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OZET

Bu aragtirma, restoran igletmelerinin yenilik¢i uygulamalarinin neler oldugunu
tespit etmeyi ve bu yenilik¢i uygulamalarin da hangi boyutlarda
gerceklestigini ortaya ¢ikarmayr amaglamaktadir. Bu amag dogrultusunda
aragtirmada nicel arastirma yontemlerinden anket teknigi kullanilmistir.
Arastirmada evreninin ¢ok genis olmasindan dolayr Eskisehir’de yenilikgi
uygulamalarin gergeklesebilecegi dzellikleri tagiyan 24 restoran ¢alisma evreni
olarak belirlenmistir. Arastirmadan elde edilen verilerin analizinde tanimlayici
istatistikler  (frekans, ylizde) kullanilmistir.  Arastirma da restoran
isletmelerindeki yenilikgi uygulamalarin iiriin ve hizmet, siire¢, yonetim,
pazarlama ve sosyal sorumluluk olmak iizere bes boyutta gerceklestigi
goriilmektedir.  Arastirma sonuglart restoran isletmelerinin  yenilikgi
uygulamalar1 biiyiik 6l¢iide hayata gegirdiklerini, ancak yenilik¢i boyutlarin
icerisindeki “menii kalemlerinin kalorisinin belirtilmesi”, “paket servis”, “QR
kod uygulamas1”, “E-Tablet meniilerin kullanim1” ve “online siparis verme”
uygulamalarini ise ¢ok fazla gerceklestiremedigini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Restoran, Yenilik, Eskisehir.
ABSTRACT

This research aims to find out what innovative practices of restaurants are and
to what extent these innovative practices are realized. For this purpose, survey
technique was used in this quantitative research. As the size of the population
is very large, 24 restaurants having innovative applications in Eskisehir were
selected as the sample size. Descriptive statistics (frequency, percentage) were
used in the analysis of the data obtained from the study. In research, it was
seen that innovative applications in restaurants were realized in five
dimensions as product and service, process, management, marketing and
social responsibility. The results, in which innovative applications of
restaurans were evaluated in five dimensions, show that the restaurants
implement innovative applications to a large extent, but they were not realize
the calorie of the menu items within the innovative dimensions, the package
service, QR code application, the use of the E-Tablet menus and the
applications of online ordering.
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GIRIS

Kiiresellesme gilinlimiizde pek ¢ok c¢alismada sikga dile getirilen bir kavramdir.
Kiiresellesme isletmelerin ekonomik anlamda varliklarin1 devam ettirebilmeleri i¢in biiyiik
bir onem tasimaktadir. Kiiresellesme tiim sektorlerde kendini hissettirmekte ve etkili
olmaktadir (Sugiyarto, Blake ve Sinclair, 2003: 683; Bahar, 2006: 37). Bu etki turizm
sektorii icindeki isletmelerde de her gecen giin kendini gostermekte, yogun bir rekabet
yasanmaktadir. Turizm endiistrisinde misafirler giderek iiriin ve hizmet konusunda daha
hassas davranmakta ve fiyattan ziyade iiriin ve hizmetlerin nitelikleri daha 6n planda
gelmektedir. Bu durum pazarda yenilik¢i uygulamalarin {iriin ¢esitliliginin ve misafir
memnuniyetinin oncelikli hale geldigi bir rekabet anlayisini giindeme getirmektedir.
(Sugiyarto vd., 2003: 683; Coskun, Mesci ve Kiling, 2013: 102). Ozellikle turizm sektorii
icerisinde yer alan restoran isletmelerinde kiiresellesme ve etkileri daha fazla
hissedilmektedir. Ciinkii birbirinin benzeri hizmet ve iiriin sunan dolayisi ile benzer
ozelliklere sahip isletme sayis1 olduk¢a fazladir. Dolayist ile rekabet yogun bir sekilde
yasanmaktadir (Moorthy vd., 2017). Restoran isletmelerinin de bu rekabet ortaminda
hayatta kalabilmeleri ve basarili olabilmeleri igin yenilik¢i iiriin ve hizmetler sunarak farkli
yonlerini giiclendirmeleri biiylik 6nem tagimaktadir (Mumford ve Licuanan, 2004: 163;
Cook, Hsu ve Marqua, 2016: 191). Bu noktadan hareketle bu arastirma restoran
isletmelerinin yenilik¢i uygulamalarinin neler oldugunu tespit etmeyi ve bu yenilikg¢i
uygulamalarin da hangi boyutlarda gergeklestigini ortaya ¢ikarmayr amaglamaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Restoran Isletmeleri

