T.C.
NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESI
SOSYAL BiLIMLER ENSTIiTUSU
TURIZM FAKULTESI ANABILIM DALI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BiLiM DALI

YIYECEK VE iCECEK ISLETMELERINDE INOVATIF
UYGULAMALARIN BELIRLENMESI: ISTANBUL
ORNEGI

AZIZ MAHMUT HUDAYI KAFADAR

YUKSEK LiSANS TEZi

DOC.DR UMIT SORMAZ

KONYA-2022



T.C.
NECMETTIN ERBAKAN UNIiVERSITESI
SOSYAL BIiLIMLER ENSTIiTUSU
TURIZM FAKULTESI ANABILIM DALI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BiLiM DALI

YiYECEK VE iCECEK ISLETMELERINDE INOVATIF
UYGULAMALARIN BELIRLENMESI: ISTANBUL
ORNEGI

AZIZ MAHMUT HUDAYI KAFADAR

YUKSEK LIiSANS TEZi

DOC.DR UMIT SORMAZ

KONYA-2022



Ogrencinin

N gp
* 5@‘ - 2
(fp‘b) TC, Lok
[ . koA o~
<‘Q " NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESI Yivers
SOSYAL BILIMLER
KONYA Sosyal Bilimler Enstitlisti Midirligi ENSTITUSU
Bilimsel Etik Sayfasi
Aziz Mahmut Hidayi KAFADAR
Adi Soyadi
Numarast 18810201070

Ana Bilim / Bilim Dali

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Programi Tezli Yiksek Lisans X

Doktora

Yiyecek ve Igecek Isletmelerinde Inovatif Uygulamalarin Belirlenmesi: Istanbul
Tezin Adi Omegl

Bu tezin hazirlanmasinda bilimsel etige ve akademik kurallara 6zenle riayet
edildigini, tez igindeki butilin bilgilerin etik davranis ve akademik kurallar cergevesinde elde
edilerek sunuldugunu, ayrica tez yazim kurallarina uygun olarak hazirlanan bu ¢alismada

baskalarinin eserlerinden yararlanilmasi durumunda bilimsel kurallara uygun olarak atif

yapildigini bildiririm.

Ogrencinin Adi Soyadi

imzasi




@ é‘é“m E%v
o - *
§ e s
('C'f' £y A
‘Q\.' NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESI Yivenscs©
SOSYAL BILIMLER
KONYA Sosyal Bilimler Enstitiisii Midiirliigii ENSTITUSU
OZET
[Ad1 Soyadi Aziz Mahmut Hidayi Kafadar
[Numarasi 18810201070
Ana Bilim/Bilim Dali . .
. g Ana Bilim / Bilim Dal Gastronomi ve Mutfak Sanatlari/ Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
k) e .
g Tezli Yuksek Lisans X
& [Programi
L®) Doktora
Tez Danigmani Dog. Dr. Umit SORMAZ
Tezin Ady Yiyecek ve licecek Tsletmelerinde Inovatif Uygulamalarin
Belirlenmesi: istanbul Ornegi

