Seyahat ve Otel isletmeciligi Dergisi/
Journal of Travel and Hospitality Management
11 (1), 2014, 6-20.

Birinci Sinif Restoranlarin Kurumsallq_gma Durumu Uzerine Bir
Arastirma: Turkiye Ornegi*

A Study on Evaluation of Institutionalization State of First Class Certificated
Restaurants: The Case of Turkey

Ars. Gér. Dr. Ebru ZENCIR Prof. Dr. Meryem AKOGLAN KOZAK
Anadolu Universitesi Anadolu Universitesi
Turizm Fakdltesi Isletme Fakdiltesi
E-posta: ezencir@anadolu.edu.tr E-posta: mkozak@anadolu.edu.tr
Ozet

Calismanin amaci; Turkiye’de faaliyet gosteren birinci sinif restoranlarin dzellikleri ile
kurumsallasma boyutlar arasindaki iligkiyi ortaya koymaktir. Bu amacla oncelikle
kurumsallagsma ile ilgili alan yazin taranmis ve kurumsallasma boyutlari belirlenmisgtir.
Gergeklestirilen pilot uygulama sonrasinda anket teknigi kullanilarak 309 restorana ait
veriye ulasiimistir. Ozelliklerin belirlenmesinde tanimlayici analizler, restoranlarin
kurumsallasma boyutlarinin belirlenmesinde agiklayici ve dogrulayici faktor analizi,
ozellikler ile boyutlar arasindaki iligskinin belirlenmesinde ise lojistik regresyon analizi
gercgeklestiriimistir. Analizler sonucunda, alan yazindan farkli olarak, restoranlarin
kurumsallagma boyutlarina standartlasma boyutunun eklendigi goériimustir. Ayrica,
ticari durum, zincire bagh olma, yonetim durumu ve esnek calisma O6zelliklerinin
kurumsallasmanin bazi boyutlariyla anlaml bir iligkisi oldugu tespit edilmistir.
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Abstract

The aim of this study was to determine the relationship between restaurant
characteristics and institutionalization dimensions. For this, the literature on
institutionalization and institutional dimensions were scanned. After the pilot study,
309 questionnaire forms were replied. For evaluation of general characteristics
descriptive analysis; for institutionalization dimensions, explanatory factor analyses
and confirmatory factor analysis; and for relations logistic regression analysis were
computed. Findings has shown that institutionalization in restaurants have a new
dimension named standardization. . In conclusion, restaurants’ commercial status,
long term employing, board of director's existence and chain restaurant structure
were found to be influential on restaurants institutionalization.
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1. Girig

Hizmet anlayisi, Grin cesitliligi ve musteri profili gibi pek ¢ok konuda farklilasan
isletmeler iginde en yaygin olani restoranlardir. ilk kez 1700’lerde Fransa’da faaliyet
gbstermeye baslayan restoranlar, zaman igerisinde c¢esitli ihtiyaglara goére
farklilasmig, ozellikle disarida yemek yeme aliskanhdinin yayginlasmasiyla hizla
gelismis ve yiyecek icecek endustrisinin dnemli bir hizmet ve c¢alisma alani haline
gelmistir. Bugln, Ulkemizde ¢ok sayida restoranin agildigi izlienmektedir. Ancak Kultlr
ve Turizm Bakanhg istatistiklerinde yer alan verilere gore bu artisin yiksek bir oran
oldugu sdylenememektedir. Ornegin, 2004-2005 arasi veriler incelendiginde, yeni
acllan restoranlarin yaklasik % 671'inin kapandigi gorilmektedir. 2004 yilinda 49
yatirirm belgeli restoran varken 2005’de isletme belgeli restoran sayisinin sadece 19
birim artmasi da bu durumu desteklemektedir. Sektore hizli giris ve cikislarla birlikte
2013 yili itibariyle Turkiye’de 326 belgeli restoranin faaliyet gdsterdigi anlagiimigtir
(www.turizm.gov.tr). Konuyla ilgili uluslararasi arastirmalara bakildiginda da
restoranlarda bir devamlilik sorunu yasandigi, 6zellikle aciligini takip eden ilk yillarda
kapanma oranlarinin yiksek oldugu gérulmektedir (English, 1996).

Uluslararasi alan yazinda restoranlarda yasanan zorluklar ve devamliligini
saglayamama durumu genellikle kalite, pazarlama, sermaye, yonetim gibi cgesitli
nedenlere baglanmistir (Hua ve dig., 2013; Badalamenti ve Hamsal, 2013). C6zim
Onerileri olarak ise basari veya basarisizlikta etkili oldugu distnidlen mikro konulara
iliskin arastirmalar gergeklestiriimis ve bu ydnde o6neriler sunulmustur. Bununla
birlikte, restoranlarin yonetimiyle ilgili genis kapsaml bir iyilestirme 6nerisi 6ne siren
arastirmalara rastlanmamigtir. Bu noktadan hareketle, bu galismada restoranlarin
ekonomik varliklarini strdarilebilmeleri, devamliliklarini saglayabilmeleri igin ¢6zim
onerileri gelistiriimesi amagclanmistir. Alan yazinda isletmelerdeki farkh yapisal
sorunlarin ¢éziminde kurumsallasmanin siklikla Onerildigi dikkate alindiginda,
restoranlardaki bu sorunun da kurumsallasma kavrami gercevesinde ele alinmasina
karar verilmigtir. Arastirma, restoranlarin devamlilik saglamalarina iliskin somut
Oneriler sunmasi acisindan 6nemli oldugu kadar, restoranlarin kurumsallasma
durumlari hakkinda bilgi vermesi bakimindan da é6nemlidir.

2. igili Galigmalar

Kurumsallagsma, 6zellikle son yillarda Uzerinde sik¢a durulan ve farkli sektérlerde
uygulama alani bulan bir kavram olup; gelisim sireci ve dayanaklari itibariyle 6rgut
teorilerinden biri olan kurumsal teorinin bir alt yaklagimi ya da uzantisidir. Kurumsal
teori Selznick tarafindan ortaya atilmis, Meyer ve Rowan (1977), Di Maggio ve Powell
(1983), Zucker (1987) gibi arastirmacilar tarafindan gelistiriimis bir 6rgit kuramidir.
Kurumsallasma ise alan yazinda, kurumsal teorinin bir uzantisi olarak birgok
teorisyen tarafindan kabul edilmekte; uygulamacilar ve uygulamaya ydnelik bazi
calismalarda konuyla ilgili bir kavram kargasasi oldugu gortlmektedir (Sargut ve dig,
2010: 237).