Yiyecek-igecek sektorii(restoran isletmeciligi), hizmet sektoriindeki diger tiim sektorlerden
farklidir. Yiyecek-icecek sektorii icerisinde yer alan restoran isletmeleri sanati, gelenekleri,
hizmet felsefesini, faaliyetlerini ve deneyimlerini bir araya getiren bir girisimdir.
Restoranlar tiim tiiketiciler i¢in ulasilabilir gastronomi isletmeleridir. Tiiketiciler bu
isletmelerde eglenceli vakit gecirebilmekte, 6zel yemekleri tadabilmekte, en iyi servis
kalitesinde ve rahatlatici bir atmosferde hizmet alabilmektedirler (Gheribi, 2017: 153).
Restoranlar sadece miisterilerine yiyecek igecek sunan isletmeler olarak diistiniilmemelidir.
Onlar miisteri memnuniyeti saglayan (Cook vd., 2016: 189) satin alma ve karar verme
siireclerini etkileyen isletmelerdir (Farsani vd., 2015: 1). Diger taraftan restoran
isletmeciliginde yeni egilimler ve yeni faaliyetler hizla gelismekte ve degismektedir. Her
gecen giin yeni kavramlar, farkli yontemler ve yeni mutfaklar ortaya ¢ikmaktadir (Gheribi,
2017). Dolayist ile isletmeler isletmenin devamliligini saglayabilmek, miisteri sadakati
yaratabilmek ve rekabet giiciinii artirabilmek i¢in rakiplerini dikkate alarak faaliyet ve
hizmetlerini farklilagtirmali, yeni iiriin ve hizmetlere odaklanmalidir. Diger bir ifade ile
isletmelerinde yenilik¢i yaklagimlar1 hayata gecirmelidirler (Ottenbacher ve Harrington,
2007: 444; Lee, Hallak ve Sardeshmukh, 2016; Cook vd., 2016: 189; Cakici1 vd., 2016; Jin,
Merkebu ve Line, 2016: 268; Albayrak, 2017: 54).

“Yenilik, isletme i¢i uygulamalarda, is yeri organizasyonunda veya dis iliskilerde yeni
veya onemli derecede iyilestirilmis bir iiriin (mal veya hizmet), veya siireg, yeni bir
pazarlama yontemi ya da yeni bir organizasyonel yontemin ger¢eklestirilmesidir” (Oslo
kilavuzu, 2005: 50). Inovasyon, yani yenilik iiretim ve dagitim sistemlerinde daha
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gelismis, daha kaliteli ve essiz bir yapinin, hizmetin veya {riinlin ortaya ¢ikmasi ile
sonuglanan yeni fikir, uygulama ve siireclerdir (Ottenbacher ve Gnot, 2005: 206).
Restoranlar da uygulanan yenilikler ¢esitlilik gostermektedir. Restoran isletmelerinde
yenilik, tiriin/hizmet, pazarlama, organizasyonel yenilik, is modeli yeniligi olabilecegi gibi
sosyal sorumluluklara odaklanan sosyal inovatif uygulamalarda olabilir (Ottenbacher ve
Harrington, 2013: 4-7).

Restoran Isletmelerinde Yenilik Uygulamalari

Restoran isletmelerinde yeniliklerin nasil gelistirilebilecegi, uygulanabilecegi ve miisteriler
tizerinde deger algis1 yaratmak icin nelerin yapilabilecegine odaklanan az sayida arastirma
bulunmaktadir(Ottenbacher ve Harrington, 2009; Palmer ve Griswold, 2011; Farsani vd.,
2015). Restoran isletmelerindeki yenilikler stratejik bir se¢enek olmakla birlikte giderek
zorunlu bir yonetsel gorev halini almaktadir. Yenilik yonetimi de bu duruma bagl olarak
farklilik gostermektedir. Yoneticilerin yeniligi nasil algiladiklarinmi iirettikleri iirlin veya
hizmetler gostermektedir (Gheribi, 2017: 161).

Yiyecek igcecek alanindaki yenilikler belirli bir alanin katilimeilar1 tarafindan pratikte var
olan bir siire¢ olarak kabul edilmektedir ve bu alan i¢inde yer alan yeni fikirler olarak
tanimlanmaktadir. Ozellikle gastronomi alaninda calisan kurum ve kuruluslarin yenilikgi
fikirlere yonelik bakis agilarini ve kapasitelerini gelistirerek miisterilerine katma deger
yaratmalar1 onemlidir (Opazo, 2012: 83). Restoranlarda yapilan yenilikler ¢ogunlukla
stratejik ve rakipler karsisinda uygulanan birer savunma mekanizmalar1 olarak
kullanilmaktadir. Bu durum isletmelerin baskici rakiplerine yanit olarak inovasyona
yoneldiklerini gostermektedir (Palmer ve Griswold, 2011: 221). Isletmeler rakiplerin
stratejilerine karsilik vermek icin yenilik uygulamalarina yonelmektedirler. Rakiplerine
kars tistiinliik kurmanin yani sira kar elde etme istegi de yeniliklere yonelmelerinde etkili
olmaktadir. Miisteri ihtiyaglarinin karsilanmasi beraberinde siirdiiriilebilirligi de sagladig:
igin yeniligi tesvik etmektedir (Kim ve Mauborgne, 1999: 41; Rodgers, 2007: 899-904).
Yiyecek igecek endiistrisinde yapilan arastirmalar, yenilik¢ilige 6nem veren restoranlarin
yenilikleri hayata gecirmelerinin ardindan misafirlerine daha cazip geldigini ve bunun da
genel karliliklar {izerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir (Ottenbacher
ve Gnot, 2005: 219). Ustiin deger iiretmeye odaklanan isletmeler yenilik yaratma pratigini
ve kiltiirlinli  benimseyerek miisterilerinin  ihtiyaglarm1 daha iyi karsilamaya
calismaktadirlar(Mahmoud, Hinson ve Anim, 2017).