Inovatif yaklasimlar, icinde bulunulan sartlar ve zaman ile birlikte ortaya ¢ikmakta ve her alanda var
oldugu gibi turizm sektoriinde de yer almakta olup sektdriin gelismesi ig¢in 6nemli bir etkendir.
Giliniimiiz kiiresellesen diinya sartlarinda herhangi bir yeniligin takip edilmeden ayakta kalinmasi
imkansiza yakin bir hal aldig1 géz 6niine alindiginda turizm sektoriinde faaliyet gdsteren isletmelerin
de sektorde ayakta kalabilmeleri ve rekabetci ortamda yer alabilmeleri i¢in inovasyon yaklasimlart bir
gerekliliktir. Bu arastirma; turizm igletmelerinin inovatif faaliyetlerinin belirlenmesi ve isletmelerin
inovatif faaliyetlerinde ki farkliliklarin ortaya konulmasi, yiyecek ve icecek isletmeleri ile konaklama
isletmelerinde inovasyon faaliyetlerinin gelistirilmesi igin Oneriler gelistirilmesi amaciyla yapilmistir.
Aragtirma kapsaminda; Istanbul’da faaliyet gosteren turizm isletme belgeli 4 ve 5 yildizli oteller ,
birinci simif lokantalar, 6zel tesisler ile gastronomi tesisleri arastirma kapsamina alinarak aragtirmanin
orneklemini olusturmustur. Elde edilen bulgular paket istatistik programinda degerlendirilmistir.
Aragtirma sonucunda; restoran ve otel isletmelerinin servis alaninda ki inovasyon yaklasimlarinda
(p<0.001) ve isletmelerin inovatif firma olma diisiincelerinde (p<<0.001) isletmeler arasinda anlamli
fark tespit edilmistir. Arastirmada; restoran isletmelerinin gelenek¢i yaklagim sergilemelerinin en
blyuk sebebi olarak; Tirk mutfag: servisi yapmalar1 (p<0.001), turistik bir sehirde hizmet vermeleri
(p<0.01), yonetimlerinde agirhigin profesyonel yoneticide olmamasi (p<0.01) ve isletme sahipleri
tarafindan yonetilmesi (p<0.001) gosterilmistir. Arastirma sonucunda isletmelerin inovasyonu
benimsemesi ve inovatif faaliyetlerinin tesvik edilmesi agisindan; Turizm Kalkinma Plani’nin
turizmde inovasyon ile kalkinma olarak degistirilmesi, inovasyonun diinya turizminde kalici
olabilmesi i¢in Oneminin vurgulanmasi, turizm sektdriinde inovasyon calismalarinin uluslararasi
sistemlerle kiyaslanabilmesi, inovasyon cesitlerinin tespit edilebilmesi ve her giin degisen kosullar ve
sartlara bagli yeni uygulamalar yapilabilmesi i¢in Ulusal Turizm Inovasyon Kongresi’nin yapilmasi
onerilebilir.

Bu calisma, Necmettin Erbakan Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Birimi tarafindan
desteklenmistir. Proje No: 201322003.

Anahtar Kelimeler; Turizm, Gastronomi, inovasyon, Yiyecek ve Igecek Isletmeleri, Turizm
Inovasyonu



VERs\SY
SOSYAL BILIMLER

q Syt
Na)

<‘ NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESI %,

Sosyal Bilimler Enstitiisii Miidiirligii

KONYA ENSTITUSU
ABSTRACT

Name and Surname | Aziz Mahmut Hiidayi Kafadar
Student Number 18810201070

. | Department Gastronomy and Culinary Arts

s Master’s Degree (ML.A.) [ X

£ |Study Programme

5 Doctoral Degree (Ph.D.)
Supervisor Dog. Dr. Umit SORMAZ
Titleof the Determination of Invasive Practices in Food And Beverage
Thesis/Dissertation  |Establishments: The Case Of Istanbul

The Innovative approaches that emerge with the current case and time, is take place in the tourism
sector as well as in every field and also, an important factor for the development of the sector. These
approaches are a neccesity to stand and exist in a competitive sector when we consider that the
managements to maintain their presence in a globalizing World conditions, where is almost
impossible to hold on without following the innovations. This research has been made to detect and
examining the differences of innovative activities and also to provide suggestions for the development
of innovation activities in food and beverage businesses and accommodation businesses. There is 4
and 5 star hotels with tourism operation certificate, first class restaurants, special facilities and
gastronomy facilities operating in Istanbul were included in the scope of the research and formed the
sample of the research. The findings were evaluated in the package statistics program. As a result of
the research; A significant difference was found between the enterprises in the innovation approaches
(p<0.001) in the service area of the restaurant and hotel enterprises and the thoughts of the enterprises
to be innovative companies (p<0.001). Along with the research; As the biggest reason for restaurant
businesses to display a traditional approach; It has been shown that they serve Turkish cuisine
(p<0.001), serve in a touristic city (p<0.01), not adopt a professional management style (p<0.01) and
be managed by business owners (p<0.001). As a result of this research, in order to encourage
businesses to adopt innovation and to encourage innovative activities; changing the Tourism
Development Plan as 'Development through innovation in tourism', emphasizing the importance of
innovation in order for it to be permanent in world tourism, comparing its work in the tourism sector
with international systems, identifying diversity and making new applications every day depending on
changing conditions, it may be suggested to organize the "Tourism Innovation Congress'.

