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YEMIN METNi

Yiiksek Lisans Tezi olarak sundugum '"Restoran Yoneticilerinin Bakis Acisiyla
Siirdiiriilebilir Uygulamalarin Oniindeki Engeller: Izmir Ornegi” adh
calismanin, tarafimdan, bilimsel ahlak ve geleneklere aykir1 diisecek bir yardima
basvurmaksizin yazildigint ve yararlandigim eserlerin kaynakcada gosterilenlerden
olustugunu, bunlara atif yapilarak yararlanilmis oldugunu belirtir ve bunu onurumla

dogrularim.
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OZET
Yuksek Lisans Tezi

Restoran Yoneticilerinin Bakis Acisiyla Siirdiiriilebilir Uygulamalarin

Oniindeki Engeller: Izmir Ornegi

Ash EMIRDAG

Dokuz Eyliil Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitisu
Turizm Isletmeciligi Anabilim Dal
Turizm Isletmeciligi Program

Giin gectikce oneminin daha cok anlasildig: siirdiiriilebilirlik kavram,
turizm sektoriinde oOnemli bir yer tutmaktadir. Bu alanda literatiir
incelendiginde siirdiiriilebilir turizm alaninda bir¢ok arastirma yapildig
goriilmektedir. Son yillarda yapilan arastirmalar incelendiginde ise konaklama
isletmelerinin yani sira restoran isletmelerinde de siirdiiriilebilirlik iizerine
yapilan calismalarda artis oldugu goriilmektedir. Turizm sektdru icinde dnemli
bir yer tutan restoran isletmeleri, siirdiiriilebilir uygulamalar1 tam anlamiyla
gerceklestirememektedir. Calismada, restoran yoneticilerinin siirdiiriilebilir
uygulamalar1 hayata gecirmede ne gibi engellerle karsilastiklarimin belirlenmesi
amaclanmistir. Ayrica sirdiriilebilir uygulamalarin o6niindeki engelleri
literatiirde yer alan isletme cevresi kapsaminda ele almak bu calismanin
temelini olusturmustur. Bu baglamda, ¢alismada arastirma bulgular: restoran
isletmelerinin i¢c ve dis cevresinde yer alan unsurlar acisindan

degerlendirilmistir.

Bu kapsamda yar1 yapilandirilmis goriisme formu araciigiyla izmir'de

faaliyet gosteren Turizm Bakanhgi yiyecek icecek isletme belgeli 1. simif



restoran yoneticileri ile goriisme yapilarak, elde edilen veriler MAXQDA

Analytics Pro 2018 programinda betimsel analiz yontemiyle degerlendirilmistir.

Elde edilen bulgulara gore; devlet desteginin eksikligi, maliyet, merkezi
yonetim, personelin uygulamalar1 onemsememesi, is yogunlugu, tedarikgilerin
talebi karsillayamamasi, miisterilerin beklentilerinin olmamasi gibi durumlarin
siirdiiriilebilir uygulamalarin hayata gecirilmesinde restoran yoneticilerinin
oniindeki engeller oldugu anlasilmistir. Ayrica restoran yoneticilerinin
surdurilebilir uygulamalara olumlu baktig1 ve isletme maliyetlerini diisiirmek
icin baz1 uygulamalarda bulunduklar1 goriilmiistiir. Bununla birlikte
siirdiiriilebilir uygulamalar ile ilgili bilgilerinin yetersiz oldugu anlasilmistir.

Elde edilen bulgular dogrultusunda sonuc ve oneriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Surdurdlebilir Uygulamalar, Sturdurulebilir Restoranlar,

Siirdiiriilebilir Uygulamalarin Oniindeki Engeller



ABSTRACT
Master's Thesis

Challenge of Sustainable Practices with Perpective of Restaurants Managers:
The Case of izmir City

Ash EMIRDAG

Dokuz Eylul University
Graduate School of Social Sciences
Department of Tourism Management

Tourism Management Program

The concept of sustainability, which is becoming more and more
intelligible, has an important place in the tourism sector. When the literature
examined in this field, it is seen that many researches have been made in the
field of sustainable tourism. When the research esare conducted examined in
recent years, it is seen that there is an increase studies on sustainability in as
well as in restaurant establishments besides accommodation establishments.
Restaurant establishments, which have an important place in the tourism
sector, do not fullyable to perform sustainable practices. Therefore, the aim of
this study is to determine the obstacles that restaurant managers face in while
performing sustainable practices. In addition, obstacles of sustainable practices
within the context of the business enviroment in the literature has formed the
basis of this study. In this context, the findings of the study were evaluated in
terms of the elements in the internal and external enviroment of the restaurant
enterprises. In this context the interviews were conducted via interview form
with first class restaurant managers certified by the Ministry of Tourism, food
and beverage management operating in Izmir, and the data were evaluated with
descriptive analysis method in MAXQDA Analytics Pro 2018 program.

According to the findings; It can understand that the lack of state support, cost,

Vi



central management, neglect of personnel practices, work intensity, inability of
suppliers to meet demand, lack of expectations of customers, were the obstacles
for restaurant managers in implementing sustainable practices. In addition, it
was seen that restaurant managers had positive views on sustainable practices
and implemented some practices to reduce operating costs. However, it is
understood that their knowledge about sustainable practices is insufficient.

Conclusions and recommendations were developed in line with the findings.

KEY WORDS: Sustainable Practices, Sustainable Restaurant, Obstacles of

Sustainable Practices,

vii
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GIRIS

Dogal kaynaklarin asir1 ve sorumsuzca tiiketilmesi eko-sistemin bozulmasina
neden olmaktadir. Niifus artigi, kiiresel 1sinma, biyolojik cesitliligin bozulmasi,
tiketici taleplerindeki degisimler sebebiyle dogal ¢evre hi¢ olmadigi kadar tahrip
edilmis ve diinyanin geleceginin risk altinda oldugu anlagilmistir. Bunlarin sonucu
olarak bazi 6nlemler alinmasi gerekliligi ortaya ¢ikmis ve uluslararasi alanda zirveler
yapilmistir. 1987 Bruntdland Raporu ile birlikte strdurulebilirlik ve surdirtlebilir

kalkinma konularina dikkat ¢ekilmistir.

Dogal kaynaklara bagimli olan turizm sektoriinde yagsanan kontrolsiiz gelisim
siireci sebebiyle de dogal kaynaklar hizla tiiketilmektedir. Gliniimiizde ise
slrdiiriilebilirlik ve siirdiiriilebilir kalkinma ilkelerine bagli kalinarak dogal gevreye
verilen zararin en aza indirilmesine yonelik uygulamalar bulunmaktadir. Diger
yandan ¢evre sorunlart ile ilgili endise duyan tiiketiciler artmistir. Diinyada ve
Turkiye'de konaklama isletmelerine yonelik gevreye verilen zararin tamamen ortadan
kaldirilmasi veya en aza indirilmesi i¢in bircok ¢evre yonetim sistemi gelistirilmistir.

Bu sistemler siirdiiriilebilir uygulamalar1 temel almaktadir.

Restoran isletmeleri i¢in de diinyada gelistirilen siirdiiriilebilir uygulamalar
ile ilgili ¢evre yoOnetim sistemleri bulunmaktadir. Tiirkiye'de de bazi girisimler
mevcuttur. Ornegin; siirdiiriilebilirlik anlayisinin yerlesmesi ve yayilmasina yonelik
olarak ortaya ¢ikan "Yesil Nesil Restorancilik Hareketi" bulunmaktadir. Bu hareket,
enerji-su-atik yonetimi, siirdiiriilebilir mobilya ve yapt malzemeleri, kimyasal ve
kirlilik azaltma, stirdiiriilebilir yiyecek ve egitim Olgiitlerini Yesil Nesil Restoran
Belgesi almak isteyen restoran isletmeleri i¢in belirlemistir (Kogak, 2016: 280).
Fakat yiyecek icecek sektoriinde, slirdiiriilebilir uygulamalarin benimsenmesi,

onemsenmesi ve uygulanmasi diger sektorlere kiyasla daha azdir (Tan ve Yeap,
2012: 215)

Bununla birlikte, enerji, su ve atik yonetimi veya restoranlara 6énemli olctde
katkida bulunan geri doniisim ve tasarruf uygulamalar1 gibi bir¢ok uygulama

olmasina ragmen, yiyecek icecek sektoriindeki siirdiiriilebilir uygulamalara yonelik



talep azlhigi ve bilgi eksikligi bulunmaktadir. Ancak restoran isletmelerinin
stirdiiriilebilir uygulamalardan yararlanmast hem dogal ¢evrenin korunmasi hem de
rakipler karsisinda bir adim 6ne ¢ikmak i¢in iyi bir firsattir. Fakat yiyecek icecek
sektorlinlin bir hizmet sektorli olmasi ve tiretim faktorlerinden birinin emek olmasi
dolayistyla siirdiiriilebilir uygulamalar1 hayata gegirmede bazi sorunlar yasanmasi
kaginilmazdir. Bu c¢aligsmayla restoran isletmelerindeki yoneticilerin siirdiiriilebilir
uygulamalar1 hayata gecirmede ne gibi engellerle karsilastiklar1 ortaya konmaya

calisilacaktir.

Calismanin birinci boliimiinde; kavramsal ¢erceve aciklanmis ve restoran
isletmelerinde siirdiiriilebilir uygulamalar ve restoran isletmelerinde siirdiiriilebilir

uygulamalarin yararlari incelenmistir.

Ikinci béliimde; restoran isletmelerinde siirdiiriilebilir uygulamalarin
ontindeki i¢ ve dis engeller incelenerek restoran isletmelerinin ¢evre ile olan iliskisi

ortaya konmaya calisilmistir.

Uclincli bolimde; arastirma yontemi ve verilerin analizi yer almaktadir. Bu
boliimde arastirmanin amaci ve Onemi, arastirma deseni, arastirma tlrl ve veri
toplama teknigi, aragtirma evreni ve orneklemi, veri toplama yontemi, veri analiz

slireci ve arastirmanin sinirliliklarina yer verilmistir.

Arastirmanin dordiincii boliimiinde ise; bulgular ve degerlendirme kismi yer
almaktadir. Bu boliimde Izmir ilindeki 11 adet restoran isletmesi ile siirdiiriilebilir
uygulamalarin 6niindeki engeller {lizerine yapilan gorlismelerden elde edilen bulgular
katilime1 goriislerine yer verilerek degerlendirilmistir. Restoran yoneticilerinin
strddrilebilir uygulamalara bakis agisi incelenmis ve siirdiiriilebilir uygulamalari
hayata gecirmede ne gibi engellerle karsilagtiklar1 ortaya konulmustur. Ayrica
stirdiiriilebilir uygulamalarin oniindeki engelleri literatiirde yer alan isletme g¢evresi
kapsaminda ele almak bu c¢alismanin temelini olusturmustur. Bu baglamda,
caligmada arastirma bulgular1 restoran isletmelerinin i¢ ve dis ¢evresinde yer alan

unsurlar agisindan degerlendirilmistir.



BIiRINCi BOLUM

SURDURULEBILIRLIK VE RESTORAN iSLETMELERINDE
SURDURULEBILIR UYGULAMALAR

Bu boliimde siirdiiriilebilirlik, restoran isletmelerinde siirdiiriilebilirlik,
restoran isletmelerinde bulunan, enerji, su ve atik yonetimi, siirdiiriilebilir mimarlik,
personel egitimi ve sosyal sorumluluk, kimyasal maddeler ve Kirlilik 6nleme,
strdardlebilir yiyecek igecek ile ilgili uygulamalar ile restoran isletmelerinde

stirdiiriilebilir uygulamalarin yararlar1 konularindan bahsedilecektir.

1.1. KAVRAMSAL CERCEVE

Cevresel koruma ve kaynak yonetimi, diinya capinda énem kazanmis ve bu
Oonem giderek artmistir. Sanayilesme, kentlesme ve degisen yasam tarzlari yillar
boyunca kirliligi ve ¢evresel bozulmayir olumsuz etkileyerek, siirdiiriilebilirlik ve

korunmaya olan ihtiyact arttirmistir (Anoliefo, vd., 2015: 1).

Stirdiiriilebilirlik kavram1 uzun siire orman endiistrisinde kullanilmis olsa da
bu kavram 1970 ve 1980'li yillar itibariyle bir¢ok bilim alaninda kullanilmaktadir
(Polat, 2010: 6: Kuter ve Unal, 2009: 147). Siirdiiriilebilirlik, beseri yasamin
gereksinimi olarak ortaya ¢ikmis olup farkli alanlarda toplumsal boyuta ulagsmis bir
kavramdir. Farkli alanlarda, farkli 6rnekleri bulunan siirdirilebilirlik kavraminin
(teknoloji, turizm, tarim vb.) bu alanlardaki ortak Ozelligi, insanlarin gelecegi
konusunu ele almasi ve bu alanlardaki kaynaklarin korunmasini amagliyor olmasidir

(Beyhan ve Unuigir, 2005: 79).

Stirdiirtilebilirlik, doga ve insan toplumunun siirekliligi ile ilgili bir
kavramdir. Strdiirilebilirlik kavraminin tarihi, insan toplumlarinin refahi, dogal
kaynaklarin yeterliligi ve ekosistemlerin korunmasi ile ilgilidir. Sirdiirtilebilirlik

kelimesi ilk kez 1713 yilinda Hans Carl von Carlowitz tarafindan " Sylvicultura

Oeconomica" adl1 kitabinda kullanilmistir. ilk olarak orman ve yabani hayat ile ilgili



ortaya atilmis olan siirdiiriilebilirlik kavrami, sonrasinda balik¢ilik ile birlikte

kullanilmistir. (Vehkaméki, 2005: 1).

Siirdiiriilebilirlik kavrami, 1972 yilinda gergeklestirilen Diinya Cevre Konferansi'nin
raporunda adi1 gecen "eko-gelisme" kavrami dogrultusunda tartismalara bagli olarak
gelismis bir kavramdir. Kavramin ortaya ¢ikisi ¢ok daha oncelere gitmektedir. Derin
tarih ekologlari, "gevre merkezci" yaklasiminin ilk insan topluluklarinda doga ile
insan arasindaki iligki ile basladigin1 sdylemektedir. Ancak 20. yilizyilda giindeme
gelen cevre-merkezci yaklasimin sebebi, glinlimiizde birseylerin "siirdiiriilemez"

oldugu kaygismin ortaya cikisi ile baglantilidir (Inceday1, 2004).

Surduralebilirlik; glinimuz insan ihtiyaglarimi karsilarken dogal kaynaklara
zarar vermemek ve gelecek kusaklara iyi bir ¢evre birakmak i¢in yapilan faaliyetler
olarak tanimlanmistir (Collin, 2004). Gonen¢ ve Wolflin (2007: 1)'e gore,
strdurdlebilirlik, toplum ve ekonomi sisteminin, ginumiz ihtiyaglarinin, gelecek
nesillerin ihtiyaglariin karsilanmasini  engel olmayacak bigimde, buglnden
karsilanmasi olarak tanimlanmaktadir. Chapin ve digerleri (1996: 1017)
calismasinda, sirdiirilebilirlik kavrammin farkli sekillerde algilanabilecegi ve
tanimlanabilecegini ifade etmistir. Sirdiriilebilirlik, esas olarak ekoloji ve
ekosistemlerin islevlerini, siire¢lerini ve {iretimini gelecekte de siirdiirebilme
yetenegi olarak algilanmaktadir. Gilman (1992), en genis anlamiyla
strdurilebilirligi, bir toplumun, ekosistemin veya devamliligi olan herhangi bir
sistemin islerinin kesintisiz, bozulmadan, asir1 kullanimla tiiketmeden yada o
sistemin dayandig1 temel kaynaklara asir1 yliklenmeden devam edebilmesi yetenegi
olarak tanmimlamistir (Gilman, 1992). Siirdiiriilebilirlik, ekonomi iginde yer alan
herhangi bir kaynagin eksilmeden devaminin saglanmasidir (Fisunoglu, 1990'dan
aktaran Kaya, 1997: 2). Dyllick ve Hockerts (2002: 130) c¢alismasinda,
strdiiriilebilirligin 21. yiizyilda en ¢ok tekrarlanan sozciiklerden biri oldugunu
belirtmekte ve dogal ortamin ve kiiltiirel kazanimlarimizin nesiller boyu korunmasi
gereken daha adil ve saglikli bir diinyaya dogru evrimlesmenin somutlasmis hali
oldugunu wvurgulamaktadir. Siirdiriilebilirlik tanimlar1 elbette bunlarla sinirh

degildir. Literatiirde siirdiiriilebilirlik kavrami birgcok konu ile birlikte



kullanildigindan farkli anlamlar ve tamimlar yiiklenebilir. Ornegin, kentler, tarim,

mimari gibi alanlar siirdiiriilebilirlik kavram ile kullanilmaktadir (Yavuz, 2010: 65).

Sardurulebilirlik, birey ve toplumun genel refah diizeyini disiirmeden,
diisiince bi¢iminde degisiklik gerektiren bir kavram ortaya koymaktadir. Bu
degisimin temeli, tliiketim toplumu olmaktan ¢ikip, kiiresel agidan yardimlasma
icinde olan ve g¢evre yonetimi, toplumsal sorumluluklari ve ekonomik ¢ozimleri
hedeflemektedir. Bu durumda sirdurtlebilirligi olusturan ii¢ boyut; ekonomi, gevre
ve toplum (sosyal) én plana ¢ikmaktadir (Ozmehmet, 2010: 3). Sekil 1.1'de

stirdiiriilebilirligin tic boyutu gosterilmektedir.

Sekil 1.1: Siirdiiriilebilirligin U¢c Boyutu

Ekonomik Sosyal

SURDURULEBILIRLIK

v
A

A

Cevresel

Kaynak: Berg, 1992'den aktaran; Hoskara, E., 2007: 11.

Turizm sektorl, yoresel ve bolgesel toplumlar zerinde ekonomik, sosya-
kalturel ve cevresel etkilere sahiptir. Ekonomiyi canlandirarak, ¢esitlilik
kazandirabilir. Bu nedenle yesil ve siirdiirtilebilir turizme yapilan yatirimlar, istthdam
olanaklar1 ve cevresel tahribatin 6nlenmesi acisindan uygun bir aractir (Sabban,
2013: 8). Giin gegtikge hizla biiylime gosteren turizm sektorii, varligini stirdiirmek
adina dogal ve Kkiiltiirel kaynaklara bagimli durumdadir. Dolayisiyla bu kaynaklarin
zarar gormesi durumunda turizmden bahsetmek miimkiin olmamaktadir. Bu anlamda

turizm sektortnde surddralebilirlik blylik 6neme sahiptir (Duran, 2009: 44).

Turizm sektoriinde siirdiiriilebilirligin saglanmasi i¢in kiiltiirel biitiinligi,

temel ekolojik stirecleri, biyolojik cesitliligi ve yasam destek sistemlerini koruyarak,



ekonomik ve sosyal ihtiyaglari karsilayacak sekilde tiim kaynaklarin yonetiminin ve
devamliliginin saglanmasi gerekmektedir. Turizmin dogal cevre ile olan yakin
iliskisi endiistri i¢in dikkatli planlama ve yonetim gerektirir. Ayn1 zamanda, tesisler
siirdiiriilebilir ~ turizmi  rekabet avantaji haline  getirebilirler.  Uriinlerini

"yesillestirerek" muhtemelen turizmden kazanglar1 artacaktir (loannides, 1995: 584).

Isletmeler gerek finansal kaynakli gerekse sosyal sorumluluk kapsaminda
siirdiiriilebilir olmak zorundadirlar. Isletmeleri siirdiiriilebilir olmaya iten nedenlere
finansal agidan bakildiginda; ticari igletmelerin Oncelikli amaci kar'dir. Bu sebeple
isletmeler kendilerini ¢evre tahribatini 6nleme konusunda sorumlu hissetmekte,
tilkketici beklentilerine gore yaptiklart yeniliklerle karsilik vermeleri gerekmekte ve
rakipler karsisinda geride kalmamak igin siirdiiriilebilir bir politika izlemek
istemektedir. Diger yandan isletmeler vizyon belirlerken sadece kar amaci giitmek
yerine toplumsal igerikli, ¢cevreyi ve sosyal degerleri koruyan, sorumluluk kabul eden
uygulamalar yapan isletmeler olurlarsa, giiniimiiz diizeninde rekabet firsatlarin

arttiracaklardir (Kusat, 2012: 228).

Turizm sektorii, konaklama isletmeleri, seyahat acentalari, yiyecek igecek
isletmeleri gibi birgok alanda hizmet sunan genis bir sektordiir. Yiyecek icecek
endiistrisi iginde bulunan restoran isletmeleri ise diger tiim igletmeler gibi ekolojik ve
sosyal devamliligin karigimi olan siirdiiriilebilirligi, kisa vadeli kar amaglar1 yerine
uzun vadeli karliik amacma yonlendirmeli, bunun yaninda dogal c¢evrenin
korunmasina yardimeci olmalidir (Ozgelik ve Kandemir, 2015: 98; Dyllick ve

Hockerts, 2002: 132).

1.2. RESTORAN ISLETMELERI VE SURDURULEBILIRLIK

Isletmeler gelecekteki ekonomik biiyiimenin dayandirildign dogal gevrenin
korunmas1 ve tahribatin dnlenmesinde biiyiik rol oynamaktadir. Isletmelerin gevre
sorunlart karsisinda gosterdigi cabalar, gevresel bir strateji olusturmaktadir. Bu

strateji dogal cevre ile is diinyas: arasindaki ara yiizli yonetme stratejisidir. Diger



endistrilerde oldugu gibi turizm sektoriinde de kit kaynaklarin tiikketimi ve atik
uretimi gibi cevresel etkiler soz konusudur. Turizm sektdrindeki buytme ile cevre
tahribat tehdidi altina girmektedir. Bu nedenle, turizm sektdriinde cevresel stratejiler
uygulanmalidir. Dolayisiyla yiyecek icecek sektdriinde de kiigiik isletme (KOBI)
sayisinin fazla olmasi nedeniyle restoran isletmeleri, c¢evresel stratejilerin

uygulanmasi bakimindan iyi bir ¢alisma alanidir (Tibon, 2012: 123-124)

12.03.1982 tarihli 2634 sayili “Turizmi Tesvik Kanunu’nun 37. maddesinin
(A) bendinin (2) numarali alt bendi hiikmii uyarinca hazirlanmis olan ve 21.06.2005
tarih ve 25852 sayr ile Resmi Gazete’ de yayinlanarak yiiriirlige girmis olan
20/6/2018 tarihli ve 2018/11985 sayili Bakanlar Kurulu Karar eki ile bazi
degisiklikler yapilan Turizm Yatirim ve Isletmeleri Nitelikleri Y&netmeligi'nin ikinci
bolimiinde Yeme-igme ve Eglence Tesisleri bashigi altinda lokantalarin tanimi ve

siniflandirilmas1 yapilmaktadir.

"Lokantalar; tabldot, alakart veya 6zel yemek ve bu yemeklere uygun

servisler ile yeme-i¢me ihtiyaglarini karsilayan tesislerdir.

Lokantalar ikinci ve birinci sinif olarak siniflandiritlirlar. Ancak lokantalar,
miistakilen belgelendirilemez. Lokantalarin siniflandirimalarinda Yonetmelikte
belirlenen nitelikler kadar isletmenin dekorasyonu, hizmet standardi, yemeklerin

nefaset, kalite ve sunus ozellikleri de dikkate alinir. (1) ™

Bu calismada kullanilacak olan kavram lokantalardan farkli olarak “restoran”
kavramidir. Restoran igletmeleri yiyecek icecek isletmeleri icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Baz1 kaynaklar yiyecek igecek isletmelerini restoran isletmeleri olarak
tanimlamaktadir (Tiirksoy, 2002; Sokmen, 2003). Fakat teorik ve pratik olarak
bakildiginda yiyecek igecek isletmeleri altinda incelenmesi gerekmektedir. Bu
baglamda restoran isletmelerinin tanimi “temel amaci insanlarin yeme-igme
ihtiyaglarin1  kargilamak olup, bu ihtiyaclarin karsilanmast igin hizmet sunan

isletmeler” olarak yapilabilir (Kiling, 201: 34).

Emeksiz (2007: 141) galismasinda dogal ¢evreye ¢esitli yollarla zarar veren
isletmelerin bulundugunu, biiyiik isletmeler gevre yoOnetim stratejileri konusunda

cabalarim1 arttiracak imkan ve kaynaklara sahip iken kiiciik isletmelerin bundan



yoksun oldugunu belirtmektedir. Bu sebeple ¢evre yonetimine yonelik yapilacak olan

calismalarin kii¢lik isletmelere yonelik yapilmasi gerekliligini savunmaktadir.

Davies ve Konisky (2000) c¢alismasinda, turizm endiistrisinin gii¢lii bir
parcast olan yiyecek icecek sektoriinlin sahip oldugu cevresel etkileri su sekilde

siiflandirmaktadir:

e Enerji tuketimi
e Kati atik liretimi
e Hava salim

e Susalimi

e (da giivenligi

e Sogutma gazlar

Literatiire bakildiginda sahip olunan cevresel etkiler karsisinda alinacak
Onlemler i¢in siirdiiriilebilir restoran uygulamalar ile ilgili ¢esitli siniflandirmalar
yapilmistir. Bazilar1 ise amaglarina uygun olarak diizenlerenerek sertifikasyon
sistemleri olarak verilmektedir. Ornegin; Strdurtlebilir Yiyecek Hizmetleri, Yesil
Restoranlar Dernegi, Yesil Nesil Restoranlar gibi. Ayrica Siirdiriilebilir Restoranlar
Dernegi 2010 yilinda iki restoran yoneticisi tarafindan kurulmus ve giintimiizde 8000
iiyeye ulasmustir. Uyeler i¢inde michelin yildizli restoranlardan, kantin isletmelerine
kadar birgok kurulus bulunmaktadir. Asagidaki tabloda sertifikasyon sistemlerinin
icerikleri ve Siirdiiriilebilir Restoranlar Dernegi'nin belirledigi liye olma kriterleri

basliklar halinde toplanmistir.



Tablo 1.1: Restoranlarda Surdurulebilir Uygulamalar

Organizasyonlar

Surduradlebilir Uygulamalar

Siirdiiriilebilir Restoranlar Dernegi

v

Toplumsal boyut: Toplumsal katilim
saglama, Kisilere adil davranma,
Sagliklt yiyecek iiretme, Sorumlu
pazarlama

Cevresel Boyut: Su tasarrufu, Isyeri
Kaynaklari, Tedarik Zinciri, Atik
Y 6netimi, Enerji etkinligi

Kaynaklar ile 1lgili Boyut:
Cevreyle Dost Ciftgilik, Yerellik ve
mevsimsellik, Surdurtlebilir
balik¢ilik, Etik hayvan ve driinleri,
Adil ticaret

Surdurdlebilir Yiyecek Hizmetleri

AN N NN

Yesil temizleme

Tek kullanimlik tirtinler
Enerji verimliligi
Ekipmanlar

Kati, s1v1 ve makine yaglari
Yiyecek ve yiyecek atiklari

Yesil Restoranlar Dernegi

AN N N NN

Enerji

Su

Atik

Tek kullanimlik iirtinler
Kimyasal ve kirlilik 6nleme
Sardurulebilir yiyecek
Stirdiirtilebilir mobilya ve yap1

Yesil Nesil Restoranlar

AN N NN

AN

v

Enerji Tuketimi

Su tiiketimi

Atik Yonetimi
Kimyasal kullanimim
azaltmak
Siirdiiriilebilir gida
Stirdiiriilebilir  mobilya ve
malzemeleri

Iletisim ve egitim

ve kirliligi

yapi

Kaynak: (GRA, 1990; Sustainable Restaurant Association, 2015; Sustainable
Food Service, 2002; Yesil Nesil Restorancilik, 2015) kaynaklar1 kullamlarak

yazar tarafindan diizenlenmistir.




Tim bu kriterler ve siniflandirmalar c¢ergevesinde ayni anlami tasiyan
bagliklar birlestirilerek yazar tarafindan surdlrllebilir restoran uygulamalari igin

temel basliklar belirlenmistir;

e Enerji, Su ve Atik Yonetimi
e Surdurdlebilir Bina
e Personel egitimi ve Sosyal Sorumluluk
e Kimyasal Maddeler ve Kirlilik Onleme
e Siirdiiriilebilir Yiyecek ve Icecek
Belirlenen kriterler restoran isletmelerinde siirdiiriilebilir uygulamalar basligi

altinda detayl olarak agiklanmistir.

1.3. RESTORAN ISLETMELERINDE SURDURULEBILIR
UYGULAMALAR

Schubert ve digerleri (2010) g¢alismasinda, restoranlarda tiiketim sonucu
ortaya c¢ikan asir1 atik ile dogal cevreye verilen zararin gergekgiligini ortaya
koymuslardir. Dogal ¢evreye zarar veren ve strdirulebilir mimariye uygun olmayan
restoran binalarinin yapilmasi, asirt su, elektrik ve gaz tiiketimi, geri doniisiime
uygun olmayan ftriinlerin kullanimi, zararli kimyasal kullanimi, dogal kaynaklarin
dikkat edilmeden kullanilmasi, restoranlarda personel ve miisterilerin kullandig:
alanlarim duzenlenmesi gibi konularda siirdiiriilebilirlik adina gerekli 6nlemlerin
alinmas1 gerektigini belirtmektedir. Restoranlarda dogal c¢evreye zarar veren
uygulamalarin olmasi, surddrulebilirlik anlayisina ve cevre ile ilgili uygulamalara

daha ¢ok onem verilmesi gerekliligini gostermektedir.

