neden kendi restoranlarini tercih ettikleri ve/veya etmedikleri,
tiiketicilerin yemek siparisi verirken hangi faktorlerden etkilendikleri, hangi zaman
diliminde hangi yemekleri tercih ettiklerini analiz etmemeleri 6nemli bir problem

olarak goriilmektedir.

Restoran yoneticilerinin tiiketicilerini dogru analiz etmeleri pazarlama
faaliyetlerine yon verecek en onemli unsurdur. Her ne kadar restoran yoneticileri

tarafindan ge¢mis donem raporlar1 (forecast), menli miithendisligi gibi yontemlerle
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degisen miisteri tercihlerine iligkin veriler elde edilmeye calisilsa da bu yontemler
toplam satig hacmi, toplam begenirlik indeksi gibi birtakim sonuglar vermektedir.
Ancak tiiketicilerin farkli Ozelliklerine iliskin verileri yansitmaktadir. Oysaki bir
yemegin begenilirlik indeksinin ve/veya satis hacminin yliksek olmasinin altinda yatan
farkl1 sebepler de yeralabilmektedir. Ornegin belirli bir ddnemde begenilirlik indeksi
yiiksek olan bir yemek o donem restorana gelen gelir diizeyi yiiksek turistlerden
kaynaklaniyor olabilir. Dolayisiyla diger tiim faktorler sabitken tiiketicilerin bir
restoranin meniisiinde yer alan yemekleri tercih etmeleri tlizerinde etkili olan farkl
faktorler s6z konusudur. Tiiketicilerin sahip olduklar1 demografik, sosyal ya da
ekonomik faktorlerin yemek tercihleri {tizerine etkilerini bilmek de restoran
yOneticilerinin meniilerini daha dogru planlamalarin1 ve pazarlama planlarini etkin
sekilde uygulamalarini saglayacak unsurlardir. Ancak 21. yiizyilda pek ¢ok isletmenin
tiiketicilerinin yemek tercihlerini etkileyen faktorleri net olarak bilmediklerinden hem
miisteri kaybedebilmekte hem de miisteri memnuniyetini saglamakta problem
yasamaktadirlar. Bu durum hem igletmelerin gelir ve miisteri kaybetmelerine neden
olmasindan dolayr hem de miisterin restoranlardan memnun kalmamalarina neden

oldugundan 6nemli bir problem olarak goriilmektedir.

Alan yazinda restoranlarda yemek yiyen tiiketicilerin tercihlerini etkileyen
unsurlarla ilgili ¢aligma sayist son derece azdir. Oysaki meniilerde yer alan kimi
yemekler tiiketiciler tarafindan oldukga sik tercih edilirken, kimileri daha az tercih
edilmektedir. Bunun yani sira bazi yemekler belirgin bazi 6zelliklere sahip tiiketiciler
tarafindan tercih edilirken baz1 yemekler baskalar1 tarafindan tercih edilmektedir. Bu
durumun tiiketicilerin hangi 6zellik/6zelliklerinden etkilendigini ortaya koymaya
calismak c¢alismanin konusunu olusturmaktadir. Ancak bunu yapabilmek icin
halihazirda var olan bir 6lgek bulunamamaistir. Bu nedenle restoranlarda tiiketicilerin
yemek tercihlerini etkileyen faktorlerin belirlenmesine iliskin bir dlgek gelistirme

yoluna gidilmistir.

Calisma kapsaminda Oncelikle restoran isletmeleri, disarida yemek yeme
davranisi, restoran miisterilerinin satin alma tutumlarimi etkileyen unsurlar
incelenmigtir. Caligma konu kapsaminda bir Olgek gelistirme caligmasi olarak
tasarlanmis, olgek gelistirme icin asamalar belirlenmis ve belirlenmis olan asamalar
cercevesinde Olgek gelistirme igin gerekli olan adimlar takip edilip ilgili analizler

yapilmistir. Son olarak ise gelistirilen Slgegin uygulanmasina gecilerek restoran
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miisterilerinin restoranlarda yemek yerken yemek tercihlerini etkileyen faktorler ve bu
faktorlerin tiiketicilerin demografik 6zelliklerine gore degisim gosterip gostermedigi

arastirilmistir.
3.2.Arastirmanin Amaci

Bu arastirmanin temel amaci restoranlarda yemek yiyen tiiketicilerin yemek
tercihlerine etki eden faktorlerin arastirilmasidir. Bu ana amag¢ dogrultusunda birinci
ve ikinci sinif restoranlarda yemek yiyen tiiketicilerin bir pazar olarak o6zellikleri
ortaya konmus ve bu grupta yer alan restoranlara giden tiiketicilerin yemek tercihlerine
etki eden faktorler tiiketicilerin 6zelliklerine gore degerlendirilmistir. Bu ana amag
dogrultusunda oOncelikle bir ol¢ek gelistirilmis olup ardindan, gelistirilen Slgek

hipotezler araciligila test edilmistir.
3.3.Arastirmanin Onemi

Restoranlarda  yemek  yiyen tiiketiciler ~ve  bunlarin  Ozellikleri
degerlendirildiginde oldukga farkli sosyal, psikolojik, ekonomik, ¢evresel ve kisisel
ozelliklere sahip olduklar1 goriilmektedir. Restoranlarda yemek yiyen kisilerin igsel ve
digsal oOzelliklerindeki bu farklilik ne zaman restoranlarda yemek yediklerini ne
siklikla hangi tiir restoranlara gittiklerini, restoranda yemek yeme i¢in ne kadar para
ayirdiklarimi, hangi triinleri tercih ettiklerini de etkilemektedir. Oldukga genis bir
pazari olusturan bu grubun restoranlarda yemek yemeye karar verdiklerinde alternatif
menii kalemleri igerisinden hangi liriinleri, ne zaman, neden tercih ettiklerinin
belirlenmesinin restoran yoneticilerinin kendilerini tercih eden tiiketici grubuna daha
uygun meniiler diizenleyebilmelerine 6neri sunmak agisindan 6nemli goriilmiistiir. Bu
sayede restoranlarin hem pazardan etkin sekilde yararlanabilecekleri hem de satiglarini

arttirabilecekleri pazarlama stratejileri gelistirebileceklerdir.

Restoranlarda yemek yiyen tiiketiciler ve bu grubun 6zellikleri 21. yiizyilda
onemli farkliliklar gosteren bir grup olmakla birlikte alan yazin degerlendirildiginde,
farkli demografik niteliklere sahip tiiketicilerin restoranlarda yemek tercihlerini
etkileyen caligmalarin sayisi olduk¢a smirhidir. Konuyla ilgili alan yazinda yer alan
calismalarin 6nemli bir kismi yurt disinda gerceklestirilmis ¢aligmalar olup
tiikketicilerin restoranlardaki yemek tercihlerini etkileyen faktorlere iliskin cesitli
model Onerilerinde bulunulmustur. Ancak bu ¢alismalarda tiiketicilerin restoranlarda

yemek tercihlerini etkileyen faktorlerle ilgili net bir fikir birligine varilamadig
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goriilmektedir. Diger taraftan lilkemizde konuyla ilgili yapilmis olan sinirli ¢alismaya
rastlanilmis olup bu calismalarin da tiiketicilerin restoranlarda yemek tercihlerini
etkileyen faktorleri belirleme noktasinda model onerileri iizerine kurulu oldugu
gorilmistiir. Dolayisiyla bu calisma kapsaminda alan yazinda yer alan tim
calismalardaki modeller degerlendirilerek Tiirkiye’de tiiketicilerin restoranlarda
yemek tercihlerini etkileyen faktorlerin belirlenmesine yonelik olarak bir model ve
Olcek olusturulmasi 6nemli olarak goriilmiistir. Bu sayede bundan sonrasinda
yapilacak olan calismalarda alan yazmma da katki saglanacagi diisiiniildiigiinden

calisma 6nemli olarak goriilmiistiir.
3.4. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirma Olcek gelistirme asamalar1 dogrultusunda yiiriitiilmiistiir. Olgek
maddelerinin ortaya koyulmasindan 6nce olusturulan havuzda yer alan 6nermelerin
gereklilik durumlarinin uzmanlar tarafindan onaylanmasi gerekmektedir. Uzman
goriisll) icin asagida agiklanan nedenlerden dolayr farkli yazarlar (Otrar ve Argin,
2015, McMillan ve Schumacher, 2010; Biiyiikoztiirk, 2005; Basham ve Sedlacek,
2009) tarafindan 5-40 arasinda uzmandan goriis alinmasinin yeterli ve kapsam
giiclinlin yiiksek oldugu ifade edilmistir. Uzman siniflandirmasina doktora egtimini
tamamlamig ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda calisamalar yapan bireyler

dahil edillmis olup, 21 uzman goriisiine bagvurulmustur.

Uzman goriigii sonrasinda son hali verilen anket formunun uygulanabilmesi i¢in
orneklem belirleme yontemine bagvurulmus olup, 6rneklem biiytikliigii Yazicioglu ve
Erdogan (2004) tarafindan d= +-.05 6rneklem hatas1 ve =.05, g= .05 giliven araliinda,
evrenin 1 milyon -100 milyon (maksimum evren biyiikliigii) olmasi durumunda,
orneklem biiyiikliigiiniin 384 olmas1 gerektiginin belirtilmis oldugu Orneklem
Biiyiikliigii Tablosundan yararlanilmistir. Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun 2020
verilerine bakildiginda; iilke niifusunun 83 milyon 614 bin 362 kisi oldugu, niifusun
biiyiikk  bir  ¢ogunlugunun  Istanbul  ilinde  bulundugu  belirlenmistir
(https://data.tuik.gov.tr). Bu veriler 1s1g81inda Tiirkiye’de yer alan tiiketicileri konu alan
calismada orneklem biiyiikliigii 384 kisi olarak belirlenmis ve ornekleme alinacak

bireyler kolayda 6rnekleme yontemi ile se¢ilmistir.
3.5. Veri Toplama Yontemi

Sosyal bilimlerine yonelik ¢alisamalar yapan akademisyenler, farkli bilim
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anlayislar1 ve paradigmalara dayanarak caligmalarini stirdiirmektedirler. Elestirisel,
pozitivist, yorumsamaci vb. sosyal bilim anlayiglarin biri ya da birka¢ tanesi
arastirmacilar tarafindan benimsenebilmektedir. Yiiriitiilen arastirmalarin amaclarinin
cesitliligi, yontem bakimindan ik farkli arastirma yonelimini ortaya ¢ikartmistir. Bu
yonelimler nicel ve nitel yontemlerdir. Nitel ve nicel yonelimli arastirmalar; verilerin
niteligi, toplama yontemi ve analizleri gibi konularda farklilik gostermektedirler

Giirbiiz ve Sahin, 2018).

Calismada yontem olarak nicel arastirma deseni kullanilmistir. Bu tasarim
sayisal veriler kullarak, genellenebilir sonuglara ulasmayr hedeflemektedir. Nicel
arastirmalar, tiimdengelin yaklagimini benimseyen, gorgiil nitelikli ve nesnelligin 6n
plana ¢iktig1 arastirmalardir. Sosyal bilimler arastirmalarinda nicel yonelimli pek ¢cok
farkli aragtirma deseni kullanilabilmektedir. Sosyal bilimlerde genellikle kullanilan
arastirma tiirii, anket veya tarama arastirma desenidir. Tarama arastirmalarda temel
veri toplama teknigi anketlerdir. Arastirmanin amacina yonelik hazirlanan madde ve
sorular ineternet, yiiz yiize, telefon, e-mail gibi birgok farkli yolla bir¢ok farkli kisiye
uygualanarak veri toplama yoluna gidilmektedir Giirbiiz ve Sahin, 2018). Calismada
Olcek gelistirme asamalaria bagli kalacak sekilde veri toplama siireci yonetilmistir.
Calismada olgek gelistirme asamalar1 tamamlandiktan sonra 6lgegin denenmesi igin
son hali verilen 6l¢ek ile hazirlanan anket formu Google Drive uygulamasi {izerinde
ornekleme alinacak katilimcilarin e-mail hesaplarina iletilerek bu katilimcilara dijital

ortamda anket formunu doldurmalar1 istenmistir.

Anket formu iki kistmdan olusmaktadir. Ilk kisim, katilimcilarin cesitli
demografik oOzelliklerine (cinsiyet, yas, 0grenim durumu, gelir, restorana gitme
sikliklari, restorana birlikte gittikleri kisi, disarida yemek yeme i¢in ayirdiklari biitce
gibi) iligkin bilgilerin yer aldig1 kisim olarak tasarlanmistir. Formun ikinci kisminda
ise Olgek gelistirme asamasinda Agiklayic1 Faktor Analizi ve Dogrulayict Faktor
Analizi sonucunda son hali verilen ve 32 6nermenin yer aldig1 6l¢ek yer almaktadir.
Arastirma Olgeklerinin bulundugu son iki kisimda yer alan 6lgek ifadelerinin cevap
seceneklerinde likert tipi besli derecelendirme kullanilmistir (1: Kesinlikle
Katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum/ Ne deKatilmiyorum,4:

Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum).
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3.6. Verilerin Analizi

Verilerin analizi asamasinda bu c¢alismada nicel arastirma yOntemi
kullanilmistir. Oncelikle uzman goriisleri betimsel olarak degerlendirilmis ve Kapsam
Gegerlilik Oranlarma bakilarak ¢ikarilmasi gereken maddelere karar verilmistir. ilk
Olcekten ¢ikarilmasi gereken onermeler ¢ikarildiktan sonra yine uzman goriislerinden
ve ayrica pilot calisma sonuglarindan hareketle olgekte yer almasi uygun olan
Oonermelerin ifade diizenlemeleri yapilmistir. Sonrasinda ilk 6lgegin yap1 gegerliligi
test edilmistir. Yap1 gegerliligini test etmede IBM SPSS (Stractural Package fort he
Social Science) 25.0 programi ve AMOS 26.0 programi kullanilmustir.

Olgegin birinci kisminda yer alan katilimcilarin demografik 6zelliklerinin
degerlendirilmesinde betimleyici analizler kullanilmistir. Tiiketicilerin yemek tercihi
Olcegindeki siirekli verilerden edinilen degiskenlerin normal dagilima uygunlugu
basiklik ve carpiklik degerleri incelenerek saptanmistir. Normal dagilim gosteren
degiskenlere yonelik veriler eger birbirinden bagimsiz 2 grup arasinda
karsilastirilmigsa Bagisiz Orneklem T-Testi, 2’den fazla grup arasinda
karsilastirilmasinda ise Tek Yonlii Varyans Analizi (ANOVA) kullanilmistir. Olgegin

giivenirlik test i¢in Cronbach Alfa katsayisindan yararlanilmistir.
3.7. Literatiir Taramasi

Alan yazin taramasi, bilimsel temelli aragtirma yapmak isteyen aragtirmacilarin
problem olarak belirlemis olduklar1 ve sonuclandirmak istedikleri sorular
kararlagtirmasi ile baslamaktadir (Erkus,2019, s.28). Arastirmada tiiketicilerin yemek
tercihlerindeki etkili unsurlar1 6l¢ek istenmektedir. Bu durum “tiiketicilerin
restoranlarda yemek tercihlerini etki eden faktorler nasil dlgiilebilir” sorusunu ortaya
cikartmaktadir. Bu soru dogrultusunda alan yazin incelemesi yapilmistir. Arastirmada;
tikketicilerin restoranlardaki yemek tercihlerine yonelik faktorleri ortaya gikarabilecek
mevcut bir 6l¢ek var mi1? Mecvutta var olan dlgekler Tiirkiye’de calisilmig midir? So6zi
edilen konu Tirkiye disinda arastirmalara konu olmus mudur? Sozii edilen ve
kullanilan Olgekler gelistirme asamalarindan geg¢mis midir?  Tirkiye disinda
gelistirilen Olgekler kullanilabilir veya uyarlanabilecek diizeyde midir? gibi konu
hakkinda 6l¢ek gelistirmenin gerekliligini ortaya ¢ikartacak sorulara yanit aranmastir.
Yanitlar dogrultusunda alan yazinda arastirma problemine yonelik istenilen var olan

6l¢iim araglari incelendiginde Tiirkiye’ye 6zgii, bu cografyadaki bireylerin tiiketimini
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yansitacak hali hazirda bir 6lgek olmadigi sonucuna ulasilmis ve Olgek gelistirme
stirecine yonelik ileri alan yazin taramas1 yapilmistir. Gelistirme siirecini baglatmak ve
madde havuzunu olusturabilmek adina bu agsamada tiiketicilerin satin alma tutumlarina
yonelik hazirlanmis olan Bekar ve Donmez (2016), Ozdemir (2010), Cakici ve
Siinnetgioglu (2022), Ertiirk (2018), Nisanc1, Ozdogan ve Béliiktepe, Ozel ve Yildiz
(2021), ve Albayrak (2022) 6l¢eklerinden faydalanilmstir.

3.8. Hipotezler

Calismada olcek gelistirme asamasi tamamlandiktan sonra gelistirilen 6l¢egin
denenmesi i¢in restoran tiiketicilerinin restoranlarda yemek yerken yemek tercihlerini
etkileyen faktorleri belirlemek ve bu faktorlerin tiliketicilerin bazi demografik
ozelliklerine gore farklilik gosterip gostermedigini test etmek icin gelistirilen arastirma

hipotezlerine asagida yer verilmistir:

Hi: Kadin ve erkek tiiketicilerin yemek tercihleri arasinda istatistiksel olarak

anlaml bir fark vardir.

H2: Farkli yas grubundaki tiiketicilerin yemek tercihleri arasinda istatistiksel

olarak anlaml: bir fark vardir.

Hs: Farkli 6grenim durumuna sahip tiiketicilerin yemek tercihleri arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir.

Ha: Farkli gelir diizeyine sahip tiiketicilerin yemek tercihleri arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir.

Hs: Restoranda yemek yeme sikligi ile tiiketicilerin yemek tercihleri arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir.

He: Disarida yemek yemek i¢in ayrilan biitge ile tiiketicilerin yemek tercihleri

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir.
3.9. Varsayimlar
Calismanin varsayimlar: soyledir:

e Olgek gelistirmek icin uzmanlardan alinan goriisler ve uzmanlarin

aktardiklar veriler 6l¢ek maddelerinin gecerliligi agisindan uygundur.

e Bu arastirma nicel arastirma yontemleriyle yiiriitilebilir.