Kurumsallasma; var olan norm, deger ve yapi kaliplarinin yeni norm, deger ve
yapilarla ayni ¢atida bir araya geldigi suregtir (Kimberly, 1979: 447). Alan yazinda
kurumsallagma kavrami dig tehditlere kargi zaman icerisinde igletmelerin kapasite ve
standartlarini  uyumlastirma, fikirleri ve degerleri yayma slreci olarak
tanimlanmaktadir (Selznick, 1996: 271). Bu tanimlara benzer daha pek ¢ok tanim
bulunmakla birlikte, kurumsallagsma; temelde igletmenin bir kurum olarak algilandigi,
tek adam yonetiminden uzak, isletmenin bir kimlik olusturdugu olusumlar olarak
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aciklanmistir. Kurumsallagsmaya yonelik bu agiklamalar kurumsallagsmanin devamhlik
sorunu igin neden bir ¢6zim Onerisi olabilecegini yanitlar niteliktedir. Cunki
kurumsallagsma, kurumsal teori ile ilgilenen, bu teoriyi gelistirmeyi amaclayan ve
uygulamaya koyan 6rgit teorisi baglaminda gelistiriimis teorik bir strateji, bir yaklasim
(Gurol, 2005: 23) olarak agiklanmaktadir. Kisaca, kurumsallagsma bir dlgiide kuramin
eyleme dokulmus hali olarak dugundlebilir. Bu stratejinin uygulanmasinda somut
gOstergeler olarak kurumsallagsma boyutlari Gzerinde durulmaktadir.

Kurumsallasma boyutlari alan yazinda alti baslikta toplanmistir. Bunlar;
formellesme, profesyonellesme, oOrgit kdltarl, seffaflasma, tutarlihk ve sosyal
sorumluluktur. Formellesme, dizenli uygulamalarin gergeklestiriimesi ve standartlarin
korunmasi icin gergeklestirilen uygulamalardir (Selznick, 1996: 274). Formellesmeye
yonelik otelcilik alaninda bilinen ilk calismalar Statlerin otellerinde is standartlarini
belilemesi ve kurmay organizasyon vyapisini olusturmasi ile Stoufferin
restoranlarinda gergeklestirdigi hareket ve zaman etiididur. Bu galismalarin sonuglari
restoranlardaki yazili kurallarin ilk &rnekleridir. Otel ve restoran igletmelerinde
hizmetin formellesmesi, fiziksel ortamla ilgili olabilecedi gibi yemek ve igki Gretimi gibi
somut Urtnin kendisiyle de ilgili olabilir (Geng, 2009: 175). Bu baglamda,
restoranlarda formellesme goOstergeleri olarak is tanimlari, is akis semalar ve
standart regeteler érnek gosterilebilir. Formellesmenin gerektirdigi, kurumsallasmanin
bir diger boyutu profesyonellesmedir. Son yillarda sik¢a incelenen konular arasinda
yer alan profesyonellesme, isletmelerde kurumsallagsmanin énemli bir gostergesi olup,
isletmenin pazarda aktiflesmesi Uzerinde etkilidir ve 6zellikle kiglik ve aile
isletmelerinde devamliligin saglanmasinda onem teskil eder (Sanal ve Efeoglu,
2013). Profesyonellesmenin restoranlar baglamindaki gereklilikleri; sahipten ayri bir
ybneticinin olmasi, belli bir ¢calisan/personel politikasinin olmasi, ¢alisanlarin saglik
kontrolinden gegcirilmesi, hijyen ve sanitasyon kodlarina uyulmasi seklinde
siralanabilir. Bununla birlikte 6zellikle mutfak galisanlarinin gérev dagihiminin yapilmis
olmasi uzmanlasma bakimindan o6nemlidir (Hjalager ve Andersen, 2001: 117).
Uzmanlasmanin igletmelere sagladigi bir diger avantaj calisanlarin ise baghligini
artirmasidir (Fine, 1996: 90). Bdylece, kurumsallasmanin diger boyutu olan 6rgit
kiltirinin benimsenmesi de kolaylasir. Orgiit kiltiri kurumsallasma kapsaminda
isletme kultirGnin kabullenilme dlzeyi ve igletmede yaygin paylasimi olarak
tanimlanmigtir (Gottlieb ve Sanzgiri, 1996: 1278). Bdylece isletmenin tek adam degil,
tek vicut olarak hizmet vermesi mimkin olmaktadir. Mutfak galisanlarinin servis
calisanlariyla uyumu, basariyr beraberinde getirdidi icin birlikteligin koordinasyon
Uzerindeki etkisinin restoranlarda daha fazla oldugu sdylenebilir (Bodvarsson ve
Gibson, 1997: 191). Bu avantaj, esasen kiglk ve aile isletmelerini ilgilendirmekte ve
bu tip isletmelere devamlilik ve uyum anlaminda basari getirmektedir (Gilding ve dig.,
2013).

Kurumsallasmis isletmelerin 6nemli 6zelliklerinden bir digeri seffaf olmalaridir.
isletmeler kabul goérmek icin  mdisterilerinin  beklentilerini dikkate almak,
gerceklestirdikleri faaliyetlerde seffaf olmak ve bir anlamda musteriye hesap vermek
durumundadir. Anonim sirketlerde Sermaye Piyasalari Kurulu kurallarina goére
paydaslara karsi bir zorunluluk olarak getirilen bu uygulama, restoranlar kapsaminda
Ozellikle insan saghgdini ilgilendiren konularda isletmeler (zerinde baski
yaratmaktadir. Gida guvenligi kalite sistemleri, seffaflasmayi gésteren kanitlar olarak
degerlendirilebilir. Kalite sistemleri restoranlarda tutarlihdin saglanmasinda da
onemlidir. Tutarhlik kurumsallasmanin boyutlarindan biri olup, belirsizlik durumlarinin
en aza indirimesine yardimci olur. Ozellikle, zincir yapisinda olan restoranlarda
subeler arasinda tutarhligin saglanmasi bir zorunluluktur (Sen, 1998). Temizlik ve
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hijyen basta olmak Uzere yemegin kalitesi ve servisi gibi konularin tutarlihg ise
musteri beklentileri arasinda Ust siralarda yer almaktadir (Fatimah ve dig., 2011;
Hwang ve Ok, 2013). Ancak burada bahsedilen tutarlilik siradanhgi/ tekduzeligi
beraberinde getirmemelidir. Clnku 6zellikle atmosferin sdrekli ayni olmasi,
yenilenmemesi musgteriler tarafindan sikici olarak algilanmakta ve restoranin tercih
edilirligini azaltmaktadir (Ha ve Jang, 2013). Dolayisiyla, tutarlilik tekdlzelik olarak
algilanmamali, degisime de 6nem verilmelidir. Cevreyle tutarli olma, bu baglamda
incelenen konulardandir. Restoranlarin ¢gevredeki degisimlere karsi tutarli davraniglar
sergilemesi, ¢evredeki degisime uyum saglamasi devamlilik agisindan énemlidir
(Arnorsson, 2013). Bu baglamda, son yillarda en sik gorilen egilim sosyal sorumluluk
faaliyetleri Gizerinde yodunlagsmaktadir. Kurumsal sosyal sorumluluk olarak da ifade
edilen bu boyut kurumsallasma alan yazininda Uzerinde durulan son boyut olup,
topluma destek, farkliliklara saygi, calisanlara destek ve c¢evreye duyarlilik
kapsaminda olabilir (Sen ve Bhattacharya, 2001: 226). Restoranlarda sosyal
sorumlulugun en somut érnekleri enerji ve su tasarrufu gibi konularin ele alindigi yesil
restoran uygulamalaridir (Jeong ve Jang,2013).