Hizmet / Uriin Yeniligi

Degisen ekonomik sartlarin ortaya cikardig itici bir giicii olan yenilik tiiriidiir. Uriin, hem
mal hem de hizmet kavramlarmi kapsar. Yenilik, yiyecek icecek hizmetleri acisindan,
"problemleri ¢6zen ve tiiketiciler tarafindan yeni olarak algilanan pratikleri hayata gegiren
bir fikir, uygulama, siire¢ veya iiriin" olarak tanimlanmaktadir (Ottenbacher ve Gnoth,
2005: 206). Yeni iiriinler, yeni bilgi ve teknolojilerden yararlanilarak ortaya konulabilecegi
gibi, mevcut bilgi ve teknolojilerin yeniden kombinasyonu ile de elde edilebilir. Zamanin
da yapillan yemek servisi, pisirme yoOntemindeki farkliliklar bu kapsamda
degerlendirilebilir (Oslo Kilavuzu, 2005: 48, Ottenbacher ve Gnot, 2005: 219; Albayrak,
2017: 56). Ayrica iirlin yeniligi, miisterinin taleplerine gore firmalarin veya kurumlarin
gelistirdikleri, piyasa degeri olan, verimliligi artiran yiiksek iyilesme saglayabilecek bir
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stirectir (Utterback ve Abernathy, 1975: 641-645). Degisen tiiketici talep ve istekleri
dogrultusunda isletmeler, fiyatta, porsiyonda menii iceriginde degislikler yapmaktadirlar.
Restoran endiistrisinde miisterilerin uzun siireli olarak elde tutulabilmesi i¢in hizmet
sonras1 yapilan degerlendirmelerin dikkate alinmasi gerekmektedir (Jin vd., 2016: 268).
Restoranlarda gerceklesen yeniliklerin bir¢ogu, onemli bir bilesen olan ve potansiyel
miisterileri bir tesiste yemek yemeye ikna eden menii ile ilgilidir (Gheribi, 2017: 158).

Hizmet yeniligi, uygulamaya konulan ve onu gelistiren kurulusa fayda saglayan yeni bir
hizmet veya mevcut hizmetin yenilenmesini ifade etmektedir. Ancak yapilan bu yenilik
sadece bir duruma degil, genellestirilebilir ve yeni durumlara uyarlanabilir bir 6zellik de
gostermelidir (Sundbo, 1997: 434). Miisterilerin ihtiyaclar1 dogrultusunda yapilan hizmet
yenilikleri miisteri memnuniyetini saglayarak katma deger yaratmaktadir. Hizmet
yeniliginin katma deger yaratma faaliyeti olarak goriilmesi ve algilanan degeri etkilemesi
nedeniyle ikisi arasinda 6nemli bir iliski s6z konusudur (Mahmoud vd., 2017). Gida
teknolojilerinde uygulanan yenilikler firmalara stratejik anlamda farklilasma ve maliyet
liderligi saglamaktadir. Giiniimiizde isletmeler koklii degisiklikler yapmak yerine; gida
kalitesini artirarak, besin degeri yiliksek friinleri tercih ederek, pisirme yontemlerini
farklilastirarak ve benzersiz hizmet sunarak mevcut durumlarmi iyilestirmeye ve
performanslarini artirmaya ¢alismaktadirlar (Rodgers, 2007: 899).

Genellikle isletmelerin rekabetin yogun inovasyon maliyetlerinin ise diisiik oldugu
durumlarda {irtin  yeniliklerini destekledikleri goriilmektedir. Rekabetin azalmasi
durumunda da iriin yeniligine yonelim azalmaktadir (Weiss, 2003: 307). Yapilan bir
arastirmaya gore restoranlarda kullanilan teknolojik cihazlar miisterilerin dikkatini
cekmekte ve memnuniyetlerini olumlu yonde etkilemektedir. Artan miisteri memnuniyeti
restoranin imajini ve algilanan degerini artirmaktadir (Farsani vd., 2015: 11).

Yiyecek igecek isletmeleri yoneticilerinin, misafirlerinin mevcut taleplerine cevap
verebilmek ve giiniimiiz tiiketicilerinin degisen ve c¢esitlenen gastronomi egilimlerine
uygun Uriinler iretebilmek i¢in meniilerini daha yenilik¢i bir hale getirmeleri
gerekmektedir. Yiyecek tretiminde kullandiklar1 gidalarin organik, gliitensiz, diisiik
enerjili ve az yaglh olmasi1 yam sira, misafirler tarafindan saglikli olarak algilanan
malzemelerle yapilan yemeklerin sayisini da arttirmalidirlar. Saglikli beslenme egilimi ve
tiiketicilerin beslenme ve saglik arasindaki baglantiya iliskin bilgi birikimleri, hafif tiriinler
olarak adlandirilan az yagl iiriinlerin tiikketiminde artisa neden olmustur (Cerjak, Tomic ve
Zrakic, 2007: 257-258). Kanada’da yapilan bir aragtirmaya gore restoranlarin sundugu
yiyeceklerde gliitene dikkat edilmesi misafirlerin restoran tercihlerini etkileyen bir faktor
olup, tiiketicilerin yasam kalitelerini artiracagi i¢in bu hizmeti sunan restoranlari tercih
edecekleri sonucuna ulagilmistir (Rashid vd., 2005: 754). Keza, friiktozun yerine sorbitol,
mannitol ve ksilitol kullanarak seker hastalari ve diyet yapanlar icin tatli segenekleri
sunmanin da yenilik¢i bir adim olacagi belirtilmektedir (Gagic¢, 2016: 59).