39



e Anket formunda bulunan sorular, arastirmanin yiiriitiilmesi i¢in nitelik ve

nicelik olarak yeterlidir.

e Anket uygulamasina katilan bireyler, sorular1 objektif ve dogru olarak

cevaplandirmstir.

e (alisma kapsamina goriisiilen tiiketiciler arastirma konusuyla ilgili bilgi

sahibidir.
3.10. Smirhliklar

Aragtirmadaki en 6nemli sinirlilik, katilimcilarin vermis olduklar1 yanitlarin
anket sorular1 ile siirlandirilmasidir. Ankette yer alan sorular, agik uglu sorular
olmadigindan konuya yonelik katilimcilarin  aktarmak istedikleri bilgilere

ulagilamayacaktir.
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DORDUNCU BOLUM

OLCEK GELIiSTiRME, ASAMALARI VE OLCEGIN
UYARLANMASI

Oldukga genis bir kapsama sahip olan gastronomi, gidalarin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerinden doniisiimlerine, yemek pisirme ve sunma tekniklerinden farkli yeme
aligkanliklarina, restoran isletmeciliginden farkl kiiltiirlerin mutfak kiiltiirtinii tanima
ve uygulamaya kadar oldukca genis ve farkli konular igeren disiplinler arasi bir
alandir. Gastronomi kapsaminda gergeklestirilen her sey ise insanlarin yeme i¢cme
ihtiyaglarin1 karsilamak, sagliklarina uygun trtinler iiretmek ve sunmak, arzu ettikleri
nitelikteki iirlinlere ulagmalarmi saglamak, kisacasi insanlarin yemek deneyimlerini
tyilestirmek amaciyla yapilmaktadir. Dolayisiyla gastronomi alaninda gergeklestirilen
tiim faaliyetlerin en temel hedefi insanlarin yeme igme davranislarinin nedenlerini, bu
davraniglarin sekillendigi kriterlerin belirlenmesi ve bu davraniglara teorik olarak
aciklamalar getirmektir denilebilir. Bu davranislarin belirlenebilmesi i¢in de belirli

Olciimlerin yapilmasi gerekmektedir.

Tiirk Dil Kurumu’na gore (TDK, 2023) “bir niceligi, o nicelik i¢in kabul edilmis
olan birimlerden birine gore oranlayarak, Olcerek degerlendirme” anlamina gelen
Ol¢iiyli belirlemek uzunlugu Olgme, agirligr tartma gibi somut Ozelliklere sahip
nesnelerde olduk¢a kolayken farkli durumlarda degiskenlik gdsteren insan
davraniglarin1 6l¢gmek i¢in olduk¢a zordur. Dolayisiyla insan davraniglari gibi soyut
ve degisken 6zellikleri 6lgebilmek i¢in bazi lgme araglar1 gelistirmek gerekmektedir.
Sayisal bilimlerde bu 6l¢me araglar1 farkli isimler alsa da sosyal bilimde kullanilan

Olcme araglarina olgek ve yapilan davraniglara 6l¢iim denilmektedir.

Olgek, 6lgme islemi yapilirken 6lgiimiin gerceklestirilebilmesi amaciyla
kullanilan enstriimanken (Bas, 2006) Olclim, Olclilmek istenen
degiskenlere/ozellige/6zelliklere iligkin bir kuramsal ¢erceveyi belirlemek (Neuman,
2006) diger bir ifadeyle arastirmacimin kendisi agisindan  degiskenleri
(0zelligi/ozellikleri) en iyi agikladigini/tanimladigini diislindiigii kuramsal yaklagimi
referans olarak tercih etmesidir. DeVellis’e gore (2017, s.20) ise dl¢iim, insanlar gibi
hakkinda birtakim bilgiler edinilen kisilerden saglanan nitel verilerin nicellestirilmesi,
insan  davranislarindan  elde edilen davranmigsal ve soyut  verilerin

sayisallastirilmasi/sayilarla ifade edilebilir olmasi 6l¢iim olarak degerlendirilmektedir.
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Bu tercihten sonra Ol¢ek tamamen bu kurami esas alarak gelistirmekte ve
aciklamaktadir ancak c¢alismada olgek/Olgekler mutlaka ve mutlaka bir kuramsal

cerceveye dayali olmalidir (Balci, 2015).

Olgek ve 6l¢iim konular1 gastronomi bilimi a¢isindan degerlendirildiginde gerek
bu konuda yapilan c¢alismalarin azlhigi gerekse var olan ¢aligmalarda
gelistirilen/kullanilan 6l¢eklerin gastronomi gibi genis bir alana 6zgii her konuyu
aciklamakta yetersiz kalmaktadir. Dolayisiyla gastronomi alaninda hazirlanacak olan
caligmalarda var olan dlgeklerle 6l¢lim yapilamamakta, insan davraniglar1 gibi siirekli
ve farkli durumlarda ve zamanlarda farkli sekilleri alan konularda 6l¢iim yapmak
miimkiin olmamaktadir. Bununla birlikte pek ¢ok aragtirmaci tarafindan olceklerin
uyarlanabilecegi goriisii agir bassa da farkli bir zamanda, farkli yasam kosullarina ve
aliskanliklara sahip ve farkli bir cografyada yasayanlar icin gelistirilen 6l¢eklerin
yenilenmesi ve hatta belki de yeniden olusturulmas: gerekmektedir. Bu c¢alisma
cergevesinde de hem Tirkiye’deki restoran miisterilerinin davraniglarini etkileyen
faktorleri belirleyebilmek icin daha onceden bir 6lgek gelistirilmediginden hem de
daha onceden gelistirilen Olgeklerin uyarlanmasi sonucu elde edilecek verilerin
calismayr amacina ulastiramayacagi diisiiniildiglinden ¢alismada Olgek gelistirme

yoluna gidilmistir.

Olgek gelistirme siirecinden 6lgegin mutlaka bilimsel bir teoriye dayanmasi
gerekmektedir. Bununla birlikte herhangi bir konuda hazirlanmis 6l¢egin belirli sartlar
altinda kullanilabilir, belirli kosullar altinda giivenilir ve gecerli olmasi1 gerekmektedir.
Her ne kadar farkli arastirmacilar tarafindan bir konu ile ilgili dlgek gelistirme
konusunda izlenecek adimlarla ilgili farkli ¢aligmalara (Ranjan ve Reads, 2016;
Konuk, 2014; Devellis, 2017) rastlansa da bunlar iginde en kapsamli ve en ¢ok tercih
edilenlerden biri Churchill (1979, s.66) tarafindan gelistirilen semadir (Sekil 3). Bu
caligmanin amacina bagl olarak da hem en kapsamli oldugu diisiiniilen hem de ¢alisma
sonuclarinin  restoran isletmelerinin  pazarlama kararlarmma etki edecegi

diisiiniildiigtinden Churcill (1979) tarafindan gelistirilen Slgek gelistirme asamalari
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takip edilmistir. Nitekim pazarlama alaninda hazirlanan ve 6lgek gelistirmeye yonelik

olan pek ¢ok ¢alisma da bu gercevede hazirlanmistir.

Onerilen Teknikler

p—— Yapinmin olusturulmas: Pa— Literatir taramasi
— 2
——) Maddelerin olusturulmasi
Literatir taramasi
l Uzman gorisu
Piyasa godzlemleri
i Odak gruplar
Veri toplanmasi
Olcek sadelestirme /—\\lfa}(atsay.ls!
Faktor analizi
Veri toplanmasi
. . ; Alfa katsayisi
Guvenilirligin incelenmesi ikiye bolme giivenilirligi
Gecgerliligin incelenmesi Cok bolgeli-¢ok metrikli matris
> Kriter gegerliligi
Normlarin gelistirilmesi Dagilima ait istatistikler

Sekil 3: Olcek Gelistirme Prosediirleri
Kaynak: Churchill, G. (1979 s. 63-74)

Pazarlama calismalarinda kullanilan bu 6l¢ek sekiz asamadan olusmaktadir.
Aragtirmacilar gelistirmek istedigi 6lcege bagl olarak bir yap1 ¢izilmekte, bu yapiya
bagli olarak veri toplamakta, Ol¢egi sadelestirmekte, elde edilen son olgcegin
giivenilirlik ve gegerliligini test ederek normlar gelistirmektedir. Bu c¢alismada ise
Churchill tarafindan gelistirilen 6lgekten yola c¢ikarak ve esas dlgege bagli kalarak

uygulanan adimlar Sekil 4°te yer almaktadir.
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LITERATUR TARAMASI

Ana Yapinin (Madde Havuzunun)

Calisma Amacinin Belirlenmesi Calisma Probleminin Belirlenmesi Olusturulmast

iLK OLCEGIN TEST EDILMESI

Ana Yapiya Iliskin Uzman

o il Vb Ana Yapiya Son Halin Verilmesi Pilot Calisma

Ana Kiitleye Gelistirilen Yapinin Uygulanmasi

YAPI GECERLILIiGI

Acimlayici Faktor Analizi Dogrulayici Faktor Analizi

h 4

GECERLILiK VE GUVENILIRLIiK ANALIiZLER

Sekil 4: Calisma Kapsaminda Kullanilacak Olgek Gelistirme Asamalari

*Aragtirmaci tarafindan olusturulmustur
4.1. Olgek Gelistirme Asamalari

Olgek gelistirme galismalarinda titizlikle takip edilmesi gereken belirli adimlar
bulunmaktadir ve ancak bu adimlarin eksiksiz sekilde takip edilmesi ile Slgek
gelistirme c¢alismasi1 basarili olabilmektedir. Bu calismada takip edilen asamalar

asagida yer almaktadir:
4.1.1. Birinci Asama: Literatiir Taramasi

Literatlir taramasi arastirmacinin sorun olarak gordigl, ¢6zmek istedigi
soru/sorular1  belirlemesiyle baslamaktadir. Olgek gelistirme calismalarinda
aragtirmaci 0lgegi gelistirme amacina bagl olarak iyi bir literatiir taramasi yapmasi
gerekmektedir (Erkus 2019, s.28). Bu asamada arastirmact ¢alisma amacini
aciklamakta, calismaya konu olan ve problem olarak gordiigii sorulari belirlemekte ve
arastirmactyr hedefine ulastiracak unsurlar1 belirlemek ic¢in literatiir taramasi

yapmaktadir.
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Olgek gelistirmede ilk olarak yapilmasi gereken neyin 6lgiilmek istendigine
karar verilmesi, diger bir ifadeyle 6lcek amacina karar verilmesi asamadir. Burada
arastirmaci, gelistirecegi Olgcege gerek olup olmadigini, belirli bir amaca hizmet edip
etmedigini ve 6lgegin hangi amag i¢in gelistirilecegi sorusuna cevap aramalidir (Erkus,
2019, s.25). Olgek gelistirme calismalarinda amag, daha 6nce bir konun nasil
Olciilecegi ve/veya Olgillip oOlgiilemeyecegine iliskin bir veri olmadiginda,

arastirmacinin s6z konusu konuyla ilgili neyi 6lgmeyi istediginin belirlenmesidir.

Olgiilmek istenen olgu/olgular oncelikle arastrmacinin  merak: ile
baslamaktadir. Arastirmacinin meraki bazen iktisat teorileri gibi bazi teorilere
dayanabilmektedir. Bu noktada arastirmaci bu teorilerden yola ¢ikarak bir dlgek
gelistirebilmeyi amaglayabilmektedir. Bununla birlikte arastirmaci kendi merakina
bagli olarak herhangi bir teoriye dayanmadan da olgek gelistirme yoluna
gidebilmektedir. Ancak arastirmaci bu merakin yerli olup olmadigina karar
verebilmek i¢in Olgmek istedigi olgu/olgulart belirlerken bu konuda var olan
eksiklikleri belirleyebilmek i¢in genis bir literatiir taramas1 yapmalidir (Netemeyer
vd., 2003, s.16). Bu literatiir taramasi sonucunda hem arastirmaci literatiirde eksik olan
taraflar1 ve/veya belirsizlikleri acik ve net olarak belirleyebilmekte hem de
arastirmanin diger arastirmalardan farkini ve nedenini de ortaya koyabilmektedir.
Ayrica arastirmaci yapmis olduklar1 literatiir taramasi incelenecek olan konunun
kapsam1 hakkinda da bilgi vermektedir (DeVellis, 2017, s.29). Bununla birlikte
arastirmact Olgcek gelistirecegi konuyla ilgili problemleri belirlerken kendi
deneyimlerinden, sektor temsilcilerinin goriislerinden yararlanabilmekte ve gozlem
yapabilmektedir (Crocker ve Algina, 1986). Bu ¢alismada var oldugu giinden beri en
temel ihtiyaglar1 beslenmek olan insanlarin restoranlarda yemek yerken tercihleri

tizerine etki eden faktorlerin belirlenebilmesi amaglanmistir.

Olgek gelistirme ¢alismalarinda amag belirlendikten sonra arastirmacinin
Olgmek istedigi konuyla ilgili ¢oziilmemis olan problemleri belirlenmesi
gerekmektedir. Cogu zaman amag ile problem birbirine karistirilmaktadir. Aslinda bu
yaklasim ¢ok da yanlis degildir. Nitekim arastirmacilar problem olarak gordiikleri
unsurlar1 ¢6zmeyi amaglamaktadir. Dolayisiyla amag ve problem birbiri ile i¢ ige bir
yap1 olusturmaktadir. Kimi zaman daha 6nceden hazirlanmis olan ¢aligmalarda tam
olarak aydinlatilmamis taraflar1 problem olarak goriilebilmektedir. Kimi zamanda

aragtirmact tarafindan yapilan detayl literatiir taramasinda belirli konularin
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nedenlerinin agiklanmadigi, nedenleri iizerinde durulmadig1 goriilmektedir. Tiim bu
durumlar arastirmaci tarafindan problem olarak goriilebilmektedir. Bu ¢alismada da
en temel ihtiyag olan beslenme ihtiyacini restoranlarda karsilayan kisilerin neden farkli

yemekler tercih ettigi problem olarak goriilmiistiir.

Arastirmaci, arastirma amacini ve problemini belirledikten sonra 6lgmek istedigi
konuya uygun olarak ana yapiy1 ifade edecek bir 6l¢ek tasarimini yapmaktadir. Bu
noktada arastirmaci 6lgek gelistirme amacina ve problemine uygun olarak 6l¢ekte yer
alacak maddeleri belirlemektedir. Arastirmaci bu maddeleri belirlerken amacina baglh
olarak ve ilk asamada yaptig1 literatlir taramasindan yararlanarak genis bir madde
havuzu olusturmaktadir. Burada arastirma amacina bagli olarak literatiir taramasi
araciligiyla her bir ana boyut ve alt boyut, diger bir ifadeyle ana boyutlar ve altinda
yer alacak Onermeler belirlenmektedir. Arastirmaci ana boyutlar ve altinda yer alan
onermeleri belirlerken bir taraftan literatiirde yer alan unsurlara bir taraftan da
literatiirde ele almmamis unsurlara yonelmektedir. Ancak bu madde havuzu
olusturulurken de bir taraftan Gl¢giilmek istenen Slgek amacina ulagmayi saglayan en
fazla madde sayisina ulasilmasi hedeflenmektedir. Bu sayede ilerleyen asamalarda
yapilan elemeler sonucunda arastirmaciyr calisma hedefine ulastiracak en dogru
maddeler kalacaktir. Olgekte bulunmasi gereken madde/&nerme sayisiyla ilgili net bir
goriis bulunmamaktadir ancak madde/6nerme sayisinin Slgegin i¢ giivenligini
saglayacak ve maddelerin birbiriyle iligkisini gérebilecek sayida olmasi gerekmektedir

(Creswell ve Plano Clark, 2018).

Madde havuzu olusturulurken 6l¢iim hedeflerine uygun olarak madde havuzu
olusturulmasi gerekmektedir. Madde havuzunda yer alan maddelere karar verilirken
Ol¢iim hedeflerinin tamamin1 kapsayacak maddeler yazilmalhdir (Netemeyer vd.,
2003). Diger taraftan birbirine ¢ok yakin anlamlara gelen maddeler ya da ¢alisma
amacindan uzak olan maddelerin de goziinde bulundurulmasi gerekmektedir. Zira bu
maddeler ilerleyen asamalarda calismanin istenen amaca ulasamamasina neden

olabilecektir.

Olgek gelistirme calismalarinda iizerinde durulmasi gereken 6nemli unsurlardan
biri dlgekte yer alan onermelerin zaman, ekonomiklik, anlasilabilirlik gibi unsurlar
acisindan dogru soru tipinin kullanilmasidir. Genel olarak bu amac1 karsilamak i¢in
Likert derecelendirme yontemiyle sorular hazirlanmasi tavsiye edilmektedir (Erkus,

2019, s.36). Ciinkii Olgek gelistirme calismalarinda tek maddenin farkli yanit
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seceneklerinin olmasi arastirmacinin 6lgmek istedigi olgulara iligskin serbestlik

saglamaktadir (DeVellis, 2017).

Likert derecelendirme yontemiyle hazirlanan 6lgekte her bir madde ile ilgili
yanitlayicinin maddelere yakinlik ve uzakliklarini belirten siklar sunulmaktadir. En
yaygin kullanilan Likert derecelendirme yontemi besli, yedili iken her ikisinde de orta
nokta nétr olmayi, ndtr noktanin sagr ve solu ise maddeye katilma/katilmama
durumunu ifade etmektedir. (Altunisik ve Yildirim, 2017; Kozak, 2017). Likert
derecelendirme tekniginde en onemli unsurlardan biri ise biitiin maddelerin aym
tutumu 6lgmesidir (Anastasia ve Urbina, 1997). Burada kullanilacak olan maddeler

amaca ve Ol¢ililmek istenen 6zellige uygun olmalidir (Erkus, 2019).

Arastirmac1 madde havuzu olustururken literatiir taramasi disinda uzman
goriisii, sektdr temsilcileri ile goriismeler ya da kendi deneyimlerinden de
yararlanabilir (Churchill, 1979). Burada o6nemli olan o6lgek amacina ulasmayi
saglayacak dogru oOnermelere ulasmaktir. Bu asamada Devellis (2017) o6l¢iilmek
istenen degiskenlerin tek bir madde/Gnerme ile degil birden ¢ok madde/Gnermeyle
yapilmasinin daha saglikli sonuglar verecegini belirtmektedir. Olgekte yer almasi
hedeflenen madde sayisinin az olmasi yapinin gecersizligine neden olurken madde
sayisinin ¢ok fazla olmasi ise dlciilmesi hedeflenen yapinin yapi gegerliligini olumsuz
etkileyecektir. Bu nedenle madde havuzu olustururken maddelerin ¢alisma amacina
uygun ve calisma problemine ¢ozliim getirecek nitelikte olmasi gerekmektedir

(Netemeyer vd., 2003, s.89-90).

