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karsisina farkli olan mal ve hizmetlerle ¢ikartmak zorunda birakmistir. Baz1 endiistrilerde
bu degisimi yakalamak kolay olmakla birlikte ana yapist ve ham maddesi ayni olan
restoran isletmelerinde bu farklilik ve degisimi yakalamak oldukga smirli ve zordur.
Dolayisiyla bu ¢alisma iilkemizde restoran isletmelerinin yenilik uygulamalarina iligkin
mevcut durumlarini; sunum, pazarlama, siireg ve sosyal sorumluluk davranigi bakimindan
yenilik diizeylerini ortaya koymak ve elde edilen sonuglardan hareketle restoran
yoneticilerine yenilik¢i uygulamalar hakkinda 6nerilerde bulunmak amaciyla yapilmistir.
Cahigma kapsamma Istanbul’da bulunan ve T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhig: tarafindan
turizm isletme belgesi verilmis olan 77 birinci simif restoran alinmistir. Calisma verilerinin
toplanmasida kullanilan anket formunun hazirlanmasinda daha 6nceden yapilmis olan
calismalardan yararlanilmis ve elde edilen veriler istatistiksel olarak degerlendirilmistir.
Calisma sonucunda mal/hizmet, siireg, pazarlama ve sosyal sorumluluk yeniligi
uygulamalarinin bir kisminda restoranlarin yenilige ayak uydurduklari goriiliirken bir
kisminda yetersiz kaldiklar1 saptanmistir.

Abstract
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The existence of a large number of business, which producing similar products, has left
these businesses with different goods and services in the face of their customers. While it
is easy to catch up with this change in some industries, it is very limited and difficult to
catch up with this difference and change in the restaurant business where the main
structure and raw material are the same. Therefore, the aim of this study, identify the
current situation of restaurant business in terms of innovation practices in our country;
states presentation, marketing, process and social responsibility behaviors, and based on
the results obtained make proposals about innovative applications to restaurant managers.
The extent of the study 77 first class restaurant business evaluated which awarded tourism
management certificate by the T. C. Ministry of Culture and Tourism. In the preparation
of the questionnaire for collecting the study data, the previous studies were used and the
obtained data were evaluated statistically. As a result of the study, restaurants are keeping
up with newness, but some of them are inadequate about the applications about goods /
services, process, marketing and social responsibility innovations.
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GIRIS

Icinde bulunulan yiizyilda isletmelerin karsi karsiya kaldiklar1 en énemli problemlerden biri yogun rekabet
ortaminda ayakta kalmak, bulunduklar1 endiistri igerisinde rekabet ettikleri firmalar arasinda daha 6n siralara
cikarak rekabeti karsilamak ve rekabette On sirada yer almaktir. Global anlamda gegmisten bu giine mal ve hizmet
tireten isletmelerin geldikleri bu nokta distiniildiigiinde artik isletmelerin modern ve toplumsal pazarlama
yaklagimini benimsemis olmalarinin bu sonucu dogurdugu goriilmektedir. Nitekim giliniimiizde miisterilerin egitim,
kiiltiir, bilgi istek ve beklentilerindeki degisim ve artis1 karsilayacak mal ve hizmetlerin sayica artmasi, gelisen
teknolojiye paralel olarak ayni ihtiyaci karsilayacak {iriinlere miisterilerin ulagsmasimin kolaylagmasi ve bu iiriinlerin
sayica artmasi her tiirlii pazarda rekabetin gittik¢ce artmasina neden olmustur. Dolayisiyla giiniimiiz kosullarinda
isletmelerin tizerinde durduklar1 en 6nemli konu miisterilerin ihtiyag ve isteklerini en iyi sekilde karsilayacak mal
ve hizmetleri lireterek onlari memnun etmek, bu sayede bagli, sadik ve taraftar miisteriler yaratarak mevcut pazar

kosullarinda rekabeti karsilamak ve hatta rekabet ortaminda 6n plana ¢ikmak olmustur.

Her tiirlii pazarda rekabet bu kadar onemli hale gelmisken isletmelerin bu rekabeti karsilamak igin gesitli
onlemleri almalar1 zorunluluk haline gelmistir. Miisterilerin ihtiyag ve isteklerini en fazla karsilayabilen, bunu
yaparken de toplum ¢ikarlarim da gozeten isletmelere daha fazla yoneldikleri diistintldiigiinde isletmeler
miisterilerinin karsisina farkli ve yeni olanla, ¢agin gereklerini yerine getiren iiriinler, siiregler ve yaklagimlarla,
diger bir ifadeyle yenilik¢i (inovatif) uygulamalarla ¢ikmak zorunda kalmustir. Nitekim geleneksel yaklasimlarla

pazarda var olmaya ¢alisan ve yeniligi yakalayamayan isletmeler zaman igerisinde pazarda yok olmustur.

Isletme ici uygulamalarda, isyeri organizasyonunda veya dis iliskilerde yeni veya 6nemli derecede iyilestirilmis
bir iirlin veya siireg, yeni bir pazarlama yontemi ya da yeni bir orgiitsel yontemin gergeklestirilmesi (Oslo Kilavuzu,
2005: 5) ya da yeni veya degistirilmis triinler ve hizmetlerin, patentlerin, yeni pazarlama tekniklerinin, yeni
yoOnetimsel araglarm, lisanslar ve liderlik konferanslarinda ve yayinlarda sunulan diisiincelerin daha genis bir
liderlikle temsil edilmesinin dahil oldugu iiriin c¢iktilarinin ve siirecin bir karigimi (Soo vd., 2002: 4) olarak

tanimlanan yenilik yaratici diisiinmeyi ve bu diislinceyi uygulamaya koymay1 hedef almaktadir.

Yaratici diisiinme ve yaraticit uygulamalar1 hayata gecirerek miisterilerin istek ve ihtiyaclarini karsilamak diger
endiistrilerde oldugu kadar turizm endiistrisi ve endiistri igerisinde yer alan isletmeler acisindan da son derece
onemli hale gelmistir. Ozellikle kullandiklar1 ham madde, uygulamalar ve verilen hizmet acisindan ¢ok fazla
farklilastirilamayan turizm endiistrisinin en 6nemli enstriimanlarindan biri olan restoran isletmeleri i¢in yenilik
uygulamalari farkli olani iiretmek, miisterilerine farkli ve bilinenin diginda deneyimler sunma agisindan 6nemli hale
gelmistir. Her ne kadar uluslararasi pazarlarda yer alan restoran igletmelerinde yenilik¢i uygulamalara yer veren
restoran igletmeleri sayica olduk¢a fazla olsa da iilkemiz piyasa kosullarinda restoran igletmelerinin yenilik
uygulamalarini ne sekilde ve ne kadar yerine getirdikleri uluslararasi pazarda rekabet edebilmek adina 6nemlidir.
Diger taraftan en iilkemizin 6nemli ¢ekiciliklerinden birinin mutfak kiiltiirii oldugu (Arl, 1982: 19; Bulduk, 1993:
22; Siiriiciioglu ve Akman, 1998: 42; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005: 10; Durlu, 2009: 253) gz Oniinde
bulunduruldugunda iilkemizde bulunan restoran isletmelerinin yenilik uygulamalarina ne kadar uyum
saglayabildiginin saptanmasinin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir. Dolayisiyla bu ¢alismada iilkemizdeki restoran

isletmelerinin yenilik uygulamalarina iliskin mevcut durumlarim saptayabilmek; alan yazinda belirtildigi iizere
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sunum, pazarlama, siire¢ ve sosyal sorumluluk davranisi bakimindan yenilik uygulayabilme diizeylerini ortaya
koymak ve uluslararasi pazarlarda {ilkemiz restoran isletmelerini daha 6n plana ¢ikabilecek iyi ve gelistirilmesi

gereken hususlari saptayabilmek agisindan 6nemli goriilmiistiir.
KAVRAMSAL CERCEVE

