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Doktora Tezi Ozii

BIRINCI SINIF RESTORANLARDA KURUMSALLASMA DURUMUNUN
DEGERLENDIRILMESI: TURKIYE ORNEGI

Turizm isletmelerinin 6nemli bir eleman1 bagimsiz restoranlardir. Bagimsiz restoranlar
herhangi bir konaklama isletmesine bagli olmayan 6zgiin yapilara sahiptir. Bununla
birlikte, bagimsiz restoranlarin énemli bir boliimii siireklilik sorunu yasamaktadir. Bu
problemden hareketle, bagimsiz restoranlarda kurumsallasma boyutlar1 incelenmistir.
Restoranlarda tespit edilen kurumsallasma boyutlarinin kurumsallasma durumunu ne
Olciide etkiledigi arastirmanin temel sorusunu olusturmustur. Bu baglamda, oncelikle
restoranlarin kurumsallagma boyutlar1 ortaya konmustur. Alan yazina dayandirilan 6l¢ek,
Bakanlik belgesine sahip birinci sinif restoran yoneticilerine uygulanmistir. Veri toplama
teknigi olarak anket kullanilmistir. Evrenin tamamini olusturan 326 restoran yoneticisinin
309’u anketi yanitlamigtir. Restoranlarin genel 6zellikleri ve kurumsallagsma boyutlarinin
degerlendirilebilmesi i¢in tanimlayici analizler, agiklayici ve dogrulayici faktor analizleri
ve korelasyon analizi gergeklestirilmistir. Kurumsallasma boyutlarinin kurumsallagsma
durumuna etkisini belirlemek i¢in ise lojistik regresyon analizi uygulanmistir. Elde edilen
bulgular birinci sinif restoranlarin kurumsallagsma ile ilgili altyapt ve hizmet yonlii
ozelliklere sahip olduklarini géstermistir. Boyutlar itibariyle ise alan yazindan farkli
olarak standartlasma boyutu bu arastirmayla tespit edilirken, restoranlarin
kurumsallagsmasinda en etkili boyutlarin profesyonellesme, orgiit kiiltiirii ve sosyal
sorumluluk oldugu anlagilmistir. Ayrica, birinci smif restoranlarda kurumsallagma
boyutlarindan bazilarinin ticari durum, zincire bagli olma, yonetim kurulu/miidiirliik

bulunmasi ve istihdam 6zellikleri/gostergeleri iizerinde belirleyici oldugu goriilmustiir.

Anahtar Kelimeler: Bagimsiz Restoranlar, Birinci Sinif Restoranlar, Kurumsallagma,
Tiirkiye



Abstract

EVALUATION OF INSTITUTIONALIZATION STATE OF FIRST CLASS
CERTIFICATED RESTAURANTS: THE CASE OF TURKEY

Restaurants are one of the important elements of tourism business. Independent
restaurants which are apart form accomodation establishments are peculiar. Nevertheless,
independent restaurants have permanency problems. From this point, research aimed to
ensure continuity in restaurants. Based on the literature, scale filled by Culture and
Tourism Ministry certificated restaurant’s managers. Questionary forms are used to
collect variables. 309 of 326 forms were replied. For evaluation of general characteristics
and institutionalization dimentions; discriptive analysis, explanatory factor analyses,
confirmatory factor analysis, correlation analysis and logistic regression analysis were
computed. Findings has shown that Ministry (first class) certificated restaurants have
consistent structure for instititutionalization. In factor context, professionalization,
organization culture and social responsability identified as the most influential
dimensions. In conclusion, Ministry certificated restaurants’ commercial status, long term
employing, board of directors existance and chain restaurant structure were found to be

influental on restaurants institutionalization.

Key Words: Individual Restaurants, First Class Restaurants, Institutionalization Theory,

Turkey
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ETIK ILKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANNAMESI

Bu tez/proje ¢alismasinin bana ait, 6zgiin bir ¢alisma oldugunu; ¢alismamin hazirlik, veri
toplama, analiz ve bilgilerin sunumunda bilimsel etik ilke ve kurallara uygun
davrandigimi; bu calisma kapsaminda elde edilmeyen tiim veri ve bilgiler i¢cin kaynak
gosterdigimi ve bu kaynaklara kaynakcada yer verdigimi; bu calisgmanin Anadolu
Universitesi tarafindan kullanilan bilimsel intihal tespit programiyla tarandigini ve higbir

sekilde intihal icermedigini beyan ederim.

Her hangi bir zamanda, calismamla ilgili yaptigim bu beyana aykir1 bir durumun
saptanmast durumunda, ortaya ¢ikacak tiim ahlaki ve hukuki sonuglara razi oldugumu

bildiririm.
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1. GIRIS

Seyahat ve ticaretin artmasiyla ilk kez kervansaraylarda verildigi kabul edilen yemek
hizmeti (Kuban, 1965: 35), 18. yiizyilda ticari hale gelmis ve bugiin bildigimiz anlamdaki
restoranlarin temeli atilmistir. Diinya iizerinde restorancilik kavrami ilk kez 1760’11
yillarda Fransa’da ortaya ¢ikmistir (Giirsoy, 1995: 25; Denizer, 2005:5; Morgan, 2006:
8). Boulanger tarafindan acilan ilk restoran (restaurers) bugiinkii anlamindan farkli
olarak hasta ya da bitkin birine giiclinii yeniden kazandirma 6zelligine sahip yemekler,
ilaglar ya da bu ilac1 sunan yerler olarak ifade edilmistir (Spang, 2007: 11). Ulkemizde
ise TDK, restorani, lokanta olarak kabul etmekte ve lokantay1, yemek pisirilip satilan yer
seklinde tanimlamaktadir. Lokanta kavrami ayni1 sekilde, Kiiltlir ve Turizm Bakanliginin

nitelikler yonetmeliginde de kullanilmaktadir.

Restoranlarda sunulan yemekler zamanla ¢esitlenmis, daha 6zel ve lilks mekanlar haline
gelmistir. Paris’te agilan La Grande Taverne de Loundres (1782) adl1 restoranda ilk kez
yemek isimleri listelenmis ve belli saatlerde tek kisilik masalarda servis yapilmaya
baslanmistir (Mavis, 2003: 8). 1800’lerin baglarinda hizla gelisen restoranlar, dort siitunlu
mentileri ve kibar servis elemanlariyla gergek bir kiiltiir halini almistir (Spang, 2007: 20).
Zaman i¢inde yasam kosullar1 ve yeme i¢gme aliskanliklarinin degismesi, restoranlarin
miisteri profilini ve hizmet anlayisini etkilemis; restoran isletmeciliginin bugiinkii
anlamdaki gelisimine yon vermeye baslamistir. Bu baglamda, seyahat olanaklarinin
artmas1 ve turizmdeki 6nemli gelismeler de yiyecek igecek hizmetlerinin ¢esitlenmesinde

ve daha kaliteli hale gelmesinde etkili olmustur.

Restorancilikla ilgili iiretim ve yonetimle ilgili bilimsel ¢aligmalarin alan yazinda yer
almas1 Statler Otel zincirindeki merkezilestirilmis kurmay organizasyonlar ve is
standartlar1 calismalar1 ile baglamistir. Bunu sonraki yillarda Sherman Otelleri ve
Stouffer’lerin restoraninda uygulanan hareket ve zaman etiidii ¢aligmalari takip etmistir
(Istanbullu 1994°ten akt. Kozak ve Yazicilar, 2003). Gergeklestirilen bu calismalar
sonucunda, restoranlarin bir hizmet isletmesi oldugu, bu yoniiyle diger isletmelerden
farkli ozellikler tasidigi ve farkli isletmecilik sorunlarinin yasandigi goriilmiistiir.
Uzerinde siklikla durulan sorunlar ise sunum ve pisirme usullerinde ortaya ¢ikan hizli

1



kiiltiirel degisimler (Nelsen, 1999:198), yemek yeme aliskanliklarindaki degisimler
(Camillo, 2006) ve bilgi sistemlerindeki eksiklikler (Koh vd., 2013: 24) olarak

siralanabilir.

Restoranciligin gerek alan yazin gerekse sektorel anlamada ivme kazanmasi, 1950’lerden
sonra baslayan disarida yemek yeme aliskanliginin artmasina baglanabilir. 1960 ve
1970’lerde nispeten duragan bir seyir izleyen sektérde, 1980°1i yillardan sonra restoran
sayisinda bilyiik artiglar yasanmis, rekabet ortami gelismis ve restoranlar miisterilerine
kaliteli hizmet sunan kiigiik isletmeler haline gelmistir. Bu gelismeler alan yazinda yer
alan ¢alismalarin; 6l¢ek, miisteri, atmosfer ve standartlasma kapsaminda yogunlasmasina
yol agmuigtir (Ashley vd., 2004: 74). Restoranin biiyiik ve kii¢iik 6lgekli olma durumuna
gore degisen bu uygulamalarin, liikks ve biiyiik 6lgekli restoranlar itibariyle farklilagsmasi
ortaya ¢ikan Onemli sonuglar arasinda yer almaktadir (Ferguson, 2010:
www.realinstitutoelcano.org). Baska bir deyisle, zenginlesen restoran hizmetleri ve alan
yazindaki ¢aligmalar zaman i¢inde birbirinden farkli restoran gesitlerinin tartisilmasini
giindeme getirmistir. Bu ¢esitlilik, bilimsel ¢alismalarda dogru yaklasim ve kararlar igin
restoranlarin kategorize edilmesini bir gereklilik olarak isaret etmistir. Bu amagla ortaya
¢ikmis farkli kategori ve siniflandirmalar olmakla birlikte, gerek alan yazinda, gerekse
uygulamada en fazla kabul goren kategori ya da simiflandirma basliklari; ticari durum,
kurulus yeri, miilkiyet durumu, biiyiiklik, menii 6zelligi, esas tema (6zellik/konsept) ve
hukuki duruma gore yapilmistir (Scanlon, 1993: 2; Denizer, 2012: 6; Khan, 1999: 21;
Cichy ve Wise, 1999: 95; Ninemeier, 2000: 49; Lynn, 2001: 83; Brown, 2003: 31;
Rizaoglu ve Hanger, 2005: 5; Walker, 2008: 19; Nash, 2009: 8; Gregoire, 2010: 11).

Siniflandirmalara bakildiginda, bagimsiz restoranlara yer verilmedigi goriilmektedir.
Ciinkii yapilmig olan bu kategoriler ve siniflandirmalar zaten bagimsiz (otel iginde yer
almayan) restoranlarla ilgilidir ve gerek uygulamada gerekse alan yazinda restoran
denildiginde ifade edilmek istenen aslinda bagimsiz restoranlardir. Ancak bagimsiz

restoranlar, Kiiltiir ve Turizm Bakanligmin ilgili yénetmeliginde®, yukarida agiklanmaya

! Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin Yénetmelik
(http:/iteftis.kulturturizm.gov.tr)
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calisilan gerekgeye bagli olarak bagimsiz restoran ifadesi kullanilmadan birinci ve ikinci
smif (lokanta) restoran olarak tanimlanmistir. Dolayistyla, birinci sinif bagimsiz restoran

kavraminin ve ¢ergevesinin yasal zeminde desteklenmesi, bagimsiz restoran

cesitlerini temsil eden biitiinciil bir kategori olmasi1 nedeniyle, bu galismada arastirma

alan1 olarak kabul edilmistir.

1.1. Problem

Yeme igme sektoriinlin hizla biiyiimesi ve gelismesi bazi beklentileri ve sikintilar
beraberinde getirmistir. Oncelikli olarak restoranlarla ilgili istatistiklere bakildiginda
restoran igletmeciliginde devamlilik sorunu oldugu goriilmiistiir. Arastirmalar acgilan
restoranlarin % 50’sinin bir yil i¢inde, % 70’inin ise ilk bes yil i¢inde kapandigini
gostermektedir (English, 1996: 17). Uluslararas1 hizli yemek sirketleri ve zincirlere bagh
olmayan restoranlar tizerinde gergeklestirilen farkli arastirmalar, bu tiir restoranlarda
devamlilik saglayamama soruna siklikla rastlandigina isaret etmektedir (Bates, 1998:
120). Yanlis yerde konumlanma, plansiz organizasyon, yonetici hatalari, rekabetin
yogunlugu, sermayenin dogru kullanilamamasi bu sorunun kaynaklar1i olarak
gosterilmektedir (http://www.businessweek.com; Laya,
http://www.businessinsider.com). Ilgili istatistikler, Tiirkiye’de de benzer sorunlarin
oldugunu gostermektedir. Bunun degerlendirilebilmesi icin Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi’nin istatistikleri giivenilir kabul edilmis; ¢alisma alani ile ilgili kararlarda ve
restoranlarin hizmet siirelerinin belirlenmesinde temel kaynak olarak kullanilmistir. Buna
gore yatirim belgeli restoranlarin sadece % 39’u takip eden yil isletme belgeli restoranlar
arasinda yer almug; bir baska ifadeyle % 61°i kapanmustir?. Ayrica, yillar itibariyle birinci
sinif restoranlardaki artis oranlarina bakildiginda 2005°de %6,6, 2006°da %10,5 ve

2 Bakanlik tarafindan yaymlanan istatistiklerde 2004 - 2009 yillar1 arasinda restoranlar yatirim belgeli ve
isletme belgeli olarak ayrilmistir. Yatirim belgeli restoranlar yeni yatirimlar olup, restoranlarin ilk agildig:
donemlerde kullanilir. Gerekli kosullarin saglanmasiyla bu restoranlar faaliyetlerine isletme belgesiyle
devam eder. Arastirma igin belirtilen tarih araliginda en fazla yatirim belgesinin alindig1 y1l 2004 oldugu
i¢in &rnek olarak 2004-2005 arasi veriler incelenmistir. Istatistiklere gére 2004 yilinda 49 yatirim belgeli
restoran varken 2005°de isletme belgeli restoran sayisinin 19 birim artmistir. Yatirim destegi almadan da
restoranlarin dogrudan igletme belgesi alabildigi dikkate alindiginda 2004’den 2005°¢ en fazla 19 restoranin
devamliligini sagladig: sdylenebilir.


http://www.businessweek.com/
http://www.businessinsider.com/new-york-restaurants-fail-rate-2011-8?op=1

2007°de %9 ve 2007°de %6,8 oraninda artis oldugu goriilmiistiir’. Yatirrm belgeli
restoranlarin sonraki seneye devir oraninin diigiikliigii ile yillara gore restoran sayisindaki
artis oraninin azlig1 dikkate alindiginda, restoran sayisindaki artigin, kapanan restoranlar
oraninin ¢ok gerisinde oldugu gorilmistiir (www.kultur.gov.tr). Restoran sayisindaki
artisgin  disikliigli, piyasadaki dalgalanma ve devamlilikla ilgili sorunlar sektor
temsilcileri tarafindan da belirtilmekte olup (Gokhan, www.ascilardunyasi.com;
http://www.ascihaber.com; Turizm Aktiiel, 2010; Turizm ve Yatirim, 2012), sorunun
uzun yillardir devam ettigi Turizm Yatirimeilart Dernegi istatistikleriyle* de
desteklenmektedir (TYD, 2001:13; TYD, 2007: 13). Bu bilgilere dayanarak, Tiirkiye’de

birinci siif restoranlarda da 6nemli bir devamlilik sorunu oldugu sdylenebilir.

Restoranlarla ilgili ¢alismalara bakildiginda, insan sagligina verilen onemin artmasi
nedeniyle, restoranlarda ozellikle hijyen ve sanitasyon agisindan dnem tasiyan kalite
standartlar1 ve kodlar1 iizerinde duruldugu goriilmiistiir. Bu kodlarin ve standartlarin
bazilar1 zamanla yasal zorunluluk haline getirilmistir. Ozellikle, gida ve insan saglhigi
konularinda daha dikkatli davranilmasinin 6nemi cesitli ¢alismalarda vurgulanmigtir
(Binkley vd., 2008: 145). Diger taraftan sanitasyon, kalite, glivenlik, hijyen ve seffaflik
konularmin siirdiiriilebilir isletmeciligin temel 6zellikleri oldugu bilinmektedir (WTO
2003- http://www.unwto.org). ISO 9000, ISO 14000 ve ISO 22000, turizm isletmelerinde
uygulanan kalite sistemlerinden bazilaridir. Bu sistemler bir taraftan restoranlarin
standartlar gergevesinde hizmet sunmasini saglarken, diger taraftan igletmelere seffaflik

ve giiven kazandirmaktadir.

Hizmet igletmelerinde kalite kavraminin sekillenmesi ikinci diinya Savasi sonrasinda
Deming’in calismalariyla baslamis ve pek cok arastirmaci tarafindan ele alinmistir
(Anderson vd., 1994: 472). Juran, Freigenbaum, Crosby ve Imai gibi 6nemli isimlerin
caligmalariyla kalitede siireklilik, sifir hata, kalite sistemlerinin gelistirilmesi ve toplam

kalite yonetimi konulart ele alinmustir. Ozellikle, 1980°li yillarda bu konularm

3 Restoran sayilar1 2004°de 268, 2005°de 287, 2006°da 321, 2007°de 353, 2008 de 379 olarak ilan
edilmistir. 2009°da agiklanmamus, 2010°dan itibaren istatistikler aylik olarak giincellenmeye baglanmistir.
4 TYD raporunda yillara gore otel ve lokanta hizmetleri biiyiime oranlar1 1995 (1,7), 1996 (10,3), 1997,
(14,9), 1998 (-1,7), 1999 (-13,6), 2000 (16,9), 2001 (10,0), 2002 (0,9), 2003 (-3,0), 2004 (10,4), 2005
(3,1), 2006 (2,3) olarak yayinlanmustur.


http://www.ascilardunyasi.com/
http://www.ascihaber.com/

incelenmesi yoniinde egilim artmis ve kalite kapsaminda ele alinabilecek ¢ok sayida
arastirmay1 beraberinde getirmistir (Sila ve Ebrahimpour, 2002:902). Hizmetin kendine
has Ozelliklerinden dolayi, kalitenin 6l¢limiinde farkli gostergelerden yararlanilmistir.
Hizmet kalitesi dl¢iimiinde en sik kullanilan 6lgeklerden biri Parasuraman’in (1985: 47)
gelistirdigi 6lgcek olmakla birlikte restoran isletmelerinin hizmet kalitesini 6lgmek iizere
Stevens vd. (1995: 57)’nin ve Raajpoot (2002: 114)’un gelistirdigi 6l¢eklerin kullanildig:
goriliir. Kaliteye verilen 6nemin artmasi, bagimsiz restoranlarda miisterilerin istek ve
beklentileri, restoranin hizmet kalitesi, Ogalisanlar ve hijyen konularmin daha fazla

incelenmesi olarak alan yazina yansimustir.

Yakin tarihlerde miisterilerle ilgili gerceklestirilen ¢aligmalarin 6nemli bir bolimii
miisterilerin restoran se¢iminde nelere dikkat ettikleri (Dube vd., 1994: 42; Wall ve Berry,
2007: 62), beklentilerinin neler oldugu (Johns ve Howard, 1998: 256), marka ve imaj
algilart (Oh, 2000: 141; Kim ve Kim, 2004: 127) gibi genellikle satis ve pazarlama
konularinda yogunlagsmaktadir. Pazarlama konularinin yanisira, restoranlarda yiyecek,
fiyat, fiziksel ozellikler, imaj, zamanlama gibi unsurlar da c¢alisma konusu olmus ve
bunlar yine kendi i¢inde ve birbirleri arasinda tutarli bir seyir izlemistir (Clow vd., 1998:
68). Giiniimiizde, restoranlarla ilgili ¢alismalarin; ¢alisanlarin miisteri ve birbirleriyle
uyumu, miisteri iligkileri, sosyal projelere katkilar1 gibi boyutlara dogru egilim gosterdigi
dikkat ¢gekmektedir. Diinya Turizm Orgiitiiniin calismalarinda da (WTO-Varadero Cuba,
9-10 May 2003), turizmde kalitenin gerceklestirilebilmesi icin iirlin ve hizmetlerin
mesrulastirilmasi, miisteri beklentilerinin kargilanmasinin yanisira giivenlik, giivenilirlik,
hijyen, ulasilabilirlik, seffaflik ve uyum gibi kalite gostergelerine dikkat edilmesi
gerektigi belirtilmistir (http://www.unwto.org/sdt/fields/en/policy.php). Bununla birlikte,
bagimsiz restoranlarin genellikle kiiclik ve orta dlcekli isletmeler seklinde yapilandiklari
(Ferguson 2010- www. realinstitutoelcano.org), bu yapilanma ve hizmetlerin
restoranlarin 6zelligine bagl olarak siirdiiriilebilirlik konusunda ciddi sorunlar yarattig
ortaya konulmustur (Andeleeb ve Convay, 2006: 4). Tiirkiye’de ise restorancilikla ilgili
az sayida calismaya rastlanmaktadir. Tiirkiye’de restoran isletmeciligi, Fransa ve
Amerika’dan sonra gelismeye baglamistir. Bu nedenle de koklii restoranlarin sayisi azdir
(Belge, 2001: 132; Giirsoy, 2004: 96; Bingol, 2005: 43; Korkmaz, 2010: 125).

Dolayisiyla, Tiirkiye’de restorancilifin ve restoranlarla ilgili arastirmalarin bazi gelismis
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iilkelerden daha geride oldugu soylenebilir. Ancak, gastronomi alanina artan ilginin
aragtirmalarla desteklenmesi bu durumun degistirilmesini saglayabilir. Bu noktada
oncelikli olarak restoranlarin genel durumlarinin tespit edilmesi ve bilimsel olarak

degerlendirilmesi gerekmektedir.

Glinlimiizde ortaya atilan modern sonrasi yonetim teknikleri, igletmecilikle ilgili yasanan
bircok sorunun ¢oziimii i¢in uygulama alani bulmaktadir. Toplam kalite yonetimi,
kiyaslama (benchmarking), 6grenen organizasyon, alt1 sigma, yeniden yapilanma, dis
kaynak kullanimi ve kurumsallasma bu tekniklerim en ¢ok kabul gorenleridir (Kogel,
2001: 284; Cavus, 2008: 16). Isletmelerdeki farkl1 yapisal sorunlarin ¢dziimiinde ise alan
yazinda kurumsallasmanin 6nerildigi gériilmektedir. Buna dayanarak, ¢alismanin temel
sorusu su sekilde olusturulmustur: Kurumsallasma boyutlar: birinci sinif restoranlarin

kurumsallasma durumunu aciklar mi?

1.2. Amag

Bu ¢aligmanin temel amaci, Tiirkiye genelinde faaliyet gostermekte olan birinci sinif
restoranlarin 6zelliklerini kurumsallagma boyutlariyla degerlendirmek ve restoranlarin
ekonomik varliklarim siirdiiriilebilmeleri/devamliliklarini saglayabilmeleri i¢in ¢6ziim
Onerileri gelistirilmektir. Bu temel amacin yanisira, aragtirmada su alt amaclara da

ulagilmasi planlanmaktadir:

- Tirkiye’deki birinci sinif restoranlarin genel 6zelliklerini (porfilini) belirlemek,

- Birinci smif restoran yoneticilerinin, restoranlarinin kurumsallagmasiyla ilgili
olumlu/olumsuz algilarini belirlemek,

- Bagimsiz restoranlardaki kurumsallasma boyutlarina yonelik saptamalar yapmak,
giiclii/zay1f boyutlar1 ve boyutlar arasi iligkileri belirlemek,

- Kurumsallagma boyutlarinin restoranlarin kurumsallagma durumuna olan etkisini

acgiklamak.



1.3. Onem

Arastirma Oncelikle, Tiirkiye 6lgeginde birinci sinif restoranlarin profilinin ¢gikarilmasi
acisindan 6nemlidir. Restoranlarla ilgili bu 6lgekte bir profil ¢alismasinin bulunmadigi
dikkate alindiginda, elde edilen sonuglarin restoran isletmeciligi alanina katki saglamasi
beklenmektedir. Arastirmanin bir diger dnemi, Tirkiye’deki birinci sinif restoranlarin
kurumsallasma boyutlarinin neler oldugunun belirlenmesidir. Boylece, Tiirkiye’deki
restoranlarin hangi kurumsallasma boyutunda giiclii ya da zayif oldugunun ve 6ncelikle
destek verilecek konularin neler oldugunun tespitine calisilacaktir. Ayrica, restoran
isletmeciliginde devamlilik sorunlarina buradan elde edilecek sonuglarla ¢6ziim bulmaya

caligilacaktir.

1.4. Smirhhiklar

Arastirma Tirkiye’de hizmet vermekte olan Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’na bagli, turizm
isletme belgesine sahip birinci siif restoranlarla (lokantalarla) sinirhidir. Calismada
ikinci sinif restoranlara yer verilmemistir. Burada ifade edilen birinci sinif restoranlar,
KOBI tamm, nitelikleri ve sumflandirilmasi hakkinda yénetmeligin 8. maddesinde
tanimlanan (18/11/2005 tarihli Resmi Gazete, No: 25997) bagimsiz isletme tanimindaki
kosullarin tamamini tasimadigindan, sonuglarin bu yonde genellestirilmemesi de bir
stirhilik olarak diistiniilmelidir. Arastirma, kurumsallasma boyutlar: kapsaminda

kurgulanmistir.

1.5. Tamimlar

Calismanin bu boliimiinde, ¢alismada yer alan bazi1 temel kavramlarla ilgili tanimlara yer

verilmektedir.

Birinci Siif Restoran: Birinci sinif restoranlarin nitelikleri tiim hacimlerin, fonksiyon
ve siifina uygun malzeme ile tefris ve dekore edilerek aydinlatilmasi, idare odasi, kadin
ve erkek i¢in ayr1 miisteri tuvaletleri, calisanlar icin soyunma yerleri ile lavabo, dus ve

tuvaleti, malzeme deposu, soguk dolap veya igerden acilabilen soguk saklama deposu,



mutfakta; kuzine, tesiste verilen yiyecek tiirlerine uygun hazirlik yerleri, servis takimlari
icin kapasiteye yeterli bulasik makinesi, salon ve servis birimleri ayr1 katlarda ise servis
merdiveni veya monsarj olmasi seklinde siralanabilir. Bu 6zelliklerin yanisira, kisi basi
1,2 metrekarelik alana sahip, en az 150 kisilik salon kapasitesi ve en az 50 metrekare
alana sahip mutfak bulunmalidir. Ayrica, giris holii, servis mahalleri ile baglantil1 ayr
servis girisi, bankolu vestiyer, miizik yayimni, havalandirma ve klima sistemi, mutfakta;
firin, yemekleri ve tabaklar1 sicak saklama techizati, tatli ve pasta hazirlik yerleri, sicak
ve soguk yemekler ile tatli gesitlerinden en az beser farkli ¢esidin yer aldigi monii

uygulamasi gerekmektedir (www.kultur.gov.tr - Erisim Tarihi: 27.02.2009). Arastirma

boliimiinde “restoran” olarak da ifade edilmistir.