1.3.1. Enerji, Su ve Atik Yonetimi

Restoran isletmeleri, enerji sarfiyati, su kullanimi, kati atik iiretme gibi

nedenlerden dolayr g¢evreye biiyiikk zararlar verebilmektedir. En fazla enerjinin
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restoran isletmelerinde harcandigini sdyleyen bazi arastirmalar bulunmaktadir.
Ayrica suyun fazla ve gereksiz tiiketiminden siklikla bahsedilmektedir (Hu, vd.,
2010; DiPietro, vd., 2013; Chou, vd., 2012; Burnett ve Deng, 2002). Ayrica Mohan
(2012) calismasinda Amerika'da restoran isletmelerinin olusturdugu atik miktarinin,
toplam atigin %33'ini olusturdugunu sdylemektedir (Mohan, 2012'den aktaran;
Yazicioglu, vd., 2018: 352).

Enerji Yonetimi

Gunumuzde alternatif enerji  turleri  sunulmakta ve yeni yollarla
uretilmektedir. Temiz ve yenilenebilir enerji Ureten teknolojiler artik hem ¢ok uluslu
hem de yenilik¢i lriinlerle genisleyen pazarlar yaratan ve bunlara hizmet eden
yiizlerce kiiclik girisimcinin odak noktasi haline gelmistir. Diinyada hala iiretilen
elektrigin ¢ogu, komiir, petrol, dogalgaz ve niikleer enerji gibi yenilenemeyen
kaynaklardan elde edilmektedir. Bu zehirli kirleticilerin emisyonlarin1 azaltmanin bir
yolu da yenilenebilir enerji kaynaklarmimn kullanimi ile miimkiindiir. Giines, riizgar

ve jeotermal enerji kaynaklari yenilenebilen enerji kaynaklaridir(GRA, 1990).

Neredeyse her is 'enerji' ad1 verilen bir isletme giderine sahiptir. Ozellikle de
turizm sektorinde kéri biiylik oranda etkileyen énemli bir 6gedir. Bununla beraber
birgok isletme hem atik hem de gereksiz masraflarla sonuglanan enerji kullanimi igin

¢ogu zaman fazla 6deme yapmaktadir (UNEP, 2003: 4-6).

Restoran isletmeleri, ortalama bir ticari binanin enerjisinin neredeyse ii¢ kati
enerji tiketmektedir. Talebin yiiksek oldugu ve yiyecek igecek hizmeti veren
binalarda uzun ¢aligma saatleri ve 6zel ekipmanlar olmasi sebebiyle enerji tiikketimi
cok fazladir. Ancak bu enerji ¢ogu zaman bosa tiiketimle harcanmaktadir. Sekil
1.2'de de gorildigi gibi hi¢ sasirtict olmamakla birlikte restoran isletmelerinde,
enerji kullanimmin en biiyiikk kismi pisirme ve yiyecek hazirlama asamasinda

tiketilmektedir (Sustainable Food Service, 2002).
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Sekil 1.2: Restoran Isletmelerinde Enerji Kullanim

Ofis Ekipmanlari % 1 L

Diger % 4

Havalandirma %5

Sogutma % 7

Aydinlatma % 10

Temizlik % 16

Dondurucular ve Buzdolaplari % 16

Pisirme % 17

Yiyecek Hazirlama % 24

o
(21
[EY
o
[EY
ul
N
o

25 30

Kaynak: www.sustainablefoodservice.com

Diger yandan enerjinin en ¢ok harcanmasinin sebebi insan aligkanliklaridir.
Basarili bir siirdirilebilirlik saglamak i¢in enerji tasarrufunun, tim personel
egitimine ve gilinliik faaliyetlerine entegre edilmesi gerekmektedir (Sustainable Food
Service, 2002).

Su Yonetimi

Su yasamimizda oldugu gibi turizm isletmelerinde de biiylik 6neme sahiptir.
Turizm isletmelerinde temel gereksinimlerden biri olan suyun saglanmasi kadar
tiketimi ve yonetimi de cok 6nemlidir (Tuna, 2007: 33). Su kaynaklarin1 gelistirirken
hem sirdurulebilir sosyo-ekonomik ve gevresel kalkinma saglamak hem de ekolojik

sisteme zarar vermemek amaglanmaktadir (Yildiz, 2013: 16).

Yillar gectikte su tiiketim oranmi artmaktadir. Ayrica bu tiikketim bilingli bir
tilketimden ziyade siirdiiriilebilir 6zellikler barindirmamaktadir. Su yonetiminin 1yi
yapilmamasi sebebiyle bazi tahminler, 2025 yilindan sonra ii¢ milyardan daha ¢ok

insanin su kitligi ile yilizyiize gelecegini gostermektedir (Orhon, vd., 2002: 3).
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Turizm sektdriinde su yonetimine bakildiginda bir¢ok zorlukla ylizylize
gelinmektedir. Temiz su satin alimi, kirli suyun bertaraf edilmesi gibi uygulamalar
gittikce pahali faaliyetler haline gelmektedir. Isletmelerde diger uygulamalarin
yanisira su kullanimi ile ilgili olarak da personele egitim verilmelidir (Sloan, vd.,

2011: 40).

Restoran isletmelerinde ise farkli alanlarda su tliketimi yapilmaktadir. Bir
restoran isletmesinin yillik ortalama su tiiketimi yaklagik 1135 m3'tur. Fakat bu
tlketim restoran kapasitesi ve misteri devir hizina gore farklilik gosterebilir.
Restoran isletmelerinde su tiikketim alanlari; igme suyu, mutfak ve barda kullanilan
su, temizlikte kullanilan su, personelin temizliginde (kisisel) kullanilan su, tuvalet,

havuz, 1sitma amacli ve bahge sulamada kullanilan sudur (Ozgen, 2010: 328).

Sloan, vd.(2011: 42) su yonetimi konusunda ilk olarak yapilmasi gerekenin
verimli olarak tasarlanmig bir sihhi tesisat sistemi oldugunu, yergekimi beslemeli
diisiik basingli su akimi saglayan bir sistemin sebeke basincina sahip bir sistemden
daha az su harcadigini, musluklar, yiyecek hazirlik alanlar1 ve tuvalet gibi su
kullanim1 fazla olan alanlarda akim denetleyicileri ve diisik akimli armatiirler

kullanilabilecegini belirtmektedir.

Sahin ve Manioglu (2011: 21) calismasinda binalarda su tasarrufu igin
alinabilecek onlemleri; su tiketimini aza indirgeyecek teknolojik dnlemler almak,
kayip ve kagaklari gidermek, alternatif olarak yagmur suyunun kullanilmasi, atik
sularin aritilarak tekrar kullanimi, su sikintismin fazla oldugu boélgelerde deniz

suyundan tath su elde ederek tekrar kullanilmasi seklinde siralamaktadir.

Atik Yonetimi

2872 sayili Cevre Kanunu'nda atik, “Herhangi bir faaliyet sonucunda ¢evreye
atilan veya birakilan zararli maddeler” olarak tanmimlanmaktadir (Cevre Kanunu,
1983). Teknoloji ve sanayinin gelismesiyle hizlanan kentlesme ve niifus artis
diinyada beseri faaliyetlerin gevreye olan baskisini arttirmaktadir. Dolayisiyla, dogal
kaynaklarin daha fazla kullanilmasi, liretim ve pazarlama faaliyetlerinin artig1 gibi
nedenler siirekli olarak tliketimi arttirmakta ve olusan atiklar ¢evreyi ve insan

sagligini tehdit eder boyuta ulasmaktadir (Kagtioglu ve Sengiil, 2010: 90).
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Cevre ve Sehircilik Bakanligi, Atik Yonetimi Eylem Plani'nda (2008-2012)

atik yonetiminde Onceliklerini su sekilde siralamistir (Cevre ve Orman Bakanligi,
2008: 1);

Onleme

Kaynakta Azaltma

Yeniden Kullanim

Geri Kazanim/Geri Doniisiim
On Islem (Yakma Dahil)
Bertaraf

Atik yOnetiminde, tim unsurlar bir araya getirilerek, biitlinciil bir bakis

acistyla ele almmalidir. Hem ¢evresel hem de ekonomik siirdiiriilebilirligin

saglanmasini hedefleyen bu unsurlar, yalnizca tek bir atik tiiriine yonelik degil,

timiyle gelisim ve degisimi hedeflemektedir (Cevre ve Orman Bakanligi, 2008: 1).

Restoranlar i¢in 6nemli atik miktar1 olusturan cam, aliiminyum, metal, plastik

ve karton gibi atiklarla miicadele etmek igin bazi yollar belirlenmistir (Stinnetgioglu,

2013: 52);

Alan yetersiz ise, 0zel olarak tasarlanmis cam ve plastik kirict makineler
kullanmak,

Icecek ¢esitleri i¢in musluktan servis edilebilir sekilde satin alinarak hem
icecek maliyetleri hem de icecek kaplar1 i¢in geri doniisim ve imha
maliyetlerini azaltmak,

Yeniden kullanima uygun olan maddeler ile tek kullanimlik olanlar1 (bardak,
kaplar, tepsiler, tabaklar vs.) degistirmek,

Yeniden kullanilabilir {riinlerin kullanimina gegis ile bulasik ve camasir
yikama maliyetlerini biraz arttirsa da kagit {irlin satin alimi ve atik
maliyetlerin azalmasini saglamak,

Paket servisler i¢in en az ambalaj gerektiren yemekler secmek,

Yerel ve toptan satin alim yapilarak ambalaj atiklarini azaltmak,
Tedarikgilerden satin alinacak iirlinlerin geri doniistiirebilir olmasini istemek,
Kullanilabilir durumda olan, atik gida ve eski stoklar1 yiyecek ofislerine,
hayir kurumlarina ve bariaklara bagislamak,

Atik yaglar igleyici kurumlara gondermek,
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Restoranlarda atik azaltma, yesil bir restoran olma yolunda diisiik maliyetli ya
da hi¢ maliyet gerektirmeyen yollardan biridir. Cogu atik azaltma uygulamasi basit
olmakla birlikte avantaj saglayan uygulamalardir. Restoran isletmelerinin ¢ikardigi
¢op miktarmin %75'i geri doniisiime ve komposta uygun gida maddeleridir. Geri
doniisiim, kompostlama veya atik azaltma programi olmayan herhangi bir restoran
isletmesi basit ve yapilandirilmis uygulamalar1 kullanarak da giderlerini en az yari

yariya azaltabilir (Sustainable Food Service, 2002).

Restoranlarda diger atik grubunu kagit atiklar olusturmaktadir. Fakat her
kagit geri donilisiime uygun olmayabilir. Geri doniisiim i¢in uygun olan kagit atiklar,
gazete, dergi, brosiir, katalog, fotokopi kagitlar1 ve kartondur. Geri doniisiim igin
uygun olmayan kagit atiklar ise, kaplamali kagitlar (tetrapak vb.), ¢ikolata kagitlari,
yagh ve su gecirmez kagitlar (pergament kagidi ve aydinger kagidi vb.) ve duvar
kagitlaridir. Ambalaj atiklari ise plastik, metal ve cam olarak ayrilmaktadir (Ozgen,
2010: 326).

ABD Cevre Koruma Ajansi (EPA) tarafindan yiyecek atiklarinin azaltilmasi
ve geri kazanilmasi adina bazi kriterler belirlenmistir (EPA, 2012) ;

Yemek atiklarini degerlendirme: Cope atilan yiyecege hizli bir géz atip, atik

miktarini azaltmak icin potansiyel yiyecek Kurtarma firsatlarini belirlemek,

Bir yiyecek-atik denetimi yapmak: Daha ayrintili bilgi igin, her bir yiyecek
atiginin cinsi ve miktar1 hakkinda bilgi toplamak ve bu veriler ile fazla atik ¢ikaran
yiyeceklerden daha az siparis vererek veya daha az Uretim yaparak azaltmak veya
hayvan barinaklara ne kadar gonderilebileceklerini ve ne kadarimin geri

donustiirtilebilecegini belirlemek,

Maliyet plani: Yemek atiklarmi toplama, tasima ve kompostlama ile ilgili
cesitli maliyetler bulunmaktadir. Cevre kuruluslarla goriisiilerek, yemek atiklarin
birlestirip nakliye maliyetlerini azaltmak ve gida atiklarindan ¢ikan kompostlar

satarak gelir elde etmek,

Programa baslamak: Gida kurtarma programi i¢in destek ve yardim almak

icin ulusal atik organizasyonlari, nakliye isletmeleri, sehir planlamacilar, geri
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doniisiim koordinatorleri ve hatta belediye baskani ile goriismek, galisanlarin egitimi
de gida atiklarmnin iyilestirilmesi programinin basarisi igin hayati 6nem tasimaktadir.

Calisanlara katilim igin bir tesvik programi diizenlemek,

Kaynak Azaltma: Uretilen yiyecek atigi miktarin1 azaltmanin yollarni
belirlemek igin atik denetimi kullanmak, dretilen yiyecek atik tdrlerinde ve

miktarlarindaki degisimleri takip etmek,

Hayvanlara yiyecek yardimi yapmak:. Yerel ciftcilerin veya hayvanat
bahgelerinin gida atiklarin1  hayvan yemi olarak kullanip kullanmadiklarini
belirlemek,

Endiistriyel Kullammlar / Uretim: Bitkisel yag, gres yag, biyodizel, sabun ve

kozmetik yapmak i¢in hammadde olarak kullanimina yardimci olmak,

Kompostlama: Yemek artiklarini kompostlama tesislerine gondermek yada

kendi isletmenizde giibreye doniistiirmek.

Asagidaki Sekil 1.3'te atiklar1 azaltma yontemlerine yer veren Atik Kurtarma

Hiyerarsisi yer almaktadir.
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Sekil 1.3: Atik Kurtarma Hiyerarsisi

Kaynak azaltimi-yiyecek atiklarinin hacmini azaltmak

Ag insanlar1 besleme-Fazla yiyecekleri hayir
kurumlarina vs. bagislamak

Hayvanlar1 beslemek-yiyecek atiklarimi
hayvanlar icin kullanmak

Endiistriyel kullanim-yag
atiklarinin biodizel, kozmetik ve
giibre sanayisinde kullanimi

Kompostlama-
topragi besin
bakimindan
zenginlestirme

Atiklar1
gémmek ya da
yakmak

Kaynak: EPA, 2012.

Atik kurtarma hiyerarsisinde ilk olarak, atiklarin olusmadan 6nlenmesi, eger
onlenemiyor ise atik miktarinin azaltilmas1 yer almaktadir. ikinci &ncelik olarak
insanlarin tiiketimine uygun olan yiyecekleri ihtiya¢ sahiplerine ulastirma, insanlarin
tilketimine uygun olmayan yiyecekleri (artik yemekler) ise ihtiyaci olan hayvanlara
ulagtirma yer almaktadir. Daha sonra, yiyecek atiklarindan geri doniisiim ya da
kompostlama ile enerji elde edilmesi gelmektedir. En son secenek olarak ise ¢evreye
zarar vermeden yiyecek atiklarinin yakilmasi ya da gilivenli bir sekilde gomiilmesi

yer almaktadir (EPA, 2012).

1.3.2. Surdirilebilir Bina

Yap1 ve tasarim sektorii, ekosistem dengesine ve insan sagligina verdigi
zarara ragmen dogal kaynaklarin 6nemli bir kismin1 kullanmaktadir. Ayrica insan-
doga-cevre etkilesimini olumsuz yonde etkilemektedir. Bu nedenle bina ve tasarim
planlanmasi, 6n tasarimi, uygulamasi, kullanimi, yikimi veya restorasyonu gibi

sireclerin timiinii kapsayacak sekilde uzun vadeli ve siirdiiriilebilir bir siirecte
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degerlendirilmelidir. Srdiiriilebilir yap1 ve tasarimda yapilmasi gereken degisiklikler
1996 yilinda Uluslararast Mimarlar Birligi (UIA) ve Birlesmis Milletler Egitim Bilim
ve Kiiltiir Orgiiti (UNESCO) tarafindan hazirlanmistir. Bu degisiklikler, yasam
kalitesinin yukseltilmesi, sosyo-klturel ve estetik gereksinimleri 6nemseyen ancak
bu uygulamalar1 yaparken ekolojik c¢evreye duyarli, c¢evrenin gelismesinde
stirdiiriilebilir olan ve insanlarin, kendi sorumlulugu olarak gorerek, deger verdigi

mimari bir cevredir (Dikmen, 2011: 121-123).

EPA, yesil binayr "yapilarin tasarim, ingaat, isletme, tadilat, yenilenme
siirecinde ve bir binanin yasam dongiisii siiresince ¢evreye duyarli ve kaynaklarinin

verimli olarak kullanildigi bir uygulama" olarak tanimlamaktadir (EPA, 2008).

Legrand ve digerleri (2010: 173) calismasinda, siirdiiriilebilir bir tasarimin,
yeni bir bina yapmak yerine var olan bina {izerinden islemler yapilarak, donanimin
iyilestirilmesi ve yenileme g¢aligmalar1 gerektirdigini, dolayisiyla kiiltiirel ve tarihi
bina dokusuna da zarar gelmeyecegini belirtmektedir. Yesil bina ve tasarim,
binalarin ¢evre ve Yyerel topluluk UGzerindeki olumsuz etkilerini 6nemli 6lclde
azaltmaktadir (Hu, vd., 2010: 4). Ayrica siirdiiriilebilir binalar, isletim ve bakim
maliyetlerini disiirerek rahat ve saglikli bir gelisim i¢in uygun hale gelmektedir

(Legrand, vd., 2010: 171).

Dinyada popiiler olarak kullanilan bazi siirdiiriilebilir bina sertifikasyon
sistemleri bulunmaktadir. Bunlar, Ingiltere'de BREEAM, Amerika'da LEED, Hong
Kong'da HK-BEAM, Avustralya'da GREEN STAR, Japonya'da CASBEE'dir (Sev ve
Canbay, 2009: 42-47).

Yesil bina sertifikalandirma sistemleri i¢inde, yapinin "Yesil Bina" olarak
tanimlanabilmesi i¢in ortak kriter kullanilan malzemedir. Sertifikasyon sistemlerinin
ortak amaci kullanilan malzeme miktarin1 azaltmaktir. Ciinkli yap1 malzemelerinin
tiretimi, taginmas1 ve depolanmasi maliyet kalemleri olustumaktadir. Bu sebeple, geri
dontigen, tekrar kullanilabilen, yenilenebilir kaynaklarin kullanim1 ve yerel malzeme
tedarigi yesil bina iiretiminde malzeme se¢im ve kullanimi agisindan Onem

arzetmektedir (Tekin, 2012).
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Turkiye'de siirdiiriilebilir mimarligin ilk 6rnegi, LEED "Platin” sertifikasina
sahip olan Eser Holding binasidir. Eser Holding, surdirtlebilir mimariye gecgerken,
ilk olarak daha az enerji tiiketimini amaglamistir. Enerjilerinin ciddi bir kismmi da
kendi biinyesinde iireten Eser Holding, LEED degerlendirme sisteminin bir¢ok
tamimlanmis kriterini de karsilayacak sekilde tasarlanmistir (Altensis Managing
Sustainability, 2015). Turkiye'den diger bir 6rnek olarak, yine LEED "Giimiis"
sertifikasina sahip olan Izmir Adnan Menderes Havalimani i¢ Hatlar Terminali'dir.
2012 wyilmin Aralik ayinda LEED sertifikasina basvuran Adnan Menderes
Havalimani I¢ Hatlar Terminali 2015 yilinda LEED "Giimiis" sertifikasin1 alan ilk
havalimani terminal binasi olmustur (USGBC, 2016; Delibas, 2017: 54).

Uluslararas1 alanda da strdiiriilebilir mimari 6rnekleri bulunmaktadir.
Omegin, Washington'da yer alan Sidwell Friends School binas1 ve kampiisii
yenilenerek, modern bir alan olusturulmustur. Kampiis degisim sonrasi agik bir
laboratuvar haline gelmis ve O6grencilerin c¢alismalart i¢in siirdiiriilebilir bir alan
olusturulmustur. Bina LEED "Platin" sertifikasina sahiptir. Diger bir Ornek ise,
Portland'da bulunan ve 1974 yilinda insa edilen Edith Green-Wendell Wyatt Federal
Binasidir. Bina yenilenerek LEED "Platin" sertifikasin1 almistir. Federal binasinda
gerekli degisiklikler yapildiktan sonra tipik bir ofis binasina gére %60-65'ten daha az
enerji kullanildigi ve %65'ten fazla su tasarrufu saglandigi tespit edilmistir
(Sustainable Design For The Built Enviroment, 2016; Delibas, 2017: 67).

Restoran isletmesi olarak ise, KFC Bostanci (Istanbul) restoram, LEED
sertifikasini Tiirkiye'de ilk alan restorandir. Restoran LEED sertifikasin1 almak igin
bir damismanlik sirketi ile calismistir. Restoranda rilizgar enerjisi ile tiretilen
elektrigin kullanimi, surddrulebilir temizlik malzemeleri kullanimi gibi yenilikler
bulunmaktadir. Ayrica ¢evreye duyarli bir¢cok faaliyet gerceklestirilmistir. Bunlarin
sonucu olarak KFC Bostanci restorani enerji ve su tiiketiminde %25 tasarruf

saglamistir (Kogak, 2016: 277).
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1.3.3. Personel Egitimi ve Sosyal Sorumluluk

Isletmeler personel ise alimini ne kadar iyi yaparsa yapsinlar, is ve personel
uyumu arasinda bazi problemler yasanabilmektedir. Ayrica yasanan degisim ve
gelismeler, personelin isletmelerde yetersizlesmesine ve yabancilagsmasina da sebep
olabilmektedir. Bu sebeple isletmelerin rekabet ortaminda ayakta kalabilmeleri i¢in
diinyadaki degisimleri takip etmesi, kendi isletmelerine entegre etmesi ve bu
entegrasyonu saglamak i¢in de personeline donem donem egitim vermesi
gerekmektedir (Selimoglu ve Bicen Yilmaz, 2009: 2). Personel, isletmelerin

basarisini dogrudan etkileyen en 6nemli tiretim faktoriidiir (Muradova, 2007: 77).

Diger yandan cevre agisindan bakildiginda isletmelerin neden oldugu ¢evre
kirliligi giin gectikce artmaktadir. Cevre sorunlart i¢in sadece devletin veya yerel
yonetimlerin alacagi 6nlemler degil mal ve hizmet iireten isletmelerinde bu konuda
sorumluluk almas1 gerekmektedir. Isletmelerin tek amaclar1 Karlarini arttirmak
olmamali, bunun yaninda dogaya ve c¢evreye en az zarar1 verecek "Ekolojik iriinler"
kullanmak olmalidir (Ener, 1997: 325). Siirdiilebilir bir isletme olmak, isletmeyi

etkileyen sosyal hayatin, iggorenlerin, tiiketicilerin ve tedarikgilerin gelismesine

olumlu bir katkida bulunur (Legrand, vd., 2010: 175).

Isletmelerde sosyallesme diye adlandirilan gelisme ve degisimler, is yasami

ve caliganlar i¢in bazi sorumluluklar yaratmaktadir (Atag, 1982);

e Hizmet edilen genis tiiketici kitlesini korumak ve giiclendirmek,

e Dogal kaynaklarin korunmasini ve 6l¢iilii kullanilmasini saglamak,

e Istihdam, fakirlik, hastalik gibi sonuglara yol agan tiim etmenleri yok etmek
icin caba gostermek,

e Toplumsal esitlik ve adaleti saglamada is yasaminda iizerine diisen gorevleri
yapmak,

e Kisilerin refah ve mutlulugu i¢in ¢caligmak,

e (evredeki sanatsal ve kiiltiirel faaliyetlere katkida bulunmak,

Tiim isletmelerin yaninda restoran igletmeleri de kurumsal sosyal sorumluluk
icin miisterilerine kars1 seffaf olmalidirlar. Kurumsal surdarilebilirlik, ekolojik ve

sosyal devamliligin karisimi olarak ifade edilmekle birlikte, isletmeler i¢in kisa
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vadeli k&r amaglar1 yerine, uzun vadeli karlilik amacina yonelmeleri gerekliligini 6ne

strmektedir (Dyllick ve Hockerts, 2002: 132)

1.3.4. Kimyasal Maddeler ve Kirlilik Onleme

Kimyasallar, hayatimizin bircok boliimiinde karsimiza ¢ikan, bir yandan
yasami kolaylastirirken bir yandan da =zararli sonuglara yol agabilecek olan
maddelerdir. Kimyasal maddeler insanlarin yaninda ¢evreye de zarar vermektedir.
Ornegin, deterjanlar, su ortaminda uzun siire pargalanmadan kalabilir ve eger igme
sularina karigirsa, aritma tesislerinde biiylik problemler yasanabilir. Deterjanlarin
iceriginde bulunan fosfat ve klor maddelerinin solunmasi veya yutulmasi insan
saghgna zararhdir. Bu sebeple Istanbul Universitesi Cevre Sorunlari Arastirma
Merkezi deterjanlarda alinmasi gereken onlemleri sOyle

siralamaktadir(www.ecoquestturkey.com);

e Deterjanlarin igeriginde bulunan fosfat tiirlerinin ylizde miktar1 (%30),
simdilik en az seviyeye (%15) indirilmeli ve fosfat yerine gegebilecek
zararsiz maddeler {lizerine arastirma yapilmalidir.

e Deterjanlarin igeriginde bulunan ABS maddesinin (alkil benzen sulfonat)
uretimi yasaklanarak, simdilik yerine biyolojik olarak bozulabilen LAS
tiretimine bagvurulmalidir.

e Suya kanigtiginda en az zarar veren temizlik malzemelerinin ekonomik

tiretimi i¢in arastirmalar yapilmalidir.

Kimyasallar, yilizey ve yer alt1 sularmin kirliligi ile insan sagligi ve giivenligi
uzerindeki olumsuz etkileri igerebilir. Bazi zirai ilaglar insanlar1 ve hayvanlari Kiiglik
miktarlarda da olsa zehirleyebilmektedir. Zararli bocek ilaglari, ¢imler, bitkiler,
agaglar, calilar ve yapilarin bakiminda zararli yonetimi programlarinin bir pargasi

olarak kullanilir.

ABD Cevre Koruma Ajansi (EPA) tarafindan yapilan tanima gore; "kirlilik
Onleme; geri donisiim, iyilestirme ya da yok edilme 6ncesinde herhangi bir zararli ya

da kirletici maddenin atiklara karismasini 6nlemek ve verimliligi korumaktir." EPA,
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geri dontlisiim, geri doniistliriilmiis igerik iirlinlerinin tedarik edilmesi ve enerji geri
kazanimi gibi uygulamalarin bir ¢evre yoOnetim programinin Onemli bilesenleri
oldugunu ve atiklar1 azaltmaya yardimci olabilecegini kabul ederken, kirlilik 6nleme

faaliyetlerinin nihai hedefi olmamasi gerektigini belirtmektedir.

Kirlilik 6nleme, hammaddelerin, enerjinin, suyun veya diger kaynaklarin
kullanimindaki artan verimlilik veya dogal kaynaklarm korunmasi igin iretim
kaynakli kirleticilerin olusumunu azaltan veya ortadan kaldiran materyallerin,
streclerin ve uygulamalarin kullanimini ifade etmektedir. Kirliligin onlenmesi, atik
olusumunu ve araziye, havaya ve suya salinan kirleticilerin emisyonunu azaltarak bir
ortamdan digerine kirletici aktarmadan devamliligi saglayan bir coklu ortam

yaklasimidir (EPA, 1995; Christmann, 2000: 664).

Tirkiye'de de kirlilik 6nleme konusunda, Cevre ve Schircilik Bakanligi'nda
henliz taslak halinde olan ve 2023 yilinda yiiriirliige girecek olan “Entegre Kirlilik
Onleme ve Kontrol Yonetmeligi” bulunmaktadir. Yénetmeligin amaci, butiincl bir
¢evre korumasi saglanmasi igin, hava, su ve toprak kirliligini dnlemek, 6nlenemedigi
durumlarda kirliligi azaltmak ve atik madde olusumunu en aza indirgemek igin

kirlilik 6nleme ve kontrol sistemi olusturulmasidir (Cevre ve Sehircilik Bakanligi).

Atik azaltma ve kirlilik onleme, kirlilik ortaya c¢ikmadan, direk olarak
kaynaga ulasarak, kirliligi yok etmeyi veya azaltmay1 amaglamaktadir. Isletmeleri
kirlilik onleme calismalarina iten, yasal zorunluluk, kirlilik kontrolii ve atik
degerlendirme maliyetlerinin azalmasi gibi nedenler bulunmaktadir. Bunun yani sira
atik maliyetlerini azalttigi ve ham madde kullanimina tesvik ettigi i¢in bir isletme
stratejisi olarak kabul edilmektedir. Bir ¢ok isletme, miisteri talebini karsilamak,
misteri tatmini ve rekabet avantaji sebebiyle kirlilik ©nleme uygulamalarini

benimsemektedir (Turk ve Bekis, 2011: 75).