This study was supported by Necmettin Erbakan University Scientific Research Projects Unit. Project
No: 201322003.

Keywords; Tourism, Gastronomy, Innovation, Food and Beverage Businesses, Tourism Innovation



ICINDEKILER
(@ )74 = I
AB ST RA CT e ii
ICINDEKILER ...ttt iii
TABLOLAR LISTESI ..ot v
SEKILLER LISTEST ........coooiiiiiiieee e, vii
KISALTMALAR VE SEMBOLLER .....c.cooiii e viil
(@] 1T 7O TR iX
GIRIS ..ottt ettt 1
LITERATUR TARAMASLI.......oooiiiiiniiiininiinsise et ssessesens 3
1.1. INOVASYON KAVRAMI, TANIMI VE KAPSAMI ......ooveveriieeierereeieteeteeeseneeseeseeeeresesenens 3
1.2. INOVASYONUN ONEMI ..cveuveviiereeeeeicteeeetee ettt eteeesee et sessesessesessessssensesensesensesensns 4
1.3. INOVASYON CESITLERI 1.evvieviviecticeceeetee ettt es st saen s saens vt nserennns 5
1.3.2. Urlin/Hizmet INOVASYONU ....ccueviviuiieeiieieiceceeeeecte sttt saess st rese s 5
1.3.2. SUIEC INOVASYONU ....vieiteceeeeeee ettt ettt ettt ete et beesesestesestensstensstensstenserensans 5
1.3.3. Pazarlama INOVASYONU.........coeueeveuieeeeierceeteeetee ettt sa et ea e aessetessstens et enserensens 6
1.3.4. Organizasyonel INOVASYON........ccucuiiverievieereeeteeeeeeeteetete ettt ereseetensetensereneene 6
1.3.5. is Model inovasyonu /Stratejik INOVasSyONU..........c.ceeveueevereevereeeeeeeeeeeeeeee e 6
1.4. INOVASYONUN HEDEFLERI Ve ETKILERI ....cvuvuverieeiineieecieieeeieieceieiseseie e 6
1.5. INOVASYONU ENGELLEYEN FAKTORLER .....cocuimiiiineieiineieeeieiseeieeseseie s 7
0 Y o1 17 o =Y G o =T o U 7
T 2 1] - o= ] o T o L= o PSRN 7
1.5.3. Pazar FAKEOIIEr .ecueeeieerieeieeeee ettt 7
1.5.4, KUrumSal FaKtOrI@ri.cccveeiiiee ettt ettt ee e stee e et esbee e snneeenns 7
[T B 1= (T gl =1 g ] o 1T SRS 8
1.6. TURIZM ISLETMELERINDE INOVASYON.......ocviiiuiuiieeiiteieeeeeeeeeeete et seees e sne e 8
1.6.1Turizm Sektdriinde INOVasyon CeSItIEri.......covvriiirieeeeiieeeeeteeeteeeee et 9
1.6.1.1Turizm isletmelerinde Uriin Veya Hizmet YeniliKleri ........ccccocvveveevieeeeeereeerenen, 9
1.6.1.2 Turizm isletmelerinde SUreg YENiliKIEri.......ccoveveuieeeieeeieeeeceecteee e 10
1.6.1.3 Turizm isletmelerinde Orgiitsel YeniliKIEr.........ccovevveieeieeieeeeceeeeeeee e 10

1.6.1.4 Turizm isletmelerinde Pazarlama YeniliKIeri..........ccoveueiveeeeeeeieeiceeceeeeeeeeene 10



Sekil 1.7.1. Turizmde Uriin ve Siire¢c Inovasyonu ...............cccoooeevvveveiveceieceenennn. 13