Siire¢ Yeniligi

Uriin nihai olarak sonuglanana kadar gecen zamanda uygulanan degisikliklerin stratejik,
esnek ve degisebilir bir yapiya sahip olmasini ifade etmektedir (Utterback ve Abernathy,
1975: 641-642). Siire¢ yeniligi liretim ve teslimat yontemleri, kullanilan teghizat ve
yazilimdaki farkliliklarin kullanilarak iyilestirme yapilmasini 6ngdrmektedir (Oslo
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Kilavuzu, 2005: 53). Uretim ve hizmet siireglerini degistirmeye yonelik yeni orgiitsel
girisimler siire¢ yeniligini ifade etmektedir (Baer ve Trese, 2002: 45).

Siireg yenilikleri, bir iirtin veya hizmetin farkli yontemler kullanilarak miisterilere
sunulmasi anlamina gelmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinde siire¢ yenligi; {liriin veya
hizmet kalitesinin arttirilmasi, konusunda uzman personel ¢alistirilmasi (sarap garsonlari,
alevlendiriciler, barmenler vb.), paket servis hizmeti sunulmasi, online siparis imkanlarinin
yeni teknolojilerle entegre edilmesi ve restoran performansinin iyilestirilmesine katkida
bulunacak etkinlikler olarak gergeklesmektedir (Utterback ve Abernathy, 1975; Manske ve
Cordua, 2005: 575; Ivkov vd., 2016: 1177). Restoran isletmelerinin yemegin hazirlik
stirecinde kullandiklar1 ekipmanlart hiz ve kalite kazandiracak teknolojilerle entegre
ettiklerinde bu uygulamalar pisirme siirelerinin azalmasina, enerji ve emekten tasarruf
edilmesine imkan saglayacagi i¢in siire¢ yeniligi olarak degerlendirilebilir (Rodgers, 2007:
899-904; Hjalager, 2002: 466).

Yeniligin niteligi, bir isletmenin {riin ve silirec yeniliklerini benimseme seklini
etkilemektedir. Uriin yenilikleri siire¢ yeniliklerinden daha ¢abuk benimsense de
isletmenin amaci verimliligi artirmaksa {iriin yeniliginden Once siire¢ yeniligini dikkate
almalidir (Damanpour ve Gopalakrishnan, 2001: 59-62). Elektronik restoranlar diye
adlandirabilecegimiz son zamanlarda yaygin olarak kullanilan tablet meniiler yanisira,
bunlarin 6deme islemlerinde de kullanilmasi bu kapsamda degerlendirilebilir (Ivkov vd.,
2016: 1173-1176). Amag verimligi arttirarak miisteri tatmini saglamaktir.

Pazarlama Yeniligi

“Uriin tasarimi veya ambalajlamast, tiriin konumlandirmasi, iiriin tanitimi (promosyonu,)
veya fiyatlandirmasinda onemli degisiklikleri kapsayan yeni bir pazarlama yontemidir”
(Oslo Kilavuzu, 2005: 53). Marka ve orgiitiin kimligi isletmelerin basarisinda 6nemli bir
etkiye sahiptir. Giiglii markalar miisteri deneyimlerini somutlastirdik¢a {iriinlerini
pazarlamada daha etkili hareket etmektedirler. Bu nedenle isletmeler marka, gorsel kimlik
ve itibar arasindaki uyumu artirarak daha basarili olabilirler.

Isletmelerin kullandiklar1 logolar ve gorsel kimlik geleri tiiketicilerin zihninde imajt
olusturmaya ve isletmelerin markalarmi dogru konumlandirmalarina yardim etmektedir
(Abimbola ve Vallaster, 2007: 341-343). Birgok restoran isletmesi mevcut ve potansiyel
misterileriyle iletisim kurabilmek icin sosyal medyay: etkili bir sekilde kullanmaktadir.
Veri tabaninda bilgileri kayith olan miisterilerine kisa mesajlar ve elektronik postalar
gondererek indirimler hakkinda bilgi vermekte ve miisteri sadakati kliipleri olusturulmaya
calismaktadir (Kim, Wang ve Ahn, 2013: 206 ; Gagic, 2016: 60).

Gilinlimiizde isletmeler {riinlerini sosyal medya, reklam gibi tekniklerle hatirlatarak hem
yeni alicilara ulasmaya hem de elindeki miisterilerini tutmaya c¢alismaktadirlar. Dogru
hazirlanmis bir web sayfasi restoran isletmelerinin marka yaratmalarina ve yeni miisterileri
isletmelerine ¢ekmelerini saglamaktadir. G6z Oniinde bulunan bu markalar miisterilerini
motive etmeli, duygularmi harekete gecirmeli ve iirlinii alma isteklerini artirmalidir
(Abimbola ve Vallaster, 2007: 344; Huang vd., 2011; Lee vd., 2016: 8).

Yonetim Yeniligi
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Bir isletmenin yonetim yapisinda yapilan degisikliklerle yeni ve gelistirilmis bir sistem
olusturulmasi seklinde tanimlanabilir (Lee vd., 2016: 3; Hjalager, 2002: 466 ). YoOnetim
yeniligi, yeni teknoloji kullanarak yeni bir yonetim uygulamasi, siireci, yapisi veya
tekniginin bulunmasi ve uygulanmasidir. Daha ¢ok organizasyonel amagclara yoneliktir.
Yonetimde yenilik, motivasyon, bulus, uygulama, teori ve etiketleme siireglerinin sonucu
olarak ortaya ¢ikmistir (Birkinshaw, Hamel ve Mol 2008: 825-828). Yonetim yeniligiyle
ilgili birgok tanim mevcuttur. Genel olarak bu tanimlar incelendiginde yonetim yeniligiyle,
calisanlarin inisiyatiflerinin artirtlmasi, boylece {iretim verimliliginin arttirilmast,
maliyetlerin azaltilmasini saglayacak bir dizi uygulama ve siirecin benimsenmesi, kalite
zafiyetlerinin azaltilip miisteri memnuniyetini arttirilmast amaglanmaktadir (Laursen ve
Foss, 2003; Hargadon, 2003; Birkinshaw vd., 2008: 830).