Bagimsiz Restoran: Kar elde etmek amaciyla bir veya birkag gercek ya da tiizel kisi
(genellikle sektoriin iginde uzun yillar caligmig, serviste veya mutfakta edindigi
deneyimlerle kendi isletmesini agmig girisimciler) tarafindan kurulan, sadece yiyecek-
icecek hizmetinin sunuldugu restoranlardir. Bunlar igerisinde liiks restoranlar (fine
dining), birinci simf turistik belgeli restoranlar, kafeler, barlar, kebapgilar, kofteciler,
pideciler ve ev yemekleri yapan lokantalar yer almaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 10;
Denizer, 2005: 9; Ninemeier ve Hayes, 2006: 11). Bagimsiz restoranlarin ayirt edici
Ozelligi, herhangi bir konaklama tesisine bagli olmadan calismasi ve temel islevinin

yemek tiretimi ve servisi olmasidir.

Esnek Calisma/ Siirekli istindam: Arapca kokenli bir kelime olan, Tiirk Dil Kurumu
Sozligii’'nde bir gorevde bir iste kullanma olarak tanimlanan istihdam, tipik ve atipik
istihdam olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Tipik istthdam ¢alisanin is hukuku korumasi
altinda oldugu, genellikle toplu is sdzlesmesi ile ¢alisma kosullarinin belirlendigi bir is
yerinde, siirekli ve tam siireli ¢alisma bigimi olarak ifade edilmektedir. Atipik istihdam
ise ¢alisma hayatinda esneklik; caligsma siireleri, calisma bigimleri, iicret, istihdam edilen
is¢i sayisi, istihdam edilen isgilerin islevleri, isletmedeki iirlinlerin veya hizmetlerin
tiretilecegi yer ve liretici kisiler gibi konularin belirli sabit kaliplara oturtulmadan, ¢alisma
hayatinin taraflarina 6zellikle is¢i ve igverene rahat hareket edebilme serbestisi taninmasi

olarak da tanimlanabilir (Cigek, 2013).
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Kurum: Dis cevre kosullarinin baskisina ve farkli kosullara adapte olan bir aragtir
(Selznick, 1957). Cok uzun yillarda olusmus ¢ok yavas degisebilen bir kiiltiire sahip,

kendine has tarzi olan bir olusumdur.

Kurumsallagsma: Isletmelerin ¢evreye uyum saglamak igin var olan norm, deger ve yap1
kaliplarinin yeni normlar, degerler ve yapilarla ayni catida bir araya geldigi siirectir.
Isletmenin 6zgiin kimligini olusturmasiyla da agiklanan kurumsallasmada kisiler degil,

yonetim anlayisi 6n planda yer almaktadir (Kimberly, 1979: 447).

Restoran: 1760’larda Paris’de Boulanger tarafindan agilan, miisterileri iyilestirmek ve
sagligina kavusturmak igin et suyu ve ¢orba sunan ve zamanla yemek servisi vermeye
baslayan isletmelerdir. Restoran kelimesi bu isletmenin iirlinii tanitmak amaciyla
isletmenin Oniine astig1, 6zel iyilestirici anlaminda kullanilan restaurers kelimesinden
gelmektedir (Spang, 2007).

2. KURUMSALLASMA VE RESTORAN iSLETMECILiGi ALAN YAZINI

Kurumsallasma, 0Ozellikle son yillarda iizerinde sik¢a durulan ve farkli sektorlerde
uygulama alan1 bulan bir kavram olup; gelisim siireci ve dayanaklar itibariyle orgiit
teorilerinden biri olan kurumsal teorinin bir alt yaklasimi ya da uzantisidir. Bu ¢alisma
stiresince yapilan degerlendirmelerde, alan yazinda kurumsallasmanin, kurumsal teori
baglaminda tartisildig1 ve kurumsal teorinin bir uzantis1 oldugu goriisii bir¢ok teorisyen
tarafindan kabul edilirken; uygulamacilar ve uygulamaya yonelik kimi ¢aligmalarda bir
kavram kargasas1 oldugu dikkat ¢ekmistir (Ozen, 2010: 237). Bu ¢alismada ise boyle bir
kavram kargasasini 6nlemek ve bir teorik tartisma agmamak i¢in 6nce kurumsal teori

aciklanmis, daha sonra kurumsallasma kavrami ele alinmastir.

Kurumsal Teori

Sanayi devriminden bu yana yonetim alaninda degisik yaklagimlar denenmis ve bunlar
uzun yillar yonetim felsefesine yon vermistir. Bu yaklasimlarda donemin sartlarina gore
farkl1 boyutlarin 6n plana ¢iktig1 goriiliir. Baslangigta iiretim ve verimlilik esasken,

zamanla beseri iliskiler dnemli hale gelmis, daha sonraki donemlerde durumsal bakis agisi



ve glinimiizde ¢evre ve cevresel iligkiler yonetim anlayisinin odak noktasi olmustur.
Modern donem olarak da adlandirilan bu donemde; tiretim, hizmet ve beseri iliskilerin
Oneminin artirmasmin yanisira, ¢evre unsuru dikkate alinarak, cevreye uyum ve
adaptasyon konulari lizerinde durulmustur. Bu ¢alismalarla rasyonel anlayisa iktisadi ve
sosyolojik perspektifler eklenmistir. Iktisadi anlayisa islem maliyeti teorisi, kaynak
bagimlilig1 teorisi ve vekalet teorisi 6rnek olarak verilebilir. Cevre uyumuna odaklanan
teoriler olarak da, oOrgiitsel strateji ve kurumsal teorileri tizerinde duruldugu goriiliir.
Kurumsal teori, degisen ¢evreye adaptasyon ve isletmenin mesrulagsmasi temelinde

isletmenin devamliligini 6ngdren anlayisi savunmaktadir (Kogel, 2001: 294).

Teoriye gore Orgilitlerin yasamlarini siirdiirebilmeleri i¢in sadece teknik anlamda verimli
olmalar1 yetmemekte, bu g¢evredeki kurumlara uyarak kendilerini mesru kilmalar
gerekmektedir (Ozen, 2010: 240). 1977 yilinda sosyolog Philip Selznick’in sistem modeli
dogrultusunda orgiit yapilarin1 degerlendirmesiyle ortaya ¢ikan teorinin (Saruhan, 2013:
37) esasmi olusturan kurumlar; ¢ok yonlii, duragan sosyal yapida olan, sembollerden,
sosyal hareketlerden ve degisik kaynaklardan olusan; yasal, kiiltiirel ve ahlaki kurallara
bagli olusumlar olarak adlandirilmaktadir. Kurumlarla ilgili arastirmalar aslinda daha eski
yillara dayanmaktadir. Dolayisiyla, alan yazinda kurumsal teori eski ve yeni teori olarak
yer almaktadir. Eski teoride, demokratik bir siirecin yasanmasi i¢in ¢esitli kurumlarca
gelistirilmis olan kurallara uyulmasi gerektigi belirtilerek, bu kurallarin aslinda isletme
diizenini saglayan unsurlar1 olusturdugu (Gouldner, 1955: 507) ve normlar gercevesinde
isledigi disiiniilmiistiir (Gouldner, 1960: 161). Yeni teoride ise temel tez olarak 6rgiitlerin
yapt ve siireclerinin, i¢inde bulunduklar1 kurumsal ¢evreye uyumlari sonucunda
bigimlendigi ileri stiriilmistiir. Yeni teori kapsaminda ise ¢evre ile uyum iligkisinde farkli

goriigler kaleme alinmustir.

Meyer ve Rowan (1977: 346) kurumsallasmis isletmelerin nasil olmasi gerektigine
yonelik goriigler ortaya koyarken orgiit kiiltiirii konusuna dikkat ¢gekmislerdir. Buna gore;
isletmeler paylasilan inanglar Olcilistinde kurumsal kabul edilmistir. Gelenekler, devlet
yaptirimlari, kurallar, kanunlar ve meslek gruplarimin beklentilerinin kurumsallagan

isletmeler lizerinde baski yaratmasi da isletmeyi sekillendiren 6nemli unsurlardir. Zucker
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(1987: 455) bunlara ek olarak, kuramsal ¢alismalarda 6rgiitiin ve ¢evrenin kurum olarak

algilanmas1 konusunda farklilasma olduguna dikkat ¢ekmistir.

Daha sonraki yillarda modern biirokrasi olarak da ifade edilen bu anlayisin, 6rgiit kurami
kapsaminda agik¢a tanimlanmadigi; konunun dis etkenler, sektoriin beklentileri ve
birbirine benzeme c¢abasi ¢ergevesinde incelendigi goriilmistiir. Kurumsal teoride bu

benzesmeye, esbi¢imlilik (izomorfizm) ad1 verilmistir.

Kurumsal esbicimlilik, ilk olarak DiMaggio ve Powell tarafindan alan yazina
kazandirilmis olup; Orgiitin bazen kendi i¢inden dis kaynaklar ile ortaya ¢ikan
baskilardan etkilenmesi olarak agiklanmistir (Gtirol, 2005: 118). Esbigimlilik kavraminin
gelismesine katkida bulunan 6ncii aragtirmacilar, orgiit yapilarinin ve siireglerinin, i¢inde
bulunduklar1 kurumsal ¢evreye uyumlari sonucu bigimlendiginde hemfikirdir (Sargut ve
Ozen, 2007: 241). Aym ortamda yasayan orgiitler, kendilerine 6zgii &zelliklerinden
bagimsiz olarak benzer kurumlara uymak zorunda olduklarindan, yapisal agidan esbicimli
hale gelmektedir (Meyer ve Rowen, 1977: 360; DiMaggio ve Powell, 1983: 150; Hall ve
Taylor, 1996: 14; Deephouse, 1996: 1030; Mizruchi ve Fein, 1999: 655; Grewal ve
Dharwadkal, 2002: 84). Yeni bir kavram olmamakla birlikte, esbigimlilik kurumsal
teoride zorlayici, kuralci ve taklitgi esbigimlilik olarak agiklanmistir (Kondra ve Hurst,
2009: 47). Zorlayici esbigimlilik, yasal zorunluluklardan (Selznick, 1996: 271); kuralc
esbicimlilik, isle ilgili sistemlerin kuralci baskilarindan (Oliver, 1991: 141; Hung, 2005:
1546) ve taklit¢i esbicimlilik ise sektordeki rekabetten kaynaklanan benzesim olarak
aciklanmaktadir (Goodstein, 1994: 377).

Konu turizm isletmeleri agisindan degerlendirildiginde, bu isletmelerin kurumsal
teorideki esbi¢imlilik aciklamalariyla benzerlikler gosterdigi sdylenebilir. Kurulug
asamasinda devlete karsi yiikiimliliiklerin yerine getirilmesi zorlayici esbigimlilige
ornektir (Meydani ve Uriely, 2007: 203). Bununla birlikte, otel isletmelerinde c¢evre
baskisinin en ¢ok hissedildigi kuralci1 etmenlerin ¢evre, hijyen ve gida giivenligi gibi
insan saghgint ilgilendiren konular oldugu dikkat ¢ekmektedir (Koyunoglu, 2003: 35;
Tiirksoy ve Altinigne, 2008: 611). Cevre konusunda standartlar ise ¢ogunlukla yasal

yiikiimliiliikler ¢er¢evesinde diizenlenirken, 1990’1 yillardan beri g¢evre yoOnetim
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sistemlerine  yOnelik standartlara iliskin ¢aligmalar da gergeklestirilmektedir

(www.tse.org.tr Erisim Tarihi: 01.06.2010). Her ne kadar isletme yoneticileri bu belgeleri

almakla yiikiimlii olmasalar da isletmenin imaji1 ve miisteriler tarafindan kalite algisini
etkiledigi icin kendilerini zorunlu hissederler. Bu baglamda, restoranlarin yasal
zorunluluk disinda kalmasina ragmen c¢evre konusuna Onem vermeleri kuralci

esbicimlilige 6rnektir. Bu durum bir noktada taklit¢i esbigcimlilige de benzemektedir.

Taklit¢i esbicimlilik ise daha 6nce de belirtildigi gibi rekabetin getirdigi bir zorunluluk
olarak ortaya ¢ikmistir. Buna gore iilkeler, bolgeler ve igsletmeler basarili 6rnekleri taklit
etme yoluna gitmektedirler (Dacin, 1997: 50). Ozellikle, uluslararasi isletmeler
paydaslarinin, tedarikgilerinin, yerel otoritelerin ve miisterilerin baskilariyla ¢esitli
standartlar1 uygulamak ve kalite belgelerini edinmek durumundadir (Chan, 2008: 193).
Hatta bu durum otel isletmelerinde miisteri ¢ekmek, rekabet avantaji saglamak ve
sistemin i¢inde yer almak i¢in bir zorunluluk olarak algilanmaktadir (Cristea, 2009: 454).
Ornegin, otel ve restoran isletmelerinde farkli mimari yap1, tasarim ve konumlanma ile
hizmette kalite standartlarina uygunluk rekabette istiinliigli saglayan uygulamalardir
(Geng, 2009: 400). Bu amagla, piyasada uygulanan farkli kalite standart serileri
bulunmaktadir. ISO 9000, ISO 22000, ISO 14000, HACCP, bakanlik tarafindan
uygulanan restoran siiflama kriterleri, Mavi Bayrak, Yesil Otel bunlardan bazilaridir.

Bu agiklamalara dayanarak, kurumsal teorinin temelde ¢evreye uyumu agiklayan bir teori
oldugu sdylenebilir. Her kuramda oldugu gibi kurumsal kuramda da ¢esitli somut olaylar,
soyut ve diigiinsel diizleme sistematik ve detayli olarak tasimakta (Saruhan, 2013: 33); bu
gecis yapilirken de cesitli yaklagimlar ve yeni kavramlar ortaya ¢ikmaktadir.
Kurumsallagma kavrami ya da anlayis da boyle bir degisim siireci sonucunda kurumsal

teori baglaminda ortaya ¢ikmuistir.

Kurumsallasma Kavrami

Kurumsallagsma; var olan norm, deger ve yap1 kaliplarinin yeni normlar, degerler ve
yapilarla ayn1 catida bir araya geldigi siirectir (Kimberly, 1979: 447). Alan yazinda
kurumsallasma kavrami dis tehditlere karsi zaman igerisinde isletmelerin kapasite ve

standartlarin1 uyumlastirma, fikirleri ve degerleri yayma stireci olarak tanimlandigi gibi
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(Selznick, 1996: 271), hareketlerin ayni1 sekilde tekrarlanmasi ve bireyler i¢in benzer
anlamlara gelmesi (Giirol, 2005: 24) olarak da kabul gérmektedir.

Bir bagka tamimda kurumsallasma, sosyal siireglerin, yaptirimlarin kural benzeri bir
durum kazanmasi olarak agiklanmistir. Kurumsallasma siireci aligkanlik kazanma ile
baslar. Sik sik tekrarlanan eylemler sonunda bir kaliba doniisiir; bu kalibin tekrar tekrar
kullanim1 ayn1 eylemin gergeklestirilmesinde insanlara kolaylik saglar (Berger ve
Luckman 1971’den aktaran Ulukan, 2013:49). Diger bir ifadeyle, kurumsallagma bir
Olgiide kuramin eyleme dokiilmiis hali olarak diisiiniilebilir. Ciinkii kurumsallagma,
kurumsal teori ile ilgilenen, bu teoriyi gelistirmeyi amaglayan ve onlar1 uygulamaya
koyan orgiit teorisi baglaminda gelistirilmis teorik bir strateji, bir yaklagim (Giirol, 2005:
23) olarak agiklanmaktadir. Bu stratejinin uygulanmasinda ise somut gostergeler olarak

kurumsallagsma boyutlari tizerinde durulmustur.

Alan yazinda, iizerinde en sik durulan kurumsallagma boyutunun formellesme oldugu
sOylenebilir. Formellesme, diizenli uygulamalarin gerceklestirilmesi ve standartlarin
korunmasi i¢in gerceklestirilen uygulamalar olup, zaman zaman kurumsallagsma ile ayni
anlamda kullanildig1 da goriilmistiir (Selznick, 1996: 274). Formellesmeye yonelik
otelcilik alaninda bilinen ilk ¢alismalar Statler’in otellerinde is standartlarini belirlemesi
ve kurmay organizasyon yapisini olusturmasi ile Stouffer’in restoranlarinda
gerceklestirdigi hareket ve zaman etiidiidiir. Bu ¢alismalarin sonuglari restoranlardaki

yazili kurallarin ilk 6rnekleridir.

Otel ve restoran isletmelerinde hizmetin formellesmesi, fiziksel ortamla ilgili olabilecegi
gibi yemek ve icki liretimi gibi somut iirlinlin kendisiyle de ilgili olabilir (Geng, 2009:
175). Hizmetin fiziksel kanitlar1 olarak da adlandirilabilecek bu alanlarda formellesme
daha kolay gerceklesmektedir. Bilindigi gibi standartlagsma miisterilere her defasinda ayni
hizmetin sunulmas1 a¢isindan 6nemlidir. Kiraci ve Alkara (2009:191) otellere iliskin
gerceklestirdikleri ¢aligmada hizmetin kusursuz olmasi i¢in her seyin planli, programli ve

kurallara uygun olarak gerceklestirilmesinin 6nemine deginmistir.
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Yiyecek-igecek isletmelerinde gerek saglik kosullarinin korunmasi gerekse en az atikla
ekonomik anlamda basar1 saglanmasi, formel yapilar1 gerekli kilmaktadir. Standartlarin
olusturulmasi ve depo kontrolii ekonomik anlamda fayda saglarken (Morrison, 1996: 22),
aciklayict menii kartlarinin bulunmasi, ¢alisma saatlerinin dagilimi (shift), pisirme
dereceleri ve hizmet akisi gibi yonergelerin bulunmasi standart bir hizmet sunmanin
onemli kosullaridir (Larsson ve Bowen, 1989: 213; Zaccarelli, 1991). Yonergelerin
Uygulanmasi, formel organizasyon yapilarinin olusturulmasi, siirecin bu kurallar
cercevesinde ilerlemesi ve planlanan degisimlerin bu dogrultuda sistemli bir sekilde
gerceklestirilebilmesi formellesmenin saglanmasinda son derece dnemlidir (Kimberly,
1979: 447). Bu amagla, isletme anayasalari, kurallar kitapgigi veya gerekli yerlere asilmis
yonergeler gibi dokiimanlardan yararlanilmaktadir. Ancak yasalarin tek basina isletme
basarisinda etkili oldugunu séylemek de her zaman dogru olmayacaktir. Aungtrakul’un
(1988: 93) restoran isletmelerinin devamlilig1 iizerine gergeklestirdigi arastirmada,
isletmenin devamliligini saglayan boyutlardan formellesmenin tek basina etkili olmadigi,

diger boyutlarin da etkisine bakilmasi gerektigi lizerinde durulmustur.

Kurumsallagsmanin benimsenmesi ve istenilen sekilde devam etmesi i¢in uzman kisilerin
gorevlendirilmesi, tizerinde durulmasi gereken bir diger konudur. Uzman kisilerin
istihdam edilmesi ihtiyaci, profesyonellesme kapsaminda oldugu kadar esbicimlilik
kapsaminda da degerlendirilmektedir (DiMaggio ve Powell, 1987: 150). Ciinkii ¢evre
isletmelerde uzman kisilerin istihdam edilmesi, diger isletmelerde baski yaratir.
Isletmelerde siirdiirebilirlik agisindan iyi bir yonetim ve kontrol sistemi, profesyonel
yonetime baghdir (Pazarcik, 2004: 36). Bu sekilde isletmelerde kesin hedeflerin
saptanmasi, sistematik planlama, bi¢imsel organizasyon ve sistemli kontrol miimkiin
olmaktadir. Profesyonel calisanlarla isletmelerin degisime uyum saglamasi da
kolaylasmaktadir (Kirkpatrick ve Ackroyd, 2003: 731; Ulukan, 2005: 37). Kraatz ve
Zajac (1996: 812) c¢evreye adaptasyonun saglanmasinda oOzellikle profesyonel
yoneticilerin etkili oldugunu belirtirken, Sahman (2008: 127) profesyonellesme
kapsaminda calisanlarin egitilmesi ve egitimli ¢alisanlarin ise alinmasi gibi konularin da
kurumsallasma kapsaminda ele alindigina deginmistir. Ozellikle, hizmet sunumunda
miisteri ile iletisim halinde olan calisanlarin profesyonellesmesi, bir gereklilik olarak

diisiiniilebilir. Profesyonellesme, zincir restoranlarda daha sik ortaya c¢ikmakta, tepe
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yoneticiler yetki devri ile daha genis kitlelerin yonetimiyle ilgilenebilmekte ve her
birimin 6nemsiz igleriyle ugrasmak zorunda kalmamaktadir (Ahrens ve Chapman, 2002:
163).

Profesyonellesmenin restoranlar baglamindaki gereklilikleri; sahipten ayr1 bir yoneticinin
olmasi, belli bir ¢alisan (personel) politikasinin olmasi, ¢alisanlarin saglik kontroliinden
gecirilmesi ve hijyen/sanitasyon kodlarina uyulmasi seklinde siralanabilir. Organizasyon
yapis1 ve mutfaklardaki gorev dagilimi (Hjalager ve Andersen, 2001: 117), yonetimde ve
istihdamda  istikrarin ~ saglamasi  ile marka olusumuna yardimci  olmasi
profesyonellesmedeki diger énemli hususlardir (Chun, 2005: 95). Bir restoranin biitiin
tinitelerinden calisanlarina kadar tamaminda profesyonellesmenin gergeklesmesi ise
tizerinde durulmasi gereken bir diger konudur. Bu anlamda, mutfak ve serviste
calisanlarin yetenek ve becerileri dogrultusunda hiyerarsik yapinin kabul edilmesi, servis
anlaminda ise profesyonel servis usullerinin kullanilmasi ve uzmanlasmis servis
calisanlarina ¢esitli unvanlar verilmesi (Denizer, 2012: 17) profesyonellesme kapsaminda
degerlendirilebilecek uygulamalardandir. Restoranlara iligkin gazete yorumlarinda en
cok tekrarlanan konunun profesyonellesme oldugu goriilmiistiir (Titz, vd., 2004: 55).
Profesyonellesme calisanlar agisindan degerlendirildiginde; yapilan iste uzmanlasma,
calisanlarin o igse olan baghliklarin1 artirma gibi yararlarinin yanisira kendilerine,
isyerlerine ve yoneticilerine giiveni de olumlu yonde etkiledigi bilinmektedir (Moore ve
Renck, 1955: 60). Diger yandan, c¢alisanlarin islerinde uzmanlagmasi ise bagliligini
artirmakta (Fine, 1996: 90); isletmeye ve yoneticiye karsi olumlu diisiinilmesini
saglamakta (Ashness ve Lashley, 1995: 17) ve orgiit kiltiiriinii olumlu yonde

etkilemektedir (Hjalager ve Andersen, 2001).

Orgiit kiiltiirii, kurumsallasma kapsaminda isletme kiiltiiriiniin kabullenilme diizeyi ve
isletmede yaygin paylasimi olarak tanimlanmistir (Gottlieb ve Sanzgiri, 1996: 1278).
Kurumsallasma takimlarin olusturulmasinda, ¢alisanlarin performansinin artirilmasinda
(Griitter vd., 2002: 641), sosyallesmenin gerceklesmesinde, oOrgiitsel bozulmanin
engellenmesinde (Ashforth ve Anand, 2003: 4), ¢alisanlar arasinda giiven ortaminin
yaratilmasinda, etik kiiltiiriinlin gelistirilmesinde, is yasam kalitesinin diizenlemesinde ve

takim ruhunun gelistirilmesinde (Vural ve Sohodol, 2004: 332, Koonmee vd. 2010: 21)
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etkili olmaktadir. Bahsedilen konularin kurumsallasmadaki 6nemi dikkate alindiginda,
orgiit kiiltiirtiniin kurumsallasmanin ayrilmaz bir parcast ve tamamlayicist oldugunu

s0ylemek miimkiindiir.

Restoranlardaki orgiit kiiltiirii is glivenligi, is tatmini, orgiitsel baglilik ve baskalariyla
etkilesim konularinda gerceklesmektedir (Dienhart, 1991: 95). Hizmet kalitesinin
artirilmasinda servis ¢alisanlarinin 6rgiit kiiltiirtinii benimsemesi 6nemlidir (Kim ve Kim,
2004: 116; Wall, 2003: 101). Mutfak calisanlarinin servis ¢alisanlartyla uyumu, basariy
beraberinde getirdigi i¢in birlikteligin koordinasyon iizerindeki etkisinin restoranlarda
daha fazla oldugu soylenebilir (Bodvarsson ve Gibson, 1997: 191). Calisanlar arasindaki
iletisim bozuklugu, sozlii iletisimin eksikligi, vizyon ve misyonuna iliskin bilgi
yetersizligi ise orgiit kiiltiirinde 6nemli eksiler olarak siralanmaktadir (Parsa vd., 2005:

317; Asatryan, 2006: 57).

Restoran isletmelerinde ortak dilin gelistirilmesi, sembollerin kullanilmasi, ¢alisanlarin
benzer deneyimlere sahip olmalari, paylasilan degerlerin benimsenmesine de yardimeci
olmaktadir (Fine, 1995: 246; Ashness ve Lashley, 1995: 19). Calisanlarin baghiliginin
gelismesi i¢in gerceklestirilen ¢esitli aktiviteler ve eglencelerin de restoranlarda orgiit
kiltirini gelistirdigi goériilmektedir (Wildes, 2007: 6; Gould-Williams, 1999: 106).
Orgiit kiiltiiriiniin calisanlar tarafindan kabullenilmesi, isletmede seffaf bir yap:
olusturulmasiyla da iligkilidir. Bilindigi gibi kisinin kendisini isle ilgili her konuda diger
calisanlarla kiyaslama egilimi, ¢alisanlar arasinda yaygin bir durumdur (Kogel, 2001:
510). Bu baglamda, iicret, performans ve 6diil gibi ¢esitli konularda g¢alisanlara adil
davranilmasi, isletme Dbasarisinda O6nemli bir unsurdur. Kurumsallasmanin
icsellestirilebilmesi, isletme ve calisanlari agisindan adalet duygusunun gelistirilmesi ve
seffaflasmayla iligkilidir (Johnson, Smith ve Codling, 2000: 574; Ahrens ve Chapman,
2002: 164; Alayoglu, 2003: 48; Alpay vd., 2008: 437). Miisteri-¢alisan iletisiminin yogun
olarak yasandig1 isletmelerde calisan memnuniyetinin yanisira, hizmetleri alan dis

miisteri memnuniyeti de oldukca 6nemlidir (Koys, 2001: 110; Greene vd., 1994: 12).