Restoran isletmeleri agisindan bakildiginda ise, yiyeceklerden kaynaklanan
kimyasal tehlikeler bulunmaktadir. Ornegin, zararli maddelerin yiyeceklere
bulagmasi sonucu kimyasal zehirlenme, alerjik hastaliklar gibi durumlar olusabilir.
Yiyeceklerin iizerinde bocek ilacit kalintilar1 kalabilir veya egitimiz personeller

tarafindan yiyecegin kirlenmesine sebep olunabilir. Bu tehlikeleri en aza indirmek
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icin birgok onlem alinabilir. Ornegin; giivenilir tedarikgiler ile ¢aligmak, kalint1 ve
kimyasallardan iyice temizlendiine emin olmak, mutfak ekipmanlari iizerinde
kimyasal temizlik malzemeleri kullanirken dikkatli olmak alinacak Onlemler
arasindadir (Kogak, 2007: 33).

1.3.5. Siirdiiriilebilir Yiyecek Icecek

Hu ve digerleri, (2010: 2) calismasinda, siirdiiriilebilir yiyecek-icecek
iretimini, "gelecek kusaklar igin genis bir donemde ekosistem ve tarimin
devamliliginin saglanmasi" olarak tanimlamaktadir. Ayrica restoran isletmelerinde
cevreye duyulan ilgi nispeten yeni bir olgu olmasina ragmen, kati atiklari, su
tiketimini, enerji tiikketimini ve hava kirliligini azaltmak icin gida hizmeti
endiistrisinin sorumluluklar1 hakkinda bir tartigma baglamis oldugunu, yiyecek igecek
endustrisinin giderek kat1 atik ve enerji tiikketimi gibi bir¢ok ¢evresel faktorii azaltma
kabiliyeti ile taninmakta oldugunu ve yeme-igme alaninda cevresel ve sosyal bu
diisiinceyi, yesil restoranlarin biiyilimesi ve gelismesi ile kanitlar nitelikte oldugundan

bahsetmektedir.

Cevresel sorumlulugu Ustlenmenin bir yolu olarak restoran yoneticileri, yesil
tlketim, yesil restoranlar gibi gesitli yesil egilimlere yanit verirken, "mutluluk ve
siirdiiriilebilirlik yasam tarzim" gelistirmeye odaklanmislardir. Yerel gidalar, organik
gidalar ile diisiik karbonlu gidalarin lehine hareketi tesvik etmektedirler (Chou, vd.,
2012: 703).

Diger yandan diinyada hizla yayilan ve organik gida pazarinda hizla
biiyiimekte olan "organik tarim" sektdrii bulunmaktadir. Organik tarim uygulamalari,
tarlada tirlinlerin iiretilmesinden baslayarak pazarlanmasia kadar gegen zamanda
kendine has ilkeleri ve uygulamalari olan bir siirdiiriilebilir tarim sistemidir.
Ozellikle gelismis {ilkelerde bireylerin saglik ve cevre korunmasmna verdikleri
onemin artmasi ile birlikte,ilk olarak Avrupa ve Amerika Birlesik Devletlerinde
baglamis ve sonrasinda diger ilkelere yayilmis olan uygulamalardir (Demiryirek,
2011: 27).
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Ege ve Dokuz Eyliil Universiteleri (2008) tarafindan kentsel kesimde yasayan
tiketicilerin, organik olarak etiketlendirilmis {irlinlere yonelik tutumlarinin
belirlenmesi i¢in Tiirkiye’nin gelismis bes ilinde (Adana, Ankara, Bolu, izmir,
Istanbul) tesadiifi olarak 711 kisiye yapilan anket ¢alismasinda, katilimcilarin %54’
organik iiriin kavramini bildiklerini belirtmistir. Bilgisi oldugunu sdyleyen tuketiciler
icinde %74 iniin kavrami1 dogru olarak bildikleri, bununda toplam tiiketici sayisi
icerinde %39'u kapsadigi gorilmistir. S6z konusu bulgular organik tarimin
gelismesinde talebin fazla ve yonlendirici oldugunu vurgulamaktadir. Tiim diinyada
oldugu gibi Tiirkiye'de de gerek saglikli ve glivenli gida konusunda, gerekse cevresel

sorunlar konusunda tiiketici bilincinin yiikseldigi gorilmistiir.

Yine Tarim ve Orman Bakanlhigi tarafindan, Samsun, Bursa, Ankara,
Eskisehir, Izmir, Istanbul Illerinde organik iiriin pazarlarinda tiiketicilerin alg, ilgi ve
taleplerini degerlendirmek amaciyla 2010 yilinda yapilan arastirmada tlketiciler,
cogunlukla organik iirlin kavramindan haberdar olduklarini, % 80’inin organik
tiretimin kontrollii ve denetimli bir sistem olmasindan dolay1 giiven duydugu ve
organik triinleri daha saglikli buldugu, organik yas meyve sebze tiiketiminin daha
yaygin oldugu, % 87’sinin organik iirlin pazarlarindan aligveris yaptigi, % 65’inin
organik {irlin fiyatlarmi yiiksek buldugu ve % 88’inin ise organik iiriin tanitimin
yetersiz bulduklarini ifade etmislerdir (Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2012-
2016).

Legrand ve digerleri (2010), sanayinin gelismis oldugu iilkelerde yiyeceklerin
tarladan sofraya gelme siirecinin artmasi sonucu c¢evreye verdigi zarardan
bahsetmektedir. GRA (1990), bir gidanin tarladan sofraya gelmek icin katettigi
mesafeyi ortalama 2415 km olarak tahmin etmektedir. Bu sebeple, yerel Grlnlerin
satin alinmasiyla ulasim-nakliye sirasindaki sogutma i¢in daha az enerji
harcanacagni, yerel yiyecekler satin alindiginda ambalaj malzemelerinin azalacagini,

daha taze olacagin ve yerel kalkinma i¢in faydali olacagini belirtmektedir.

Restoran isletmelerinin ana faaliyetleri yiyecek ve igecek sunmak
oldugundan, siirdiiriilebilir gidayr sunmayi diisiinmeleri gerekmektedir. Restoran

yOnetici ve ¢alisanlari, mevsimlik ve yerel gida maddeleri ile basit ve strdurulebilir
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pisirme yontemleri kullanmalilardir. Gereksiz pisirme islemlerinden kaginmali ve

vejetaryen yiyecekleri menilerine dahil etmelidirler (Hu, vd., 2013: 776).

2018 yilinda, yaklasik 34,500 Fransiz yetiskinin katilimi ile yapilan ¢aligmada
vegan beslenmenin slrdirdlebilir bir beslenme ¢esidi oldugu ortaya konmustur
(Lacour, vd., 2018). Calismaya gore; vegan beslenen bireylerin, normal beslenen
bireylere gore yaklasik %50 daha az sera gazi salinimi yaptigi, %26,5 daha az enerji

harcadigi ve %41,5 daha az alan isgal ettigi sonucuna ulagilmistir.

Restoran isletmelerinin ¢evreye verdigi zararlar arastirma sonuglari ile
kanitlandik¢a gelismis Tllkelerde siirdiiriilebilir uygulamalar ile ilgili farkindalik
artmaya baslamis ve siirdiiriilebilir uygulamalarin igletmelere olan yararlarinin

farkina varilmaya baglanmistir (Yazicioglu, vd., 2018: 352).

1.4. RESTORAN ISLETMELERINDE SURDURULEBILIR
UYGULAMALARIN YARARLARI

Stirdiirtilebilir bir anlayis sahibi olmanin isletmelere ve cevreye Onemli
katkilar1 bulunmaktadir. Andi¢ ve digerleri (2012: 58) ile Graci ve Dodds (2008:
263) galismalarinda, isletmelerde surdurdlebilir uygulamalarin, yenilik¢i teknolojileri
gelistirme, potansiyel miisterileri tanima, liretim kayiplarin1 en aza indirerek liretim
teknolojisinden faydalanma, karlilik artisi, rekabet gucd, sosyal sorumluluk, hukuki
sorumluluk, ticari itibar, miisteriler icin ekonomik avantajlar ve ¢alisanlarin baglilig

gibi avantajlar1 oldugunu belirtmislerdir.

Isletmeler, genis bir topluluga hitap ettiklerini bilerek, cevreye karsi daha
sorumlu bir bigimde davranmalidir. Isletmeler gevresel hedeflerin yan1 sira Kar ile
ilgili hedeflere ulagsmalar1 gerektiine inanir. Bu da cevresel konularin kurum
kulttrine entegre edilmesini gerektirmektedir. Bu durumda isletmeler iki farkli
acidan bakabilirler; gevresel olarak sorumlu olduklar1 gercegini bir pazarlama araci
olarak kullanmak ya da bu gercegi desteklemeyi sorumluluk olarak gormek

(Polonsky, 1994).
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Diinyadaki isletmeler, siirdiiriilebilir faaliyetlerin onemini fark etmesiyle,
"yesil" (¢evreci) girisimler yaparak, maliyet tasarruflarini, gelismis pazar paylarini ve
marka imajlarini gelistirmek icin siirdiiriilebilir girisimleri stratejik bir silah olarak

kullanmaktadir (Min ve Kim, 2012: 39).

Schubert (2008) ile Kasim ve Ismail (2012), calismalarinda, restoran
yoneticilerinin, isletmenin taninmasinda surddrulebilir uygulamalarin  yararl
olacagini, bu algiyr yaratmak i¢in reklam c¢alismalar1 yapilabilecegini ve bu
tanitimlar sayesinde miisterileri bilgilendirebilecekleri diisiincesine sahip olduklari,

sonucuna varmislardir.

Diger yandan restoran igletmeleri, maliyetlerini azaltmak adina siirdiiriilebilir
uygulamalardan yararlanabilirler. Restoran  isletmelerinde, maliyetleri
yiikselteceginin disiiniilmesi, farkindaligin az olmasi gibi nedenlerle siirdiiriilebilir
uygulamalar pek gorulmemektedir. Bu nedenle de surdirilebilir restoran
isletmeleriyle ilgili miisteri algilarinda bir eksiklik bulunmaktadir. Bu eksiklik, ya
miisterilerin ¢evreye karsi ilgili olmamalarindan ya da strdurilebilir uygulamalarin

geri planda kalmasindan kaynaklanabilir. (Schubert, vd., 2010: 287).

Isletmeler, orgiit performanslarmi arttirarak, kisa veya uzun vadede birgok
yarar saglamaktadir (Graci ve Dodds, 2008: 266). Sirdurulebilir uygulamalar ile
yenilikler yaratan isletmeler, i¢ ve dis miisterilerini koruma, miisteri memnuniyetini
arttrma ve misteri bagliligi ve dolayisiyla performans artist saglamaktadirlar.
Miisteri memnuniyeti ve baglilig1 arasindaki iligki isletme performansini da olumlu

etkilemektedir (Kassinis ve Soteriou, 2003: 398; Enz ve Siguaw, 1999: 75).
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IKINCi BOLUM

RESTORAN iISLETMELERINDE SURDURULEBILIR UYGULAMALARIN
ONUNDEKI ENGELLER

Bu boliimde restoran isletmeleri ve cevre ile olan iligkisi incelenecektir.
Isletme ¢evresi dis ¢evre ve i¢ ¢evre unsurlar1 olarak ele alindiktan sonra restoran
isletmelerinde siirdiiriilebilir uygulamalarin oOniindeki engeller, dis ve i¢c c¢evre

unsurlariyla bagdastirilarak, dis ve i¢ engeller olarak incelenecektir.

2.1. RESTORAN ISLETMELERI VE CEVRE iLISKiSI

Isletmeler ekonomik sistem iginde, amaglari, beklentileri ve c¢ikarlar
birbirinden farkli olan ancak bu faktorlerin etkilesim icinde bulundugu kapsamli bir
cevre icinde yer almaktadir. Isletmeler kendi ¢ikarlar ile bu gruplarin cikarlarimi
birbirine entegre etmek durumundadir. Bu gruplarin kendisi ve aralarindaki iligkiler,
isletmenin i¢c ve dis ¢evresini olusturmaktadir. Isletmenin kontroliinde olmayan
faktorlerden olusan cevreye dis ¢evre, isletmenin tamamen kontroliinde olan ¢evreye

ise i¢c cevre denilmektedir (Cetinkaya Bozkurt veBabacan, 2015: 53).
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Sekil 2.1: Isletme ve Cevresi

Dogal
Hukuki ve Cevre
Politik Cevre

Sosyo-
kiltirel Cevre

I¢ Cevre

Sendikalar ISLETME Miisteriler

Sermaye
sahipleri,
Finansal yobneticiler ve

Kurumlar personel

Rakipler

Tedarikciler

Yakin Dis Cevre

Ekonomik
Cevre

Teknolojik
Cevre

Uzak Dis Cevre

Kaynak: Cetinkaya Bozkurt ve Babacan, 2015: 54.

Isletmeler mal ve hizmetleri iiretmek ve pazarlamak icin faaliyetlerde
bulunurlar. Bu faaliyetleri gergeklestirirken de c¢evreyle siirekli etkilesim
halindedirler. Isletmelerin varliklarmi siirdiirmesi i¢in gevreye uyum gostermeleri
gerekmektedir. Isletmeler, ydnetimlerinde orgiitii etkileyen i¢ ve dis cevre

faktorlerini dikkate almak zorundadirlar (Sahin, 1996: 4).

2.1.1. D1s Cevre Unsurlar:

Dis c¢evre, genellikle isletmelerin kisa siirede tekil olarak miidahale

edemeyecegi kadar kapsamli biiyiik bir olay ya da durumu ifade etmektedir. Dis
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gevre, organizasyonun disindaki degiskenlerden olusmaktadir. (Cetinkaya Bozkurt
ve Babacan, 2015: 54; Andrews, 1987: 22).

2.1.1.1. Uzak D1s Cevre

Uzak dis g¢evre unsurlari isletmeleri dolayli yoldan etkileyen, ekonomik,

teknolojik, sosyo-kiiltiirel, politik ve hukuki ve dogal ¢evre olarak siniflandirilmistir.

2.1.1.1.1. Ekonomik Cevre

Ekonomik cevre, "toplumun gereksinimlerini karsilayacak mal ve hizmetlerin
eldeki simirll kaynaklarla, iiretildigi, tiiketildigi, kaynaklarin mal ve hizmetlerin ve
gelirin boliisiildiigii ortam" olarak tanimlanmaktadir (Ulgen ve Mirze, 2010: 84).
Ekonomik c¢evre incelenirken dikkate alinmasi gereken faktorler sunlardir (Cetinkaya

Bozkurt ve Babacan, 2015: 54-55);

Milli Gelirin Yapisi; toplam milli gelir, yillara gore artis oranlari, sosyal

siniflardaki gelir dagilimlari, kisi basina diisen milli gelir miktari.

Ekonomik Biiyiime ve Yatirimlar; ekonominin biiyiime orani, milli gelirin
tasarruf orani, tasarruflar1 yatirima doniistiirme egilimi, yatirim tesvikleri, kamu ve

0zel sektdr harcamalarinin toplami, kalkinma planlarina gore biiylime alanlari.

Enflasyon ve Deflasyonist Egilimler; satin alma giiciinii azaltarak,
isletmelerin mali yapilar iizerinde etkili olan enflasyon ve mal ve hizmet arzinin,

talebi agsmas1 sonucu olusan deflasyon.

Ekonominin Gelisme Devresi; ekonomideki gercek tretim hacminde gorilen
inis ve ¢ikislar igletmeler lizerinde bir¢ok etkiye sahiptir. Gayri safi milli hasilada en
az alti ay siire ile gerceklesen azalmalar, iktisat¢ilar tarafindan daralma veya
durgunluk, ¢ok daha uzun siireli azalmalar ise bunalim veya depresyon olarak

adlandirilmaktadir.
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Dis Ticaret Odemeler Dengesi; dis ticaretin durumu ve iilkeye etkisi,
O0demeler bilangosundaki agik ve fazlalik, glimriik sinirlamalari, ithalat ve ihracat

tesvikleri isletme kararlarinda etkileyici rol oynayabilmektedir.

Turizm sektorii acisindan ekonomik cevreye bakildiginda, dis 6demeler
bilangosu ve lilke veya yerel ekonomiler iizerinde yarattigi etkiden bahsedilebilir.
Turizmin iilkeler veya yerel ekonomiler iizerinde, istihdam, dis bor¢ ve ddemeler
dengesi tlizerindeki pozitif etkileri, bolgesel, sektdrel veya sosyal esitlik, yerel
toplumun yasam kalitesini arttiracak yatirimlar gibi muhtemel olumlu etkileri

bulunmaktadir.

Restoran isletmelerinde ise, maliyetlerin yiikselmesi, satislarin degisken
olmasi, giderlerdeki degisiklikler, kredi olanaklarmin degiskenlik gostermesi ve
sermaye bor¢lanmalarinda yiliksek faiz oranlarinin olmasi restoran isletmelerinin

yonetimini sinirlandirmaktadir (Kogak, 2009: 21).

2.1.1.1.2. Teknolojik Cevre

Teknolojik cevre "yeni bilgilerin yaratildigi ve her ortamda uygulanarak

tirtin ve stireglerde gelismelere yol acan faaliyetlerin olusturuldugu bir platform’

olarak tanimlanmaktadir (Ulgen ve Mirze, 2010: 88).

Teknoloji, uluslararas1 anlamda genel c¢evrenin en hizla degisen
ogelerindendir. Isletmeler agisindan biiyiik firsatlar yaratan teknolojik degisimler,
isletme varhigini tehlikeye de sokabilir (Aaker, 1995: 110). Teknolojik gelismelere
ayak uyduramayan isletmelerin rakipler karsisinda zayiflayacagi diisiinlilse de
teknolojik gelismeler her sektorii ayni oranda etkilememektedir (Cetinkaya Bozkurt
ve Babacan, 2015: 56). Fakat bir yandan da farkli ve yeni iiriinleri piyasaya ¢ikaran

isletmeler, rekabette avantajli konuma gegebilmektedir (Ulgen ve Mirze, 2010: 88).

Teknolojik ilerlemelerin hizlanmasinda isletmeler 6nemli bir unsur olarak
goriilmektedir. Isletmeler, iletisim ve iiretim alanlarindaki teknolojinin gelismesinde

biiyiik rol oynamaktadir (Gegez vd., 2003'ten aktaran; Akgun, 2007: 23).
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2.1.1.1.3. Sosyo-Kulturel Cevre

Sosyo-kultirel cevre "“insanlarin deger yargilarini, tutumlarini, davranig
bicimlerini, kiiltiirel aliskanliklarini, olaylara bakis agilarini, yasam bigcimlerini
olusturan ve etkileyen unsurlarmm yer aldigi ¢evre" olarak tanimlanmaktadir (Ulgen

ve Mirze, 2010: 87).

Surdurdukleri sosyal sistemin bir pargasi olan isletmeler, insan davraniglar1 ve
sosyo-kiiltiirel degerler tarafindan etkilenmektedirler. Siirekli degisim gosteren
sosyo-kiiltiirel faktorler, isletme ¢alisanlarinin, tiiketicilerin ve toplumun davranis ve
tutumlarmni etkilemekte ve isletmelerin degisimine sebep olmaktadir. Cetinkaya
Bozkurt ve Babacan (2015: 56) kitabinda sosyo-kdltiirel ¢evre faktorlerini su sekilde

aciklamstir:

Isletme ¢aliganlarmin degerleri: Calisma saatleri ve kosullari, yer degistirme,
hayat kalitelerini degistirme ve bir otoritenin yakin kontréliinde ¢aligmak istememe

gibi degerlerden olugsmaktadir.

Tiiketici ve caliganlarin {iyesi oldugu gruplarin tutum ve davranislari: Bu
gruplarin kurallar1 ve degerleri iiyeler iizerinde bir etkiye sahiptir ve bu etki sonucu

dogacak degisimler tiiketici ve ¢alisanlar araciligiyla isletmeleri de etkilemektedir.

Toplumun tutum ve degerleri, ahlaki yapisi: Isletme cevresinin tutum ve
degerleri (toplumun yasam tarzi, gelenek-goérenekler, ahlaki degerler, topluma ter

olan tutum ve davranislar) isletme stratejisini de etkilemektedir.

Sosyal degisimin hizi, igerigi ve nedenleri: Genel olarak yasanan sosyal
degisimler hizli olmasa da, moda gibi gecici yenilikler hizla degisim gostermektedir.
Bu sebeple sosyal degisimin hizi ve niteligi taninarak, degisime sebep olan nedenler

belirlenmelidir.

Farkli sosyal ve Kkiiltiirel degerlere sahip bireyleri biraraya getiren ve
etkilesim saglayan turizm agisindan bakildiginda sosyo-kdltirel gevre, yerel halk ile
ziyaret¢i davramislarinda ve yasam tarzlarinda degisikliklere yol agabilmektedir

(Demir ve Cevirgen, 2006: 144-145).
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Restoran isletmeleri agisindan bakildiginda ise insan yasaminda yemek
yemeye ayrilan zamanin azalmasi, niifus dagilimindaki degisimler, etnik azinliktaki
nifusun giderek ¢esitli yiyecekler i¢in talepte bulunmasi, yiyecek modasinda ki
degisimler gibi bir¢cok sosyo-kiiltiirel faktér yiyecek icecek isletmeleri agisindan

onem tagimaktadir (Kogak, 2009: 22; Oncii, vd., 2007: 321).

2.1.1.1.4. Politik ve Hukuki Cevre

Politik cevre, "isletmenin faaliyette bulunduklar: iilkede merkezi ve yerel
resmi makamlarin ve bunlara bagl kuruluglarin siyasi otoritesini sagladigi ve
kullandig1 ortam" olarak tammlanmaktadir (Ulgen ve Mirze, 2010: 82). Politik cevre,
yasalar, yonetmelikler ve kararlar yoluyla isletmeleri etkilemektedir. Politik ve
hukuki diizenlemeler, tekelciligi 6nlemek i¢in diizenlemeler, ¢evreyi korumak igin
yasalar, ihracata tesvik eden yasalar, vergi kanunlan ile ilgili degisiklikler, 6zel
tesvik yasalar1 ve is¢i haklan ile ilgili yasalar1 kapsamaktadir. Dinamik bir yapiya
sahip olan politik ¢evrenin ig¢indeki devletlerin, uluslararasi, ulusal veya yerel
boyutlardaki politik egilimleri ve hukuki diizenlemeleri sik sik degisebilmektedir.

Hiikiimetlerin ve devletlerin faaliyetleri, isletmelerin stratejik tercihlerinde
etkili olmaktadir. Ayrica isletmelerin imkan, firsat veya tehlikelerini arttiracak etkiye
sahiptir. Ornegin; yiyecek iiretiminde kullanilan bazi maddelere koyulan yasaklar
(Cetinkaya Bozkurt ve Babacan, 2015: 57).

Hukuki gevre ise, isletmelerin politik ¢evresinde yer alan etmenlerin, somut
kurallar haline doniistiiriilmiis seklidir (Ulgen ve Mirze, 2010: 83). Bireylerin
hayatlarim1 diizenleyen hukuk sistemi, aym1 zamanda isletme faaliyetlerini de
diizenlemektedir. Isletmelerin faal olabilmek igin belirli yasal prosediirleri ve
kurallar yerine getirmeleri gerekmektedir. Bu kanunlar sayesinde kisi ve toplumlarin
cikarlar1 korunmus olur. Ornegin; bir isletme {irettigi {iriin veya hizmetin fiyatin
belirlerken, ekonomik dengeyi bozmayacak sekilde diizenlemesi gerekmektedir
(Temginlioglu vd., 2008'den aktaran; Aciyan, 2011: 36).

Tiirkiye'de turizm ve ¢evre konusunda baglica hukuki mevzuatlar, 2872 sayili
Cevre Kanunu (1983), 2896 sayili Orman Kanunu (1983), 2960 sayili Orman
Kanunu (1983), 2863 sayil1 Kiiltiir ve Tabiat Varliklarin1 Koruma Kanunu (1983) ve
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3621 sayili Kiy1 Kanunu (1990)'dur (Kogak, 2016: 133). Yiyecek igecek isletmelerini
etkileyen hukuki mevzuatlar ise, Gida Giivenligi Ve Kalitesinin Denetimi Ve
Kontroliine Dair Yonetmelik (2008), Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve
Niteliklerine Iliskin Y®netmelik (2005) ve Bitkisel Atik Yaglarm Kontrolii
Yonetmeligi (2015)'dir (Cevre ve Sehircilik Bakanligi).

2.1.1.1.5. Dogal Cevre

Isletmenin dogal gevresi, hava, su, toprak ve iklimin olusturdugu dogal
kaynaklar1 kapsamaktadir. isletmeler iiretim siireclerinde gerekli ham maddeyi dogal
kaynaklardan saglamaktadirlar. Bu kaynaklarin az veya ¢ok bulunmasi isletmeleri
olumlu ya da olumsuz olarak etkilemektedir (Cetinkaya Bozkurt ve Babacan, 2015:
58).

Giiniimiizde dogal cevre, is hayatinin temel 6gelerinden biridir. Isletmeler,
tiretkenliklerini devam ettirmek icin c¢evreye karsi duyarli olmali ve cevreyi
korumalidir. Cevresel faaliyetler, verimlilik artisi, doganin korunmasi gelecegi
giivence altina almak ve siirdirilebilirlik acisindan isletmelerin  akilc
davraniglarindan biridir. Isletmelerin ¢evreci olmasi, iiriin ya da hizmet satiglarinin
artmasi agisindan tiiketici takdir ve destegini kazanmasi igin de gereklidir. Cevre
politikalar1 6rgiitsel stratejilerin énemli bir parcasini olusturmaktadir. Ilgili yasalara
ve kurallara uymak, hiikiimetlerle iyi iligskiler kurmay1 da kolaylastiracaktir (Geng,
2013: 143).

Turizm sektoriiniin, tirlin ve hizmetin {iretildigi yerde tiiketilmesi 6zelligine
sahip olmasindan dolay1 yerel halk ve dogal ¢evre lizerine etkileri biiytliktiir. Turizm
sektorii kaynagini dogal ¢evreden almaktadir. Bu sebeple en 6nemli etkileri dogal
cevre Uzerine olmaktadir (Siinnetgioglu, 2013: 19). Restoran isletmeleri agisindan
bakildiginda siirdiiriilebilir uygulamalar ile ilgili gelistirilmis ¢evre yOnetim
sistemleri bulunmaktadir (Kogak, 2016: 280). Bununla birlikte restoran
isletmelerinin siirdiiriilebilir uygulamalardan yararlanmasi dogal ¢evrenin korunmasi

adina 6nemli bir aragtir (Tan ve Yeap, 2012: 215).
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2.1.1.2. Yakin Dis Cevre

Yakin dis ¢evre unsurlari; miisteriler, rakipler, arz (tedarik) kaynaklari,

sendikalar ve finansal kurumlar olarak siniflandilmistir.

2.1.1.2.1. Miisteriler

Cevre ile ilgili sorunlar, diinyada en ¢ok ele alinan ve ¢oziim iretilmesi
beklenen bir konu haline gelmistir. Sanayinin gelismesi sonucu kimyasal atiklarin
cogalmasi, kiiresel 1sinma, gibi etkenler olusarak ¢evre ile ilgili sorunlar artmaktadir.
Bununla birlikte ¢evreye olan duyarlilikta artmaktadir. Cevre konusunda artan bu
hassasiyet ile birlikte miisterilerin de g¢evre bilinci gelismeye baglamistir (Kardes,
2011: 165).

Miisteriler, kurum veya kuruluslarin sundugu {iriin ve hizmetlerden dogrudan
veya dolayl yollarla etkilenen bireyleri kapsayan genis bir kavramdir (Eroglu, 2005:
8). Miisterilerin amaglari, isletmelerden, kaliteli, yeterli sayida, ucuz ve zamaninda
uriin ve hizmet satin almaktir. Bu sebeple, isletmeler miisteri taleplerine etkili ve

ekonomik bir bigimde cevap vermelidir (Cetinkaya Bozkurt ve Babacan, 2015: 58).

Miisteriler, kontrolii en gili¢ olan ¢evre elemanidir. Miisterilerin ihtiyaglarini
gidermek icin miisteri tatmini saglamaya c¢alisan isletmeler, onlar1 stirekli gozlem
halinde tutarak, istek, ihtiya¢ ve beklentilerini karsilamaya caligirlar (Eren, 2002:
145). Ayrica, miisteriler, isletmelerin topluma karsi sorumluluklarini bilmesi,
toplumsal kaynak kullanimma o6zen gostermesi ve olanaklar dahilinde sosyal
sorumluluk girisimlerinde bulunmalarin1 beklemektedirler (Cetinkaya Bozkurt ve
Babacan, 2015: 58).