Alan yazindaki bilgilere dayanarak, isletmelerin kurumsallasma durumlarinin
genellikle boyutlar ve isletme 6zellikleri ekseninde incelendigi dikkat gekmektedir. Bu
nedenle, restoranlarin kurumsallasma durumlarinin belirlenmesi amaciyla ylritilecek
bu arastirmada, kurumsallasma boyutlarinin restoranlar kapsaminda gecerliliginin
test edilmesine karar verilmistir.

3. Yontem

Arastirma evreni 01.01.2012 tarihi itibariyle Turkiye’deki Kiltir ve Turizm Bakanligi
(KTB) birinci sinif belgeli1 326 adet birinci sinif restoran yéneticisinden olusmaktadir.
Calisma alani olarak birinci sinif restoranlarin tercih edilmesi, bu isletmelerde
profesyonel yapinin yerlesmis oldugu varsayimina dayandirilabilir. Arastirma, birinci
sinif restoran olarak belgelendiriimis tim bagimsiz restoranlar kapsaminda
yurGtilmasg, yani tamsayim gerceklestiriimisgtir. Veri toplama teknigi olarak anket
kullanilmistir.  iki bélimden olusan anket soru formunun birinci bélimiinde
restoranlarin  kurumsallasma durumlari ile ilgili 6zelliklere ydnelik 15 soru
yoneltiimistir. Bu sorular ticari durumu, halka agik olma durumu, ydnetim kurulu
bulunmasi, zincire bagli olmasi, kapasitesi, faaliyet yili, ydnetim sekli, kalite belgesi,
kurulus yeri, kullanilan mena tard, restoran 6zelligi, hizmete acik olma durumu, is
goren sayisl, is goren egitimi ve is gorenlerin ¢alisma durumlari ile ilgilidir. Anketin
ikinci boéliminde ise alan yazindan elde edilen alti kurumsallasma boyutunun
belirlenmesine yonelik 65 soru, besli Likert dlceginden yararlanilarak hazirlanmigtir.
Uygulanan pilot g¢alisma sonucunda oOlcede madde analizleri uygulanmis ve
kurumsallagsma boyutlariyla ilgili olan 65 soru 50 soruya indirilmistir. Veriler Ocak-
Haziran 2012 tarihleri arasinda anketdrler araciligiyla toplanmistir. Arastirmaya 2012
yili itibariyle tespit edilen 326 birinci sinif restoran ydneticisinin 309'u katilmig, yani %

! Birinci sinif restoranlarin nitelikleri tiim hacimlerin, fonksiyon ve sinifina uygun malzeme ile tefris ve dekore
edilerek aydinlatiimasi, idare odasi, kadin ve erkek igin ayri musteri tuvaletleri, galisanlar icin soyunma yerleri ile
lavabo, dus ve tuvaleti, malzeme deposu, soguk dolap veya icerden agilabilen sojuk saklama deposu, mutfakta;
kuzine, tesiste verilen yiyecek turlerine uygun hazirlik yerleri, servis takimlar igin kapasiteye yeterli bulasik
makinesi, salon ve servis birimleri ayri katlarda ise servis merdiveni veya monsarj olmasi seklinde siralanabilir. Bu
Ozelliklerin yani sira, kisi basi 1,2 metrekarelik alana sahip, en az 150 kisilik salon kapasitesi ve en az 50
metrekare alana sahip mutfak bulunmaldir. Ayrica, giris holl, servis mahalleri ile baglantili ayri servis girisi,
bankolu vestiyer, mizik yayini, havalandirma ve klima sistemi, mutfakta; firin, yemekleri ve tabaklar sicak
saklama teghizati, tatli ve pasta hazirlik yerleri, sicak ve soguk yemekler ile tath gesitlerinden en az beser farkli
cesidin yer aldigi méniu uygulamasi gerekmektedir.
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94,8 oraninda donls olmustur. Elde edilen verilere illere goére bakildiginda en ylksek
oranin % 40 ile istanbul oldugu, bunu % 19 ile Ankara’nin takip ettigi gorilmustir.
Elde edilen veriler SPSS paket programina yuklenmis; gecerlilik ve guvenilirlik
analizleri yapildiktan sonra tanimlayici analizler, aciklayici ve dogrulayici faktor
analizi ile lojistik regresyon analizi gergeklestirilmistir.

4. Bulgular ve Analiz

Arastirma sonucunda, restoranlarin genel ve hizmete yonelik Ozellikleri ve
kurumsallasma boyutlari olmak Uzere iki farkli grupta bulgulara ulasiimistir.
Restoranlarin kurumsallagsma durumlari ile ilgili bilgileri daha detayli degerlendirmek
igin bu bulgular arsindaki iligkilere bakilmistir.

4.1. Restoranlarin Kurumsallasmayla ilgili Ozellikleri

Birinci sinif restoranlarin kurumsallasma ile ilgili genel 6zellikleri séyle agiklanabilir; %
67,3'0 tuzel kisi isletmesi olup, bunun % 14,4’G anonim sirket yapisina sahiptir. Halka
acllma durumlarina bakildiginda yine ayni sayida restoranin hakla acildigi
anlasilmistir. Restoranlarin yarisi % 54,4 yonetim kurulu veya mudirlikle
yonetilirken, sadece % 27,2’si zincire baghdir. Kapasitelerine gore ise restoranlar
ortalama 460 kisi kapasitesine sahiptir. Bu rakam birinci sinif restoranin asgari
sartlarinin (150 kisilik) cok tGzerinde olmasi bakimindan dikkat ¢ekicidir. Faaliyet yillari
itibariyle restoranlarin kiiglik bir béliminin (%16,2) 25 yildan fazla siredir hizmet
veriyor olmasi, restoranlarin devamlilik sorununu desteklemesi bakimindan énemilidir.
Birinci sinif restoranlarda yénetim, 6nemli oranda (%64,4) isletme sahipleri tarafindan
gercgeklestirimekte olup; profesyonel yéneticilerin daha az istihdam edildigini gosterir.
Kalitenin 6nemsenen konular arasinda oldugu ise alinan 137 kalite belgesinden
anlasiimaktadir. Restoranlarin daha ¢ok merkezlerde konumlanmalari (%55,4)
dolayisiyla, bulunduklari yerdeki genel pazarlara hitap ettigi sdylenebilir.

Birinci sinif restoranlarin hizmete yénelik 6zellikleri incelendiginde daha ¢ok
alakart menilerin kullanildidi (%66,5), Ozellikli/spesiyal (% 40,8) ve etnik (%24,6)
agirlikli oldugu tespit edilmistir. Bu isletmelerin butin yil faaliyet géstermesi (%98,7)
restoranlari diger turizm igletmelerinden farklilagtiran bir 6zellik olarak c¢ikmigtir.
Calisanlara yonelik 6zellikler incelendiginde mutfak (%49,6) ve servis (%44,4) ¢alisan
sayllarinin birbirine yakin oldugu goérilarken, bunlarin %52,7’sinin meslek lisesi
mezunu olmasi dikkat cekmistir. Bu da kalifiye c¢alisanlarin istihdam edildigini
gOstermektedir. Son olarak istihdam politikasina yonelik verilere bakildiginda; birinci
sinif restoranlarda %61,5 oraninda sirekli is goren istihdam edildigi anlasiimistir.
Esnek calisma ise genellikle buylk organizasyonlarda ve davetlerde tercih
edilmektedir. incelenen bu 6zellikler genel olarak degerlendirildiginde, restoranlarin
ticari yapi ve isleyis olarak kurumsallasmis isletmeler oldugu séylenebilir. Calisan
egitimi, hizmet suresi, hizmet anlayisi gibi konular da kurumsallasmayi destekleyen
bir altyapiya isaret etmektedir. Kurumsallasma ile ilgili bu temel &zelliklerin
kurumsallagmayla iliskisini belirleyebilmek i¢in dncelikle restoranlarda kurumsallasma
boyutlarinin belirlemek gerekir. Arastirmanin bu asamasinda kurumsallasma
boyutlarini belirlemek igin ydneltiimis olan 50 soruya faktér analizi gerceklestirilmistir.