1.7. TURIZM ISLETMELERINDE INOVASYONU ETKILEYEN FAKTORLER........cccveveverererennene. 14
1.8. YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE INOVASYON......cciiuiriiiririesesesessesesesesesesesesenes 15
MATERYAL VE YONTEM ....ocooviiiiiieeeeeeeee e 24
2.1. Arastirmanin ONemi VB AMACH c....ouevcuiieieicieeieeeeeeeeeteet ettt ss et sae s saenens 24
R N - T L o - T T T oY 1 (=] o o N 25
2.3. Arastirmanin Evreni ve OrnekI@Mi .......ccvcueeiveieieeiieeieeeceeeeeee et 25
2.4, Veri Toplama Aracl V& YONTEMI ..cocuiieiieiiee ettt e st e e sree e s e sbee e s 26
2.5.Verilerin Degerlendirilmesi .......ccoiviiiie e 27
2.6.Arastirmanin SINIIKIQET c..eeoovieeeeee e e e 28
BULGULAR .ttt e e e s 29
T R <Y 0 Vo= oY 1 =11 =] =T SRR 29
3.2. Isletmeye Bagli Bilgi V& BUIGUIAT..........cceviueeiieeicececeeeeeeeeeeee et 31
3.3. isletmelerde inovasyon Uygulamalari, inovatif Faaliyetler ve Etkileri...................... 37
3.4. Restoran ve Otel isletmeleri Yoneticilerinin inovasyon Bakis ACISI...........ccccveveeeveneen. 52
TARTISMA . ... .ot e e e e e e e et e e e s et aa e e e e asreee s 56
SONUC VE ONERILER ..........coooiviiiiieeieceeeeee s e sanes s 59
KAYNAKLAR ..ottt e e s e e e et ee e e e s nae e e e e ansreeeeennnees 62



TABLOLAR LISTESI
Tablo 1.6.1. Turizm Sektériinde Uygulanan Inovasyon Cesitleri........................ 11
Tablo 1.6.2 inovasyonun Getirdigi Stratejik Avantajlar................c..ccccccovevnnee.. 12
Tablo 1.8.1 Yiyecek Icecek isletmelerinde inovasyonun Etkilendigi Alanlar ....16
Resim 1: Le Petit Chef, Interaktif Masa Uygulamas1 (URL-5, 2021)................. 18
Resim 3: AUGRAY, Yemegi Tanima Ornegi (URL-7, 2021) .........cc.cc.ccvvernncn.e. 20
Tablo 1.8.2. Mutfak kullanimi icin gida teknolojisinden tekniklerin uyarlanmasi
(Vega, Ubbink,2008, 380). ........cciueririeiieiieiesieesieaiesseeseeeneesreesseessesseesseeseesseessessenns 22
Tablo 2.1. istanbul ilinde Faaliyet Gosteren Turizm isletme Belgeli, Turizm
Yatirim Belgeli ve Kismi1 Turizm Isletme Belgeli Isletme Sayisi........................ 25
Tablo 2.2. istanbul ilinde Faaliyet Gosteren Turizm Isletme Belgesine Sahip
ISIEEMEILT ... 26
Tablo 2.3. Olgcegin Cronbach AIPha ..............cccoooovvievceeicieeeceee e 27
Tablo 3.1.1. Katihmcilarin Yas Araliklarina Gore Dagihmlar.......................... 29
Tablo 3.1.2. Katihmcilarin Cinsiyete Gore Dagilmlary....................ccoos 29
Tablo 3.1.3. Katihmcilarin Egitim Diizeyine Gore Dagilimlari ........................... 29

Tablo 3.1.4. Katihmcilarin isletmede Cahstig1 Pozisyonlarina Gére Dagilimlar

Tablo 3.1.5. Katihmcilarin Turizm Sektoriindeki Calisma Siiresi Dagilimlari..30

Tablo 3.1.6. Mevcut isletmedeki Cahsma Siirelerine Gore Dagilimlari ............. 30
Tablo 3.1.7. Turizm Sektoriinde Yonetici Pozisyonunda Calisma Siirelerine
Gore DagilimIAart ..o 31
Tablo 3.2.1. Isletmelerin Yonetici Pozisyonunda Cahsan Personele Gore
DagIImIArT........ccoiii s 32
Tablo 3.2.2. isletmelerin Sahiplik Durumuna Gére Dagihmlari ......................... 32

Tablo 3.2.3. isletmelerin Misafir Kapasite Durumuna Gére Dagihmlari........... 33