Stirdiirtilebilir tiiketimi tercih eden miisteriler diger miisterilere gore
stirdiiriilebilirlik ve ¢evrenin korunmasi konusunda daha fazla sorumluluk sahibidir.
Para, zaman ve enerji tasarrufu saglamak i¢in dncelikli ihtiyaglar1 belirlemek, satin
alimda doganin dengesine zarar vermeyen, geridoniisiimlii {iriin ve ambalajlar1 tercih
etmek, bireylere erken yastan itibaren ¢evreye karsi sagduyulu olmay1 6gretmek ve

cevre icin orgiitlenmek gibi sorumluluklar1 kapsamaktadir (Nakiboglu, 2003: 55).
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Literatiire bakildiginda; miisterilerin g¢evre bilgisi, ilgisi ve ¢evre yanlisi
davraniglar arasindaki iligkiler incelenmis (Fransson ve Garling, 1999; Andig, vd.,
2012; Keles, 2007) ve ¢evre bilgisinin olusmasi i¢in egitimin énemi (Hu, vd., 2010;
Keles, 2007) tlizerinde durulmustur. Hu ve Parsa (2008) ¢alismasinda, tiiketicilerin
cevreye karst duyarl restoranlar hakkinda bilgi sahibi olmasinin, bu restoranlara
kars1 bakis acilarinin degistigini ve tiiketicilerin siirdiiriilebilir uygulamalar ile ilgili
biling diizeyini arttirdigini ortaya koymaktadir. Restoran tiliketicilerinin, ¢evre ile
ilgili konularda egitilmesi siirdiiriilebilir restoran tiiketicisi olma potansiyelini
arttirmaktadir. Egitim ve bilgilendirme, kartlar, meniiler, web sitesi uygulamalar1 gibi
yontemler kullanilarak miisterilerin biling dizeyi arttirilabilir (Hu, vd., 2010: 14; Hu
ve Parsa: 2008'den aktaran; Yay, 2015: 37).

Hu ve digerleri (2010), c¢evreci davranis sergileyen tiiketicilerin,
strdirdlebilir restoranlara tekrar gelme ihtimali arasinda anlamli ve olumlu bir iligki
oldugunu saptamistir. Schubert ve digerlerinin (2010) ABD'de yaptiklar1 ¢aligmada
ise strdurulebilir davranis sergileyen restoran miisterilerinin, strdurulebilir Grinler
icin daha fazla 6demeye istegi oldugu sonucuna ulagilmistir. Jang ve arkadaslarinin
(2011: 809-810) Y kusagi tizerinde yaptiklar1 ¢aligmada, Y kusagii yiyeceklerle
ilgili yasam bigimlerine gore gruplandirmis ve strdUrulebilir uygulamalar icin ek

ticret ddemeye istekli olduklar1 sonucuna varmistir.

Sdrduralebilir triinlerin tercihindeki artig, teknolojinin hizla gelismesi ve
kiiresel boyuta tasinan c¢evre sorunlari nedeniyle bireyler ¢evreye duyarli olarak
yetistirilmekte ve farkindaligi yiiksek tiiketiciler olusmaktadir. Bu farkindalik
tiketicilerin satin alma davrasini da etkilemektedir. Strdurulebilir triinleri satin
almada, kisilerin tutumlar1, degerleri, yapilari, hayat tarzlari, aile egitimi, sosyal
statiileri, ekonomik diizeyleri ve deneyimleri gibi faktorler etkili olmaktadir. Cevre
ile ilgili sorunlara ¢ozim bulmak icin ilk olarak devlet ve yerel ydnetimler sonra
tiniversite, sivil toplum kuruluslari, isletmeler ve tiim tiiketiciler tutumlarini pozitif
olarak gelistirmeli ve bunun igin ¢aba géstermelidir (Cabuk ve Nakiboglu, 2003: 52;
Aracioglu ve Tathdil, 2009: 459; Ozbebek Tung, vd., 2012: 243-244; Young, vd.
2010).
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2.1.1.2.2. Rakipler

Rekabet ekonomik yasamimn bir parcasidir. Isletmelerin  bulundugu
sektorlerde, ayn1 isi yapan baska igletmelerin olmasi ve zamanla yeni isletmelerin
sektore dahil olmasi dogal bir durumdur. Fiyatlarin arz ve talebe gore belirlendigi
ekonomik sistemin i¢inde aymi pazara hitap eden ve ayni iirlin ve hizmeti sunan
isletmeler bulunmaktadir. Bu isletmeler uygulayacaklar stratejik kararlar ve pazar
kosullarin1 degerlendirip isletme sistemlerinde degisiklige gidebilmektedirler. Bu
stratejiler diger rakipler tarafindan da uygulanabilir (Cetinkaya Bozkurt ve Babacan,
2015: 59).

Restoran isletmelerine olan ilginin artmasiyla, bu isletmeler arasindaki
rekabet de giin gectikge artmaktadir. Miisteriler yalnizca iiriin yada hizmet degil ayni
zamanda memnuniyet satin almak istemektedirler. Bu sebeple yiyecek icecek
isletmeleri, miisteri memnuniyeti saglamak adina kaliteli hizmet ve miisteri odakli
yOnetim sistemlerini hayata gecirmislerdir. Miisteri memnuniyeti yiyecek ig¢ecek
isletmeleri agisindan bir farklilagsma araci ve rekabet stratejisidir. Yenilik yaratmak
isteyen restoran isletmeleri siirdiiriilebilirligi rekabet araci olarak kullanabilirler
(Gdler, 2007: 101; Tiz, 2017: 138; Senocak ve Mohan Bursali, 2018: 164).

2.1.1.2.3. Arz (Tedarik) Kaynaklari

Isletmeler, hammadde, enerji veya hizmet satanlar ve bu iiriin saglayicilarinimn
cevresinde olup bitenler ile yakindan ilgilidir. "Hammadde, yardimci malzeme, yar1
mamul temini ve tedarik imkanlari ile bunlarin maliyeti," isletmeler ve tedarikgiler

arasindaki iligkilere baglidir (Cetinkaya Bozkurt ve Babacan, 2015: 59).

Tedarikgi, isletmelerin mal ve hizmet iiretiminde ihtiya¢ duydugu kaynaklari
temin eden kisi veya kurumlardan olugmaktadir (Kotler ve Armstrong, 2001'den
aktaran; Aciyan, 2011: 42). Rekabet ortaminda isletmelerin basariya ulagsmalari igin
etkin bir tedarik¢i secimi yapmalar1 gerekmektedir. Dogru tedarikgiler ile ¢calismak
isletmelerin rekabet ortaminda yer almasini 6nemli dl¢lide etkilemektedir. Tedarikei

seciminde dikkate alinmasi1 gereken nitel ve nicel faktorler bulunmaktadir. Kalite,
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zamaninda teslimat, fiyat, servis ve kolaylik gésterme bunlardan bazilaridir (Ecer ve
Kigulk, 2008: 355).

Surdiralebilirlik  agisindan  bakildiginda; — siirdiiriilebilir  uygulamalar,
isletmelerin ve tedarik zincirlerinin, uzun donemde performansini artirarak, temel
isletme faaliyetlerinin sosyal, ¢evresel ve ekonomik amaclarim1 yerine getirmede
yardimci olan bir siiregtir. Siirdiiriilebilir bir tedarik zinciri, dogru bi¢cimde tasarlanip,
dogru stratejiler ile yonetildigi zaman hem zincirdeki iiyeler hem de pazardaki
miisteriler icin fayda saglamaktadir. Uyeler yani isletmeler agisindan rekabet avantaji
saglar ve isletme itibarini yiikseltir. Miisteriler acisindan ise, miisteri memnuniyetinin

artmasini saglar ve isletmeye olan giiven artar (Cobanoglu, vd., 2013: 74).

2.1.1.9. Sendikalar

Isletmeleri etkileyen bir baska ¢evre faktdrii sendikalardir. Sendika, personel,
isveren ve hiikiimetlere karsi hak ve ¢ikarlari korumayr amaglayan orgiitlerdir (Kog,
1998: 1). Sendikalarin is¢i iicretleri ve galisma sartlari tizerindeki etkisi dogrudan
isletmeleri etkileyen bir unsurdur. Calisan {icretlerinin artmasi1 ya da azalmasi,
sendika ile isletme arasindaki iligkilere baghdir. Bu iligkiler catismali bir sekilde
meydana gelirse, isletmeler agisindan durum olumsuz olarak sonuglanabilir

(Cetinkaya Bozkurt ve Babacan, 2015: 59).

Isletmelerde personelin, isveren karsisinda fikrini beyan edebilme 6zgiirliigii,
sendika seklinde olusan oOrgiitlenmelerden sonra miimkiin hale gelmistir. Sendikalar,
ekonomik durumu, icretlerdeki gelismeleri, haber ve bilgileri degerlendirerek
personelin yararina olan teklifleri isverenlere gdtiirme imkanina sahiptir. Isciler,
sendikalara, ekonomik olarak kendisinden giiclii olan igverenler ile esit sartlarda

oturma olanagi saglamasi nedeniyle iiye olmaktadir (Pehlivan, 1990: 175-177).
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2.1.1.10. Finansal Kurumlar

Isletmeler, 6z sermayenin yetersizligi sebebiyle bazi durumlarda yabanci
sermaye kaynaklarina basvurabilirler. Yabanci sermayeye banka veya diger finans
kuruluslar1 gibi yollar1 kullanarak sahip olabilmektedirler. Ayrica sahip olduklari
hisse senetlerini "halka arz" yoluyla sermaye piyasasindan faydalanabilmektedirler

(Cetinkaya Bozkurt ve Babacan, 2015: 59).

Gegmiste yalnizca beslenme ve diger ekonomik olmayan faktorlere
odaklanan restoran isletmeleri giiniimiizde, gelirlerin azalmasi, maliyetlerin
sinirlanmast  gibi  ekonomik nedenlerle profesyonelce yonetilmeye ihtiyag
duymaktadir. Bu ekonomik yoOnetimi, restoran igletmelerinin bazilar1 kendileri
yaparken bazilar1 ise ticari restoran isletmelerinden yararlanmaktadirlar (Kogak,

2009: 11).

2.1.2. i¢ Cevre Unsurlar:

Isletmelerin, kisa vadede kendi kaynaklar1 ve kararlar1 ile etki ve kontrol
edebilecegi faktorlere i¢ g¢evre unsurlari denilmektedir. Yoneticiler, personel ve

sermaye sahipleri i¢ ¢evre unsurlarini olusturmaktadir.

2.1.2.1. Yoneticiler ve Personel

Yonetici, ortak amaca yoOnelen bireylerin bir arada ¢aligmasindan sorumlu
olan kisidir (Akoglan Kozak, vd., 2013: 16). Bir isletmede gorev sahibi olan
yoneticiden, en alt kademe calisana kadar tiim personel isletme c¢alisanlarin
olusturmaktadir. Emeklerinin karsilifinda adaletli bir iicret almak isteyen personel
ayrica ¢alisma ortamlarinda huzurlu olmak istemektedir. "Personelin Ucretleri toplu
sozlesmelerle diizenlenir ve iicretleri, {icret sistemleri, haftalik calisma saatleri, yillik
izinler, fazla mesai, saglik ve sosyal yardimlar gibi sartlar1 tespit edilir ve sendika ile

uzun pazarliklar sonunda belirlenir ve imzalanir." Isletmeler ancak calisanlarin
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beklentilerini karsiladiklart zaman amaglarina ulasabilirler (Cetinkaya Bozkurt ve
Babacan, 2015: 60).

Isletmeler, etkin ve basarili sonuclara ulasmak icin, yenilik¢i, degisimlere
ayak uyduran ve yaratici bir yonetim anlayist benimsemelidir. Bu siiregte ise,
yoneticilere ve personele biiyiik sorumluluklar diismektedir. Bu sorumlulugun yerine
getirilebilmesi ve isletmenin basariya ulasip, etkinligini arttirabilmesi igin hem

yoneticilerin hem de personelin motivasyonu ¢ok 6nemlidir (Sahin, 2003: 137).

Emek yogun 6zellige sahip olan turizm isletmelerinde miisteri memnuniyeti,
uriin ve hizmet Greten personel performansina ¢ok duyarlidir. Bu nedenle personelin
performansi turizm isletmelerinin basarisini etkilemektedir. Bununla birlikte turizm
isletmelerinde kalifiye personel agig1 ana sorunlardan biridir. Son yillarda kalifiye
personel oranlarinda artis goriilmesine ragmen egitimli ve nitelikli personelin

siirekliligini saglamakta zorluklar yasanmaktadir (Cakar ve Ozyer, 2016: 229).

2.1.2.2. Sermaye Sahipleri

Isletmelere ortaklik yapan sermaye sahipleri, belirli bir oranda kar elde edene
kadar, isletmeye koyduklari sermayeyi kaybetmek istemezler. Bu sebeple sermaye
sahiplerinin yatirim yaptiklari isletmeye bagli olmasi, beklentilerinin karsilanmasina
baglidir. Aksi bir durumda ise, hisse sahipleri isletmeden sermayelerini geri gekerek,
isletmelerin kapanmasina neden olabilirler (Cetinkaya Bozkurt ve Babacan, 2015:
60).

Isletmelerin, hissedarlara veya sermaye sahiplerine karsi  belirli
yikiimliilikleri ~ bulunmaktadir. Ciinkii isletmelerin en Onemli kaynag
sermayeleridir. Isletmelerin oncelikli rolleri kar elde edip bunu pay sahiplerine
dagitmaktir. Isletmelerin yasamlarmi siirdiirmeleri ve biiyiimeleri igin gerekli ticari
sermayeyi pay sahiplerine saglayacak olan sermaye sahipleridir. Bunun sonucu
olarakta isletmelerden, yatirimlarina karsin miimkiin olan en yiiksek doniisiin

saglanmasini isteyeceklerdir (Halici, 2001: 16).
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2.2. RESTORAN ISLETMELERINDE SURDURULEBILIR
UYGULAMALARIN ONUNDEKI ENGELLER

Restoran igletmelerinde siirdiiriilebilir uygulamalar1 hayata ge¢irmede baz1 i¢
ve dig faktorlerden kaynaklanan engeller ile zorlamalar bulunmaktadir. Dis faktorler
icerisinde, kanun ve yonetmelikten kaynaklanan engeller, tedarik zinciri ile ilgili
engeller, rekabet kaynakli engeller ve tiketicilerden kaynaklanan engeller
bulunmaktadir. I¢ faktorlerden ise, iist yonetim kaynakli engeller, maliyet ile ilgili
engeller ve personel baglilig: ile ilgili engeller bulunmaktadir (Kasim ve Ismail,
2012: 554).

Sdrddrulebilir turizm konusunda yiyecek igecek alaninda yapilmis gesitli
aragtirmalar bulunmaktadir. Sims (2009), calismasinda yerel gida, 6zgiinliik ve
turizm deneyimi arasindaki baglantilara bakmistir. Gossling ve arkadaslar1 (2011),
turistlerin kullandiklar1 yiyeceklerin karbon ayak izini incelemis ve buna "karbon
gida izi (foodprint)" adinm1 vermislerdir. Schubert ve arkadaslari (2010) ise
calismalarinda, sik sik disarida yemek yeme aliskanligi olan tiiketiciler agisindan,
restoranlarda yesil uygulamalara gecilmesinin biiyiikk ihtiya¢ oldugu sonucuna
ulasmiglardir. Fakat genel olarak bakildiginda, restoran isletmelerinde
strdurdlebilirlik ve gevre yonetimi arastirmalarinin yetersiz kaldigi goriilmektedir

(Kasim ve Ismail, 2012: 552).

Kiigiik ve orta 6lgekli isletmelerin strdirilebilirlik algilarin1 agiklamak ve
onlarin perspektifinden tedarikgilerinin ve miisterilerinin siirdiiriilebilirlik hakkindaki
tutum ve goriislerini ortaya koymak amaciyla yapilan arastirmada (Guner ve Coskun,
2013: 156), isletmelerin siirdiiriilebilirlik konusunda yeterli bilgiye sahip olmadiklari
sonucuna vartlmistir. Ayrica isletmeler, ¢evreci uygulamalar1 gerceklestirememe
sebeplerini maliyetlerde artis olmasi, donilisim siirecinin zor olmasi, farklh
onceliklere sahip olmalari, ekonomik olarak bir katkisi olmamasi ve halihazirda

gerceklestirdikleri faaliyetlerin zaten zararli olmamasi olarak siralandirmiglardir.

Ismail ve arkadaslar1 (2010) ¢alismasinda, Malezya'nin Penang sehrinde 5

restoran yoneticisiyle gorlisme yaparak strdirilebilir uygulamalarin 6niindeki i¢ ve
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dis engelleri incelemislerdir. Arastirmaya gore; restoran yoneticilerinin ¢evre ile
ilgili algilamalarinin diisiik diizeyde oldugu ve daha fazla gevre bilincine sahip
olmalar1 gerektigi sonucuna ulagmislardir. Ayrica yoneticilerin ¢evreye karsi
ilgilerinin oldugunu ancak sorumluluklarini yeterince yerine getirmedikleri ve
cevreci uygulamalar ile ilgili bilgilerinin eksik olduguna kanaat getirmislerdir.
Oncelikle gelir, maliyet ve kir amacina odakladiklarim ve hatta bu kaygilar
sebebiyle siirdiiriilebilir uygulamalara ve sertifikalara sicak bakmadiklar1 sonucuna
vartlmistir.  Ciinkl slrdurulebilir uygulamalar icin restoranda yapilacak olan
yenilikler ve degisimler bazi maliyetlere sebep olmaktadir. Ayrica yapilan bu
yatirnmlarin verimi konusunda ve maliyetler disinda, miisteriler iizerinde kalic1 bir
etki yaratma, giizel bir deneyim sunma ve miisteriler i¢in etkili olan bir atmosfer

yaratma konusunda da endise duymaktadirlar.

Cogu isletme, ¢evrenin korunmasindan oOnce Kkar ve maliyete
odaklanmaktadir. Konaklama isletmelerinde kar amaci, restoran isletmelerinde de
maliyet ile ilgili diisiinceler, ¢evreci bir imajdan daha fazla 6nem arz ettigi i¢in cevre
ile ilgili konulara yeteri kadar 6nem verilmemektedir. Fakat igletmelerin kisa stirede

yapacaklar1 maliyet harcamalari, uzun siirede yapacaklari tasarruf ile isletmelere geri

donecektir (Chou, vd., 2012: 708-709).

Restoran isletmelerinde siirdiiriilebilir uygulamalarin 6niindeki engeller dig

engeller ve i¢ engeller bagliklar altinda incelenmistir.

2.2.1. D1s Engeller

Dis cevre faktorleri restoran isletmelerinin kontrolii dahilinde olmayan
alanlardir. Daha once de belirtildigi gibi, literatiirde belirlenmis olan dis engeller
(faktorler); kanun ve yonetmelikten kaynaklanan engeller, tedarik zinciri ile ilgili
engeller, rekabet kaynakli engeller ve tiiketicilerden kaynaklanan engellerdir (Kasim
ve Ismail, 2012; Kogak, 2009; Siinnetgioglu, 2013; Yazicioglu vd., 2018; Ismail vd.,
2010).
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2.2.1.1. Kanun ve Yo0netmeliklerden Kaynaklanan Engeller

Isletmeler cesitli hukuki cevrelerde faaliyet gdstermektedir ve gevre ile ilgili
olan kanunlar bunlardan bir tanesidir (Watson ve Emery, 2003: 666). Bazi
isletmelerde ¢evre bilinci kendiliginden olugmasina ragmen, ¢ogu isletme, yerel ya
da uluslararas1 yonetmelik ve vyasalar tarafindan bir zorunluluk olmasini
beklemektedirler (Watson ve Emery, 2004; Rhee ve Lee, 2003; Vercalsteren, 2001;
Stone, vd., 2004).

Tiirkiye'de ¢evre yonetimini konusunda hazirlanan plan ve politikalarin
uygulamaya geg¢irilmedigi goriilmektedir. Tirkiye'de Avrupa Birligi iilkelerinde
bulunan uygulama alanlar1 olusturulamamistir. Ornegin, AB'nin cevre ile ilgili
gelistirdigi uygulamalar igin 6ne siirdiigii "Onleme ilkesi" ¢evre sorunlarina daha
olusmadan Once ya da olusma asamasinda miidahale etmeyi gerektirmektedir
(Toprak, 2006: 157).

Restoran isletmeleri acisindan bakildiginda, c¢evreye karsi duyarli olan
restoran igletmeleri, ¢evre ile ilgili diizenlemelerin ve kanunlarin farkindadirlar. Bu
diizenlemeler, isletmeleri yeniliklere tesvik etmekte ve ekonomik olarak rakipler
karsisinda avantaj saglamalarina neden olmaktadir. Restoran isletmeleri,
stirdiiriilebilir uygulamalara, yiiriiliige girmis olan kanun ve yonetmelikler ile tesvik
edilebilir (Graci ve Dodds, 2008; Chou, vd., 2012; Andig, vd., 2012). Cevreyle ilgili
olan kanun ve yonetmeliklerin giincel ve caydirict olmamasi restoran igletmeleri igin

engel teskil etmektedir.

Stinnet¢ioglu (2013: 83) calismasinda, restoran yoneticileri ile gorlismiis ve
goriismeler sonucunda, kanun ve yonetmelikler ile ilgili olarak ¢evre sorunlarinin
ancak devlet destegi ve paydaslarin katkisi ile gerceklesebilecegi sonucuna
ulagsmistir. Bu baglamda restoran isletmelerine yonelik tesvik ve denetim konusunda
eksiklikler oldugu goriilmiistiir. Tiirkiye'de siirdiiriilebilir uygulamalar anlaminda
yalnizca Bitkisel Atik Yag Yonetmeligi bulunmaktadir (Cevre ve Sehircilik
Bakanligi).
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2.2.1.2. Tedarik Zinciri ile Tlgili Engeller

Yerel ve organik urtnlerin temini igin gucli bir tedarik zincirine ihtiyac
vardir. Restoran igletmeleri i¢in gii¢lii bir tedarik zincirinin olusturulamamasi énemli
engellerden biridir. Ozellikle yesil tedarik zinciri yonetim sistemi uygulamasi yoksa
veya gelistirilememisse organik ve yerel yiyeceklerin temin edilmesi daha da

zorlagmaktadir.

Saglik bilincinin artmasi ve yasanan ¢evre kirliligi sebebiyle miisteriler, yerel
ve organik yiyeceklere olan ilgisini arttirmigtir. Ancak organik ve yerel yiyeceklerin
her mevsimde temin edilmesi restoran isletmeleri tarafindan sikinti olarak
goriilmekte ve fiyatlarmin yiikksek olmasit sebebiyle meniilerine koymaya
cekinmektedirler. Ayrica organik iiriin stokunda sikinti yasandigi zaman isletmelerin
imaji  olumsuz olarak etkilenmektedir. Bu durumda miisteri taleplerini
kargilayamayan restoran isletmeleri yetersiz kalmalari sebebiyle bu riske girmek

istememektedir (Ismail, vd., 2010: 7-8).

Tedarik zinciri yonetiminin bir alt dali olan, yesil tedarik zinciri yonetimi,
isletmeler i¢in siirdiirtilebilirlik agisindan 6nemli bir yaklagimdir (Zhu, vd., 2005:
464). Restoran isletmelerinde yerel ve organik iiriinlerin sunulmamasi ya da sunum
gerceklesse bile aksakliklar olmasi giiclii bir tedarik zincirine sahip olmamalarindan
kaynaklanmaktadir (Chou, vd., 2012: 708-709). Sirddrilebilir bir restoranin en
onemli Ozelliklerinden bir tanesi yiyeceklerinde organik iriinler kullanmasidir.
Organik yiyecekler i¢in kimyasal giibreler ve zirai ilaglar kullanilmadig: i¢in, emek
arttik¢a tiretim maliyetleri de artmaktadir. Organik iirlinler, 6zellikle sebzeler, normal
sebze fiyatina kiyasla ii¢ kat daha pahali olabilmektedir (Kasim ve Ismail, 2012:
556).

Restoran isletmelerinde yiyecek hazirhiginda 3000'den fazla {irlin
kullanilmaktadir. Bu sebeple, iyi bir sekilde yonetilen tedarik zincirine ihtiyaglari
vardir. Yeniden kullanim ve yeniden iiretim gibi konularda ise yesil tedarik zinciri
fayda saglamaktadir. Yesil tedarik zinciri yOnetimi i¢in uygulanacak asamalar

sunlardir (Avcikut vd., 2010: 3'ten aktaran; Stinnetgioglu, 2013: 60);
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e Yesil satin alma: Uriin satin alirken cevreyle dost iiretim yapildigina dikkat
edilmesi.

e Yesil iiretim: Ham madde satin aldiktan sonra liretimin her agamasinda
kullanilan malzeme, enerji, su gibi elementlerin durumunun 6nemi.

e Yesil sunum ve siisleme: Yiyeceklerin %20'sinin siisleme ve sunum igin
kullanildigint bu malzemelerin yeniden kullanima uygun olmasiin ya da

tirtiniin tamamen kullanilmayan taraflarindan olugsmasi.

Restoranlarin yani sira giiclii bir tedarik zinciri i¢in devlete de sorumluluk
diismektedir. Ornegin, Cin hiikiimeti, yabanci sermaye ¢ekmek ve iiriin ihracatini
arttirmak icin, siirdiiriilebilir uygulamalar1 ve yesil tedarik zinciri yonetimini tesvik

edecek politikalar uygulamaktadir (Zhu, vd., 2005: 464).

2.2.1.3. Rekabet Kaynaklh Engeller

Kiiresel ekonomide, isletmelerin, miisterilerini kaybetmemeleri ve rekabet
guclerini koruyabilmeleri igin siirdiiriilebilir olmalar1 gerekmektedir (Chavan, 2005:
444). Isletmeler siirdiiriilebilir uygulamalari, iiriinlerini yenileyip, gelistirerek, daha
fazla kér elde etmek ve kurumsal imajini gelistirmek i¢in kullanabilir. Ayrica,
sirketler yaptig1 strdurilebilir uygulamalar ile 'bir adim 6ne ¢ikabilirler. Kisacast, bir
sirket surdurulebilir uygulamalar yaparak, gucli bir rekabet avantaji yakalayabilir
(Chen, vd., 2006: 332).

Rekabet ortaminin olmasi, ¢evresel acidan faydali sonuglar ortaya ¢ikarabilir
ve siirdiiriilebilirligin yayilmasina tesvik edebilir (Harris, 2004: 5-6). Ancak restoran
isletmecileri, stirdiiriilebilir uygulamalarin rakipler karsisinda bir avantaj
saglayacagint diisinmemektedir. Yiyecek icecek sektoriinde genel olarak
sirdiiriilebilir uygulamalara ihtiyag oldugu konusunda hemfikirdirler. Fakat
stirdirdlebilir uygulamalarin restoranin gelirini arttiracagi konusunda kararsizlardir

(Kasim ve Ismail, 2012: 562).
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2.2.1.4. Miisterilerden Kaynaklanan Engeller

Isletmeler miisterilerin ihtiyaclarmi belirlemeli ve tiimiinii olmasa bile
minimum seviyede beklentilerini karsilamalidirlar. Toplum, isletmelerden giderek
daha fazla ¢evreye duyarli olmalarmi ve cevre konusunda goniillii sorumluluk
almalarin1  beklemektedir. Isletmeler topluluk ve ¢evre gruplarinin taleplerini

kargilamak i¢in iyi tedarikgiler ile caligmalidir.

Kasim ve Ismail (2012: 556)'in ¢alismasina gore, miisteriler, isletmelerden
strdurdlebilir bir restoran olmalarina dair herhangi bir talepte bulunmamaktadir.
Isletme y®oneticileri, miisterilerin, cevreye duyarli olduklarimi bildiklerini ancak
misteriler tarafindan siirdiiriilebilir uygulamalar ile ilgili herhangi bir baski

olmadigini sdylemektedirler.

Ismail, ve digerlerinin (2010: 6) calismasinda ise, restoran isletmecileri,
miisterilerin, genel endiselerinin servis veya yemeklerle ilgili oldugunu ve daha dnce
boyle bir konunun miisteriler tarafindan dile getirilmedigini belirmektedir.
Tiiketicilerin ve toplumun, restoran isletmelerine, siirdiiriilebilir uygulamalari
gerceklestirmesi konusunda baski yapmadigi siirece, bu sektorde surdirilebilir
uygulamalarin gergeklesmesi gecikmis olarak kalacaktir (Kasim ve Ismail, 2012:
564).

2.2.2. i¢ Engeller

Ic cevre, isletmeleri dogrudan ve temelden etkileyen faktorlerdir. i¢c cevre
faktorleri restoran isletmelerinin kontrolii dahilinde olan alanlardir. Daha 6nce de
belirtildigi gibi, literatiirde belirlenmis olan i¢ engeller (faktorler); iist yonetimden
kaynaklanan engeller, maliyet ile ilgili engeller ve personel ile engellerdir (Kasim ve
Ismail, 2012; Kogak, 2009; Siinnetgioglu, 2013; Yazicioglu vd., 2018; Ismail vd.,
2010).
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2.2.2.1. Ust Yonetimden Kaynaklanan Engeller

Literatiirde, i¢ ¢evre faktorleri arasinda bahsedilen en itici giiclerden birisi iist
yonetimdir. Surdirilebilirlik konusunda, yoneticilerin roli buyuktir (Stone, vd.,
2004: 68; Vercalsteren, 2001: 350) Ust diizey yonetimin, stirdirilebilir uygulamalar
ve etigini yapisal ve kiiltiirel olarak orgiitlerine dahil etmeye olan vurgusu ne kadar
kuvvetliyse, siirdiiriilebilir uygulamalarin hayata gegirilmesindeki basari orani ve
bunun sonucunda ortaya ¢ikan baglilik ve ¢alisma kiiltiirii de o kadar iyi olur (Kasim
ve Ismail, 2012: 554).