4.2. Restoranlarin Kurumsallagma Boyutlari

Kurumsallasma boyutlarinin belirlenmesinde ilk olarak agiklayici faktor analizi
gergeklestiriimistir. Analiz sonucunda yapilan incelemede 50 ifade igin faktorlerin
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binisik degerlere sahip oldugu gérilmis ve bu nedenle madde elemesi
gercgeklestiriimistir. Faktér analizi sonucu Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Restoranlarda Kurumsallagma Agciklayici Faktor Analizi

Boyutlar Ozdeger Maksimum Aciklanan Cronbach Ifade

Faktor Yiikii Varyans % Alpha Sayisi
Boyut 1 8,3 , 796 29,8 0,86 6
Boyut 2 3,8 ,808 13,9 0,86 6
Boyut 3 1,7 ,838 6,3 0,79 4
Boyut 4 1,4 774 5,2 0,66 3
Boyut 5 1,2 ,687 4.5 0,73 5
Boyut 6 1,0 77 3,7 0,60 4
Toplam 63,4 0,87 28

Tablo1’de goérildigla gibi faktdr analizi sonucunda 6zdegeri 1’den blyilk olan alti
boyut ortaya cikmistir. Olcegin KMO degeri ,87; Bartlett testi ,000 ve toplam
aciklanan varyansi %63,4 olarak hesaplanmis; her bir boyut icin gergeklestirilen
guvenilirlik analizinde de Cronbach Alpha degerlerinin kabul edilebilir sinirlarda
oldugu tespit edilmis ve 6lgcek gecerli kabul edilmistir (Alpar, 2011: 286). Boyutlarin
isimlendirmesinde alan yazinla birlikte en ylksek faktor ylUki degerleri dikkate
alinmistir. Buna gére; birinci boyut ortak degerlerle hareket etme (0,796) ifadesiyle
orgUt kaltirh olarak, ikinci boyut genel ilkeler el kitabi kullanimi (0,808) ifadesiyle
formellesme, Ugilincl boyut genel depolama talimatlari kullanilir (0,838) ifadesiyle yine
formellesme, dorduncli faktér katki maddelerinin kullaniminda miisteriye bilgi
verilmesi (0,774) ifadesiyle seffaflasma, besinci boyut sicak, soguk, tatll béliimlerinde
ayri uzmanlarin g¢aligtirimasi (0,687) ifadesiyle profesyonellesme ve altinci boyut
atiklarin geri déniisim sistemi ile tekrar kullaniimasmin (0,777) ifadesiyle sosyal
sorumluluk olarak adlandiriimistir. iki boyutta agiklanan formellesme ifadelerine
bakildiginda, ikinci kez tekrarlanan boyutun yiyecek-icecek isletmelerinde kalite
standartlari kapsaminda yer alan depolama, satin alma, yiyecek maliyetlerinin
hesaplanmasi ve yiyecek regeteleri ile ilgili standart prosedirlerin takip edildigi
belgelerle ilgili olmasi dikkate alinmis ve “standartlasma” olarak adlandiriimasina
karar verilmistir. Alan yazindan derlenerek restoranlara uyarlanan bir 6lgek olmasi ve
alan yazinda yer alan bir boyutun (tutarlilik) kaldirilip yeni bir boyutun (standartlasma)
eklenmesi nedeniyle &lgcedin dogrulanmasi gerekli gorulmustir. LISREL paket
programi yardimiyla gerceklestirilen ikinci derece dodgrulayici faktér analizi
sonuglarina Tablo 2’de yer verilmigtir.

Tablo 2. Restoranlarda Kurumsallagma ikinci Diizey Dogrulayici Faktér Analizi

t degeri Hata Standardize R?
(0,01) Katsayilan* Degerler
Profesyonellesme 9,91 0,68 0,92 0,85
Orgiit Kiiltiiri 15,05 0,53 0,89 0,79
Sosyal Sorumluluk 8,15 0,68 0,81 0,66
Seffaflagsma 9,19 0,61 0,80 0,64
Standartlasma 9,05 0,73 0,55 0,31
Formellesme 4,95 0,73 0,32 0,10
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Tablo 2’nin Devami

Ki-kare 920,39
Serbestlik Derecesi (sd) 344
Ki-kare/ sd 2,67
RMSEA 0,07
NFI 0,93
NNFI 0,95
CFI 0,95
SRMR 0,09

*Gozlenen degdiskenlerde tespit edilen en ylUksek degerli hata katsayilari

Dogrulayici faktor analizinde dncelikli olarak 6lgegin dogru kabul edilmesi igin
oncelikli kriter olan t degerleri ve hata katsayilari incelenmistir. Tablo 2'de géruldagu
gibi olgekte yer alan tim maddeler igin t degerleri p>0,01 diizeyinde anlamhdir (t>
2,576). Bununla birlikte, butiin gézlenen degerlerin hata katsayilarinin 0,90'in altinda
oldugu ortaya c¢ikmistir. Faktér yapisinin dogrulanmasi igin ayrica ki-kare ve
serbestlik derecesi orani (2,67-mikemmel) ve uyum indeksleri incelenmistir. Alan
yazin incelendiginde, modelin degerlendiriimesinde hangi uyum indekslerinin
kullaniimasi gerektigine dair tam bir uzlasi olmadidi i¢in birden fazla uyum indeksinin
kullaniimasi dnerilmektedir (Sekercioglu ve Guzeller, 2012: 223). Analiz sonucunda
RMSEA 0,07 (iyi), NFI 0,93 (iyi), NNFI 0,95 (mikemmel), CFI 0,95 (mukemmel) ve
SRMR 0,09 (zayif) degerleri tespit edilmis ve Olgim modelinin uygun oldugu
anlasiimistir.

Dogrulayici faktér analizi modellerinde, yapilar arasindaki hiyerarsik iligkiler
hakkindaki varsayimlari da gdsterilmektedir (Cokluk ve dig., 2010: 282). Bunun igin
standardize  degerler dikkate alinmaktadir. Standardize degerlere gore
kurumsallasmayi sirasiyla; profesyonellesme (0,92), orgut kualtird (0,89), sosyal
sorumluluk (0,81), seffaflasma (0,80), standartlagsma (0,55) ve formellesme (0,32)
boyutlari agiklamaktadir. Bu siralama R? degerleriyle de desteklenmektedir. Alan
yazinda sikga bahsedilen ve zaman zaman kurumsallagsmayla ayni anlamda
kullanilan formellesmenin kurumsallasmayl en az agiklayan boyut olmasi dikkat
cekmekle birlikte formellesmenin burokrasi yaklasiminin savunuldugu dénemden
gunimize degerlendirilen bir boyut olmasi ve artik igletmeler tarafindan
icsellestiriimesi nedeniyle daha az aciklayici oldugu varsayilabilir. Bir diger ifadeyle,
birinci  sinif  restoranlarda  formellesme ve  standartlasma isletmenin
kurumsallasmasinda olmazsa olmazlar arasinda yer alirken, bir isletmenin kurumsal
olarak algilanmasinda diger boyutlar daha belirleyici olmaktadir.