21. ylizy1l tiim is diinyasinda 6nemli degisikliklere neden olmustur. Bu ylizyilin tiiketicileri gegmise kiyasla
daha bilgili, daha tecriibeli, daha entelektiiel, gelisme ve degisime daha agik, farkli ve yeni deneyimleri daha fazla
arayan tiiketicilerdir. Diger taraftan giiniimiiz tiiketicileri, siradanliktan uzak, estetik ve gorselligi ile 6n plana ¢ikan
yeni donanimlara ilgi duymakta ve en Onemlisi, istek ve arzularindaki ani ve hizli degisimleri ifade
edebilmektedirler (Isik ve Keskin, 2013: 44). Bu degisimler sonucu ortaya ¢ikan rekabet ortaminda firmalar igin
kar edebilmek ve ayakta kalmak yeniligi zorunlu hale getirmistir (Golgeli, 2008: 6). Buna karsilik tiiketicilerin
ihtiyag ve isteklerini karsilamak igin iiretim yapan isletmelerin sayis1 da her gecen giin artmakta, birbiriyle benzer
triinler lireten igletmeler tiiketicilerin ihtiyaglarmi daha fazla karsilayabilmek ve onlarm beklentilerini de asarak
essiz deneyimler sunabilmek icin kiyasiya yarismaktadirlar. Dolayisiyla giiniimiizde isletmeler geleneksel yapidan
uzaklasarak yeni ve yaratici fikirlerle rekabette 6n plana ¢ikmaya ¢alismaktadirlar. Nitekim rekabet¢i ve siirekli
degisen diinyada orgiitlerin basaris1 ve hayatta kalabilmeleri yenilik¢i yaklagimlarla isletmelerini yonetmelerine

baglidir (Mumford ve Licuanan, 2004: 163; Tiirksoy ve Tiirksoy, 2005: 11).

Isletmelerin gergeklestirdikleri yenilik¢i uygulamalar1 sadece isletmenin rekabet ortanunda ayakta kalmasina
olanak tammamaktadir. Isletmelerde gergeklestirilen yenilik¢i yaklasimlar maliyetlerin diismesi, pazar paymin
bliylimesi ve karlilik artmasi, kalite artigi, miisteri tatmininin yiikselmesi, yeni pazarlara daha kolay girilmesi,
istihdamin artmasi, ekonomik bliylimeye katki saglamasi, yeni hammadde kaynaklarinin ortaya ¢ikarilmasi, ihracat

artisinin saglanmasi, girisimciligin artmasi ve disa bagimliligin azalmasi gibi konularda da imkan saglamaktadir.

Neredeyse her alanda gergeklestirilen yenilik (inovasyon) son yillarda meydana gelen gelismeler dogrultusunda
turizm sektoriinde de kabul goriir hale gelmistir. Her ne kadar turizm endiistrisi ve endiistri i¢erisinde yer alan tiim
isletmelerde gerceklestirilen faaliyetlerin olduk¢a 6nemli bir kismi insan unsuru tarafindan gergeklestiriliyor ve
yatirim agirlikli, diger bir ifadeyle emek ve sermaye yogun olsa da, 6zellikle turizm endiistrisinde de hizmet sunum

siirecleri ve pazarlama faaliyetleri basta olmak iizere pek ¢ok alanda yenilikten yararlanmaktadirlar.

Turizm endiistrisi igerisinde yer alan ve son yillarda yenilik¢i uygulamalara igletmelerinde siklikla yer veren
isletmelerden biri de restoranlardir. Miisterilerin fiyata duyarli olmalari restoran endiistrisinde yiiksek diizeyde
rekabete neden olabilmektedir (Assaf vd., 2011: 420). Ayn1 zamanda bu endiistri enflasyon, yiyecek fiyatlarinin ve
miisteri harcamalarinin artmasi, saglikli beslenmeye verilen 6nem gibi ¢esitli sosyal ve ekonomik giiclere karsi
hassastir. Restoranlarin basarili olabilmeleri i¢in miisterilerine deger sunmalar1 ve yenilik¢i olmalar1 gerekmektedir.
Bu nedenle 6zellikle son yillarda yapilan ¢alismalarda restoran isletmelerinin yenilik ¢aligmalarma genis 6l¢iide yer
vermeye calistiklar1 gériilmektedir. Ornegin Sidney’de bulunan bir restoran Yaraticilik Departmani olusturarak bu
departmanin yenilik ve yeni iirlin gelistirmesini amaglamig, sonug itibariyle bu isletme TripAdvisor’da birinci

sirada tercih edilen igletme olarak yer almistir (Messina, 2014, www.gelatomessina.com).
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Restoran igletmeleri sunduklari iiriiniin temel 6zelligi dolayisiyla ayni ihtiyaci karsilayan ve yapisal olarak
birbirine ¢ok benzeyen {iriinleri iiretmektedirler. Diger taraftan verilen hizmetin ve sunulan mamuliin 6zellik
agisindan benzerligi siirecin de benzer olmasina neden olmaktadir. Bu noktada restoran isletmelerini rekabette 6n
plana ¢ikartacak, isletmelerini diger isletmelerden ayiracak yeni uygulamalara ihtiyaglar1 artmaktadir. Zaman
zaman restoran igletmeleri hizmet sunum siirecinde, isletme meniilerinde, c¢alisanlarinda ve/veya restoran
atmosferinde degisiklik yaprak yenilik yapmaya caligmaktadirlar. Ancak bu uygulamalarla gergeklestirilen
yenilikler belirli bir noktanin Gtesine gecememektedir. Bu nedenle yenilik kavrami restoran isletmelerinde giin
gectikce daha fazla 6nem verilmeye baslanan bir kavram haline gelmistir. Nitekim nitelik ve nicelik agisindan
sirekli olarak gelisen ve degisen restoran isletmeleri hem rekabeti kargilayabilmek hem de miisterilerine yeni ve
farkli deneyimler sunmak zorundadir. Diger taraftan Cox vd. (2011)’e gore restoran igletmeleri yeniligi rekabetci
olmanin yani sira degisime ayak uydurmak, farkliligi yakalamak, uygulamaya hiz vermek, yenilik¢i atmosfer

olusturmak ve calisanlarinin tamam yenilik¢i yapmak amaciyla da kullanmaktadir.

Restoran isletmelerinde yenilik¢i yaklasimlarin kullanilmaya baslamasi ve bu konuda yapilan ¢aligmalar heniiz
oldukca yenidir ve restoran endiistrisinde yeniligin nasil gelistirilecegine iliskin yapilmis olan ¢ok az sayida
calisma bulunmaktadir (Ottenbacher ve Harrington, 2007; Ottenbacher ve Harrington, 2009a; Ottenbacher ve
Harrington, 2009b; Palmer ve Griswold, 2011). Ancak yapilmis olan bazi ¢calismalar (Gagic, 2016; Hjalager, 2010)
restoran isletmelerinde mal/hizmet, siire¢, pazarlama, sosyal sorumluluk konularinda yenilik yapilabilecegini ifade
etmistir. Restoran isletmeleri bu yenilik¢i yaklasimlar sayesinde kalitelerini arttirabilir, imajlarini gelistirebilir,
maliyetlerini diisiiriip satis ve karlari arttirabilirler (Ottonbecher ve Gnoth, 2005: 206). Devamli olan yenilik
siireci taklit edilmeyi Onlemekte, rekabet ortaminda On plana ¢ikmayi ve uzun siireli basari elde etmeyi

saglamaktadir (Ottonbecher ve Harrington, 2007: 445).
Restoran Isletmelerinde Gerceklestirilen Yenilik Uygulamalar

1. Mal\Hizmet Yeniligi: Ekonomik sistemin temel itici gii¢lerinden biri (Avrupa Birligi, 2005: 18) olan
mal/hizmet yeniligi, yeni bilgi ya da teknolojinin kullanildigi ya da var olan bilgi ve teknolojinin kombine edildigi,
bir iriiniin farklilagtirilmasi ve/veya iyilestirilmesi, bir {iriiniin yenilenmesi, farklilastirilmis ya da yeni {iriiniin
yenilenmesi veya var olan bir iiriinde yapilan farklilagtirma ve iyilestirme calismalarindan sonra o {iriiniin pazara
sunulmasidir (Cengiz, 2012: 33; Oslo Klavuzu, 2005: 48). Uriin yeniligi pazar odaklidir ve miisteri ihtiya¢ ve
istekleri dogrultusunda sekillenmektedir (Giiles ve Biilbiil, 2004: 142). Ayni1 zamanda {iriin yeniligi, yeni bir iirlin
veya hizmet, ya da mevcut bir iiriin ya da hizmetin yasam donemini yiikselten veya rekabet degerini arttiran bir

ilerlemedir (Durna, 2002: 66).