Tam tersine st yonetimin kararlarinin  degismesi, siirdiriilebilir
uygulamalarin getirdigi maliyet konusunda bir anlayisa sahip olmamasi ve
sirdiiriilebilir  uygulamalar1  6nemsememesi, bir isletmenin siirdiiriilebilir
uygulamalara yonelik girisimlerine potansiyel bir engel teskil etmektedir (Post ve
Altma, 1994: 68).

Cevrenin siirdiiriilebilirligine yonelik, list yonetimde ahlaki sorumluluk
bilincinin gelismesi, yesil kiiltlirii ve yesil yonetimin baglatilmasini tetiklemektedir.
Cevreye verilen zarar1 azaltmak i¢in {ist yonetimin bilgi sahibi olmas1 biiyiilk 6nem
tasimaktadir. Fakat yapilan arastirmaya gore, yoneticiler ¢evre hakkinda endise
duymakla birlikte, ¢ok azi endiselerini dile getirebilmektedir. Cevreye duyarl bir
yonetime sahip olan yoneticiler, ¢evre yonetim sistemi kurulmasi i¢in daha etkili

cabalar icine gireceklerdir (Kasim ve Ismail, 2012: 561-563).

2.2.2.2. Maliyet ile ilgili Engeller

Finansal ve insan kaynagi fazla olan kuruluslar, cevresel ve genel is
gelistirme ile ilgili maliyetlerin kontroliinde daha kabiliyetlidir. Isletmelerin sadece
sosyal sorumluluk {iizerine odaklanmasi ancak batmayan bir ekonomide
gerceklesebilir ve ekonomik kriz donemlerinde ortadan kaybolan ilk unsurlardan
biridir (Kasim ve Ismail, 2012: 555). Ayrica surdurilebilir uygulamalarin sosyal bir
sorumluluk olarak uygulanmasinda karsilasilan en blyuk sorunlardan biri maliyettir.

Bunun nedeni, surddrilebilir olmayan Uriinlerin maliyetlerinin daha diisiik olmasidir.
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Ne yazik ki kimyasal kullanilan yiyeceklerin fiyatlari, petroliin tiikenmesi, suyun
bozulmasi ve diger ¢evresel maliyetlerle ilgili masraflar icermemektedir (Hoffman,
1993: 10). Diger yandan, bir kilo domates i¢in yada menulerde yer alan organik yada
yerel yiyecekler icin iki kat fazla iicret 6demek, miisteriler ve isletme sahipleri

tarafindan kabul edilmesi kolay bir durum olmayabilir (Tilikidou, 2006: 128).

Sardurulebilir bir restoran isletmesi olmak demek uzun vadede blyuk bir kar
saglama potansiyeline sahip olmak demektir. Daha da Onemlisi surddrlebilir
olmanin sagladigr yararlar1 dogrulayan kamitlar bulunmaktadir. Ornegin, Mc
Donalds, 1996 yilinda enerji verimliligi i¢in bir sistem uyguladi ve sonucunda yilda
yaklasik 1.000.000 kWh daha az enerji harcayarak, faturasinda 15.000 dolar kadar
diisiise gegmistir. Nielsan (2004), restoran atiklarinin yaklasik% 95'inin tipik olarak
geri doniisimlii veya kompostolanabilecegini iddia etmektedir. 2000-2001 yillari
arasinda San Diego'da ABD Yesil Restoranlar Birligi (http://www.dinegreen.com)
tarafindan onaylanan orta 6lgekli bir restoranda, kapsamli bir geri dontisiim programi
uygulanmis ve uygulamadan sonra yilda 2220 dolar tasarruf saglanmistir (Kasim ve
Ismail, 2012: 552-555).

2000 yilinda Boston'da agilan Taranta Restaurant'in sahibi ve sefi olan Jose
Duarte, diger sektorlerde oldugu gibi restoran sektoriinde de siirdiriilebilir bir
hareketin basladigin1 ve kendi restoranini1 da buna dahil etmek istedigini belirterek,
calismaya baglamistir. Yesil Restoranlar Birligi'nin gorevlendirmis oldugu danigsman
ile birlikte, enerji ve atik yOnetimi, mali tasarruf, olumsuz cevre etkilerinin
azaltilmas: gibi konularda planlama yapmuislardir. Bunlarin yaninda restoranin
surdrdlebilir olmasi igin birgok yenilik daha yapilmistir. Ornegin; Styfoam (suni
kopiik, plastik mantar) kullanimii kaldirmak, tiim gider vanalarimi degistirmek,
klasik mumlar1 giines enerjisi ile ¢alisan mumlar ile degistirmek, enerji tasarruflu
ampuller kullanmak, tuvaletlere sensorlii lambalar takilmasi, kagit havlular yerine
enerji tasarruflu el kurutma cihazinin kullanilmasi gibi uygulamalar restoranda
yapilan yeniliklerdir. Restoran yalnizca el kurutma cihazinin degistirilmesiyle yilda
1300 dolar ve enerji tasarruflu ampuller kullanarak maliyetlerde yilda 25 dolar
tasarruf etmistir. Bunun yani sira 6dedikleri ¢op vergisi de %50 azalmistir (Kogak,

2016: 250).
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2.2.2.3. Personel ile Tlgili Engeller

Personel igin gevre ile ilgili egitim daha surddrulebilir bir toplum olma
yolunda atilan 6nemli bir adimdir. Giinliik davranis bigimleri isyerlerinde kolaylikla
degisebilir (Beard, 1996: 18). Cevre ile ilgili egitim teknikleri, programlari ve
stratejilerinin nihai hedefi, ¢evresel kaynaklarin saglikli bir sekilde ydnetilmesini
saglayacak bir mekanizma sisteminin kurulmasidir. Bu sebeple cevre ile ilgili
egitimlerde motivasyon ¢ok dnemlidir (Bohdanowicz, vd., 2011: 801; Filho, 1997:
80). Basaril1 bir ¢evre programu igin, {ist diizey yoneticiler tarafindan, ¢evre baglilig:

gosteren personele 6dul verilebilir (Stone, vd., 2004: 72).

Cevre ile ilgili verilen egitimler, siirdiiriilebilir gelisme olanaklarinin
yaratilmasina odaklanmaktadir. Personelin ¢evrenin taninmast ve duyarliliginin
olusturulmasi i¢in genel egitimlerden farkli olarak siirdiiriilebilirlik konusunda egitim

verilmesi 6nemlidir (Ozdemir, 2007: 36).

Kasim ve Ismail, (2012) calismasina gore, Malezya'da arastirmaya katilan
restoran miidiirlerinin yarisindan fazlasi, egitimlerinin c¢evre bilinci igermedigini
kabul etmektedir. Bununla birlikte gelecekte bunu yapmayir amacglamaktadirlar.
Cevre egitimi veren yoneticiler ise, personelini ¢evreyle ilgili yenilikci fikirler ile

katkida bulunduklarinda 6diillendireceklerini belirtmiglerdir.
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UCUNCU BOLUM

ARASTIRMA YONTEMI VE VERILERIN ANALIZI

Bu boliimde Izmir'de faaliyet gosteren Kiiltiir ve Turizm Bakanligi 1. smif
isletme belgeli restoranlarda yiiriitiilen arastirmanin; amaci ve 6nemi, deseni, trl ve
veri toplama teknigi, evreni ve drneklemi, veri toplama yontemi, veri analiz sureci ve

arastirma sinirliliklaria yer verilmistir.

3.1. ARASTIRMA AMACI VE ONEMIi

Bilimsel literaturde siirdiiriilebilir turizm alaninda birgok arastirma bulundugu
goriilmektedir. Bu calismada, Izmir ilindeki restoran yoneticilerinin bakis acisiyla
stirdiirtilebilir uygulamalarin 6niindeki i¢ ve dis engeller ve bu engeller sonucunda
karsilastiklar1 durumlar incelenmistir. Literatiire bakildiginda turizm sektériinde hem
konaklama isletmelerinde hem de yiyecek igecek isletmelerinde strdurulebilirlik ve
cevre yonetimi lizerine bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir (Emeksiz, 2007; Yay, 2015;
Guner, S., ve Coskun, E., 2013; Siinnetcioglu, 2013; Kasim ve Ismail, 2012; Tan ve
Yeap, 2012; Yazicioglu, vd., 2018; Ozok, 2015; Hu, vd., 2010; Hu, vd., 2013).

Ozellikle galisma, strdurGlebilir uygulamalarin hayata gegirilmesinde i¢ ve
dis ¢evre faktorlerinin etkili olup olmadiginin, G&rnegin; iist yonetim, maliyet,
hikUmet, yasa, yonetmelikler, surdlrllebilir tedarik zincirleri, rakiplerin baskisi,
personelin  bagliligi, tiikketici ve toplum taleplerinin etkisi gibi konularin
belirlenmesini  amaglamaktadir. Restoran yoneticilerinin  goriisleri  alinarak
strddrdlebilir uygulamalar1 hayata gegirmede ne gibi engellerle karsilastiklarinin
belirlenmesini amaclamaktadir. Ayrica siirdiiriilebilir uygulamalarin  6niindeki
engelleri literatiirde yer alan isletme cevresi kapsaminda ele almak bu ¢aligmanin
temelini olusturmustur. Bu baglamda, calismada arastirma bulgular1 restoran

isletmelerinin i¢ ve dis ¢evresinde yer alan unsurlar acisindan degerlendirilmistir.
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Arastirma sonucu elde edilen bulgular ile restoran isletmelerinde
stirdiiriilebilir uygulamalarin 6niindeki engeller belirlenmis olacaktir. Bu baglamda
arastirmanin ilgili literatiire katki saglayacagi diistiniilmektedir. Ayrica arastirma,
restoran isletmelerinde siirdiirtilebilir uygulamalarin 6niindeki engellerde etkili olan
faktorlerin arastirilmasi ve degerlendirilmesi ile birlikte siirdiiriilebilir uygulamalarin
hayata gecirilmesinde yiyecek icecek sektoriine katki saglamasi bakimindan

onemlidir.

3.2. ARASTIRMA DESENI

Arastirma yontemlerinde nicel, nitel ve karma olarak adlandirilan {i¢ temel
yaklasim bulunmaktadir. Nicel arastirmalar, matematige dayanan yontemler
yardimiyla degiskenler arasindaki iliskileri istatistiksel ve sayisal veriler ile aciklayan
bir arastirma yontemidir. Nitel arastirmalar ise bireysel ve toplumsal olgular
hakkinda c¢evre ve diger degiskenlerin sinirlandirilamayacagi Ol¢lide karmasik ve
birbirine baglh varsayimlara dayanan, nicel arastirma verilerine gére daha karmasik

bir veri desenine sahiptir (Baltaci, 2018: 233).

Nitel arastirmanin herkes tarafindan kabul edilebilir bir tanimini yapmak
guctir. Bunun sebebi ise nitel arastirmalarin i¢inde yer alan kavramlarin degisik
disiplinler ile iligkisinin olmasidir. "Kltir analizi®, “icerik analizi”, "durum
caligmast”, "gdmiilii teori" bunlardan bazilaridir. Tiim bu kavramlar desen ve kavram
acisindan birbirine benzerlik gosterdiginden "nitel arastirma" bu kavramlari i¢inde
barindiran genel bir kavram olarak kabul edilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2018:
40). Creswell (2017) ise nitel arastirmalarin temelini kesfedilmek istenen bir
konunun olusturdugunu savunmaktadir. Nitel arastirmalar bir konunun
kesfedilmesine gerek duyuldugu zaman yapilmaktadir. Arastirmaci bu ihtiyaci

hissettigi zaman nitel arastirma yapar ve kisilerle konusma, onlarin hikayelerini

dinleme ve derinlemesine bilgi sahibi olma firsatini yakalar.
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Durum c¢alismasinda ana fikir, bir ya da birden fazla durumu se¢gmek ve bu
durumun bir sorunu ya da meseleyi nasil gosterdigini ifade etmektir. Bu sebeple,
durum arastirmalarinda, durum derinlemesine analiz edilmelidir. Durum
caligmalarinin amaci, benzersiz bir durumu ortaya koyarak, bu durumun
betimlenmesi ve detaylandirilmasidir. (Creswell, 2018: 98). Bu baglamda, restoran
isletmelerinde stirdiiriilebilir uygulamalarin 6nundeki engelleri bir nitel arastirma
yoluyla ile anlamak ve ¢dziimlemek miimkiin olur. Bu sebeple bu arastirma durum

calismasi seklinde tasarlanmistir.

3.3. ARASTIRMA TURU VE VERi TOPLAMA TEKNIiGi

Aragtirmanin, nitel arastirmalarda veri toplama teknigi olan goriisme teknigi
ile ylrGtilmesine karar verilmistir. Kasim ve Ismail, (2012) kaynagi temel alinarak
yar1 yapilandirilmis bir gériisme formu hazirlanmistir. Gortigme teknigi; katilimcilara
acik uglu sorular sorarak, onlarin diisiinceleri, fikirleri, gozlemleri ve deneyimleri
hakkinda bilgilerin toplanmasi i¢in kullanilmaktadir. Goriisme teknigi soru-cevap
seklinde ilerlemektedir ve goriismeler sozlii ve yazili olarak kayit altina alinmaktadir.
Yar1 yapilandirilmig goriisme tekniginde goriisme siiresi boyunca sorularin yerleri
degisebilir veya yeni sorular ortaya ¢ikabilir. Yar1 yapilandirilmis goriismelerde,
sorularin sayist ve sirasi goriisme ortamina gore degisebilmektedir. Arastirmacinin
konuya h&kim olmasi, konugmanin ilerlemesine gore goriisme sirasinda sorulabilecek

yeni sorularin ortaya ¢ikmasi agisindan 6nemlidir (Kozak, 2014: 89,90).

Mevcut aragtirmada goriigme  tekniginin  kullanilmasi, katilimcilarin
fikirlerini, goriislerini agik¢a anlayabilmek, arastirmaci ile katilimct arasinda giiven
saglamak, fikir ve goriislerin net bir sekilde irdelenmesi ve anlagilabilmesi agisindan
tercih edilmistir. Arastirmada goriisme tekniginin  Kullanilmasimin  nedeni,
katilimcilardan derinlemesine bilgi toplamak, katilimcilarin goriis ve deneyimlerinin

direkt olarak okuyucuya aktarilmasini saglamaktir.
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3.4. ARASTIRMA EVRENI VE ORNEKLEMI

Zaman ve maliyet kalemleri diisiiniildiigiinde, arastirmada, Turizm Isletme
Belgeli 1. smif restoranlar evren olarak belirlenmistir. T.C. Kdultur ve Turizm
Bakanligi’nin 2017 yili Isletme Belgeli Yeme-i¢me tesisleri listesinde Izmir ilinde
bulunan 28 adet restoran belirlenmistir (T.C. Kultlr ve Turizm Bakanligi, 2017).
Listedeki restoran isletmelerinin tiimiiyle goriisme yapilmasi zaman ve maliyet
alacagindan bir smirlamaya gidilerek, 2017 yilinda 5 restoran ile goriisme
yapilmistir.  Bu 5 restoranin secilmesinde herhangi bir kisitlamaya gidilmemistir.
Listedeki siraya gore restoran isletmecileri aranarak, ilk olarak ulasilan 5 goniilli
restoran yoOneticisi ile goriismelere baslanmistir. Daha sonra arastirmacinin 6zel
sebepleri nedeniyle arastirmaya ara verilmis ve 2019 yilinda arastirmaya devam
edilmistir. Aradan gecen siire zarfinda restoranlarda siirdiiriilebilir uygulamalar ile
ilgili herhangi bir degisiklik olup olmadigi arastirilmistir. Tekrar restoran
yoneticileriyle goriismelere  baslayan arastirmaci, katilmcilarin  verdikleri
cevaplardan herhangi bir degisikligin olmadigin1 gérmiis ve aragtirmaya devam
etmistir. 2019 yilinda tekrar giincellenen liste ile restoran sayisinin 36'ya ulastig
gorilmistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi, 2019). Fakat listede bulunan
restoranlardan bazilarinin kapali olmasi, isim degisikligine gidilmesi, devredilmesi
gibi sebeplerle tiim restoranlara ulagmak miimkiin olmamistir. 2019 yilinda 6
restoran ile daha goOriisme yapilarak toplamda 11 goriisme ile verilerin doyum

noktasina ulagtigina karar verilmistir.

Nitel arastirmalarda kullanilan o6rnekleme yontemi, amagli Ornekleme,
"zengin bilgiye sahip oldugu diisiiniilen kisilerin derinlemesine” incelenmesine
olanak saglamaktadir. Bu sebeple amacgli Ornekleme yontemleri, durumlarin,
olaylarin ve olgularin agiklanmasinda kullanilmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016:
118). Bu arastirmada nitel arastirma geleneginde ortaya cikan amacli ornekleme
yontemi kullanilmistir. Amach  Ornekleme yoOnteminde arastirmact kimlerin
secilecegi konusunda kendi yargisini kullanir ve arastirmanin amacina uygun olarak

ornekleme alir (Balci, 2010).
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3.5. VERI TOPLAMA YONTEMI

Arastirma ile ilgili goriismeler, amagli orneklem yontemi ile belirlenen
restoran yoneticileri ile yapilmistir. Goriismelere samimi bir acilis konusmasi
yapilarak ve goriisme hakkinda bilgi verilerek baslanmistir. Ayrica konu hakkinda
hig¢ bilgisi olmayan katilimcilara ana konu agiklanmistir. Katilimcilar verdikleri her
tiirli bilgiyi alabilmek i¢in dikkatle dinlenmis ve goriigmedeki anahtar kelimeler,
sOzciikler, ifadeler not almmustir. GoOriisme siiresi boyunca arastirmaci kendi

goriislerini higbir sekilde agiklamamis ve yonlendirici sorular sormamustir.

Katilimcilar ile goriismeler 2017 yilinda 12 Nisan-15 Haziran tarihleri
arasinda ve 2019 yilinda 20 Mart-25 Mayis tarihleri arasinda gerceklesmistir.
Goriismeler ortalama 45 dakika siirmiistiir. Gortismeler belirlenen restoranlarda
katilimcilardan randevu alinarak gerceklesmistir. Verilerin kayip olmamasi adina
katilimcilardan izin alinarak goriismeler ses kaydma alimmistir. 2 igletmenin ses
kaydr alinmasina izin vermemesi sebebiyle, bu isletmelerde katilimct yanitlar: el ile
not edilmistir. Verilerin uzun siiredir kendini tekrar etmesi ve arastirmanin doyum
noktasina ulagmasi sebebiyle katilimci 11 ile goriismelerin sona ermesine karar

verilmistir.

3.6. VERI ANALIZ SURECI

Restoran yoneticilerinin, siirdiiriilebilir uygulamalarin o6niindeki engellere
iliskin goriisleri betimsel analiz ile ortaya konulmaya calisilmistir. Betimsel analiz
yaklagimina gore, arastirma sonucu elde edilen veriler, dnceden belirlenmis olan
temalar 1s181nda yorumlanmaktadir. Arastirma sorularinin olusturdugu temalara gore
dizenlenebilecek olan veriler ayni zamanda goriisme ya da gdzlem sirasinda

olusabilecek sorularla birlikte de diizenlenebilir. Betimsel analizde, alintilara sik sik
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yer verilmesinin nedeni, katilimci ifadelerini ¢arpici bir sekilde yansitmaktir.
Betimsel analiz, elde edilen verilerin diizenlenmis ve yorumlanmis halini okuyucuya
sunmay1 amaglamaktadir. Elde edilen verilerden yola ¢ikilarak yapilan yorumlar ve
neden-sonug iliskileri ile arastirma sonuca ulastirilir (Yildirnm ve Simsek, 2016:
239). Arastirmada betimsel analiz yonteminin tercih edilmesinin en 6nemli sebebi,
arastirma sorularindan ve kavramsal gerceveden yola cikilarak veri analizi igin bir
cerceve olusturulmus olmasidir. Bu ¢er¢eve kapsaminda elde edilen verilerin hangi
temalar altinda diizenlenecegi belirlenmistir. Belirlenen tematik cerceveye gore
veriler iglenmis ve kodlanmistir. Bulgular kisminda kullanilacak olan alintilar bu

asamada derlenmistir. Son olarak, elde edilen bulgularin yorumlanmasi yapilmistir.

Aragtirma kapsaminda ilk olarak detayli literatiir taramasi yapilmistir.
Surdardlebilirlik, restoran isletmelerinde stirdiiriilebilir uygulamalar ve restoran
isletmelerinde siirdiiriilebilir uygulamalarin 6niindeki i¢ ve dis ¢evre engellerine
iliskin yerli ve yabanci kaynaklardan yapilmis 6nceki arastirmalar incelenmis ve elde
edilen ikincil veriler dogrultusunda c¢alismanin birinci ve ikinci bolimi

olusturulmustur.

Calismanin arastirma kisminda ise ilk olarak goriisme sorularimi test etmek
amaciyla 2 adet restoran ile pilot goriisme yapilmistir. Pilot gdriismeler sonucu
aragtirmaya katki saglamayan ve aragtirma kapsamina uymayan sorular ¢ikarilmistir.
Genel olarak pilot gériismeler sonucu arastirmanin yoniinii degistirecek bir sonuca

varilmamustir.

Daha sonra yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilarak restoran
yOneticileri ile derinlemesine yapilan goriismeler sonucu birincil veriler toplanmis ve
elde edilen veriler, MAXQDA Analytics Pro 2018 programinda analiz edilmistir.
Ozellikle nitel aragtirmalarda meydana gelen gelismeler bu tiir yazilimlari
kullanmay1 gerekli kilmaktadir. MAXQDA Analytics Pro 2018 programinin ara yiizii
acildiginda ekranda dort ana pencere agilmaktadir. Bu pencereler belge sistemi
boliimii, kod sistemi boliimii, belge tarayicis1 boliimii ve geri ¢agrilan boliimlerdir.
Bu bolimler kullanilarak ses veya yazili belgeleri iceri aktarma, ses dosyalarinin
desifresinin yapilmasi, kodlama, kodlarin iizerine not alma gibi analizi kolaylastirici

sekmeler bulunmaktadir. Oncelikle MAXQDA Analytics Pro 2018 programinda
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veriler desifre edilerek yaziya dokiilmiistiir. Daha 6nceki arastirmalardan elde edilen
aragtirma sorular1 ve veriler gozetilerek tiimdengelim yoluyla goriisme sonucu elde
edilen veriler kodlanmistir. Elde edilen metinler {izerinden yapilan kodlamalar nitel
arastirmalarda en 6nemli asamay1 olusturmaktadir. Goriismelerden elde edilen veriler
arastirma sorularinin olusturdugu ana tema ve alt temalara ayrilarak konu
basliklarina gore smiflandirilmistir. Toplamda demografik faktorlerle birlikte 389
adet kod olusturulmustur. Daha sonra kod-alt kod iliskilerine ait modeller ¢ikarilarak
bulgular yorumlanmistir. Dordiincti béliimde bulgularin yorumlanmasi detayli bir

sekilde aciklanmuistir.

Bilimsel arastirmalarda sonuglarin inandiriciligi en dnemli dlciitlerden biridir.
Nicel arastirmalar, sayisal verilerle gosterilmesi sebebiyle, gegerlilik, giivenilirlik ve
giic analizi ile kanitlanabilmektedir. Fakat nitel arastirmalarda, gegerlilik ve
giivenilirligi kanitlamak zordur. Bu sebeple Guba ve Lincoln nitel arastirmalarda
gecerlilik ve giivenilirlikten ziyade inandiriciligin olmasit gerektigini 6ne stirmiistiir.

(Guba ve Lincoln, 1994’ten aktaran; Yildirim ve Simsek, 2018: 282).

Arastirmada gegerlik ve giivenirligi artirmak adina aragtirma ile ilgili
kavramsal c¢erceve gelistirilerek, goriisme formu olusturulmustur. Kavramsal
cergeveye uygun olarak ana temalar ve alt temalar arasindaki iliski kontrol edilerek
biitiinliik saglanmigtir. Diger yandan goriismede elde edilen verilerin yalnizca
bilimsel arastirma kapsaminda kullanilacagi ve gizliligi konusunda katilimcilara
sOzli teyit verilmistir ve karsilikli gliven olusturulmustur. Sonug¢ olarak toplanan
verilerin gergegi yansitmasi saglanmistir. Bu anlamda, arastirmanin deseni, katilimct
grubu, veri toplama araci, veri toplama siireci ve verilerin ¢ézliimlenmesi ayrintili bir

bicimde agiklanmustir.

3.7. ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Bu arastirmanin sahasi, Izmir ilinde bulunan Kiiltiir ve Turizm Bakanligi'nin

Turizm Isletme Belgeli 1. siif restoranlar listesi ile smirlandirilmistir. Toplamda 11
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goriisme yapilmistir. Yapilan 11 goriisme ile verilerin doyum noktasina ulagmasi ile
goriigmeler sonlandirilmistir. Verilerin kendini tekrar etmesi ve doyum noktasina
ulagmasi, nitel arastirmalarda veri toplama asamasinda bir kriter olarak kabul edildigi

icin saha genisligi konusunda ilk sinirlilik bu sekilde belirlenmistir.

Bununla birlikte, {ilke genelinde veri toplamanin getirecegi zaman ve maddi
kisitlar da, aragtirma sinirhiliginm Izmir ili olarak belirlenmesinde etkili olmustur.
Ayrica diger bir sinirhilik olarak goriisme yapilmasi planlanan restoranlara sirayla
ulagilmaya ¢alisilirken, 12 restoran yoOneticisine ulasilamayip, 5 restoran
yOneticisinin ise goriisme yapmayi kabul etmemesidir. Arastirmaci tarafindan
verilerin doyum noktasina ulastigina karar verildikten sonra listede ki kalan restoran

yoneticilerine ulagilmaya calisilmamaistir.
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DORDUNCU BOLUM

ARASTIRMA BULGULARI VE DEGERLENDIRILMESI

Bu boliimde arastirma bulgularina yer verilmektedir. Elde edilen bulgular
"Katilimcilarin Siirdiiriilebilir Uygulamalar Hakkindaki Genel Diisilinceleri", "Cevre
Yonetim Sistemleri”, "Restoranlarda Bulunan Sardurulebilir Uygulamalar”, "Cevre
Dostu Uriin Kullanimi1", "Personel Egitimi", "Yonetmelikler", "Tedarikgiler",

"Rakipler" ve "Miisteriler" olarak temel basliklar altinda toplanmuistir.

41. KATILIMCILAR VE ISLETME ILE ILGILI DEMOGRAFIK
BULGULAR

Bu boliimde restoranlarda goriisme yapilan bireylere ve restoranlara ait
tanitict demografik bilgiler sunulmustur. Katilimcilara, yas, cinsiyet, egitim
durumlari, sektdrdeki calisma yillari, mevcut restoranda ¢aligma yillari, pozisyonlart,
isletmelerin faaliyet siireleri, konuk kapasiteleri, isletme tiirii ve yapist gibi sosyo-
demografik 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla sorular sorulmustur. Katilimcilarin

ve isletmenin sosyo-demografik ¢zelliklerine ait bulgular tablo 4.1'de yer almaktadir.
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Tablo 4.1:

Demografik Ozelliklerine Gére Dagilim

Arastirmaya Katilan Katihmcilarin ve Restoranlarin

Demografik Savi
Ozellikler y
C Kadin 2
Katilimcilarin Cinsiyeti Erkek 9
27-34 6
Katilimeilarin Yasi 35-44 3
45 ve Uzeri 2
i 1
Katilimcilarin Egitim I._Ise
Durumlari Lisans 8
Yuksek Lisans 2
Katilimcilarin Turizm Evet 1
Egitim Durumlar1 Hayir 10
Katilimcilarin Restoran 0-5 yil 4
Sektoriinde Calisma 6-10 yil 4
Yillari 11 y1l ve iizeri 3
\ Katilimcilarin 1-3 yil 9
Isletmede Calisma
Yillart 4 y1l ve lizeri 2
Isletme Miidiirii 8
Katilimer Pozisyonlari Isletme Sahibi 2
Isletme Sefi 1
Isletmelerin Faaliyet 0-2 yil ’
Sureleri 3-5y1l 4
Isletmenin Gunliik 0-300 4
Ortalama Konuk 301-500 4
Kapasitesi 501 ve Uzeri 3
Isletmelerin Tiirii Ozel 11
. ) Franchising 3
Isletmelerin Yapisi Bagimsiz 3
TOPLAM 11

Aragtirmaya katilan katilimcilarin ve restoranlarin demografik o6zelliklerine
gore dagilimi tablo 4.1'de verilmistir. Arastirmaya katilan katilimcilarin cinsiyete
gore dagilimlarina bakildiginda bireylerin 2'si kadin, 9'u erkektir. Katilimcilarin yas
aralig1 27 ve 45 arasinda degismekte olup, katilimcilar en c¢ok 27-34 yas
araligindadir. Katilimcilari egitim durumlarina goére dagilimina bakildiginda, lise ve

yiiksek lisans arasinda degismekte olup, katilimcilarin en ¢ok lisans mezunu oldugu

58



goriilmektedir. Katilimcilarin turizm egitimi alip almadiklarina gére dagilimlarina
bakildiginda, katilimcilardan yalnizca 1'inin turizm egitimi aldigi, diger 10

katilimcinin turizm egitimi almadigi goriilmektedir.