Yakin zamanda yOnetim anlayiglarinin miisteri odakli hale gelmesi miisteriyi ayni

zamanda Orgiit kiiltiiriiniin i¢ine tagimistir (Gomory, 1992: 390). Buna gore isletmeler
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kabul gérmek icin miisterilerinin beklentilerini dikkate almak, ger¢eklestirdikleri
faaliyetlerde seffaf olmak ve bir anlamda miisteriye hesap vermek durumundadir. Bu
durum ise kurumsallasmada seffaflagma olarak adlandirilmakta ve mesrulasmanin bir
sembolii olarak ifade edilmektedir (Carpenter ve Feroz, 2001: 566). Otel ve restoranlarda
fiyatlarin agik ve okunabilecek sekilde yazilmasi (Olali ve Korzay, 1993: 133),
mentilerde iiriinle ilgili agiklamalara yer verilmesi (Krukowski vd., 2006: 918), miisteri
iliskilerini yonetmek adina teknolojik degisimlerin takip edilerek miisteriye isletmeyle
ilgili bilgilerin internet siteleri ve veri tabanlar1 gibi ortamlardan duyurulmasi (Ozkul,
2008: 209) seffaflasmaya &rnek olarak gosterilebilir. Ozellikle, insan saghigmin séz
konusu oldugu saglik ve restoran gibi isletmelerin hesap verme anlaminda sorumlulugu
artmaktadir. Bu sorumlulugu yerine getiren isletmeler miisterilerinin giivenini kazanarak
stireklilik acisindan avantaj saglamaktadir. Cesitli kurumlar tarafindan belgelenmek
suretiyle denetimin ger¢eklesmesi, aynt zamanda restoranlarin seffaflasma cabalari
kapsaminda yer alir. Seffaf restoranlardan beklenebilecek diger uygulamalar yemeklerin
besin degerlerinin yazilmasi, saglik raporlarinin sunulmasi (Fung vd., 2007: 1), acik
mutfak uygulamast (http://www.bolandsopenkitchen.com/#!-), cizelgelerle temizlik
periyodlarinin gosterilmesi (TMMOB 2010: 9) ve kalite belgelerinin miisterilerin
gorebilecegi yerlere yerlestirilmesi seklinde siralanabilir. Fiziksel kosullar nedeniyle
mutfagin a¢ik mutfak (servis alanindan goriinebilecek konumda veya kamerali sistemle
aciklik) olmadigi durumlarda misterilerin istemesi halinde mutfagin gosterilmesi
seklinde de olabilir. Ancak seffaflasmada devamlilik konusunun alt1 ¢izilmelidir. Aksi
takdirde, kisa bir siire yasanan seffaflasma, miisteri tizerinde yeterli etkiyi

gostermeyebilir.

Karsilasilan benzer olaylara her defasinda ayni tepkinin verilmesi ise tutarlilik agisindan
gerekli olup, taklitci esbigimlilik ile belirsizlige kars1 standart tutumlar gelistirilebilmesi
nedeniyle isletmeler i¢in dnemlidir (DiMaggio ve Powell, 1987: 150). Tutarl: davranislar
ne kadar artarsa isletmeler baskilar1 ve beklentileri karsilama agisindan o kadar esnek bir

yapiya sahip olacak (Hung, 2005: 1546), boylece kurumsallasacaktir.

Restoranlarda tutarlilik kapsaminda; yemegin kalitesi, iyi bir servis, fiyat, atmosfer,

calisan ilgisi ve bilgisi her zaman miisterilerin dikkate aldig1 cekicilikler olmustur.
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Hizmet temelli iiriinlerde bu ve buna benzer unsurlarin belli bir standartta ve siirekli
olarak sunulmasi zordur. Restoranlar miisteriye her gelisinde ayni hizmeti verebilmek
i¢in iirlin standartlasmasindan ve servis usullerinden yararlanmaktadir (Morrison, 1996:
22; Hyun, 2009: 535; Clow vd., 1998:64). Bu standart hizmet, miisteri sadakatini
artirmakta ve miisteri baglilig1 yaratarak isletmede istikrar1 saglamaktadir. Miisterinin
gittigi bir restoranda nasil bir hizmetle karsilasacagini bilmesi, miisteriyi rahatlatmakta,
olumlu izlenimler neticesinde o isletmeyi tekrar ziyaret etmeye yonlendirmekte, bu da
miisteri bagliligi yaratmakta ve isletme devamliligini saglamaktadir. Bu baglamda, kalite
belgelerinin alinmasi isletmenin seffafligina isaret ederken, siirekli yenilenmesi

restoranlarda tutarl davranislar sergilendiginin kanitidir.

Kurumsallasma kapsaminda giindeme gelen bir diger boyut sosyal sorumluluktur. Sosyal
sorumluluk, bireyin veya kurumun topluma karsi sorumlulugu olarak ele alinmaktadir.
Isletmeler sz konusu oldugunda, sosyal sorumluluk, kurumun topluma olan
sorumluluguna odaklanmakta ve alan yazinda kurumsal sosyal sorumluluk olarak ifade
edilmektedir (Schwartz ve Carrol, 2003: 504). Isletmenin sosyal sorumlulugu topluma
destek, farkliliklara saygi, ¢alisanlara destek ve ¢evreye duyarlilik kapsaminda olabilir
(Sen ve Bhattacharya, 2001: 226). Ozellikle, biiyiik 6lgekli isletmelerde, uyum saglama
ve mesruluk kazanma agisindan sosyal sorumluluk faaliyetlerinin gerceklestirildigi
goriilmektedir (Wetterberg, 2009: 95). Boylece isletmeler kurumsal kimliklerini

pekistirmekte ve siirdiiriilebilirlik anlaminda 6nemli bir avantaj saglamaktadir.

Sosyal sorumluluk ile ilgili arastirmalarda, ¢evrenin korunmasi ve enerji tasarrufu
konularma sik¢a rastlanmaktadir. Ozellikle israfi azaltma, tasarruf ve geri doniisiimii
saglama gibi konularda ele alinan sosyal sorumluluk c¢aligmalari aynm1 zamanda, bu
faaliyetlerin basinda duyurulmasi ve miisteri sempatisinin kazanilmasi agisindan da
onemlidir (Grove vd., 1996: 61). Ornegin, kullanilan makine ve teghizatin enerji ve su
tasarruflu olmasi, atiklarin geri doniisiim kosullar1 dikkate alinarak ayrilmasi gibi
uygulamalar ¢evre ve atik yonetimi kapsaminda otel ve restoranlarin iizerine diisen
sorumluluklardir (Kahraman ve Tiirkay, 2011: 144). Gergeklestirilen bu tiir ¢evre koruma
projeleri, koruma kullanma dengesi iginde bir hareket olustururken ayni zamanda

isletmenin ¢evreci bir kimlik olusturmasini da saglar (Dyer ve Whetten, 2006: 789).
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Restoranlar 6zelinde gerceklestirilebilecek sosyal sorumluluk faaliyetleri ise gida
kodeksine uygun malzemenin hijyenik tiretimi ve sunumu, diisiik akimli su kullanima, 1s1
tasarrufu saglanmasi, akilli enerji sistemi ile elde edilen enerji tasarrufu (Mavis, 2006:
16), mavi bayrak, atiklarin geri doniistimii, ¢evre yonetim sistemi gibi gevresel unsurlar
olabilir. Bunun yanisira; ¢esitli egitim ¢aligmalari, bilinglendirme projeleri, sigara karsiti
faaliyetler (Schofield, 1993: 1284), saglikli beslenme (Lewis vd., 2005: 668), yemek
basina elde edilen gelirin bir kismmin ¢esitli kurum ve kuruluslara bagislanmasi
(Wulfson, 2001: 142), mutfaklarin yerel kiiltiir degerlerinin korumasi anlamindaki yavas
yemek (slow food) akiminin desteklenmesi (Petrini, 2005: 20) ve satin almada yerel

tedarikgilerin tercih edilmesi bu konuya 6rnek olarak gosterilebilir.

Yapilan bu agiklamalara dayanarak kurumsallasmada; orgiit yapisi, uzmanlasma ve is
standartlarindaki yogunlasmaya bagli olarak formellesme Ve profesyonellesme
boyutlarmin agirlikli konular oldugu goriiliir. Bu degerlendirmelerde dikkati ¢eken bir
baska husus; isletmelerde hukuki anlamda kurumsallagsmaya daha fazla 6nem verildigidir.
Hukuki olarak kurumsallasma, isletmelerin belirli bir diizen icerisinde mevcudiyetlerini
siirdiirebilmeleri i¢in hukuki kurallarla idare edilmeleri olarak da ifade edilebilir. Bunun
igin kisi isletmesi olmaktan ¢ikip, limited veya anonim sirket yapisinda tiizel kisi olarak
faaliyet gostermeleri gerekmektedir. Bu durum, Tiirk Ticaret Kanunu’ndaki yaptirimlari
da beraberinde getirdigi i¢in (www.adalet.gov.tr) isletmeler bu yaptirimlari yerine
getirerek formel bir yapiya kavusmaktadir. Ozellikle, anonim sirketler halka agilma ve
yonetim kurullarina sahip olma gibi kanunlarla belirlenen bigimsel bir yapiya sahiptir.
Sermaye Piyasalari Kurulu'nun (SPK-
www.spk.gov.tr/duyurugoster.aspx?aid=2011523&subid=0&ct) 2010 raporunda
belirtilen sartlar incelendiginde, anonim sirketlerin getirdigi hukuki yaptirimlarin,
isletmeleri formellesme ve profesyonellesme anlaminda baglayici ozellikte oldugu
goriilmektedir. Banka, hastane, otel ve restoran gibi rutin hizmet sunumlarinin yogun
oldugu isletmelerde formellesmeye bagl olarak gerceklestirilen standart prosediirlerin
uygulanmasi ayni zamanda bir kontrol mekanizmasi niteligindedir (Hall, Johnson ve
Haas, 1967: 907). Ancak standart prosediirlerin benimsenmesi i¢in hukuki yapinin tiizel

kisi olmasi sart degildir. Bununla birlikte kurumsallagsmanin diger boyutlar1 igin buna
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benzer dogrudan 6lgen kriterler bulunmamakta, isletmelerin bazi 6zellikleri bu boyutlar

belirlemede bir 6l¢iiye kadar gosterge olarak kullanilmaktadir.

Restoranlarda Kurumsallasma

Kurumsallagsma, igletmeye yavas yavas deger yiikleyerek zaman igerisinde belli bir
istikrar kazandirmasi (Scott, 1987: 494) a¢isindan isletmeler i¢in dnemlidir. Bu avantaj
hem kiigiik ve orta biiyiikliikteki isletmeler hem de biiylik isletmeler tarafindan
degerlendirilebilir (Salmeron ve Bueno, 2006: 1013). Ornegin, aile isletmeleri
kapsaminda gergeklestirilen bir ¢alismada, yonetim hatalarinin ve diizensizligin kii¢iik
isletmelerin basar1 veya basarisizliginda etkili oldugu ifade edilmistir (Araslt vd., 2006:
295). Karsit bir goriise gore kiigiik isletmelerde tasarima ve koordinasyona verilen
onemden dolay1 daha kolay organizasyon saglanmakta ve daha basarili sonuglar elde
edilmektedir (Larsson ve Bowen, 1989: 213). Hatta biiyiik ve zincir isletmelerde zamanla
kontrolii kaybetme tehlikesiyle karsi karsiya kalindigi igin kiigiik isletme mantigiyla
diistiniilmesi ve davranilmasi gerekmektedir(Berry, 2001: 76). Dalton ve arkadaslarinin
(1980: 50) da belirttigi gibi orgiit yap: ve isletme biiyiiklik ile performans arasinda
dogrudan bir iliski yoktur. Dolayisiyla, isletme biiyiikliigiine degil orgiit yapisina
odaklanmak gerekmektedir. Bu kapsamda, kurumsallasmanin biiyiik isletmelerde oldugu
kadar kiicik ve aile isletmelerinde de uygulanabilecegini sdylemek miimkiindiir
(Camkoy, 2007: 115; Kiran, 2007: 83; Yilmaz, 2007: 94; Altinkaya, 2007: 100; Ak, 2010:
147; Dalgar 2012; Giil 2012). Her ne kadar yapisal degisimin yerlesik isletmelerde kolay
olmadig1 ve bir doygunluk noktasina geldikten sonra gergeklestirilmesinin zor oldugu
bilinse de (Ozkara, 1999: 72) kurumsallasma boyutlarmin kiiciik-biiyiik, eski-yeni tiim
isletmelerde gortilebilecegi diisiiniilmektedir. Bu kapsamda degerlendirilebilecek

isletmelerden biri de restoranlardir.

Cevre baskilarint dengelemek ve mesruiyet kazanmak bakimindan (Gouldner, 1960: 161;
Zucker, 1987: 457), cogunlugunu KOBI’lerin olusturdugu restoranlarda kurumsallasma
yoluna gidilmesi miimkiindiir. Kurumsallagsmanin yagamini stirdiirme ve belirsizliklerden
uzaklasma anlaminda isletmeye katkisi gozonline alindiginda, restoranlarin
devamliliginda oOnemli katki saglayabilecegi diisiiniilmektedir. Diger taraftan,

kurumsallagsmanin yasal yaptirimlar, sektor sartlari, pazar baskisiyla miicadele etme ve
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toplumsal diizene uyum saglama (Dacin, Goodstein ve Scott’in (2002: 46) gibi konular

bakimindan da restoran yoneticilerine katkisi olabilir.

Yukarida, kurumsallagma boyutlariyla ilgili 6rneklerde goriilecegi iizere restoranlarin
kurumsallagsma durumlari da bu boyutlar kapsaminda degerlendirilebilir. Mutfagin sicak,
soguk, tatl boliimiinde ayr1 uzmanlarin ¢aligmasi, mutfak ¢alisanlar ile servis ¢aligsanlari
arasinda isbirligi ve uyum saglanmasi, meniilerde yemegin igerigiyle ilgili bilgilerin
verilmesi, yemek servisinin belli ilkelerine gore yapilmasi, geri doniisiim sisteminin
kullanilmasi, hijyen ve sanitasyon kodlarinin bulunmasi bunlardan bazilaridir. Buradan
yola ¢ikarak, restoranlarda kurumsallasmanin ve dolayisiyla, devamliliginin
saglanmasinda bu boyutlarin etkili olabilecegi ileri siiriilebilir. Ayrica, isletmenin faaliyet
yil1, calisan sayis1 (Apaydin, 2008: 138), aile isletmesi olup olmamasi, yonetimin sahip
veya yonetici tarafindan gergeklestirilmesi (Ulukan, 2013: 53) yonetim kurulunun
bulunup bulunmamasi, sirketlesme durumu, kamuoyuna agilma, miisteri kapasitesi
(Alkara, 2006), kalite belgeleri de bu baglamda dikkate alinan kimi 6zelliklerdir (Ozkaya,

www.dtm.gov.tr). Ancak restoranlarin kurumsallagsma boyutlari sz konusu oldugunda,

farkl1 gostergelerden de bahsedilebilir. Ornegin, servis sekli, menii, restoran tiirii gibi.

Sonug olarak, isletmelerin kurumsallagsmasinin saglanmasinda hukuki kurallar disinda her
sektorde gegerli olan benzer gostergelerin olmasi miimkiin degildir. Ancak gelinen
noktada su tespit yapilabilir, kurumsallasmanin en onemli Ozelliklerinden biri
devamliliktir ve devamliligin saglanmasi1 konusunda restoranlarda halen ciddi sorunlar
yasanmaktadir. Bu sorunun yasanmasinda, kabullenilmis stratejilerin olmamasi,
standartlarin eksikligi, yanlis konumlanma, finansal hatalar, iletisim eksikligi, basarisiz
sanitasyon uygulamalari, orgiit kiltiiriiniin yerlesmemesi ve kisiye bagli yonetim
anlayiginin etkisi oldugu goriilmektedir (Parsa vd., 2005: 317). Bu c¢alismada,
restoranlarda yasanan devamli olamama sorunun onlenmesinde ve kurumsallagma
durumlarinin  degerlendirilmesinde; formellesme, profesyonellesme, orgiit kiiltiirii,
seffaflasma, tutarlilik ve sosyal sorumluluk olarak bilinen kurumsallagsma boyutlarinin bir
ara¢ olarak kullanilabilecegi Ongoriilmiistiir. Bu siirecte Oncelikle, restoranlarin
kurumsallagma ile ilgili durumlarinin degerlendirilmesi i¢in mevcut alt yap1 ve hizmet

Ozelliklerinin belirlenmesine ¢aligilacaktir. Sonrasinda, kurumsallagsma i¢in 6nemli olan
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kurumsallagsma boyutlarinin belirlenmesi ve genel durum ile kurumsallagma boyutlar

arasindaki mevcut iligkilerin belirlenmesine yonelik bilgilere ulagilmaya ¢alisilacaktir.
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3. YONTEM

Bu béliimde, oncelikle ¢alismanin modeli ile ilgili kapsamli agiklamalara yer verilmis;
sonrasinda aragtirma alani, arastirmada kullanilan soru formunun nasil olusturuldugu,
soru formunun gegerligi ve giivenirligi, anketlerin nasil uygulandigi ve yapilacak

analizlerle ilgili bilgilere yer verilmistir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Bu ¢alismada, birinci smif restoranlarin kurumsallasma durumlarinin, kurumsallagsma
boyutlar1 ile agiklanmasina calisilacaktir. Bu baglamda, ilk olarak restoranlarda
kurumsallasma durumunu gosteren genel ve hizmet ozellikleri tespit edilmistir. Daha
sonra, alan yazinda yer alan kurumsallagsma boyutlar1 dikkate alinarak yeni bir 6lgek
gelistirilmis ve restoranlarda kurumsallagma boyutlar1 ortaya ¢ikartilmistir. Son olarak
ise aragtirmanin temel sorusuna yanit olarak kurumsallasma boyutlarinin birinci siif

restoranlarin kurumsallasma durumunu nasil agikladigi incelenmistir.

3.2. Arastirma Alani

Bu caligmanin alani (evreni) 2012 tarihi itibariyle Tiirkiye’deki Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 (KTB) tarafindan belgelendirilmis toplam 326 adet birinci sinif restoranlardan
olusmaktadir. Calisma alani1 olarak birinci siif restoranlarin tercih edilmesi bu
isletmelerde profesyonel yapinin yerlesmis oldugu varsayimina dayandirilabilir. Ticari
yaptirimlar itibariyle giiclii bir temele sahip olan birinci sinif restoranlarda acilis izni
(ruhsat) ve hizmetlerin isleyisi Bakanlik tarafindan denetlenmekte, standartlara baglh

yiiriitiilen uygulamalar nedeniyle kurumsallasma olgusu daha kolay yerlesebilmektedir.
Arastirma, birinci smif restoran olarak belgelendirilmis tiim bagimsiz restoranlar

kapsaminda yiiriitiilmistiir. Bagka bir ifadeyle, tam sayim yontemi uygulanmistir. Birinci

siif restoranlarla ilgili detayli bilgilere asagida yer verilmistir.
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Tablo 1. Arastirma Kapsamina Alinan Birinci Sinif Restoranlar

Sira Il N % Kuver* Say ] N % Kuver
*
1 Istanbul 101 40 34208 21  Bilecik 2 0,6 650
2  Ankara 62 19 21310 22  Bolu 2 0,6 510
3  Izmir 16 5 6990 23  Diizce 2 0,6 2500
4  Denizli 13 4 5930 24  Erzurum 2 0,6 250
5  Samsun 12 3,6 3540 25 Konya 2 0,6 150
6 Bursa 9 2,7 7400 26  Malatya 2 0,6 350
7  Eskisehir 9 2,7 5425 27 Trabzon 2 0,6 450
8 Adana 7 21 2850 28  Zonguldak 2 0,6 1000
9 Antep 7 2,1 3510 29 Adiyaman 1 0,3 -
10 Tekirdag 7 21 2450 30 Corum 1 0,3 800
11  Aydm 5 15 1270 31 Elaz1g 1 0,3 240
12 Balikesir 5 15 800 32 Hatay 1 0,3 450
13  Kocaeli 5 15 1960 33 K.maras 1 0,3 750
14  Afyon 4 1.2 1700 34  Kiitahya 1 0,3 -
15 Antalya 4 1,2 1200 35  Mersin 1 0,3 150
16  Manisa 4 1,2 1050 36  Sivas 1 0,3 150
17  Diyarbakir 3 09 750 37  Tokat 1 0,3 150
18  Kayseri 3 09 1590 38  Tunceli 1 0,3 200
19 Sakarya 3 0,9 4750 39  Usak 1 0,3 -
20 Mugla 3 0,9 930 40 RED 17 5,2 -
Toplam 326 100 11836
3

*Kuver sayilar1 bazi restoranlar tarafindan belirtilmedigi i¢in sadece belirtilenlerin rakamlarina yer
verilmistir.

Tablo 1°de goriildiigii gibi birinci smif restoranlar basta Istanbul, Ankara ve izmir olmak
lizere agirlikl olarak biiyiik sehirlerde bulunmaktadir. Ozellikle, Istanbul diger illere gore
olduke¢a yiiksek restoran sayisina sahiptir. Restoranlarin biiytikliikleri itibariyle (kuver
sayilar1) dagiliminda da bir paralellik goriilmektedir. Bu durum, restoran isletmeciliginin
genellikle biiytik illerde gelistigine isaret etmektedir. Biiyiik sehirlerde digsarida yemek
yeme aliskanligi, refah seviyesi ve yasam kalitesinin yliksekligi yaninda, demografik
yapinin da bu gelismede etkili oldugu diisiiniilebilir. Niifus yogunlugu, ¢alisma hayati,
insanlarin egitim ve sosyo-ekonomik durumlari, kadinlarin ¢alisma orani gibi pek ¢ok
konu disarida yeme aliskanligr ile iliskili oldugunu gosteren ¢alismalar (Lin vd., 1999:
105) bu durumu desteklemektedir.
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3.3. Veri Toplama Teknigi ve Aract

Aragtirmada kullanilan verilerin elde edilmesinde anket tekniginden yararlanilmistir. Bu
amagla hazirlanan anket soru formu iki bdliimden olusmaktadir. Birinci boliimde;
isletmenin biiyiikliigl, ¢alisan kisi sayisi, ¢alisanlarin egitim durumu ve hukuki yapist
gibi restoranlarin genel 6zelliklerini belirlemeye yonelik 14 acik ve kapali uglu soruya
yer verilmis; restoranlarin hangi amagclarla kurumsallastiklarini belirlemek iizere sorulan

15. soru, kategorik ve siralama diizeninde hazirlanmistir.

Ikinci béliimde restoranlarin kurumsallasma durumu ile ilgili 65 ifade besli Likert dlcegi
ile sunulmustur. Bu ifadelerin olusturulmasinda, daha 6nceki ¢alismalarda ayn1 amacla
kullanilmis Olgeklerin yanisira, alan yazinda siklikla isaret edilen formellesme,
profesyonellesme, orgiit kiiltiirii, seffaflik, tutarlilik ve sosyal sorumluluk boyutlar1 ve
ilgili aciklamalar dikkate alinmistir (Apaydin 2007: 258; Kiran 2007: 124; Minareci
2007: 138; Sahman vd. 2008: 12; Tavsanc1 2009: 151). ifadelerin, restoran dzelinde (acik
mutfak uygulamasi gibi) olmasina 6zen gosterilmistir. Bu béliimdeki ilk 50 ifade “her
zaman’” ve “hi¢bir zaman” araliginda; son 15 ifade “her zaman uygulaniyor” ve “hi¢bir
zaman uygulanmiyor” olarak derecelendirilmistir. Soru formunun hazirlanmasinda
yararlanilan kaynaklara Ek-1’de; pilot uygulamada kullanilan sorularla (Ek-2) ilgili

aciklamalara asagida yer verilmektedir.

e Oncelikli olarak isletmenin hukuki yapilarina iliskin sorular sorulmustur (1., 2.,
3., 4. sorular). Daha sonraki sorularla isletmenin hizmet 6zelliklerinin ortaya
cikarilmast (5., 6. ve 7. sorularla)amaglanmistir. Yapilan gruplandirmalar
Ninemeier (2000), Lynn (2001), Brown (2003), Rizaoglu ve Hanger (2005),
Denizer (2005) ve Aktas (2005) dikkate alinarak olusturulmustur. Restoranlarin
faaliyet yilina iliskin gruplandirmada (8. soru) isletmelerin ilk yilda énemli bir
kisminin kapanmasi (Parsa vd. 2005:304) kriteri ilk siraya yerlestirilmistir. Diger
kriterler bes yila kadar devamliligin siirdiiren isletmelerin % 70’inin kapanmasi
(English 1996: 17), 10 yildan sonra turizm isletmelerinin belli bir olgunluga

ulastig1 diisiiniilerek yenilemelerin yapilmasi gerektigi ve 25 yildan uzun siire
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faaliyet gosteren isletme sayisinin azhig (Toker, 2010:
http://www.emlakhaberleri.com) dikkate alinarak olusturulmustur.

Kalite belgesi, ¢alisan sayist ve dagilimi, ¢alisanlarin egitim durumu, restoranin
calisgma donemi, esnek calisma/tam zamanli g¢aligma gibi kurumsallagma
durumuyla ilgili olabilecek hizmet 6zellikleri ile ilgili sorular (9., 10., 11., 12., 13.
ve 14.) eklenmistir.

Yoneticilerin restoranlarinin kurumsallasma durumu ve kurumsallasma nedenleri
ile ilgili algilarinin belirlenmesi amaciyla (15. soruda) kurumsallasma durumu
sorulmusg; kurumsallasmaya zorlayan sebepler ve kurumsallasma amaglarini
O0grenmek i¢in iki siralama sorusu eklenmistir.

Kurumsallagsmay1 6l¢mek amaciyla hazirlanan 1-12 numaralar arasinda yer alan
ifadeler kurumsallagmanin profesyonellesme boyutuna iligskindir. Bu 12 ifadenin
sekizinde restoranlardaki profesyonellesme ¢alismalart dikkate alinmistir.
Bunlarin disinda, alan yazinda iizerinde durulmayan, ancak restoranlar 6zelinde
profesyonellesme gostergeleri olarak degerlendirilebilecek ii¢ ifade (¢alisanlarin
dus almasi ve temizligi, saglik muayenelerinin diizenli olarak gerceklestirilmesi
ve hasta olmas1 durumunda ¢alismamasi) eklenmistir.

Restoranin kurumsallasma durumuna isaret eden bir diger boyut, Orgiit
kiltliriidiir. Restoranlarda ¢alisanlarin isini benimsemesinin isletme basarisindaki
onemi dikkate alindiginda orgiit kiiltiirtine yonelik (13-24 numaralar1 arasi) 12
ifadeye yer verilmistir. Buradaki ifadeler diger arastirmalardaki orgiit kultiiri
Olcekleri dikkate alinarak hazirlanmis, ifade sekli restoran isletmelerindeki
iligkileri agiklayacak sekilde degistirilmistir (6rnegin, ast-iist iligkilerine iligkin
ifade sef-¢alisan olarak degistirilmistir).

Restoranlarla ilgili alan yazinda hesap verme, 6ncelikle miisterilere ve calisanlara
hesap vermedir. Gida giivenligi, hijyen ve sanitasyon konularinda daha sik
goriilen bu durum restoranlar 6zelinde seffaflagsma olarak algilanabilecek konulari
akla getirmektedir. Bu nedenle olgekte seffaflasma ile ilgili ifadelere (25-34
numaralar arasi) yer verilmistir.

Olgekte 36-40 arasindaki ifadeler tutarlilik boyutuyla ilgidir. Bu boyutta da

ifadeler restoranlara uygun hale getirilmistir.
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e Soru formunda restoran alan yazindan elde edilen sosyal sorumluluk ile ilgili (40-
48 arasindaki ifadeler) toplam 9 ifadeye yer verilmistir.

e Kurumsallagsmada isletmede yapilacak islerin, kurallarin, kullanilan ¢izelgelerin
ve ig akiglarinin standart formlarla uygulanmasi Onemli bir formellesme
gostergesidir. Bu noktadan hareketle, restoranlarda is diizenin saglanmasi igin
kullanilan belgeler ve dokiimanlarla ilgili ifadelere (49-65 numaralarda) yer

verilmistir.