Degisen tiiketici beklenti ve isteklerine bagli olarak restoran igletmeleri yilda bir ka¢ kez meniisiinii degistirerek,
farkli porsiyon biiyiikliikleri ile yemeklerini servis ederek, yemeklerinin kalori degerlerinde meniilerinde yer
vererek mal/hizmet yeniligi saglamaya ¢aligmaktadir. Bununla birlikte yine son yillarda bazi restoranlar molekiiler
mutfak gibi alisilmisin disinda uygulamalarla yemeklerini servis ederek hem sunduklar: iiriinde hem de sunum
seklinde degisiklik yapma yoluna gitmektedir. Diger taraftan restoran isletmeleri miisteriler tarafindan tam bugday,

organik, diisiik kalorili ve diisiik yag igeren, maya, laktoz, gliiten gibi alerjen igermeyen besinler miisteriler
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tarafindan tamamen saglikli olarak algilanan yiyeceklerle sunduklar1 yemek cesitlerini arttirmaktadirlar (Cerjack

vd., 2007: 261; Poulston ve Yiu, 2011: 190).

Son yillarda sadece Tiirkiye’de degil tiim diinyada gittik¢e artan bir yemek yeme egilimi de vejeteryan ve vegan
beslenme egilimidir. Vejeteryan ve vegan beslenme egilimi siirekli olarak artmakla birlikte hala pek ¢ok restoranda
bu drlnler yeterli diizeyde sunulmamaktadir. Her ne kadar restoranlarin vejeteryan ve vegan yemeklere
meniilerinde detayli olarak yer verememelerinin 6niindeki en 6nemli engel pazarm kiiciikliigii olarak goriilse de s6z

konusu pazar her gegen biiylimektedir.

2. Siire¢ Yeniligi: Siire¢ yeniliginde farkli ve yeni bir iiretim ya da dagitim yonteminin gelistirilmesi veya var
olan yoOntemlerin iyilestirilip daha etkin hale getirilmesi s6z konusudur. Siire¢ yeniligi iic ayr1 amaca hizmet
etmektedir. Bunlar; {iretim veya teslimat maliyetlerini azaltmak, kaliteyi arttirmak ve son olarak yeni veya dnemli
derecede iyilestirilmis triinler tiretmek veya teslim etmektir (Vatan, 2010: 42). Restoran isletmelerinde mutfakta
gerceklestirilen hazirlik islemlerinin hizli ve kaliteli yapilmasini saglayan uygulamalarin kullanilmasi, enerji ve
emek tasarrufu saglayan uygulamalar, atik doniistiirme sistemleri gibi islemler siire¢ yeniligine 6rnek verilebilir

(Rodgers, 2007: 899; Hjalager, 2002: 472).

Siire¢ yeniligi, bir iiriiniin yapilis veya hizmetin sunulus yonteminde yapilan degisimleri ifade ederken restoran
isletmeleri de mal ve hizmetlerin kalitesini arttirmasi ve profesyonel ¢alisanlarin ise alinmasi (somaliyer, barmen
vb.) ya da paket servis ve online siparis verme imkaninin sunulmasi ve e-tablet meniilerin kullanilmasiyla rekabette
ayakta kalmak isteyen restoran isletmeleri igin yeni silireclere uyum saglamak onemlidir (Gagic, 2012: 561).
Gilinliimiizde online rezervasyon sistemleri sadece uzaktan siparis vermek amaciyla degil ayn1 zamanda restoranin
icerisinde siparislerin garsonsuz verilmesine de olanak tammaktadir. Heniiz ¢ok yaygin olmayan bu uygulamada
her sey otomatik olarak yapilmaktadir. Siparisler yemek yenilecek masadaki dokunmatik ekrandan yapilmaktadir.
Masanin iist tarafina kurulmus platform sayesinde méniiden tercih edilen yiyecekler masaya gelmektedir. Odemeyi
yine masanin iizerine bulunan pos cihaziyla yapilmaktadir. (www.bayilikbasvuru.com). Ornegin Almanya-
Niirnberg’te hem siparislerin e-tabletle verildigi hem de yemeklerin restoranin iist katinda yer alan mutfaktan

yemek alanina dogru yerlestirilmis metal yollardan geldigi restoranlar1 gérmek miimkiindiir (www.sbaggers.de).

Stire¢c yeniliginde kullanilan yontemlerden biri de restoran igerisinde Somaliyer gibi uzman kigilerin
kullanilmasidir. Somaliyerler sarap konusundaki bilgisi geregi daha fazla sarap satabilirler ve sarapla eslesen
yemek tavsiyeleri satis teknigi olarak kullanilabilmektedir (Manske ve Cordau, 2005: 574). Calismalar (Robinson
vd., 2005: 597) somaliyerlerin toplam satislar1 %15-25 arasinda arttirdigini ortaya koymustur. Diger taraftan
restoran igletmeleri tarafindan sunulan online siparis ve paket servis hizmetleri de isletmenin hem gelirlerini

arttirmakta hem de isletmeye olan miisteri talebini ve memnuniyetini arttirmaktadir.

Son yillarda restoran igletmelerinin uyguladiklari siire¢ yeniligi yaklasimlardan biri de e-tablet meniilerdir. E-
tablet meniiler en basit haliyle geleneksel meniilerin daha fazla bilgi ve gorsel icerir sekilde, tabletlere aktarilmis
hali olarak ifade edilebilir ancak e-tablet meniilerin geleneksel meniilerin kiyasla pek ¢ok avantaji s6z konusudur.
Oncelikle e-tablet meniiler gelencksel meniilere oranla gok daha kapsamli bilgiyi miisterilerine sunabilmektedir.

Diger taraftan e-tablet meniiler sayesinde restoranlar iiretim silire¢lerini miisterilerine iletebilmekte ve meniide yer
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alan kalemlerin gercek zamanli gorsellerine yer verebilmektedir. E-tablet meniiler, restoranlarda emek
yogunlugunun azalmasina, siparis ve hesap icin bekleme siirelerinin kisalmasina ve siparigin direkt olarak seflere
iletilebilmesi nedeniyle olasi1 hatalarin azalmasina da olanak tanimaktadir. Nitekim miisteriler artik daha nitelikli
tiretim sistemlerinden gecmis, daha kaliteli malzemelerden {iretilmis yemeklere ulagsmak istemektedirler.
Dolayisiyla yemekleri tireten kisilerin iiretime iligkin yetkinlikleri, liretim siirecinin kalitesi ve tiretimde kullanilan
malzemelerin kaynaklariyla tiim bu unsurlarin seffafligi ve miisterilerin ihtiya¢ duyduklar1 tiim bilgileri detayli

olarak sunmasi miisteriler i¢in 6nem tagimaktadir (Albayrak, 2015: 935).

3. Pazarlama Yeniligi: Pazarlama yeniligi, iirlin ve paketleme dizayninda veya {iriin tutundurulmasinda ya da
fiyatinda gelismeler saglayan yeni pazarlama yontemlerinin gelistirilmesidir (Oslo, 2005: 53). Pazarlama yeniligi
musteri iliskilerinde yeni bir teknigin uygulanmasi seklinde ortaya cikabilecegi gibi yeni pazarlara giriste
uygulanacak pazarlama stratejisi olarak da ortaya ¢ikabilmektedir. Yeni pazarlama yontemi ya da stratejisi eski
pazarlama metotlarindan 6nemli farklara sahip olmalidir. Giiniimiiz isletmeleri, Uriinlerinde, oérgiitlenmede ve diger
alanlarda yenilik yapmalarmin yani sira, pazarlama ¢abalarinda da farklilik, rekabet Gstiinliigii ve deger yaratacak
bir takim yeniliklere yonelmektedirler (Uzkurt, 2008: 71). Isletmeler satislarmi artirmak igin iiriinlerinde
yapacaklar1 degisikliklerle daha basarili olabilir ve karlilik oranlarmi arttirabilirler. Nitekim pazarlama yeniliginin

amaci isletmelerin satislarini artirmak ve miisteri ihtiyacini 6nemli 6l¢iide kargilamaktir (Cengiz, 2012: 40).