Kurumsal Sosyal Sorumluluk Yeniligi

Kurumsal sosyal sorumluluk yeniligi isletmelerin sosyal ve c¢evresel kaygilarinin bir
sonucu olarak sosyal anlamda katma deger yaratmalari, kendi is operasyonlarinda sosyal
ve cevresel unsurlar1 dikkate alan yenilik¢i uygulamalari benimsemeleri ve paydaslariyla
goniilli olarak etkilesimde bulunmalarini ifade etmektedir. Sosyal olarak sorumlu olmak,
yalnizca yasal beklentileri yerine getirmek degil, ayn1 zamanda uyumlulugun G&tesine
geemek, sosyal faydaya yonelik eylemler yapmak ve insan sermayesine, g¢evreye ve
paydaslarla iligkilere “daha” fazla yatirim yapmak demektir (CEC, 2001: 6-7; Mcwilliams
ve Siegel, 2001: 120).

Isletmelerin calisanlarinin egitimine ve gelismelerine yaptiklar1 yatirimlar birer sosyal
sorumluluk davranisi ve sosyal sorumluluk yeniligi olarak goriilmektedir. Ayrica restoran
calisanlarinin miusterilerle direkt temas haline olmalar1 onlara karsi sorumlu olduklari
anlamina gelmektedir. Bu nedenle miisteri ihtiyaglarinin karsilanarak memnuniyetinin
saglanmas1 6nemlidir.

Calisanlarin motivasyonu, atik ayristirilmasi, enerji tasarrufu saglayan arac ve gereclerin
kullanilmast vb. konularda gosterilen 6zen de isletmelerin miisterileri tarafindan olumlu
olarak degerlendirilmekte ve iyi bir imaj yaratmaktadir (Cerovic, 2013: 86; Albayrak,
2017: 59). Calisanlar i¢in sportif faaliyetlerin, eglence ve gezilerin diizenlenmesi, onlar1
motive edecek sosyal aktivitelerin yapilmasi ve bu faaliyetler i¢in bir biitge ayrilmasi
isletmelerin bu konuda yapabilecegi yeniliklerdendir. Isletmelerin, galisanlarmin veya
cocuklarimin egitimini destekleyici burslar saglamalari, ¢alisma ortamlarinda c¢alisanlarinin
ithtiyaclarmi giderecek diizenlemelerin yapilmasi (6rn. bebek bakim yerleri gibi.) 6nem
tagimaktadir. Yillik ikramiye 6demesi yapmak ve primlerini diizenli 6demek is gorenlerin
isletmeye kars1 olan saygilarini ve sadakatlerini arttirir (Gagic, 2016, Albayrak, 2017: 59).

YONTEM

Bu arastirma restoran isletmelerinin yenilik¢i uygulamalarinin neler oldugunu tespit etmeyi
ve bu yenilikci uygulamalarin hangi boyutlarda gerceklestigini ortaya koymayi
amaclamaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda arastirmada nicel arastirma yontemlerinden
anket teknigi kullanilmistir. Arastirmanin evrenini Eskisehir’de bulunan birinci sinif turizm
isletme belgeli 17 (Ktb, 2018) ve ticaret odasina kayith 445 (Eto, 2019) restoran
olusturmaktadir. Ural ve Kili¢ (2011: 33) evrenin tamamina ulasilmasinin gii¢ hatta ¢ogu
zaman imkansiz oldugunu, bu gibi durumlarda calisma evreni belirlenebilecegini ifade
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etmektedir. Bu nedenle bu arastirmada Eskisehir’de yenilik¢i uygulamalari
gerceklestirebilecek potansiyele sahip 24 restoran calisma evreni (Orneklem) olarak
belirlenmistir. S6z konusu restoranlardan ii¢ tanesi goriismeyi kabul etmedigi icin
arastirma kapsaminda 21 restoran degerlendirilmistir.

Aragtirmada veri toplama araci olarak kullanilan anket formu Uttenback ve Abernothy,
(1975), Hjaleger (2001), Damanpour ve Gopalakrishnan (2001), Rodgers (2007),
Birkinshaw vd. (2008), Cox, Davidson ve Wilkins (2011), Su (2011), Birdir ve Kale
(2014), Gagic (2016), Ivkov vd., (2016), Albayrak (2017), Ozdemir ve Sénmez (2018)
tarafindan yapilan ¢alismalardan yararlanilarak hazirlanmistir.  Anket formunda
restoranlarin yenilik¢i uygulamalarini 6lgen toplam 49 ifade yer almaktadir. Bu ifadelerden
19°u {irtin ve hizmet yeniligine, 5’1 yonetim yeniliine, 10’u pazarlama yeniligine, 6’s1
stire¢ yeniligine ve 9 tanesi de kurumsal sosyal sorumluluk davranisi yeniligine yoneliktir.
Arastirmada elde edilen veriler SPSS programi aracilig ile analiz edilmistir. Analiz edilen
verilerde tanimlayici istatistikler (frekans, yiizde) kullanilmistir.