3.4. Analizler

Arastirmanin restoranlar 6zelinde yeniden yapilandirilmis bir 6l¢ekle gergeklestirilmesi,
pilot bir uygulamanin yapilmasim1 gerektirmis ve Eskisehir’de faaliyet gosteren
isletmelerde pilot uygulama yapilmasina karar verilmistir. Eskisehir’de bakanlik belgeli
isletme sayisinin az olmasi nedeniyle, pilot uygulama belediye belgeli isletmeleri de
kapsayacak sekilde genisletilmistir. Anketin anlasilirligin1 ve maddelerin gecerliligini
6l¢gmenin amaglandig1 bu asamada, dl¢lim araci hatalari, uygulama hatalari, cevaplama
hatalar1 ve kodlama hatalar1 dikkate alinmis, i¢ tutarliligin anlagilmasi ve anlamsiz

maddelerin elenmesi amaciyla madde analizi yapilmustir.

Madde analizi i¢in alan yazinda ¢ok sayida yontem olmakla birlikte, genellikle birden
fazla yontemin kullanilmasi onerilmektedir (Bindak, 2005: 18). Likert tipi 6lgekte
ozellikle az sayida kisiyle gergeklestirilen uygulamalarda, madde elemek i¢in madde
toplam puan korelasyonu uygulamasina sik rastlanmaktadir. Bu yonteme gore yiik degeri
0,30’un altinda kalan ifadelerin temsil yeterliligi disiiktiir ve elenebilecek ifadelerdir
(Biiytikoztiirk, 2011: 124). Bu elemeye ek olarak madde giicliik endeksi ve madde ayirt
edicilik endeksine de bakilmistir. Birlikte uygulanmasi tercih edilen bu olgtimler,
egitimde sorunun dogru/yanlis olmasina gore hesaplanirken, sosyal bilimlerde verilen
siibjektif  degerler  dikkate  alinarak  hesaplanmaktadir  (Sozbilir,  2010-
olcmevedegerlendirme.files.wordpress.com). Pilot ¢alismada 37 anket {izerine madde

analizi uygulanmistir (Hesaplamalar igin bakiniz Ek-2).
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Hesaplamalarda ilk olarak madde toplam puan korelasyonu incelenmis ve elenecek ifade
sayisinin 21 oldugu goriilmiistiir. Yukaridaki agiklamaya dayanarak daha sonra, bu 21
ifadenin madde giigliik endeksi ve madde ayirt edicilik endeksi degerlerine bakilmis ve
en az birinde istenilen deger aralifinda yer almayan ifadeler elenerek anketten
cikarilabilecek ifade sayisi1 19’a diistirlilmiistiir. Ancak ifade ¢ikarmada kullanilan sayisal
yontemlerin yanisira, ifadenin sonuca katkisi da dikkate alinmalidir (Biiyiikoztiirk, 2011;
168). Bu nedenle, anket formuna son sekli verilmeden 6nce elenebilir olarak belirlenen
ifadelerin kapsam gegerliliginin de degerlendirilmesi uygun goriilmistiir. Madde analiz
yontemleriyle tespit edilen 19 ifade konusunda karar vermek i¢in uzman goriislerine
basvurulmustur. Pilot ¢alismanin uygulandigi 20 isletme yoOneticisi ve arastirma
konusunda deneyimli ii¢c akademisyen olmak {izere toplamda 23 uzmanla ¢ikartilmasi
diistiniilen 19 soru tizerine goriigiilmiistiir. Uzman grupla yapilan goriigmeler sonucunda,
tutarlilik boyutunun 6l¢iildiigii dort ifadenin (pilot calismadaki 36, 37, 39 ve 40 numarali
ifadeler) anket formunda kalmasinin uygun olacagi goriisii ortaya ¢ikmistir. Tutarlilik
boyutunun Ol¢limiinde sayisal degerlerin diisiik c¢ikmasi pilot ¢alismadaki uygulama
sayisinin azligr ve uygulamanin sadece birinci sinif restoranlar degil belediye belgeli
restoranlara da uygulanmasiyla aciklanabilir. Bu nedenle, isletme tutarliliginin dl¢tldiigi
ifadelerin gercek calismaya tasinmasi uygun bulunmustur. 1ki asamada gerceklestirilen
eleme sonucunda ve uzman goriislerinin dikkate alinmasiyla alana sunulacak soru

formundan 15 ifade ¢ikarilmistir (Bakiniz Ek-3).

Pilot ¢alisma sonucunda ger¢ek uygulamada kullanilmak {izere isletmelerin genel
bilgilerini belirlemek i¢in siralanan 15 soru ilk haliyle korunmustur. Gergeklestirilen
madde analizleri ve kapsam gecerliligi sonucunda ise kurumsallagsma boyutlarina iliskin

ifade sayis1 50’ye diisiiriilmistiir (Anket soru formu i¢in bakiniz Ek-4).

Anket soru formunun uygulanmasi 15 Ocak 2012 tarihi ile 15 Haziran 2012 tarihleri
arasinda Tiirkiye genelinde anketorler kullanilarak gergeklestirilmistir. Her bir isletme
yOneticisiyle yiizyilize gerceklestirilen anket uygulamasinda, anketorlerden kaynaklanan
herhangi bir hatanin olmamas1 i¢in anketdrlere anketlerle birlikte “aciklama yazisi”

gonderilmistir (Ek-5). 326 restoranin tamamina ulagilmis, 309 restoran yoneticisi ankete

28



katilmay1 kabul etmistir. Alt1 aylik siire zarfinda toplanan bu anketler analizlere tabi

tutulmustur.

Analiz asamasinda Oncelikle alt amaclarda ilk sirada belirtilen restoranlarin genel
ozellikleri belirlenmistir. Anket soru formunun birinci boliimiinde yer alan verilerle genel
Ozelliklerin degerlendirilmesi amaciyla frekans ve yiizde gibi tanimlayici analizler
kullanilmistir. Boylece, Tirkiye’de aragtirmaya katilan birinci siif restoranlarin

profilinin olusturulmasi hedeflenmistir.

Ikinci alt amaca yonelik olarak genel dzelliklere iliskin boliimiin sonunda yéneticilerin
kurumsallagsma algilarin1 belirlemek iizere tek soru basligi altinda ii¢ adet soru
sorulmustur. ilk soruda yéneticilerin kurumsallasma algilar1 dogrudan sorulmus, diger iki
soruda ise kurumsallasmaya zorlayan sebepleri ve kurumsallasma amaglarini siralamalari
istenmigtir. Bdylece kurumsallasmanin yoneticiler tarafindan nasil algilandigi

belirlenmeye calisilmistir. Burada da yine tanimlayici analizler kullanilmistir.

Aragtirmanin {i¢lincii alt amacinin belirlenmesinde ii¢ farkli analiz kullanilmistir.
Restoranlarin  kurumsallagma boyutlarina iligkin saptamalar yapmak, giicli/zayif
boyutlar belirlemek ve bu boyutlar arasindaki olasi iligkileri ortaya ¢ikarmak amaciyla
oncelikle aciklayic1 faktor analizi gergeklestirilmistir. A¢iklayict faktor analizi dlgek
gelistirme ya da uyarlama c¢aligmalarinda, bir 6l¢egin farkli bir amac¢ ya da farkli bir
orneklem i¢in kullanildig1 arastirmalarda yapi gecerliligine iliskin kanit elde etmek
amaciyla kullanilir (Cokluk vd., 2010: 170). Iyi bir faktdr analizinde degiskenler
azaltilmali, tretilen yeni degisken veya faktorler arasinda iligkisizlik saglanmali ve
sonuclar anlamli olmalidir (Biiyiikoztiirk, 2011: 123). Bunun icin faktor sayisi serbest
birakilarak hesaplama yapilmis ve ilk turda 11 faktor elde edilmistir. Gézlem sayis1 309
oldugu i¢in faktor yiikii kesim degeri ,350 olarak belirlenerek (Sencan, 2005: 81) yapilan
incelemede 50 ifade icin faktdrlerin binisik® degerlere sahip oldugu goriilmiis ve bu

nedenle madde elemesi gergeklestirilmistir. Tekrar eden binisik degerlerin elenmesi bes

S Faktor yiikleri ,100’iin altinda olan ifadeler birden fazla faktorii agiklamaya calistigi icin gegersiz kabul
edilir ve madde elenir (Sekercioglu ve Giizeller, 2012: 222)

29



turda gerceklestirilmis ve sonucta 50 ifadenin 22’sinin atilmasina karar verilmistir. Buna
gore elde edilen faktdr analizinde kurumsallasmanin alti boyutta ve 28 ifadeyle

aciklandig1 goriilmiistiir.

Restoranlardaki kurumsallasma boyutlarinin siralamasi i¢in ikinci diizey dogrulayici
faktor analizi gergeklestirilmistir. Birinci diizey faktorlere dogrudan etkisi olan ikinci
diizey faktoriin tamimlanmasi amaciyla olusturulan dogrulayic1 faktor analizi
modellerinde, yapilar arasindaki hiyerarsik iligkiler hakkindaki varsayimlarin
gosterilmesi olanaklidir (Cokluk vd. 2010: 282). Gozlenen degiskendeki bir birimlik
artigin ortiik degisken iizerindeki etkisi, hangi faktoriin ortiik degiskeni aciklamada daha
etkili oldugunu gosterir. Dogrulayici faktér analizinde kuramsal olarak tanimlanan
modelin veri ile uyumunun degerlendirilmesine yonelik gesitli tiirde uyum indeksleri
onermesi Onemli bir avantajdir. Alan yazin incelendiginde, modelin degerlendirilmesinde
hangi uyum indekslerinin kullanilmasi gerektigine dair tam bir uzlagi olmadig1 i¢in birden
fazla uyum indeksinin kullanilmasi 6nerilmektedir (Sekercioglu ve Giizeller, 2012: 223).
Bu arastirmada da dogrulayict faktor analizi bulgulart degerlendirilirken birden fazla
uyum indeksi dikkate alinmis ve bulgular buna gore degerlendirilmistir. Buna gore
belirlenen boyutlarin 6ncelikle ki kare serbestlik derecesi, t degeri, hata katsayilar
incelenmis ve uyum indeksleri olarak RMSEA (root mean mean square error of
approximation), NFI (normed fit index), NNFI (non-normed fit index), CFI (comparative
fit index), SRMR (standardized root mean square residual) dikkate alinmustir.
Kurumsallagsma boyutlariyla ilgili bulgularin desteklenmesi icin son olarak Korelasyon

Analizi gerceklestirilerek boyutlarin arasindaki iliski sonuglart incelenmistir.

Arastirmanin son boliimiinde modelde agiklanan temel amaca yonelik genel 6zelliklerin
kurumsallasma boyutlarindan nasil etkiledigi ortaya c¢ikarilmaya calisilmistir. Bu
asamada ikili kategorik verilerin karsilastirmasinda kullanilan lojistik regresyon analizi
gerceklestirilmistir. Lojistik regresyon; cevap degiskeninin kategorik ikili, ti¢lii ve ¢oklu
kategorilerde gozlendigi durumlarda agiklayici degiskenlerle neden sonug iliskisini
belirlemede yararlanilan bir yontemdir (Ozdamar, 1997: 461). Bu ydntem, diskriminant
analizine benzemekle birlikte normal dagilim sartt aranmamasi (Hair vd. 2010: 341)

nedeniyle tercih edilmistir. ikiden fazla kategoriye sahip olan ifadelerde her bagimsiz
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degiskende en az 50 kisilik bir grup biiyiikliigline ihtiya¢ vardir (Cokluk vd., 2010: 59).
Bu nedenle, arastirmada ticari unvan (gergek kisi/tiizel kisi), zincire bagli olma durumu
(bagli/bagli degil), halka agilma (evet/hayir), yonetim kurulu miidiirliik (var/yok), kurulus
yeri (gruplamalara dahil/gruplamalara dahil degil), restoran 6zelligi (6zellikli/6zellikli
degil), servis sekli (tabildot/alakart), hizmet donemi (stirekli/mevsimlik), faaliyet yil1 (5
yildan az/5 yildan fazla), kalite belgesi (var/yok), kuver kapasitesi (ortalamadan
diisiik/ortalamadan yiiksek), restorani yonetimi (yOnetici tarafindan/igletme sahibi
tarafindan) ve esnek ¢alisma durumu (yar1 zamanli ¢caligma var/ yari zamanli ¢aligma yok)
sorular iki kategorili olarak diizenlenmistir. Ilk kategoriler 1 ikinci kategoriler 2 olarak
kodlanmigtir. Calisanlarin sayisina ve egitim durumuna iliskin ifadeler ise veri
yetersizliginden dolay1 gruplandirilamamis ve analiz diginda birakilmistir. Analizin giicii,
duyarlilik oran1 ve Omnibus test sonuglart incelenmis ve sonuglar Odds= p (X) /1-p(X)

formiiliine gére yorumlanmastir.
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4. BULGULAR VE YORUM

Bu bdliimde, birinci sinif restoranlardaki mevecut durumla ilgili elde edilen verilerin analiz
ve degerlendirme sonuglara yer verilmektedir. Bilgilerin toplanmasi kurumsallagsma
kapsaminda gergeklestirildiginden, analiz ve degerlendirmelerde restoranlarin bu
yondeki durumlari agiklanmaktadir. Bu amagla gergeklestirilen analizler ¢alismanin

amaglaria bagli olarak farkli bagliklarda incelenmistir.

Oncelikle, restoranlarm genel 6zellikleri ve yoneticilerin kurumsallagma ile ilgili genel
algilar1 incelenmistir. ikinci asamada, restoran yoneticilerinin kurumsallasma algist
degerlendirilmistir. Daha sonra, restoranlarin kurumsallasma boyutlaria yonelik
analizler gerceklestirilmistir. Son olarak, kurumsallasma boyutlarinin restoranlarin
kurumsallasma durumunu aciklamasina iliskin bulgulara yer verilmistir. Bu analizlerle
restoranlarla ilgili durum belirleme yaninda, kurumsallasma i¢in oncelik verilmesi
gereken boyutlarin saptanmasina ve kurumsallasma boyutlart ile mevcut kosullar

arasinda bir sebep sonug iliskisi kurulmaya ¢aligmistir.

4.1. Restoranlarin Genel Ozellikleri ile Igili Bulgular

Bu boliimdeki bulgular iki boliimde verilmektedir: restoranlarin genel isletme 6zellikleri

(Tablo 2) ve hizmet yonlii 6zellikleri (Tablo 3).
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Tablo 2. Birinci Sinif Restoranlarin Genel Isletme Ozellikleri

N %
Gergek Kisi 99 32
Thizel Kisi 208
Ticari Unvan Af“’f"m 2 67.3
Limited 172
Kayip veri 2 0,6
Toplam 309 100
Halka Arz Edilmis 29 10,7
Halka Arz Durumu Halka Arz Edilmemis 280 89,3
Toplam 309 100
Zincire Bagl 84 27,2
Uluslararasi zincir 10 12,3
L y Ulusal zincir 33 40,8
g’gﬁjfﬁf“gh Olma Yerel zincir 38 46,9
Zincire Bagli Olmayan 216 69,9
Kayip veri 9 2,9
Toplam 309 100
Y onetim Kurulu/ Miidiirlik var 168
Stratejik kararlar alimiyor 116 54,4
Yonetim Kurulu/ Teknik kararlar alimyyor 139
Miidiirlitk Yonetim Kurulu/ Miidiirlik yok 132 42,7
Kayip veri 9 2,9
Toplam 309 100
1 yildan az 10 3,2
1-5 yil 67 21,7
Faaliyet Yili 5-10 y1l 93 29,8
10-25 yil 90 29,1
25 yildan fazla 50 16,2
Toplam 309 100
Ust diizey yoneticilerin sayisi 470 1,8
Mutfak departmanindaki yoneticilerin sayisi 484 1,8
Isgiren Sayist Servis departmanindaki yoneticilerin sayis1 586 2,2
Mutfak calisanlari sayist 12964 49,6
Servis galigsanlari sayisi 11607 44,4
Toplam 26111 100
[lkokul mezunu sayist 623 5,2
Ortaokul mezunu sayisi 1081 9,1
Lise mezunu sayisi 2763 23,2
. . Asgilik/Turizm meslek lisesi mezunu sayisi 6263 52,7
Isgoren Egitimi Aseilik/Turizm meslek yiiksekokulu mezunu sayisi 476 4
Turizmde lisans egitimi almig mezunu sayisi 297 2,5
Diger alanlarda lisans egitimi almis mezunu sayis1 302 2,5
Lisansiistii egitim almis mezunu sayisi 59 0,8
Toplam 11864 100
ISO 9001 84 61,3
ISO 22000 35 25,5
Kalite Belgesi I1SO 14001 9 6,5
OHSAS 18001 7 51
Yerel Kalite Belgeleri (Mavi Bayrak vb.) 2 1,4
Toplam 137 100
Isletme sahibi tarafindan yonetiliyor 199 64,4
L. . Profesyonel yonetici tarafindan yonetiliyor 98 31,7
Yonetim Sekli Kayip veri 12 3.9
Toplam 309 100
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Tablo 2’de goriildiigii gibi birinci sinif restoranlar agirlikli olarak tiizel kisi isletmeleri ve
limited sirket grubunda toplanmaktadir. Bu durum, yonetimde isleyisin tek bir kisiye
bagli olmadigini, islerin sirket organlari tarafindan karara baglandigin1 gostermesi
a¢sindan onemlidir. Ayrica, anonim sirket statiisiindeki 29 adet birinci sinif restoran,
halka arz edilme (a¢ilma) durumundaki sayiya igaret etmenin yaninda, restorancilikta
hukuki kurumsal yapinin da yerlesmekte oldugu izlenimini vermektedir. Arastirmaya
katilan restoranlarin %69,9 gibi 6nemli bir kism1 miinferit isletmelerden olusurken, geriye
kalan kisminin ise bir zincire bagli oldugu goriilmektedir. Bir zincir kapsaminda faaliyet
gostermek restoran yoneticilerine, satin alma giicii, hazir tema, teknik olanaklar, riskin az
olmasi ve kredinin yiiksek olmas1 gibi pek ¢ok avantaj saglamaktadir (Khan, 1999). Alt
ifadelerden, zincire bagli olan restoranlarin genellikle ulusal-yerel zincirler olarak
yapilandig1 anlasilmaktadir. Bu durum zincire bagl birinci sinif restoranlarda ulusal ve

yerel kimlik 6gelerine daha fazla deger verildigi seklinde yorumlanabilir.

Arastirma kapsamindaki 168 restoranda yonetim kurulu veya isletme miidiirliiklerinin
olmasi, gerek stratejik gerekse teknik kararlarin bireysel olarak degil, gruplar tarafindan
alindigin1 gostermektedir. Stratejik ve teknik diizeyde olan bu kararlarin birbirine yakin

oranlarda olmasi ise restoranlarda her yonetim diizeyinde karar alindigina isaret eder.

Tabloda yer almayan, ancak restoran yoneticilerine yoneltilen bir diger soru yonetim
kurulu veya isletme miidiirliiklerinin diizenli toplanmasi ve toplanma sikligidir. Bu
konuda gelen cevaplar, yonetim kurulunun genellikle ayda bir defa toplandigi ve
kararlarin diizenli araliklarla alindigr (%83,3) yolundadir. Kararlarin ortak goriisle
alinmasi, restoranlarin g¢ogunlugunun anonim ve limited sirket olma ozelligi ile
iligskilendirilebilir. Bu durum ayni zamanda profesyonellesmeye de isaret etmektedir.
Alnan kararlara bagli kalinmasi ve etkin bir sekilde uygulanabilmesi ise 6rgiit kiiltiiriiniin
i¢sellestirilmis olmasina baglanabilir. Orgiit kiiltiiriiniin olusabilmesinin zamana baglh
oldugu dikkate alindiginda (Sargut, 2010: 97), restoranlarin (5 yil iizeri) uzun 6émiirli,

deneyim ve siire baglaminda kurumsallagsmaya yatkin nitelikte olduklar1 séylenebilir.

Restoranlarda hizmet veren isgoérenlerle ilgili profil sorularina verilen cevaplar

degerlendirildiginde; mutfak calisanlarinin agirlikli grubu olusturdugu (%49,6), servis
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calisanlarinin da bunu takip ettigi goriiliir (%44,4). Bu durum, mutfaktaki gérev ve
calisma alanlarinin sayisal ¢oklugu ile agiklanabilir. Yonetici dagiliminda ise mutfak-
servis dengesi degismekte; orta diizey yoOnetici sayisi1 servis boliimiinde (%2,2) daha
baskin grubu olusturmaktadir. Bilindigi gibi kurumsallasmada, isgorenlerin sayis1 kadar
egitim durumlar1 da onemlidir. Ciinkii isgdrenlerin sahip oldugu bilgi ve beceri ile
sergiledikleri davranig kaliteli hizmet sunumunun bir parcasidir. Calisanlarin
%52,7’sinin meslek lisesi mezunu olmalar1 restoranlarda mesleki egitim sorununun

onemli dl¢iide giderildigini gostermektedir.

Kurumsallasma gostergelerinden bir digeri kalite belgeleridir. Birinci siif restoranlarda
35’1 (%25) ISO 22000 olmak {iizere, farkli kodlara sahip toplam 137 kalite belgesi
kullanilmaktadir. Bu sayi, restoranlardaki egitilmis personel yaninda, miisteri
memnuniyetine verilen 6nemi de agiklar ve genel kabul gormiis kalite sistemlerine dayali
bir standartlagma saglar. Formellesme ve kaliteli hizmet ile yakindan ilgili olan bu sonug,

restoranlardaki kurumsallagsmanin ipuglar1 olarak kabul edilebilir.

Bulgulara gore birinci siif restoranlar biiyiik isletmelerdir. Bilindigi gibi bakanlik
belgesinin alinabilmesi i¢in en az 150 kisi kapasite sart1 aranmaktadir. Restorancilikta,
Tirkiye’de bu kapasite biiyiik isletme kategorisinde kabul edilmektedir (Arastirmanin
yapildig: tarihler itibariyle, ortalama 460, toplamda ise 118363 kisi kapasitesi tespit
edilmistir). Kapasitenin yiiksek olmasi planlama, organizasyon, iletisim, yoneltme,
koordinasyon ve kontrol yapilarini da etkiler. Ancak bu yapisal 6zellie ragmen
restoranlarin %64,4’linde isletme sahipleri yonetimi elinde tutmaktadir. Bu sonug, daha
once belirtilmis olan tiizel kisilik, yonetim kurullar1 veya isletme miidiirliiklerinin
mevcudiyetiyle ilk bakista tutarsizlik gosterse de restoranlarin aile sirketi olmasina
ve/veya usta asgcilarin genellikle bir donem sonra kendi restoranlarin1 agma gelenegine

baglanabilir.

Arastirmada birinci sinif restoranlarin hizmetlerine yonelik sorulara da genel 6zellikler

basliginda yer verilmistir. Bu konudaki sonuglar Tablo 3’de goriilmektedir.
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Tablo 3. Restoranlarin Hizmete Yonelik Ozellikleri

N %
Uyelerine Hizmet Eden Restoranlar (Kuliip ve Dernek 17 55
gibi)
Hava Alanlari, Istasyon ve Otogar Restoranlari 15 4,8
Kurulus Yerine Aligveris Merkezlerindeki Restoranlar (Food Halls, 14 4,6
Gore Restoranlar  Food Courts)
Diger 172 55,6
Kayip veri 91 29,5
Toplam 309 100
Menii Tiirlerine Alakart (4 °la Carte) Menii 244 66,5
Gére Restoranlar Tabldot (Tab’l de Hote) Menii 123 335
Toplam 367* 100
Spesiyal Restoranlar (Et, Balik vb.) 126 40,8
Ozelliklerine Gore  Etnik Restoranlar (Fransiz, Cin, Japon, italyan gibi) 76 24,6
Restoranlar Kayip veri 107 34,6
Toplam 309 100
Esnek Calisma Esnek caligma yok 190 61,5
Esnek ¢alisma var 119
Stirekli 20
Mevsimsel 26 38,5
Biiyiik organizasyonlarda 76
Toplam 309 100
Hizmete Atk Biitiin yil h?zmet veren restoranlar 305 98,7
Olma Durumu Sezonluk hizmet veren restoranlar 4 1,3
Toplam 309 100

*Birden fazla isaretlenebildigi icin 309’dan fazladir.

Tablo 3’de oncelikle kurulus yerine gore restoranlara yer verilmistir. Ancak arastirma
kapsamina alinan restoranlarin alan yazina gore yapilan gruplandirma ile ortiismedigi
goriilmiistiir. Bulgulara gore, restoranlarin %14,9’u kurulus yerine gore restoranlar
arasinda degerlendirilebilmis, %55,6’s1 ise diger olarak tanimlanmistir. Bu durum,
restoranlarin genis hedef kitlelerine hitap etmesiyle aciklanabilecegi gibi ticari
isletmelerin kar amaci gilitmesi ve pazara yakin olma egilimiyle de iliskili olabilir.
AVM’ler (%5,5) ve terminaller (%4,8) hizli yemek hizmetinin tercih edilmesi dolayistyla
alakart hizmete uygun yapiya sahip olmadig: i¢in birinci sinif restoran sayisinin fazla
olmadig1 diisiiniilmektedir. Uyelerine dzel hizmet veren restoranlar ise alakart hizmete
uygun kosullara sahip olmakla birlikte, saymin azlig1 (%35,5) iiyeleriyle sinirli bir pazara

sahip olmasina baglanabilir. Alakart menii uygulayan restoranlarin fazla olmasi ise
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(%66,5) serviste belli ilkelere uymay1 beraberinde getirirken, bu restoranlarin hizli yemek
yenen restoranlardan (terminal, AVM gibi) farkli algilandigin1 da gostermektedir.

Bulgulara gore restoranlar énemli oranda Spesiyal (6zellikli) restoranlardan (%40,8)
olusmakta, bunu bazi kaynaklarda (Aktas ve Ozdemir, 2005: 11) 6zellikli restoranlar
arasinda sayilan etnik restoranlar (%24,6) takip etmektedir. Spesiyal restoranlar ve etnik
restoranlar menii ¢esitlerinde oldugu gibi gerek pisirme gerekse servis olarak belli bir

konuda uzmanlagsmay gerektirmeleri bakimindan benzerdir.

Hizmetle ilgili olarak deginilebilecek diger ozellik, hizmete acik olma ve esnek
caligsma/siirekli istihdam durumudur. Arastirmaya katilan restoranlarin tamamina
yakinmin (%98,7) siirekli hizmet vermesi mevsimsellik sorunu yagamadiklarmin bir
gostergesi olarak alinabilir. Bu durumun ortaya ¢ikmasinda, birinci sinif restoranlarin
agirlikll olarak biiyiik sehirlerde konumlanmis olmasinin etkili oldugu diigiiniilmektedir.
Hizmetin biitiin yila yayilmasi ayni zamanda istikrarli bir istihdam politikasin
beraberinde getirmistir. Bu bulgu, esnek c¢alismanin sadece biiyiik organizasyonlarda
tercih edilmesi ile ilgili (76) sonuglarla da tutarlidir. Buna gore, restoranlarda c¢ekirdek
kadro korunmakta, ancak g¢esitli organizasyonlarda esnek c¢alisma egilimi kabul

edilmektedir.