Arastirmaya katilan katilimcilarin restoran sektoriinde calisma yillarina gore
dagilimlarina bakildiginda, 4'iiniin 0-5 yil arasi, 4'lintin 6-10 y1l aras1 ve 3"liniin 11 yil
ve Uzeri galisma gegmisleri oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin restorandaki
uygulamalar hakkinda fikir sahibi olup olmadigini anlamak i¢in isletmedeki gérev
stireleri sorulmus ve 9'unun 1-3 yil arasi, 2'sinin ise 4 yil ve iizeri mevcut
restoranlarda ¢alistig1 goriilmiistiir. Katilimcilarin isletmedeki pozisyonlarina gore
dagilimlarina bakildiginda, 8'inin isletme miidiirii, 2'sinin igletme sahibi ve 1'inin

isletme sefi oldugu goriilmektedir.

Katilimcer isletmelerin 7'sinin 0-2 yil arasi, 4'liniin ise 3-5 yil arasinda
faaliyette oldugu goriilmektedir. Restoran isletmelerinin ortalama kag kisiye hizmet
verdigi, o isletmenin atik {iretimi, enerji sarfiyati, sosyal sorumluluk, egitim, miisteri
beklentileri gibi unsurlar1 6nemli derecede etkilemektedir. Katilimci isletmelerin
konuk kapasitene gore dagilimlarina bakildigina, 4'iniin 0-300 arasi, 4'iiniin 301-500
arast ve 3'iniin 501 ve lzeri hizmet kapasitesine sahip oldugu goriilmektedir.
Arastirmaya katilan isletmelerin 11' 1 de Ozel isletme olup 3'li franchising, 8"

bagimsiz igletmedir.
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4.2. BETIMSEL BULGULAR

Hizmet Farkhiigi
Franchising Olma
Siirdiiriilebilir Uygulamalarin Olmamasi

(-]
E
z ]
. _ _Is Yodunlugu é ]
Miisteri Talehi Yok = £ E
N = -
Maliyet, 28 =7, =8
E SES =52 55§ B
SEES =825 E =
= i} - 2
= EE = £ S i Geri Doniisiim = =
= - E‘ = E :gE E
EE>~SSSE = = == Eneri £
S-2E: 8 Maliyet = g
s
= ;_% Maliyet Miisteri Talehi Var
;ﬂE‘ g = =
el Lojistik E &
o Personel Degisiminin Gok Olmasi 2T
5 Siirdiiriilebilir Egitim Verilmiyor S -
P Sistemin Yetersizligi =
g =
(-]

Sekil 4.1: Orneklemin Kelime Frekanslari

Kelime frekanslar1 sekil 4.1'de verilmistir. Sekilde, her ifadenin frekansi ile
ifadenin yazim biiyiikliigii arasinda dogru orant1 bulunmaktadir. Yani digerlerinden
daha biiylik olarak yazilmis olan ifadelerin frekansmnin da digerlerinden biiyiik
oldugu anlamina gelmektedir. Kelime bulutunda en ¢ok géze carpan "maliyet", "atik

Snn

yag", "miisteri talebi yok" ve "su" ifadelerinin digerlerinden daha ¢ok gegmesidir.

"Maliyet" siirdiiriilebilir uygulamalarin  onilindeki engellerin  basinda
gelmektedir. Yapilan goriismelerde bir¢ok restoran yoneticisi hemen hemen her
uygulama icin Oncelikle maliyet unsurunu One siirmiistiir. "Atik yag", yonetmelik
kapsaminda uygulanmasi zorunlu olan bir uygulamadir. Restoran igletmeleri bitkisel
attk yag yonetmeligi kapsaminda atik yaglari biriktirmek ve bakanligin
gorevlendirdigi personele teslim etmek zorundadir. Bu dogrultuda atik yaglarin geri
doniistime kazandirilmasi, stirdiiriilebilir bir uygulama olarak goriildiiglinden en ¢ok

kullanilan kelimelerden biri olmustur.

"Miisteri talebi yok" ifadesi, 10 Kkatilimci tarafindan, siirdiiriilebilir

uygulamalara yoOnelik, misteriler tarafindan herhangi bir talebin olmamasinin
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belirtilmesi sebebiyle one ¢ikmistir. Arastirmaya gore siirdiiriilebilir uygulamalarin
oniindeki en biiyiik engellerden biri miisterilerin bu yonde talebinin olmamasi ve
siirdiiriilebilir uygulamalar1 6nemsememesidir. Son olarak "Su" ifadesinin agilimi
tiim katilimcilar tarafindan bahsedilen, siirdiiriilebilir uygulamalara paralel olarak su

aritma sistemleri ve su tasarrufu amacli kullanilan sensoérlii musluklardir.

Katilimcilara ait ana temalar tablosu asagida verilmis ve her bir temaya ait alt

temalar ve kodlar agiklanmustir.

61



Tablo 4.2: Katihmcilara Ait Ana ve Alt Temalar

Katilmcilara Ait Ana ve Alt Temalar

Ana Tema Alt Tema-1 Alt Tema-2 Alt Tema-3 Alt
Tema-4
Katilimcilarin
Surdurulebilir
Uygulamalar
Hakkindaki Genel
Diistinceleri
Geri Déniisiim Depozitolu
Urlnler
Enerji
Restoranlarda Su
Bulunan Atik Yag
Sirdurdlebilir Sokak
Uygulamalar Hayvanlarina
Artik Yemekler e
Hayvan
Barinaklarina
Verme
Cevre YoOnetim Sistemi
Bulunan Isletmeler
Devlet
Desteginin
ol . Olmamasi
Cevre YoOnetim Cevre Yonetim Merkezi
Sistemi Cevre YoOnetim Sistemi Sisteminin Y 6neti
Bulunmayan Isletmeler Bulunmamasinin oneum
Nedenleri . Persqne'zlw
Isteksizligi
Bilgi Sahibi
Olunmamasi
Kullaniliyor
C;ev;gulljlgit;jntlrun Cevre Dostu Uriin Maliyet
Kullanilmiyor Kullanmama Franchising
Nedenleri Olma
Atik
Egitim Veriliyor Ayrigtirma
Egitim
Egitim Verilmiyor
Personel
Siirdiiriilebilir Restoran Tle Degisiminin
o Tlgili Egitim y ok Olmast
Personel Egitimi Egitim Surdurulebilir
Verilmemesinin | Uygulamalarin
Nedenleri Olmamasi
Ekstra
Personel
Maliyeti

Genel Egitim

Egitim Veriliyor

Egitim Verilmiyor
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Bitkisel Atik Yag Denetimin
Geri Olmamasi
Doniistimiiniin Personelin
Uygulanmasindak Ilgisizligi
. Bitkisel Atik Yag i Aksakliklar Is Yogunlugu
Hukuki Mevzuat N oo —
Yonetmeligi Bitkisel Atik Yag
Saklama Kogullar1
Bitkisel Atik Yag
Geri Donlisiim
Sireci
Evet
Cevre Bilinci Olan Havir
Tedarikgiler ile Calisma — y_
Bilinmiyor
. Evet
Yerel Uriin Kullanim
Hayir
Tedarikgiler Organik Urtin Kullanimi Evet
Hayir
Lojistik
Sdrdurulebilir Uygulamalar Tedarik
Yapan Tedarikgiler ile .
Calismama Nedenleri Maliyet
Franchising Olma
Hizmet
Etkili Farklilig1
Rakiplerin Surddrtlebilir . Miisteri
Etkilememe -
Uygulamalar Yapmasi Nedenleri Tercihleri
Durumunda Miisterile
Rakipler . i
aKiple Etkisiz m
Bilingsiz
Olmast
Sirdurulebilir Uygulamalar Bilinmiyor
Yapan Rakiplerin Varligi Yok
Miisteri Talebi Var
Miisteri Talebi Yok
Miisteri Isteklerini Yerine Yeterli Talebin
Getirememe Sebepleri Olmamasi
Miisteriler

Miisterileri Bilgilendirme

Franchising Olma

Surdurulebilir
Uygulamalarin
Yapilmamasi

Miisterilerin
Talep Etmemesi

Restoranlarda

Surdurilebilir

Uygulamalarin
Oniindeki
Engeller

Maliyet

Devlet Desteginin Olmamasi

Is Yogunlugu

Sistemin Yetersizligi

Personel Maliyeti

Franchising Olma

Yeterince Onem
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| Verilmemesi | |

Tablo 4.2'de ¢aligmaya katilan restoran yoneticilerine ait ana ve alt temalar
gosterilmektedir. Bunlar; katilimcilarin siirdiiriilebilir uygulamalar hakkindaki genel
diistinceleri, restoranlarda bulunan surddrilebilir uygulamalar, c¢evre yonetim
sistemleri, ¢evre dostu iirlin kullanimi, personel egitimi, yonetmelikler, tedarikgiler,
rakipler, misteriler ve surdurilebilir uygulamalarin oniindeki engeller olmak Uzere
toplam 10 ana tema altinda verilmis ve bunlara ait alt temalar olusturulmustur. Bu

temalar agsagida basliklar halinde detayl bir sekilde agiklanmistir.

4.3. KATILIMCILARIN SURDURULEBILIR UYGULAMALAR
HAKKINDAKI GENEL DUSUNCELERI ILE iLGILi BULGULAR

Restoran yoneticilerine ait ilk tema "Katilimcilarin = Siirdiiriilebilir
Uygulamalar Hakkindaki Genel Diisiinceleri" temasidir. Katilimcilarin siirdiiriilebilir
uygulamalar hakkindaki diisiinceleri ve bu uygulamalara bakis acilar1 arastirmanin
temel amaglarindan birini olusturmaktadir. Bu sebeple siirdiiriilebilir uygulamalarin
oniindeki engellerin detayli bir sekilde incelenmesi ve bulgularin degerlendirilmesi

amaciyla, katilimcilardan toplanan veriler detayl olarak incelenmistir.

Goriisme basladigr anda aragtirmaci tarafindan konu hakkinda bilgi sahibi
olmayan restoran yoneticilerine, siirdiiriilebilir uygulamalar hakkinda genel bir bilgi
verilmisgtir. Restoran yoneticilerinin  "Restoran igletmelerinde siirdiirtilebilir
uygulamalar ile ilgili ne diislinliyorsunuz?" sorusuna verdigi cevaplardan da
anlagilacagi iizere tUm restoran yoneticileri bu uygulamalarin yapilmasini
istediklerini ifade etmislerdir. Tiim katilimcilarin fikirlerini kapsayabilecek ifadeler

iki restoran yoneticisi tarafindan su sekilde ifade edilmistir:

"Benim  diistincem  kesinlikle her isletmenin
yapmast gerekir'.

(Katilimer 4)
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"Yani yapuabilir tabi ki bu uygulamalar ama
bunlar yapmak icin iyi bir calisma gerekir. Destek
gerekir".

(Katilimer 3)

Konu hakkinda tam anlamiyla bilgi sahibi olmayan alti1 restoran yoneticisi
bulunmaktadir. Bu restoran yoneticileri, siirdiiriilebilirligi  hangi agidan

degerlendirmeleri gerektigini sorarak su ifadelerde bulunmuslardir:

"Simdi siirdiiriilebilirlik derken bunu biraz acalim,
ne gibi yani isletmenin gelecegi mi, miisteri hizmetleri
agisindan mi gelecegi agisindan mi?"

(Katilimer 1)

"Restoran isletmelerinde surddrdlebilir
uygulamalar derken nasil yani uygulamalar biraz daha
acgiklayabilir misiniz? Ne acgidan yani uzun vadede
isletmenin devamliligi gibi mi?"

(Katilimer 10)

Alt1 restoran yoneticisinin fikirlerini temsil eden "Katilimc1 1" ve "Katilimci
10"un ifadelerinden de anlagsilacagi iizere birinci soru kapsaminda surdurulebilirlik
veya siirdiiriilebilir uygulamalar deyince yalnizca dogal ¢evrenin siirdiirtilebilirligi
degil ayni zamanda isletmelerin fiziksel ve hizmet kalitesinin devamliligi gibi
kavramlarin sorulup sorulmadigina katilimcilar tarafindan deginilmistir. Bunun
Uzerine katilimcilara arastirmaci tarafindan gerekli agiklamalar yapilmis ve goriisme

slireci devam ettirilmistir.

4.4. RESTORANLARDA BULUNAN SURDURULEBILIR UYGULAMALAR
iLE iLGIiLi BULGULAR

Restoran yoneticilerine ait ikinci tema " Restoranlarda Bulunan Surddrtlebilir
Uygulamalar" temasidir. Bu temaya iliskin tim alt temalarn1 ve kod frekans

gosterimlerini iceren en genel tabloyu belirten kod modeli Sekil 4.2'de sunulmustur.
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Restoranlarda Bulunan
Surdurdlebilir Uygulamalar

y v \
; / % ;
P ¥ .

Su (11) Atik Yag (11)  Sosyal Sorumluluk (6) Enerji (9)  Geri Déniisim (3)

\ 1
¥ X

Sokak Hayvanlarina Verme Hayvan Barinaklarina

3) Verme (3) Depozitolu Uriinler (3)

Sekil 4.2: Restoranlarda Bulunan Surdarulebilir Uygulamalar

Restoranlarda Bulunan Siirdiirtilebilir Uygulamalar temasina ait kod
hiyerarsik gosterimi incelendiginde tiim alt kodlar ve alt kodlar1 olusturan tim kod
yapilarma 1iligkin sistematik ve hiyerarsik yapr hakkinda detayli bilgilere
ulasilmaktadir. Isletmelerde bulunan siirdiiriilebilir uygulamalara iliskin temada bes

adet alt kodun oldugu goriilmektedir. Kodlar agsagida detayli bigimde agiklanmustir.

Restoran yoneticilerinin, "Restoraninizda siirdiiriilebilir uygulamalar (enerji,
su, atitk yonetimi, sosyal sorumluluk, tasarum, mobilya, techizat) var m1?" sorusuna
verdikleri cevaplara bakildiginda, restoranlarda atik yag, enerji ve su yonetimi,
sosyal sorumluluk ve bazi alanlarda geri doniisiim yapildig1 goriilmektedir. Sekil 4.2
incelendiginde "Atik Yag" kodu genel anlamda restoran yoneticilerinin yonetmelige
bagl olarak kullandiklar1 bitkisel atik yaglarin kullanimi, saklanmasi ve teslim
edilmesi siireclerini kapsamaktadir. "Su" kodu restoran isletmelerinde bulunan su
aritma sistemleri ve sensorlii musluklar1 kapsamaktadir. "Enerji" adli kodda restoran
isletmelerinde  bulunan  sensorlii  lambalar ve  tasarruflu  ampullerden
bahsedilmektedir. "Geri Déniisim" kodunda, "Depozitolu Uriinler" alt koduyla,

siselerin cam, plastik vs olarak ayrilmasi siireclerini kapsamaktadir. Restoranlarin
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yalnizca ii¢ tanesi bu konuda ayristirma yapmaktadir. Bu restoranlar geri doniisiime
katkiy1 cam, plastik sise toplayicilart araciligiyla yapmaktadirlar. "Sosyal
Sorumluluk™ kodu ise iki alt kod ile birlikte "Sokak Hayvanlarina Verme" ve

"Hayvan Barinaklarina Verme" olarak katilimcilar tarafindan belirtilmistir.

Atik yag, enerji ve su yonetimi, sosyal sorumluluk ve geri doniisiim igin

yoneticiler su ifadeleri kullanmstir;

"Atik yag uygulamalart var, tasarruflu ampul
kullaniyoruz mesela sonra lavabolarda musluklarda
sensorlerimiz var bunlart yapiyoruz. Kalan yemekleri
sokak  hayvanlarima  veriyoruz. Atk  ayristirma
yapamiyoruz ¢linkii kisith alan takip etme sansimiz yok
onlar, ¢ope gidiyor. Cam sigeler var mesela depozitolu
oluyor onlar, onlari bile takip edemiyoruz bazen 10 sige
eksikse 10 sise depozito parast deniyor.”

(Katilimei 3)

"Kizartma yaglarim geri doniisiime vermeye
calistyoruz. Yemek artiklarini  kopeklere yollamaya
calisiyoruz. Bu tarz iste suyu daha idareli kullanmaya
calistyoruz. Biz yemek artiklarimi kendi aracimizia
yvolluyoruz. Kayda deger bir sey ¢ikarsa alip gotiiriiyoruz
kendimiz. Diger makineler sanayi tipi oldugu igin
herhangi bir tasarruf olamiyor. Aritma suyu kullantyoruz
mesela onun disinda. Geri doniisiim adina bir tek atik
vaglart topluyoruz. Siseleri topluyorduk simdi igletmeler
geri istiyor, geri veriyoruz bos siseleri depozitolu zaten.
Isletme acildigindan beri bu uygulamalar var."

(Katilimer 5)

Katilimeilarin - verdikleri cevaplardan da anlagilacagi iizere isletmeler
ellerinden geldigince, bazi uygulamalar1 yapmaya c¢aligmakla birlikte bu konuda tam
anlamiyla bilgi sahibi olmadiklarindan dolay1 siirdiiriilebilir uygulamalar1 yeterince
hayata gecgirememektedir. Restoran yoneticilerinin siirdiiriilebilir uygulamalar
hayata gecirememe nedenleri ve bu uygulamalarin 6niindeki engeller detayli olarak

son temada agiklanmustir.
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4.5. CEVRE YONETIM SISTEMLERI iLE ILGILI BULGULAR

Restoran yoneticilerine ait Uclinci tema "Cevre Yonetim Sistemleri”
temasidir. Restoran yoneticilerine yoneltilen "Restoraninizda herhangi bir cevre
yonetim sistemine sahip misiniz?" sorusuna verdikleri cevaplara bakildiginda,
isletmelerin sadece bir tanesinde ¢evre yonetim sistemleri (HACCP, 1SO 14000, I1SO
22000 vb.) bulundugu, diger higbir isletmenin bu sistemlere sahip olmadigi

goriilmektedir. Katilimer ifadeleri su sekildedir:

"Tiim ¢evre yonetim sitemleri var. Acildigindan
beri var. Fakat bunlar: franchising oldugumuz i¢in merkez
hallediyor biz direk gecis siirecini bilmiyoruz.

(Katilimc1 4)

"Cok ozen gostermiyoruz o konuya agikgasi bir de
devletten de béoyle bir destek yok acikcasi gelip de bir
kontrol denetim yapanda yok."

(Katilimer 2)

Restoran yo0neticilerinin  restoranlarinda ¢evre yOnetim sistemlerinin
bulunmamasinin nedenlerine iliskin verdikleri cevaplarda kullandiklar1 kodlar Sekil
4.3'te verilmistir. Sekil 4.3 incelendiginde, katilimcilarin gevre yonetim sisteminin
bulunmamasimin nedenlerine iliskin verdikleri cevaplarda "Devlet Desteginin
Olmamast", "Merkezi Ydnetim (Franchising Olma)", "Bilgi Sahibi Olunmamasi"” ve

"Personel Isteksizligi" kodlarini kullandiklar1 goriilmiistiir.

68



]
Cevre Yonetim Sistemi
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Cevre Yonetim Sistemi Bulunmayan Gevre Yér_wetim Sistemi Bulunan
Isletmeler (10) Isletmeler (1)
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Cevre Yonetim Sisteminin
Bulunmamasinin Nedenleri (10)

Gl (cm
Devlet Desteginin Merkezi Yonetim
Olmamasi (5 (Franchising Olma) (2)

)
| &
Personel Isteksizligi (1) Bilgi Sahibi Olunmamasi (2)

Sekil 4.3: Cevre Yonetim Sistemi

Cevre yonetim sisteminin bulunmamasinin nedenlerini belirleyen en 6nemli
faktoriin "Devlet Desteginin Olmamasi” oldugu goriilmektedir. Katilimer 5'in ifadesi
sOyledir:

"Biraz onlarin gergeklesmesi icin bir zorlama
olmast lazim yani ama herhangi bir yaptirim devletin

yaptirim yapmasi lazim ki ondan sonra ancak olur yok o
ylzden yani."

(Katilimer 5)

Cevre yonetim sisteminin bulunmamasinin nedenlerini belirleyen ikinci
faktoriin " Merkezi Yonetim (Franchising Olma)"” oldugu goriilmektedir. Katilimci

1'in ifadesi su sekildedir:
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"O merkez ile alakali bir sey. Biz franchisingiz.
Yukaridan bana derlerse ki biz bir ¢evre yonetim sistemi
alacagiz, yapacagin uygulamalar iste sunlar, o zaman
olur elbette."

(Katilimer 1)

Cevre yoOnetim sisteminin bulunmamasmin nedenlerini belirleyen Uglncu
faktoriin "Bilgi Sahibi Olunmamasi" oldugu goriilmektedir. Katilimci 11'in ifadesi
sOyledir:

"Benim fikrimce boyle belgelerin tanitimi yok yani
bilgi sahibi degiliz bu konuda bilseydik belki buglne

kadar alirdik, yapardik, yani bilgi eksikligi var bu sebeple
sahip degiliz demek istedigim."

(Katilimer 11)

Cevre yonetim sisteminin  bulunmamasmin nedenlerini belirleyen son
faktoriin "Personelin Isteksizligi" oldugu goriilmektedir. Katilimer 10'un ifadeleri
sOyledir:

"Yani neden yok ¢iinkii kanunda béyle bir sey yok,
almamiz gerekiyorsa tabi ki alalim yapalim ama gerekli

oldugunu sanmiyorum. Bir de alsak ne olacak kim
yvapacak yani personel ugragmaz yani."

(Katilimer 10)

Cevre konusunda caydirict kanun ve yonetmeliklerin olmamasi restoran
isletmelerinde siirdiirtilebilir uygulamalar1 hayata gegirmede engel teskil etmektedir.
Merkezi yonetime sahip olan franchising isletmelerin tiim subelerinde ayni hizmetin
verilmesi amaglandigindan, bunu ancak merkezin belirleyebilecegini 6ne siirerek
merkezi yonetimden bir engel olarak bahsetmislerdir. Katilimcilardan biri ise
yonetim sistemlerinden haberdar olmadigini belirterek, bilgi eksikligini bir engel
olarak ele almistir. Diger bir isletme ise, yonetim sistemlerine sahip olsa dahi
personelin bunu uygularken zorlanacagini ve umursamayacagini soyleyerek personel

isteksizligi bir engel olarak belirtmistir.
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4.6. CEVRE DOSTU URUN KULLANIMI ILE ILGILI BULGULAR

Restoran yoneticilerine ait dérdiincii tema "Cevre Dostu Uriin Kullanimi1"

temasidir. Bu temaya iliskin tiim alt kodlar1 gosteren kod modeli Sekil 4.4'de

verilmistir.
]
Cevre Dostu Uriin Kullanimi
Gl |
Kullanilmiyor (10) Kullanihyor (1)
Gl

Cevre Dostu Uriin
Kullanmama Nedenleri (10)

] Cll
Maliyet (7) Franchising Olma (3)

Sekil 4.4: Cevre Dostu Uriin Kullanim1

Restoran yoneticilerine yoneltilen "Restoraninizda cevre dostu iiriinleri
(temizlik malzemeleri, yiyecek-icecek) kullaniyor musunuz?" sorusuna verdikleri
cevaplara bakildiginda ve kod hiyerarsik gosterimi incelendiginde, isletmelerden
yalnizca bir tanesinin cevre dostu {irlin kapsaminda temizlik malzemesi olarak
kimyasal madde icermeyen {lriin kullandigi sonucuna varilmistir. Bu isletmenin
cevre dostu lriin kullanimina bilingli olarak ge¢ip gecmedigini 6grenmek amaciyla

sorulan sorulara verilen yanitlardan, kimsenin bu gegiste etkili olmadigini, yalnizca
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restorana gelen pazarlamacinin ikna etmesi sonucu bu iirline gecis yaptiklarini ve

memnun olduklari i¢in kullanmaya devam ettikleri anlagilmaktadir.
Katilimcinin ifadesi su sekildedir:

"Sadece bir deterjan var iginde kimyasal yok onu
kullaniyoruz. Baska diger iiriinlerimizde yok acikgast.
Valla agik¢ast ne bizim ne restoran sahiplerinin bir etkisi
olmad:. Bir pazarlamaci geldi iyi temizliyor mu diye
baktik dogal mi degil mi kimyasal mi degil mi diye
bakmadik. o yiizden aldik."

(Katilimer 2)

Aragtirmaya katilan diger on isletmenin higbiri ¢evre dostu Grin
kullanmamakla birlikte, bu iiriinlerin ¢ogundan da habersizdirler. Isletmeler gevre
dostu iirlin kullanmama sebeplerini agiklarken, iki ana engelden bahsetmislerdir.

Bunlar "Franchising Olma" ve "Maliyet"tir.

Franchising olan isletmeler merkezi bir sistemle yonetildikleri i¢in merkeze
ve diger subelere bagimli olarak hareket etmektedir. Bu sebeple "franchising olma'"y1
cevre dostu iriin kullaniminda bir engel olarak goren ii¢ isletmeyi temsil eden

katilimer 3'Un ifadesi su sekildedir:

"Biz franchising oldugumuz icin kullanilan
uriinlere merkez karar veriyor. Onlar hangi urinleri
diyorlarsa biz o tiriinii tedarik etmek zorundayiz. Mesela
10 tane sube var kalite ve standart agisindan herkes ayni
verden almak zorunda. Bir kag gelen oldu yerel saticilar
onlart direk merkeze yonlendirdik dedigim gibi karari biz
veremiyoruz.

(Katilimer 3)

Kalan yedi isletme ise ¢evre dostu iirlin kullanmama nedenlerinden
bahsederken maliyet faktoriinden s6z etmislerdir. Maliyet faktoriinii ¢evre dostu iiriin

kullaniminda engel olarak goren yedi isletmeyi temsil eden Katilimc1 7'nin ifadesi su
sekildedir:

"Hayir  kullanmiyoruz, ¢iinkii  ¢ok pahalilar,
ekstrem pahalilar hem de dortte biri fiyatina falan denk
gelivor bizim kullandiklarimizin  yaninda. Ben onu
soylemistim sabunda en azindan ona gegelim diye bitkisel
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sabuna diye. Birinin tiipii 14 lirayken digerinin tipl 46
lira. Isletme kar etmez ki 0 zaman burada 36 tane personel
calisiyor."

(Katilimer 7)

Franchising olan isletmeler, genel olarak tiim subelerde belirli standartlara
uymak zorunda olduklar1 i¢in, kullanilan iirlinlerin kalitesine ve markasina merkezi
yonetimin karar verdigini, isletme yoOneticileri olarak bu standartlarin disina
cikamayacaklarini belirtmistir. Maliyet faktorii ise isletmelerin bu {iriinlerin pahali
oldugunu diisinmesinden kaynakli olarak ortaya ¢ikmustir. Isletmeler bu iiriinlerin
kullanilmasi durumda isletmenin kér etmeyecegini ve isletme i¢in ekstra bir gider

olacagin belirtmektedirler.

4.7. PERSONEL EGITiMI iLE iLGILIi BULGULAR

Restoran yOneticilerine ait besinci tema "Personel Egitimi" temasidir. Bu

temaya iligkin tiim alt kodlar1 gosteren hiyerarsik kod modeli Sekil 4.5'de verilmistir.
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Sekil 4.5: Personel Egitimi

Restoran  yoneticilerine  yoneltilen  "Siirdiiriilebilirlik  kapsaminda
personelinize egitim veriyor musunuz? / vermeyi disiiniiyor musunuz?" sorusuna
verdikleri cevaplara bakildiginda ve kod hiyerarsik gosterimi incelendiginde,
isletmelerden dokuz tanesinin ige yeni baglayan personele genel egitim verdikleri
goriilmektedir. Isletmelerden iki tanesi higbir egitim verilmedigini yalmzca ise

baglarken neler yapilmasi gerektigini anlattiklarini ifade etmistir.

Restoran yoneticilerinin ifadelerine gore sekiz isletmenin siirdiiriilebilirlik
anlammda da higbir egitim vermedikleri goriilmektedir. Ug isletme ise sadece
garsonlarina, masalar1 topladiklari zaman tabaklarin igindeki kagit, kiirdan vs. gibi
atiklar1 mutfaga gitmeden oOnce ayirmalar1 uyarisinda bulunmaktadir. Bunun

sebebinin mutfak personeline kolaylik saglamak ve artik yemekler oldugunda sokak

hayvanlarini beslemek oldugunu ifade etmistir.
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Stirdiirtilebilir egitim kapsaminda degerlendirilemeyecek kadar az olsa da
personeline atik ayristirma konusunda uyarilarda bulunan {i¢ isletmeyi temsil eden

Katilimci 1'in ifadeleri soyledir:

"Garsonlara diyoruz ki tabagin i¢cindeki kagittir vesairedir
onlart buradaki ¢ope atin yemek artigint mutfaga gotiiriin.
Boylece mutfakta sadece yemek artigi oluyor. Bunlar i¢in
Uyarilarda bulunuyoruz. Mesela bizim attigimiz kutu
icecekler var veya bira siseleri su siseleri depozitolu olan
siseler var. Bunlarin ayri yerleri var."