Madde havuzu olusturulurken dikkat edilmesi gereken icerik gecerliligi ve goriis
gecerliligi de dikkat edilmesi gereken dnemli unsurlardandir. Icerik gegerliligi, madde
havuzunda yer alan maddelerin igerik olarak hedeflenen yapiyla iliskili olmasidir
(Haynes vd., 1995). igerik gecerliligi 6zellikle karmasik olan kavramlar i¢in dnemlidir.
Icerik gegerliligi ile yapinin net olarak tammlanmasini saglamaktadir Netemeyer vd.,
2003). Gortis gegerliligi 1se Olcekte yer alan ifadelerin yapiya uygun olmasi, yapinin
alani ile ilgili direkt ilgili olmasi, maddelerin kullanim ve okunus acisindan anlaml
olmasi olarak ifade edilmektedir (Clark ve Watson, 1995). Bununla birlikte dlgek
maddeleri olusturulurken dikkat edilmesi gereken unsurlar soyledir (Erkus, 2019;
Devellis, 2017; Seger, 2013; Giiltekin, 2017; Turgut ve Baykul, 2010; Netemeyer vd.,
2003):
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- Olgekte yer alan maddeler/Gnermeler agik ve net olmalidir.

- Olgekte yer alan maddeler/Gnermeler egitim diizeyi ne olursa olsun herkes

tarafindan kolay anlasilabilir olmalidir.
- Olgekte yer alan maddeler/Gnermeler dlgiilmek istenen 6zelligi dlgmelidir.
- Olgekte yer alan her bir madde/nerme &lgiilmek istenen unsuru 6lmelidir.
- Olgekte yer alan maddeler/6nermeler birden fazla amaca uygun olmamalidir.

- Olgekte yer alan maddeler/dnermeler hazirlanirken hedef kitlenin 6zelliklerine
dikkat edilmelidir.

- Olgekte yer alan maddeler/dnermeler hazirlanirken dil bilgisi kurallarinim iyi

bilinmesi ve uygulanmasi gerekmektedir.

- Olgekte yer alan maddeler/dnermeler ayni anlama gelen ve/veya birden ¢ok

anlama gelebilecek ifadeler kullanilmamalidir.

- Olgekte yer alan maddeler/6nermelerde teknik terimlere ve devrik ciimlelere

yer verilmemelidir.
- Olgekte yer alan maddeler/énermelerde soru ciimlesiyle bitirilmemelidir.

- Olgekte yer alan maddeler/onermelerle ilgili derecelendirme yapilirken

seceneklerin acik ve net birbirinden ayrilabilir olmasi1 gerekmektedir.

- Olgekte yer alan maddeler/dnermelerin madde uzunluklarinin ve &lgekteki

araliklarmin miimkiin oldugunca esit olmas1 gerekmektedir.

- Olgekte yer alan maddeler/dnermelerle ilgili rastgele isaretlemeleri yapanlar

icin soru/ters soru yontemi kullanilmalidir.

- Olgekte yer alan madde/6nermelere katilimcilarin verdigi cevaplarda diiriist

olup olmadiklarin1 anlamak i¢in pozitif ve negatif ifadelere yer verilmelidir.

- Olgekte yer alan madde/dnermeler hazirlanirken igerik ve goriis gecerliligine
dikkat edilmelidir.

Olgek gelistirme ¢alismalarinda merak uyandiran konulardan biri ise dlgek
havuzunda yer alan ifade sayisinin kag olmasi gerektigi ile ilgilidir. Olgekte yer alacak
madde sayistyla ilgili kesin bir say1 bulunmamaktadir. Ancak dlcekte yer alacak madde

sayis1 Olgegin i¢ tutarliligimi saglayacak ve maddeler arasi korelasyonu saglayacak
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sayida olmasi gerekmektedir. Madde korelasyonu olgek gelistirme siirecine
baslanirken bilinemediginden c¢ok sayida madde ile baslanmasi Onerilmektedir
(DeVellis, 2017). Bu konu her ne kadar cevap aranan ve 6l¢ek gelistirme amacina konu
olan aragtirma amaciyla ilgili olsa da ilk madde havuzunda yer alan 6nerme sayisinin

iki kat1 olmasinin yeterli olacagi ifade edilmektedir (Netemeyer vd., 2003).
4.1.2. Tkinci Asama: Olgegin Test Edilmesi

Madde havuzu olusturulduktan sonra bu madde havuzunun igerik ve goris
gecerliliginin test edilmesi gerekmektedir. igerik ve goriis gecerliligini 6lgmede farkls
yontemler kullanilmaktadir. Bu yontemler arasinda en yaygin olani ise uzman goriisii
alinmasidir. Uzman goriisii, aragtirmacinin arastirmak istedigi konuyla ilgili belirlemis
oldugu unsurlarin konu ile ilgili olan uzmanlar tarafindan degerlendirilmesi, gerekli

ise ilgili diizenlemeleri iletmesi stirecidir.

Uzman gorislerinin en 6nemli unsurlarindan biri aragtirmaci tarafindan ¢ok
benzer anlamlara gelen unsurlarin ayr1 ayr ifade edildiginde bunlarin tek
madde/onerme haline getirebilme yetenegine sahip olmalaridir. Arastirmaci 6lgmek
istedigi her unsura madde havuzunda yer vermeye calisirken uzman goriisleri bu
maddeleri kategorize etmeye yaramaktadir (Churchill, 1979). Bununla birlikte
aragtirmaci tarafindan atlanan her unsur dl¢egin ilerleyen zamanlarda gegerliliginin
ortadan kalkmasina neden olacaktir. Bu nedenle uzman goriisii eksik kalan unsurlarin
da 6l¢ege eklenmesine olanak saglayacak ve yapinin gerekli tiim unsurlari igermesine
olanak taniyacaktir. Dolayisiyla uzman goriisii almak bir taraftan Olgegin olasi
esnekligine olanak tanirken bir taraftan da ilgisiz maddelerin ¢ikarilmasina olanak

tanimaktadir (Clark ve Watson, 1995).

Kag kisiden uzman goriisii alinacagi ve bu kisilerin 6zellikleri ile ilgili farkl
goriigler bulunmaktadir. Erkus’a (2019) gore ikisi 6l¢ek gelistirme uzmani ve dort alan
uzmanindan uzman goriisii almak yeterlidir. Ayrica uzman goriisii i¢in bir yonerge
hazirlanmasi, bu yonergede ¢alismanin amacinin anlatilmasinin, uzmanlardan 6lgek
maddelerinin amaca hizmet edip etmedigini belirtmeleri, ayni anlama gelen
onermeleri isaretlemeleri, anlam biitiinliigiiniin olup olmadigin isaretlemeleri gibi

unsurlarda gortislerine bagvurulmaktadir.

Olgek gelistirme konusunda calisana arastirmacilar (Otrar ve Argm, 2015,

McMillan ve Schumacher, 2010, Basham ve Sedlacek, 2009; Biiyiikoztiirk, 2005)
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6l¢ek maddesinin dl¢iilmesi amaglanan 6zelligi kapsama giiciinii belirlemeye yonelik
5-40 aras1 kisiden goOriis almasinin yeterli sayida uzman goriislerinin alinmasi

gerektigini ve boylece objektif sonuglar elde edilebilecegini belirtmektedir.

Literatiir taramasini takiben dncelikle restoran tiiketicilerinin yemek tercihlerini
etkileyen faktorlere yonelik dlgegin olusturulabilmesi igin 6lgek maddelerini ifade
eden bir madde havuzu olusturulmustur. Bu madde havuzunu olusturmada pazarlama
alaninda siklikla kullanilan ve tiiketicilerin satin alma davramislarimi etkileyen
unsurlara iliskin Ozdemir (2010), Ertiirk (2018), Bekar ve Dénmez (2016), Cakici ve
Siinnetcioglu (2022), Nisanci, Ozdogan ve Béliiktepe (2018), Ozel ve Yildiz (2021),
Albayrak (2022) tarafindan hazirlanmig olan Ol¢eklerden yararlanilmistir. Bu
calismalardan elde edilen ve tiiketicilerin restoranlarda yemek tercihlerini etkileyen

faktorlerle ilgili 54 maddeden olusan bir madde havuzu olusturulmustur.

Kapsam gegerliliginin tespiti i¢in yapilacak hesaplamalarda objektif sonuglar
elde edilebilmesinde uzmanlarin niteligi ve sayist (5-40 arasi) biiyilk Onem
tasimaktadir (Ayre ve Scally, 2014; Lawshe, 1975; Veneziano ve Hooper, 1997,
Wilson vd. 2012). Ornek calismada bu durum dikkate alinmistir. Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 alaninda galismalar yapan Doktor Ogretim Uyesi, Dogent Doktor ve
Profesor Doktor unvanina sahip uzmanlar ¢alismaya dahil edilmistir. Eksik ve hatali
verilerin ¢ikarilmasi sonucunda toplamda 21 uzman goriisiine basvurmus olup,

uzmanlara ait veriler Tablo 1°de yer almaktadir.

Tablo 1. Uzmanlarin 6zelliklerine gore dagilimi

DEGISKENLER N %

Cinsiyet Erkek 12 57.1
Kadin 9 42.9

29-39 15 75

Yas 40-49 4 20
>60 1 5

Unvan Dr. Ogr. Uyesi 15 71.4
Dog. Dr. 4 19

Prof. Dr. 2 47.6

* Arastirmaci tarafindan olusturulmustur.

Olgegin test edilmesine iligkin son adim ise uzman goriisii sonucunda elde edilen
yapinin pilot ¢aligma ile denenmesidir. Gerek 6lcek gelistirme gerekse 6l¢ek uyarlama
calismalarinda kullanilan pilot calisma, ¢calismada kullanilan 6l¢ek 6nermelerinin zayif

ve giliclii yonlerini ortaya koymak, oOlgekte yer alan Onermelerin anlagilip
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anlagilmadigint ortaya koymak, tiim degiskenlerin goéz oOnilinde bulundurulup

bulundurulmadigini test etmek amaciyla yapilmaktadir (Yilmaz ve Tuncer, 2020).

Pilot ¢calisma, calisma kapsamina alinacak olan katilimcilarin ¢alismada yer alan
maddeleri kolaylikla anlayabilmesini saglayacak, katilimcilarin bilissel rahatligin
saglayacak nihai anketi hazirlamak amaciyla yapilmaktadir (Shkoler, 2019). Pilot
calismayr Onemli kilan Ozelliklerden biri de nihai anket olusturuldugunda
karsilagilabilecek sorunlarin giderilmesidir. Dolayisiyla pilot calisma sonucunda anket
formundaki aksayan yonler diizeltilebilir ve ¢alismanin giivenirligi saglanabilmektedir
(Diem, 2005). Pilot ¢calisma, calismaya katilacak kisilerin ¢alismada yer alan her bir
unsuru rahatca anlayip anlayamadiklarini belirlemek amaciyla yapilan 6n ¢alismadir.
Bu nedenle, pilot ¢aligmayla ¢aligmanin giivenilirlik analizi yapilabilir ve aksayan
yonlerle ve/veya orneklemin yapisiyla ilgi 6nceden diizenlemeler yapilabilmektedir

(Diem, 2002; Wymer ve Alves, 2012).

Pilot ¢alismanin kag kisi ile yapilmasi gerektigi de tizerinde durulmasi gereken
onemli konulardan biridir. Kimi arastirmacilar (Johnson ve Brooks, 2010; Richins,
2004) kimi arastirmacilar (Nguyen vd., 2019) ve kimi arastirmacilar ise (Walsh ve
Beatty, 2005) bes kisinin yeterli oldugunu belirtmistir. Clark ve Watson (1995) ise
genis caplt kisilerle yapilan ¢aligmalarda 100-200 kisiyle pilot ¢aligma yapilmasi
gerektigini belirtmistir.

Elde edilen madde havuzuyla ilgili uzman goriisii alindiktan sonra nihai dl¢ekte
yer alacak dnermelerin belirlenebilmesi i¢in nitel verilerin Kapsam Gegerlilik Oranlari
(KGO) degeri hesaplanarak nicel veriler hale getirilmistir. Kapsam gegerliligi, 6lgekte
yer alan maddelerin her birinin hem tek basina hem de biitiinciil olarak 6lgme aracin
ne kadar hizmet ettigini belirtmektedir (Tavsancil, 2002). Kapsam Gegerlik
Oranlarmin (KGO), madde havuzunda yer alan onermelerin olgekte yer alip

almayacagina karar vermede kullanilan bir madde istatistigidir (Lawshe, 1975).
Nu
KGO = (N—/Z)-l
Nu: Onermeye Uygun diyen uzman sayisini

N: Onermeye iliskin goriis belirten toplam uzman sayisi

KGO degeri +1 arasinda yer almaktadir. -1 mutlak red olarak kabul edilirken +1
mutlak kabul olarak kabul edilmektedir (Ayre ve Scally 2014). Elde edilen KGO
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degeri eger pozitif bir degere sahipse a=0,05 anlamlilik diizeyinde Kapsam Gegerlilik
Olgiitiine (KGO-Minimum Kritik Deger) bakilmasi gerekir. KGO ise uzmanlardan
alian uygun goriislerden herhangi birinin gercekten sans eseri mi yoksa gercekten
uygun oldugunu anlamaya yarayan, bir 6nermenin gerekli olup olmadigini anlamaya
yarayan Olgiittiir. Ancak bu 6l¢iit uzman sayisina gore farklilik gostermektedir. Ayre
ve Scally (2014) tarafindan yapilan ¢alismada uzman sayisina gére KGO degerinin ne
olmasi gerektigi hesaplanmistir. Buna gore 5 uzman goriisii i¢in KGO minimum degeri
1.000 olmas1 gerektigi belirtilirken bu deger uzman goriisii sayis1 arttikca
farklilasmaktadir. Bu calismada 21 uzman goriisii alinmistir. Buna gore KGO
degerinin 0.429 olmasi gerekmektedir. Buna gore Tablo2 ’de yer alan ¢alismaya konu

Kapsam Gegerlilik Oranlar1 yer almaktadir.
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Tablo 2. Madde havuzunda yer alan 6nermelerin kapsam gegerlilik oranlari

.. . . Gerekli Toplam
OLCEK MADDELERI Gerekli Diizeltilmeli < Uzman KGO
Degil
Sayisi
1. O an ki ruh halim yemek tercihimi etkiler. 21 0 0 21 1.000
2. Bana kendimi iyi hissettirecek (mutlu edecek) yemekleri tercih ederim. 21 0 0 21 1.000
3. Bulundugum ortama (atmosfere) uygun yemekler tercih ederim. 20 1 0 21 0.904
4. Daha 6nce denemedigim ve merak ettigim yemekleri tercih ederim. 21 0 0 21 1.000
5. Arkadaglarimn sectikleri yemekler yemek tercihlerimi etkiler 20 1 0 21 0.904
6. Aile bireylerimin segtikleri yemekler benim tercihlerimi etkiler. 20 1 0 21 0.904
7. Eger yalmzsam tek bagima oldugumu hissettirmeyecek yemekler tercih ederim. 18 3 0 21 0.714
8. lyi vakit gecirmemi saglayacak yemekler tercih ederim. 21 0 0 21 1.000
9. Sadece lezzet olarak degil goriintii, koku vb. &zellikleriyle unutulmaz bir deneyim sunacagini 21 0 0 21 1.000
diistindiigiim yemekleri tercih ederim.

10. Etik kurallara uygun olarak hazirlanmis yemekleri tercih ederim. 18 3 0 21 0.714
11. O anki stres diizeyim yemek tercihimi etkiler. 17 3 1 21 0.619
12. Saglikli oldugunu diigiindiigiim yemekleri tercih ederim. 21 0 0 21 1.000
13.Kilo aldirmayacagim diisiindiigiim yemekleri tercih ederim. 18 3 0 21 0.714
14. Evde yapmak i¢in zamanim olmadig1 yemekleri tercih ederim. 18 3 0 21 0.714
15. Evde yapmasini sevmedigim yemekleri tercih ederim. 16 5 0 21 0.523
16. Evde yapmadigim/yapilmayan yemekleri tercih ederim. 20 1 0 21 0.904
17. Evde yapmasi zor gelen yemekleri tercih ederim. 15 4 2 21 0.428
18. Evde hazirlanmasi daha pahali olan yemekleri tercih ederim. 15 2 4 21 0.428
19. Yemeye aliskin oldugum yemekleri tercih ederim. 21 0 0 21 1.000
20. Yemegin fiyat: tercihim iizerinde etkilidir. 19 2 0 21 0.809
21. Odedigim paranin karsiligini alabilecegim yemekleri tercih ederim. 14 2 5 21 0.333
22.Bagkalar1 tarafindan yenildiginde goriip denemek istedigim yemekleri tercih ederim. 18 3 0 21 0.714
23. Sosyal statiimii gosterdigini diisiindiigiim yemekleri tercih ederim. 21 0 0 21 1.000
24. Restoranda bulunma amacima uygun yemekleri tercih ederim. 20 1 0 21 0.904
25. Dini goriisiime uygun irtinlerin kullanildig1 yemekleri tercih ederim. 21 0 0 21 1.000
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26. Besin degeri yiiksek olan yemekleri tercih ederim. 19 2 0 21 0.809
27. Doyurucu olan yemekleri tercih ederim. 12 5 4 21 0.142
28. Evde yapilandan daha lezzetli olan yemekleri tercih ederim. 16 5 0 21 0.523
29. Yoresel iiriinler kullamlan yemekleri tercih ederim. 19 2 0 21 0.809
30. Organik iiriinler kullanilan yemekleri tercih ederim. 19 2 0 21 0.809
31. Hizli servis edilen yemekleri tercih ederim. 21 0 0 21 1.000
32. Caliganlarin 6nerdigi yemekleri tercih ederim. 21 0 0 21 1.000
33. Taze malzemelerden yapilmis olan yemekleri tercih ederim. 21 0 0 21 1.000
34. Katki maddesi igermeyen yemekleri tercih ederim. 14 2 5 21 0.333
35. Yemegin birlikte servis edildigi yardime1 yemekler yemek tercihimi etkiler. 18 3 0 21 0.523
36. Yemegin goriintiisii tercihim tizerinde etkilidir. 19 2 0 21 0.809
37. Porsiyonun igerigi tercihim iizerinde etkilidir. 14 4 3 21 0.333
38. Yemegin pisirilme yontemi tercihim iizerinde etkilidir. 21 0 0 21 1.000
39. Porsiyonun biiyiikliigii tercihim tizerinde etkilidir. 17 4 0 21 0.619
40. Yemegin liretim siirecinin ¢evreye zarar vermemis olmasi tercihim tizerinde etkilidir. 12 8 1 21 0.142
41, Isletmenin reklamlar1 yemek tercihimi etkiler. 21 0 0 21 1.000
42. Isletmenin uyguladig: indirimler yemek tercihimi etkiler. 18 3 0 21 0.714
43. Isletmenin promosyonlar1 yemek tercihimi etkiler. 13 5 3 21 0.238
44, Isletmenin iiriinleriyle ilgili sosyal medya paylasimlar1 yemek tercihimi etkiler. 16 5 0 21 0.523
45, Isletmenin iiriinleriyle ilgili cevremden aldigim tavsiyeler yemek tercihimi etkiler. 18 1 2 21 0.714
46. Bulundugum ortamla sosyallesme istegim yemek tercihimi etkiler. 13 2 6 21 0.238
47. Yeni insanlarla tanigma istegim yemek tercihimi etkiler. 11 2 8 21 0.047
48. Birlikte yemek yedigim kisilerle iyi vakit gecirme istegim yemek tercihimi etkiler. 14 1 6 21 0.333
49. Itibarimi arttiracagim diisiindiigiim yemekler tercihimi etkiler. 19 2 0 21 0.809
50. Restoranda uzun siire oturmam ve sohbet etmem gerekiyorsa yemek tercihimi etkiler. 21 0 0 21 1.000
51. Misafir/misafirlerimin olmasi yemek tercihimi etkiler. 18 3 0 21 0.714
52. Kiminle yemek yedigim yemek tercihimi etkiler. 17 3 1 21 0.619
53. Beni ev ortamindan uzaklastiracak yemekler tercihimi etkiler. 12 3 6 21 0.142
54. Restoranin 6zelligi yemek tercihimi etkiler. 17 4 0 21 0.619

*p< .05 ** Arastirmaci tarafindan olusturulmustur.
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Tablo 2’de goriildigii tizere Ayre ve Scally (2014) tarafindan 6nerildigi tizere
her bir énermenin KGO degerleri incelenmis ve KGO degeri 0.429 kiigiik olan 12
(M17, M18, M21, M27, M34, M37, M40, M43, M46, M47, M48, M53) madde
havuzundan c¢ikarilmistir. Boylece uzman goriisii sonucu olusturulmaya calisilan

Olcekte 42 madde kalmustir.