BULGULAR

Bu boliimde arastirmanin O6rneklem grubunun demografik o6zelliklerine ve yenilik¢i
uygulamalarina iligkin yapilan analizlerden elde edilen bulgulara yer verilmistir. Elde
edilen sonuglar asagida verilmektedir.

Tablo 1 katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun erkek (%95,2), yarisindan fazlasinin lisans
mezunu (%57,1), %71,1’inin igsletmede en fazla ii¢ senedir ¢alistigini ve %81 inin ise iist
diizey yonetici oldugunu gostermektedir. Restoran isletmelerinin  6zelliklerine
incelendiginde yarisina yakininin birinci smif restoran oldugu (%47,6), %42,9’unun 3-5
yildir faaliyet gdsterdigi, ortalama 201-300 kisilik misafir kapasitesine sahip oldugu ve 20
kisi ve altinda personel ¢alistirdig goriilmektedir.

Tablo 1. Katilimeilari Demografik Ozellikleri ve Restoran Isletmelerine iliskin Bilgiler (n:
21)

n %
o Kadin 1 4.8
Cinsiyet Erkek 20 95,2
Ilkokul - -
Ortaokul 1 48
Egitim durumu Lise 7 333
Lisans 12 571
Lisansiistii 1 4,8
1 yildan az 6 286
Isletmedeki ¢cahsma siiresi _1-3 y1l arasi 9 429
4-6 y1l aras1 4 19,0
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7-10 y1l arasi 1 4.8
10 y1l ve iizeri 1 4.8
Isletme Sahibi 4 190
. Genel Miidiir 8 381
Isletmedeki gorevi Genel Midiie Yrd. 5 238
Restoran Miidiirii 4 19,0
Birinci Sinif Lokanta 10 476
Isletmenin tiirii Ozel Tesis 2 95
Diger 9 42,9
2 yil ve daha az 6 286
Isletmenin Faaliyet Siiresi _3-5 yil 9 429
6-9 yil 3 143
10 y1l ve tizeri 3 14,3
. 100 kisi ve alt1 2 9,5
201-300 kisi 9 429
301 ve tizeri 5 23,8
20 kisi ve alti 9 429
Isletmenin Personel Sayis1 _21-40 kisi 6 286
41-60 kisi 2 95
61 ve tizeri 4 19,1

Restoranlarda iiriin ve hizmet yeniligine yonelik uygulamalara iligkin bulgular Tablo 2°de
verilmektedir. Restoranlarin en fazla uyguladigi yenilikler sirasi ile tcretsiz kablosuz
internet (%95,2), meniilerde vejetaryen tiriinlerin (%85,7) ve meniilerde yerel yemeklerin
(%81) bulundurulmasidir. Restoranlarin bir kismimin uyguladig: yenilikler ise sirasiyla
meniideki yemeklerin kalorilerinin belirtilmesi  (%4,8), meniilerde gliitensiz {iriin
bulundurulmasi (%33,3), misteri kayit karti sisteminin kullanilmasi (%38,1), meniide
diyabetik {triinlerin bulunmasi (%47,6) ve alerjen olabilecek gidalarin belirtilmesidir
(%47,6). Genel olarak bu belirtilen uygulamalarin disinda restoranlarin yarisindan
fazlasinin iirlin ve hizmet yeniliklerini igeren uygulamalar1 hayata gegirdikleri
gorilmektedir.

Tablo 2. Restoran isletmelerinde Uriin ve Hizmet Yeniligine iliskin Uygulamalar

Var Yok Var Yok
n %

Uriin ve Hizmet Yeniligine iliskin Uygulamalar
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Meniide yerel yemeklerin bulunmasi 14 7 810 19,0
Meniide ulusal yemeklerin bulunmasi 16 5 76,2 23,8
Farkli iilke mutfaklarinin yemeklerinin bulunmasi 14 7 66,7 33,3
Meniiniin yabanci dilde de yazilmasi 13 8 619 381
Farkl1 biiytikliiklerde yemek porsiyonlarinin bulunmasi 12 9 57,1 429
Yilda en az iki kez menii degistirilmesi 13 8 619 38,1
Organik firiinlerin bulunmasi 15 6 714 28,6
Cocuk meniisiiniin bulunmasi 14 7 66,7 33,3
Meniide diyabetik {iriinlerin bulunmas1 10 11 476 524
Tam bugday iriinlerinin bulunmasi 15 6 71,4 28,6
Alerjen gidalarin belirtilmesi 10 11 476 524
Meniide glutensiz {iriin bulunmast 7 14 33,3 66,7
Meniide vejeteryan iiriin bulunmast 18 3 857 143
Meniide yer alan iiriinlerin igerik ve hazirlama bilgisinin verilmesi 13 8 619 38,1
Internet iizerinden rezervasyon yapilabilmesi 14 7 66,7 333
Kisiye 6zel masa diizenleme uygulamasi 16 5 76,2 238
Miisteri kayit karti sistemi kullanimi 8 13 38,1 61,9
Ucretsiz kablosuz internet ag1 bulunmasi 20 1 952 4.8
Menii kalemlerinin kalorisinin belirtilmesi 1 20 48 952

Tablo 3 restoranlarda siire¢ yeniligine iliskin uygulamalar1 gdstermektedir. Tablo
incelendiginde restoran isletmelerinin %81 inin enerji tasarrufu saglayan arag-geregler ile
tirtinlerin yapisint koruyucu ekipmanlar kullandiklari, siparis ve odeme segeneklerini
cesitlendirdikleri farklilagtirilmasini  ve uzman 1is goéren ¢alistirma yeniliklerini
uyguladiklari, bununla birlikte restoranlarin 6zelliklerinden dolay1 online siparis verme ve
paket servis uygulamalarinin ise ¢ok az igletme tarafindan uygulandigi goriilmektedir.