Vi

Tablo 3.2.4. Isletmelerin Personel Sayisina Gore Dagihmlari.............................. 33
Tablo 3.2.5. Isletmelerin Faaliyet Siiresine Gore Dagihmlari............................ 34
Tablo 3.2.6. Isletmelerin Sahip Olunan Belge ve Odiill Durumuma Gére
DagImIArL.........ccoiiii 35
Tablo 3.2.7. isletmelerin Kisiye Ozel Masa Diizenlemesi Durumuna Gére
DagImIArL.........ccooiiiii 35
Tablo 3.2.8. Isletmelerin Meniilerinde Servis Ettikleri Yemeklere Gore
DagImIArL.........ccoiiii 36
Tablo 3.2.9. Isletmelerin inovasyon Ekibi Mevcudiyet Durumu Dagilimlara.....36
Tablo 3.2.10. isletmelerde Uygulanan Servis Teknigi Durumuna Gore
DagImIArT........ccooiii s 37
Tablo 3.3.1. Mutfak EKIPMANI ...........ccoooiiiiiiiiiee e 38
Tablo 3.3.2. Yiyecekler ve I¢cecekler Ile Tlgili Inovasyon............c..ccc.coovevennee.. 38
Tablo 3.3.3. Uniforma Ile Tlgili Inovasyon ..............c..cccooovevieinieccccceceee 39
Tablo 3.3.4. Dekorasyon ve Aksesuarlar ile flgili inovasyon............................... 40
Tablo 3.3.5. Miizik ve Ses Diizeni Ile Tlgili Inovasyon.................cccccocovverennnnn.. 40
Tablo 3.3.6. Cevre Duyarhlig ile Tlgili Inovasyon ..............c..cccooooveviiciiieicnnn.. 41
Tablo 3.3.7. Coplerin Ayristirilmasi ile Tlgili inovasyon .................cccocooovvvrennnn. 41
Tablo 3.3.8. Giivenlik Sistemleri ile Tlgili Inovasyon ..................cc.cccoooevviiiiinnnnn. 42
Tablo 3.3.9. Teknolojik inovasyonlar: Takip Etmek ..............ccccccooovvevrirercrnnnnn. 43
Tablo 3.3.10. Enerji Kullanimi (elektrik, aydinlatma, likitlestirilmis dogal gaz
GEDT) bttt 43
Tablo 3.3.11. Animasyonlar ile lgili Inovasyon.................cc.ccooooeviiiiriiiicnnnnn. 44
Tablo 3.3.12. iletisim Sistemleri ile Tlgili Inovasyon ..................cccccooooeviiiiinnnnn. 45
Tablo 3.3.13.Siparis Alma Teknigi ve Siiresi ile ilgili Inovasyon ........................ 45
Tablo 3.3.14. Servis Teknikleri (Misafir Bekleme Siiresi, Servis Suresi, Hesap
Alma Siiresi Gibi) Ile Tlgili Inovasyon ..................cccoooviiiiiiiccceeeceeee e, 46
Tablo 3.3.15. Atik Sularin Merkezi Aritma Sistemine Baglanmasi le Tlgili
INOVASYON.........coooiiieicicecee et 47
Tablo 3.3.16. Personel (Kariyer Firsati Sunmak, Egitim imkam Sunmak Gibi)
Tle TIgili INOVASYON ...........oooviiicc e 47
Tablo 3.3.17. Tedarikgiler Tle Tlgili Inovasyon.................c.ccoccovviiiriieiiieicnnn. 48

Tablo 3.3.18. inovasyon Cahsmalarinin Rekabete Etki Durumu Dagilimlari....49



vii

Tablo 3.3.19. inovasyon Calismalarimn Misafir Memnuniyetine Etki Durumu
DagImIAry.........ccoooiiiii 49

Tablo 3.3.20. Isletmelerin Inovasyon Calismalarinin Personel Maliyetine Etki
DagIImIArT.........coooiiiii 50

Tablo 3.3.21. Inovasyon Calismalarinin Uriin Maliyetine Etkisi Dagihmlari ....50

Tablo 3.3.22. Inovasyon Calsmalarimin Satis Uzerine Etkisi Durumu
DagImIArL.........ccooiii ol