Bu calisma kapsaminda uzman goriisii alinip KGO degerleri hesaplanan ve
cikarilmasi gereken maddeler ¢ikarildiktan sonra 70 Kkisi ile pilot ¢alisma yapilmustir.
Pilot ¢alisma sonucunda ankette aksayan yonlerin giderilmesine gidilmis ve anket
formuna son hali verilmistir. Uzman goriisii ve pilot ¢aligma sonrasinda dlgegin son
halinin verilmesi i¢in yapilan diizeltmeler Tablo 3’te yer almaktadir. Pilot ¢aligma

sonucunda anket giivenilirligi 0.70 bulunmustur.
4.1.3. Ugiincii Asama: Uygulama

Uzman gorisli ve pilot ¢alisma sonrasinda 6l¢ege son hali verilmektedir. Bu

asamada ana yap1 sonucu elde edilen 6lgegin uygulamasi gergeklestirilmektedir.
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Tablo 3. Pilot calisma ve uzman goriisii sonrasi 6l¢ek 6nermelerinde yapilan diizenlemeler

. M YENI EKLENEN
Restoranlarda yemek yerken, DUZELTME UYARLANAN ONERME ONERME
O anki ruh halim yemek tercihimi etkiler. -
Bana kendimi iyi hissettirecek (mutlu edecek) yemekleri tercih -
ederim.
Bulundugum ortama (atmosfere) uygun yemekler tercih ederim. N Bulundugum ortam yemek tercihlerimi etkiler.
Daha 6nce denemedigim ve merak ettigim yemekleri tercih ederim. -
Arkadaslarimin sectikleri yemekler yemek tercihlerimi etkiler. N Arkadaglarimin dnerdikleri yemekler tercihlerimi etkiler.
Aile bireylerimin sectikleri yemekler benim tercihlerimi etkiler. Aile bireylerimin 6nerdikleri yemekler tercihlerimi etkiler.
Eger yalnizsam tek basima oldugumu hissettirmeyecek yemekler Yalniz oldugumda tek basima oldugumu hissettirmeyecek yemekler tercih
tercih ederim. ederim.
Iyi vakit gegirmemi saglayacak yemekler tercih ederim. N
Sadece lezzet olarak degil goriintii, koku vb. 6zellikleriyle unutulmaz -
bir deneyim sunacagini diigiindiigiim yemekleri tercih ederim.
Etik kurallara uygun olarak hazirlanmis yemekleri tercih ederim. N Etik kurallara uygun olarak hazirlanmis (temizlik, hijyen, dini usullerle uygu
vb. gibi) yemekleri tercih ederim.
O anki stress diizeyim yemek tercihimi etkiler. O anki stres diizeyim yemek
tercihimi etkiler.
Saglikli oldugunu diisiindiigiim yemekleri tercih ederim. -
Kilo aldirmayacagini diisiindiigiim yemekleri tercih ederim. N Kilo kontroliimii saglayabilecegim yemekleri tercih ederim.
Evde yapmadigim/yapilmayan yemekleri tercih ederim. N Evde yapmak i¢in zaman bulamadigim yemekleri tercih ederim.
Evde yapmasini sevmedigim yemekleri tercih ederim. N Evde yapmay1 sevmedigim yemekleri tercih ederim.
Evde yapmak i¢in zamanim olmadig1 yemekleri tercih ederim. N Evde yapmak i¢in yeterli zamanimin olmadig1 yemekleri tercih ederim.
Evde yapmasi zor gelen yemekleri tercih ederim. N CIKARTILMISTIR.
Evde hazirlanmasi daha pahali olan yemekleri tercih ederim. N CIKARTILMISTIR.
Yemeye aligkin oldugum yemekleri tercih ederim. -
Yemegin fiyat: tercihim iizerinde etkilidir. N Yemegin fiyat: tercihim iizerinde etkilidir.
Odedigim paranin karsiligini alabilecegim yemekleri tercih ederim. N CIKARTILMISTIR.
Bagkalar tarafindan yenildiginde goriip denemek istedigim yemekleri N Bagkalarin1 yerken gordiigiim yemekleri denemek isterim.

tercih ederim.

Sosyal statiimii gosterdigini diigiindiigiim yemekleri tercih ederim.

Restoranda bulunma amacima uygun yemekleri tercih ederim.
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Dini goriisiime uygun iiriinlerin kullanildig: yemekleri tercih ederim.

Besin degeri yiiksek olan yemekleri tercih ederim. N Besin degeri kendime uygun yemekleri tercih ederim

Doyurucu olan yemekleri tercih ederim. N CIKARTILMISTIR.

Evde yapilandan daha lezzetli olan yemekleri tercih ederim. -

Yoresel iirtinler kullanilan yemekleri tercih ederim. N Yoresel tiriinlerle ile hazirlanan yemekleri tercih ederim.

Organik tirlinler kullanilan yemekleri tercih ederim. N Organik (dogal, katki maddesi igermeyen) {iriinler kullanilan yemekleri
tercih ederim.

Hizli servis edilen yemekleri tercih ederim.

Calisanlarin onerdigi yemekleri tercih ederim. -

Taze malzemelerden yapilmis olan yemekleri tercih ederim. -

Katki maddesi icermeyen yemekleri tercih ederim. N CIKARTILMISTIR.

Yemegin birlikte servis edildigi yardimer yemekler yemek tercihimi N Yemegin birlikte servis edildigi yardimc1 yemekler (sos, salata, atistirmalik

etkiler. gibi) yemek tercihimi etkiler.

Yemegin goriintiisii tercihim iizerinde etkilidir. N Yemegin goriinimi tercihim {izerinde etkilidir.

Porsiyonun biiyiikliigii tercihim {izerinde etkilidir. -

Yemegin pisirilme yontemi tercihim iizerinde etkilidir. -

Yemegin iiretim silirecinin ¢evreye zarar vermemis olmasi tercihim N CIKARTILMISTIR.

iizerinde etkilidir.

Isletmenin reklamlar1 yemek tercihimi etkiler. -

Isletmenin uyguladig1 indirimler yemek tercihimi etkiler. -

Isletmenin promosyonlar1 yemek tercihimi etkiler. N CIKARTILMISTIR.

Isletmenin {iriinleriyle ilgili sosyal medya paylasimlart yemek N Sosyal medyada yapilan paylasimlar yemek tercihimi etkiler.

tercihimi etkiler.

Isletmenin iiriinleriyle ilgili ¢evremden aldigim tavsiyeler yemek N Referans gruplari (linliiler, influencer vb. yemek tercihimi etkiler.

tercihimi etkiler.

Bulundugum ortamla sosyallesme istegim yemek tercihimi etkiler. N CIKARTILMISTIR.

Yeni insanlarla tanigma istegim yemek tercihimi etkiler. N CIKARTILMISTIR.

Birlikte yemek yedigim kisilerle iyi vakit gegirme istegim yemek N CIKARTILMISTIR.

tercihimi etkiler.

Itibarimu arttiracagim diisiind{igiim yemekler tercihimi etkiler. -

Restoranda uzun siire oturmam ve sohbet etmem gerekiyorsa yemek N Restoranda kalacagim siire yemek tercihimi etkiler.

tercihimi etkiler.

Misafir/misafirlerimin olmas1 yemek tercihimi etkiler. -

Kiminle yemek yedigim yemek tercihimi etkiler. -

Beni ev ortamindan uzaklastiracak yemekler tercihimi etkiler. N CIKARTILMISTIR.

Restoranin 6zelligi yemek tercihimi etkiler.

* Arastirmaci tarafindan olusturulmugtur
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4.1.4. Dordiincii Asama: Yap1 Gegerliligi

Olgek gelistirme caligmalarinin diger asamasi ise elde edilen &lgegin yap:
gecerliliginin saglanmasidir. Bu asamada elde edilen Olgekte yer alan gereksiz
ifadelerin ¢ikarilmasi ve Olgegin glivenilirliginin test edilmesi ¢esitli analizler
yapilmaktadir. Bu asamada uygulanan analizler yap1 gegerliligini saglamaya olanak
tanimaktadir. Yap1 gecerliligini saglamak i¢in dncelikle A¢cimlayici Faktor Analizi ve
Ac¢imlayict Faktor Analizi sonuglarini dogrulamak i¢in Dogrulayici Faktor Analizi

yapilmustir.

AFA ve DFA’nin uygulanacagi omeklem grubu ile ilgili cesitli goriisler soz
konusudur. Bir Orneklemi ikiye bolerek uygulanan AFA ve DFA’nmn en yansiz
sonuclari i¢in bir 6lgme aracinin giiglii tek boyutlu yapilarda en az 500 bireye
uygulanmasi yeterli kabul edilirken zayif tek boyutlu yapilar i¢in bu sayinin yetersiz
oldugu belirtilmektedir. Dolayisiyla bir uygulamadan elde edilen verilere hem AFA
hem de DFA yapabilmek i¢in gerekli olan minimum &rneklem biiyiikligiiniin, bu
orneklemin boliinmesiyle elde edilen yarilarin da yeterli 6rneklem biiyiikliigiine sahip
olacak biiyiikliikte olmas1 gerektigi yargist s6z konusudur. Diger taraftan 6rneklem
biiyiikliigii ve madde sayis1 arttikca hatalarin 6nemli diizeyde azalmasi bu sonucu
desteklemektedir. Zayif tek boyutlu yapilarda 500 orneklem biiytikliglinde dahi
verileri ikiye bolerek AFA ve DFA analizleri yapmanin yanl sonuglara neden olacagi
bildirilmektedir (Dogan, Soysal ve Karaman, 2017, s. 400). Ancak bu g¢alismada
orneklem biiyiikliigii 384 olarak belirlenmis ve ¢alisma 386 kisi ile gerceklestirilmistir.
Dolayisla AFA ve DFA calismasi ayn1 6rneklem ile gergeklestirilmistir.

Faktor Analizi, 6l¢ek uyarlama ya da gelistirme ¢aligsmalarinda yap1 gegerliligini
gostermek amaciyla kullanilmaktadir (Byrne 2016, s.5). Faktor Analizi arastirmacinin
elinde olan fazla sayida veriyi daha az sayiya indirmek, ortak ozellikleri olan verileri
ana boyutlar altinda kullanma amaciyla yapilmaktadir (Yiiksel ve Yiiksel, 2004).
Faktor analizi, A¢imlayict (Kesifsel- Exploratory Factor Analysis) ve Dogrulayici

Faktor Analizi olarak ikiye ayrilmaktadir.
4.1.4.1. Agmlayici Faktor Analizi-AFA

Yapr gecerliliginin test edilmesi i¢in Oncelikle Ac¢imlayici Faktér Analizi
kullanilmaktadir. A¢imlayici1 Faktor Analizi aragtirmacinin 6lgmek istedigi konuyla

ilgili elinde var olan verileri (6nerme-madde) azaltmaya yaramakta, bir grup verinin
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arkasindaki yapiyr agiklamak ve kavramsal olarak yeni ve anlamli degiskenler elde
etmeyi saglayan ¢ok degiskenli bir istatistiktir (Biyiikoztiirk, 2012, s. 472; Goodwin,
1999). Olgek gelistirme ¢alismalarinda Agimlayici Faktdr Analizi yeni gelistirilen
Olcegin yap1 gecerliligini test etmek amaciyla kullanilmaktadir (Worthington ve
Whittaker, 2006). Acimlayict Faktdr Analizi, Olgek gelistirme caligmalarinda
giivenilirligi ve agiklanan varyansi en ist diizeyde tutacak sekilde Onermelerin
azaltilmasini saglamaktadir (Netemeyer vd., 2003, s.121). Diger taraftan arastirmaci
Ac¢imlayict Faktor Analizi sayesinde madde havuzunda yer alan 6nermelerin hangi

faktorlere ait oldugunu ve faktor yiiklerini gorebilmektedir (Netemeyer vd., 2003).

Acimlayici Faktor Analizini yapabilmenin 6n kosulu 6rneklem biiyiikliigiiniin
Faktdr Analizine uygun olmasidir. Orneklem bilyiikliigiiniin sayis1 ile ilgili farkl
goriisler bulunmaktadir. Orneklem biiyiikliigii arttik¢a giivenilirligin artacagim ifade
eden arastirmacilar (Comrey ve Lee, 1992) oldugu gibi bazi arastirmacilar (Hair vd.,
2005) onerme sayisinin 10 kati kadar veri olmasi gerektigini ifade ederken kimi

arastirmacilar ise en az 100 veri bulunmasi gerektigini belirtmektedirler.

Acimlayic1 Faktor Analizinde iizerinde durulmasi gereken bir diger konu ise
verilerin faktor analizine uygun olup olmadigini ifade eden Bartlett’s Kiiresellik Testi
ve KMO (Kaiser-Meyer-Olkin) degerleridir. KMO 6rneklemin yeterli olup olmadigini
ortaya koymakta ve 0-1 arasi deger almaktadir. Elde edilen deger 1’e ne kadar yakinsa
orneklem biiyiikligii o kadar yeterlidir. Verilerin faktor analizine uygun olabilmesi
icin KMO degerinin 0.60 ve iistiinde bir deger de olmasi1 gerekmektedir (Tabachnick
ve Fidell, 2001). Bartlet’s Kiiresellik Testi ise verilerin ¢ok degiskenli normallige
sahip olup olmadigini gostermektedir ve bu degerin 0.05’ten kiigiik olmasi
gerekmektedir (Carpenter, 2018, s.26; Secer, 2015, 5.79-82).

Acimlayici Faktor Analizinde 6nermelerin en az sayida faktorii ifade edecek ve
en ¢ok varyansi saglayacak sekilde olmasi amaglanmaktadir (DeVellis 2017). Analiz
sonucunda elde edilen ilk faktoér yapinin toplam varyansinin en fazlasini agiklarken
diger faktorlerin toplam varyansa etkisi gittikce azalmaktadir. Bununla birlikte
aciklanan toplam varyansin %350.0-60.0’dan az olmamasi gerekmektedir (Hair vd.,
2005). Diger taraftan faktorlerin belirlenmesinde 6z deger (eigen value) de Gnem
tagimaktadir. Burada elde edilen ve toplam varyansa katki saglayan tiim faktorlerin bir

de 6z degerleri bulunmaktadir. Bu degerin 1°den fazla olmasi gerekmektedir. Oz
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degerlerin toplami ise analize tabi tutulan toplam Onerme sayisini vermektedir

(Kalayci, 2010, s.328; Worthington ve Whittaker, 2006).

Acgimlayic1 Faktor Analizinde 6z degeri 1°den yiiksek olmasi 6nemli iken dikkat
edilmesi gereken konulardan biri ise faktorlerin altinda yer alan boyutlarin faktor
yiikleridir. Onermelerin faktér yiikleri dnermeler arasindaki iliskiyi ifade etmekte ve
faktor yiiklerinin 0.50’den yliksek olmas1 dnermeler arasinda giiclii bir iligki oldugunu

gostermektedir (Hair vd., 2005; Goodwin, 1999).

Ac¢imlayici faktor analizinde silinmesi ya da elde tutulmasi gereken 6nermelere
karar verebilmek icin faktorler dondiiriilmektedir (Rotasyon). Rotasyon sonrasinda her
bir nermenin bir faktdr altinda olmasi gerekmektedir. Olgek gelistirme calismasi
yapan arastirmacilar i¢in temel hedef maddelerin olabildigince az sayida boyut altinda
toplanmasidir. Bu nedenle faktdor dondiirme faktér yapimin daha kolay
yorumlanabilmesini de saglamaktadir. En sik kullanilan rotasyon yontemi Varimax
dondiirme teknigidir (Netemeyer vd., 2003). Varimax dondiirme teknigi ile az sayida
ve olabildigince yiiksek ve cok sayida olabildiginde diisiik faktorlerin olugmasi
amaglanmaktadir (Osborne, 2014).