Genel oOzelliklerle ilgili bulgular kisaca degerlendirilirse; birinci sif restoranlarin
agirlikli olarak limited sirket ve anonim sirket statiisiinde tiizel kisi seklinde yapilanmastir.
Herhangi bir kurulusa bagli olmadan (zincir degil), kendi kimlikleri ve degerlerini
olusturan restoranlar, genis miisteri profiline gore konumlanmis, uzmanlasmay:
gerektiren meniileri kullanan, belli bir 6zellik (et, balik, etnik gibi) temasinda yogunlagmis
ve yil boyu hizmet veren isletmelerdir. Birinci sinif restoranlarda kararlar, genellikle
yonetim kurulu veya isletme miidiirleri tarafindan alinsa da yonetimde halen isletme
sahiplerinin etkili oldugu sdylenebilir. Tam zamanli istihdamin tercih edilmesi ve ancak
gerekli hallerde bagvurulan esnek caligma egilimi ise personel politikas1 olarak sektoriin
mevsimselliginden uzak olduguna isaret etmektedir. Bu 6zelliklere dayanarak, birinci
sinif restoranlarin kurumsallasma ile ilgili temel alt yap1 kosullarinin 6nemli 6l¢iide

karsilandig1 sdylenebilir.
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4.2. Restoran Yoneticilerinin Kurumsallasma ile Ilgili Algilarina Yonelik Bulgular

Burada, birinci siif restoran yoneticilerinin kendi restoranlarinin kurumsallagmasiyla
ilgili genel algilarinin belirlenmesine ¢alisilmaktadir. Ayrica, bu boliimden elde edilen
bulgularla, yoneticilerin kurumsallagsmaya yonelik zorlayict sebepleri ve amaglarinin

neler oldugu konusunda da saptamalar yapilmistir (Tablo 4).

Tablo 4. Restoran Yoneticilerinin Kurumsallasma ile Ilgili Algilar:

Sira N %
Restoranimizin kurumsallastigini 198 64,1
diisiiniiyorum
Restoranimizin kismen kurumsallastigini 32 104
Kurumsallasma diisiiniiyorum
Algisi Restoranimizin kurumsallastigini 72 233
diistinmiiyorum
Kayip veri 7 2,2
Toplam 309 100
1  Rekabet sebebiyle kurumsallagiliyor 99 46,7
Kurumsallasmaya 2 Sektorel baskilar sebebiyle kurumsallagiliyor 70 33
Zorlayan 3 Yasal baskilar sebebiyle kurumsallasiliyor 43 20,3
Sebepler* Kayip veri 18 7.8
Toplam 230 100
1  Isletmenin siirekliligini saglama 80 34,7
2  Pazarda denge kazanma 63 27,4
3  Cevreye uyum saglama 27 117
Kurumsallagma 4 Tahmin edilebilirlik kazanma 20 8,7
Amaclart* 5 Mesrulasma 17 7.4
6 Isletme kimligi kazanma 12 573
7 Kaynak artirimi saglama 11 48
Toplam 230 100

*Kurumsallasma algisinda kurumsallastigini diisiinen ve kismen kurumsallastigini diisiinen yoneticiler
tarafindan yanitlanmistir.

Tablo4’de goriildiigii gibi yoneticilerin, %64,1°1 yoOnettigi restoran1 genel olarak
kurumsallasmis olarak degerlendiritken, 9%23,3’1i kurumsallasma diizeyini yeterli
gormemis, %10,4’u ise kismen kurumsallastigini ifade etmistir. Buradaki kismen
kurumsallagmistir  i1fadesi, kurumsallasma faaliyetlerinin baslatildigi anlamimda
kullanilmistir. Bu durum, daha 6nceki boliimde elde edilen, restoranlarin alt yap1 olarak
kurumsallagsmis olma durumunu desteklemesi agisindan 6nemlidir. Bagka bir ifadeyle,
restoranlar alt yap1 olanaklart itibariyle kurumsaldir ve yoneticilerinin de genel kanis1 bu

yondedir.
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Yoneticiler, kurumsallagsmaya zorlayan en énemli sebep olarak rekabeti gostermislerdir.
Bu sonug, restoranlarin kurulus yeri ile ilgili olabilir. Kurulus agisindan pazara yakinlik
pek cok agidan avantaj saglamakla birlikte, rekabet baskis1 yaratmaktadir (Tzeng vd.,
2002: 172). Bu nedenle, restoran yoneticileri bir yandan iginde bulunduklar1 ¢evre
kosullarina uygun standartlarda hizmet vermeye c¢alisirken, diger yandan rakip
isletmelerden farklilasma egilimindedir. Bu, aslinda kurumsallasma yolundaki
isletmelerin genel temaytliidiir. Restoranlarin herhangi bir zincire bagli olmadan menii
tirii ve restoran oOzelligi gibi kendi 6zgilin o6zelliklerini olusturmasi bu sonucu
desteklemektedir. ikinci sirada, sektor baskilarinin yer almasi rekabet sebebiyle ¢evreye
uyum saglama olarak diisiiniilebilir. Bunun en agik 6rnegi kalite belgeleridir. insan saglig
bilincinin artmasiyla restoranlar arasinda yayginlasan kalite sistemleri, sektor genelinde
bir gereklilik halini almaktadir. Kisacasi, restoran yoneticilerinin dncelikli kaygisi
rekabet olup, rekabette One ¢ikmak i¢in hizmet Ozellikleri de O6nemsenmektedir
(Ozdogan, 2013: http://www.dokmeoglu.com). Isyeri agma ruhsati, sthhi miiessese
belgesi, Tiirk Gida Kodeksi izni, iiretim izin belgeleri gibi kosullar restoranlarin agilmasi
asamasinda devlet tarafindan belirlenen asgari sartlar olup biitiin isletmeler tarafindan
kosulsuz kabul edilmektedir (Isyerinin bagli oldugu belediye tarafindan istenen, isyeri
acma ve calistirma ruhsatinin verilebilmesi i¢in yayinlanan ortak belgelerdir).
Dolayisiyla, yasal baskilarm restoran yoneticileri tarafindan bir gereklilik olarak
algilanip, zamanla igsellestirildigi sdylenebilir. Ancak yasal bir zorunluluk olmamasina
ragmen birinci siif restoranlarinda kalite belgelerine verilen 6nem Bakanlik tarafindan
belirlenen asgari kosullarin {izerinde bir kalite arayist olarak agiklanabilir. Kisi
kapasitelerinin ortalama 460 olmasi ise yine Bakanligin belirledigi asgari standartlarin

tizerinde kosullarin saglandigin1 géstermektedir.

Alan yazin, isletmelerin kurumsallasmasinda en belirgin amacin megrulasma oldugundan
bahsedilmektedir. Trevino ve digerleri (2008), 1970-2000 tarihleri arasinda Latin
Amerika tilkelerinde faaliyet gosteren normatif ve biligsel baskilardan yani kural koyucu
ve zorlayict baskilardan otiiri isletmelerin mesrulagsma ihtiyacinda oldugunu ortaya
cikarmistir. Bu arastirmada ise isletmede siirekliliginin saglanmas: birinci amag olarak
belirlenmistir. Rekabetin zorlayict sebep olarak ilk sirada yer almasi, restoran

yoneticilerinin suirekliligi saglama konusunda tedirginligiyle ortiismektedir. Yukaridaki
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aciklamalarla birlikte degerlendirildiginde ise birinci sinif restoranlarda diger
aragtirmalardan farkli olarak yasal normlarin uygulandig1 ve bu konuyla ilgili bir kaygi
onceliginin bulunmadigi, ancak pazar kosullar1 nedeniyle siireklilik kaygisinin 6n plana
ciktig1 soylenebilir. Bu sonug, Tiirkiye’nin ekonomik durumu, pazarda yasanan
dalgalanma, disarida yemek yeme aliskanliginin gelismis iilkelere gorece yeni olmasi gibi
cesitli kaygilara da baglanabilir. Ornegin, ABD’deki hizli yemek akiminin italya’daki
restoran sektoriinii olumsuz etkilememesi i¢in yavas yemek (slow food) hareketi baslamis
ve kaliteli yemek yeme Kkiiltiirii 1970’lerden bu yana korunmustur (Petrini, 2001).
Pazarda denge kazanma ise ikinci amagtir ve restoranlarin 6nemli bir boliimiiniin ilk bes
yil igerisinde kapanmis olmasina bagli bir oncelik olarak ortaya ¢iktig1 diistiniilmektedir.
Takiben belirlenen ¢evreye uyum saglama sektorel gevrenin ve rakiplerin bilinmesi
gerektigini gostermektedir. Mesrulasma amaci alt siralarda yer alirken, kaynak artirimi
restoran yoneticilerinin en az dnemsedigi konu olarak belirlenmistir. Bu sonug, birinci
siif restoranlarin mali kaygilariin geri planda oldugunu, ancak kalitenin 6n planda
tutulduguna isaret etmektedir. Bununla birlikte, isletme kimligi kazanma konusunun alt
siralarda yer almasi, lizerinde durulmasi gereken bir konudur. Kurumsal kimligin, bir
kurumun hatirlanabilir karakteristik 6zelliklerinin ve onu digerlerinden ayiran
yeteneklerinin tasarlanmasi, yansitilmasi, kurumun somut kisiliginin ortaya konmasi
(Tuna ve Tuna: 2007: 6) oldugu dikkate alindiginda birinci siif restoranlarda igletme
farkliliklarin1 yansitma ve somutlastirmanin yoneticiler i¢in diger konular kadar oncelikli

goriilmedigi anlagilmistir.

4.3. Restoranlarda Kurumsallasma Boyutlarina Iliskin Bulgular

Aragtirmanin bu boliimiinde oncelikle, birinci smif restoranlardaki kurumsallasma
boyutlarinin neler oldugunun belirlenmesine ¢alisilmistir (Tablo 5). Daha sonra, 6l¢ek
dogrulanarak, restoranlarin kurumsallasmasinda ne derece etkili olduguna yonelik
analizlere yer verilmistir (Sekil 1). Boylece kurumsallagmak isteyen yoneticilerin hangi
boyutlara Oncelik verecegine iligkin Oneriler sunulabilecektir. Son asamada ise
kurumsallasma boyutlarinin birbiri arasindaki iligkiler degerlendirilerek (Tablo 7)

yoneticilerin hangi boyutlar1 eszamanli olarak ele alabilecegi ortaya konacaktir.
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Tablo 5. A¢iklayict Faktor Analizi Sonuglart

. v
1 1t 1 11
, = &8 & 3 § § =2
IFADELER $ X ¥ § S § ZE
£33 013§ 89
S K § @ N
Isgorenler ortak degerlerle hareket ederler 12,796
Seflerle calisanlar arasindaki iligkiler sayg1 ve sevgiye dayanir 14 794
Performans degerleme sistemi herkese esit sekilde uygulanir 15 750
Mutfak calisanlari ve servis arasindaki iligkiler sevgi ve saygiya dayanir 11 708
Menii kartlarinda sunulan yemeklerin fiyat dengesine dikkat edilir 17,697
Isgdren secimi is gereklerine gore yapilir 10 ,624
Genel ilkeler el kitab: kullanilir 35 ,808
Kurumsal Kaynak Planlama (ERP) programu aktif olarak kullanilir 45 072
Sanitasyon kodlar1 uygulanir 36 ,755
Isgoren performansi l¢iim formu kullanilir 38 ,710
Bes yillik stratejik planlar hazirlanir 1 ,656
Is tanimlari/ Is gerekleri yerine getirilir 48 ,608
Genel depolama talimatlar1 uygulanir 42 ,838
Standart satin alma talimatlari takip edilir 41 ,833
Standart yiyecek maliyetleri hesaplamalar1 yapilir 40 ,753
Yiyeceklerin hazirlanmasinda ve pisirilmesinde standart prosediirler takip edilir 43 ,675
Mantarda beyazlama igin kullanilan kimyasallar ve gida boyalar1 gibi katki 22
maddelerinin kullanimi durumunda miisterilere bilgi verilir 774
Kalite belgeleri miisterilerin gorebilecegi yerlere asilir 21 ,645
Gidalarin alindig1 yerler ve markalar1 hakkinda miisterilere bilgi verilir 19 ,607
Mutfagin sicak, soguk, tatli boliimiinde ayr1 uzmanlar ¢aligir 5 ,687
Profesyonel yoneticiler ¢alistirilir 2 ,660
Mutfak calisanlar ige baglamadan dus alip temiz kiyafetler giyer 6 ,463
Isgorenlerin saglik muayeneleri diizenli olarak kontrol edilir 7 ,443
Isgorenlerin hasta olmasi (nezle gibi) durumunda izin verilir 8 ,323
Atiklar geri doniisiim sistemleri ile tekrar kullanima alinir 32 77
Enerji tiikketimini en aza indirmek i¢in 6nlemler alinir 33 ,641
Benzer durumlarda yonetim ve personel benzer tepkiler verir 25 ,494
Tuvaletlerde temizlik kontrol ¢izelgeleri goriilecek yerlere asilir 23 ,413
Ozdegerler 83 38 1,7 14 12 10
Aciklanan Varyans %’si 29,8 139 6,3 5.2 45 3,7
Cronbach Alpha 0,86 0,86 0,790,66 0,73 0,60

Aciklayic faktor analizi sonucunda 6zdegeri 1°den biiyiik olan alt1 boyut ortaya ¢ikmaistir.

Olgegin KMO degeri ,87; Bartlett testi ,000 ve toplam agiklanan varyansi %63,4 olarak

hesaplanmis ve gegerliligi kabul edilmistir. Her bir boyut i¢in gerceklestirilen

giivenilirlik analizinde de Cronbach Alpha degerleri kabul edilebilir sinirlarda (o > 0,60)
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cikarken; anlamlilik dereceleri, aciklanan varyans ve 6zdegerlerle birlikte incelenerek
giivenilir kabul edilmistir. Gegerlilik ve giivenilirlikte saglamanin yapilabilmesi i¢in son
olarak faktor deseni ¢ikarilmistir (Ek-6). Bu amagla, faktorlerin agiklanma derecesi veya
maddelerin temsil degerleri igin varyanslar1 incelenmis, faktorleri agiklayan ifadelerin

temsil giicii yliksek bulunmus ve 6lgek gecerli kabul edilmistir.

Alt1 boyutu agiklayan ifade gruplarina bakildiginda ilk boyutun érgiit kiiltiirii (%29,8),
ikinci boyutun formellegme (%13,9), tiglincii boyutun yine formellesme (%5,2), dordiincii
boyutun seffaflasma (%6,3), besinci boyutun profesyonellesme (%4,5) ve altinci boyutun
sosyal sorumluluk (%3,7) ifadelerinden olustugu goériilmiistiir. Formellesme ifadelerinin
olusturdugu iki boyutun ilkinde 6zdegerler 3,8; ikincisinde 1,7 dir. Bu degerler her iki
boyutun da 6l¢egi agiklamada onemli bir paya sahip olduguna isaret eder. Ancak ilk
boyutu olusturan ifadeler, isletme faaliyetleri ile belgelerden olusurken, ikinci boyut
yiyecek-icecek isletmelerinde kalite belgelendirmesi kapsaminda yer alan depolama,
satin alma, yiyecek maliyetlerinin hesaplanmasi ve yiyecek receteleri ile ilgili standart
prosediirlerin takip edildigi belgelerle ilgilidir. Bu nedenle, yeni ortaya ¢ikan bu boyut
standartlagma olarak adlandirilmistir. Restoran yoneticilerinin kalite belgelerine ve
kaliteye formellesme disinda farkli bir 6nem (kalite olarak) atfetmeleri bu sonucu
aciklayabilir. Kalite standartlari konusunda Parasuraman’in hizmet kalitesi Olgegi
(Servqual) ve Stevens’in restoranlarda hizmet kalitesi 6l¢egi (Dineserv) temel alinarak
hazirlanan ¢ok sayida (Unnevehr ve Jehnsen, 1999: 625; Domenech vd., 2011: 1419)
arastirmanin gergeklestirilmis olmasi da restoranlarda kalite standartlarina gosterilen

Oneme isaret etmektedir.

Diger dort ifadenin alan yazinla uyumu ve isimlendirmesi i¢in ifadeler faktor yiikleri
acisindan degerlendirilmis; orgiit kiltiirinde ortak degerlerle hareket etme (796),
formellesmede genel ilkeler el kitabi kullanimi (808), seffaflasmada katki maddelerinin
kullanmiminda miisteriye bilgi verilmesi (774), profesyonellesmede sicak, soguk, tatl
béliimlerinde ayri uzmanlarin ¢alistirilmast (687) ve sosyal sorumlulukta atiklarin geri
dontistim sistemi ile tekrar kullanilmasimin (777) en yiiksek degerlere sahip oldugu

gorilmistiir. Sonug olarak, restoranlarda kurumsallasma boyutlar; orgiit kiiltiird,
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formellesme, standartlasma, seffaflasma, profesyonellesme ve sosyal sorumluluk olarak

belirlenmistir.

Buraya kadar agiklanmis olan boyutlar restoranlarda kurumsallasma gerekleri olarak
ortaya konmustur. Ancak gelistirilmis bir 6l¢cek olmasi dolayisiyla sonucun dogrulanmasi
gerekmektedir. Bu nedenle, tespit edilen bu boyutlarin restoranlarin kurumsallasmasinda
ne derece etkili oldugunu belirlemek tizere dogrulayici faktor analizi gergeklestirilmistir.
Analizde oncelikli olarak birinci diizey dogrulayic1 faktor analizi sonuglart incelenmistir
(Ek-7). t degerleri ve hata katsayilari kabul edilebilir sinirlar igerisinde ¢iktig1 i¢in ikinci
diizey dogrulayict faktor analizine gegilmistir. Birinci diizey analizin sonuglari
arastirmada ayrica bir onem ifade etmedigi i¢in burada alt1 boyut icin ayr1 ayr1 birinci
diizey dogrulayict faktdr analizi yol semalarina yer verilmemistir. Ikinci diizey
dogrulayici faktor analizinde elde edilen yol semasi, LISREL programi ekran ¢iktist

olarak Sekil 1’de verilmistir.
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Sekil 1. Restoranlarda Kurumsallasma Ikinci Diizey Dogrulayic1 Faktor Analizi

Ikinci diizey dogrulayici faktdr analizi sonucunda dlgekte yer alan tiim maddelerin rtiik

degiskeni acikladigi ve t degerlerinin p>0,01 anlamli oldugu gorilmistiir (t> 2,576).
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Bununla birlikte biitiin gozlenen degerlerin hata katsayilarinin ,90’in altinda oldugu
ortaya ¢ikmistir. Faktor yapisinin dogrulanmasi igin ayrica ki-kare ve serbestlik derecesi

oraninin yanisira uyum indeksleri incelenmistir.

Tablo 6. fkinci Diizey Dogrulayict Faktor Analizi Uyum Indeksleri

Uyum Indeksi Kabul icin Kesme Noktalar Arastirma Degeri
¥/ sd < 3 = miikemmel 2,67 (miikemmel)
RMSEA < 0,05 = milkkemmel

<0,06-0,08 = iyi 0,07 (iyi)
<0,10 = zayif

NFl > 0,95 miikemmel 0’9’% (iyi)
NNFI > 0,90 iyi uyum 0,95 (mitkkemmel)
CFlI - 0,95 (miikkemmel)
SRMR < 0,05 = mikkemmel

<0,06-0,08 = iyi 0,09 (zayif)
<0,10 = zayif

Tablo 6’da goriildiigii gibi dogrulayic1 faktor analizlerinde en sik incelenen ki-kare/
serbestlik derecesi oraninda miilkemmel uyum gostermistir. Dogrulama analizlerinde
degerlendirilmesi zorunlu olan RSMEA degeri ise iy1 uyum degerine sahiptir. Normallik
uyum indekslerinde de yine iyi ve miikemmel uyum degerleri saglanmistir. Bununla
birlikte SRMR zayiftir. Bu gibi durumlarda bu degerin RMSEA ve NFI degerleriyle
birlikte degerlendirilmesi Onerilmektedir (Simsek, 2007: 49). Kisaca, arastirma
sonucunda uyum endeksleri toplu olarak degerlendirildiginde 6l¢iim modelinin uygun

oldugu anlasilmistir.

Olgegin dogrulugu uyum degerleriyle desteklendikten sonra standardize edilmis degerler
incelenmistir. Yol semasi her bir boyutun kurumsallagsma iizerinde ne Olciide etki
olusturdugunu gostermektedir. Boylece, kurumsallasma tizerinde bir birimlik degisimin,
boyutlarda ne ol¢iide degisiklik yaratacaginin yorumlanmasina olanak vermektedir. Sekil
1’de de goriildiigii gibi standardize edilmis degerlere gore agiklanma oranlar sirasiyla
profesyonellesme (0,92), drgiit kiiltiirii (0,89), sosyal sorumluluk (0,81) ve seffaflik (0,80)
olarak tespit edilmistir. Daha diisiik aciklanma oranina sahip olsa da bunu standartlagsma
(0,55) ve formellesme (0,32) takip etmektedir. Bir diger ifadeyle, diger degiskenler
sabitken kurumsallagsmada yasanan bir birimlik degisim profesyonellesmeyi 0,92 birim

etkilerken, formellesmeyi 0,32 birim etkilemektedir. Bu degerler boyutlarm R?
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degerleriyle (swrasiyla; 0,85; 0,79; 0,66; 0,64; 0,31; 0,10) de Oortiismektedir.
Kurumsallagmanin somut bir kavram olmamasi restoranlarda bu yonde dogrudan bir
hesaplama yapilmasina izin vermemekte, ancak boyutlar arasi etki siralamasina olanak
tanimaktadir. Siralamanin yorumlanmasinda t degerleri ve standart hatalar1 dikkate
alimmis ve agiklanan varyansi veren R? degerlerine (Simsek, 2007: 87) gore

yorumlanmustir.

Kurumsallasma {izerinde en fazla etkiye sahip olan profesyonellesmeyi isgérenlerin
hasta olmasi durumunda izin verilir (0,70) en ¢ok, profesyonel yoneticiler ¢alistirilir
(0,27) en az agiklayan ifadelerdir. Toplamda bes ifadeyle agiklanan profesyonellesmede
en yliksek ve en diislik degerler arasindaki fark dikkat ¢ekicidir. Profesyonellesmenin
dogrudan o6l¢iilebilen bir kavram olmamasi, genis ve ¢esitli bir kapsam igermesi ve
konuyla ilgili cesitli 6lcek gelistirme ¢alismalarmin yapilmasiyla aciklanabilir. Ikinci
boyut olan orgiit kiiltiirtinii isgorenler ortak degerlerle hareket ederler (0,71) ifadesi en
cok, performans degerleme sistemi herkese esit sekilde uygulanwr ( 0,47) ifadesi en az
aciklayandir. Bir diger 6nemli boyut olan sosyal sorumlulugu en ¢ok agiklayan ifade
enerji tiiketimini en aza indirmek i¢in onlemler alinir (0,42) olurken en az agiklayan ifade
atiklar geri doniigiim sistemleri ile tekrar kullanima alimir (0,29) ifadesidir. Boyutlar
arasinda en diisik R? degerleri sosyal sorumluluk ifadelerine aittir. Bu sonug,
profesyonellesmede oldugu gibi, sosyal sorumlulugu da dogrudan Slgiilebilen bir kavram
olmamas1 ve genis kapsamli olmasiyla aciklanabilir. Dordiincii sirada yer alan
seffaflasmada en cok gidalarin alindigi yerler ve markalar: hakkinda miisterilere bilgi
verilir (0,53) ifadesi yer almistir. Seffaflasmada sadece ii¢ agiklayici ifade olup diger
ifadeler yaklasik R? degerlerine sahiptir. Dogrulayici faktor analizinde son iki sirada yer
alan standartlasma ve formellesmenin aciklanma durumlart degerlendirildiginde,
standartlasmanin en ¢ok genel depolama talimatlar: uygulanir (0,77) ifadesiyle, en az
yiyeceklerin hazirlanmasinda ve pisirilmesinde standart prosediirler takip edilir (0,50)
ifadesiyle agiklandigi goriilmiistiir. Burada, standartlagsma ifadelerinin genel olarak
aciklama derecelerinin yiiksek oldugunun alt1 ¢izilmelidir. Formellesme ise genel ilkeler
el kitabt kullanilir (0,71) ve bes yillik stratejik planlar hazirlanwr (0,27) en yiiksek ve en
diisiik degerlerine sahiptir. Bu sonug, profesyonellesmede oldugu gibi formellesmenin de

isletmenin biitiin alanlarinda uygulanabilirligiyle ilintilidir.
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Yoneticilerine gore restoranlarin  kurumsallasmasinda en etkili boyut olan
profesyonellesme, yonetim fonksiyonlarindan oOrgiitleme i¢inde degerlendirilebilir.
Restoranlar orgiit yapilarina gére boliimlere ayrilmali ve orgiit amaclarina ulasacak
sekilde diizenlenmelidir (Gokdemir, 2009). Birinci smif restoranlarda hem yasal
gereklilikler hem de miisteri beklentileri 6rgiit yapisini etkiler. Mutfakta sicak, soguk tatlt
gibi farkli boliimlerde uzmanlagsma gerekirken serviste de Fransiz, Amerikan gibi cesitli
servis usulleri bilinmelidir (Denizer, 2012: 60). Bu da konusunda uzmanlasmis bir
isgoren profiliyle miimkiindiir. Titz’in (2004: 49) miisterileri beklentilerine yonelik
ikincil kaynak taramasi olarak gerceklestirdigi arastirmada de profesyonellesmenin en tist
sirada yer almasi bu boyutun restoranlar agisindan dnemine dikkat ¢gekmektedir. Mevcut
durum itibariyle ise restoranlarin genel 6zelliklerinde mesleki egitim oranmin yiiksek
olmasi ve calisan sayilarinin boliimlere gore dagilimi dikkate alindiginda, restoranlarin

calisanlar1 bakimindan profesyonel oldugu sdylenebilir.

Orgiit kiiltiiriiniin ikinci derecede ©nemli olarak ortaya cikmasi, Kimberley nin
(1974:447) kurumsallagsma tanimiyla ortiismektedir. Kiiltiirli olusturan unsurlarin dil, din,
inanglar, degerler, normlar ve simgeler olarak ifade edildigi dikkate alindiginda
kurumsallagsma siirecinde de ayni ifadelerin kullanildiginin alt1 ¢izilmelidir. Buna gore,
bir miisterinin restoranda kendini énemli ve evinde gibi rahat hissetmesinin (Borden,
2013: 583) restoranlardaki genel inang ve degerlerin aktarimi olarak degerlendirilebilir.
Bununla birlikte miisterinin karsilanmasindan ugurlanmasina kadar gegen siire icerisinde
miisteri agwrlama siirecinin takip edilmesi (Denizer, 2005) normlara 6rnek olup,
kullanilan ekipmanlar ve atmosfer somut gostergeler arasinda sayilabilir. Bazi somut
gdstergeler Bakanlik puanlama kriterlerinde de goriilmektedir. Ornegin, degerlendirmede
belli bir puani {izerindeki restoranlara [liiks lokanta belgesi verilmektedir
(www kultur.gov.tr). Puanlama kriterlerinde ise tabaklarda birinci sinif porselen, catak-
bicak takimlarinda altin- glimiis gibi degerli materyallerin kullanilmasi gibi ifadeler

yiiksek puanlidir.