Tablo 3. Restoran isletmelerinde Siirec Yeniligine iliskin Uygulamalar

. Var Yok Var Yok

Siire¢ Yeniligine Iliskin Uygulamalar 0 :
Online siparig verme 3 18 14,3 85,7
Paket servis 4 17 19,0 81,0
Enerji tasarrufu saglayan arag-gereglerin kullanilmasi 18 3 857 143
Uriinlerin yapisin1 koruyucu ekipmanlarm kullanilmasi 19 2 905 95
Siparis ve 6deme segeneklerinin ¢esitlendirilmesi 17 4 81,0 19,0
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Uzman ig goren calistirma 20 1 952 48

Tablo 4 incelendiginde restoranlarda yonetim yeniligine iligkin uygulamalarin biiyiik
Olciide gerceklestigi goriilmektedir. Restoran isletmeleri, yoneticilerinin %95,2’sinin
yoneticilerin  yenilikleri takip etmekte ve c¢alisanlarin  yOnetime katilimlarini
desteklemektedirler. Ayrica %90,5°1 yeniliklere kaynak ayirmakta ve yaratict fikirlerin
gelistirilmesi i¢in destek saglamaktadir.

Tablo 4. Restoran Isletmelerinde Yonetim Yeniligine fliskin Uygulamalar

Var Yok Var Yok

Yénetim Yeniligine liskin Uygulamalar

n %
Yenilige ayrilmis yeterli kaynaklarin bulunmasi 19 2 905 95
Yaratici fikirlerin gelistirilmesi i¢in gereken zamanin ve 19 2 905 95
destegin saglanmasi
Yoneticilerin yenilikleri takip etmeleri 20 1 95,2 48
Siirekli 6grenmeyi tesvik edici projelerin hazirlanmasi 18 3 857 143
Calisanlarin yonetime katilmasi 20 1 95,2 48

Restoranlarda pazarlama yeniligine yonelik uygulamalar incelendiginde iki uygulama
disindaki uygulamalar1 biiyiik ol¢iide gerceklestirdikleri goriilmektedir (Bkz. Tablo 5).
Restoranlarin en fazla uyguladigi yeniliklerin basinda isletmeye ait sosyal paylasim
sitelerini aktif olarak kullanilmasi (%95,2), misafirin 6zel giinlerine yonelik program
hazirlanmast ve isletmenin niteliklerini yansitan logo kullanilmasi gelmektedir.
Restoranlarin bir kisminin uyguladigi yenilikler ise sirastyla QR kod uygulamasi (%23,8)
ve isletmede E-Tablet meniilerin kullanilmasidir (%28,6).

Tablo 5. Restoran Isletmelerinde Pazarlama Yeniligine iliskin Uygulamalar

Var Yok Var Yok

Pazarlama Yeniligine fliskin Uygulamalar

n %

Isletmenin varligin siirdiirecek bir pazarlama planinin 19 2 905 9,5
bulunmasi

Isletmeye ait sosyal paylasim sitelerinin aktif olarak 20 1 952 4.8
kullanilmas1

Isletmede E-Tablet meniilerin kullanilmas1 6 15 286 714
Isletmeye ait web sayfasinin bulunmasi 18 3 857 143
[sletmenin niteliklerini yansitan logo kullanilmasi 20 1 952 4,8
Tanitic1 reklam kampanyalarinin yapilmast 19 2 905 9,5
QR kod uygulamasi 5 16 238 76,2
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Yeni iirlin tasarimi 18 3 857 14,3

Veri tabanindaki bilgilerden yararlanilmasi (promosyon ve 15 6 714 286
indirimlerin haber verilmesi)

Ozel giinlere yonelik program hazirlama (dogum giinii, 20 1 952 4,8
yilbasi, sevgililer giinii vb.)

Tablo 6 restoranlarda sosyal sorumluluk yeniligine iliskin uygulamalar1 gostermektedir.
Tablo incelendiginde restoran isletmelerinin biiyilk c¢ogunlugunun kiiltiirel/sportif
faaliyetleri finanse etme disinda diger biitiin uygulamalar1 gergeklestirdigi goriilmektedir.

Tablo 6. Restoran Isletmelerinde Sosyal Sorumluluk Yeniligine iliskin Uyqulamalar

Var Yok Var Yok

Sosyal Sorumluluk Yeniligine iliskin Uygulamalar

n %
Calisanlarin yeteneklerini ve kariyerlerini gelistirmelerini 17 4 810 19,0
tesvik edici politikalar
Topluma katki saglayacak organizasyon ve projelere 18 3 857 143
destek verme
Uriin veya hizmetler hakkinda miisterilere tam ve dogru 21 0 100 0
bilgi verme
Atiklarin ayristirilmasi ve geri doniistimii 19 2 905 9,5
Calisanlarin ig-6zel yasam dengesini kurmalarini saglayan 15 6 714 28,6
esnek politikalar
Kiilttirel/sportif faaliyetleri finanse etme 9 12 429 57,1
Yardim faaliyetlerine destekleme 15 6 71,4 28,6
Belirtilen kalite standartlarin1 uygulama 20 1 95,2 48
Her tiirlii ayrimciliga (1rk, cinsiyet vb.) karsi duyarh 21 0 100 0

davranislarda bulunma

Restoran igletmelerinin tamammin her tiirli ayrimeiliga (irk, cinsiyet vb.) karsi duyarh
davranista bulunduklar1 ve iiriin veya hizmetler hakkinda miisterilere tam ve dogru bilgi
verdikleri goriilmektedir. Isletmelerin %95,2’si kalite standartlarin1 uygulamakta, %90,5’i
ise atiklarin ayristirllmasmi ve geri doniisiimiinii saglamaktadir. Diger taraftan restoran
isletmelerinin sadece %42,9’u kiiltiirel ve sportif faaliyetleri finanse etmektedir.