Acgimlayici faktor analizinde degerlendirilen ve yukarida ifade edilen degerler
disinda analizde yer alan bazi diger degiskenlerin incelenmesi gerekmektedir. Analiz
sonucunda birbiriyle korelasyonun yiiksek olmasi gerekmektedir. Madde-Toplan Puan
Korelasyonun ise 0.50-0.80 arasi olmasi 6nerilmektedir (Netemeyer vd., 2003). Diger
taraftan Olcekte yer alan her bir ifadenin birbiriyle korelasyonun da 0.40-0.50 arasi
olmas1 Onerilmektedir. A¢imlayict faktér analizinde Glgegin gilivenilirlik gdstergesi
olan diger bir ifadeyle Olgegin i¢ tutarhilifinin gostergesi ve en fazla kullanilam
Cronbach’s Alpha kat sayisidir. Bu katsay1 0-1 aras1 deger almakta ve 1’e yaklastikca
dlgegin giivenilirligi artmaktadir (Islamoglu ve Almagcik, 2016). Clark ve Watson
(1995) 0.60’1n tizerindeki Cronbach’s Alpha degerinin Ol¢egin giivenilir oldugunu
ifade ederken Kozak (2017: 146) 0.80-1.00 arasindaki katsaymin Olgegin ig

tutarliliginin miikemmel oldugunu gosterdigini belirtmistir.
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Tablo 4. Olgege Iliskin Faktdr Yapist (AFA)

ONERMELER Faktor 1 Faktor2 Faktor3  Faktor 4
Faktor 1: Yemekle Ilgili Faktorler
M33 Saglikli oldugunu diisiindiigiim yemekleri tercih ederim .808
M26 Organik (dogal, katki maddesi icermeyen) iiriinler kullanilan yemekleri tercih ederim 793
M13 Kilo kontroliimii saglayabilecegim yemekleri tercih ederim 73
M12 Porsiyonun biiyiikliigii tercihim iizerinde etkilidir. 746
M23 Besin degeri kendime uygun yemekleri tercih ederim 719
M25 Yoresel iirlinlerle ile hazirlanan yemekleri tercih ederim 697
M32 Yemegin pisirilme yontemi tercihim tizerinde etkilidir .692
M?29Taze malzemelerden yapilmis olan yemekleri tercih ederim .685
M31 Yemegin goriiniimii tercihim iizerinde etkilidir. .603
M17 Yemeye aligskin oldugum yemekleri tercih ederim 523
M27 Hizli servis edilen yemekleri tercih ederim. 511
Faktor 2: Kisisel Faktorler
M8 lyi vakit gecirmemi saglayacak yemekler tercih ederim 129
M2 Bana kendimi iyi hissettirecek (mutlu edecek) yemekleri tercih ederim 722
M1 O anki ruh halim yemek tercihimi etkiler. 716
M5 Arkadaslarimin 6nerdikleri yemekler tercihlerimi etkiler .708
M3 Bulundugum ortam yemek tercihlerimi etkiler .700
M4 Daha 6nce denemedigim ve merak ettigim yemekleri tercih ederim .690
M11 O anki stres diizeyim yemek tercihimi etkiler. .668
M6 Aile bireylerimin 6nerdikleri yemekler tercihlerimi etkiler .654
M9 Sadece lezzet olarak degil goriintli, koku vb. ozellikleriyle unutulmaz bir deneyim 604
sunacagini diisiindiigiim yemekleri tercih ederim '
Faktor 3: Cevresel Faktorler
M36 Sosyal medyada yapilan paylasimlar yemek tercihimi etkiler .7102
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M40 Misafir/misafirlerimin olmasi yemek tercihimi etkiler .684

M42 Restoranin 6zelligi yemek tercihimi etkiler 675

M41 Kiminle yemek yedigim yemek tercihimi etkiler 670

M37 Referans gruplar (linliiler, influencer vb. yemek tercihimi etkiler .656

M39 Restoranda kalacagim siire yemek tercihimi etkiler .622

M35 Isletmenin uyguladigi indirimler yemek tercihimi etkiler .618

M34 Isletmenin reklamlar1 yemek tercihimi etkiler .563

Faktor 4: Psikolojik Faktorler

M20 Sosyal statiimii gosterdigini diisiindiigiim yemekleri tercih ederim .810
M38 Beni farkli gosterecek (zengin, kiiltiirlii vb.) yemekleri tercih ederim .705
M7 Yalniz oldugumda tek basima oldugumu hissettirmeyecek yemekler tercih ederim .611
M19 Baskalarini yerken gordiiglim yemekleri denemek isterim 579
Oz deger 16.46 2.16 1.70 1.41
Varyans(%o) 514 6.8 5.3 5.1
Aciklanan Toplam Varyans(%bo) %68.6
Kaiser-Meyer-Olkin .960

Bartlett Sphericity 105986.132

*p< .05

** [BM SPSS paket programindan elde edilmis olan veriler derlenerek arastirmact tarafindan olusturulmustur
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AFA’nmn sonuglar1 degerlendirilirken oncelikli olarak Bartlett Kiiresellik
Testi’nin istatistiki olarak anlamlilig1 olup olmadig1 ve Kaiser-Meyer-Olkin Measure
of Sampling Adequacy (KMO) olgiitlerinin degerlendirilmesi gerekmektedir. Bu
Olclitler elde var olan veri setinin faktdr analizine uygun olup olmadigina karar
vermeye yaramaktadir. Buna gore Bartlett test sonucunun p<.05 olmasi dnermeler
arasinda korelasyon bulundugunu gostermekte ve verilerin faktdr analizine
uygunluguna isaret etmektedir (Yashoglu, 2017, s.75). Bu calismada Bartlett
105986.132 bulundugundan veri setinin AFA’ya uygun oldugunu gostermektedir.
Diger taraftan KMO degeri Olcekte yer alan Onermelerin birbiriyle iliskisini
degerlendirmede kullanilan bir 6lgiittiir ve 0 ile 1 arasinda deger almaktadir. Deger 1°¢e
ne kadar yakinsa dl¢ekte yer alan her bir dnermenin diger 6nermeler tarafindan hatasiz
bir sekilde tahmin edilebildigini gostermektedir. Bununla birlikte Biiyiikoztiirk (2012,
s.481) bu degerin. 80 ve ilizerinde bir deger olmasinin onermelerin miikkemmel bir
uyumla faktorler altinda toplanabilecegini belirtmektedir. Yapilan AFA sonrasinda
KMO degeri. 960 olarak belirlenmistir.

AFA’nin devaminda, 6lgek gelistirmeye konu olan yapinin dlgekte yer alan
Onermeler arasindaki iliskiyi en yiiksek diizeyde agiklayabilecek temel
bilesenlerin/faktorlerin belirlenmesi icin faktorlere ait 6z degerler degerlendirilmistir.
AFA’da 6z degeri 1 ve iizerinde olan faktorler degerlendirme kapsamina alinmakta ve
modelin degiskeni olarak kabul edilmektedir. Tablo 4 degerlendirildiginde 6z degeri
I’in lizerinde olan 4 faktoriin 6z degerinin 1’in {izerinde oldugu bulunmus ve dlgekte
yer alan onermelerin 4 faktorle agiklanabildigi goriilmiistiir. Bu faktorleri ifade eden
onermelerden yola cikarak Faktér 1: Yemekle Ilgili Faktorler, Faktor 2: Kisisel
Faktorler, Faktor 3: Cevresel Faktorler ve Faktor 4: Psikolojik Faktorler olarak
isimlendirilmistir.

Belirlenen faktorler isimlendirildikten olgegin faktér yapisini belirlemek
amactyla Acimlayict Faktor Analizi (AFA) sonucun gore faktdrlerin birbirinden
bagimsiz olacagina yonelik 6ngorii nedeniyle analizde varimax dik dondiirme yontemi
kullanilmistir. AFA’da maddelerin 6lgekte kalip kalmayacagina karar vermede faktor
yiik degerin alt siir1 0.32 olarak benimsenmistir (Tabachnick ve Fidel, 2001). Daha
sonra faktorler altinda yer alan 6nermelerin faktor yiikleri degerlendirilmistir. Faktor
yiikii, her bir dnermenin temsilinde yer aldig1 ana faktore katkisini ifade etmektedir.

Olgekte yer alan maddelerin faktor yiik degerleri incelendiginde on énermenin (M10
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Etik kurallara uygun olarak hazirlanmis (temizlik, hijyen, dini usullerle uygu vb. gibi
yemekleri tercih ederim, M14 Evde yapmak i¢in zaman bulamadigim yemekleri tercih
ederim. M15 Evde yapmay1 sevmedigim yemekleri tercih ederim., M16 Evde yapmak
i¢in yeterli zamanimin olmadigi yemekleri tercih ederim, M18 Yemegin fiyati tercihim
tizerinde etkilidir. M21 Restoranda bulunma amacima uygun yemekleri tercih ederim.,
M22 Dini gorilisiime uygun triinlerin kullanildig1 yemekleri tercih ederim., M24 Evde
yapilandan daha lezzetli olan yemekleri tercih ederim., M28 Calisanlarin 6nerdigi
yemekleri tercih ederim., M30 Yemegin birlikte servis edildigi yardimci yemekler
(sos, salata, atistirmalik gibi) yemek tercihimi etkiler.) birden fazla faktore yiiksek
degerde yiik verdigi ve bu faktor yiik degerleri arasindaki farkin 0.10°dan az oldugu
belirlenmistir. AFA’da yiiksek iki yiik degeri arasindaki farkin en az 0.10 olmasi
onerilmektedir (Biiyiikoztiirk, 2009). Dolayisiyla bu maddeler binisik madde olarak
degerlendirilerek olgekten ¢ikarilmistir. Geriye kalan faktorlerin yiikleri ise. 511 ile.
810 arasinda deger almaktadir. Faktor yiiklerinin. 300°den biiylik olmasi 6nermelerin
yeterli diizeyde faktor yiikii katsayisina sahip oldugunu gostermektedir (Biiylikoztiirk,
2012, s. 474)

AFA’da degerlendirilen unsurlardan bir digeri de Agiklanan Varyans’tir. Bu
degerin %50.0 tizerinde olmasi dl¢egin Olciilmek istenen 6zelligi oldukea iyi diizeyde
Olctliglinii  gostermektedir (Yaslioglu, 2017, s.77). Aciklanan toplam varyansin
(%68.6) tek basma %16.46’sim Yemekle Ilgili Faktorler aciklamaktadir. Faktor
yiikler1 acisindan yemekle ilgili faktorleri sirasiyla saglikli, organik (dogal, katki
maddesi igermeyen), kilo kontrolii saglayan, besin degeri yliksek, yoresel, yemegin
pisirilme yontemi, taze malzemelerden yapilmasi, goriinlimii, yemeye aligkin olunan
ve hizli servis edilen yemekler miisterilerin restoranda yemek yerken yemek

tercihlerini etkilemektedir.

Agikladig1 varyans oran1 %2.16 olan Kisisel Faktorler ana bileseni agisindan
miisteriler restoranda yemek yerken sirasiyla iyi vakit gecirmelerini, kendilerini iyi
hissettirecek, o anki ruh haline uygun, arkadaslar tarafindan 6nerilen, bulunduklar
ortama uygun, daha dnce yemedikleri ve merak ettikleri, o anki stres diizeylerinden
etkilenen, aile liyelerinin 6nerdikleri ve her agidan kendilerine unutulmaz bir deneyim
sunan yemekleri tercih etmektedirler. Toplam varyansin %1.70’ini agiklayan Cevresel
Faktorler ana bileseni agisindan miisteriler restoranda yemek yerken sirasiyla sosyal

medyada gordiikleri, birlikte yemek yedikleri kisilere ikram etmek istedikleri,
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restoranin  Ozelligine uygun, referans gruplarinin Onerdikleri, restoranda kalma
stirelerine bagl olarak, indirim uygulanabilen ve isletme reklamlarinda gordiikleri
yemekleri tercih etmektedirler. Son olarak toplam varyansa %1.41 oraninda katki
saglayan Psikolojik ana bileseni agisindan miisteriler restoranda yemek yerken
sirasiyla kendilerini farkli gosterecek (zengin, kiiltiirlii vb.), yalniz olduklarinda tek
basina olduklarini hissettirmeyecek, sosyal statiilerini gosteren ve baskalarinin yedigi

yemekler yemekleri tercih etmektedirler.
4.1.4.2. Olgege Iliskin Giivenilirlik Analizi Sonuclari

Calismanin bu noktasinda; veri toplama vasitasi olarak tercih edilen 6l¢ekte yer
alan ifadeler toplamda 32 maddeden olusmakta olup dlgeklere verilen cevaplara gore

giivenirlik analizi sonuglar1 Tablo 5’te verilmistir.

Giivenirlik, “bir o6lgme aracinin ayni nesneler ya da bireyler iizerinde
kullanildiginda elde edilen ilk 6l¢iim degerinin farkli zamanlarda yine ayni grup ve
nesnelere uygulandiginda tutarli ve benzer sonuglar tiretebilme yetenegidir” (Demirali,
1995, s. 137). Giivenilirlikle ilgili istatistiksel analizlerde Cronbach’s Alfa katsayisi
olgegin giivenilirligini gostermektedir. Ozdamar’a (1999, s.513) gore giivenilirlikle

ilgili katsaymin degerlendirme dl¢iitlerinin
“0.00 < 0< 0.40 araliginda ise giivenilir degil”
“0.40 < 0< 0.60 araliginda ise diisiik giivenilirlikte.”
“0.60 < 0< 0.80 araliginda ise oldukca giivenilir.”

“0.80 < a< 1.00 araliginda ise yiiksek derecede giivenilir” oldugunu ifade
etmektedir.

65



Tablo 5. Olgeklere ait giivenilirlik analizi bulgulart

= iki Yariya Bolme
s 52 g2 ¢ £ _.s

BOYUTLAR -g Tﬁ §>'5 g g 2 “ ;. g %
= cg8 g = = O T © >~z S
S £E £ && ET Eg¢e
= =c =& o g = =55
O m = o (%p) =} X

O @} D)
OLCEK 969  .940 951 917 916 .846

Faktor 1: Yemekle ilgili Faktorler — .950

Faktor 2: Kisisel Faktorler .935
Faktor 3: Cevresel Faktorler 905
Faktor 4: Psikolojik Faktorler 792

*IBM SPSS paket programindan elde edilen veriler derlenerek arastirmact tarafindan olusturulmustur.

Olgegin toplam Cronbach Alfa degeri .969 olarak belirlenmistir. Birinci alt
boyutu i¢in 0.950, ikinci alt boyutu i¢in cronbach alfa degeri .935, iicilincii alt boyutu
icin Cronbach Alfa Degeri .905 ve dordiincii alt boyutu i¢in cronbach alfa degeri .792
olarak saptanmistir (Tablo 5). ki yariya bolme analizi sonucunda birinci yarmin
Cronbach Alfa degeri .940, ikinci yarinin cronbach alfa degeri .951, Spearmen Brown
katsayist .917, Guttman-split-half kat sayis1 .916, iki yar1 arasindaki korelasyon kat

sayis1 ise .846 olarak bulunmustur.

Tablo 6’da madde 6l¢ek toplam puan ve alt boyut toplam puan korelasyonlari
yer almaktadir. Olgek maddelerinin 6lgek toplam puanla korelasyonlarinin 0.440-
0.822 arasinda, birinci alt boyut maddeleri ile alt boyut toplam puani korelasyonunun
0.577-0.822 arasinda, ikinci alt boyut maddeleri ile alt boyut toplam puani arasindaki
korelasyonun 0.608-0.773 arasinda, tilincii alt boyut maddeleri ile alt boyut toplam
puani arasindaki korelasyonun 0.609-0.763 arasinda ve dordiincii alt boyut maddeleri
ile alt boyut toplam puami arasindaki korelasyonun 0.431-0.671 arasinda degistigi

gorilmektedir.
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Tablo 6. Madde 6lgek toplam puan ve alt boyut toplam puan korelasyonlari

Madde- Madde- Alt
) ) Toplam Olgek Madde
OLCEK MADDELERI Puan Toplam Puan  Silindiginde
Korelasyou  korelasyonu Cronbach’s a
_ (n* (n*
Faktor 1: Yemekle Ilgili Faktorler
M33 Saglikli oldugunu diisiindiigiim yemekleri tercih ederim. 776 .796 .967
M26 Orgz.anlk ('dogal,'katkl maddesi igermeyen) iiriinler kullanilan 763 789 967
yemekleri tercih ederim.
M13 Kilo kontroliimii saglayabilecegim yemekleri tercih ederim. .641 .680 .968
M12 Porsiyonun biiyiikligii tercihim {izerinde etkilidir. 722 741 .968
M23 Besin degeri kendime uygun yemekleri tercih ederim. 17 .659 .968
M25 Ydoresel iiriinlerle ile hazirlanan yemekleri tercih ederim. .698 .693 .968
M32 Yemegin pisirilme yontemi tercihim iizerinde etkilidir. 759 767 .968
M29Taze malzemelerden yapilmis olan yemekleri tercih ederim. .822 822 .967
M31 Yemegin goriiniimil tercihim {izerinde etkilidir. .801 .804 .967
M17 Yemeye aliskin oldugum yemekleri tercih ederim. .706 581 .968
M27 Hizli servis edilen yemekleri tercih ederim. .691 577 .968
Faktor 2: Kisisel Faktorler
MS lyi vakit gegirmemi saglayacak yemekler tercih ederim. 718 .689 .968
M2_Bana k_endlml iyi hissettirecek (mutlu edecek) yemekleri 761 773 967
tercih ederim.
M1 O anki ruh halim yemek tercihimi etkiler. .679 .669 .968
M5 Arkadaglarimin 6nerdikleri yemekler tercihlerimi etkiler. .692 .699 .968
M3 Bulundugum ortam yemek tercihlerimi etkiler. 749 .678 .968
%ir]i)n:ha once denemedigim ve merak ettigim yemekleri tercih 661 608 968
M11 O anki stres diizeyim yemek tercihimi etkiler. 681 617 968
M6 Aile bireylerimin dnerdikleri yemekler tercihlerimi etkiler. 126 .705 .968
M9 Sadece lezzet olarak degil goriintii, koku vb. 6zellikleriyle
unutulmaz bir deneyim sunacagin diisiindiigiim yemekleri tercih 759 .687 .968
ederim.
Faktor 3: Cevresel Faktorler
M36 Sosyal medyada yapilan paylasimlar yemek tercihimi etkiler. .696 .709 .968
M40 Misafir/misafirlerimin olmasi yemek tercihimi etkiler. 125 740 .968
M42 Restoranin 6zelligi yemek tercihimi etkiler. 762 .735 967
M41 Kiminle yemek yedigim yemek tercihimi etkiler. 127 .763 .968
lefi?elr{eferans gruplar (iinliiler, influencer vb. yemek tercihimi 600 694 968
M39 Restoranda kalacagim siire yemek tercihimi etkiler. .684 .649 .968
M35 Isletmenin uyguladig1 indirimler yemek tercihimi etkiler. .702 .634 .968
M34 Isletmenin reklamlar1 yemek tercihimi etkiler. .668 .609 .968
Faktor 4: Psikolojik Faktorler
xiﬁr}iem farkli gdsterecek (zengin, kiiltiirlii vb.) yemekleri tercih 483 671 969
M7 Yalniz olc_lugum(_la tek basima oldugumu hissettirmeyecek 440 431 969
yemekler tercih ederim.
Z;Z?i nSqosyal statiimii gosterdigini diisiindiiglim yemekleri tercih 472 611 969
M19 Bagkalarini yerken gordiigiim yemekleri denemek isterim. 596 504 968

*p< .05

**IBM SPSS paket programdan elde edilen veriler derlenerek arastirmaci tarafindan olusturulmustur
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4.1.4.3. Dogrulayici Faktor Analizi -DFA

Dogrulayict Faktor Analizi (Confirmatory Factor Analysis) ise 6l¢ek gelistirme
caligmalarinda daha 6nceden elde edilen yapinin faktor yapisi, faktor yiikii ve sayisini
aciklamaktadir (Goodwin, 1999). Diger bir ifadeyle Dogrulayici Faktér Analizi
Acimlayic1 Faktdr Analizi ile olusturulan yapinin teorisinin test edilmesini ve
dogrulanmasin1 saglamaktadir (Seger, 2015, s. 78; Sharma, 1996, s. 144). Diger
taraftan Dogrulayict Faktor Analizi modelin uygunlugunu test etmeye yardimci
olmaktadir. Dogrulayic1 Faktor Analizinde gelistirilen 6l¢egin uyum gostergelerini
belirlemek i¢in uyum iyiligi dereceleri degerlendirilmektedir (Erkus, 2017, s.145;
Balct, 2015, 5.286).