Ucgiincii sirada yer alan sosyal sorumluluk ve dérdiincii sirada yer alan seffaflik biitiin
isletmelerde oldugu gibi restoranlarda da sik sik giindeme gelen konulardir (Krukowski

vd., 2006: 917; Murphy vd., 2011: 150; Minareci, 2007). Sosyal sorumluluk boyutunun
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liclincli sirada yer almasi, kurumsallasmaya zorlayan sebeplerin basinda rekabet
olmasiyla ilgili olabilir. Ciinkii, restoranlarda sosyal sorumluluk c¢aligsmalar1 davraniga
cevrilince miisteriler tarafindan anlasilmakta ve takdir edilmektedir (Jeong ve Jang, 2013:
144). Bu nedenle, restoranlarda sosyal sorumluluk uygulamalar1 kapsaminda geri
doniisiime uygun pecete kullanimi gibi somut kanitlar kullanilmakta, bu da bir noktada

restorana rekabet avantaji saglamaktadir.

Sosyal sorumluluk uygulamalarmin 6nem kazanmasi; isletme faaliyetlerinin
seffaflagsmasi, toplumda daha iyi bir izlenim birakma, kit kaynaklarin daha etkin
kullanim1 gibi ¢esitli sebeplerle agiklanmakta (Saruhan, 2012: 32) ve seffaflagsmayla
yakinlhigma dikkat ¢ekilmektedir. Bu durum, arastirma sonucunda sosyal sorumluluk ve
seffaflasmanin yakin degerlerde olmasini desteklemektedir. Bu, sosyal sorumluluk
piramidindeki diger sorumluluk ifadelerinden kaynaklaniyor olabilir. Carroll’un sosyal
sorumluluk piramidine (Schwartz ve Carroll, 2003: 504) gore bir isletme sirasiyla
ekonomik, yasal ve etik sorumluluklarini yerine getirdikten sonra géniillii sorumluluk
bilincine ulasmaktadir. Burada bahsedilen ekonomik ve yasal sorumluluk ise
seffaflasmada da bahsedilen konulardir. Bu noktadan hareketle seffaflasmanin sosyal

sorumlulugun bir 6nceki adimi veya bir basamagi oldugu varsayilabilir.

Siralamada yer alan son iki boyut standartlagma ve formellesme olmustur. Daha 6nce de
belirtildigi gibi bu boyutlar uzun yillar kullanilmasi ve farkli sektorlerde uygulanabilmesi
acisindan igsellestirilmis kavramlar olarak degerlendirilmistir. Kalite kontrol
sistemlerinin temelleri 1920’11 yillarda Western Elektrik sirketinde atilmis olup (Burnak,
1997: 4); hastane, okul, konaklama isletmesi, fabrika gibi ¢ok alanda
uygulanabilmektedir. Uluslararasi standartlar 1947 yilinda bir organizasyon haline
gelirken (www.iso.org), yiyecek-igecek isletmeleri igin olusturulan HACCP 1960’dan
beri uygulanmaktadir (www.fda.gov). Dolayisiyla, kalitede standartlasma bilincinin
yerlestigini  sOylemek miimkiindiir. Formellesmede de ayn1 sekilde isletme
standartlarindan bahsedilmekte; hatta formellesme Weber’in biirokrasi yaklagimina kadar
dayandirilmaktadir. Kurumsallasma alan yazininda eskide kurumsallasmanin
formellesmeyle neredeyse esdeger kullanimi (Selznick, 1996: 273) formellesmenin

kurumsallagsmayla  birlikte  algilanmasim1  acgiklar.  Dolayisiyla, formellesme
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kurumsallagsmanin temel 6gesi olarak degerlendirilebilir. Standartlagma ise restoranlarin
standart siireclerini olusturan bir boyut olmasi dolayisiyla restoranlarin ayrilmaz
parcasidir. Restoranlarda standartlasmanin en somut 6rnegi ise kalite belgeleridir. Gida
giivenligi, hijyen ve sanitasyon kapsaminda en kabul goren sistem ISO 22000’dir. Bu
belgeyle materyal takibi ile kar artirim1 ve maliyetlerin diistiriilmesi miimkiindiir. Ayrica,
atiklarin minimuma diisiiriillmesi, is akislar1 arasinda uyum saglanmasi ve miisterilere
giiven vermesi bakimindan da gesitli avantajlar1 bulunmakta (Mercan ve Bucak, 2013: 7);
standartlar hijyen ve sanitasyon kodlar1 seklinde haritalandirilmaktadir (Ilagan-Manzano,
2013: 147). Bu agiklamalara gore kalite sistemlerindeki belgelendirme formellesmeyi,
minimum atitk olusumu sosyal sorumlulugu ve miisterilerin giiveni seffaflig
cagristirmaktadir. Dolayisiyla, standartlasma boyutunun kurumsallasmayla son derece
iligkili oldugu sdylenebilir. Ancak bir restoran yoneticisi kurumsallagmaya calismasa da
standartlasmay1 belli 6l¢iide gerceklestirmelidir. Burada alt1 ¢izilmesi gereken nokta,
standartlasma ve formellesmenin restoranlarda kurumsallasmanin temelleri arasinda
Oonemli goriildiigii ancak, yoneticilerin kurumsallagsma algisinda diger boyutlardan ayirt
edici bir ozellik kazanmadigidir. Bu asamada, boyutlar arasindaki iligkilere iliskin

cikarimlar yapabilmek i¢in korelasyon analizi gerceklestirilmistir (Tablo 8).

Tablo 7. Boyutlar Arast Korelasyon

) 3
S X S N
$ <1 2 & ¢ &
) BN S gE S = 'i)
S PE T E = S B
: SE& 82 £ 3 s
s . s 3 : S
g s =
Profesyonellesme  Pearson 1
. Anlamlilik
Orgiit Kiiltiirii Pearson ,643 1
Anlamlhilik ,000*
Sosyal Sorumluluk Pearson 429 ATT 1
Anlamlilik ’000* ’000*
Seffaflasma Pearson 427 ,450 374 1
Anlamlilik ’000* ’000* ,000*
Standartlasma Pearson 411 314 ,335 275 1
Anlamlilik — gno%  000* ,000* ,000*
Formellesme Pearson ,286 ,128 ,294 244 475 1

Anlamlilik— gag*  0p5**  000* ,000* ,000*

* Anlamhlik = 0,01 ** Anlamlilik =0,05 diizeyinde anlamli
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Tablo 7 incelendiginde biitiin boyutlarin birbiriyle iliskili oldugu goriiliir®. Pearson
degerlerine gore, sadece orgiit kiiltiirii ile formellesme arasindaki iligski diger boyutlara
oranla daha azdir (0,128). Formellesme genel olarak isletmelerin yapisal boyutunu, orgiit
kiiltiirli ise iliskiler agini ifade ettiginden iki boyut arasindaki iliski %95 diizeyinde
anlamlidir. Restoranlar agisindan informel iligkilerin kuvvetli olmas1 orgiit kiiltiiriiyle
saglanirken, hizmetlerin sunumunda formellesmeye ihtiya¢ duyulur. Her iki boyut da
restoranlarin kurumsallagsmasinda 6nemli goriiliirken, boyutlardan birinin biitiin kiiltiire
ait paylasilan degerlere, digerinin bigcimsel yapiya doniik olmasi aralarindaki iliskinin
diistik ¢ikmasinin nedeni olabilir. Birbiri arasinda en kuvvetli iliskiye sahip boyutlar
profesyonellesme ve orgiit kiiltlirtidiir (0,643). Restoranlarda profesyonellesme ile her
caliganin uzmanlik alanma gore istihdam edildigi anlasiimaktadir. Orgiit kiiltiiriinde ise

karsilikli sevgi ve saygi konular1 6n plandadir.

Boyutlar arasi iligkilerde, iizerinde durulmasi gereken bir diger konu agiklayici faktor
analizi sonucu ortaya ¢ikan standartlagsma boyutudur. Bu boyut, orgiit kiiltiiriiyle 0,314,
formellesmeyle 0,475, seffaflasmayla 0,275, profesyonellesmeyle 0,411 ve sosyal
sorumlulukla 0,335 olmak iizere her bir boyut ile orta ve zayif diizeyde ve olumlu yonde
iliskili bulunmustur. Bu sonuglar agiklayici faktor analizi ve dogrulayici faktor analizi
sonuclarinin desteklenmesi acisindan tutarlidir. Boyutlar arasindaki iliski siralamay1
etkilememekle birlikte, kurumsallagmakta olan restoranlarin hangi boyutlar1 esgiidiimlii

olarak ilerleyebileceginin yorumlanmasinda yardimc1 olabilir.

Kurumsallasma boyutlar siralamasinda en tistte yer alan profesyonellesmenin en iliskili
oldugu boyut orgiit kiiltiiriidiir (,643). Bu durumda boyut siralamasinda orgiit kiiltiiriiniin
ikinci sirada yer almasi, siralamayr dogrular niteliktedir. Onceki analizler dikkate
alindiginda, bu sonug profesyonellesme ve orgiit kiiltiiriiniin birlikte iyilestirilebilecegi
ve bunun da kurumsallagmay1 olumlu yonde etkileyecegi seklinde yorumlanabilir.
Ugiincii sirada yer alan sosyal sorumluluk boyutu korelasyon degerlerinde 6rgiit kiiltiirii

(,477) ve profesyonellesmeyle (,429) daha yakin iliskilidir. Siralamada standartlagma ve

60,00-0,19 iliski yok; 0,20-0,39 zayif iliski, 0,40-0,69 orta diizeyde iliski, 0,70-0,89 kuvvetli iliski, 0,90-
1,00 cok kuvvetli iliski (Alpar, 2012: 338).
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formellesme boyutlarinin yakin degerlerde olmasi (0,55; 0,32), korelasyon analizinde de

yiiksek deger almasiyla agiklanabilir.

Kisaca degerlendirildiginde, restoranlarin kurumsallasmasinda en etkili boyutlar
profesyonellesme ve Orgiit kiiltiiridiir. Dolayisiyla, kurumsallasma stirecindeki
restoranlarin siireci hizlandirmak ic¢in bu boyutlara es zamanli olarak énem vermesi
onerilebilir. En fazla igsellestirilen boyutlar ise standartlasma ve formellesme olarak
tespit edilmistir. Yukarida yapilan aciklamalar dikkate alindiginda formellesme
kurumsallasmanin temel dayanagi olarak ifade edilirken; gelistirilen 6lgekle ortaya ¢ikan
standartlasma boyutunun da kurumsallagan restoranlarin temel dayanagi oldugu
sOylenebilir. Bu boyutlarin birbirlerini ayn1 yonde etkilendigi dikkate alindiginda ise
restoranlarda profesyonel uygulamalar ¢cogaldik¢a ortak norm ve degerlerin paylasimi
gibi Orgiit kiiltiiri bilesenlerinin de artacagi; aymi sekilde restoran standartlastikca
formellesmenin de artacagi sOylenebilir. Ancak bu boyutlarin kurumsallasmanin hangi
gostergesi iizerinde etkili olacagi boyutlar ile gostergelerin karsilastirilmasi ile

miimkiindiir. Bu baglamda, bu agsamada yeni bir analiz gerceklestirilmistir.

4.4. Kurumsallasma Boyutlart ile Restoran Ozellikleri Iliskisine Yonelik Bulgular

Gergeklestirilen bu son grup analizlerle, kurumsallagsma boyutlarinin restoranlarin genel
ozelliklerini nasil etkilediginin belirlenmesine ¢alisilmistir. Alan yazinda ve yontemde
belirtildigi gibi kurumsallasan igletmelerin 6zellikleri olarak ticari unvan, zincire bagh
olma durumu, halka agilma, yonetim kurulu miidiirlikk, kurulus yeri, restoran 6zelligi,
servis sekli, hizmet donemi, faaliyet yili, kalite belgesi, kuver kapasitesi, restorant
yonetimi ve esnek ¢aligma durumu analize alinmistir. Bu amacla, kategorik degiskenleri
aciklamak iizere lojistik regresyon analizi gerceklestirilmistir. Kategoriler yontem
boliimiinde aciklanan sekilde olusturulmus, toplamda on {i¢ Ozellik analize tabi

tutulmustur. Elde edilen sonuglar Tablo 8’de goriilmektedir’.

7 Sonuglarda sirastyla Hosmer- Lemeshow Goodness of Fit degerleri (p>0,05), Omnibus anlamlilik
degerleri (p<0,05), ki-kare degerleri ve agiklama oranlari incelenmistir. Anlamli bulunmayan 6zellikle
tabloya yerlestirilmemistir.
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Tablo 8. Restoranlarin Genel Ozellikleri ile Kurumsallasma Faktorleri®

Ticari Durum Zincire Bagl Olma Yonetim Kurulu/ Miidiirliik Esnek Calisma
B sh w Sig. Exp(B) B S.H. w Sig. Exp(B) B S.H. W Sig. Exp(B) B S.H. W Sig. Exp(B)
Profesyonelle§me ,100 | ,141 ,504 478 | 1,105 ,076 | ,146 ,269 ,604 1,079 -,138 | ,136 1,028 311 ,871 | -,002 | ,133 ,000 ,987 ,998
0I‘gﬁt Kulturu ,069 | ,142 ,239 ,625 | 1,072 -,046 | ,144 ,102 , 749 ,955 -095 | ,133 ,508 AT6 909 | -,332 | ,132 6,332 ,012* 1,393
Sosya| ,027 | ,139 ,037 847 | 1,027 | -,180 ,158 1,291 ,256 ,835 -,060 | ,141 ,181 671 942 | -,019 | ,135 ,020 ,887 ,981
Sorumluluk
Seffaﬂasma -217 | ,148 2,149 ,143 ,805 ,195 | ,151 1,661 ,197 1,215 ,603 | ,153 15,446 ,000* 1,828 ,336 | ,132 6,531 ,011* 1,400
Standartla§ma ,139 | ,136 1,049 ,306 | 1,150 -,042 | ,155 ,073 187 ,956 ,062 | ,144 ,186 ,666 1,064 | -,065 | ,136 ,229 ,632 ,937
Formellesme 1027 | 138 | 6,886 009* | 1436 | -571 | 174 | 10,78 | ,001* | 565 | -463 | ,145 | 10,131 ,001* 629 | -199 | ,137 | 2,108 147 820
2
Agiklama Orani 74,4 70,4 66,3 64,9
Ki-kare 7,322 15,704 30,543 15,449
Serbestlik Derecesi 1 1 1 1
Hosmer &Lemeshow ,706 317 ,194 311
Omnibus sig. ,007 ,015 ,000 ,017
B Beta
sh Standart Hata
W Wald degeri

*Sig. Anlamlilik degeri (%95)

8 Hosmer & Lemeshow degeri >0,05, Omnibus anlamlilik degeri <0,05 kosulunda anlamlidir. Degerlendirmede agiklama orani, ki-kare degeri, serbestlik derecesi birlikte
incelenmistir. A¢iklama orani ne kadar yiiksekse sonuglarin genellenebilirligi o kadar miimkiindiir. Ki-kare degerleri ve serbestlik dereceleri p=0,05’e gdre anlamlidir.
Bagimsiz degiskenin bagiml degiskenin agiklanmasinda ise iliskinin yoniinii belirlemede beta degeri dikkate alinmis, standart hata degeri ile Wald degeri incelenmistir.
Yorumlamada ise tabloda Exp(B) olarak ifade edilen odds oranindan yararlanilmistir. Buna gore hata katsayilari i¢in bir sinir deger bulunmamakla birlikte bagimsiz
degiskenin diger katsayilarindan diisiik olmas1 beklenir. Beta degeri ne kadar yiiksekse iligkinin o kadar kuvvetli oldugu belirtilirken analizin anlaml1 olmasi i¢cin Wald
degerinin en az iki olmas istenir (Ozdamar, 2004; Kalayc1, 2009; Cokluk, 2010; Alpar, 2011; Berberoglu, 2013). Odds= p (X) /1-p(X) formiilii uygulanmis ve kodlamaya
gore yorumlanmistir. Gergek kisi 1/ tiizel kisi 2; zincire bagl 1/zincire bagli olmayan 2; yk-miid. var 1/yk-miid. yok 2; esnek ¢aligma 1/ tam zamanli ¢aligma 2 olarak
kodlanmustir. Exp(B) sonuglar1 bu kodlamaya gore yorumlanmistir. Bir diger ifadeyle, Exp(B) degeri 1°den kiigiikse ilk kodlanana kategoriye gore, 1’den biiyiikse 2.
Kategoriye gore yorumlanacaktir.
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Kurumsallagsma boyutlarinin restoran 6zelliklerinden gercek kisi/ tlizel kisi yapisinda
olmasi, zincire baglh olmasi/olmamasi, yonetim kurulu-midiirliikle
yonetilmesi/yonetilmemesi ve esnek calisma/siirekli istthdam politikasina sahip
olmasmin agiklanmasinda 6nemli oldugu anlasilmistir. Kurumsallasma boyutlarindan

orgiit kiiltiird, seffaflagsma ve formellesme, restoran 6zelliklerini agiklamaktadir.

Analiz sonuglarina goére kurumsallasmanin Orgiit kiiltiiri  boyutunun restoran
ozelliklerinden olan esnek calisma ile anlamli bir iliskisi vardir. Orgiit kiiltiirii boyutu
restoranlarda esnek calisma olasiligin1 %39 diisiirmekte; diger bir ifadeyle, tam zamanlh
calisma ihtimalini 0,61 kat artirmaktadir. Beta degeri (-332) ve Wald degerleri (6,332)
tespit edilen bu iliskinin kuvvetli oldugunu; hata katsayisinin (,132) diistikliigii ise
aciklamanin giivenilir oldugunu gosterir. Degerler, normlar, seremoniler, torenler, adetler
gibi ¢esitli unsurlarin 6rgiit iiyelerince paylasiimasi (Giiglii, 2003: 148) olarak tanimlanan
orgiit kiiltiiriiniin temelinde paylagim vardir. Paylasim ne kadar ¢oksa orgiit kiiltiiriiniin
de o oranda kuvvetlenecegi tahmin edilebilir. Arastirma sonucunda da orgiit kiiltiiriine
sahip restoranlarda tam zamanli ¢alismanin uygulandig1 goriilmiistiir. Bu sonug, turizm
isletmelerinde yaygin olan personel devir orant sorununun (Parsa vd. 2009: 37) birinci

siif restoranlarda yasanmadigini gostermektedir.

Seffaflagma boyutu restoranlarin hem yonetim hem de esnek calisma Ozelligini
aciklamada 6nemli bulunmustur. Buna gore, kurumsallasma acisindan énemli oldugu
tespit edilen seffaflagma boyutu bir restoranin tiizel yapida olma olasiligint 1,82 kat
artirmaktadir. Beta (,603), Wald (15,446) degerleri bu iliskinin ¢ok kuvvetli oldugunu
gostermektedir. Biitiin hesaplamalar igerisinde en kuvvetli iligki seffaflagsma ile yonetim
kurulu/miidiirliik arasindadir. Daha 6nce de belirtildigi gibi yonetim kurulu/mudiirliikle
yonetim, isletmenin ticari durumunun getirdigi bir 6zellik olmas1 bakimindan aragtirmaya
alinmistir. Ciinkii SPK raporunda anonim sirketlerin yiikiimliiliikleri acik¢a yazilmakta
ve bunlarin arasinda seffaflasma da yer almaktadir (www.spk.gov.tr). Limited sirketlerde
anonim sirketlerdeki kadar kesin kurallar bulunmamakla birlikte Tiirk Ticaret
Kanunu’nun diizenlemeleri dikkate alinmaktadir (www.adalet.gov.tr). Birinci sinif
restoranlarin yaklasik %70’1ini tiizel kisi yapisinda oldugu dikkate alindiginda, arastirma

sonucunda yonetim kurulu/miidiirliklerin var olmasi olagandir. Kararlarin yonetim
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kurulu tarafindan alinmasi aslinda anonim sirketlerin zorunlulugu olup arastirma
sonuglarina gore diger tiizel isletmelerin de benzer bir politikay1 benimsedigi sdylenebilir.
Her ne kadar ankette kararlarin nasil alindigina iliskin dogrudan bir soru sorulmadiysa da
kurullarin diizenli olarak toplanmasi ve uzun vadeli stratejik kararlarin bu toplantilarda
goriisiilmesi restoranlarda kararlarin ortak alindig: fikrini desteklemektedir. Bu durumda
birinci sinif restoranlar isletme sahibi tarafindan yonetiliyor olsa da (%64,4) kararlarin

tek kisi tarafindan alinmadig1 séylenebilir.

Seffaflasma boyutunun agikladig1 diger 6zellik esnek ¢alisma durumudur. Sonuca gore
seffaflasma restoranlarda tam zamanl ¢alisma ihtimalini 1,4 kat artirmaktadir. Olgekteki
ifadeler dikkate alindiginda seffaflasmayr olusturan ifadelerin miisteriye karsi
seffaflasma yoniinde oldugu anlagilmistir. Bunun, esnek calisma durumuyla iliskili
olmast ilk bakista dikkat cekici olarak algilanabilir. Ancak aragtirmanin yonetici
algilarina dayandigi dikkate alindiginda sonug sasirtici degildir. Diisiik kalifiye c¢alisan
istihdam edilmesi, ¢alisanlarin isletmeye karst bagliliginin diisiik olmasi, motivasyonun
zor saglanmasi gibi nedenlerle yoneticiler esnek c¢alismayr c¢ok fazla tercih
etmemektedirler. Diger taraftan, esnek c¢alismayi tercih eden calisanlarin gerek is
giivencesi gerekse ticret sorunu gibi nedenlerle isi ve isletmeyi sahiplenememe sorunu
yasadig1 bilenmektedir(Cicek, 2013: 10). Dolayisiyla, Olgekteki seffaflagsma ifadeleri
dikkate alindiginda bu sekilde calisanlardan miisterilerini mantarlarda beyazlatma igin
kullanilan katki maddeleri, gidalarin alimdigi yerler ve kullanilan markalar gibi
konularda yeterli sekilde bilgilendirmeleri beklenemez. Bu durum seffaflasan

restoranlarin tam zamanli istthdama yonelmesini agiklar.

Kurumsallasmanin temelini olusturan formellesme, restoran oOzelliklerini en fazla
aciklayan boyuttur. Arastirma sonuglarma gore, formellesme restoranlarin hem ticari
durumunu, hem zincire bagli olma durumunu hem de yonetim kurulu/miidiirliikk olmasi
durumunu agiklamaktadir. Tablo 8’e gore formellesme restoranlarin tiizel kisi yapisinda
olma olasiligin1 1,43 kat artirmaktadir. Kuvvet degerlerine bakildiginda beta degerinin
(,027) diisiik oldugu dikkati ¢ekmektedir. Ancak agiklama giicli (74,4) ve Wald degeri
(6,886) dikkate alindiginda iliskinin yine de kuvvetli bir agiklama giiciine sahip oldugu

sOylenebilir. Restoranlarda formel yapilarin benimsenmesi, kendi isleyisi iginde
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bicimsellestigini gosterir. Dolayisiyla, zaten bicimsellesmis olan restoranlar kolaylikla
tiizel kisi yapisina uyum saglayabilir. Boylece devlet tarafindan verilen vergi indirimi,

kredi olanaklar1 gibi imtiyazlardan yararlanilmasi miimkiin olabilir.

Arastirma sonuglarina gore formellesme, restoranlarin zincire bagli olmama ihtimalini
%356 diistirmekte, yani zincire bagli olma ihtimalini 0,54 kat artirmaktadir. Oldukca
kuvvetli bir iliskinin tespit edildigi bu durum (B=-,517, W= 10,782) formel yapilardaki
restoranlarda zincirlesmenin getirdigi biirokrasiden kaginmadig: seklinde yorumlanabilir.
Zincir kapsaminda olmak restorana, satin alma giicii, hazir tema, teknik olanaklar, riskin
az olmasi ve kredinin yiiksek olmas1 gibi pek ¢ok avantajin yanisira (Khan, 1999), tedarik
siirecinden baslayarak mutfak ve servisteki pek ¢ok islem, zincir tarafindan belirlenmis
standartlara gore yerine getirilmesi gibi (Ninemeier, 2000) zorunluluklar1 da beraberinde
getirmektedir. Bu baglamda, formellesmis restoranlarin zincir igletme sartlarina uyum
saglamasi daha kolay olacaktir. Bununla birlikte, birinci sinif restoranlarin %27’si zincire
baglidir. Bunlarin kendi i¢indeki dagilimina bakildiginda yerel ve ulusal zincir sayisinin
agirlikta oldugu goriiliir. Bu baglamda, yerel ve ulusal zincirlerin kendi formel yapilarini

olusturdugu sdylenebilir.

Son olarak, formellesme boyutunun restoranlarda yonetim kurulu/miidiirliiklerinin
olmama olasiligini %63 diisiirdiigii, yani olma olasiligini 0,37 kat artirdig1 gortilmustiir.
Genel ozelliklerle birlikte degerlendirildiginde az sayida restoranda bu anlamda yasal
yaptirim olmakla birlikte, birinci sinif restoranlarin yarisinin bu kurullar1 olusturdugu
anlasilmistir. Bu durum, restoranlardaki formellesmenin yasal yaptirimlar olmasa da
yonetim kurulu/midiirliiklerin olustugunu gostermektedir. Formel yapidaki isletmelerde
ozellikle maliyet hesaplamalar1 (Yilmaz, 2005) ve menii miithendisligi (Stevens, 1990:
56) ile ilgili belli periyodlarda degerlendirilmesi gereken pek cok veri ve belge vardir. Bu
baglamda, formellesen restoranlarda diizenli ve sistemli kararlarin alinmasi igin birlikte
karar vermenin bir ihtiya¢ oldugu sodylenebilir. Bu, ayni zamanda restoranlarda

calisanlarin goriigiine 6nem verildigini gosterir.