Gilinliimiizde restoran isletmeleri mevcut miisterileri elde tutmak ve yenilerini ¢ekmek igin pazarlama yeniligi
acgisindan yeni medya araglarini, tutundurma tekniklerini, dagitim ve satis kanallarini kullanmaktadirlar. Nerdeyse
tiim isletmeler i¢in global trendleri takip edebilmede internet vazgegilmez hale gelmistir ve hedef pazarlarla iletisim
kurmada en etkili medya araci olarak kullamlmaktadir (SeongSeap vd., 2013: 210). Giiniimiizde pek ¢ok isletme
firmalarina ait profiller hazirlayarak isletmelerini ve tdrilinlerini bu profil sayfalar1 araciligiyla tanitabilmekte,
potansiyel ve fiili misterileriyle bu sayfalar araciligi ile baglanti kurabilmekte, tiriinlerine ve isletmelerine ilgi
duyanlarin {iyeliklerini sayfalarina kabul ederek onlarin hem sayfa icerisinde fikir ve diisiincelerini paylagmalarina
hem de iiyelerin birbiriyle iliski kurmalarina olanak saglamaktadir. Dolayisi ile s6z konusu sosyal paylasim siteler
pek cok isletme tarafindan 6nemli bir pazarlama araci olarak kullanilmaktadir (Albayrak, 2013a: 26) ve genis
kitlelere ulasilmaktadir (Pempek, vd., 2009: 227-228). Sosyal aglar sayesinde isletmeler tiiketicileri izleyebilmekte,
diistincelerine ve tercihlerine yon veren etmenleri belirlemekte ve tercihlerini yonlendirmeye calismaktadirlar.
Ozellikle popiiler sosyal aglarin, biiyiik birer tiiketici pazar1 haline geldigi, tiiketicilerin diisiince ve taleplerini bu
aglar lizerinden igletmelerle paylasmaya istekli olduklar1 gézlenmektedir. Bununla beraber, isletmeler geleneksel
pazarlama tekniklerinin yaninda sosyal aglardaki pazarlama yontemleri ile tiiketiciler {izerinde farkli bir etki
saglayabilmekte; mevcut ve potansiyel miisterilere kolaylikla ulagilabilmektedir (Karamehmet, 2016: 980-981,
Kara ve Coskun, 2012: 74; Lee vd., 2012: 822). Ornegin New York’ta yer alan bir restoran Instagram Meniisii
hazirlamistir. Miisterilerin siparis ettikleri yemeklerin fotografim ¢ekip sosyal medyada paylastiklarii fark eden
restoran yoneticisi, fotograf paylasim uygulamasi Instagram’da 6zel bir etiket yaratarak miisterilerinden yedikleri
yemekleri paylagsmalarmi istemistir. Bu uygulama sayesinde meniiye bakarak ne yiyecegine karar veremeyen

miisteriler artik Instagram’daki fotograflara bakarak se¢imlerini daha kolay yapabilmektedir (www.ntvmsnbc.com).
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Restoranlarin son yillarda kullandiklar1 en 6nemli pazarlama araglarindan biri de QR (Quick Responce)
kodlardir. Ug boyutlu barkodlar olarak da bilinen QR kodlar1 sayesinde restoranlar istedikleri her tiirlii bilgileri bu
kodlara yiikleyebilmekte, kod okuyucu telefonlara sahip olan miisteriler bu kodlar1 telefonlarima okutarak
istedikleri her tiirlii bilgiye aninda ulasabilmektedir. Isletmeler ise bu kodlar sayesinde pazarlama kanallarmi
biitiinlestirebilmekte, miisteri hizmetlerini zenginlestirmekte, is siireclerini optimize etmekte, maliyetlerini

diistirmekte ve rekabet avantaji saglayabilmektedir (Varnali vd., 2011: 36).

Internet ve internetle iligkili kanallarm yam sira giiniimiizde hizla degisen ve gelisen teknolojik yapinin bir
sonucu olarak her tiirlii mal ve hizmeti lireten isletmeler misterilerine ulasmada mobil kanallardan etkin sekilde
yararlanmakta; mobil kanallar1 birer pazarlama enstriimani olarak kullanmaktadirlar. Ozellikle GSM (Global
System for Mobile Communication), SMS (Small Message Service), MMS (Multimedia Messaging Service), WAP
(Wireless Application Protocol) gibi ¢esitli kanallar sayesinde isletmeler hem bu kanalar sayesinde etkin ve
bireysel olarak tutundurma faaliyetlerini gergeklestirmekte hem de pazarlama faaliyetlerinin hedefli ve daha genis

kitlelere ulagsmasini saglamaktadirlar (Karamehmet, 2013: 584).

Logo dizayni ve total goriinen kimlik miisterilerin zihninde imaj olusturma ve marka konumlandirmada oldukc¢a
onemli faktorlerdir. Marka motive edici, harekete gegirici, hisleri uyandirici ve giiven olusturucu 6zellige sahiptir
(Abimbola ve Vallaster, 2007: 343). Nitekim bazi yazarlar (Doolin, 2002; Starkov, 2002) internet kullaniminin pek
¢ok turizm igletmesi tarafindan yenilik¢i ve rekabet¢i pazarlama araci olarak kullanildigini belirtirken bazi yazarlar
da (Karamustafa vd., 2002; Aziz vd., 2011: 88) isletmelerin web sitesi kullaniminin bilgilendirme ve hatirlatma
islevlerini yerine getirdigini belirtmiglerdir. Hwang vd. (2011: 900) iyi tasarlanmis bir web sayfasi marka
gelistirmede ve yeni miisteri ¢ekmede restoran yoneticilerine yardimei oldugunu belirtirken bazi yazarlar da (Rita,
2000; Lau vd., 2001; Chu, 2001; Jeong ve Lambert, 2003; Park ve Gretzel, 2007; Benckendorff ve Black, 2000;
Haley, 2008; Albayrak 2013b) bilgi saglama, satin alma karar1 verme ve rezervasyon sayisini arttirmada etkili
oldugunu belirtmislerdir. Diger taraftan restoranlar olusturduklar1 veri tabanlar1 araciligiyla kisa mesajlar ve
elektronik postalar araciliiyla miisterilerine ulagsmalari, direkt iletisim kurmalar1 yoluyla bilgilerini toplamak ve

sadakat grubu olusturmak i¢in 6nemli yollardir (Jang ve Mattila, 2005: 405).

4. Sosyal SorumlulukYeniligi: Giinlimiizde ¢alisanlarin egitim ve gelisimlerine yatirim yapmak 6nemli bir
sosyal sorumluluk davranisi olarak goriilmektedir. Sosyal sorumluluk faaliyetleri ¢alisanlarin yatay ve dikey
diizeyde giinliik calisma kosullari, pozisyonu ve bireysel iliskilerindeki memnuniyetini izleme ve gelistirme
amaciyla gelistirilen istemli aktivitelerdir (Cerovic, 2013: 86). Calisanlarin gergeklestirmek istedikleri sportif
faaliyetler i¢in finansal destek saglanmasi, geziler gibi calisanlar arasinda sosyallesmeyi saglayacak faaliyetlerin
diizenlenmesi, calisanlarin egitimi icin burs saglanmasi, c¢aligma yerlerinde bebek bakim yerlerinin olmasi,
ikramiyeler calisanlarin memnuniyetini saglayan isletmeye olan bagliliklarini arttiran unsurlardir (Vlahovic, 2007:

92).