“DFA, daha 6nceden agimlayici faktor analizi ile belirlenmis faktorler arasinda
yeterli diizeyde iliskinin olup olmadigini, hangi degiskenlerin hangi faktorlerle iliskili
oldugunu, faktorlerin birbirlerinden bagimsiz olup olmadigini, faktdrlerin modeli
aciklamakta yeterli olup olmadigmni smamaktir” (Ozdamar, 2004). Bununla birlikte
DFA, olgek gelistirme calismalarinda tutarlilign ve gecerliligi test etmek icin de
kullanilmakta ve yapmin gecerliligi i¢in de kamit olarak kabul edilmektedir

(Worthington ve Whittaker, 2006).

Olgek yapisi icin DFA yapilmis olup uyum iyiligi degerlerinden RMSEA, GFI,
CFI, NFI, TLI IFI kullanilmistir. Alan yazinlara gore GFI, CFI, NFI, TLI IFI ve AGFI
degerleri > .90 (Simsek, 2007) olabilecegi gibi, .80- .89 (Segars ve Grover 1993; Doll,
Xia ve Torkzadeh 1994; Okur ve Yal¢mn-Ozdilek 2012) arasi degerler de kabul

edilebilir degerler olarak ifade edilmektedir.
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Sekil 5. Olgeginin Alt Boyutlarina Ait Path Diagrami

*IBM AMOS pogram: araciligiyla olusturulmustur.



4.1.4.4. Olgege Iliskin Giivenilirlik Analizi

Calismada DFA yapildiktan sonra elde edilen son yapinin giivenilirligi ve

gecerliligi test edilmistir.

Tablo 7. Olgeginin alt boyutlarna ait uyum indeks degerleri

Modifikasyon  Modifikasyon

Model Uyum indeks Sinir Degerler Oncesi Sonrasi
CMIN/DF <5 4.777 3.694
GFlI >.90/.80-.89 .800 .800
CFlI >.90/.80-.89 834 .884
NFI >.90/.80-.89 .800 .848
IFI >.90/.80-.89 .835 .884
RFI >.90/.80-.89 .783 .832
TLI >.90/.80-.89 .820 872
RMSEA <.05/.05-.10 .099 .084

*p< .05

**IBM AMOS programi araciigiyla olusturulmustur
RMSEA: Tahminin K6k Hata Kareler Ortalamasi

GFI: Uyum 1yiligi indeksi

CFI: Karsilastirmali uyum indeksi
NFI: Normlastirilmis uyum indeksi
IFI: Artimli uyum indeksi
CMIN/DF: Ki kare uyum testi.

Uyum iyiligi indeksi, DFA sonucu verilerin modele uyumunu test etme amaciyla
kullanilmaktadir. Burada RMSEA, GFI, CFI, NFI, IFI ve CMIN/DF istatistiklerinden
yararlanilmaktadir. Uyum 1yiligi indeksi ile gézlenen degisken varyans ve kovaryans
matris toplami ile agiklanmaktadir. Agiklanan varyans kovaryansin biiyiikligiini
gostermektedir. Uyum iyiligi indeksi degeri 6rneklem biiyiikliiglinden etkilenmekte ve
orneklem biiyiidiikge uyum iyiligi degeri de yiikselmektedir (Cokluk vd., 2012;
Brown, 2006).

Hatalarin tahminin kok hata kareler ortalamasini gésteren RMSEA degerinin. 05
‘e esit veya daha kii¢lik deger milkemmel uyuma, .08 ile 0.10 arasindaki degerler kabul
edilir uyum, .10 ‘dan yiiksek olan degerler ise kotli uyuma karsilik gelmektedir(
Hajduk 1987; Cheng 2001; Joreskog ve S6rbom, 2001). Normlastirilmig uyum indeksi
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(NFI) Karsilagtirmali uyum indeksine (CFI) alternatif olarak gelistirilmis, varsayilan
modelin kullanilmasiyla iyilesen uygunluk miktarini gostermektedir. Bu deger 0 ile 1
arasinda deger almakta ve. 80-.85 arasindaki deger kabul edilebilir degerler olarak
bildirilmektedir (Bindak, 2015). Yapilan DFA sonucunda uyum indekslerinden X?==
1662.161, X2=/df= 3,694, RMSEA=.084, GFI=.801, CFI=.884, IFI=.884, TLI=.872
olarak belirlenmistir. DFA sonucunda birinci alt boyutun faktor yiiklerinin. 69-.90
arasinda ikinci alt boyutun faktor yiiklerinin. 72-.87 arasinda, {i¢iincii alt boyutun
faktor yiiklerinin. 66-.83 arasinda ve dordiincii alt boyutun faktor yiklerinin 0.52-0.80

e

arasinda degistigi belirlenmistir.

Calismanin bu kisminda 6l¢ek ve alt boyutlar1 arasindaki iligki parametrik test
yontemlerinden “Pearson Korelasyon Analizi” ile incelenmistir, istatistiki anlamlilik
p<.05 seviyesinde degerlendirilmistir. Korelasyon katsayisinin degerlendirme

Olciitleri soyledir(Koklii, Bliylikoztiirk ve Bokeoglu, 2006);
“0.00 = rp ise iliski yoktur.”
“0.00 < 1p< 0.29 ise diisiik diizeyde iligki vardir.”
“0.30 <1p< 0.69 ise orta diizeyde iliski vardir.”
“0.70 <1p< 0.99 ise yiiksek diizeyde iligki vardir.”
“1.00 = rp ise milkemmel iligki vardir”.

Tablo 8. Olgek ve alt boyutlar1 arasindaki iliski (Pearson Momentler Carpimi
Korelasyon Analizi)

DEGISKENLER 1. 2. 3. 4, 5.
YEMEK YEME TERCIHi p 1 982 884 951 822
p .000 .000 .000 .000
. S , o 1 172 915 .646
Faktor 1: Yemekle Ilgili Faktorler 0 000 000 000
.~ ; o 1 172 611
Faktor 2: Kisisel Faktorler 0 000 000
. . . o 1 124
Faktor 3: Cevresel Faktorler 0 000

Ip 1

Faktor 4: Psikolojik Faktorler 0

Yapilan korelasyon analizi degerlendirildiginde 6lgek ve alt boyutlar arasinda

anlamli ve pozitif bir iliski oldugu belirlenmistir(p<0.05). i¢ tutarlilik analizi yapilarak
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Ol¢eklerin ¢alismada kullanilmasinda bir sakincanin bulunup bulunmadigi ele

alimustir.

Yemek Tercihi Olgeginin normal dagilim hipotezine uyup uymadigi ¢arpiklik
ve basiklik katsayilarmma bakilmak suretiyle tespit edilmis ve parametrik test

yontemleri tercih edilmistir (Tablo 9).
4.1.5. Anket Uygulamasinin Gergceklestirilmesi

Calisma kapsaminda gelistirilen Olgegin test edilmesi ile tiiketicilerin
restoranlarda yemek yerken tercihlerini etkileyen faktorleri ortaya koyabilmek ve bu
faktorlerin kadin ve erkeklerin demografik ozelliklerine gore farklilik gosterip
gdstermedigini ortaya koyabilmek icin baz1 analizler yapilmistir. Oncelikle yapilacak
analizlere karar verebilmek ic¢in verilerin normal dagilim gosterip gostermedigi

degerlendirilmistir (Tablo 9).

Secer (2015, 5.28) normal dagilim varsayiminin; ‘carpiklik ve basiklik’ degerleri
bakilarak degerlendirmenin daha dogru bir yaklasim oldugunu degerlendirmistir.
Olgeginin normal dagilim hipotezine uyup uymadig: garpiklik ve basiklik katsayilarmna
bakilmak suretiyle tespit edilmistir. Olgegin basiklik ve carpiklik degerlerine
bakildiginda Tabachnick ve Fidell (2001), ¢carpiklik ve basiklik degerlerinin +1,5 ve -
1,5 degerlerinin arasinda oldugu hallerde normal dagilimin saglandigint kabul
etmektedir. Gergeklestirilen analizler sonucunda degiskenlerin normal dagilim

gosterdigi bulunmustur.

Tablo 9. Carpiklik ve basiklik degerleri

OLCEK N  Carpikhk  Basiklhik
YEMEK TERCiHI OLCEGI 386 -.393 -.620
Faktor 1: Yemekle Ilgili Faktorler 386 -.522 -.828
Faktor 2: Kisisel Faktorler 386 -.533 -.926
Faktor 3: Cevresel Faktorler 386 -.276 -.829
Faktor 4: Psikolojik Faktorler 386 490 -.461
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Bu kisimda 6ncelikle katilimcilarin demografik 6zellikleri frekans tablolarindan
yararlanarak degerlendirilmistir. Daha sonra katilimcilarin demografik 6zelliklerine
gore degiskenlerin grup puanlarinin farklilasma durumu incelenirken normal dagilim
varsayimini saglayan degiskenlerin iki grup karsilastirmalarinda “bagimsiz 6rneklem

t testi” ii¢ ve lizeri grup karsilastirmalarinda “ANOVA” kullanilmastir.

Parametrik testlerin kullanilmasinda grup farki i¢in Post Hoc testi yapilmstir.
Gruplar arasinda olusan farklarin anlamli oldugu boyutlarda, anlamli farkin hangi grup
veya gruplardan kaynaklandigini belirlemek i¢in Bonferroni testi uygulanmis ve
anlamlilik diizeyi 0.05 olarak smanmustir. Olgegin test edilmesi i¢in yapilan tiim
istatistiksel ~analizlerlerin  gergeklestirilmesinde IBM SPSS 25.0 programi
kullanilmistir. Ulagilan biitiin sonuglarda istatistiki anlamlilik p<.05 seviyesinde

degerlendirilmistir.

Tablo 10’ da ¢aligma kapsamina alinan katilimcilarin demografik 6zelliklerine
gore dagilimi yer almaktadir. Buna gore, ¢alisma kapsamina alinan katilimcilarin
yarist (%50.0) kadin ve yaris1 erkektir. Aslinda bu durum arastirmaci tarafindan
bilin¢li bir tercih olarak gergeklestirilmistir. Nitekim calisma bir 6l¢ek gelistirme
cergevesinde gerceklestirildiginden diger degiskenlerin disimda cinsiyet degiskenin

benzer olmasina ¢aba harcanmistir.

Katilimcilar yaglar agisindan degerlendirildiginde 9%32.1°1 40-49 yas, %23.6’s1
30-39 yas, %22.8°120-29 yas, %14.2°s150-59 yas ve %7.3’1i 60 yas ve ilizerinde oldugu
belirlenmigtir. Katilimcilar 6grenim durumlar agisindan degerlendirildiginde ticte
birinden fazlasi (9%36.8) lisans, %25.1°1 ilkogretim/orta 6gretim, %19.4°1i 6n lisans,
%18.7°s1 ise lisansiistii 6grenim diizeyine sahiptir. Katilimcilar gelir durumlari
acisindan degerlendirildiginde katilimcilarin olduk¢a onemli bir kismi (%77.7)
kendilerini orta gelirli olarak nitelendirirken %13.2°si diisiik ve %9.1°1 kendilerini
yiiksek gelirli olarak nitelendirilmektedir. Diger taraftan katilimcilar restoranda yemek
yeme ayirdiklar1 biitge agisindan da degerlendirilmis ve katilimcilarin yariya yakini
(%49.7) aylik gelirinin dortte biri ve daha az miktardaki gelirini restoranda yemek
yeme icin harcadiklarini belirtirken %28.8°1 gelirinin dortte birini, %14.0°l gelirinin
tigte birini ve %9.1°1 de gelirinin yarisi ve daha fazla bir paray1 restoranda yemek yeme

icin ayirdiklarini belirtmislerdir.

73



Tablo 10. Katilimeilarin demografik 6zelliklerine gore dagilimi

DEMOGRAFIK DEGISKENLER N %
Cinsiyet Erkek 193 50.0
Kadin 193 50.0
20-29 88 22.8
30-39 91 23.6
Yas Durumu 40-49 124 32.1
50-59 55 14.2
>60 28 7.3
[kdgretim /Ortadgretim 97 25.1
Ogrenim Durumu O_n lisans 75 19.4
Lisans 142 36.8
Lisansiistii 72 18.7
Diisiik gelirli 51 13.2
Gelir Orta gelirli 300 77.7
Yiiksek gelirli 35 9.1
Ayda 1-4 defa 214 55.4
Restoranda Yemek Yeme  Ayda 5-8 defa 98 25.4
Sikhg Ayda 9-12 defa 39 10.1
>Ayda 13 35 9.1
< Gelirin 1/4 192 49.7
Restoranda Yemek Gelirin 1/4°1 111 28.8
Yemeye Ayrilan Biitce Gelirin 1/3’1 54 14.0
> Gelirin 1/2 29 75
TOPLAM 386 100.0
Restoranda Beraber Aile 295 76.4
Yemek Yemeye Gidilen Arkadaglar 239 61.9
Kisi Yalniz 47 12.2
Aile, arkadas vb. ile bir 310 80.3

arada olma
Eglenme 85 22.0
Statii-Prestij, 14 3.6
Kutlama (Dogum giinii, yil 116 30.1
. . doniimil gibi)

Restorana Gitme Nedeni ¢y 111 o lmast 9 24.9
Sosyallesmek 109 28.2
Zaman tasarrufu 38 9.8
Karin doyurma, 208 53.9
Ekonomik olmasi 12 3.1
Kolaylik 91 23.6

*IBM SPSS paket programindan elde edilen veriler arastirmaci tarafindan derlenmistir

Calisma kapsamina alman katilimcilar restoranda birlikte yemek yedikleri
kisiler acisindan degerlendirildiginde ticte birinden fazlasi (%76.4) ailesiyle birlikte
%61.0’u arkadaglariyla birlikte ve %12.2’si ise yalniz restoranda yemek yediklerini
belirtmislerdir. Diger taraftan katilimcilar en fazla (%80.3) aile, arkadas vb. ile bir
arada olma amaciyla restoranda gittiklerini belirtirken bunu %53.9 karin doyurma,

%30.1’1 kutlama (Dogum giinii, y1l doniimii gibi), %28.2’si sosyallesme, %24.9’u
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farklilik, %23.6’s1 kolaylik, %22.0’si eglenme, %3.6’s1 statii/saygmlik ve %3.1°1

ekonomik olmasi nedeniyle restoranlarda yemek yemege gittiklerini belirtmislerdir.

4.1.5.1. Yemek Tercihi Olgegi ve Alt Boyutlarimin Cinsiyet Degiskeni

Acisindan Incelenmesine Iliskin Bulgular

Tablo 11°de arastirma grubunu teskil eden katilimcilarin cinsiyet durumu
dagilimlarina gore degiskenlerden elde edilen ortalama puanlar arasindaki

farklilagsmalar t Testi ile degerlendirilecektir.

Tablo 11. Cinsiyet degiskenine gore yemek tercihi 6lgegi ve alt boyutlarindan elde

edilen puan ortalamalarinin karsilastirilmasi

DEGISKENLER Cinsiyet N X SS. t p
L. _ . Erkek 193 3.07 .860
YEMEK TERCIHI OLCEGI .950 343
Kadin 193 2.97 1.07
Faktor 1: Yemekle Ilgili Erkek 193 3.26 1.03 910 363
Faktorler Kadin 193 315 1.3
Erkek 193 3.36 1.05
Faktor 2: Kisisel Faktorler 2.660 .008*
Kadin 193 3.06 1.18
Erkek 193  3.05 .95
Faktor 3: Cevresel Faktorler 257 197
Kadin 193 3.02 1.17
Erkek 193 2.60 .890
Faktor 4: Psikolojik Faktorler -582 561
Kadin 193 2.66 111
*p< .05

Analizden elde edilen verilere gore katilimeilarin cinsiyet durumu ile Yemekle
[lgili Faktorler, Cevresel Faktorler ve Psikolojik Faktorler arasinda anlamli bir farklilik
goriilmezken (p>.05) Kisisel Faktoorler agisindan anlamli bir farkliligin oldugu
belirlenmistir  (p=0.008, p<.05). Farklihgin hangi gruptan kaynaklandigini
belirleyebilmek i¢in kadin ve erkeklerin Kisisel Faktorii i¢in puan ortalamalari
degerlendirilmis ve erkek katilimcilarin Kisisel Ozellikler Faktdrii puan ortalamasinin

(3.36) kadin katilimcilara (3.06) gore daha yiiksek oldugu bulunmustur.