(Katilimer 1)

Restoran yo0neticilerine ait personel egitimi verilmemesinin nedenlerine
iliskin degerlendirmelerini yaparken kullandiklar1 kodlar incelendiginde personele
egitim  verilmemesinin  nedenlerini  belirleyen  faktorlerin,  "Surdurdlebilir
Uygulamalarin Olmamas1" ve "Personel Degisiminin Cok Olmasi1" oldugu

gorulmektedir.

Katilimeilar — siirdiirebilir  uygulamalar  konusunda personel egitimi
verilmemesinin nedenlerini agiklarken en c¢ok siirdiiriilebilir uygulamalarin

olmamasini sebep gostermislerdir. Katilimcilar su ifadelerde bulunmuglardir:

"Yok herhangi bir egitimimiz yok bu konuda, ise
baslayan arkadaglar zaten genelde garson arkadaslar
onlar sadece servis kismiyla ilgileniyorlar, onlara
gosteriyoruz iste bu burada su surada, onun disinda tabi
dikkat etmeleri gereken noktalar: anlatiyoruz, ama
genelde sezonluk personelimiz oluyor bizim."

(Katilimer 10)

"Yani uygulamadigimiz i¢in nasil bir egitim
verilebilir ¢evre ile ilgili ha su var mesela depozitolu
siseler vesaire dedik onlarla ilgili tabi ki soyliiyoruz
yapmalar: gerekeni."

(Katilimer 4)

Personel devir hizinin yiiksekliginden sikayet¢i olan isletmeler, egitim

vermeye gerek duymamiglardir. Katilimer 5'in ifadeleri soyledir:
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"Cok fazla eleman sirkiilasyonu oldugu icin hi¢ bir
egitim vermiyoruz. Cogu ogrenci oldugu i¢in 2 ay 1 ay
calisip gidiyorlar o yiizden egitim vermiyoruz."”

(Katilimer 5)

Restoran igletmelerinde siirdiiriilebilir uygulamalarin olmayisi, egitimin
verilmemesi konusunda basli basina bir nedendir. Yalnizca atik ayrigtirma
konusunda uyarilarda bulunmak disinda, hukuki mevzuat temas: ile ilgili bulgular
boliimiinde agiklanan bitkisel atik yag yonetmeligi ile ilgili olarak da higbir egitim
verilmedigi anlasilmaktadir. Ayrica isletmelerin siirdiiriilebilir uygulamalar
kapsaminda farkinda olmadan yaptiklar1 ikinci temada bahsedilen su ve enerji
yonetimi, geri doniisiim ve sosyal sorumluluk uygulamalari ile ilgili de personeline
herhangi bir egitim vermedigi sonucuna ulasilmistir. Ayrica personel devir hizinin
yiilksek olmas1 siirdiiriilebilir uygulamalar konusunda egitim verilmemesinin

nedenleri arasindadir.

4.8. HUKUKI MEVZUAT iLE iLGiLi BULGULAR

Restoran yoneticilerine ait altinc1 tema "Hukuki Mevzuat" temasidir. Bu

temaya iligkin tiim alt kodlar1 gosteren kod modeli Sekil 4.6'da verilmistir.
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Hukuki Mevzuat

Bitkisel Atik Yag Yonetmeligi (11)
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Bitkisel Atik Yag Geri Donuisim Bitkisel Atik Yag Geri Bitkisel Atik Yag Saklama
Sureci (11) Dontsiminin Kosullar (11)
Uygulanmasindaki Aksakliklar
11)
# b
Denetimin Olmamasi (7) Is Yogunlugu (1)

Y

Personelin ilgisizligi (3)

Sekil 4.6: Hukuki Mevzuat

Hukuki mevzuat temasina ait kod hiyerarsik gosterimi incelendiginde tiim alt
kodlar ve alt kodlar1 olusturan tiim kod yapilarina iliskin sistematik ve hiyerarsik
yap1 hakkinda detayli bilgilere ulasilmaktadir. Hukuki mevzuata iliskin tek alt kod
"Bitkisel Atik Yag Yonetmeligi" kodudur. Bitkisel atik yag yonetmeligi kodu ti¢ alt
kodla birlikte degerlendirilmis olup, bunlardan "Bitkisel Atik Yag Geri
Déniisiimiiniin Uygulanmasindaki Aksakliklar" kodu, "Denetimin Olmamas1", "Is
Yogunlugu" ve "Personelin Ilgisizligi" ile birlikte ii¢ alt kod ile degerlendirilmistir.

Kodlar agagida detayli bir sekilde agiklanmastir.

Restoran yoneticilerine yoneltilen, "Siirdirilebilirlik kapsaminda restoran
isletmelerinin uygulamasi gereken hukuki mevzuat hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?"
sorusuna verdikleri cevaplara bakildiginda, hukuki mevzuat olarak yalnizca "Bitkisel

Atik Yaglarin Kontrolii Yonetmeligi" nin uygulandigi sonucuna varilmistir.
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Bitkisel atik yag yonetmeligi kodunun alt kodlar1 olan "Bitkisel Atik Yag
Saklama Kosullar1" ve "Bitkisel Atik Yag Geri Doniisiim Siireci" kodlari
restoranlardaki yaglarin kullanildiktan sonra iade siirecine kadar hangi kosullarda
saklandiklarini1 ve geri verme siireglerini anlatmaktadir. Baz1 restoranlar atik yaglari
orjinal kaplarina koyarak sakladiklarini bazilar1 ise baska kaplara koyarak
sakladiklarini ifade etmiglerdir. Atik yaglar, takip eden yilin belirlenmis olan tarihine
kadar restoran yoneticileri tarafindan ayri bir alanda muhafaza edilmektedir. Daha
sonra formlarla birlikte ya bakanliktan gelen gorevlilere ya da aracit olan 6zel
isletmelere teslim edilmektedir. Restoran yoneticileri bitkisel atik yaglarin
tesliminden sonra hangi asama veya islemlerden gegtigi hakkinda fikir ya da bilgi

sahibi degillerdir. Katilimci ifadeleri su sekildedir:

"Eski kaplarina geri koyuyoruz, omlarin iginde
tutuyoruz”.
(Katilimer 1)

"Atik yag ile ilgili belge var. Onu yapmak
zorundayiz zaten. Atiklar toplaniyor formlar birikiyor.
Biriktirilen formlart da takip eden yilin mart ayr sonuna
kadar Cevre ve Sehircilik Bakanligi'na formlar: teslim
ediyoruz. Atk yagi bizden toparlayan isletmeler
denetimden gegiyor. Ciinkii onlarda beyan ediyor bizde
onlarin vermig oldugu formlart teslim ettigimizde aslinda
karsilastirma yapiyorlar. O bakimdan toplayici isletme
sorumlu oluyor bu konuda. Ozel isletmeler devletle bizim
aramizda araci oluyorlar."

(Katilime1 4)

Bitkisel atik yag yonetmeligi kodunun diger alt kodu olan "Bitkisel Atik Yag
Geri Doniisiimiiniin Uygulanmasindaki Aksakliklar" kodu ii¢ alt kod ile birlikte

degerlendirilmistir. Katilimcilarin ifadeleri ise soyledir:

"Bir tek iste atik yomnetmeligi var onu da
uyguluyoruz zaten ama iki yuldir bizi denetlemeye gelen
olmadi heniiz. Ama anlattigim gibi az énce, gelip alan bir
kurum var ona veriyoruz o kadar."

(Katilimer 8)

"Baslangigta evet personel dokiiyorlardr sonra
zorlaya zorlaya simdi yapiyorlar. Arada yine yogunlukta
gozden kagtigi oluyor tabi. Ayri bir alanda muhafaza
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ediyoruz. Bir senedir hi¢ hatirlamiyorum gelip aldiklarini
oylece duruyor varil iginde."

(Katilimer 2)

Restoran  yoneticilerinin ~ bitkisel atitk yag geri  doniisiimiiniin

uygulanmasindaki aksakliklarin nedenlerine iliskin verdikleri bilgilerde en cok

dikkat ¢eken konular; hukuki mevzuatta bitkisel atik yonetmeligi olmasina ragmen

denetimin yapilmamasi ve personelin bitkisel atik yag yonetmeliginin gerekliliklerini

yerine getirme konusunda ilgisiz olmasidir. Bu anlamda gereginin yapilmasi igin

personele gerekli uyarilarin yapilmadigir goriilmektedir. Bununla birlikte hukuki

mevzuat ile ilgili yetkililer denetim surecini takip etmedikleri gorilmektedir. Ayrica

is yogunlugu nedeniyle bazen bu uygulamanin g6z ardi edilmemesi igin restoranlar

tarafindan herhangi bir takip veya 6nlem alinmadig1 goriilmektedir.

4.9. TEDARIKCILER ILE iLGILIi BULGULAR

Restoran yoneticilerine ait yedinci tema "Tedarik¢iler" temasidir. Bu temaya

iliskin tiim alt kodlar1 gésteren kod modeli Sekil 4.7'de verilmistir.
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Sekil 4.7: Tedarikgiler
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Tedarikgiler temasina ait kod hiyerarsik gosterimi incelendiginde tiim alt
kodlar ve alt kodlar1 olusturan tiim kod yapilarina iliskin sistematik ve hiyerarsik
yap1 hakkinda detayl1 bilgilere ulasilmaktadir. Tedarikg¢iler temasi {i¢ ana kod altinda
toplanmistir. Bunlar, "Cevre Bilinci Olan Tedarikgiler Ile Calisma", "Yerel Uriin" ve
"Organik Uriin" olarak katilimci ifadeleri ile belirlenmistir. Kodlar asagida detayli

bir sekilde agiklanmustir.

Restoran yoneticilerine yoneltilen " Yiyecek temin ederken ¢evre bilinci olan
tedarikgiler ile calistyor musunuz?" sorusuna verdikleri cevaplara bakildiginda,
katilimcilardan alt1 tanesi bu konuda bir fikirlerinin olmadiklarini belirtmislerdir. Bes
restoran yoneticisi ise hayir cevabmi vermistir. Organik {irtin  kullanip
kullanilmadiklar1 ~ sorulan igletme yoOneticilerinin  hi¢biri  organik  {iriin
kullanmadiklarini belirtmislerdir. Yerel irtin kullaniminda ise isletmelerin bes tanesi

kullandiklarini belirtmislerdir. Katilimeilarin konu ile ilgili ifadeleri soyledir:

"Yerel anlamda aslinda evet yani suan
kullandigimiz beyaz peynir kendi iiretici bir isletmeden
aliyoruz. Belli bir markast yok Izmir icinde. yerel iiretici
uzun zamandir  kullaniyoruz. Stkinti veya sikayette
olmad1.”

(Katilime1 4)

"Yerel olarak kasaplarla ¢alisiyoruz mesela balik
hali falan bunlar sayiliyor mu bilmiyorum ama Izmir
icinde yani gayet de iyi gidiyor, talebimizi
karsilayabiliyorlar yani, o konuda bir sikintimiz yok ama
organik derseniz hi¢ organik iiriin kullanmadik, tedarigi,
dagitimi falan nasiul olur o igler bilmiyorum. zor olur tabi
ayrica organik deyince insan bir pahall diye diistiniiyor."

(Katilimer 11)

Restoran yoneticilerine surdartlebilir uygulamalar yapan tedarikgiler ile
calismama nedenleri sorulmustur. Bu koda iligkin tiim alt kodlar1 gosteren kod

modeli Sekil 4.8'de verilmistir.
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Surdurtlebilir Uygulamalar Yapan
Tedarikgiler Ile Calismama Nedenleri

Tedarik (4) / \ Maliyet (5)

Lojistik (1)  Franchising Olma
(3)

Sekil 4.8: Siirdiiriilebilir Uygulamalar Yapan Tedarikgiler Ile Calismama Nedenleri

Restoran igletmeleri hizmet sektorii i¢inde bulunduklarindan sunduklari
tiriinlere kolay ulagsmay1 istemektedirler. Bu sebeple {iriin tedarigi konusu restoran

yoneticilerini tedirgin etmektedir. Katilimci 9 tedirginligi su sekilde belirtmistir:

"Olsa giizel olur tabi neden olmasin keske mesela
herkes kullanabilse yerel halka falan katki saglamis oluruz.
Ama bizim gibi 1. sinif restoranlara giiven saglamalari
gerekir, mesela bir ay diyelim karsilad: benim isteklerimi
tedarikci, sonrasinda da devamini getirmek zorunda eger
trtin devamliigi olmazsa ben miisteriye karsi mahcup
olurum, bu nedenle daha kurumsal isletmeler ile calismak
zorundayiz."

(Katilime1 9)

Maliyet restoran yoneticilerin ¢ekindigi diger bir faktor olarak belirlenmistir.

Katilimc1 7'nin ifadeleri soyledir:

"Yani simdi organik ya da yerel olsa ondan sonra
dediginiz gibi giizel olur ama her zaman bu iiriinlere
ulasmak miimkiin degil sonra bu iiriinlere ulasmak kolay
degil yani maliyet agisindan da zor olur yani igletmemiz
agisindan yani."

(Katilime1 7)
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Franchising olan restoran igletmelerin yoneticileri ise iriinlerin kimlerden
tedarik edilecegine kendilerinin karar veremedigini karart merkezi yOnetimin

verdigini belirtmislerdir. Katilimc1 4 su ifadeler kullanmastir:

"Merkez ile anlasmalart olan markalart kullanmak
zorunda oldugumuz i¢in yani franchising olmamiz
bagliyor bizi bu konuda."

(Katilimer 4)

Bir diger faktor ise lojistik faktoridur. Katilimer 1, siirdiiriilebilir uygulamalar
yapan tedarik¢iler ile c¢alismama nedenlerinden bahsederken, tedarik, lojistik,
franchising olma ve maliyet faktdrlerinin tiimiinden bahsetmistir. Diger katilimci

ifadeleriyle de denk diisen Katilime1 1'in ifadeleri soyledir:

"Simdi bir yemekte atiyorum 7 kalem iiriin
kullaniliyor. Organik ama neye gore organik hepsi mi
organik simdi organik olmasi demek fiyatlarin yukari
¢ctkmast demek. Hadi maliyetleri de gectim tiim iiriinlerin
organik olani var mi ya da organik iiriin satisi yapan
isletmeler var mi? Ornegin kimyon karabiber, bunun
organigini satan igletme var mi varsa kag tane var? Varsa
bile boyle biiyiik isletmelere yiiklii miktarda tedarik saglar
m1 yani o isletmelerin bu konuda hazirlikli olmasi lazim ki,
onlarin bize gelip iste biz organik iiriin satisi yapiyoruz
iste tuzundan karabiberine patatesinden etine her seyinden
tut A'dan Z'ye iiriin var ben hazirim. Senin siparigini de
karsilayabilirim demesi lazim ki. Oyle bir arz olusmasi
lazim ki, oyle bir arz su an piyasada yok. Varsa da biz gibi
isletmelere biiyiik isletmelere cevap verebilecek olan yok.
Baktigin zaman turizm sektoriinde oteller var restoranlar
var. Buralar biiyiik mal girisi yapilan yerler. En biiyiik
stkinti tedarik ve lojistik bize iiriinii aninda vermesi lazim
ben bugiin siparisi gectigim anda yarin benim elime
gelmesi lazim. Bana yarwn iiriinii getirmedigi zaman
atiyorum kereviz, kereviz iste elimde yok, o zaman ne
oluyor iste talebi karsilamamis oluyor."

(Katilimer 1)

Elde edilen bilgilerden restoran yoneticilerini surdurilebilir uygulamalar
yapan tedarikgiler ile calismama nedenleri arasinda, tedarik siireci, maliyet,
franchising olma durumu ve lojistik konular1 oldugu anlagilmaktadir. Siirdiiriilebilir

tedarikgilerin restoran talebini zamaninda karsilayamama riski restoran yoneticilerini
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tedirgin etmektedir. Restoran yoneticileri siirdiiriilebilir tedarikgiler ile ¢alismalari
durumunda istedikleri iiriinleri tedarik etseler dahi zamaninda getiremeyeceklerinden
tedirginlerdir. Bu sebeple lojistik konusu da tedarik zincirleri ile ¢alismama nedenleri
arasinda siirdiiriilebilir uygulamalarin  6nindeki bir engeldir. Surdirtlebilir
tedarik¢ilerden temin edilecek olan {irlinlerin maliyetinin yliksek olacaginin
diistiniilmesi diger bir engel olarak gorulmektedir. Ayrica franchising olan
isletmelerde son karari merkezi yonetimin vermesi, siirdiiriilebilir tedarikgiler ile

calisilmasi konusunda, restoran yoneticileri engelleyen bir durumdur.

4.10. RAKIPLER iLE iLGIiLi BULGULAR

Restoran yoneticilerine ait sekizinci tema "Rakipler" temasidir. Bu temaya

iliskin tiim alt kodlar1 gosteren kod modeli Sekil 4.9'da sunulmustur.
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Sekil 4.9: Rakipler

Rakipler temasina ait kod hiyerarsik gosterimi incelendiginde tiim alt kodlar
ve alt kodlar1 olusturan tiim kod yapilarina iligskin sistematik ve hiyerarsik yapi
hakkinda detayli bilgilere ulagilmaktadir. Rakipler temasina iligkin iki adet alt kodun
oldugu goriilmektedir. Alt kodlardan biri "Siirdiiriilebilir Uygulamalar Yapan
Rakiplerin Varlig1" temasidir. Bu temada restoran ydneticilerine, rakiplerinin
stirdiiriilebilir uygulamalar yapip yapmadiklar1 konusunda ki bilgileri sorulmustur.
Ug restoran yoneticisi bilgisinin olmadigimi, diger sekiz restoran ise yapmadiklarmi
bildiklerini belirtmistir. Diger alt kod olan "Rakiplerin Siirdiiriilebilir Uygulamalar
Yapmasi Durumu'nda ise; restoran yoneticilerine siirdiiriilebilir uygulamalar yapan
rakipler karsisinda kendi restoranlarmin etkilenip etkilenmeyecegi sorulmustur. On

restoran yoneticisi kendi restoranlarini etkilemeyecegini belirtirken, bir restoran
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yoneticisi, rakiplerinin  siirdiiriilebilir  uygulamalar  yapmasit  durumunda
etkileneceklerini, kendi restoranlarinda da bu uygulamalari yapacaklarini belirtmistir.

Katilim 6'nin ifadesi su sekildedir:

"Olsayd: kesinlikle bizde yapardik. Burada bir
kiginin meniistine organik yada iste vegan bir sey koysun
mesela vegipizza var ama icinde mozarella var iste o da
bilmiyor ne oldugunu, iste dedigim gibi olsaydi rakiplerde
bizde yapardik."

(Katilime1 6)

Diger restoran yoneticilerine, rakiplerinin siirdiiriilebilir uygulamalar
yapmasindan etkilenmemelerinin nedenleri sorulmustur. Katilimcilarin verdikleri
cevaplara gore U¢ tane alt kod olusturulmustur. Restoran yoneticileri, birinci kod olan
"Hizmet Farkliligi"ndan bahsetmislerdir. Baz1 restoran yoneticileri, her restoranin
miisteriye verdigi hizmet ve tiriin farkli oldugundan surddrulebilir uygulamalar yapan
restoranlar olsa bile kendi restoranlarim1 etkilemeyecegini dile getirmislerdir.

Katilimcinin ifadesi su sekildedir:

"Yapan oldugunu sanmiyorum. Bilmiyorum da yani
agikgast ama olsa da her restoranin kulvari farkli yani
sonucta."

(Katilimer 11)

Ikinci kod olan "Miisterilerin Bilingsiz Olmasi" kodu igin ise restoran
yoneticileri miisterilerinin bu durumdan etkilenmeyecegini, ¢ok bilingli olmadiklarini
ve buna gore tercih yapmayacaklarini sdylemislerdir. Katilimcinin ifadesi su

sekildedir:

"Yok sanmiyorum. Ha iste atik yag vs. yapmak
zorunlu oldugu igin 1. sinif restoranlar bizim gibiler
yapiyordur ama onun disinda sanmiyorum, bunlar da
rekabette bir yere koymaz sizi, miisteri bunlara bakmiyor."

(Katilimer 10)

Son kod olan "Miisteri Tercihleri" kodunda ise restoran yoneticileri, her
restoran isletmesinin kendi miisteri portfoyli oldugunu, siirdiiriilebilir uygulamalar

gibi  uygulamalarin  miisteri tercihlerini  etkilemeyecegini  belirtmislerdir.
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Katilimcilarin rakiplerinin stirdiirtilebilir uygulamalar yapmasindan
etkilenmemelerinin sebepleri iligkin ifadeleri soyledir:
"Bizim miisteri portfoyiimiiz belli gelen giden

insanlar belli insanlar, miisteriler agik¢ast boyle seylere
pek bakmuyorlar.”

(Katilime 8)

Katilimcilarin  ifadelerine bakilarak, bir restoran yoneticisi hari¢ diger
yoneticilerin higbiri kendi restoranlariin siirdiirtilebilir uygulamalar yapan rakipler
karsisinda etkilenmeyecegini diistinmektedir. En c¢ok miisterilerin bu konuda
bilingsiz olmasma vurgu yapilmigtir. Restoran yoneticileri miisterilerin bu
uygulamalar1 Onemsememesi nedeniyle rakipler karsisinda siirdiiriilebilir

uygulamalar yapmanin bir getirisi olmayacagini diistinmektedir.

4.11. MUSTERILER iLE iLGILIi BULGULAR

Restoran yoneticilerine ait dokuzuncu tema "Misteriler" temasidir. Bu
temaya iliskin tiim alt kodlar1 ve kod frekanslarin1 gosteren kod modeli Sekil 4.10'da

sunulmustur.
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Sekil 4.10: Miisteriler

Miisteriler temasina ait kod hiyerarsik gosterimi incelendiginde tiim alt kodlar
ve alt kodlar1 olusturan tiim kod yapilarina iliskin sistematik ve hiyerarsik yapi
hakkinda detayli bilgilere ulasilmaktadir. Miisterilere iliskin temada dort adet alt
kodun oldugu goriilmektedir. Alt kodlardan ikisi miisteri taleplerinin varligi ile
ilgilidir. Katilimcilara yoneltilen "Miisterileriniz sizden stirdiiriilebilir uygulamalara
yonelik herhangi bir talepte bulunuyor mu?" sorusuna verilen cevaplara bakildiginda
on isletme miisterilerden surdirilebilir uygulamalara yonelik herhangi bir talebin
olmadigini belirtmislerdir. Bir isletme ise bir miisterisinden bdyle bir talep aldigini

belirtmistir. Katilimcinin ifadesi soyledir:
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"Burada ¢alistigimdan beri bir kere béyle bir sey
soruldu, bu talep geldi. Vegan yemeginiz var mi dediler,
biz yok dedik patates kizartmasi istedi. mesela Sezar
salataya tavuk koymuyoruz 6yle veriyoruz."

(Katilime1 6)

Diger kod olan "Uygulamalar Hakkinda Miisterileri Bilgilendirme" kodunda
ise restoran isletmelerinin "Siz misterilerinizi yaptiginiz siirdiiriilebilir uygulamalar
ile ilgili olarak nasil bilgilendiriyorsunuz?" sorusuna verilen cevaplar yer almaktadir.
Elde edilen bilgilere gore hicbir restoran isletmesi miisterileri bu konuda

bilgilendirmemektedir. Katilimc1 9'un ifadeleri su sekildedir:

"Bizde uygulamalarumizla ilgili  bir  bilgi
vermiyoruz ag¢ik¢asi pek oyle bir sey de yapmiyoruz bu
uygulamalar agisindan yani bir tek atik onu da miisteri
onemsemez, miisteriler pek bu gibi durumlarda duyarh
degiller, miisteri restorani bilerek geliyor zaten."

(Katilime1 9)

Restoran yoneticilerinin miisterileri stirdiiriilebilir uygulamalar hakkinda
bilgilendirmeme  nedenlerine  bakildiginda,  siirdiiriilebilir ~ uygulamalarin
yapilmamasi, franchising olma ve miisterilerin talep etmemesi bagliklar1 ortaya

cikmistir. Katilimcilardan bazilarinin ifadeleri soyledir:

"Hi¢ boyle bir talep olmadi. Bizde bir
bilgilendirme yapmiyoruz zaten uygulama yok yani ortada
0 ylzden bilgilendirecek bir sey de olmuyor yani."

(Katilimer 11)

"Yani benim oyle bir sey yapma liiksiim yok.
Dedigim gibi merkezi oldugu icin ona ben karar
veremiyorum."

(Katilimer 1)

Ana kodlardan bir digeri olan "Miisteri Isteklerini Yerine Getirememe
Nedenleri" kodu ise tek alt kod ile birlikte incelenmistir. Restoran yoneticilerine
yoneltilen "Siirdiiriilebilir uygulamalara yonelik miisteri taleplerini yerine getirmede
ne gibi durumlarla karsilastiniz?" sorusuna verdikleri cevaplar incelendiginde,

surddrdlebilir uygulamalara yoOnelik yeterli talebin olmamasi, siirdiiriilebilir
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uygulamalarin hayata gecirilmesinde miisterilerin yarattig1 bir engel olarak ortaya

¢ikmaktadir. Katilimeilarin ifadeleri su sekildedir:

"Yok yani simdiye kadar hi¢ boyle bir talepte
bulunan olmadi ondan sonra belki olsa deseler iste sunu
sunu getirin ondan sonra tabi bir kisinin istegiyle olacak
bir sey degil ama ciddi bir talep olursa diistiniilebilir."”

(Katilime1 7)

"20 kez belki boyle bir istek olsa o zaman yapariz.
Hadi ben koyayim meniiye organik olsun yerel olsun ama
cost yapacagim onun maliyeti yliksek olacak satisi yiiksek
olacak, glinde bir kez ¢ikmasi lazim."
(Katilime1 6)

Katilimcilarin ifadelerinden de anlasilacagi gibi genel olarak miisterilerden
stirdiriilebilir uygulamalara yonelik herhangi bir talep bulunmamaktadir. Restoran
isletmelerinin  siirdiiriilebilir uygulamalar yapmamast bu konuda miisterileri
bilgilendirmemesi i¢in basli basina bir nedendir. Franchising olan isletmelerde yine
merkezi  yOnetim  siirdiiriilebilir ~ uygulamalar ~ hakkinda  miisterilerin
bilgilendirilmemesine 06nlndeki bir engel olarak ortaya c¢ikmistir. Franchising
restoran  yoneticileri karar1  kendilerinin  veremeyecegini  belirtmislerdir.
Miisterilerden yeterli talebin olmayis1 ise uygulamalari 6nemsemediklerini, duyarl

olmadiklarin1 ve miisterilerin ilgisinin bu yonde olmadigini1 gostermektedir.

4.12. RESTORANLARDA SURDURULEBILIR UYGULAMALARIN
ONUNDEKIi ENGELLER

Restoran yOneticilerine ait son tema "Restoranlarda Sdrdurdlebilir
Uygulamalarm Oniindeki Engeller" temasidir. Bu temaya iliskin tiim alt kodlar1 ve

kod frekanslarin1 gosteren kod modeli Sekil 4.11'de sunulmustur.
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Sekil 4.11: Siirdirtlebilir Uygulamalarin Oniindeki Engeller

Restoranlarda siirdiiriilebilir uygulamalarin Ontindeki engeller temasina ait
kod gosterimi incelendiginde tiim alt kod yapilarina iliskin detayli bilgilere
ulagilmaktadir. Restoranlarda strdurulebilir uygulamalarin  6nundeki engeller
temasinda yedi adet alt kodun oldugu goriilmektedir. Kodlar asagida detayli bigimde

aciklanmustir.

Restoran yoneticilerinin, "Genel olarak restoraninizda siirdiiriilebilir
uygulamalar1 yapmamanizin nedenleri neler olabilir?" sorusuna verdikleri cevaplara
bakildiginda, siirdiiriilebilir uygulamalarin Ontindeki engelleri belirleyen, maliyet,
sistemin yetersizligi, franchising olma, is yogunlugu, devlet desteginin olmamasi,
personel maliyeti, yeterince 6nem verilmemesi, gibi faktorlerin ortaya c¢iktigi

gorulmektedir.
Maliyet ile ilgili Katilimer 8'in ifadesi su sekildedir:

"Simdi anlattiklariniz ¢ok giizel, tabi ki herkesin
yapmast gereken seyler ama bizim bunlari uygulamamiz
icin oncelikle mesela burada ayristirma yapmak igin
kovalarimiz olmast lazim hadi onu yaptik diyelim onlart
nereye gonderecegiz ya da kim gelip alacak. Sonra o
deterjanlar, organik Urunler vs. maliyeti ¢ok yikselten
seyler, onlart karsilamak igin satis fiyatlarin yiikseltmem
gerekir, miisteri kaybedebiliriz o zamanda restoranimiz
zarar edebilir."
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(Katilimer 8)

Katilimcilar tarafindan en ¢ok deginilen ikinci konu ise is yogunlugudur.