Sosyal sorumluluk ayni zamanda misafirlere karsi sorumlu davranma anlamina da gelmektedir. Miisterilerle
direkt temas halinde bulunan calisanlar igin g¢aligma yonetmeliginin varligi onlara karsi sorumlu olmayi
gerektirmektedir. Hizmet sunumunda standart saglanmasiyla siire¢ etkinligi ve verimliligi ile hizmet kalitesi

arttirllmaktadir. Ayni1 zamanda bu tiir davramglar miisterilerin ihtiyaglarimi karsilamakta ve memnuniyetlerinin

59



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/3 (2017) 53-73

devamli olarak artmasina olanak saglamaktadir (Pirija, 2003). Sosyal sorumluluk konusunda yapilan yenilikler
isletme calisanlarinin birlesmesine neden olmaktadir. Ciinkii isletmeler sadece yaptiklari isler ve verdikleri
hizmetle degil aym zamanda calisanlarin kalitesini, kiiltiirel, sanatsal ve sportif faaliyetleri destekleyerek ve

egitimle ilgili finansal burslar saglayarak sorumluluklarim yerine getirmektedirler (Atanackovic, 2011).

Restoran isletmeleri ekolojik yaklagimi destekleyerek de sosyal sorumluluklarini yerine getirmektedir. Enerji
verimliligi, su kullanimin1 azaltma, yerel marketleri kullanma, kirliligi onleme gibi pek ¢ok yesil uygulama
sayesinde sosyal sorumluluklarini yerine getirmektedirler. Ornegin Ingiltere’de bulunan bir restoran sosyal
sorumluluk kapsaminda is goren devir hizin azaltabilmek i¢in ekibe dahil olacak yeni iiyeleri kendileri segmekte
ve egitmekte, is rotalarim1 kendileri belirleyip restoran satiglar1 performansimi gozlemleyerek kendi ekip
koordinatorlerini kendileri belirlemekte, sefler ve garsonlar kendi stoklarini siparis vermekten sorumlu tutulmakta,
hijyen kontrollerini kendileri yonetmekte, sorunlar1 kendileri ¢éziimleyerek miisteri sikayetleri ve ddemeleri ile

kendileri ilgilenmektedir (Lashley ve McGoldrick, 1994: 29-33).
YONTEM

Restoran isletmelerinin yenilik uygulamalarina iliskin mevcut durumlarini; sunum, pazarlama, siire¢ ve sosyal
sorumluluk davranisi bakimindan yenilik diizeylerini ortaya koymak ve elde edilen sonuglardan hareketle restoran
yoneticilerine yenilik¢i uygulamalar hakkinda onerilerde bulunmak amaciyla yapilmistir. Calisma kapsamina
Istanbul’da bulunan ve T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan turizm isletme belgesi verilmis olan birinci sinif
restoranlar almmustir. Calisma kapsamina Istanbul ilinin alinmasinin temel nedeni en fazla birinci sinif restoranin
Istanbul’da bulunmasidir. Diger taraftan calismada birinci simif restoranlarmn yenilik¢i uygulamalara daha fazla
onem verdikleri varsayilmistir. Calismada 6ncelikle Istanbul 11 Turizm Miidiirliigiinden Istanbul’da bulunan birinci
siif restoranlarin listesi alinmustir. Buna gore Istanbul’da 158 birinci smif restoran bulunmaktadir. Ancak
calismada restoranlarm yenilik uygulamalar1 ele alindigindan ¢aligma kapsamina en az 5 yildir faaliyet gosteren
102 restoran alinmistir. Calismanin yapildigi donemde restoran yoneticilerinin ¢alismaya katilmay1 istememeleri ve
bir restoranin yenilenme calismasi icerisinde olmasi nedeniyle 25 restoran yoneticisinden cevap alinamadigindan

calisma kapsaminda 77 restorandan veri toplanmustir.

Calismada veri toplama araci olarak anket kullanilmistir. Anket formunun hazirlanmasinda daha 6nceden Gagic
(2016), Hsu (2013), Cox vd. (2011) tarafindan yapilmis olan ¢alismalardan yararlanilmistir. Calismada restoran
isletmelerinin yenilik tiirlerini uygulama durumlar1 ortaya koymak istendiginden restoran yoneticilerine yenilik
tiirleriyle ilgili bilesenleri uygulayip uygulamadiklart sorulmustur. Hazirlanan anket formunda mal ve hizmet
yeniligine iliskin 13, siire¢ yeniligine iliskin 3, pazarlama yeniligine iliskin 6, sosyal sorumluluk davranisi
yeniligine ilisgkin 9 bilesenden olusan toplam 31 inovatif uygulamay1 gergeklestirip gerceklestirmedikleri
sorulmustur. Elde edilen veriler SPSS 21 (Statistical Package for The Social Science) program kullanilarak analiz

edilmistir.
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BULGULAR

Restoran yoneticileri ile yapilan goriismeler sonucunda elde edilen verilerin degerlendirilmesinde frekans
ve yiizde dagilimlarindan yararlanilmis, oncelikle restoranlarin &6zellikleri daha sonra da restoranlarn mal ve

hizmet, siire¢, pazarlama ve sosyal sorumluluk davranigi yeniligini uygulama durumlar1 degerlendirilmistir.

Tablo 1: Ilgelere Gére Restoranlarm Dagilimi

AVRUPA YAKASI ANADOLU YAKASI

iice Restoran Sayisi ilce Restoran Sayisi
Avcilar 1 Atasehir 3
Bahgelievler 3 Kadikdy 10
Bakirkoy 9 Kartal 5
Bayrampasa 1 Tuzla 2
Besiktas 16 Umraniye 3
Beyoglu 3 Uskiidar 5
Biiyiikcekmece 2
Fatih 5
Giingoren 2
Sartyer 2
Sisli 5
TOPLAM 49 TOPLAM 28

Istanbul’da bulunan ve c¢alisma kapsamina alinan restoranlarm dagilimi Tablo 1°de yer almaktadir. Buna gére
Istanbul’da Turizm Isletme Belgeli 1. Smif Restoran sayis1 77 olup bu restoranlarin 49’u Anadolu yakasinda 28’
Avrupa Yakasinda yer almaktadir. Restoranlar bulunduklari ilgelere gore degerlendirildiginde en fazla birinci simf

restoran Besiktas ilgesinde yer alirken bunu sirasiyla Kadikdy ve Bakirkoy ilgeleri takip etmektedir.

Tablo 2: Restoranlarin Mal ve Hizmet Yeniligi Uygulama Durumlari

Bilesenler n %
Meniide Yerel ve Ulusal Yemeklerin Bulunmast 55 71.4
Ucretsiz Kablosuz internet Ag1 61 79.2
Yabanci Dilde Yazi 54 70.1
Menii Kalemlerinin Kalorisi 0 0.0
Farkli Porsiyon Biiyiikligi 46 59.7
Yilda En Az Iki Kez Menii Degisimi 62 80.5
Organik Uriinlerin Bulunmasi 52 67.5
Cocuk Mentisii 11 14.3
Diabetik Uriinlerin Bulunmasi 16 12.8
Tam Bugday Uriinlerin Bulunmasi 24 31.2
Alerjen Belirtme Durumu 20 20.8
Glutensiz Uriin Bulunmas1 0 0.0
Vejeteryan Uriin Bulunmasi 36 46.8
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Caligma kapsamina alinan restoranlarin mal ve hizmet yeniligi uygulama durumlar1 Tablo 2’de yer almaktadir.
Restoranlar mal ve hizmet yeniligi bilesenleri agisindan degerlendirildiginde restoranlarin 6nemli bir béliimiiniin
(%80.5) yilda en az iki kez menii degistirdikleri ve %79.2sinin de iicretsiz kablosuz internet ag1 kullanimina sahip
oldugu goriilmektedir. Menii degisimi ve licretsiz kablosuz ag kullanimi ayn1 zamanda restoranlarin mal ve hizmet
yeniligine iliskin en fazla uygulanilan yenilik bilegenidir. Restoranlarda en fazla uygulanan ii¢iincii 6nemli mal ve
hizmet yeniligi meniide yerel ve ulusal yemeklerin bulunmasiyken (%71.4) bunu sirasiyla meniide yabanci dilde
yazi bulunmasi (%70.1), organik iiriinlerin kullanilmas1 (%67.5), farkl biiyiikliikte porsiyonlarin olmasi (%59.7) ve

meniide vejeteryan Uriinlerin de yer almasi (%46.8) takip etmektedir.