4.1.5.2.Yemek Tercihi Olcegi ve Alt Boyutlarimin Yas Degiskeni Acisindan

Incelenmesine Iliskin Bulgular

Katilimeilarin  yas durumu dagilimlarina gore degiskenlerden elde edilen

ortalama puanlar arasindaki farklilagmalar ANOVA Testi ile degerlendirilmistir.
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Tablo 12. Yas degiskenine gore yemek tercihi dlgegi ve alt boyutlarindan elde

edilen puan ortalamalarinin karsilastirilmasi

DEGISKENLER Yas N X SS F P
[20-29 | 88 325 .920
. 30-39 91 2.88 .920
g‘ﬁgﬁéTERCIHI 40-49 124 295 910 2.052 .087
50-59 55 3.09 1.08
>60 28 292 124
Faktor 1: Yemekle Ilgili 20-29 88 334 1.05
Faktorler 30-39 91 3.07 1.07
40-49 124 315 111 1034 .389
50-59 55 3.38 1.24
>60 28 312 1.44
Faktor 2: Kisisel Faktorler ~ 20-29, 88 355 1.02
30-39p 91 313 1.14 008*
40-49; 124 317 110 3479 o
50-59 55 314 1.14 a>e
>605 28 275 1.33
Faktor 3: Cevresel Faktorler 20-29 88 324 103
30-39 91 291 .970
40-49 124 296 100 1358 .248
50-59 55 3.12 1.24
>60 28 299 132
Faktor 4: Psikolojik Faktorler 20-29; 88 2.89 1.07
30-39% 91 241 910 012
40-49; 124 252 880 3281 .5,
50-59 55 270 1.14 a>b
>60+e 28 281 118

p<.05 ** Grup farki

Analizden elde edilen bulgulara gore (Tablo 12) katilimcilarin yasi ile Yemek
Tercihi 6lcegi, Yemekle lgili Faktorler ve Cevresel Faktorler arasinda anlamli bir
farkliligin olmadig1 goriilmiistiir. Bununla birlikte Kisisel Faktorler (p=.008, p<0.05)
ile Psikolojik Faktorler (p=.012, p<0.05) katilimcilarin yaslar1 arasinda anlamli bir
farklilik oldugu goriilmektedir (p<.05). Grup farkini belirlemek amaciyla yapilan
Tukey testi sonucuna gore 20-29 yas araligindaki katilimcilarin Kisisel Faktorler
ortalama puanlarinin (3.55) 60 yas ve tizeri katilimcilarin Kisisel Faktorler ortalama
puanlarindan (2.75) daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte katilimcilarin
yasi ile Psikolojik Faktorler arasindaki farki belirlemek amaciyla yapilan Tukey testi
bulgularina gére 20-29 yas araligindaki katilimcilarin Psikolojik Faktorler ortalama
puanlarinin (2.89) 30-39 yas araligindaki katilimcilarin Psikolojik Faktorler ortalama
puanlarindan (2.41) daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
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4.1.5.3.Yemek Tercihi Olgegi ve Alt Boyutlarimin Ogrenim Durum Degiskeni

Acisindan Incelenmesine Iliskin Bulgular

Katilimcilarin egitim durumu dagilimlarina gore degiskenlerden elde edilen

ortalama puanlar arasindaki farklilagmalar ANOVA Testi ile incelenmistir.

Tablo 13. Ogrenim durumu degiskenine gére yemek tercihi dlgedi ve alt

boyutlarindan elde edilen puan ortalamalarinin karsilastirilmasi

DEGISKENLER Ogrenim N X SS F p
Ilkokul/Ortaokul 97 289 1.10
YEMEK On lisans 75 3.01 1.07
TERCIHi Lisans 142 312 gy 1162 324
Lisanstistii 72 3.01 .83
[lkokul/Ortaokul 97 3.05 131
Faktor 1: Yemekle On lisans 75 318 1.23
flgili Faktorler Lisans 142 333 102 124 294
Lisanstistii 72 3.18 .95
[lkokul/Ortaokula 97 296 1.18
Faktor 2: Kisisel On lisansy 75 318 1.20 2 624 .050*
Faktorler Lisans ¢ 142 3.35 1.07 ' c>a**
Lisanstistiig 72 332 1.05
. [lkokul/Ortaokul 97 292 1.20
Faktor 3: Cevresel ¢y, jgang 75 300 1.17
Faktorler Lisans 142  3.15 96 .989 .398
Lisanstistii 72 3.01 .94
[lkokul/Ortaokul 97 2.61 110 487 .692
Faktor 4: On lisans 75 269 1.09
Psikolojik Faktorler — Lisans 142 2.66 .99
Lisanstistii 72 251 .81

*p<.05, ** Grup fark

Analiz bulgularina bakildiginda; katilimcilarin 6grenim durumu ile Kisisel
Faktorler arasinda anlamli bir farklin anlamli oldugu (p= .05; p< .05) ancak Yemek
Tercihi Olgegi, Yemekle Ilgili Faktérler, Cevresel ve Psikolojik Faktorler arasinda
anlamli bir farkliigin olmadigr goriilmektedir (p> .05). Grup farkini belirlemek
amaciyla yapilan Tukey testi bulgularina gore ise lisans mezunu olan katilimcilarin
Kisisel Faktorler ortalama puanlarinin (3.35) ilkokul/ortaokul mezunu olan
katilimcilarin Kisisel Faktorler ortalama puanlarindan (2.96) daha yiiksek oldugu

belirlenmistir.
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4.1.5.4.Yemek Tercihi Olgcegi ve Alt Boyutlarnmin Gelir Durumu Degiskeni

Acisindan Incelenmesine Iliskin Bulgular

Calismanin bu kisminda arastirma grubunu teskil eden katilimcilarin
gelirlerine gore degiskenlerden elde edilen ortalama puanlar arasindaki farklilasmalar

ANOVA Testi ile degerlendirilmistir.

Tablo 14. Gelir degiskenine gore yemek tercihi 6lgegi ve alt boyutlarindan

elde edilen puan ortalamalarinin karsilastirilmasi

DEGISKENLER Gelir N X SS F P
Diisiik 51 294 97
YEMEK TERCIiHI Orta 300 3.05 98 660 517
Yiiksek 35 288 .96
¥ _ Dusik 51 306 1.16
lfal':ttf’r{ 1 Yemekle llgili 5 ) 300 324 113 690 502
e Yiiksek 35 310 1.17
. W Diisiik 51 319 1.11
galli‘ttf’{z'Klslsel Orta 300 324 111 430 651
axtorier Yiiksek 35 305 1.27
Faktor 3: Cevresel Diistik 51 2.99 1.09
Faktorler Orta 300 3.06 1.05 274 .760
Yiiksek 35 293 1.16
w A Diisiik 51 253 .98
If;'{‘tto"r{e‘: Psikolojik Orta 300 267 102 1.097 .335
Yiiksek 35 244 .89

*0<.05, ** Grup fark:

Gelir degiskenine gore yemek tercihi dlgegi ve alt boyutlarindan elde edilen
puan ortalamalarinin kargilastirilmast Tablo 14’te yer almaktadir. Katilimeilarin gelir
durumu ile Yemek Tercihi Olgegi, Yemekle Ilgili Faktorler, Kisisel, Cevresel ve

Psikolojik Faktorler arasinda anlamli bir farkliligin olmadigi belirlenmistir (p> .05).

4.1.5.5. Yemek Tercihi Olgegi ve Alt Boyutlarimin Restoranda Yemek Yeme
Siklig1 Degiskeni Acisindan Incelenmesine Iligkin Bulgular

Katilimcilarin restoranda yemek yeme sikligi dagilimlarina gore degiskenlerden
elde edilen ortalama puanlar arasindaki farklilhigin test edilmesinde ANOVA Testi

kullanilmistir.
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Tablo 15. Restoranda yemek yeme sikligr degiskenine gore yemek tercihi dlgegi ve

alt boyutlarindan elde edilen puan ortalamalarinin karsilagtirilmasi

5 Restoranda
DEGISKENLER Yemek Yeme N X SS F p
Sikhg

Ayda 1-4 defa 214 3.03 97
Ayda 5-8 defa 98 3,04 93 1071 361
Ayda 9-12 defa 39 279 1.07
> Ayda 13 35 3.18 .99

YEMEK TERCIiHI

_ Ayda 1-4 defa 214 323 115
Faktor 1: Yemekle Ilgili Ayda 5-8 defa 98 325 1.08 967 408

Faktorler Ayda 9-12 defa 39 291 121

> Ayda 13 35 320 1.09

Ayda 1-4 defa 214 320 112
Faktor 2: Kisisel Ayda 5-8 defa 98 3.26 1.06 793 498
Faktorler Ayda 9-12 defa 39 3.00 1.27

> Ayda 13 35 3.39 1.18

Ayda 1-4 defa 214 3.06 1.06

Faktor 3: Cevresel Ayda 5-8 defa 98 3.04 1.03

Faktorler Ayda9-12 defa 39 280 117 ot D22
> Ayda 13 35 313 1.07
Ayda1-4defa 214 261 101
Faktor 4: Psikolojik Ayda58defa 98 261 99 ..o o
Faktorler Ayda9-12defa 39 244 101 2% :
>Ayda 13 35 300 .95
*p< .05

Restoranda yemek yeme siklig1 degiskenine gore yemek tercihi dlgegi ve alt
boyutlarindan elde edilen puan ortalamalarinin karsilastirilmas: Tablo 15°de yer
almaktadir. Katilimcilarin restoranda yemek yeme sikligi ile Yemek Tercihi Yemekle
Mgili Faktorler Kisisel, Cevresel ve Psikolojik Faktorler arasinda anlamli bir farkliligin

olmadig1 bulunmustur (p>0.05).

4.1.5.6. Yemek Tercihi Ol¢gegi ve Alt Boyutlarinin Restoranda Yemek Yemeye Ayrilan Biitce

Degiskeni Acisindan Incelenmesine Iligkin Bulgular

Calismanin bu kisminda arastirma grubunu teskil eden katilimcilarin restoranda
yemek yemeye ayrilan biitce durumu dagilimlarina gore degiskenlerden elde edilen

ortalama puanlar arasindaki farklilagmalar ANOVA Testi ile degerlendirilecektir.
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Tablo 16. Restoranda yemek yemeye ayrilan biitge degiskenine gore yemek tercihi

Olgegi ve alt boyutlarindan elde edilen puan ortalamalarinin karsilastirilmasi

DEGISKENLER Biitce (Y1l) N X SS F | p
< Gelirin 1/4 192 3.09 .900
YEMEK TERCiHi Gelirin 1/4’4 111 2.95 1.01 810 489

Gelirin 1/3’u 54 2.89 1.09
> Gelirin 1/2 29 3.07 1.03

) - <Gelirin /4 192 330 _ 1.09
Faktbr 1: Yemekle llgili Gelirin /4G 111 316 117
Faktorler Gelirin 1/3’0 54 3.01 1.22
>Geliinl/2 29 310 108

1.135 .335

<Gelirin1/4 192 3.30 1.02

Faktor 2: Kisisel Faktorler ~ Gelirin 1/47a 111 3.14 121 916 433
Gelirin 1/3’ti 54 3.05 1.23 ' '

> Gelirin 1/2 29 3.25 1.27

<Gelirin1/4 192 3.12 1.02

Faktor 3: Cevresel Faktorler Gelirin /46 111 297 109

Gelirin 1/3’ 54 2.90 1.16 800 495
>Gelirin1/2 29 3.01 1.09
. <Gelirin /4 192 2.63 930
Faktor 4: Psikolojik —
Gelirin 1/4’0 111 2.54 1.02 1161 304

Faktorler Gelirin 1/3’u 54 2.62 1.13
> Gelirin 1/2 29 2.93 1.15

*p< .05

Restoranda yemek yemeye ayrilan biit¢e degiskenine gore yemek tercihi 6l¢egi
ve alt boyutlarindan elde edilen puan ortalamalarinin karsilastirilmasi Tablo 16°de yer
almaktadir. Katilimcilarin restoranda yemek yemeye ayrilan biitge durumu ile Yemek
Tercihi Olgegi, Yemekle lgili Faktorler, Kisisel, Cevresel ve Psikolojik Faktdrlerle

arasinda anlamli bir farkliligin olmadigi bulunmustur (p>.05).

80



SONUC VE ONERILER

Tiketicilerin tiiketim anlayisinin degisimi, yiyecek igecek isletmelerinde de
degisimi beraberinde getirmistir. Tiiketicilerin, tiiketim tercihlerindeki degisimlerin ve
bu degisime etki eden faktdrlerin anlasilabilmesi isletmeler tarafindan Onem
kazanmakta ve tiretecekleri mal ve hizmetler agisindan fayda saglamaktadir. Ciinkii
isletmeler, tiiketicilerin istek ve ihtiyaglarini ne kadar iyi ve dogru anlayabilirse o
kadar dogru firiinler iiretebilmek ve sunabilmektedir. Konu restoran isletmeleri
acisindan degerlendirildiginde, ¢ok boyutlu faktorlerden etkilenen tiiketicilerin
yiyecek-i¢ecek tercih nedenlerini belirlemek dogru iiriinii, dogru zamanda ve dogru
kosullarda tiiketicilere ulastirmayr saglamaktadir. Dolayisiyla tiiketicilerin
restoranlarda yemek se¢iminde etkili olan ve tiiketicilerin bu se¢imlerinde etkin olan
bilingli ve bilingsiz faktorleri Olgebilecek 6zgilin bir Ol¢iim aracinin gelistirmesi
amaciyla yapilmis olan ¢alismanin bu kisminda, elde edilen bulgularin ortaya ¢ikarttig

sonuclara yer verilmistir.

Calismaya alan yazin taramasi ile baglanmis olup ardindan 54 maddeden olusan
bir madde havuzu olusturulmustur. S6z konusu bu 54 maddenin kapsam gecerliligi
acisindan degerlendirilmesi amaciyla uzman goriisiine basvurulmus, kapsam
gegerliligi sonucunda ¢ikartilan maddelere ek olarak uzmanlardan gelen diizeltme ve
Oneriler dikkate alinarak soru havuzuna son sekli verilmistir. Alt boyutlarin
olusturulmasi ve isimlendirilmesinde alan yazin Kaynakli c¢alisma siirdiirilmustiir.
Havuzda yer alan 6nermelerin Kapsam Gegerlilik Oranlari incelenmis ve sonug olarak
12 madde havuzdan ¢ikartilmistir. Kalan maddelerden elde edilen 6l¢iim araci ile 70
kisiye yonelik pilot ¢alisma yapilmis, anketin giivenirliligi 0.70 olarak bulunmustur.

Bu sonug dlgegin giivenilir oldugunu gostermektedir.

Olgek gelistirme siirecinde ortaya c¢ikan maddelerin nasil bir yol izleyecegi
uzmanlar tarafindan varsayilsa da yapr ve faktore iliskin bilgiler istatistiksel
yontemlerle belirlenmektedir. Olgegin yapisini test edebilmek icin Agiklayici Faktor

Analizi, Dogrulayici Faktor Analizi ve I¢ Tutarlilik analizleri gerceklestirilmistir.

Yeterli oOrneklem sayisina ulasilmasit sonrasi verilerin Agiklayic1 Faktor
Analizine uygunlugunu ifade eden Bartlett’s Kiiresellik Testi ve KMO degerlerine
bakilmig, Kaise- Meyer- Olkin degeri ve Bartlett testi sonucu ise istatistiksel olarak

anlamli olarak degerlendirilmistir. Diger bir ifade ile dlcegin temsil ettigi yapinin

81



Aciklayic1 Faktor Analizine uygunlugu sonucuna ulasilmistir. Yapilan Agiklayici
Faktor Analizinde faktor yiikleri degerlendirilmis, faktor ytikleri. 300°den kiigiik olan
Onermeler saptanmis olup, on madde 6l¢ek disinda tutularak toplamda 32 6neri sonraki
asamalarda analize dahil edilmistir. Agiklayic1 Faktér Analizinin bir diger sonucunda
ise 6z degeri 1 ve lizeri olan toplam 4 faktor saptanmis olup faktorler 6nermelerden
yola cikarak Faktor 1: Yemekle Ilgili Faktorler, Faktor 2: Kisisel Faktorler, Faktor 3:
Cevresel Faktorler, Faktor 4: Psikolojik Faktorler olarak kategorize edilmistir.

Aciklanan toplam varyans % 68.6 olarak sonuglanmistir.

Olgek maddelerinin korelasyonu ile élgek toplam puan korelasyonlarmin. 440-
.822 arasinda oldugu saptanmistir. Bu sonug¢ dogrultusunda kullanilan bu 6l¢ekte yer

alan maddelerin, 6l¢gmede etkin ve yeterli oldugu sdylenebilmektedir.

Giivenilirlik ile ilgili 386 kisiden alinan veriler dogrultusunda 6lgegin toplam
Cronbach Alfa degeri 0.969 olarak bulunmustur. Bununla birlikte saptanan dort alt
boyuta iliskin Cronbach Alfa degerleri incelenmis; birinci alt boyutun. 095, ikinci alt
boyutun. 935, ti¢lincii alt boyutun. 905 ve doérdiincii alt boyutun ise. 792 degerinde
oldugu sonucuna varilmistir. Bu degerler hem 6lgegin tamaminin hem de her bir alt

boyutun yiiksek diizeyde giivenilir oldugu sonucunu gostermektedir.

Olgiim aracinin yapisal olarak dogrulanmasi icin Agiklayict Faktdr Analizi
sonrasinda Dogrulayicit Faktér Analizi uygulanmistir. Alt boyutlara iliskin uyum
indekslerine bakildiginda, tiin bu degerlerin sinir degerler arasinda oldugu sonucuna
varilmistir. Olgek ve alt boyutlar arasinda kolerasyon analizi yapildiginda pozitif yonlii
anlamli (p<.05) bir iliski oldugu sonucuna varilmistir. Arastirmanin uyum 1iyiligi
degerlerine bakildiginda bu degerlerin sinir degerler arasinda oldugu belirlenmistir.

Buda 6l¢egin faktdr yapisini dogrular niteliktedir.

Yapilan analizler sonrasinda mevcut ¢alismada, demografik degiskenler ile
faktorler arasindaki farkliligi ortaya koymak ve hipotezleri sinamak adina analizler
yapilmistir. Yapilacak analize karar verebilmek adina verilerin normal dagilimlari
kontrol edilmis, degiskenlerin normal dagilim gosterdigi saptanmistir. Burada
amaglanan elde edilen dl¢egin calismanin yapildigi donem igerisindeki sonuglarin
degerlendirmektedir. Siiphesiz elde edilen sonuglar yine evreni temsil etse de baska

donemlerde, baska ekonomik ve sosyal kosullarda farklilik gosterecektir. Ancak
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burada elde edilen sonuglar hipotezler dogrultusunda degerlendirilmis ve Tablo 17°de

gelistirilen hipotezler 6zetlenmistir:

Tablo 17. Hipotez testlerinin sonucu

HIiPOTEZ

KABUL/RED DURUMU

Hi: Kadin ve erkek tiiketicilerin
restoranlardaki yemek tercihleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark vardir.