Buraya kadar yapilan analiz kisaca degerlendirildiginde, kurumsallagsma boyutlarindan en

fazla restoran 6zelligini agiklayan boyutun formellesme oldugu goriilmiistiir. Tiizel kisi,
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zincire bagli olma ve yoOnetim kurulu/miidiirlikle yonetimin etkisini artiran
formellesmenin iic 0Ozelligi birden aciklamasi, yasal ve sektorel baskilara uyum
saglamada restoranlara kolaylik saglamasiyla agiklanabilir. Biitiin hesaplamalar
icerisinde en kuvvetli iligki ise seffaflasma ile yonetim kurulu/miidiirliik arasindadir. Bu
durum, temelde yine yasal yaptirnmlara baglanmistir. Arastirma sonuclarinda
kurumsallasmanin en 6nemli boyutu olan profesyonellesmenin, sosyal sorumlulugun ve
standartlasmanin genel 6zellikleri agiklamadigi goriilmistiir. Bu durum istatistiksel
olarak calisanlarla ilgili genel 6zelliklerin kategorize edilememesi veya hizmet 6zellikleri

itibariyle verilerin diizensiz dagilimiyla agiklanabilir.
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5. SONUC

Bagimsiz restoranlar yemek kiiltiiriiniin 6nemsendigi tilkelerde belli bir kimlik kazanan
ve karakteristik 6zellikler tasiyan isletmelerdir. Tiirkiye’de bu kimlik Bakanlik tarafindan
verilen birinci smif restoran (lokanta) olarak belgelenmektedir. Ancak belgelendirme,
kaliteli hizmetin Onemli bir dayanagi olurken, restoranin kurumsal kimliginin
olusumunda bir noktaya kadar etkili olmaktadir. Ciinkii restoranlar basta ekonomik olmak
lizere, sosyal, kiiltiirel ve politik kosullardan kolay etkilenen bir yapiya sahiptir. Bu
calismanin ¢ikis noktasini restoranlarin bu tiir ¢cevresel kosullarindan kolay etkilenerek
kisa slire sonra kapanmayla son bulan “devamli olamama” veya “mevcudiyetini
sirdirememe” sorunu olusturmaktadir. Bu durum ayni zamanda, restoranlarin
devamliliginda koklii stratejiler ve planlamalara ihtiya¢ duyulduguna da isaret etmektedir.
Bu sorundan yola ¢ikarak, cevre ve isletme iligkileri ile ilgili teoriler ve kavramlar
dikkatlice incelenmis, kurumsallagsmanin bu baglamda bir yol gosterici ve restoranlardaki

durum degerlendirme ¢alismalarina iyi bir ¢erceve olacagina karar verilmistir.

Anket yonteminin kullanildig1 arastirma, Tiirkiye’deki 326 adet birinci sinif restoran
kapsaminda gerceklestirilmistir. Geri donen 309 ankette dncelikle restoranlarin genel ve
hizmet 6zellikleri ile yoneticilerinin kurumsallagma ile ilgili algilamalar1 gibi betimsel
nitelikli sorulara cevap aranmistir. Daha sonra, restoranlarin kurumsallagma boyutlar
siralanmis ve birbirileri ile iligkileri agiklanmistir. Son asamada ise kurumsallagsma
boyutlari ile genel 6zellikler arasindaki mevcut iligkilerin test edildigi bazi neden sonug

analizlerine yer verilmistir.

Sonuglar, birinci siif restoranlarin genel 6zellikleri itibariyle, kurumsallagma ile ilgili alt
yap1 Ozelliklerine sahip oldugunu gostermistir. Limited sirket agirlikli olmalari, kararlarin
diizenli olarak toplanan yonetim kurullar1 veya midiirliikk toplantilariyla alinmasi,
restoranlarin faaliyet siirelerinin bes yildan uzun olmasi, igsgdrenlerin egitim durumu ve
kalite belgesine sahip olma egilimi, kurumsallagma ile ilgili degerlendirilen olumlu
Ozelliklerden bazilaridir. Ayrica, restoranlarin biitiin y1l faaliyet gostermesi, spesiyal
restoranlar olmast ve tam zamanli istthdam egilimi kurumsallasma alt yapisini

desteklemektedir. Genel 6zellikler bolimiinde son olarak yoneticilerden restoranlarinin
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kurumsallasma durumlarin1 degerlendirmeleri istenmis ve biiyiik bir kismindan olumlu
yanit alinmistir. Bunun en oOnemli nedenini rekabet olarak belirten yoneticiler,

kurumsallagsmayi siirekliligi saglama anlaminda gerekli gormektedir.

Kurumsallasma  baglaminda  yapilan  analizlerde  Oncelikle  restoranlarin
kurumsallagsmasinda etkili olan boyutlarin belirlenmesine c¢aligilmistir. Bu baglamda,
sirasiyla profesyonellesme, orgiit kiiltiirii, sosyal sorumluluk, seffaflasma, standartlasma
ve formellesme boyutlarimin kurumsallagsma {izerinde etkili oldugu tespit edilmistir.
Arastirma sonucunda alan yazindan farkli olarak tutarlilik kurumsallasma boyutlar
arasinda yer almamistir. Pilot uygulamada da tutarlilik sorularinin elendigi, uzman
goriigleriyle ankette kaldig1 dikkate alindiginda bu boyutun dlgekte yeniden elenmesi
tutarliligin Olcililemedigini gostermektedir. Arastirmada yine alan yazinda yer almayan
bir boyut tespit edilmis ve ifadeleri dikkate alinarak bu boyut standartlagma olarak
adlandirilmigtir. Standartlagsma boyutu, formellesme ifadelerinden ayrilan bir grup
olmustur. ifadelere bakildiginda ise dogrudan yiyecek icecek isletmelerindeki siirecin
asamalarindan olustugu goriilmiis ve bu boyutun yiyecek-igecek isletmelerine 6zgii bir
kurumsallagsma boyutu oldugu anlagilmistir. Bu sonug, ayni1 zamanda bir yiyecek-igecek
isletmesi olan restoranlara 6zgii olup, dolayisiyla genel isletme g¢alismalarindan bu

yoniiyle farklilagmaktadir.

Kurumsallagsmayla en iligkili boyutun profesyonellesme olmasi, alan yazinda miisteri
beklentilerinin en yiiksek oldugu konunun da profesyonellesme olmasiyla ortiismektedir.
Dolayisiyla, kurumsallasma diizeyini artirmak isteyen restoran yoneticilerinin
profesyonellesmeye onem vermesi gerekmektedir. Calisma kapsamindaki birinci sinif
restoranlarin 6nemli bir kisminin spesiyal restoranlardan olugmasi, mesleki egitim almis
personel calistirilmasin1 gerektirmektedir. Bu anlamda mesleki egitim almis calisan
sayisinin oran olarak yeterli oldugu sdylenebilir. Ancak bu veriler, belli bir konuda uzman
restoranlarda profesyonellesmenin igsellestirilemedigini diisiindiirmektedir. Bunun
nedeni olarak galisanlarin uzmanlik alanlar1 disindaki boliimlerde istihdam edilmesi ve
ise alma konusunda dikkatli davranilmamasi gibi pek ¢ok gerekce gdsterilebilir.
Dolayistyla, isletmelerinin profesyonellik diizeyini artirmak isteyen yoneticiler, dogru ise

dogru kisiyi alma konusunda daha 6zenli olmalidirlar. Bununla birlikte, ¢alisanlara farkl
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konularda hizmet i¢i egitim verilmesi, sektor liderlerinin 6rnek alinmasi, yenilik ve
teknolojilerin takip edilmesi ve isletmeye uyarlanmasi, farkli alanlarda uzmanlagmis
profesyonellerin ise alinmasi, is tanimlari- is gerekleri ve personel ise alma kosullarinin

yeniden diizenlenmesi gibi faaliyetler de gercgeklestirilebilir.

Ikinci sirada yer alan orgiit kiiltiirii, hizmet isletmeleri i¢in biiyiik énem tasimaktadir.
Ozellikle restoranlarin  kurumsallasma siirecinde {ist siralarda olmasi bunu
desteklemektedir. Bu amagla restoranlarda orgiit kiiltiiriiniin benimsenmesi igin daha
somut uygulamalar gergeklestirilmesi onerilebilir. Arastirmada orgiit kiiltiirinii olusturan
ifadeler, ¢alisanlar arasi iligkilere yonelik ifadelerdir. Bununla birlikte isletmeye yonelik
ifadeler analizde elenmistir. Bu baglamda, calisanlarin restoranlari benimsemesine
yonelik uygulamalarin gergeklestirilmesi dnerilebilir. Tam zamanli istihdam politikasinin
benimsendigi restoranlarda, ¢alisanlarin aidiyet duymasina sahip olmasi da beklenir. Bu
durumda, paylasilan degerlerin artirilmast igin ¢alisanlar arasi sosyal etkinlikler
diizenlenmesi &nerilebilir. Bununla birlikte Fransa, italya gibi gastronomi konusunda
oncli sayilabilecek {ilkelerde ornekleri oldugu gibi, restoranin c¢aligma ekiplerini
pazarlama calismalarinda 6n plana ¢ikarmasi g¢alisanin kendini 6nemli hissetme ve
restoranin bir parcast oldugu duygusunu giiclendirebilir. Diger taraftan, c¢aligmada
sorularin yoneticilere yoOneltildigi dikkate alindiginda cevaplarin yanhi verilmis
olabilecegi de diisiiniilmelidir. Dolayisiyla, bu konu bagka bir calisma ile calisanlar

acisindan da degerlendirilebilir.

Ucgiincii 6nem sirasinda oldugu tespit edilen sosyal sorumluluk boyutunun {ist siralarda
yer almasi siirdiiriilebilirlik kavraminin gliniimiizde artan Onemiyle agiklanabilir.
Siirdiiriilebilirlik kavrami ¢esitli alanlarda gelismis ve basli basina bir arastirma konusu
olmustur. Uluslararas1 boyutlarda gerek tanitim gerekse bilinglendirme ¢alismalari
duyarh tiiketici sayisini artirmistir. Bu durum, restoranlarda atiklarin geri doniigiimii ve

enerji tasarrufu konularindaki uygulamalara verilen 6nemle kendini gostermektedir.

Dordiincii sirada yer alan seffaflasma ise sosyal sorumluluk algisinin bir uzantisi olarak
diisiiniilebilir. Isletmeler giiniimiizde seffaflasmayi i¢ ve dis pazar i¢in bir pazarlama araci

olarak kullanmaktadir. Hatta bu durum yasal diizenlemelere de yansimaktadir.
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Restoranlardaki Sihhi Miiessese Belgesi zorunlulugu bunun en agik orneklerindendir.
Ancak 6nem derecesi olarak seffaflagmanin {ist siralarda yer almas1 yasal diizenlemelerin
Otesinde bir gereklilige isaret etmektedir. Dolayisiyla, birinci sinif restoranlarda kalite

konusuna daha ¢ok 6nem verilmesi ve bunun miisterilere yansitilmasi onerilebilir.

Son iki sirada yer alan standartlagsma ve formellesme kurumsallagma iizerinde en diisiik
etkiye sahip boyutlardir. Bu durum daha once de belirtildigi gibi konularin
onemsenmedigi degil, ig¢sellestirildigi ve belli bir diizenin olusturuldugu anlaminda
degerlendirilmistir. Isletmelerin belli form ve standartlara uymasi diizenin saglanmasi
acisindan Onemlidir. Yonetim teorilerinin incelendigi ilk yillardan bu yana iizerinde
durulan bu konular artik isletmeler tarafindan benimsenmistir. Bununla birlikte, beseri
iligkilerin arttig1, miisteri odaklili§in benimsendigi liberal ekonomilerde, formellesmenin
ve standartlasmanin Otesine gecilmesi gerektigi ortaya ¢ikmustir. Genel ozellikler ile
boyutlar arasi iligkiler degerlendirildiginde ise bu yorumu destekleyen sonuclar elde
edilmistir. Isletmelerin ticari durumu, zincir isletme olmasi ve yonetim kurulu/miidiirliik

bulunmasi formellesme ve standartlagsma kapsaminda altyap1 hazirlamaktadir.

Birinci smif restoranlarda onemli kurumsallasma boyutlar1 olarak kabul edilen
profesyonellesme, orgiit kiiltiirli ve sosyal sorumluluk boyutlarinin yeni agilanlar basta
olmak {iizere tiim restoranlarda stirekliligin saglanmasinda 6nemli islevleri vardir. Bu
alanlarda giiclii uygulamalara sahip olmanin, restoranlarin kurumsallagmas1 ve
devamliliginin saglanmasinda etkili olacagina yonelik 6énemli ipuclar elde edilmistir.
Buna gore kurumsallagmis restoranlarin ticari durum, zincire bagli olma, yonetim
kurulu/miidiirliikle  yonetilme ve esnek calisma  politikalart  bakimindan
kurumsallagsmayan restoranlardan ayrildig: tespit edilmistir. Restoranlarin bu 6zellikleri
orgit kiiltiir, seffaflasma ve formellesme boyutlarindan etkilenmektedir. Heniiz
kurumsallasmayan restoranlarda yoneticilerin bu boyutlara iliskin stratejileri 6n plana
cikarmasi Onerilebilir. Bu boyutlarla ilgili diizenlemelerden sonra ise profesyonellesme,
sosyal sorumluluk ve standartlasma boyutlart da degerlendirilerek daha fazla
kurumsallasma saglanabilir. Ornegin, yerel hammadde tiiketimi, saglikli pisirme
yontemlerinin terci edilmesi, organik iirtin kullanimi1 ve geleneksel tatlarin meniilere

eklenmesi gibi ¢esitli sosyal sorumluluk faaliyetleri gergeklestirilebilir.
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Bu arastirma Tiirkiye’de faaliyet gosteren, birinci sinif restoran yoneticileri kapsaminda
gerceklestirilmis ve sonuclar bu ¢ergevede degerlendirilmistir. Ozetle, kurumsallasma
boyutlarinin restoranlardaki mevcut durumun degerlendirilmesinde ve yetersizliklerin
giderilmesinde temel dayanak olarak kullanilabilecegi sdylenebilir. Bununla birlikte,
konuyla ilgili farkli arastirmalar da gerceklestirilebilir. Ornegin, ileriki arastirmalar icin
baska iilkelerdeki uygulamalarla kiyaslanmasi onerilebilir. Sonuglarda belirlenen ve
sadece yoneticilere uygulanmasindan kaynaklandigi diistiniilen eksikliklerin ¢alisanlar

kapsaminda gercgeklestirilecek bir arastirmayla degerlendirilmesi yapilabilir.
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EKLER

EK-1 OLCEKTE KULLANILAN IFADELERIN KAYNAKLARI

No IFADELER KAYNAK
1 Tedarikgiler tiretimin hizla gergeklesmesine yardimer olurlar Crotts vd 2001: 202
- 2 Kariyer planlamaya énem verilir Kiran 2007: 124, Hogan 1992: 40
s 3 Profesyonel yoneticiler ¢alistirilir Hall, Johnson ve Haas 1967: 907
< I Patron ve yonetici birlikte karar alir Ahrens ve Chapman 2002:163
j 5 Hijyen ve sanitasyon konularinda ¢aliganlarin sertifika almasi desteklenir WTO 2003
E 6 Mutfagin sicak, soguk, tatli bolimiinde ayr1 uzmanlar ¢aligir Gokdemir 2009: 24
g 7 Personel ayri bir kapidan giris yapar
z 8 Personel ise baglamadan dus alip temiz kiyafetler giyer
é 9 Calisanlara yetki devredilir Yazicioglu ve Kog 2009: 505
gf 10 Calisanlarin saglik muayeneleri diizenli olarak kontrol edilir
11 Calisanlarin hasta olmasi (nezle gibi) durumunda izin verilir
12 Isletme sahibi rutin islere karismaz Yazicioglu ve Kog 2009: 505
13 Uygulama, ¢iraklik, kisisel gelisim ve yabanci dil gibi hizmet i¢i egitimler verilir Ram vd. 2000: 495
o 14 Personel se¢imi is gereklerine gore yapilir Kiran 2007: 124; Bendick vd. 2010: 802
:% 15 Mutfak personeli ile servis personeli arasindaki giic dengesine dikkat edilir Yilmaz vd. 2005: 1340; Bodvarsson ve Gibson 1997: 187
S 16 Mutfak calisanlar1 ve servis arasindaki iligkiler sevgi ve saygiya dayanir Sheridan 1992: 1036
1= 17 Caliganlar ortak degerlerle hareket ederler Yilmaz vd 2005: 1340
f 18 Bireyler arasi iligkilerde belli kurallara uyulur Vural ve Sohodol 2004: 332
‘8 19 Calisanlara eglence, toren, iftar yemegi, piknik gibi etkinlikler diizenlenir Wildes 2007: 6
=7 20 Mutfak caliganlari ile servis calisanlari arasinda isbirligi ve uyum saglanir Parsa vd 2005:317
< 21 Orgiite ait semboller, mitler ve hikayelerden yararlamlir DiMaggio ve Powel 1987: 157
22 Seflerle calisanlar arasindaki iliskiler saygi ve sevgiye dayanir Kiran 2007: 124
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EK-1 Devam

No

IFADELER KAYNAK
. 23 | Performans degerleme sistemi herkese esit sekilde uygulanir Gould-Williams 1999:102
g 24 | Menii kartlarinda sunulan yemeklerin fiyat dengesine dikkat edilir Denizer 2005: 71-72
25 | Mutfak hizmetleri agik olarak yiiriitiiliir
26 | Meniilerde yemegin igerigiyle ilgili bilgiler yer alir Denizer 2005:73; Krukowski vd. 2006: 918
27 | Belirli periyotlarla hissedarlara hesap verilir SPK
< 28 | Miisteri isterse mutfak gosterilir
% 29 | Kalite belgeleri miisterilerin gérebilecegi yerlere asilir
3 30 | Mantarda beyazlama i¢in kullanilan kimyasallar ve gida boyalari gibi katki maddelerinin Krukowski vd. 2006: 917
5 kullanimi durumunda miisterilere bilgi verilir
= 31 | Kamuya dogru ve zamaninda bilgi verilir Murphy vd. 2011: 150
7 32 | Gidalarmn alindig1 yerler ve markalar1 hakkinda miisterilere bilgi verilir
33 | Tuvaletlerde temizlik kontrol ¢izelgeleri goriilecek yerlere asilir
34 | Servis elemanlar1 sunulan yiyeceklerin igerigi, pisirilmesi, siiresi vb. konularda miisterilere
detayli bilgiler verir
« | 35 | Benzer durumlarda y6netim ve personel benzer tepkiler verir Apaydin 2007: 258
— | 36 | Diger kurumlara, miisterilere ve ¢aligsanlara verilen sozler yerine getirir Apaydin 2007: 258
E‘ 37 | Kalite belgeleri siirekli olarak yenilenir
= 38 | Yemek servisi belli kalite ilkelerine gore yapilir Hyun 2009: 529
F | 39 | Biitiin yemekler standart regetelere gore hazirlanir Morrison 1996: 65
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EK-1 Devam

iFADELER

hazirlanir ve uygulanir.

No KAYNAK
v 40 | Farkli istihdam politikalarryla azinlik gruplara (kadinlar, engelliler vb.) dncelik taninir Ram vd. 2000: 495
3 41 | Toplum saglig1 ve beslenmesi ile ilgili caligmalar desteklenir Minareci 2007: 138; Lewis vd. 2005: 668
3 42 | Yerel mamullerin degerlendirilmesi i¢in satin almada yerel tedarikg¢ilere 6ncelik taninir Maloni ve Brown 2006: 46
% 43 | Meniilerde yerel yemeklere ve tatlara yer verilir Petrini 2005: 20
% 44 | Atiklar geri doniisiim sistemleri ile tekrar kullanima alinir Kahraman ve Tiirkay 2011: 144
‘j 45 | Organik iiriinlerin kullanilmasina dikkat edilir Petrini 2005: 20
g 46 | Enerji tiiketimini en aza indirmek i¢in dnlemler alinir Mavis 2006: 16; Minareci 2007:138
8 47 | Servis elemanlarinin sunulan yiyecekler hakkinda bilgi sahibi olmasi i¢in egitimler verilir
D 148 | Cesitli sosyal sorumluluk projeleri igin fon ayrilir Wulfson 2001: 142
49- | Genel ilkeler el kitabi, Sanitasyon kodlari, Giinliik yiyecek envanteri raporu, Personel
E 65 | performansi 6lgiim formu, Siire¢ semasi, Standart yiyecek maliyetleri hesaplamalari,
% Standart satin alma talimatlari, Genel depolama talimatlari, Yiyeceklerin hazirlanmasinda ve | Keytvd. 1994:38, Muller ve Woods 1994: 28, Denizgr 2005:
= pisirilmesinde standart prosediirler, Personel hijyeni ile ilgili yazili kurallar 189, Rabb ve Mayer 2007: 47; Lombardi 1994: 14 Baird vd,
5 Kurumsal Kaynak Planlama (ERP) programu, Gida giivenligi sistemleri, Menii olusum 1994: 2
e planlari, Is tamimlar/ Is gerekleri, Orgiit semasi, Menii kartlar1; Bes yillik stratejik planlar
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EK-2 MADDE ANALIZLERI

. 1. 2.ve 3.
IFADELER Yon. Yontem
MTPK | Madde Madde
No r) | Giclik | Ayt
Restoraninizda; Endeksi Edicilik
Endeksi
1 Tedarikgiler tiretimin hizla gergeklesmesine yardimer olurlar ,2708* | 0,82* 0,26*
2 Kariyer planlamaya 6nem verilir -,0192* | 0,78* 0,15*
3 Profesyonel yoneticiler calistirilir 4827 0,85 0,24
4 Patron ve yonetici birlikte karar alir , 7002 0,81 0,33
5 Hijyen ve sanitasyon konularinda galisanlarin sertifika almasi desteklenir ,6118 0,81 0,28
6 Mutfagin sicak, soguk, tatli boliimiinde ayri uzmanlar ¢alisir ,4976 0,77 0,40
7 Personel ayr1 bir kapidan giris yapar -,0696* | 0,55 0,17*
8 Personel ise baglamadan dus alip temiz kiyafetler giyer 3235 0,84 0,22
9 Calisanlara yetki devredilir -,0581* | 0,85* 0,11*
10 Calisanlarin saglik muayeneleri diizenli olarak kontrol edilir ,3536 0,92 0,15
11 Calisanlarin hasta olmasi (nezle gibi) durumunda izin verilir 4389 0,84 0,26
12 Isletme sahibi rutin islere karismaz ,2384* 10,71 0,13*
13 Uygulama, ciraklik, kisisel gelisim ve yabanci dil gibi hizmet i¢i egitimler 0,54 0,37
verilir ,2855*
14 Personel se¢imi is gereklerine gore yapilir ,5860 0,86 0,22*
15 Mutfak personeli ile servis personeli arasindaki gii¢c dengesine dikkat edilir ,1337* ] 0,90* 0,11*
16 Mutfak c¢alisanlar1 ve servis arasindaki iliskiler sevgi ve saygiya dayanir ,4149 0,92 0,15
17 Calisanlar ortak degerlerle hareket ederler 4149 0,92 0,15
18 Bireylerarasi iliskilerde belli kurallara uyulur ,1353* | 0,90* 0,11*
19 Calisanlara eglence, toren, iftar yemegi, piknik gibi etkinlikler diizenlenir 4427 0,80 0,22
20 Mutfak calisanlari ile servis ¢alisanlari arasinda igbirligi ve uyum saglanir ,2731* ] 0,86* 0,22*
21 Orgﬁte ait semboller, mitler ve hikayelerden yararlanilir ,1136* | 0,60 0,26*
22 Seflerle ¢alisanlar arasindaki iliskiler saygi ve sevgiye dayanir 4215 0,91 0,17
23 Performans degerleme sistemi herkese esit sekilde uygulanir ,5858 0,91 0,17
24 Menii kartlarinda sunulan yemeklerin fiyat dengesine dikkat edilir ,3536 0,97 0,04
25 Mutfak hizmetleri agik olarak yiirtitiiliir 4283 0,88 0,22
26 Meniilerde yemegin igerigiyle ilgili bilgiler yer alir 4151 0,94 0,11
27 Belirli periyotlarla hissedarlara hesap verilir ,0874* | 0,77* 0,24*
28 Miisteri isterse mutfak gosterilir ,3822 0,94 0,11
29 Kalite belgeleri miisterilerin gorebilecegi yerlere asilir ,4628 0,90 0,20
30 Mantarda beyazlama icin kullanilan kimyasallar ve gida boyalar1 gibi katki 0,72 0,33
maddelerinin kullanim1 durumunda miisterilere bilgi verilir ,1534*
31 Kamuya dogru ve zamaninda bilgi verilir 2717* | 0,94* 0,11*
32 Gidalarm alindig1 yerler ve markalar1 hakkinda miisterilere bilgi verilir ,4465 0,90 0,16
33 Tuvaletlerde temizlik kontrol ¢izelgeleri goriilecek yerlere asilir ,3015 0,87 0,13
34 Servis elemanlar1 sunulan yiyeceklerin igerigi, pisirilmesi, siiresi vb. 0,97 0,07
konularda miisterilere detayli bilgiler verir ,4432
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EK-2 Devam

iFADELER 1. Yon. 2."ve 3.°
Yontem
No MTPK g/laolldi I\I/iaddte
r ticlii r
Restorannizda; ) Endeksi | Edicilik
Endeksi
35 Benzer durumlarda yonetim ve personel benzer tepkiler verir ,1418* | 0,86* 0,24*
36 Diger kurumlara, miisterilere ve ¢alisanlara verilen sozler yerine getirir ,1943* | 0,94* 0,11*
37 Kalite belgeleri siirekli olarak yenilenir 4414 0,84 0,31
38 Yemek servisi belli kalite ilkelerine gore yapilir ,1943* ] 0,99* 0,02*
39 Biitiin yemekler standart regetelere gore hazirlanir 1943+ 0,97* 0,07*
40 Farkli istihdam politikalariyla azinlik gruplara (kadinlar, engelliler vb.) 0,87 0,27
oncelik taninir 4588
41 Toplum saglig1 ve beslenmesi ile ilgili caligmalar desteklenir ,3097 0,86 0,29
42 Yerel mamullerin degerlendirilmesi i¢in satin almada yerel tedarikgilere 0,77 0,20*
oncelik taninir ,1387*
43 Meniilerde yerel yemeklere ve tatlara yer verilir ,0462* 10,71 0,22*
44 Atiklar geri doniisiim sistemleri ile tekrar kullanima alinir ,4288 0,74 0,47
45 Organik iriinlerin kullanilmasina dikkat edilir ,2169* | 0,94* 0,11*
46 Enerji tiikketimini en aza indirmek i¢in dnlemler alinir ,3148 0,91 0,18
47 Servis elemanlarinin sunulan yiyecekler hakkinda bilgi sahibi olmasi i¢in 0,98* 0,04*
egitimler verilir ,2422*
48 Cesitli sosyal sorumluluk projeleri i¢in fon ayrilir ,4033 0,63 0,56
49 Genel ilkeler el kitab1 kullanilir ,5473 0,67 0,44
50 Sanitasyon kodlar1 uygulanir ,6522 0,80 0,31
51 Giinliik yiyecek envanteri raporu tutulur ,5527 0,79 0,42
52 Personel performansi 6l¢tim formu kullanilir ,6801 0,80 0,40
53 Siire¢ semasi takip edilir 5837 0,79 0,42
54 Standart yiyecek maliyetleri hesaplamalari yapilir ,5817 0,82 0,36
55 Standart satin alma talimatlari takip edilir ,5647 0,81 0,38
56 Genel depolama talimatlart uygulanir ,5660 0,81 0,38
57 Yiyeceklerin hazirlanmasinda ve pisirilmesinde standart prosediirler takip 0,84 0,31
edilir ,5257
58 Personel hijyeni ile ilgili yazili kurallar uygulanir 4779 0,81 0,38
59 Kurumsal Kaynak Planlama (ERP) programi aktif olarak kullanilir ,3487 0,63 0,56
60 Gida giivenligi sistemleri uygulanir ,3380 0,80 0,40
61 Menii olusum planlar1 hazirlanir 5922 0,78 0,44
62 Is tanimlary/ g gerekleri yerine getirilir 5326 0,80 0,40
63 Orgﬁt semast kullanilir ,6453 0,78 0,44
64 Menii kartlar1 olusturulur ,5308 0,84 0,31
65 Bes yillik stratejik planlar hazirlanir 0,62 0,44
4389
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EK-3 MADDE ELEMESI SONUCU ANKET SORU FORMUNDAN CIKARTILAN
[FADELER

© ©° N o gk~ w DN PE

[ S S
N B O

13.
14.
15.