4.3. Ozellikler ile Kurumsallagsma Boyutlari iligkisi

Analizin bu son asamasinda belirlenmis ve agiklayiciligina gére siralanmis olan
kurumsallagsma boyutlarinin restoran 6zelliklerini ne élgliide acgikladiginin belirlenmesi
amaclyla lojistik regresyon analizi gerceklestiriimistir. Lojistik regresyon; cevap
degiskeninin kategorik ikili, G¢li ve c¢oklu kategorilerde gb6zlendigi durumlarda
aciklayici degiskenlerle neden sonug iligkisini belirlemede yararlanilan bir ydéntemdir
(Ozdamar, 1997: 461). Bu yéntem, diskriminant analizine benzemekle birlikte normal
dagilim sarti aranmamasi (Hair ve dig., 2010: 341) nedeniyle tercih edilmistir. ikiden
fazla kategoriye sahip olan ifadelerde her bagimsiz degiskende en az 50 kisilik bir
grup blyukligune ihtiyag vardir (Cokluk ve dig., 2010: 59). Bu nedenle, sorularin bir
kismi iki kategorili olarak diizenlenmistir. Calisanlarin sayisina ve egitim durumuna
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iliskin ifadeler ise veri yetersizliinden dolayr gruplandirilamamis ve analiz disi
birakilmis; toplamda 13 6zellik analiz edilmistir.

Hosmer & Lemeshow degeri >0,05, Omnibus anlamlilik degeri <0,05
kosulunda anlamh olup, degerlendirmede acgiklama orani ki-kare degeri, serbestlik
derecesi ile birlikte incelenmistir. Aciklama orani ne kadar ylksekse sonuglarin
genellenebilirligi o kadar mumkindiur. Ki-kare degerleri ve serbestlik dereceleri
p=0,05’e gére anlamlidir. Bagimsiz degiskenin bagimh degiskenin acgiklanmasinda
ise iliskinin yonund belirlemede Beta degeri dikkate alinmig, ayrica standart hata
degeri ile Wald degeri incelenmistir. Yorumlamada ise Tablo 3'de Exp (B) olarak ifade
edilen Odds oranindan yararlaniimigtir. Buna gére, hata katsayilari igin bir sinir deger
bulunmamakla birlikte, bagimsiz degiskenin diger katsayilarindan dislk olmasi
beklenir. Beta degeri ne kadar yiksekse iligskinin o kadar kuvvetli oldugu belirtilirken
analizin anlamh olmasi i¢in Wald degerinin en az iki degerinde olmasi istenir
(Ozdamar, 1997; Kalayci, 2008; Cokluk, 2010; Alpar, 2011). Bulgular yorumlanirken
Odds= p (X) /1-p(X) formdlid uygulanmis; kodlamaya gore Exp (B) degeri 1’den
kigukse kodlanan ilk kategoriye goére, 1'den buylkse ikinci kategoriye gore
yorumlanmistir. Analiz sonucunda anlamh etki glicline sahip dort 6zellik Tablo 3'de
gorulmektedir.

Analiz sonuglarina gére degerlendirmeye alinan 15 restoran 6zelliginden
sadece dordinlin kurumsallasmayi etkiledigi istatistiksel olarak tespit edilmistir. Bu
ozellikler ticari durum, zincire bagli olma, yonetim kurulu/mudurlikle yonetiimesi ve
esnek calismadir. ilgili bulunan kurumsallasma boyutlarinin ise oérgit kiltird,
seffaflagsma ve formellesme oldugu tespit edilmistir.

Tablo 3’de goéruldigu gibi kurumsallagsmanin érgut kaltirl boyutunun restoran
6zelliklerinden olan esnek calisma ile anlamli bir iligkisi vardir. Orgut kiiltiiri boyutu
restoranlarda esnek calisma olasiligini %39 dustrmekte; diger bir ifadeyle, tam
zamanl ¢alisma ihtimalini 0,61 kat artirmaktadir. Beta degeri (-332) ve Wald degerleri
(6,332), tespit edilen bu iligkinin kuvvetli oldugunu; hata katsayisinin (,132) dusik
olmasi ise acgiklamanin guvenilir oldugunu gdésterir. Degerler, normlar, seremoniler,
térenler, adetler gibi ¢esitli unsurlarin 6rgat Uyelerince paylasiimasi (Gugli, 2003:
148) olarak tanimlanan 6rgit kdltirindn temelinde paylasim vardir. Paylagsim ne
kadar ¢coksa orgut kiltiriinin de o oranda kuvvetlenecegi tahmin edilebilir. Arastirma
sonucunda da &rgut kdltirine sahip restoranlarda tam zamanl ¢alismanin
uygulandigi goriimustir. Bu sonug, turizm isletmelerinde yaygin olan personel devir
orani sorununun (Parsa ve dig., 2009: 37) birinci sinif restoranlarda yagsanmadigini
gOstermektedir. Her ne kadar kurumsallasma boyutlariyla dogrudan iligkisi tespit
edilememis olsa da birinci sinif restoranlarin butiin sene hizmet veriyor olmasi da bu
sonucu destekler niteliktedir.

Seffaflasma boyutu restoranlarin hem yénetim durumu hem de esnek ¢alisma
ozelligini aciklamada o6nemli bulunmustur. Buna gére, kurumsallasma acgisindan
o6nemli oldugu tespit edilen seffaflasma boyutu bir restoranin tlizel yapida olma
olasihgini 1,82 kat artirmaktadir. Beta (,603) ve Wald (15,446) deg@erleri bu iligkinin
cok kuvvetli oldugunu gdéstermektedir. Butiin hesaplamalar igerisinde en kuvvetli iligki
seffaflasma ile yonetim kurulu/mudirlik arasindadir. Daha 6nce de belirtildigi gibi
yonetim kurulu/mudurlikle yénetim, isletmenin ticari durumunun getirdigi bir 6zellik
olmasi bakimindan arastirmaya alinmistir. Clinkii SPK raporunda anonim sirketlerin
yukamlGlikleri agikga yazilmakta ve bunlarin arasinda seffaflasma da yer almaktadir
(Www.spk.gov.tr).
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Tablo 3. Restoranlarin Genel Ozellikleri ile Kurumsallagsma Boyutlar