SONUC ve DEGERLENDIRME

Ilgili alan yazinda restoranlardaki yenilik¢i uygulamalar iizerine daha 6nce farkli iilkelerde
ve orneklemlerle (Palmer ve Griswold, 2011; Shu Su, 2011; Cox vd., 2011; Opazo, 2012;
Lee vd. 2016; Birdir ve Kale, 2014; Farsani vd. 2015; Jin vd., 2016; Gagic, 2016; lvkov
vd. 2016; Cakict vd., 2016; Chou vd., 2016; Albayrak, 2017) yapilan arastirmalar
mevcuttur. Ancak, bu arastirmalarin sayist yeteri degildir. Bu nedenle bu aragtirmanin
temel amac1 literatiirdeki arastirmalardan yararlanilarak restoranlardaki yenilik¢i
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uygulamalar1 iriin/hizmet, pazarlama, siire¢, yonetim ve sosyal sorumluluk yeniligi
boyutlart agisindan daha kapsamli olarak incelemek ve restoranlardaki yenilik¢i
uygulamalar1 Eskisehir 6rneginde ortaya koymaktir.

Arastirmada literatiirden hareketle restoran isletmelerinin yenilik¢i uygulamalari bes
boyutta ele alinmistir. Bunlar; {irtin ve hizmet yeniligi, siire¢ yeniligi, pazarlama yeniligi,
yonetim yeniligi ve sosyal sorumluluk yeniligidir. Aragtirma sonuglari restoran
isletmelerinin yonetim yeniligi uygulamalarim1 bliylik Ol¢lide kullandiklarini, diger
boyutlarda (iirlin, pazarlama, silire¢, yonetim, sosyal sorumluluk) ise bazi uygulamalari
agirlikli - olarak kullanirken bazi uygulamalarin ¢ok fazla gerceklesemedigini
gostermektedir. En az yapilan yenilik uygulamalari sunlardir;

e Sosyal sorumluluk yeniligi boyutunda kiiltiirel/sportif faaliyetleri finanse etmek,

e Pazarlama yeniligi boyutunda QR kod uygulamasi ve E-Tablet meniilerin
kullanilmasi,

e Siire¢ yeniligi boyutunda online siparis verme ve paket servisi uygulamalari,

e Uriin ve hizmet yeniligi boyutunda menii kartlarinda kalorilerin belirtilmesi,
meniilerde gliitensiz {irlin  bulundurulmasi, misteri kayit kart1 sisteminin
kullanilmasi, meniide diyabetik irlinlerin bulunmasi ve alerjen gidalarin
belirtilmesi.

Arastirma sonuclar1 daha once farkli gallsl}'lalarda elde edilen sonuglar1 (Gagic, 2016;
Albayrak, 2017) destekler niteliktedir. Ozellikle ¢ok fazla hayata gegirilemeyen
uygulamalarin diger calismalarla benzer oldugu goriilmektedir.

Cox vd. (2011) basarili bir restoran igletmesinin tiim yonleri ile yenilik¢i uygulamalara
acik oldugunu, Jin vd. (2011), Shu Su (2011) ve Farsani vd. (2015) restoran isletmelerinde
uygulanan yeniliklerin misafirlerin davranigsal niyetlerini olumlu yonde etkiledigini,
Cakict vd. (2016) yiyecek igecek isletmelerinde uygulanan yeniliklerin siirdiirtilebilir
rekabet iistlinliigli sagladigini, Chou vd. (2016) ve Opazo (2012) yenilik¢i uygulamalarin
restoranlarin performanslarmi dnemli dlgiide etkiledigini belirtmektedir. Ilgili literatiirden
ve arastirma sonuglarindan hareketle restoran isletmelerinin rekabetin yogun yasandigi bu
pazarda hayatta kalabilmesi ve rekabet tistlinliigii saglayabilmesi i¢in;

e Pazar kosullarini ve gereksinimleri takip etmesi,

e  Ozgiin, farkl1 veya sira dis1 iiriinler gelistirmesi ve pazarlamasi,

e Teknolojiyi etkin bir sekilde kullanmal1 ve siireglere entegre etmesi
gerekmektedir.

Restoran isletmelerinde yenilik¢i uygulamalar iizerine yapilan arastirmalarin yetersiz
olmasindan hareketle bu alanda daha c¢ok arastirmaya ihtiya¢ oldugu sOylenebilir. Bu
noktada bundan sonra farkli 6rneklemler iizerinde yapilacak olan arastirmalar restoran
isletmelerinde yenilik¢i uygulamalarin daha detayli olarak incelenmesine olanak
saglayacaktir. Bundan sonra yapilacak olan arastirmalarda yenilik¢i uygulamalarin bir veya
birka¢ boyutu ele alinabilir, demografik 6zellikler ve restoran isletmelerinin ozellikleri ile
boyutlar arasindaki iliski incelenebilir.
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