Mal ve hizmet yeniligiyle ilgili olarak restoranlarin higbirinin igletmelerinde gliitensiz liriinlere yer vermedikleri
ve menil kartinda menii kalemlerinin kalori degerlerine yer vermedikleri goriilmektedir. Diger taraftan ¢alisma
kapsamina alinan isletmelerin sadece %12.8’1 meniilerinde diabetik iirlinlere yer verirken, %14.3’linde gocuk
meniisii yer almakta, %20.8’inde alerjen uyarisina yer verilmekte ve %31.2’sinde tam bugday unundan hazirlanan

iirlinlere yer verilmektedir.

Tablo 3: Restoranlarin Siire¢ Yeniligi Uygulama Durumlari

Bilesenler n %
Online Siparis Verme 18 234
Paket Servis 40 52.0
Uzman Is Gorenler 67 87.0

Calisma kapsamina alman restoranlarn siire¢ yeniligi uygulama durumlari Tablo 3’de yer almaktadir.
Restoranlar siire¢ yeniligine iliskin bilesenler a¢isindan degerlendirildiginde restoranlarin 6nemli bir boliimii
(%87.0) uzman is gorenlerle calistiklarini ifade etmiglerdir. Restoranlarin yoneticilerinin yarist (%52.0) paket
servisi uygulamasina sahip olduklarmi ifade ederlerken sadece %23.4’i online siparis verme imkanina sahip

olduklarini belirtmiglerdir.

Tablo 4: Restoranlarin Pazarlama Yeniligi Uygulama Durumu

Bilesenler n %
QR Kod Uygulamasi 12 15.6
Sosyal Paylagim Sitesi 63 81.8
E-Tablet Menii 9 11.7
Web Sayfasi 55 714
Logo 77 100.0
Veri Tabani 66 85.7
Pazarlama Plan1 64 83.1

Tablo 4’de restoran isletmelerinin pazarlama yeniligi uygulama durumlar1 yer almaktadir. Buna gore caligma
kapsamma alinan restoranlarmin tamamimn (%100.0) logoya sahip olduklari, %85.7’sinin veri tabanina,
%83.1’inin pazarlama planina sahip olduklar1 ve %81.8inin bir pazarlama araci olarak sosyal paylasim sitelerinden
yararlandiklar1 goriilmektedir. Calisma kapsamina alinan restoranlarin %71.4’liniin web sayfasi bulunurken
isletmelerinde QR Kod uygulamasina yer veren isletme orami %15.6 ve E-Tablet kullanan isletme sayis1 da

%11.7°dir.
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Tablo 5: Restoranlarin Sosyal Sorumluluk Davranisi Yeniligi Uygulama Durumu

Bilesenler n %
Caliganlarm Motivasyonu 77 100.0
Caliganlarm Egitimini Finanse Etme 9 11.7
Enerji Tasarrufu Saglayan Arag-Gereg¢ Kullanimi 51 66.2
Atik Ayrimi 77 100.0
Atiklarin Geri Dontisiimii 77 100.0
Genglerin Egitimi 30 39.0
Kiiltiirel/Sportif Faaliyetleri Finanse Etme 13 16.9
Yardim Faaliyetlerine Katilim 45 58.4
Kalite Standartlarint Uygulama 77 100.0

Caligma kapsamina alinan restoranlarin sosyal sorumluluk davranisi yeniligini uygulama durumlarina Tablo
5’de yer verilmistir. Restoran ydneticilerinin tamami (%100.0) sosyal sorumluluk davrams yeniligi kapsaminda
caliganlar1 motive ettiklerini, atiklar1 aywrdiklar1 ve geri doniisiimlerini sagladiklarim ve kalite standartlarini
uyguladiklarmi belirtmiglerdir. Restoran yoneticilerinin = %66.2°si  enerji tasarrufu saglayan arag-gerec
kullandiklarin1 ifade ederken %58.4°li yardim faaliyetlerine katildiklarini ve %39.0’u genclerin egitimini
desteklediklerini ifade etmislerdir. Restoran ydneticilerinin sadece %16.9’u Kkiiltiirel/sportif faaliyetleri finanse

ettiklerini belirtirken %11.7’si de ¢alisanlarin egitimlerini finanse ettiklerini belirtmislerdir.
SONUC VE ONERILER

Birbirine benzer iriinler iireten ¢ok sayida isletmenin varligi bu isletmeleri, miisterilerinin karsisina farkli ve
degisik olan mal ve hizmetlerle ¢ikartmak zorunda birakmustir. Her ne kadar bazi endiistrilerde bu degisimi
yakalamak kolay olsa da ana yapisi ve ham maddesi ayni olan restoran igletmelerinde bu farklilik ve degisimi
yakalamak oldukca sinirli ve zordur. Ancak restoran isletmeleri de degisen miisteri beklenti ve tercihlerine paralel
olarak yenilik uygulamalarmi gerceklestirmeye calismaktadir. Hem iilkemizde hem de diinyada o6zellikle son
yillarda tizerinde daha fazla durulmaya baslanan yenilik uygulamalarmin restoran isletmelerinde daha ¢ok
mal/hizmet, siireg, pazarlama ve sosyal sorumluluk alanlarinda yapildig1 gériilmektedir. Ulkemizde bulunan birinci
siif restoran igletmelerinin yenilik uygulamalarma iliskin mevcut durumlarini; sunum, pazarlama, siire¢ ve sosyal
sorumluluk davranisi bakimindan yenilik diizeylerini ortaya koymak ve elde edilen sonuclardan hareketle restoran
yoneticilerine yenilik¢i uygulamalar hakkinda onerilerde bulunmak amaciyla yapilan bu calismada elde edilen

sonuclar sdyledir:

Calisma kapsamma Istanbul il sinirlar1 icerisinde bulunan, en az 5 yildir faaliyet gdsteren 77 birinci smif
restoran igletmesi alimistir. S6z konusu isletmeler mal ve hizmet yeniligi agisindan degerlendirildiginde iicretsiz
kablosuz ag hizmeti sunma, yilda en az iki kez menii degisimi, meniide yerel ve ulusal yemeklerin bulunmasi ve
yabanci dilde tamimlayic1 yazilarin olmasi (%70.0 ve tizeri) konularmda yeniligi 6nemli oOlglide yakalamig
gorlinmektedirler. Nitekim Birdir ve Kale (2014: 70) tarafindan yapilan calismada da restoranlarin en fazla
uygulayabildikleri yeniligin iicretsiz kablosuz ag uygulamasi oldugu belirtilirken Sims (2009: 322) tarafindan
yapilan calismada restoran igletmelerinde dncelikle yerel yiyeceklerin tiiketiminin artmasinin 6énemli oldugu ve bu

durumun turizm endiistrisine 6nemli katkilar saglayacagi belirtilmektedir. Restoranlar gerceklestirebildikleri mal ve
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hizmet yenilikleri agisindan degerlendirildiginde giiniimiizde artan telekomiinikasyon kullanimi ve miisterilerin
artik tablet, telefon gibi cihazlarla her yerde internet erisimine ihtiyag duymalari agisindan restoranlarm bu
yenilik¢i uygulamay1 gerceklestiriyor olmasi onemlidir. Diger taraftan Tiirk mutfagi yerli ve yabanci pek ¢ok
misteri tarafindan ilgi ve merak uyandiran bir mutfak oldugundan meniilerde yerel ve ulusal yemeklere yer
verilmesi, yemeklerde farkli dillerde tamimlayic1 yazilarin bulunmasi ve iiretim imkanlar1 agisindan birden fazla
mevsimin yasandigi tilkemizde farkli zamanlarda tiretilen besin maddelerinden dolay1 meniilerin yilda birkag¢ kez
degisiminin saglanabilmesi talebi kargilayabilmek agisindan onemlidir ve birinci sinif restoranlarin énemli bir

boliimii bu konuda yeniligi yakalamugtir.