Ticari Durum Zincire Baglh Olma Yénetim Kurulu/ Miidiirliik Esnek Calisma
B sh w Sig. Exp B S.H. w Sig. Exp B S.H. W Sig. Exp B S.H. W Sig. Exp
(B) (B) (B) (B)
Profesyonellesme ,100 ,141 504 478 1,10 ,076  ,146 ,269 ,604 1,0 -,138 ,136 1,028 ,311 ,871 -,002 ,133 ,000 ,987 ,998
5 79
Orgiit Kiiltiirii ,069 142 239 ,625 1,07 -,046 144 ,102 , 749 95 -,095 ,133 ,508 476,909 -332 ,132 6,332 ,012 1,39
2 5 * 3
Sosyal Sorumluluk ,027 139 ,037 ,847 1,02 | -180 ,158 1,291 256,83 -,060 ,141 181 671,942 -,019 ,135 ,020 ,887 1,981
7 5
Seffaflasma - ,148 2,149 ,143 ,805 , 195,151 1,661 197 1,2 ,603 ,153 15,446 ,000* 1,82 336,132 6,531 ,011 1,40
,217 15 8 * 0
Standartlagma 139,136 1,049 ,306 1,15 -,042 155 ,073 , 787 95 ,062 144 186 ,666 1,06 -,065 ,136 ,229 632,937
0 6 4
Formellesme ,027 138 6,886 ,009 1,43 -571 174 10,78 ,001* 56 -463 145 10,131 ,001* 629 -199 ,137 2,108 147 ,820
* 6 2 5
Agiklama Orani 74,4 70,4 66,3 64,9
Ki-kare 7,322 15,704 30,543 15,449
Serbestlik Derecesi 1 1 1 1
Hosmer &Lemeshow ,706 ,317 ,194 311
Omnibus sig. ,007 ,015 ,000 ,017
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Limited sirketlerde anonim sirketlerdeki kadar kesin kurallar bulunmamakla birlikte
Tark Ticaret Kanunu'nun dizenlemeleri dikkate alinmaktadir (www.adalet.gov.tr).
Birinci sinif restoranlarin yaklasik %70Q’ini tlzel kisi yapisinda oldugu dikkate
alindiginda, arastirma sonucunda yénetim kurulu/muddrliklerin var olmasi olagandir.
Kararlarin yénetim kurulu tarafindan alinmasi aslinda anonim girketlerin zorunlulugu
olup arastirma sonuglarina goére diger tuzel isletmelerin de benzer bir politikay
benimsedigi soylenebilir. Her ne kadar ankette kararlarin nasil alindigina iligkin
dogrudan bir soru sorulmadiysa da kurullarin dizenli olarak toplanmasi ve uzun
vadeli stratejik kararlarin bu toplantilarda gértsulmesi restoranlarda kararlarin ortak
alindigi fikrini desteklemektedir. Bu durumda birinci sinif restoranlar isletme sahibi
tarafindan yonetiliyor olsa da (%64,4) kararlarin tek kisi tarafindan alinmadigi
soylenebilir.

Seffaflasma boyutunun agikladigi diger 6zellik esnek g¢alisma durumudur.
Sonuca gore seffaflasma restoranlarda tam zamanh g¢alisma ihtimalini 1,4 kat
artirmaktadir. Olgekteki ifadeler dikkate alindiginda seffaflagsmayi olusturan ifadelerin
musteriye karsi seffaflasma yoéninde oldugu anlasiimistir. Bunun, esnek galisma
durumuyla iligkili olmasi ilk bakista ilging olarak algilanabilir. Ancak arastirmanin
yonetici algilarina dayandigi dikkate alindiginda sonug¢ sasirtici degildir. Dusik
kalifiye calisan istihdam edilmesi, calisanlarin isletmeye karsi baglihginin disik
olmasi, motivasyonun zor saglanmasi gibi nedenlerle yoneticiler esnek galismayi ¢ok
fazla tercih etmemektedir. Diger taraftan, esnek calismayi tercih eden calisanlarin
gerek is glvencesi gerekse Ucret sorunu gibi nedenlerle isi ve igsletmeyi
sahiplenememe sorunu yasadigl bilenmektedir (Cicek, 2013: 10). Dolayisiyla,
Olcekteki seffaflasma ifadeleri dikkate alindiginda bu sekilde g¢alisanlardan
musterilerini mantarlarda beyazlatma igin kullanilan katki maddeleri, gidalarin alindigi
yerler ve kullanilan markalar gibi konularda yeterli sekilde bilgilendirmeleri
beklenemez. Bu durum seffaflasan restoranlarin tam zamanl istihdama yonelmesini
aciklar.

Kurumsallasmanin temelini olusturan formellesme, restoran 6zelliklerini en
fazla aciklayan boyuttur. Arastirma sonuglarina gére, formellesme restoranlarin hem
ticari durumunu, hem zincire bagh olma durumunu hem de yénetim kurulu/mudurltk
olmasi durumunu agiklamaktadir. Tablo 3’e gdére formellesme restoranlarin tizel kisi
yapisinda olma olasihdini 1,43 kat artirmaktadir. Kuvvet degerlerine bakildiginda
Beta degerinin (,027) distk oldugu dikkati cekmektedir. Ancak acgiklama gucl (74,4)
ve Wald degeri (6,886) dikkate alindiginda iligkinin yine de kuvvetli bir agiklama
glicine sahip oldugu soylenebilir. Restoranlarda formel yapilarin benimsenmesi,
kendi isleyisi icinde bigimsellestigini gosterir. Dolayisiyla, zaten bigimsellesmis olan
restoranlar kolaylikla tiizel kisi yapisina uyum saglayabilir. Boylece devlet tarafindan
verilen vergi indirimi, kredi olanaklari gibi imtiyazlardan yararlaniimasi mimkin
olabilir.

Arastirma sonuglarina gére formellesme, restoranlarin zincire bagl olmama
ihtimalini %56 dusUrmekte, yani zincire bagdh olma ihtimalini 0,54 kat artirmaktadir.
Oldukga kuvvetli bir iliskinin tespit edildigi bu durum (B= -,517, W= 10,782) formel
yapilardaki restoranlarda zincirlesmenin getirdigi birokrasiden kaginmadidi seklinde
yorumlanabilir. Zincir kapsaminda olmak restorana, satin alma glicl, hazir tema,
teknik olanaklar, riskin az olmasi ve kredinin yiksek olmasi gibi pek ¢ok avantajin
yani sira (Khan, 1999), tedarik sirecinden baslayarak mutfak ve servisteki pek ¢ok
islem, zincir tarafindan belirlenmis standartlara goére yerine getiriimesi gibi (Ninemeier,
2000) zorunluluklari da beraberinde getirmektedir. Bu baglamda, formellesmis
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restoranlarin zincir igletme sartlarina uyum saglamasi daha kolay olacaktir. Bununla
birlikte, birinci sinif restoranlarin %27’si zincire baglidir. Zincire bagli restoranlarin
kendi icindeki dagihmina bakildiginda yerel ve ulusal zincir sayisinin agirlikta oldugu
goérulmektedir. Bu baglamda, yerel ve ulusal zincirlerin kendi formel yapilarini
olusturdugu sdylenebilir.