Kabul edilmistir.
Kisisel Ozellikler Faktorii icin erkek
katilimcilarla kadin katilimcilar
arasinda yemek tercihleri agisindan far

vardir.

H2: Farkli yas grubundaki tiiketicilerin
restoranlardaki yemek tercihleri arasinda
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
vardir.

Kabul edilmistir.

Kisisel Ozellikler Faktorii igin 20-29
yas arasindaki katilimcilarin yemek
tercihleri ile 60 yas ve {izeri
katilimcilarin tercihleri arasinda fark
varken Psikolojik Faktorler i¢in ise 30-
39 yas arasindaki katilimeilar arasinda

fark vardir.

Hs: Farkli 6grenim durumuna sahip
tiiketicilerin restoranlardaki yemek tercihleri
arasinda arasinda istatistiksel olarak anlamli

bir fark vardir.

Kabul edilmistir.

Kisisel Ozellikler Faktérii icin lisans
mezunu katilimcilarin yemek tercihleri
ile ilkokul/ortaokul mezunu olan
katilimcilarin tercihleri arasinda fark

vardir.

Ha: Farkli gelir diizeyine sahip tiiketicilerin
restoranlardaki yemek tercihleri arasinda
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
vardir.

Reddedilmistir.

Hs: Restoranda yemek yeme sikligr ile
tiiketicilerin restoranlardaki yemek tercihleri
arasinda arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir fark vardir.

Reddedilmistir.

He: Disarida yemek yemek icin ayrilan biitce
ile tiiketicilerin  restoranlardaki  yemek
tercihleri arasinda arasinda istatistiksel olarak
anlaml1 bir fark vardir.

Reddedilmistir.
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Katilimeilarin cinsiyetlerinde benzer oranlar saptanirken, ¢ogunlugunun 40-49
yas araliginda, lisans mezunu, orta gelirli, gelirlerinin % oranimi restoranda yemek
yeme igin ayirdiklari, ay igerisinde 1-4 kez restoran ziyaretinde bulunduklari
saptanmistir. Bununla birlikte ¢ogunlugun restoranda ailesiyle birlikte gittigini ve
gitme nedenleri arasinda aile ve arkadaslariyla bir arada olma oldugu sonucuna

ulastlmistir.

Cinsiyet degiskeni ile 6l¢ek ve alt boyutlarinin incelendiginde; cinsiyet durumu
ile Yemekle Ilgili Faktorler, Psikolojik Faktorler ve Cevresel Faktdrler arasinda
anlamli bir fark olmadigi, Kisisel faktorler ile anlamli bir farklilik oldugu saptanmustir.
Kisisel faktor ile kadin ve erkek katilimcilarin puan ortalamasi degerlendirildiginde,
erkek katilimcilarin puan ortalamasmin (3.36) kadinlara gore yiiksek oldugu
saptanmigtir. Kisisel faktorlerin kadinlara goére daha onemli oldugu sonucuna

varildiginda Hi hipotezinin kabul edildigi ifade edilebilir.

Yas degiskeni ile 6l¢ek ve alt boyutlar1 incelendiginde; katilimcilarin yasi ile
Yemek Tercihi dlgegi, Yemekle Ilgili Faktorler ve Cevresel Faktorler arasinda anlaml
bir farkliligin olmadigi, Kisisel Faktorler (p=.008, p<0.05) ile Psikolojik Faktorler
(p=.012, p<0.05) katilimcilarin yaslar1 arasinda anlamli bir farklilik oldugu sonucuna
vartlmustir. (p<.05) 20-29 yas arasindaki katilimcilarin yemek tercihleri izerine 60 yas
ve lizerindeki katilimcilara gore Kisisel Faktorler, 30-39 yas arasindaki katilimeilara
gore ise Psikolojik Faktorler daha etkili oldugu sonucuna ulagilmistir. Bu durumda H;
hipotezinin kabul edildigi ifade edebilir. Yemek tercihini etkileyen modeller {izerinden
yola cikarilarak Kuzey Irlanda’da yapilmis olan bir arastirmada; genglerin yemek
secimini ve bunlar1 etkileyen faktorler arastirilmistir. Arastirma da yas ve cinsiyetin
yiyecek se¢imini dogrudan etkiledigini ortaya koymaktadir (Hamilton, Mcllveen, ve
Strugnell, 2000).

Ogrenim durumu degiskeni ile olcek ve alt boyutlar1 incelendiginde;
katilimeilarin 6grenim durumu ile Kisisel Faktorler arasinda anlamli bir farkliligin
oldugu gorilmistir (p=.05; p<.05). Farkli 6grenim durumuna sahip olan
katilimeilarin yemek tercihi tizerinde, Yemekle lgili Faktorler, Cevresel ve Psikolojik
Faktorler ayn1 derecede 6nemli iken lisans 6grenim durumuna sahip katilimcilar i¢in
ilkokul/ortaokul mezunu olan katilimcilara gére Kisisel Faktorler daha 6nemli oldugu
sonucuna varilmis ve Hs hipotezi kabul edilmistir. Banglades’te Chittagong sehrinde

yiirtlilmiis olan bir arastrimada egitim diizeyinin ve meslegin disarda yemek yeme
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aligkanliklarini olumlu diizeyde etkiledigi sonucuna varilmistir (Sen, Antara ve Sen,
2019).

Gelir durumu degiskeni ile 6lgek ve alt boyutlar incelendiginde; Yemek Tercihi
Olgegi, Yemekle Ilgili Faktorler, Kisisel, Cevresel ve Psikolojik Faktorler aynm
derecede etkili oldugu sonucuna varilmig ve Hs hipotezi reddedilmistir. Yemek
seciminin altinda yatan giidiilere iligskin yapilan bir 6l¢iimde; cinsiyey ve yasin sira
gelir diizeyinin de yemek se¢cim motivasyonunda iliskili oldugu sonucuna varilmistir
( Steptoe, Pollard ve Wardle, 1995). Toplamda yedi Asya iilkesinde yailan genis ¢apli
bir arastirmada gelirin artis gdstermesi ile talep arasinda pozitif iliski tespit edilmistir
(Dawe, ve digerleri, 2019). McCracken ve Brandt (1987) tarafindan evden uzakta
gidanin tiikketimi ile ilgili yapilmis olan farkl bir calismada da gelirle birlikte tiiketimin

arttig1 sonucuna ulasilmistir.

Restoranlarda yemek yeme sikligi degiskeni ile olgek ve alt boyutlari
incelendiginde; Yemek Tercihi Olgegi, Yemekle ilgili Faktorler Kisisel, Cevresel ve

Psikolojik Faktorler Puanlarini etkilemedigi belirlenmistir. Hs hipotezi reddedilmistir.

Restoranlara yemek yemeye ayrilan biitce degiskeni ile dlgek ve alt boyutlar
incelendiginde; Yemek Tercihi Olgegi, Yemekle Ilgili Faktorler, Kisisel, Cevresel ve
Psikolojik Faktorlerle arasinda anlamli bir farkliligin olmadigi sonucuna ulasilmis,
(p>.05) H, reddedilmistir.

Calisma genel olarak degerlendirildiginde, restoranlarda tiiketicilerin yemek
secimine etki eden faktorleri belirlemek amaciyla “Yemek Tercihi Olgegi”
gelistirmeye yonelik analizler uygulanmistir. 32 madde ve 4 alt boyuttan olusan 6lcek;
yemek ile ilgili, kisisel, psikolojik ve g¢evresel basliklar altinda yer alan unsurlari
belirlemeye yoneliktir. 5 1i Likert derecelendirme sistemi ile tiiketici tercihlerini ortaya
¢ikarmayl amaglayan sonucunda giivenilir ve gecerli olan Yemek Tercihi Olgegi,
tilketici tercihlerini Olgebilecek oOzellikte olup, alan yazinda 6nemli bir boslugu

dolduracak bir 6l¢lim araci oldugunu ortaya koymaktadir.

Yontem kisminda da belirtildigi ilizere arastirma dahilinde gelistirilen Yemek
Tercihi Olgeginin yemek tercihlerini anlamay: konu edinen ¢aligmalara kaynak olacag
diisiiniilmektedir. Bu ¢alisma bir 6lgek gelistirme calismasi olarak tasarlanmis ve
uygulanmis olmasindan dolayi ¢alisma sonucunda elde edilen veriler yakin olabilecek

caligmalarla kiyaslanmamuis, benzerlik ve farkliliklar1 ortaya konulmamstir. Nitekim,
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bu c¢alisma “Tiiketicileri restoranlarda yemek yerken etkileyen faktor/faktorler
nelerdir? Sorusuna daha 6nceden yapilan g¢alismalarda cevap bulunamadigindan 6lgek
gelistirme olarak tasarlanmistir. Dolayisiyla ¢alisma sonuglart kiyaslanamadigi gibi
oneride bulunma amaci da giitmemektedir. Ancak, gelistirilen bu 6l¢egin pazarlama,
davranig, hizmet, ekonomi, psikoloji gibi bir¢ok konu ile bagdastirilarak farkli
acilardan ele alinmasi ile gastronomi alaninda disinda farkli alanlarda da tiiketicilerin
yemek tercihleriyle ilgili restoran yoneticilerinin kafasinda yer alan sorunlara ¢oziim
olabilecegi diistiniilmektedir. Diger taraftan menii planlama, restoranlarda tiiketici
davranislari, yiyecek-igecek pazarlamasi gibi konulari aragtiran aragtirmacilarin ileride
yapacaklar1 ¢aligmalarda yararlanabilecekleri bir temel, bir ana hat ¢izilmis oldugu
varsayllmaktadir. Ayrica miisteri tercihlerinin ve restoran gelisiminin dinamik bir
siire¢ oldugu diisiiniildiiglinde, degisimlerin olumlu ve olumsuzlugunu ortaya

cikartarak gelecekte yasanabilecek degisimlere de katki saglayacagi ongoriilmektedir.

Ortaya ¢ikarilan 6lgegin ayni zamanda test edildigi bu arastirmada evreni temsil
ettigi diisiiniilen 6rnekleme Istanbul ilinde ulasmis olup, bundan sonraki calismalarda
daha genis ¢apli bir 6rnekleme ulagma Onerilebilecegi gibi farkli restoran yapilarinda
uygulanip kiyaslama yoluna gidilerek restoran yapilarina 0zgii yemek secimi
farkliliklar1 ortaya cikartilabilecegi dusiiniilmektedir. Son olarak, elde edilen veriler
zaman dilimi ve belirlenen 6rneklem ile siirli oldugundan dolay1 genelleme iddiasi

tasimamaktadir.
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EKLER
EK A: Anket Formu

Degerli Katilimet,

Bu anket formu “Restoranlarda Tiiketicilerin Yemek Tercihini Etkileyen
Faktorlerin Belirlenmesi” adli doktora tezi kapsaminda, birinci ve ikinci sinif
restoranlarda yemek yiyen tiiketicilerin 6zellikleri ortaya koyularak, tiliketicilerin
yemek tercihlerine etki eden faktorleri tiiketicilerin 6zelliklerine gore degerlendirmek
amagclanmistir. Arastirma, bilimsel bir temelde Gastronomi A.B.D’de Doktora tezi
olarak tasarlanmistir. Anket sorularina verdiginiz cevaplar kesinlikle bireysel olarak
aciklanmayacak olup, anket sorularinda 6zel bilgilere kesinlikle yer verilmemistir.

Gosterdiginiz ilgi ve katkilariniz i¢in tesekkiir ederiz.

Mehtap CERKEZ UCAR

DEMOGRAFIK VERILER

1. Yasimz
() 20-29 () 30-39 () 40-49 ( ) 50-59 ( ) 60-69 () 70-79

2. Cinsiyet
( ) Erkek ( ) Kadin

3. Ogrenim Durumunuz

( ) Ilkdgrenim. ( ) Ortadgrenim ( ) Onlisans. () Lisans () Lisansiistii

4. Gelir Durumunuzu nasil nitelendirirsiniz?
( ) Diisiik gelirli () Orta gelirli () Yiiksek gelirli

5. Restoranlarda yemek yeme sikh@imz nedir?

( ) Ayda 1-4 kez
( ) Ayda 5-8 kez

() Ayda 9-12 kez
( ) Ayda 13 ve daha fazla kez
()DIger ..o Aciklaymiz
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6. Genellikle Restoranlara birlikte gittiginiz Kisiler kimlerdir? (Birden ¢ok sik
isaretlenebilir)

() Yalniz () Aile ( )Arkadaslar
()DIger ..o Agiklaymniz

7. Restorantta yemek yemek icin aylik gelirinizin ne kadarim ayiriyorsunuz?

()<Gelirin % () Gelirin 1/4’4-1/3" () Gelirin 1/3-1/2’si () > Gelirin %

8. Genellikle Restorana Gitme Amaciniz nedir? (Birden cok sik isaretlenebilir)
( ) Karin doyurma
( ) Kolaylik
( ) Aile, arkadas vb. ile bir arada olma
( ) Kutlama (Dogum giinii, y1l doniimii gibi)
( ) Sosyallesme
( ) Sosyallesme
( ) Eglenme
( ) Zaman tasarrufu
( ) Ekonomik olmasi
() Statii-Prestij
() Farklilik olmas1

( ) DB
Agiklaymiz.
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9. Asagidaki 6nermelere katilma durumunuzu belirtiniz.

Restoranlarda yemek yerken,

Kesinlikle Katilhyorum

Katillyorum

Ne Katilityorum/Ne de

Katilmiyorum

Katilmiyorum

Kesinlikle Katilmiyorum

O anki ruh halim yemek tercihimi etkiler.

Bana kendimi iyi hissettirecek (mutlu edecek) yemekleri tercih ederim.

Bulundugum ortam yemek tercihlerimi etkiler.

Daha 6nce denemedigim ve merak ettigim yemekleri tercih ederim.

Arkadaslarimin &nerdikleri yemekler tercihlerimi etkiler.

Aile bireylerimin 6nerdikleri yemekler tercihlerimi etkiler.

Yalniz oldugumda tek basima oldugumu hissettirmeyecek yemekler tercih
ederim.

Tyi vakit gegirmemi saglayacak yemekler tercih ederim.

Sadece lezzet olarak degil goriintii, koku vb. o6zellikleriyle unutulmaz bir
deneyim sunacagini diigiindiigiim yemekleri tercih ederim.

Etik kurallara uygun olarak hazirlanmis yemekleri tercih ederim.

Etik kurallara uygun olarak hazirlanmis (temizlik, hijyen, dini usullerle uygu
vb. gibi) yemekleri tercih ederim.

O anki stres diizeyim yemek tercihimi etkiler.

Saglikli oldugunu disiindiigiim yemekleri tercih ederim.

Kilo kontroliimii saglayabilecegim yemekleri tercih ederim.

Evde yapmak i¢in zaman bulamadigim yemekleri tercih ederim.

Evde yapmay1 sevmedigim yemekleri tercih ederim.

Evde yapmak i¢in yeterli zamanimin olmadig1 yemekleri tercih ederim.

Yemeye aligkin oldugum yemekleri tercih ederim.

Yemegin fiyat: tercihim iizerinde etkilidir.

Baskalarini yerken gordiigiim yemekleri denemek isterim.

Sosyal statiimii gosterdigini distindiigiim yemekleri tercih ederim.

Restoranda bulunma amacima uygun yemekleri tercih ederim.

Dini goriigiime uygun tiriinlerin kullanildigi yemekleri tercih ederim.

Besin degeri kendime uygun yemekleri tercih ederim.

Evde yapilandan daha lezzetli olan yemekleri tercih ederim.

Yoresel iirtinlerle ile hazirlanan yemekleri tercih ederim.

Organik (dogal, katk1 maddesi igermeyen) iiriinler kullanilan yemekleri tercih
ederim.

Hizli servis edilen yemekleri tercih ederim.

Caliganlarin 6nerdigi yemekleri tercih ederim.

Taze malzemelerden yapilmis olan yemekleri tercih ederim.

Yemegin birlikte servis edildigi yardimer yemekler (sos, salata, atistirmalik
gibi) yemek tercihimi etkiler.

Yemegin goriinimi tercihim tizerinde etkilidir.

Yemegin pisirilme yontemi tercihim {izerinde etkilidir.

Saglikli oldugunu diistindiigiim yemekleri tercih ederim.

Isletmenin reklamlari yemek tercihimi etkiler.

Isletmenin uyguladig1 indirimler yemek tercihimi etkiler.

Sosyal medyada yapilan paylagimlar yemek tercihimi etkiler.

Referans gruplari (inliiler, influencer vb. yemek tercihimi etkiler

Beni farkl gosterecek (zengin, kiiltiirlii vb.) yemekleri tercih ederim

Restoranda kalacagim siire yemek tercihimi etkiler.

Misafir/misafirlerimin olmasi yemek tercihimi etkiler.

Kiminle yemek yedigim yemek tercihimi etkiler.

Restoranin 6zelligi yemek tercihimi etkiler.
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EK B : Etik Kurul Raporu

T
ISTANBUL GELISIM UNIVERSITESI REKTORLUGU
Etik Kurul Baskanhg

ETIK KURUL KARAR ORNEGI

Toplant: No Toplant: Tarihi Toplant: Saati Toplant: Yeri
2023 - 08 20.10.2023 14.00 Online

KARAR NO: 2023-08-108: Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Gastronomi Doktora Programu
190630002 numarahh Mchtap CERKEZ’ in "Restoranlarda Tiiketicilerin Yemek Tercihini
Etkileyen Faktorlerin Belirlenmesi” konulu ¢alismas: hakkinda yapacag: anket sorularinin, etik
kurallara uygun olup olmadigin tespit etmek iizere, IGU Etik Kurulumuzun 22.09.2023 tarih
ve 2023-07 sayil toplantisinda, IGU Etik Kurul Yénergesinin 12(1) maddesine gére
degerlendirme yapmak iizere gorevlendirilen 6gretim elemanlarinin raporlan incelenmis olup,
ilgili galismada yer alan bilimsel aragtirmanin etik kurallara uygun olduguna oy birligi ile karar

verildi.
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