Tedarikgiler tiretimin hizla ger¢eklesmesine yardimer olurlar.

Kariyer planlamaya 6nem verilir.

Personel ayr1 bir kapidan giris yapar.

Calisanlara yetki devredilir.

Isletme sahibi rutin islere karismaz.

Mutfak personeli ile servis personeli arasindaki giic dengesine dikkat edilir.
Bireylerarasi iligkilerde belli kurallara uyulur.

Mutfak ¢alisanlari ile servis ¢alisanlar arasinda isbirligi ve uyum saglanir.

Orgiite ait semboller, mitler ve hikayelerden yararlanilir.

. Belirli periyotlarla hissedarlara hesap verilir.
. Kamuya dogru ve zamaninda bilgi verilir.

. Yerel mamullerin degerlendirilmesi igin satin almada yerel tedarikgilere 6ncelik

taninir.

Mentilerde yerel yemeklere ve tatlara yer verilir.

Organik triinlerin kullanilmasina dikkat edilir.

Servis elemanlarmin sunulan yiyecekler hakkinda bilgi sahibi olmasi i¢in

egitimler verilir.

67



EK-4 SORU FORMU

SORU FORMU

Sayin Yetkili,

Bu anket Tiirkiye’deki restoranlarin genel profilini tespit etmek amaciyla
gergeklestirilmektedir. Bu form bilgi 6lgmek amaciyla diizenlenmedigi i¢in cevaplarda
dogru/yanlis aranmamakta, sadece isletmenizin mevcut durumunu ve uygulamalarini
tespit etme yoniinde sorulara yer verilmektedir. Sorular, genel sorular ve kurumsallagsma
sorulari olarak ikiye ayrilmistir. Genel sorularda isletmenize iliskin genel bilgi sorularina
yer verilmistir. Anketten elde edilen veriler doktora tezi kapsaminda kullanilacagi i¢in
genel olarak degerlendirilecek ve isletmenize ait bilgiler sakli kalacaktir. Degerli
zamaninizi ayirarak ankete gostermis oldugunuz ilgi i¢in simdiden tesekkiir ederim.

Ars. Gor. Ebru ZENCIR
Anadolu Universitesi Turizm ve Otel isletmeciligi Yiiksekokulu

Genel Bilgi Sorular:

1. Restoraninizin ticari unvani nedir?
(...) Gergek Kisi
(...) Tuzel Kisi (Sirket)
(...) Tiizel Kisiligi Olmayan Ticari Isletme
Cevabiniz “Gergek kisi” ise hangi gruptadir?
(...) Gergek kisi ticari igletmesi
(...) Ortaklik (adi ortaklik)
Cevabiniz “Tiizel kisi (Sirket)” ise hangi gruptadir?
(...) Anonim

(...) Limited

................ Liitfen belirtiniz

Kag yildir tiizel kisiliktir? ....................
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2. Restoraniniz herhangi bir zincire bagh mdir?
(...) Evet
(...) Hayrr
Cevabimiz “Evet” ise kapsami nedir?
(...) Uluslararasi zincir (Birden fazla lilkede de hizmet veren)
(...) Ulusal zincir (Tek bir iilkede hizmet veren)
(...) Yerel zincir (Bulundugu sehir siirlari i¢inde birden fazla isletmesi olan)

merkez ve subeler olarak toplam kag isletme bulunmaktadir?

3. Restoraniniz halka arz edilmis midir?
(...) Evet
(...) Hayrr
(...) Gelecekte diisiiniilmektedir
Cevabiniz “Evet” ise ka¢ yildir halka agiktir? ...............

4. Yonetim Kurulunuz/ miidiirliigiiniiz vardir mdir?
(...) Evet
(...) Haywr
Cevabiniz “Evet” ise kag yildir Yonetim Kurulu/miidiirlik bulunmaktadir?
Cevabimiz “Evet” ise kurulda hangi diizeyde kararlar alinmaktadir? (1ki secenek
isaretlenebilir)
(...) Stratejik Kararlar
(...) Teknik Kararlar
Yo6netim Kurulu toplantilari diizenli olarak yapilmakta midir?
(...) Evet
(...) Hayir

Cevabiniz “Evet” ise kurul hangi siklikla toplanmaktadir?
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5. Restoranimiz kurulus yeri ve ozelliklerine gore asagidakilerden hangi kapsamda
yer alir? (Birden fazla segenek isaretlenebilir)

Kurulus yerine gore;

(...) Hava Alanlar, Istasyon ve Otogar Restoranlari
(...) Uyelerine Hizmet Eden Restoranlar (Kuliip ve Dernek Restoranlar1 gibi)
(...) Algveris Merkezlerinde Yapilanan Restoranlar (Food Halls, Food Courts)

Ozelliklerine gore;

(...) Etnik Restoranlar (Tiirk, Fransiz, Cin, Japon, Italyan gibi)
(...) Spesiyal Restoranlar ..............c.ooiiiiiiiiiiiiiiii e, Liitfen
(balik, kebap gibi) ozelligini belirtiniz

6. Restoraninizda hangi servis sekli uygulanmaktadir? (Birden fazla se¢enek
isaretlenebilir)

(...) Tabl’d Hote Servis (Self servis)
(...) Tabl’d Hote Servis (Masa servisi)
(...) Ala Carte Servis

(...) Self Servis

(...) Hizli Servis (Fast Food)

(...) Diger

Liitfen belirtiniz

7.Restoranimiz hangi donemlerde hizmete aciktir?

(...) Stirekli  (...) Mevsimlik
Cevabiniz “Mevsimlik” ise bu seceneklerden hangisidir?
(...)Yaz

(...)Kis

8. Restoranimmiz kag¢ yildir faaliyet gostermektedir?
(...) 1 yildan az (..)1-5yil (...)5-10y1l (...)10-25y1l (...) 25 yildan fazla
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9. Restoraniniz hangi kalite belgelerine sahiptir? (Birden fazla secenek

isaretlenebilir)
(...)  ISO9001
(...) ISO 22000
(...) ISO 14001
(...) OHSAS 18001
(...)  Yerel Kalite Belgeleri

Liitfen belirtiniz

10. Restorandaki oturma (kuver) kapasitesi kag kisiliktir? ..................

11. Restoranin sahibi ile yoneticisi ayni kisi midir?
(...) Evet
(...) Hayrr

12. Restorandaki ¢alisan sayisi nedir?

Ust diizey yoneticilerin sayisi ...........

Mutfak departmanindaki yoneticilerin sayist ............
Servis departmanindaki yoneticilerin sayist ............
Mutfak ¢alisanlar1 sayist ..........

Servis calisanlari sayisi ...........

13. Restoranimizda kismi zamanh (part-time) calisan uygulamasi var mi?
(...) Evet
(...) Hayir
Cevabiniz “Evet” ise hangi durumlarda yazi zamanli personel calistirtyorsunuz?
(...) Siirekli
(...) Mevsimsel

(...) Bliyiik organizasyonlarda/ Davetlerde
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14. Restoranda personelinin egitim durumu nasildir?
[lkokul mezun sayisi ................
Ortaokul mezun sayist ................
Lise mezun sayisi ..........
Asecilik/Turizm meslek lisesi mezun sayisi ..........
Asecilik/Turizm meslek yiiksekokulu mezun sayisi ..........
Turizmde lisans egitimi almig mezun sayist ...............
Diger alanlarda lisans egitimi almis mezun sayisi ........

Lisans iistli egitim almig mezun sayisi .........

15. Restoraninmizin kurumsallagsms bir isletme oldugunu diisiinityor musunuz?

(...) Evet
(...) Hayir
(...) Kismen

Cevabiniz “Evet” veya “Kismen” ise
a) Restoraninizda sirasiyla hangi nedenlerle kurumsallasma geregi
duyulmaktadir?
(...) Yasal Baskilar
(...) Sektor Baskilar
(...) Rekabet
b) Kurumsallagsmadan beklentilerinizi dnem swrasina gore siralaymiz.
..) Mesrulagsma
..) Kaynak artirim1 saglama
..) Tahmin edilebilirlik kazanma
..) Pazarda denge kazanma
..) Cevreye uyum saglama

..) Isletmenin siirekliligi saglama

e N e e e

..) Kamuoyunda isletme kimligi kazanma

Liitfen belirtiniz)
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Liitfen agagidaki ifadeleri isletmenize en uygun olarak isaretleyiniz. Bos birakmamaniz

ve her ifade icin tek bir cevap isaretlemeniz arastirmanin dogrulugu acisindan

onemlidir.
. S gl |2 | &
IFADELER E |12 |9 | <
o Sg 5|8 |2 |E
pzd DR & = &l
Restoraminizda; 2 |8 | E 2 N
= | Z |2 |0 |2
1 | Bes yillik stratejik planlar hazirlanir
2 | Profesyonel yoneticiler ¢calistirilir
3 | Patron ve yoOnetici birlikte karar alir
4 | Hijyen ve sanitasyon konularinda c¢alisanlarin sertifika almast
desteklenir
5 | Mutfagin sicak, soguk, tatli boliimiinde ayr1 uzmanlar ¢aligir
6 | Personel ise baslamadan dus alip temiz kiyafetler giyer
7 | Calisanlarin saglik muayeneleri diizenli olarak kontrol edilir
8 | Calisanlarin hasta olmasi (nezle gibi) durumunda izin verilir
9 | Uygulama, ¢iraklik, kisisel gelisim ve yabanci dil gibi hizmet igi
egitimler verilir
10 | Personel se¢imi is gereklerine gore yapilir
11 | Mutfak calisanlar1 ve servis arasindaki iligkiler sevgi ve saygiya
dayanir
12 | Calisanlar ortak degerlerle hareket ederler
13 | Calisanlara eglence, toren, iftar yemegi, piknik gibi etkinlikler
diizenlenir
14 | Seflerle ¢alisanlar arasindaki iliskiler saygi ve sevgiye dayanir
15 | Performans degerleme sistemi herkese esit sekilde uygulanir
16 | Mutfak hizmetleri agik olarak yiiriitiiliir
17 | Menii kartlarinda sunulan yemeklerin fiyat dengesine dikkat edilir
18 | Meniilerde yemegin igerigiyle ilgili bilgiler yer alir
19 | Gidalarin alindig1 yerler ve markalar1 hakkinda miisterilere bilgi
verilir
20 | Miisteri isterse mutfak gosterilir
21 | Kalite belgeleri miisterilerin gorebilecegi yerlere asilir
22 | Mantarda beyazlama i¢in kullanilan kimyasallar ve gida boyalari
gibi katki maddelerinin kullanim1 durumunda miisterilere bilgi
verilir
23 | Tuvaletlerde temizlik kontrol cizelgeleri goriilecek yerlere asilir
24 | Servis elemanlar1 sunulan yiyeceklerin igerigi, pisirilmesi, siiresi vb.
konularda miisterilere detayl bilgiler verir
25 | Benzer durumlarda yonetim ve personel benzer tepkiler verir
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26 | Diger kurumlara, miisterilere ve ¢alisanlara verilen sozler yerine
getirilir
27 | Kalite belgeleri siirekli olarak yenilenir
28 | Yemek servisi belli kalite ilkelerine gore yapilir
29 | Biitiin yemekler standart recetelere gore hazirlanir
30 | Farkli istihdam politikalariyla azinlik gruplara (kadinlar, engelliler
vb.) oncelik taninir
31 | Toplum saglig1 ve beslenmesi ile ilgili ¢galigmalar desteklenir
32 | Atiklar geri doniislim sistemleri ile tekrar kullanima alinir
33 | Enerji tiiketimini en aza indirmek i¢in dnlemler alinir
34 | Cesitli sosyal sorumluluk projeleri i¢in fon ayrilir
) St
IFADELER S | 5|2 |2 |3
£ = £ E & | £
2 E | & |SE |592¢
Restoraninizda; = |2 | 3 @] 57
= « - = £
=2 |2 2% |§ |3
35 | Genel ilkeler el kitab1 kullanilir
36 | Sanitasyon kodlar1 uygulanir
37 | Giinliik yiyecek envanteri raporu tutulur
38 | Personel performansi 6l¢iim formu kullanilir
39 | Siire¢ semasi takip edilir
40 | Standart yiyecek maliyetleri hesaplamalar1 yapilir
41 | Standart satin alma talimatlar takip edilir
42 | Genel depolama talimatlar1 uygulanir
43 | Yiyeceklerin hazirlanmasinda ve pisirilmesinde standart
prosediirler takip edilir
44 | Personel hijyeni ile ilgili yazili kurallar uygulanir
45 | Kurumsal Kaynak Planlama (ERP) programi aktif olarak
kullanilir
46 | Gida giivenligi sistemleri uygulanir
47 | Menii olusum planlart hazirlanir
48 | Is tammlary/ Is gerekleri yerine getirilir
49 | Orgiit semasi kullanilir
50 | Menii kartlar1 olusturulur
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EK-5 ANKETORLERE ACIKLAMA

e Anket mutlaka isletme yoneticisi tarafindan cevaplandirilmahdir. ifadelere
bakildiginda zaten bu sorulara ancak yoneticinin cevap verebilecegi goriiliir.

e Ifadeler ve sorular oncelikli olarak restoran profilini ortaya ¢ikarmak amaciyla
hazirlanmistir. Bir diger deyisle cevaplarda dogru veya yanlis yoktur. Sorularin
yoneltildigi yoneticiye Oncelikle arastirmanin amaciyla ilgili bilgi verilmesi
halinde gercege en yakin cevaba ulasmak amaglanmaktadir.

e Arastirma sonuglarinda herhangi bir isletmenin adi agiklanmayacaktir. Bu
hususun isletmeye 6zellikle belirtilmesi gerekmektedir.

e Hicbir ankette lizerinde isletmenin ad1 yazilmayacaktir. Bunun yerine anketorlere
dagitilan cizelgeler kullanilacaktir. Bu ¢izelgelerde yer alan bilgiler ise sadece
kontrol amagl kullanilacaktir.

e Anket doldurulurken anketoriin yiiz yiize gériisme seklinde doldurmasi 6nemlidir.
Aksi takdirde anketin gergekten okunup okunmadigi veya dogru kisi tarafindan
doldurulup doldurulmadig1 anlasilamayabilir. Bu durum anket sonuglarini
etkileyecegi gibi biitiin arastirmay1 da olumsuz etkileyebilir.

e Sorular Tirkiye genelindeki restoranlarin Ozellikleri dikkate alinarak
hazirlanmistir.  Dolayisiyla bazi1 bolgelerdeki isletmeler tarafindan neden
soruldugu anlasilmayabilir. Bu durumda uygulamayr gergeklestirdiginiz
isletmeye ifadelerin Tirkiye geneli sartlar dikkate alinarak hazirlandiglr ve
uygulamaya ge¢gmeden Once bir 6n arastirmaya tabi tutuldugunu, yoneticiye en
yakin gelen cevabin isaretlenmesi gerektigini belirtiniz.

e Genel sorularm bir kisminda i¢ i¢ce gegmis sekilde soruldugu icin (1, 2, 3, 4, 5, 7,
13, 15) dikkatli cevaplanmali ve bos birakilmamalidir.

Genel sorularda;

1. soru- isletmenin yasal yapis1 sorulmaktadir. Kanunlara gore bu ii¢ segenekten birine
bagli olmalidir. Aksi takdirde ruhsat alamaz. Ger¢ek veya tiizel kisi olmasina gore
cogaltilmis bir soru daha bulunmaktadir. Ayrica Tiizel Kisi olmasi halinde kag yildir tiizel

kisi oldugu da mutlaka sorulmalidir.
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3. soru- anonim sirketlere sorulacak sorudur. Halka agilma Sermaye Piyasasi Kanunu’na
tabi olarak halka acilma ve hisse senetlerini halka arz etme durumudur.

4. soru- yonetim kurulu anonim sirketlerde diizenli olarak gergeklestirilmek zorundadir.
Diger tiir sirketlerde yonetime baglidir. Diizenli yapildigini belirten isletmelere SIKLIGI
mutlaka sorulmalidir.

12. soru- say1 olarak cevaplandirilacaktir.

14. soru- say1 olarak cevaplandirilacaktir.

15. soru- en oOnemliden en Onemsize dogru siralama yapilarak yandaki bosluklara

yazilacaktir.

Kurumsallasma sorularinda;
Kurumsallasma sorularinda her bir ifade icin tek bir cevap isaretlenecektir.

4.ifade- Hijyen: Sagliga zarar verecek ortamlardan korunmak igin yapilacak

uygulamalar ve alinan temizlik 6nlemlerinin tiimii hijyen olarak tanimlanir.
Sanitasyon: Yiyecek-igecek isletmelerinde arag ve geregler ile ortamda bulunan

sagliga zararli mikroorganizmalarin giivenli bir diizeye diistiriilmesini saglamak iizere,

gerekli olan 1s1 ve kimyasal madde kullanimini kapsayan bir siirectir.

6. ifade- bu ifade liks isletmeler tarafindan uygulama zorunlulugu getirip

getirilmedigini anlamak amaciyla sorulmustur.

10. ifade- is gerekleri: belirli bir isi yerine getirmek icin bireylerin sahip olmasi

gereken yetenek ve becerilerdir.

15. ifade- performans degerleme sistemi: bir yOneticinin, Onceden saptanmis

standartlarla

karsilagtirma ve Olgme yoluyla, isgorenin isteki performansin1 degerlendirmesi

stirecinin isledigi sistemdir.

35-50. ifadeler- pek ¢ok isletmede var olan belgelerin uygulanip uygulanmadigini

anlamak amaciyla sorulmustur. Bu sebeple olgekte hi¢c uygulanmiyor-her zaman

uygulaniyor araliginda isaretleme yapilacaktir. Anket uygulanirken uygulama

sikliginin soruldugu cevaplayana 6zellikle belirtilmelidir.

45. ifade- kurumsal kaynak planlama sistemi- isletmelerde mal ve hizmet iiretimi igin

gereken iggiicli, makine, malzeme gibi kaynaklarin verimli bir sekilde kullanilmasini
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saglayan biitiinlesik yonetim sistemlerine verilen genel addir. Kurumsal kaynak
planlamas1

(KKP) sistemleri, bir isletmenin tiim veri ve islemlerini bir araya getirmeye veya bir
araya getirilmesine yardimci olmaya ¢alisan ve genelde kullanimi kolay olan
sistemlerdir. Klasik bir KKP yazilimi islem yapabilmek i¢in bilgisayarin ¢esitli yazilim
ve donanimlarini kullanir. KKP sistemleri temel olarak degisik verilerin saklanabildigi

biitiinlesik bir veri tabani kullanir.

77



EK- 6 KURUMSALLASMA OLCEGININ FAKTOR DESENI

Varyans Oranlarinin Hesaplanmasi Ortak
IFADELER Orgiit Kiiltiirii Formellesme Tutarlilik Seffaflik Profesyonellesme Soflj)r?})llﬁlluk Faktor
Varyansi
FYD FYD? FYD FYD? FYD FYD? FYD FYD? FYD FYD? FYD FYD?
KUR12 0,796 0,634 -0,086 |0,007 0,172 0,030 0,088 0,008 0,197 0,039 0,133 0,018 0,735
KUR14 0,794 0,630 0,061 0,004 0,070 0,005 0,098 0,010 0,049 0,002 0,277 0,077 0,728
KUR15 0,750 0,563 0,218 0,048 0,181 0,033 0,075 0,006 0,012 0,000 -0,087 0,008 0,656
KUR11 0,708 0,501 -0,091 0,008 0,192 0,037 0,106 0,011 0,271 0,073 0,195 0,038 0,669
KUR17 0,697 0,486 -0,063 |0,004 0,099 0,010 0,349 0,122 0,087 0,008 0,013 0,000 0,629
KUR10 0,624 0,389 0,06 0,004 0,093 0,009 0,015 0,000 0,444 0,197 0,328 0,108 0,707
KUR35 -0,065 |0,004 0,808 0,653 0,208 0,043 0,107 0,011 0,078 0,006 0,096 0,009 0,727
KUR45 -0,058 {0,003 0,772 0,596 0,037 0,001 -0,022 {0,000 0,175 0,031 -0,103 {0,011 0,642
KUR36 -0,104 0,011 0,755 0,570 0,181 0,033 0,174 0,030 0,141 0,020 0,041 0,002 0,665
KUR38 0,003 0,000 0,710 0,504 0,364 0,132 0,06 0,004 0,044 0,002 0,064 0,004 0,646
KUR1 0,049 0,002 0,656 0,430 0,033 0,001 0,145 0,021 -0,750 0,000 0,103 0,011 0,465
KUR48 0,302 0,091 0,608 0,370 0,272 0,074 -0,183 0,033 0,058 0,003 0,22 0,048 0,620
KURA42 0,108 0,012 0,224 0,050 0,838 0,702 0,096 0,009 0,045 0,002 0,027 0,001 0,776
KUR41 0,144 0,021 0,185 0,034 0,833 0,694 0,103 0,011 0,062 0,004 0,052 0,003 0,766
KUR40 0,190 0,036 0,184 0,034 0,753 0,567 0,066 0,004 0,097 0,009 0,095 0,009 0,660
KUR43 0,182 0,033 0,184 0,034 0,675 0,456 0,011 0,000 0,119 0,014 0,146 0,021 0,558
KUR22 0,129 0,017 0,139 0,019 0,053 0,003 0,774 0,599 -0,114 0,013 0,144 0,021 0,672
KUR21 0,470 0,221 0,146 0,021 -0,059 0,003 0,645 0,416 0,02 0,000 0,044 0,002 0,664
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EK- 6 Devam

KUR19 |0,203 0,041 0,115 0,013 0,339 |0,115 |0,607 0,368 |0,242 0,059 0,125 0,016 0,612
KUR5 10,250 0,063 [0,260 |0,068 0,027 (0,001 |-0,062 |0,004 |0,687 0,472 0,191 10,036 |0,643
KUR2 10,222 0,049 0,252 |0,064 0,121 |0,015 |0,023 0,001 |0,660 0,436 -0,025 [0,001 |0,564
KUR6 10,206 0,042 [0,051 |0,003 0,229 |0,0562 0,438 0,192 |0,463 0,214 0,063 [0,003 0,507
KUR7 (0,584 0,341 |-0,187 |0,035 0,23 0,063 (0,218 0,048 0,443 0,196 0,208 10,043 |0,716
KUR8 10,588 0,346 |[-0,137 |0,019 0,214 |0,046 |0,283 0,080 |0,323 0,104 0,09 0,008 [0,603
KUR32 ]-0,033 |0,000 [0,0/73 |0,005 0,166 0,028 |0,032 |0,001 |0,148 0,022 0,777 10,604 0,661
KUR33 |0,353 |0,125 (0,024 |0,001 0,282 0,080 |0,034 |0,001 |-0,098 0,010 0641 |0411 |0,626
KUR25 |0,272 0,074 |0,081 |0,007 -0,042 10,002 |0,269 |0,072 |0,196 0,038 0,494 |0,244 10,437
KUR23 0,327 0,107 0,196 |0,038 -0,062 (0,004 0,192 0,037 |0,024 0,001 0413 0,171 0,357
V. 4,843 3,672 3,227 2,100 1,976 1,925
Toplam1

V. Oram 0,127 0,096 0,085 0,055 0,052 0,051
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EK- 7 BIRINCI DUZEY DFA OLCUM DEGERLERI

Orkull = 0.58*Orgutkul, Errorvar.= 0.14

(0.014)
9.65
Orkul2 = 0.58*0Orgutkul, Errorvar.= 0.21
(0.036) (0.020)
16.07 10.69
Orkul3 = 0.54*Orgutkul, Errorvar.= 0.33
(0.040) (0.029)
13.37 11.44
Orkul4 = 0.56*Orgutkul, Errorvar.= 0.15
(0.032) (0.014)
17.53 10.02
Orkul5 = 0.49*Orgutkul, Errorvar.= 0.24
(0.035) (0.021)
13.97 11.31
Orkul6 = 0.59*Orgutkul, Errorvar.= 0.25
(0.038) (0.023)
15.59 10.86
Forml = 1.26*Formalle, Errorvar.= 0.66
(0.084)
7.79
Form2 = 0.99*Formalle, Errorvar.= 1.33,
(0.084) (0.12)
11.77 11.02
Form3 = 1.14*Formalle, Errorvar.= 0.86
(0.078) (0.091)
14.50 9.51
Form4 = 0.98*Formalle, Errorvar.= 0.86
(0.073) (0.084)
13.47 10.25
Form5 = 0.76*Formalle, Errorvar.= 1.52
(0.083) (0.13)
9.12 11.71
Form6 = 0.60*Formalle, Errorvar.= 0.76
(0.060) (0.066)
10.00 11.52

,R*=0.71

,R*=0.61

,R2=0.47

,R*?=0.68

,R*?=0.50

,R*?=0.58

,R*=0.71

R2=0.42

,R*=0.60

,R2=0.53

,R*=0.27

,R?=10.32
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Std1 = 0.87*Standart, Errorvar.=0.22 , R>=0.77

(0.028)
7.88
Std2 = 0.83* Standart, Errorvar.=0.21 , R2=0.76
(0.042) (0.027)
19.74 8.02
Stdt3 = 0.77* Standart, Errorvar.=0.31 , R2=0.66
(0.044) (0.031)
17.63 9.87
Std4 = 0.59* Standart, Errorvar.=0.35 , R>=0.50
(0.042) (0.032)
14.22 11.14
Sefl = 0.72*Seffafli, Errorvar.= 0.85 , R?=0.38
(0.082)
10.40
Sef2 = 0.57*Seffafli, Errorvar.= 0.36 , R>=0.47
(0.064) (0.038)
8.85 9.44
Sef3 = 0.67*Seffafli, Errorvar.=0.39 , R>=0.53
(0.073) (0.046)
9.17 8.50
Profl = 0.58*Profesyo, Errorvar.=0.67 , R*=0.33
(0.058)
11.57
Prof2 = 0.50*Profesyo, Errorvar.=0.68 , R*=0.27
(0.067) (0.058)
7.54 11.79
Prof3 = 0.58*Profesyo, Errorvar.=0.47 , R?=0.42
(0.066) (0.042)
8.85 11.19
Prof4 = 0.53*Profesyo, Errorvar.=0.23 , R?=0.55
(0.055) (0.023)
9.68 10.31
Prof5 = 0.53*Profesyo, Errorvar.=0.12 , R2=0.70
(0.051) (0.014)
10.34 8.34

81



Sos1 = 0.63*Sosyalso, Errorvar.= 0.96

(0.088)
10.93
Sos2 = 0.58*Sosyalso, Errorvar.= 0.46
(0.076) (0.047)
7.58 9.78
So0s3 = 0.56*Sosyalso, Errorvar.= 0.49
(0.075) (0.048)
7.42 10.12
Sos4 = 0.56*Sosyalso, Errorvar.= 0.67
(0.080) (0.063)
7.03 10.70

,R*=0.29

,R*=0.42

,R*=0.39

,R*=0.32
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