Son olarak, formellesme boyutunun restoranlarda yonetim
kurulu/mudurltklerinin olmama olasihdini %63 disirdigd, yani olma olasiligini 0,37
kat artirdigi gorilmustir. Genel o6zelliklerle birlikte degerlendirildiginde az sayida
restoranda bu anlamda yasal yaptirnm olmakla birlikte, birinci sinif restoranlarin
yarisinin bu kurullari  olusturdugu anlasiimistir. Bu durum, restoranlardaki
formellesmenin yasal yaptirimlar olmasa da yénetim kurulu/muddrliklerin olustugunu
gostermektedir. Formel yapidaki isletmelerde 6zellikle maliyet hesaplamalari (Yilmaz
ve dig., 2005) ve menl muhendisligi (Stevens, 1990: 56) ile ilgili belirli periyodlarda
degerlendiriimesi gereken pek ¢ok veri ve belge vardir. Bu baglamda, formellesen
restoranlarda diizenli ve sistemli kararlarin alinmasi igin birlikte karar vermenin bir
ihtiyagc oldugu sdéylenebilir. Bu, ayni zamanda restoranlarda c¢alisanlarin goruisiine
6nem verildiginin bir gostergesi olarak degerlendirilebilir.

Buraya kadar yapilan analiz kisaca degerlendirildiginde, kurumsallasma
boyutlarindan en fazla restoran 6zelligini agiklayan boyutun formellesme oldugu
gorlimustir. Formellesmenin kurumsallasmanin tanimlandigi ilk glnlerden bugine
kadar en fazla konusulan boyut olmasi dolayisiyla 6zelliklerle de en fazla iliskinin
tespit edilmesi beklenen bir sonugtur. Bununla birlikte, tespit edilen bu sonug
formellesmenin, restoranlarin kurumsallagsmasi igin dnemini koruduguna isaret eder.
Tazel kisi, zincire bagh olma ve yonetim kurulu/mudurlikle yonetimin etkisini artiran
formellesmenin Ug¢ o6zelligi birden agiklamasi, yasal ve sektoérel baskilara uyum
saglamada restoranlara kolaylik saglamasiyla acgiklanabilir. Butin hesaplamalar
icerisinde en kuvvetli iliski ise seffaflasma ile yonetim kurulu/midurlik arasindadir. Bu
durum, temelde yine yasal yaptirnmlara baglanmistir. Genel 6zelliklerde anonim sirket
yapisindaki igletmelerin yasal yukumlulukleri geredi halka acildigi dikkate alindiginda
bunun seffaflasmada 6nemli bir ara¢ oldugu soylenebilir. Restoranlardaki Kigi
kapasitesi bakimindan blyuk igletmeler arasinda yer almasi ise daha fazla restoranin
halka acilma potansiyeline sahip olabilecedini akla getirmektedir. Halka agilma,
genellikle baylk isletmeler tarafindan tercih ediliyor olup, kurumsallasma anlaminda
isletmelere Onemli kolayliklar saglamaktadir. Formellesmeyle iliskisi de dikkate
alindiginda halka agilmanin 6zellikle zincir isletmelerin kurumsallasmasinda bir
avantaj olusturabilecegi dustnilebilir.

Arastirma sonuglarinda kurumsallasmanin  en Onemli boyutu olan
profesyonellesmenin, sosyal sorumlulugun ve standartlasmanin genel O6zellikleri
aciklamadigi goérulmistir. Bu durum istatistiksel olarak c¢alisanlarla ilgili genel
Ozelliklerin kategorize edilememesi veya hizmet 6zellikleri itibariyle verilerin dlizensiz
dagilimiyla agiklanabilir. Bununla birlikte dikkat edilmesi gereken bir diger dnemli
sonug, profesyonellesmenin kurumsallagsmayl en fazla agiklayan boyut olmasinin
yaninda, herhangi bir 6zellikle iligkisinin tespit edilememis olmasidir. Bu durum,
restoranlarin énemli oranda isletme sahipleri tarafindan ydnetiliyor olmasiyla iligkili
olabilir. Bu durumda restoranlarda profesyonel yoneticilerin istihdam edilmesi ve
isletme sahiplerinin ydnetime karismamasi kurumsallasma anlamda 6nemli bir adim
olacaktir. Kararlarin yonetim kurulu ve muadurliklerle alinmasinin tek basina yeterli
olmadigi ve kurumsallasma taniminda yer alan “tek adam” yénetiminden uzaklagmak
icin profesyonel yoneticilerin istihdam edilmesinin bir zorunluluk oldugu sdylenebilir.
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5. Sonug ve Oneriler

Restoranlar gerek insanlarin glinlik hayatinda gerekse turizm igletmeleri arasinda
6nemli bir yere sahiptir. Temel bir ihtiyaca hitabeden restoranlar giderek
cesitlenmekte, farkli dzellikler kazanmakta ve daha 6zglun yapilara donismektedir.
Bununla birlikte istatistikler restoranlarda genel olarak bir devamlilik sorunu olduguna,
bu sorunun 6zellikle yeni agilan igletmeler tarafindan yasandidina isaret etmektedir.
Devamlilik sorununu isletmelerin ¢evrelerine uyum saglayamamalariyla agiklanmakta
ve konu alan yazinda uyum/ adaptasyon yaklagimlari kapsaminda ele alinmaktadir.
Uygulamada ise igletmeler igin farkli adaptasyon araglari 6ne surilmektedir. Son
yillarda gevreye uyum ve bir devamlilik araci olarak irdelenen konulardan biri de
kurumsallasmadir. Kurumsallasma, tek bir kisiye bagli olmadan o6rgitiin bitinini
kapsamasi bakimindan insan dmriyle sinirli olmayan bir devamliigi éngérur. Bu
noktadan hareketle, arastirmada restoranlarin devamlilik sorununun ¢6zimiine
yonelik kurumsallagsma boyutlari incelenmistir.

Tarkiye'deki birinci sinif restoranlar Gzerinde yapilan arastirma sonuglarina
gbre restoranlarin genel olarak kurumsallasmaya uygun isletmeler oldugu
gorllmustar. Ticari durumu, is gorenlerin egitim durumu, kalite belgelerine olan ilgi,
kurulus yerleri, mena tdrleri, restoran 6zellikleri, ¢calisma durumu ve hizmete agik
olma durumu birinci sinif restoranlarin blyiik oranda kurumsallagsma altyapisina sahip
oldugunu gdstermistir. Bu olumlu 6zelliklerinin yanisira ¢gogunlugunun 25 yildan az
sUredir faaliyet gosteriyor olmasi ve restoranlarin igletme sahipleri tarafindan
yonetiliyor olmasi, yani profesyonel yoneticilerin  istihdam  edilmemesi
kurumsallasmayla ortismemektedir. Restoranlarin  kurumsallasma boyutlarina
bakildiginda ise sirasiyla; profesyonellesme, oOrgut kaltirli, sosyal sorumluluk,
seffaflasma, standartlasma ve formellesme boyutlarinin kurumsallasmayi agikladigi
goralmagtar.