Caligma kapsamina alinan restoran igletmelerinin bir kismi organik ve vejetaryen iiriinlerin bulunmasi ile farkli
porsiyon biiyiikliiklerinde servis yapma konularinda yetersiz kaldiklar1 goriilmektedir. Oysaki daha 6nce Cerjack
vd. (2007) ve Poulston ve Yiu (2011) tarafindan yapilan ¢alismalarda alerjen icermeyen ve sagliga faydali olan
Uriinlere her gegen giin ilginin arttig1 ve restoran miisterilerinin bu {iriinleri satin alma egilimlerinin arttigi
belirtilmistir. Diger taraftan Jang vd. (2011: 803) ise, tiiketicilerin gevreyle dost yiyeceklere ilgisinin artmasinin
restoranlarda bir¢cok degisikligi beraberinde getirdigini ve yerel ve organik yiyecegin en 6nemli menil trendi
oldugunu, Legrand vd. (2010: 178) tarafindan yapilan ¢alismada ise vejetaryen ve organik {iriinlerin meniide yer
almasinin 6nemli uygulamalar oldugunu belirtilmesine kargm bu durumun heniiz iilkemizde yer alan restoranlarda
yeterince dikkat edilmedigi goriilmektedir. Tiim diinyada oldugu gibi iilkemizde de saglikli beslenme ve organik
iiriinlere yonelme egilimi gittikge artmaktadir. Ornegin Unilever Food Solutions tarafindan yapilan bir ¢alismada
farkli iilkelerden 3.500 kisiyle goriisiilmiis ve her 10 tiiketiciden 9’u, disarida yedikleri yiyecekler hakkinda daha
fazla bilgi almak istediklerini; yiyecegin kaynagi, hazirlams bi¢cimi ve besin degerini bilmek istediklerini
belirtmislerdir. Ayrica katilimcilarin yaklagik 3°te 2’si, diisiik yag, az tuzlu yiyeceklerin meniide yer almasi ve
kalori miktarlarmin meniilerde belirtilmesi gerektigini diistindiiklerini vurgulanmistir (Unilever Food Research,
2011). Ancak bu egilime iliskin oramin heniiz geneli temsil edebilecek diizeyde olmadigi gbz Oniinde
bulundurularak restoran isletmeleri tarafindan organik ve/veya vejetaryen iirlinlere restoranlarda yeterince yer
verilmedigi sonucuna varilabilir. Ancak restoran igletmelerinin bu iirlinlere meniilerinde yer vermeleri sayilar1

gittikce artan vejetaryen, vegan ya da organik beslenen pazari kazanmalarini saglayacaktir.

Calisma sonucunda mal ve hizmet yeniligine iliskin olarak restoranlarin meniide tam bugday iirlinlerin
bulunmasi, meniide alerjenlerin belirtilmesi, cocuk meniisii bulundurma, diyabetik iirlinlere yer verme, meniide
kalori degerlerine yer verme, gliitensiz {iriin hazirlama ve sunma konusunda yeniligi yakalayamadiklar
gorlilmiistiir. Legrand vd. (2010: 178) calismasinda diyet iiriinlerin meniide yer almasinin siirdiiriilebilirlik agidan
onemli uygulamalar oldugunu belirtirken Rashid (2005: 756) ise ¢alismasinda gluten intoleransinin disarida yemek
yemek isteyen insanlarin oniindeki en 6nemli sorunlardan biri oldugunu, ¢alisma kapsamina alinan miisterilerin
%54.0’1inilin gluten intoleranslarindan dolay1 disarida yemek yemekten kagindiklarini ve %49.0’unun restoranlarin
gliitensiz tirlinler satmalarmin yasam kalitelerini arttiracagimi ifade etmistir. Giinimiizde pek ¢ok kisinin besin
alerjileri oldugu ve besin alerjisinin ¢apraz bulagma yoluyla bile dldiiriicii sonuglara neden olabilecegi géz oniinde
bulunduruldugunda restoran isletmelerinin bu gruba 6zel iiretim yapmalar1 gerektigi ortaya ¢ikmaktadir. Bu konuda

tamimlayic1 yazilar restoranlar icin onemli yol gostericiler olabilir. Meniide yer alan yemeklerin igerisindeki
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alerjenlerin menii kartinda belirtilmesi miisterilerin isletmeyi uyarmasmi saglayacaktir. Diger taraftan isletmeler

mutfaklarinda ayr1 olarak depolayip kullandiklari arag gereglerle bu riski tamamen ortadan kaldirabilirler.

Calisma kapsaminda degerlendirilen restoran isletmeleri siire¢ yeniligi agisindan degerlendirildiklerinde uzman
is gorenlerle calisma konusunda yenilik uygulamalarini 6nemli 6lgiide gergeklestirdikleri goriilmistiir. Caligma
sonucunda elde edilen sonuglarla benzer olarak Gagic (2016: 66) tarafindan yapilan ¢aligmada restoranlarin
uzmanlarla caligmasinin basart ve karliligi arttirdigi belirtilmektedir. Diger taraftan siireg yeniligiyle ilgili olarak
calisma kapsamina alinan restoranlarin paket servisi ve online siparis verme konusunda igletmelerin yeniligi
yakalayamamig olduklar1 goriinmektedir. Yenilik uygulamalarinin temel hedefinin pazar1 genisletmek ve rekabette
On plana ¢ikmak oldugu diisliniildiiglinde restoranlarin online siparis verme ve paket servisi konularina daha fazla
onem vermeleri gerekmektedir. Ciinkii glinimiizde pek ¢ok kisi zaman yetersizligi, daha kolay olmasi, daha az
maliyetli olmas1 gibi nedenlerden dolay1 digsardan yemek sdylemekte; online kanallardan istenen her tiirlii bilgiye
ulagilabilmesi ve kredi kartiyla 6deme imkani sunmasi gibi nedenlerden dolayr da online siparis yontemlerini
kullanmaktadir. Dolayisiyla restoranlarin paket servis ve online siparis yontemlerini kullanmalart hem tutundurma
faaliyetleri artmis hem igletme gelirlerini arttirmalarmi saglamis hem de online kanallar1 siklikla kullanip hazir

tiikketen yeni jenerasyonun pazarin kazanilmasini saglayacaktir.

Calisma kapsaminda degerlendirilen restoranin igletmeleri en fazla pazarlama yeniligine ayak uydurduklari
sOylenebilir. Nitekim caligma kapsaminda degerlendirilen restoranlarin %70.0’inden fazlasi logo, veri tabani,
pazarlama plani, sosyal paylasim sitesi ve web sayfasina sahip olma konularmda yenilik uygulamalarini
gergeklestirmektedirler. Gagic (2016: 66) ise restoranlarda basarmin sadece yiyecek ve i¢eceklerin kalitesine bagl
olmadigimi ayn1 zamanda yeni medyalarm kullaniminin, iyi bir pazarlama planin olmasinmin, web sayfasi ve sosyal
medya hesabimin énemli oldugunu ifade etmistir. Benzer sekilde Doolin (2002), Starkov (2002), Hwang vd. (2011)
ve Albayrak (2013b) caligmalarinda web sayfalarinin 6nemine, Abimbola ve Vallaster (2007) logo ve veri
tabaninin gerekliligine Karamehmet (2016), Kara ve Coskun (2012) ve Le vd. (2012) sosyal medyanin turizm

isletmelerindeki 6nemini ortaya koymuslardir.

Pazarlama yeniligi agisindan restoranlarin olduk¢a kiiclik bir bolimii QR kod uygulamasi ve e-tablet menii
kullanma konusunda yeniligi yakalayabilmislerdir. Shcerbak (2016: 124) tarafindan yapilan ¢aligmada restoranlar
tarafindan cep telefonlarina yiiklenen uygulamalarin son derece dnemli oldugu, 6zellikle QR kodlar sayesinde
miisterilerin igletmenin gegmisi, menii kalemlerinin detaylari, yemeklerin igeriklerini, besin ve kalori degerlerini
gorebileceklerini; yine QR kodlar sayesinde isletmenin ¢alisma saatlerini ve iletisim bilgilerine ulagilarak online
siparig verilebilecegini belirtmistir. Albayrak (2015: 935) tarafindan yapilan calismada ise e-tablet meniilerin
miisterilerin restoran isletmelerine iliskin tiim beklenti ve ihtiyaglarmi karsilayabilen bir uygulama olmasina karsin
henliz tam olarak benimsenemedigi ve uygulanamadigi ifade edilmistir. Akilli cep telefonlari, tablet ve
bilgisayarlarin miisterilerin neredeyse hayatinin bir pargasi oldugu giiniimiizde rekabette 6n plana ¢ikmak isteyen

isletmelerin bu uygulamalara yer vermeleri gerekmektedir.