Tablo 3.3.24. inovasyon Cahsmalarinin Servis Hizina Etkisi Durumu
DagImIArL.........ccooiiiii ol

Tablo 3.4. Restoran ve Otel Isletmeleri Yoneticilerinin inovasyon Bakis Acis1 .52

SEKILLER LISTESI

Sekil 1.7.1. Turizmde Uriin ve SGreq iNOVASYONU ..............cccovvviviueiiieeceiieeeeeee e



viii

KISALTMALAR VE SEMBOLLER

Bu ¢alismada kullaniimis kisaltmalar ve semboller agiklamalari ile birlikte asagida

sunulmustur:

Semboller
n

Y
t

X2

Kisaltmalar
ABD

GBP

TL

WTO
HACCP
1SO 9001

1SO 10002
1ISO 22000 HACCP

ISO 18001 OHSAS
Vd.

Ed.

OECD

Kisi Sayisi
Onemlilik Derecesi
T Testi Degeri

Ki Kare Test Degeri

Aciklamalart

Amerika Birlesik Devletleri

Ingiltere Para Birimi Paund

Tiirk Lirast

Diinya Ticaret Orgiiti

Tehlike Analizleri Ve Kritik Kontrol Noktalar1
Uluslararas: Standardizasyon Orgiitii Kalite
YoOnetim Sistemi

Miisteri Memnuniyeti YOnetim Sistemi

Gida Giivenligi Yonetim Sistemi

Is Saglig1 ve Giivenligi Sistemi

Ve Digerleri

Editor

Ekonomik Kalkinma ve Isbirligi Orgiitii



ONSOZ

Bu ¢alismamin hayata gegmesinde ve yiksek lisans ¢alismalarim boyunca
kiymetli bilgi ve birikimlerini, benimle paylasan, giiler yiiziinii, Samimiyetini
esirgemeyen ve her zaman bana inanan degerli danisman hocam Dog. Dr. Umit
SORMAZ’a ve tez siiresince bana katki saglayan, destek olan degerli hocalarima ve
arkadaslarima sonsuz tesekkiirlerimi sunarim. Ayrica c¢aligmamda ve egitim ve
Ogretim hayatim boyunca her daim yanimda olan degerli aileme, sonsuz saygi, sevgi

ve tesekkiirlerimi sunarim.

Aziz Mahmut Hldayi Kafadar






GIRIS

Gliniimiiz kiiresellesen diinyasinda yikselen egilimler ile birlikte turizme ilgi
artmaktadir. Bu artis ile birlikte restoran sektoriine olan yatirimlar da hiz kazanmustir.
Restoran sektoriine yapilan yatirimlar her gegen giin kendini yenilemektedir, devamli
degisim ve daha ilerisini hedefleyen sektorde inovatif faaliyetler 0Onem
kazanmaktadir. Bu kapsamda gelen siirecte turizm sektoriinde artan yatirimlar ile
gelisen restoran sektorii her gegen giin yenilenen ve degisen bir yapiya
biiriinmektedir. Insanlarin tiikketim ahiskanliklarinda ki degisimler ve teknolojik
ilerlemeler ile birlikte sektérin kendini yenilemesi ve teknolojik inovasyonlara
kendini adapte etme zorunlulugu dogmustur. Bu zorunlulugun ortaya ¢ikmasinda ki
en biiyiikk faktorlerden bir tanesi de hiikiimetlerin inovasyon politikalarina
destekleyici yaklagimlaridir. Inovatif faaliyetler yapan isletmelerin devlet tarafindan
desteklenmesi ve genis kitlelere ulasmasi ile birlikte tercih edilebilirlik seviyesi
artmaktadir. Bu kapsam da isletmeler kendilerini gelistirmek i¢in ¢esitli ¢calismalara
baslamislardir. inovasyon ile ilgili béliimler kurulmus ve diinyadaki ¢alismalar takip

edilmeye baglanmstir.