Katilimer 1'in ifadesi soyledir:

"Simdi yani o yogunlukta ben buradan sizin
bosunuza aldim. Onu ben simdi ayiklamaya kalksam.
Giinde kag tabak yemek veriyorum. Onun i¢in ayri bir
personel tutmam lazim. Miimkiin oldugu kadar dikkat
etmeye c¢alisiyor, ediyor personelde ama onlar tabi ama
olmuyor. Yemek yediniz yemegin yarisini biraktiniz igine
pegete kiirdan attiniz ben simdi onlart ayitklamaya kalksam
benim burada bir personel daha tutmam lazim. Ben
burada iyi bir hizmet verebilmek i¢in hizli hizli is yapmam
gerekir."

(Katilimei 1)

Katilimeilar tarafindan en c¢ok bahsedilen bir diger konu devlet desteginin
olmamasidir. Sirdirilebilir uygulamalarin gergeklesmesinde engel olarak goriilen

devlet desteginin olmamasi Katilimei 6 tarafindan su sekilde ifade edilmistir:

"Yani dedigim gibi artik devlet mi belediyeler mi
onlar bizlere bu uygulamalar: dayatirsa, o zaman bunlar
da kontrol ederlerse o zaman sadece zorunlu kilmakla da
olmuyor devamint da getirmesi lazim."

(Katilime 6)

Katilimeilar tarafindan en ¢ok bahsedilen diger bir engel ise devlet
yonlendirmesine bagli olarak siirdiiriilebilir uygulamalara yonelik herhangi bir

destekleyici sistemin bulunmamasi sayilabilir. Katilimeinin ifadesi su sekildedir:

"Hadi ben ayristirayim nereye atacagim ki onu,
surada iki konteynmir var onu her giin biz dolduruyoruz.
Cam gise falan ilerde var galiba ama kim gétiirecek.
Belediye destek verse mesela cam gise iste renkli siseler
ayri, seffaf siseleri ayri yapsa biz zaten ayiririz."

(Katilimer 6)

Katilimei 4 ise restoranlarda siirdiiriilebilir uygulamalarin 6niindeki engelleri,

kendi ifadesiyle yerel yonetimlerin eksikligini, atik yonetimini, is yogunlugunu,
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maliyeti,

personel maliyetlerini ve merkezi yodnetimi ornekler

anlatmaktadir.

"Ben en c¢ok ne isterim yerel yonetimlerin
restoranlart daha sey kullanmalarint isterim. Nedir bu
mesela bir belediye calisant burada géreviendirilebilir.
Iste yemek atiklari ¢ope gidiyor. Bunlar barinaklara
gidebilir. Bizim onlart burada ayristirma gibi bir seyimiz
yok. Is yogunlugundan dolayi yapmiyoruz. Is yogun ayrica
orada bu isi yapacak bir personel olmasi lazim onu da
maliyetlerden dolayr yapamuyoruz."

(Katilimer 4)

Uzerinden

Sekil 4.11 incelendiginde siirdiiriilebilir uygulamalarin Ontndeki engelleri

olusturan diger faktorlerin, personel maliyeti, yeterince 6nem verilmemesi ve

franchising olma oldugu goriilmektedir. Bu faktorlere iliskin katilimci ifadeleri

sOyledir:

"Bunlari yapmak icin iyi bir calisma gerekir.
Destek gerekir. Biz merkeze baglyiz onlar ne derse o
yapuliyor."

(Katilimer 3)

"Esnaf elektrigi suyu her seyi daha pahali
kullaniyor evdekilere gore, halbuki daha ucuz olmali
aksine elektrik su iki kati. sigorta primleri ¢ok yiiksek.
Bunlar daha diisiik olursa o zaman ne olur 52 personel
calisacagina 60 personel ¢aligtirtrsin burada. Tabi burada
isletme sahiplerinin bakis a¢isi da dnemli. Bu cebime
kalsin mantigiyla degil de hah iste ben bu kadar tasarruf
ediyorum neymis iste bu siirdiiriilebilir uygulamalar bize
nasil katki saglayacak onlart arastirayim dese bunlar
olursa tabi ama bir ¢ok isletmeci buna sicak bakmuyor,
onemsemiyorlar boyle seyleri."

(Katilimer 4)

Genel olarak siirdiiriilebilir uygulamalarin 6nundeki engellere bakildiginda,

en onemli faktorlerin, "Maliyet", "Is Yogunlugu", "Devlet Desteginin Olmamas1” ve

"Sistemin Yetersizligi" oldugu goriilmektedir. Siirdiiriilebilir uygulamalarin hayata

gecirilmesinde yiksek maliyetlerin olusabileceginin diisiiniilmesi tiim katilimcilar

tarafindan siirdiiriilebilir uygulamalarin oniindeki ilk engel olarak gorilmektedir.

92



Restoranlarinda iyi hizmet vermeyi amaglayan yoneticiler, yogun is glinlerinde bazi
diizensizlikler ve aksakliklar olabilecegini diisiindiiklerinden, is yogunlugunu
siirdiiriilebilir uygulamalarin gergeklesmesinde bir engel olarak goriilmektedir.
Surdurulebilir uygulamalar1 hayata gecirmede yerel yonetimlerin yénlendirmesinin
ya da yaptirimmin olmamasi ve buna bagli olarak sistemin yetersiz olmasi
katilimeilar tarafindan diger eksiklikler olarak gortlmektedir. Ayrica, franchising
olma, personel maliyeti ve yeterince 6nem verilmemesi sirddrdlebilir uygulamalarin
onlndeki engeller arasindadir.
@

o . IsYogunlugu
Maliyet

Personel Maliyeti
Yeterince Onem Verilmemesi

@
Franchising Olma / /
® @

Devlet Desteginin Olmamasi Sistemin Yetersizligi

Sekil 4.12: Siirdiiriilebilir Uygulamalarin Oniindeki Engelleri Gésteren Kod Haritasi

"Sirdirilebilir Uygulamalarin Oniindeki Engeller" kodunun olusturdugu
harita incelendiginde kodlar arasinda bir baglanti oldugu goriilmektedir. Kod
haritasina gore; slrdirilebilir uygulamalara yeterince 6nem verilmemesine, devlet
desteginin olmamasi neden olurken, sistemin yetersizligi kodu, devlet desteginin
olmamasi kodunu etkilemektedir. Yine siirdiiriilebilir uygulamalarin yapilmasi ekstra
bir personel maliyeti getireceginden, maliyet kodu ile arasinda gii¢lii bir iliski oldugu
gorulmektedir. Is yogunlugu kodu ise maliyet, personel maliyeti, devlet desteginin
olmamasi, sistemin yetersizligi kodlarini etkilemekte ve tiim bu kodlar siirdiiriilebilir

uygulamalara yeterince 6nem verilmemesi kodunu etkilemektedir.

93



SONUC

Stirdiiriilebilirlik doga ve insan toplumunun siirekliligi ile ilgili bir kavramdir.
Siirdiiriilebilirlik, i¢inde ekolojik unsurlari, toplumsal degerleri ve insani degerleri
barindirmaktadir. Turizm sektorii agisindan bakildiginda ise siirdiiriilebilir turizm
uygulamalari ¢evresel tahribatin 6nlenmesi agisindan énemli bir aragtir. Dogal ¢evre
ile yakn iligki i¢inde olan turizm sektorii, cevrenin korunmasina katki saglamanin
yaninda siirdiiriilebilirligi rekabet avantaji olarak kullanabilir (Kogak, 2016: 29;
Vehkamaki, 2005: 1).

Turizm sektoriiniin 6nemli bir pargasi olan restoran isletmeleri ise dogal
kaynaklarin 6nemli bir bolimiinii tiiketmektedir. Ayrica restoran isletmelerinin
trettigi atigin dogal ¢evrenin siirdiiriilebilirligini tehlikeye attig1 diisiiniilmektedir.
Yiyecek igecek sektoriinden kaynaklanan ¢evre sorunlari igin bir ¢6ziim olarak
goriilen siirdiiriilebilir uygulamalar, ¢evreye verilen zararin en aza indirilmesini
amaglamaktadir. ABD'de temelleri atilan ve gegtigimiz yillarda isletmeler tarafindan
oneminin daha c¢ok anlasildig1 siirdiiriilebilir uygulamalar, Tirkiye'de bir
organizasyon yada kamu denetiminde yapilmiyor olsa da bazi restoran isletmelerinin
ellerinden geldigince bazi uygulamalar1 yaptig1 goriilmektedir (Simsek ve Akdag,
2017; Yazicioglu, vd., 2018). Fakat genel olarak restoran isletmelerinde

strddrulebilir uygulamalari hayata gecirmede eksiklikler oldugu ortadadir.

Bu kapsamda yiiriitiillen arastirmada, Izmir ilindeki restoran yoneticilerinin
stirdiiriilebilir uygulamalar hakkindaki diisiinceleri ve stirdiiriilebilir uygulamalari
hayata gecgirmede karsilastiklar1 engellerin ortaya konulmasi amaglanmistir. Ayrica
stirdiiriilebilir uygulamalarin 6niindeki engelleri literatiirde yer alan isletme gevresi
kapsaminda ele almak bu c¢alismanin temelini olusturmustur. Bu baglamda,
calismada arastirma bulgular restoran isletmelerinin i¢ ve dig ¢evresinde yer alan

unsurlar agisindan degerlendirilmistir.

Calismada Izmir ilinde bulunan 11 restoran ydneticiyle goriisiilmeler
yapilmigtir. Yapilan goriismeler sonucu restoran isletmelerinde siirdiiriilebilir
uygulamalarin 6niindeki engeller tespit edilmistir. Elde edilen bulgulara gore; devlet

desteginin  eksikligi, maliyet, merkezi yOnetim, personelin uygulamalar
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onemsememesi, is yogunlugu, tedarikg¢ilerin talebi karsilayamamasi, rekabetin
olmamasi, miisterilerin beklentilerinin olmamasi gibi durumlarin siirdiiriilebilir
uygulamalar1 hayata gegirmede restoran yoneticilerinin Oniindeki engeller oldugu
anlasilmistir. Ayrica restoran yoneticilerinin siirdiiriilebilir uygulamalara olumlu
baktig1 ve isletme maliyetlerini diisiirmek i¢in bazi uygulamalarda bulunduklari

gorilmistir.

Restoran yoneticilerine ilk olarak siirdiiriilebilir uygulamalar hakkindaki
genel disiinceleri  sorulmustur. TUm restoran yoOneticileri, surddrilebilir
uygulamalara sicak baktiklarin1 ve siirdiiriilebilir uygulamalar1 gergeklestirmek
istediklerini  belirtmislerdir. Ancak restoran yoneticilerinin genel anlamda
strdurdlebilir uygulamalar konusunda bilgi eksiklikleri oldugu goriilmiistiir. Bu
anlamda c¢alisma, Yazicioglu, ve digerlerinin (2018)'in restoran yoOneticilerin
surddrdlebilir uygulamalar ve vyiyecek icecek sektoriiniin cevreye olan etkileri
konusunda bilgilerinin yetersiz oldugu ve Siinnet¢ioglu (2013)ln restoran
yoneticilerinin genel anlamda ¢evre yonetimi ve siirdiiriilebilirlik konularinda bilgi
eksikligi oldugu yoniindeki bulgularini destekler niteliktedir. Restoran isletmeleri,
etkili ve basarili sonuclar elde etmek i¢in yeniliklere ayak uydurmak ve degisimlere
acik olmak zorundadir. Bu anlamda siirdiiriilebilir uygulamalar hem c¢evrenin

korunmasi hem de isletmenin gelecegi agisindan dnem tasimaktadir.

Arastirmaya katilan katilimcilarin genellikle miidiir, isletme sahibi yada
isletme sefi pozisyonunda bulundugu ve yoneticilerin mevcut isletmelerinde bir
yildan fazla ¢aligmakta oldugu gériilmektedir. Isletmeler genel olarak diinya mutfag
ve et ile balik restoranlaridir. Restoran yoneticilerine, restoranlarinda bulunan
sirdiiriilebilir uygulamalar kapsaminda neler yaptiklar1 sorulmustur. Restoran
yoneticilerinin en ¢ok atik yag, enerji ve su yoOnetimi, sosyal sorumluluk ve geri
doniislim uygulamalar1 yaptiklar1 goriilmiistiir. Bitkisel atik yag yOnetmeligi
kapsaminda tiim restoranlar atik yaglar1 toplamak zorunda oldugundan higbir
isletmede bu konuda aksi bir durum tespit edilmemistir. Su yonetimi konusunda da
bilin¢li olan restoran yoneticileri 6zellikle aritma su kullanimi ve su tasarrufu ile
uygulamalar1 hayata gecirmislerdir. Ancak sosyal sorumluluk, enerji ve geri

doniisiim uygulamalarini bazi restoran isletmeleri yapmaya ¢aligmakla birlikte tam
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anlamiyla bilgi sahibi olmadiklarindan dolay1 yeterince hayata geciremedikleri

sonucuna ulasilmistir.

Arastirmaya katilan katilimcilarin genel olarak siirdiiriilebilir uygulamalari
hayata gecirmede karsilastiklar1 engellere bakildiginda ilk olarak maliyet faktoriiniin
engel olarak gorildiigli sonucuna ulasilmistir. Restoran yoneticileri, surdirtlebilir
uygulamalar konusunda olumlu bir algiya sahipken bu konuda yatirim yapmaya pek
sicak bakmamaktadirlar. Yiiksek fiyatli yerel veya organik iriin kullanmay: tercih
etmemektedirler. Yani restoran yoneticileri surdirilebilir uygulamalart maliyeti
yiksek oldugu igin uygulamak istememektedirler. Clnki uzun dénemde bu
uygulamalarin ekonomik yarar saglayacagini diisinmemektedirler. Maliyet ile
engeller, Ismail, ve digerleri (2010)' nin ¢alismasinda restoran yoneticilerin
stirdiriilebilir uygulamalara maliyet sebebiyle sicak bakmadiklari, siirdiiriilebilir
uygulamalar1 isletmeleri i¢in ekstra bir mali yiik olarak gordiikleri yoniindeki

bulgular ile uyumludur.

Restoran yoneticilerinin = siirdiiriilebilir uygulamalar1 hayata gegirmede
karsilastiklar1 diger bir engel is yogunlugu olarak tespit edilmistir. Restoran
isletmelerinde siirdiiriilebilir uygulamalar olsa dahi i3 yogunlugu sebebiyle bu
uygulamalara yeterince vakit ayiramayacaklari sonucuna ulasilmistir. Ayrica restoran
yoneticileri gerekeni yapsalar bile personelin bu konuda bilingsiz oldugunu
diistindiiklerini belirmislerdir. Personelin surdurulebilir uygulamalar konusunda
egitim almas1 durumunda bile is yogunlugu sebebiyle siirdiiriilebilir uygulamalari

tam anlamiyla yerine getiremeyeceklerini belirtmislerdir.

Restoran yoneticilerin stirdiiriilebilir uygulamalarin tesvik ve denetiminde
devletten beklentilerinin oldugu sonucuna ulasilmistir. Siirdiiriilebilir uygulamalar
konusunda herhangi bir yaptirrmin yada yonetmeligin olmamasi restoran yoneticileri
tarafindan siirdiiriilebilir uygulamalarin 6niindeki diger bir engel olarak belirtilmistir.
Bitkisel Atik Yag Yonetmeligi kapsaminda gercgeklestirilen uygulamalar bunu
kanitlar niteliktedir. Restoran yoneticilerinin yalnizca siirdiiriilebilir uygulamalara
tesvik kisminda degil ayni zamanda sistemin uygulanmasinda basindan sonuna kadar
devletten destek bekledikleri sonucuna ulasilmistir. Siinnetgioglu (2013)'te

calismasinda yiyecek icecek isletmelerinde devlet ile ilgili diizenlemelerin kisa
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donemde isletmeler agisindan 6nemli oldugu ve devlet destegi ile hayata gecirilen
siirdiriilebilir uygulamalar ile kisilerin uzun donemde aliskanlik kazanacagi
sonucuna ulagmistir. Bu yondeki bulgular ¢alisma sonuglarini destekler niteliktedir.
Ayrica arastirmada, Gida Giivenligi YoOnetim Sistemleri Ve Cevre Yonetim
Sistemleri hakkinda fikir sahibi olmadiklar1 sonucuna ulasilmistir. Bu anlamda da
restoran yoneticilerinin goriislerinden devlet destegi ve yonlendirmesinin olmadigi

ve restoran yoneticilerinin bu konuda bilgi sahibi olmadiklar1 sonucuna ulasilmistir.

Aragtirmaya katilan restoran isletmelerine franchising ve bagimsiz isletme
olarak baktigimizda, franchising olan restoran isletmelerinde merkezi yonetimin
olmast siirdiiriilebilir uygulamalarin 6niindeki diger bir engel olarak tespit edilmistir.
Franchising restoran isletmelerinin yoneticileri isletme ile ilgili herhangi bir konuda
karar alirken daha smirli ve daha merkezi yonetime bagimli olduklar1 goriilmiistiir.
Birden fazla subeye sahip olan franchising isletmelerde yiyecek igecek dahil
isletmedeki tiim {irlin ve hizmetlerin belli bir standarda gore yapilmasi sebebiyle
restoran yoneticilerinin stirddrdlebilir uygulamalar konusunda karar almada ¢ok fazla

s0z sahibi olmadiklar1 sonucuna ulasilmistir.

Restoran yoneticilerinin ¢evre bilinci olan tedarik¢iler ile ¢alisma konusunda
bilgi sahibi olmadigi goriilmiistiir. Arastirmaya katilan restoran isletmelerinin
hi¢birinin organik iiriin kullanmadigi belirlenmistir. Yerel {irlinde ise belli bash
yiyecekleri yakin cevreden temin ettikleri anlasilabilmektedir. Johnson (2010)
caligmasinda yerel iiriiniin, organik {iriine gore daha fazla kullanildigin1 ve daha etkili
oldugunu belirtmistir. Restoran yoneticileri ¢evre bilinci olan tedarikgiler ile
calismama nedenlerinden bahsederken en ¢ok maliyet ve tedarik sirecleri izerinde
durmuslardir. Bundan dolay1 restoran ydneticilerinin, siirdiiriilebilir uygulamalar
yapan tedarikcilere, {irtin tedarigi ve kapasiteyi karsilama konularinda

giivenmedikleri sonucuna ulasilmistir.

Restoran yoneticilerinin ¢ogu siirdiiriilebilir uygulamalar yapan rakiplerin
varligi konusunda bilgi sahibi degildir. Restoran yoneticilerine rakiplerinin
strdiiriilebilir ~ uygulamalar  yapmast  durumunda isletmelerinin  etkilenip
etkilenmeyecegi sorulmustur. Restoran isletmelerinin ¢ogunun siirdiiriilebilir

uygulamalar yapan rakiplerden etkilenmeyecegi sonucuna ulasilmistir. Restoran
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yoneticileri, miisterilerin bu konuda bilingsiz olmasi nedeniyle surdurulebilir
uygulamalarin miisteri tercihlerini etkilemeyecegini belirtmislerdir. Ayrica her
isletmede verilen hizmetin farkli oldugunun belirtilmesi de rakiplerden

etkilenilmeyecegini gostermektedir.

Arastirmaya katilan restoran yoneticileri, miisterilerinden siirdiiriilebilir
uygulamalara yonelik herhangi bir talebin olmadigini belirtmislerdir. Miisterilerden
stirdliriilebilir uygulamalara yonelik herhangi bir talebin olmamasi siirdiiriilebilir
uygulamalarin hayata gecirilmesinde bagka bir engel olarak belirlenmistir. Ayrica
restoran yoneticilerinin az da olsa yaptiklart siirdiiriilebilir uygulamalar hakkinda
miisterilerine higbir bilgi vermedikleri sonucuna ulasilmistir. Yapilan bazi
calismalarda miisterilerin siirdiiriilebilir uygulamalara kars1 bakis agilar1 ve tutumlari
aragtirtlmistir (Schubert vd., 2010, Tan ve Yeap, 2012). Arastirma sonucunda
strdirdlebilir uygulamalari, restoranlarin bir pazarlama araci olarak kullanilabilecegi
ve miisterilerin siirdiiriilebilir uygulamalar yapan restoranlara daha fazla iicret

O0demeye razi olduklar1 sonucuna ulagilmaistir.

Bilgi eksikligi ve bahsedilen engellere ragmen siirdiirtilebilir uygulamalarin
bazilarinin hayata gegirilmeye calisilmasi sevindiricidir. Arastirma sonucunda
restoran yoneticilerinin  slrduralebilir uygulamalar konusunda engeller ile
karsilagmalarina ragmen uzun vadede bu uygulamalara karsi agik olduklari
goriilmektedir. Engellerin giderilmesi adina siirdiiriilebilir uygulamalarin hayata

gecirilmesi i¢in oneriler asagida yer almaktadir:

Hukuki mevzuat diizenlemeleri ve tesvikler anlaminda yurtdisinda bulunan
restoran isletmelerinde strdurulebilir uygulamalar ile ilgili mevzuatta yer alan
uygulamalar TUrkiye'ye uyarlanabilir ve mevzuatta yer almasi saglanabilir. Ayrica
devlet tegvikleri kullanilarak restoran maliyetlerinin bir kismi restoranlara hibe
edilebilir.

Sarduralebilir uygulamalar konusunda yonetici ve personel igin egitim ve
bilinclendirme  yapilabilir.  Turizm fakiiltelerinde  Ogretilen  siirdiirtilebilir
uygulamalarin yanisira sektor ¢alisanlar: konu ile ilgili egitimli uzmanlar tarafindan

egitim, seminer, konferans, dizenlenerek bilinglendirilebilir.
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Misterilerilerin  strdurulebilir uygulamalar konusunda bilinglendirilmesi
saglanabilir. Miisteriler restoranlara geldiklerinde surdurdlebilir uygulamalar ile ilgili
tanitic1 yazilar, panolar veya meniiler araciligiyla farkindalik yaratacak sekilde
bilgilendirilebilir. Ayrica sosyal medya ve basin gibi platformlarda tanitimlar

yapilabilir.

Surdirulebilir tedarikgiler ile restoran yoneticilerinin/sahiplerinin bir araya
getirilmesi saglanabilir. Ticaret odalart vb. kuruluslarin biinyesinde tedarikgi ve
yoneticiler biraraya getirilerek konu hakkinda detayli bilgi verilebilir ve karsilikli

giiven saglanabilir.

Arastirma Izmir ilinde bulunan Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi'nm Turizm
Isletme Belgeli 1. sinif restoranlar listesi ile simrlandirilmistir. Verilerin doyum
noktasina ulagsmasi sonucunda goriismeler sonlandirilmistir. Bu anlamda, nitel
arastirmalarda veri tekrari ve doyum noktasina ulagilmasi, veri toplama asamasinda
kriter olarak kabul edildiginden sahanin genisligi konusunda ilk sinirlilik bu sekilde
belirlenmistir. Ulke genelinde veri toplamanin gerektirece§i zaman ve maliyet
unsurlar1 da arasgtirma sinirliliginin izmir ili olarak belirlenmesinde etkilidir. Ayrica
goriisme yapilmasi planlanan restoran yoneticilerine sirasiyla ulasilmaya calisirken,
bazi restoran yoOneticilerinin goriisme yapmayi kabul etmemesi ve bazilarma da
ulagilamamas1 arastirma ic¢in diger bir smirhiliktir. Bununla birlikte arastirma
sonuglari, kugik bir orneklemi temsil eden katilimcilardan elde edilen bilgilerin
giivenirligi ve kalitesi dahilinde belirli sinirlamalar 15181nda diisiiniilmelidir. Restoran
isletmelerinde stirdiiriilebilir uygulamalar ile ilgili arastirmalar yetersiz olup, bu
arastirmanin sonuglari, gelecekte yapilacak olan arastirmalar i¢cin 6n hazirlik olarak
kabul edilebilir. Gelecekte, restoran isletmelerinde siirdiiriilebilir uygulamalar ile

ilgili yapilacak olan arastirmalarin gelistirilmesi gerekmektedir.
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EK-1

GORUSME SORU FORMU

Degerli Katihmer;

Bu arastirmayi, Dokuz Eyliil Universitesi Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dali
Yiiksek Lisans Programi kapsaminda yiirlitiilen yiiksek lisans tez calismam igin
yapmaktayim. Bu calisgmanin amaci 'Restoran Yoneticilerinin Bakis Acisiyla
Siirdiiriilebilir Uygulamalarin Onilindeki Engelleri' saptamaya yoneliktir.
Verdiginiz yanitlar sadece akademik ¢alisma icin kullanilacak olup, baska kisi ya da
kurumlarla paylasilmayacaktir. Goriislerinizi paylasarak ¢alismama yaptiginiz
katkilar i¢in tesekkiir ederim.

Yilksek Lisans Tez Ogrencisi: Ash EMIRDAG

YONETICILER ILE ILGILI DEMOGRAFIK SORULAR:
Cinsiyet:

Yasiniz?

Egitim Durumunuz Nedir?

Turizm Egitimi Aldiniz mi1?

Kag yildir restoran sektoriinde galistyorsunuz?

Kag yildir bu isletmede calisiyorsunuz?

Pozisyonunuz nedir?

TESIS iLE ILGILI DEMOGRAFIK SORULAR:

Isletme kag yildir faaliyet gostermektedir?

Isletmenin konuk kapasitesi kag kisidir?

eks.1



ARASTIRMA SORULARI

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Restoran isletmelerinde siirdiirtilebilir uygulamalar ile ilgili ne diisiinliyorsunuz?

Restoraninizda herhangi bir ¢evre yonetim sistemine sahip misiniz?

a) Evetise; Kag yildir sahipsiniz? Gegis siirecinde neler yasadiniz?

b) Hayir ise; Restoranimmizda bir ¢evre yoOnetim sisteminin bulunmamasi
hakkinda fikirleriniz nelerdir?

Restoraninizda siirdiiriilebilir uygulamalar (enerji, su, atik yonetimi, yapi,

tasarum, mobilya, techizat) var mi1?

a) Evet ise; Kag yildir uyguluyorsunuz? Gegis siirecinde neler yasadiniz?

b) Hayir ise; Uygulamamanizin sebepleri neler olabilir? Bu konu hakkinda
fikirleriniz nelerdir?

Restoraninizda ¢evre dostu triinleri (temizlik malzemeleri, yiyecek-icecek)

kullantyor musunuz?

a) Evet ise; Kag yildir uyguluyorsunuz? Gegis siirecinde neler yasadiniz?

b) Hayir ise; Kullanmamanizin sebepleri neler olabilir? Bu konu hakkinda
fikirleriniz nelerdir?

Siirdiiriilebilirlik kapsaminda personelinize egitim veriyor musunuz?/ vermeyi

diisiiniiyor musunuz?

a) Evet ise; Egitiminden sonra personel uygulamasinda neler yasadiniz?

b) Hayir ise; egitim vermeme sebepleriniz neler olabilir? Bu konu hakkinda
fikirleriniz nelerdir?

Siirdiiriilebilirlik kapsaminda restoran igletmelerinin uygulamasi gereken hukuki

mevzuat hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?

a) Bu yasa ve yonetmelikleri hayata gecirirken neler yasadiniz?
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7)

8)

9

Yiyecek temin ederken g¢evre bilinci olan tedarikgiler ile ¢alisiyor musunuz?

a) Organik ya da yerel {irtin kullanim1 hakkinda diisiinceleriniz nelerdir?

b) Organik ya da yerel iiriin temininde neler yasadiniz?

a) Rakipleriniz arasinda siirdiiriilebilir uygulamalar yapan restoran/restoranlar var
mi1?

b) Siirdiiriilebilir uygulamalar yapan rakipler hakkinda diisiinceleriniz nelerdir?
Miisterileriniz sizden siirdiiriilebilir uygulamalara yonelik herhangi bir talepte
bulunuyor mu?

a) Evet ise; talebin fazla oldugu uygulamalar nelerdir? Siirdiiriilebilir
uygulamalara yonelik miisteri taleplerini yerine getirmede neler yasadiniz?

b) Hayir ise; siz miisterilerinizi yaptiginiz siirdiiriilebilir uygulamalar ile ilgili

olarak nasil bilgilendiriyorsunuz?

eks.3



EK-2

Punto” ozellikleri kullanilarak desifre edilmistir.

Katilmer Ses Kayit Siireleri ve Desifreleri

Ses kayitlar1 Word dokiimaninda “Times New Roman” yazi tipi ve “12

Katilimer 1:
Katilimer 2:
Katihmer 3:
Katihimer 4:
Katihme S:
Katihimer 6:
Katilimer 7:
Katilhimer 8:
Katihimer 9:

Katimer 10: Sure: Ses Kaydina izin Verilmedi.

Sure: 62:02

Sure: 43: 06

Suire: Ses Kaydina Izin Verilmedi.

Stre: 37:09

Sure: 30:45

Sure: 42:31

Sire: 38:24

Sure: 48:08

Sure: 42:33

Katilimer 11: SUre: 46:42

Dokiman

Dokiiman

Dokiiman

Dokiiman

Dokiiman

Dokiiman

Dokiiman

Dokiman

Dokiiman

Dokiiman

Dokiiman

: 10 Sayfa
: 6 Sayfa
: 4 Sayfa
: 6 Sayfa
: 5 Sayfa
: 6 Sayfa
: 6 Sayfa
: 7 Sayfa
: 6 Sayfa
: 3 Sayfa

: 7 Sayfa
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