Calisma kapsaminda sosyal sorumluluk yeniligi agisindan degerlendirilen restoranlarin tamam caliganlari
motive etme, atik ayrimi, atiklarin geri doniisimi ve kalite standartlarim uygulama konusunda yenilik

uygulamalarim gerceklestirmektedirler.
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Caliyma kapsaminda degerlendirilen restoranlarin enerji tasarrufu saglayan arag-gere¢ kullanimi ve yardim
faaliyetlerine katilim konularinda ancak yarisi yenilik uygulamalarii gergeklestirebilirken restoranlarin énemli bir
boliimii genglerin egitimi, kiiltiir ve sportif faaliyetleri finanse etme ve caliganlarin egitimini finanse etme
konusunda yetersiz kalmaktadirlar. Cooper vd. (2008) ise enerji tasarrufunun hem isletmeye hem de iilke
ekonomisine katki saglayacagini belirtmektedirler. Pelit ve Tiirkmen (2008), Eren (2000), Ozdemir ve Muradova
(2008) tarafindan yapilan ¢alismalarda galisanlarin ekonomik, egitimsel, finansal ve kiiltiirel olarak desteklenmesi
ve motive edilmesinin islerinden memnun olmalarina ve motivasyonlarin yiiksek diizeyde tutulmasina olanak
tamidig1 ifade edilmektedir. Giizel (2010: 62) sosyal sorumluluk kampanyalarma destek veren isletmelerin
karhiliklarinin arttigini, markalarinin toplumsal imajim giiglendirdigini, kalifiye caligan bulma kolaylig1 ve
calisanlarmn devamliligim sagladigim ve markaya yatirimeilarin ilgisini ¢ektigini, Pringle ve Thompson (2000: 3)
ise tiiketicilerin sosyal sorumluluk kampanyalar1 gergeklestiren isletmeleri oncelikli olarak tercih ettiklerini
belirtmislerdir. Diger taraftan Emeksiz (2007) g¢alismasinda turizm isletmelerinin kullandigi makine ve
donanimlarimn ¢evre dostu olmasi, hem su hem de enerji tasarrufu yapilmasini sagladigina ve bu isletmelerin plastik,
metal, cam, kagit ve yiyecek kati atiklarini geri doniisiim amaciyla ayiklamasi ve simiflandirmasinin dogal ¢evrenin

korunmasi agisindan biiyiik 6nem tasidigina dikkat cekmektedir.

Calismanin yontem kisminda belirtildigi iizere calisma kapsamma sadece Istanbul’da bulunan birinci smif
restoranlar alindigindan elde edilen verilerin geneli tam olarak yansittigi sdylenemez. Dolayisiyla oniimiizdeki
donemde yapilacak olan ¢alismalarda daha genis bir 6rnekleme ulasilarak geneli daha iyi yansitacak sonuglara
ulasilabilir. Diger taraftan ¢alismada elde edilen sonuglar, arastirmaci tarafindan hazirlanan modele bagli kalinarak
hazirlanan sorulara restoran yoneticilerinin verdigi cevaplarla sinirlidir. Restoranlarin yenilik uygulamalarina
iliskin oniimiizdeki donemlerde daha farkli sorular sorularak restoranlarin yenilik uygulamalariyla ilgili daha genis

Olciide cevaplar elde edilebilir.
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Extensive Summary

Innovation Practices Stuation in Restaurant Enterprises: A Study on First Class Restaurants in
Istanbul

The main characteristics of everyday life, work and earnings are necessitate catch rapid and frequent changes.
For successful business, innovations appear as a necessary source. Because business can save their market position
and deteriorate by the innovation. So innovation involves grow towards a new management corresponding to
increased competitiveness, efficiency, value creation and development of unique collaborators capabilities in

market level.

The existence of a large number of business, which producing similar products, has left these businesses with
different goods and services in the face of their customers. While it is easy to catch up with this change in some
industries, it is very limited and difficult to catch up with this difference and change in the restaurant business
where the main structure and raw material are the same. But for creating and sustaining the competitive advantage,
restaurateurs build and implementation of new ideas in their restaurants. If restaurateurs compute innovations as a
competitive weapon, they can be more innovative than the competition, can make changes and accelerate their

implementation and can create an innovative atmosphere.

The use of innovative approaches in restaurant businesses and the work done on this subject are still quite new.
There are very few studies about how to improve innovation in the restaurant industry. However, some studies have
stated that innovations can be made in the areas of goods/service, process, marketing and social responsibility in
restaurant businesses. With these innovative approaches, restaurant businesses can improve their quality, improve
their image, undermine their costs and increase their sales and profits. The constant innovation process prevents
imitation and ensures that you are in the forefront of competitiveness and achieve long-term success. Therefore, the
aim of this study, identify the current situation of restaurant business in terms of innovation practices in our
country; states presentation, marketing, process and social responsibility behaviors, and based on the results

obtained make proposals about innovative applications to restaurant managers.

Within the scope of the study, first class restaurants were provided with tourism management certificate in
Istanbul. The main reason for taking the Istanbul in the scope of the study is that Istanbul has the most first class
restaurant. On the other hand, it has been supposed that first class restaurants have given more importance to
innovative applications than other type of restaurants. First of all, a list of first class restaurants in Istanbul was
taken from Istanbul Provincial Tourism Directorate. Accordingly, there are 158 first class restaurants in Istanbul.
However, since the innovation practices of restaurants were discussed in the study, 102 restaurants were operating
within the scope of the study for at least 5 years. Because restaurant managers did not want to participate in the
study and the restaurant manager was in the process of renovating the restaurant, there were no responses from 25

restaurant managers.

Questionnaire was used as data collection tool in the study. The previous studies was used in the preparation of

the questionnaire. In the study, it is aimed to reveal the applications types of innovation in restaurant business.
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That’s why it’s asked to restaurant managers whether they implemented the components related to innovation
types. In the questionnaire, it was asked to managers whether they realized 13 innovative applications, which
consist of 9 items related to goods and service innovation, 3 items related to process innovation, 6 items related to
marketing innovation and 9 items related to innovation of social responsibility behavior. The obtained data were
analyzed using SPSS 21 (Statistical Package for The Social Science) program.

Within the scope of the study, there were 77 first class restaurant business located in the provincial borders of
Istanbul and operating for at least 5 years. When from the point of view of goods and service innovation, these
businesses seem to have caught up to a considerable degree of innovation in providing free wireless network
services, at least twice a year changing menus, having local and national dishes on the menu, and having foreign

language descriptions (over 70.0%).

It is observed that some of the restaurant operators are inadequate in terms of serving organic and vegetarian
products and servings in different sizes meal. As a result of the study, it has been seen that the restaurants have not
found any innovation in finding full wheat products on the menu, indicating allergen on the menu, having children
menu, placing diabetic products, placing calorie values on the menu and preparing and presenting gluten free

products.

According to research results, restaurants carried out to a great extent in working with specialists when
evaluated in terms of process innovations. On the other hand, it seems that restaurants have not been able to catch

up on the take-out of packages and online ordering regarding the process innovation.

It can be said that the restaurants have been keeping up with the marketing innovation. As a matter of fact, more
than %70.0 of the restaurants are implementing innovations in terms of having a logo, database, marketing plan,
social sharing site and web page. In terms of marketing innovation, quite a small portion of restaurants were able to

catch up with QR code implementation and using e-tablet menus.

At the end of the study, it has been seen that all of the restaurants carrying out adequate innovations in
motivating employees, separating and recycling waste and applying quality standards. Contrary to this results, only
half of the restaurants are able to finance the training of young people, culture and sports activities and finance the
training of their employees, while half of the restaurants in the scope of the study can implement innovations in the

use of energy saving equipment and participation in charity activities.
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