Ulkemizde de son yillarda artan inovasyon c¢alismalari oncelikli olarak
teknoloji alaninda yapilmaktadir. Bu faaliyetlere devlet destegi verilmesi ile birlikte
neredeyse her sektor kendi alaninda inovatif faaliyetlere baslamistir. Sektorler
caligmalarin diinya literatiiriinde ki benzerlerini rnek alarak yapmaktadir. Ulkemiz
turizm sektoriinde de son yillarda 6nem kazanan inovatif faaliyetler 6ncelikli olarak
teknolojik alt yapilarin gii¢lendirilmesi ile yapilmaktadir. Online islemlerin gelismesi
ile birlikte isletmelerin kendini tanitmasi kolaylasmistir. Bu gelismeler ile birlikte
miisteri odaklilik artmaktadir. Yiyecek icecek isletmelerinde online siparis, tablet
men, robot servis, online ddeme gibi inovatif faaliyetler iilkemizde de denemis ve

bir kismi1 kabul gérmiistiir.

Yiyecek icecek sektoriinde teknolojik alt yap1 disinda yiyecek ve igeceklerin
servis ve pisirme sekillerinin gelistirilmesi hedeflenen inovasyon c¢alismalarindan
olmustur. Bu kapsamda ¢esitli molekiiler gastronomi metotlar1 restoranlarda ve kafe

isletmelerinde kullanilmistir. Bunlarin disinda cesitli geri doniisiim ve sifir atik



projeleri, yesil restoran akimlar1 gibi ¢esitli inovatif faaliyetler isletmeler tarafindan
kullanilmaya devam edilmektedir. Sektdrde Ornek isletme olmak i¢in c¢aligsan
isletmeler kaliciligimi  siirdiirmek i¢in durmadan inovatif fikirler olusturmaya
caligmaktadir. Gilinlimiizde rekabetin bu denli arttigi sektorde yiyecek icecek
isletmeleri devamlilig1 saglayabilmek i¢in diinya da ki gelismeleri takip etmeli ama
tam manasiyla taklit¢i olmamalidir. Taklit¢i olan isletmeler bir siire sonra sektordeki

yerini kaybedecektir.



BIiRINCi BOLUM

LIiTERATUR TARAMASI
1.1. INOVASYON KAVRAMI, TANIMI VE KAPSAMI

Kiiresellesen diinya ile ortaya ¢ikan gelisim ve degisim ihtiyaci inovasyon
kelimesinin ortaya c¢ikmasmi saglamistir. Gelisen ve gelismekte olan iilkelerin
yenilik ihtiyaci ile birlikte 6nem kazanan inovasyon lilkelerin rekabet igin en 6nemli

kozu olmustur.

Latin dilinde yeni bir seyler olusturmak anlamina gelen inovasyon (yenilik)
“innovare” kelimesinden turemistir (Ciftci, Tozlu ve Akcgay, 2014: 77). Tirk Dil
Kurumu tarafindan inovasyon terimi “yenilesim” olarak tanimlanmaktadir (URL-1,
2020). Inovasyon kapsaminda ki calismalar tarandiginda yenilik (innovation),
yenilikcilik (innovativenses), yenilik yonlii olma (innovation orientation) ve yenilik
kapasitesi (innovation capacity) gibi kelimelere erisilmekte ancak bunlar arasinda

anlamli bir farkliligin tespit edilemedigi goriilmektedir (Eris, Ozer ve Ozmen, 2010:

3).

Inovasyon, elde olan orijinal bilginin birlestirilmesi, diizenlenmesi ile ortaya
¢ikarilan ve tiiketici tarafindan faydali olarak kabul edilen yeni Urlin, hizmet veya
sire¢ olarak tanimlanabilir (Bigkes, 2011: 75). Sanayi devrimi ile baglayan modern
ekonomik biliylime bilimsel bilginin hizla gelismesini saglamis, teknolojik
inovasyonlar rekabet edebilirligi ve ekonomik devamlilig etkileyen ana faktor olarak
goriilmiistiir (Oguztiirk, 2003: 253). Inovasyonun tanimini OECD ile Eurostat’in
birlikte yayimladigi Oslo Manual Kilavuzun’ da (2005) inovasyon; “yeni veya onemli
Olglide gelistirilmis driiniin (mal veya hizmet) veya sirecin, yeni pazarlama
yonteminin veya yeni Orgiitsel yontemin isletme i¢i uygulamalarinda, isyeri
organizasyonunda veya dis iliskilerde uygulanmas1” seklinde yapmistir. Inovasyon
literatiirde; derecelerine ve alanlarina gore birgcok farkli anlamda smiflandirilmastir.