Kurumsallagsmay! en fazla agiklayan boyutun profesyonellesme olmasi, alan
yazinda musgsteri beklentilerinin en yuksek oldugu konunun da profesyonellesme
olmasiyla 6rtismektedir. Bununla birlikte restoranlarin isletme sahipleri tarafindan
yonetilmesi restoranlari kurumsallasmasinda en buaydk engeldir. Dolayisiyla,
kurumsallagma duzeyini artirmak isteyen restoran sahiplerinin, profesyonel ydneticiler
istihdam etmeleri gerekmektedir. Bununla birlikte profesyonellesme icin dogru iste
dogru kisilerin istihdam edilmesi, ¢alisanlarin daha fazla uzmanlk kazanabilecekleri
egitim faaliyetlerine katiimasi ve uzmanhgi dahilinde kendini gelistirmesinin
saglanmasi, calisanlara daha fazla yetki ve sorumluluk verilerek kararlara aktif
katiliminin saglanmasi gibi faaliyetler gergeklestirilebilir. ikinci sirada yer alan érgt
kultird, hizmet igletmeleri igin blylik 6énem tasimaktadir. Ozellikle, restoranlarin
kurumsallasma slrecinde Ust siralarda olmasi bunu desteklemektedir. Bu amagla
restoranlarda drgut kdltirinin benimsenmesi icin ¢alisanlar Uzerinden daha etkili ve
somut giktilari olan uygulamalar gergeklestirilebilir. Ornegin, paylasilan degerlerin
artinlmasi i¢in g¢alisanlar arasi sosyal etkinlikler dizenlenmesi Onerilebilir. Bununla
birlikte Fransa, italya gibi gastronomi konusunda &ncl sayilabilecek (ilkelerde
ornekleri oldugu gibi, restoranin ¢alisma ekiplerini pazarlama ¢alismalarinda 6n plana
ctkarmasi c¢alisanin kendini 6énemli hissetme ve restoranin bir pargasi oldugu
duygusunu giglendirebilir.

Uglincii dnem sirasinda oldugu tespit edilen sosyal sorumluluk boyutunun st
siralarda yer almasi, sudrdUrdlebilirlik kavraminin glinimuUzde artan Onemiyle
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aciklanabilir. Surdurulebilirlik kavrami cesitli alanlarda gelismis ve basli basina bir
arastirma konusu olmustur. Uluslararasi boyutlarda gerek tanitim gerekse
bilinglendirme ¢alismalari duyarl tiketici sayisini artirmistir. Arastirmaya gore
restoranlarda sosyal sorumluluk daha ¢ok atiklarin geri donisimu ve enerji tasarrufu
konularindaki uygulamalara verilen énemle kendini géstermektedir. Kurumsallasma
Uzerindeki etkisi dikkate alindiginda restoranlarin ayrica yerel de@erlerin korunmasi
yonlinde faaliyetler gerceklestirmesi de oOnerilebilir. Doérdincu sirada yer alan
seffaflasma ise sosyal sorumluluk algisinin bir uzantisi olarak disundlebilir. CUnki
seffaflasmada genellikle musterilerin  saglik konusunda bilgilendirmesinden
bahsedilmistir. Seffaflasmanin  acgiklama derecesinin  yilksek olmasi yasal
dlzenlemelerin 6tesinde bir gereklilige isaret etmektedir. Bu anlamda restoranlarin
turizm belgesi yaninda ¢ok sayida ve gesitli kalite belgesine sahip olmasi kalitenin
onemsendiginin bir diger kanitidir. Yine de kalite belgelerinin artirilarak ve
paydaslarin bu 6zeni gérmesi saglanarak seffaflik algisi artirilabilir. Kurumsallasmada
calisanlara karsi seffaflasma, kararlarin yénetim kurulu/mudirlikle alinmasiyla
iliskilendirilmistir. Daha 6nce Onerildigi gibi profesyonel yéneticilerin artmasiyla bu
alginin daha da kuvvetlenecegi tahmin edilebilir.

Son ki sirada yer alan standartlasma ve formellesme diger boyutlarin
yaninda daha az etkiye sahiptir. Bu, iki boyutun artik isletmeler tarafindan
benimsenmesinin bir sonucu olarak degerlendirilmigtir. Bununla birlikte, beseri
iliskilerin arttigi ve mausteri odakhhdin benimsendigi liberal ekonomilerde,
formellesmenin ve standartlasmanin 6tesine gecilmesi gerektigi ortaya cikmistir. Bir
diger ifadeyle, formellesmenin ve standartlasmanin restoranlarin devamliliginda
onemli rolG vardir; ancak bir restoranin uzun yillar faaliyet gostermesi i¢in sadece bu
iki boyutun gerceklegtiriimesi yeterli olmayacaktir. Yine de kurumsallagsmanin
baglangici ve ilk adimi olarak restoranlarin saglam temellere oturtulmasi igin bu
boyutlarin saglanmasi gerekir. Arastirma sonuglarina dayanarak, formellesmenin ve
standartlasmanin saglanamadigi restoranlarda yoneticilere ticari durumun limited
veya anonim sirket olarak degistiriimesi, gerekli yeterlilige sahip restoranlarin halka
acllmasi veya zincir restoran seklinde yapilanmasi dnerilebilir.

Birinci sinif restoranlarda 6nemli kurumsallagma boyutlari olarak kabul edilen
profesyonellesme, érgut kiltlrt ve sosyal sorumluluk boyutlarinin yeni agilanlar basta
olmak Uzere tim restoranlarda surekliligin saglanmasinda énemli islevleri vardir. Bu
alanlarda gugli uygulamalara sahip olmanin, restoranlarin kurumsallasmasi ve
devamlihdinin saglanmasinda etkili olacagina yonelik énemli ipuglari elde edilmigtir.
Buna goére kurumsallagsmis restoranlarin ticari durum, zincire bagli olmasi, yonetim
kurulu/madurlikle  ydnetime ve esnek c¢alisma politikalari  bakimindan
kurumsallasmayan restoranlardan ayrildigi tespit edilmistir. Restoranlarin bu
Ozellikleri orgut kuiltir, seffaflasma ve formellesme boyutlarindan etkilenmektedir.
Henlz kurumsallasmayan restoranlarda ydneticilerin (tam zamanh istihdam
politikasini benimsemek gibi) belirtilen o&zellikleri saglayarak bu boyutlara iliskin
stratejileri 6n plana ¢ikarmasi énerilebilir. Restoranlarda devamliligin saglanmasi igin
ayrica profesyonellesme basta olmak Uzere sosyal sorumluluk ve standartlagsma
faaliyetlerinin de gergeklestiriimesi gerekir. Ornegin, yerel hammadde tiiketimi,
saglikh pisirme ydéntemlerinin tercih edilmesi, organik trin kullanimi ve geleneksel
tatlarin  menllere eklenmesi gibi c¢esiti sosyal sorumluluk faaliyetleri
gergeklestirilebilir.

Bu arastirma, Turkiye'de faaliyet gosteren, birinci sinif restoran yoneticileri
kapsaminda gercgeklestiriimis ve sonuglar bu cergcevede degerlendirilmistir. Ozetle,
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kurumsallasma boyutlarinin restoranlardaki mevcut durumunun degerlendiriimesinde
ve yetersizliklerin giderilmesinde temel dayanak olarak kullanilabilecedi sdylenebilir.
Bununla birlikte, bu arastirmanin Turkiye’deki restoran yoneticilerinin algilariyla
sinirlandinldidr  dikkate alindiginda, konunun; baska Ulkelerdeki uygulamalarla
kiyaslama, galigsanlarin kurumsallagsma algisi gibi farkh arastirmalarla beslenmeye
acik oldugu sdylenebilir.
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