Inovasyon degisim ve farklilik derecesine radikal ve artirimsal olarak siniflandirilir

(Yavuz, 2010: 145).

Ekonomide, farkli sektorlerde bulunan ticari isletmeler inovasyon yaparak

tilketici taleplerini karsilar ve rekabet edebilir diizeye gelirler (Kalca ve Atasoy,



2008: 96). Radikal fikirlerin getirmis oldugu daha once denenmeyen ve sonucu
bilinmeyen iiriin veya fikirlerin ortaya c¢ikardigi inovasyonlar literatiirde radikal
inovasyon olarak yer almaktadir. Asama asama yapilan, gelistirme ve iyilestirme

faaliyetlerine artirrmsal inovasyon denir (Yavuz, 2010: 146).
1.2. INOVASYONUN ONEMI

Kiiresellesmenin etkisi ile tiiketiciler sadelikten uzak, estetik algis1 yiiksek ve
gbze hitap eden iirlinlere ilgi duymaya baslamiglardir. Tiiketiciler rahat bir sekilde
talep ve hayallerinde ki ani degisimleri belirtebilmektedir (Dogruyol, 2014: 6).
Isletmeler agisindan diisiiniildiigiinde artan rekabet kosullari, miisterilerine yeni iiriin
ve mal sunma amaglari ve bunlar1 gergeklestirebilecek inovatif kabiliyete sahip
yonetim ihtiyact inovasyonun gerekliligini gostermektedir (Karakas, 2018). Sanayi
devrimi ile birlikte piyasada ki rekabet durumundan olumlu etkilenmek igin
inovasyon gerekliliktir  (Eris vd., 2010). Rekabet olusumunda ki radikal
degisikliklerin kaynagi inovasyondur. inovasyonlar mal ve hizmet kapsaminda
olabilecegi gibi yeni mal ve hizmetleri sunmak icin olusturulan siireclerde olabilir

(Gles ve Bilbiil, 2004: 155).

Inovasyon isletmelerin tiim orgiit yapisini kapsayan genis bir yaklasimdir.
Isletmelerin inovasyondan en &nemli beklentisi; farklilasma ve diisiik maliyetli
rekabet {istiinliigii olusturmasidir. Inovasyonlar isletmelerin rekabet ortaminda elini
guclendirmektedir (Siinnetgioglu, 2018: 16). Giliniimiiz kiiresel rekabet ortaminda
isletmelerin oldugu gibi ilkelerinde siirdiiriilebilir ekonomik biiyiime ve rekabet
ortaminda ayakta kalmalar1 i¢in yeni yol ve yontemler bulmalilardir. Diinya
ekonomisinde giliniimiiz sartlarinda biiylime ve rekabet ortaminin en énemli faktorii
inovasyondur. Bu durumdan dolay1 inovasyon ulusal ve uluslarasi boyutta oldugu

gibi isletmeler i¢in de dneminin her an arttig1 bir kavram olmustur (ibis vd., 2020).

Ulkelerin ve toplumlarin kalkinmasini ve refah diizeyinin artmasini saglayan
inovasyon, isletmeler iginde rekabetin kilit noktasidir. Inovasyonun &nemini fark
eden isletmeler rekabet ortaminda geliserek karliligimi arttirirken ve pazarlarda en
genis paya sahip olurken, iilkeler inovasyonlar sayesinde istthdam artiglari, bilylime

ve refah artisim saglamaktadirlar (Ibis vd., 2020). Genel yaklasimlar ve kiiresellesen



piyasa sartlar1 goze alindiginda ve artan miisteri beklentileri ile sosyal medyanin da
devreye girmesi ile her alanda yapilan degisimlerin her an her saniye gozler dniinde
oldugu giiniimiiz sartlarinda, siirekli gelisme ve yenileme bekleyen bir miisteri kitlesi
olusmustur. Isletmelerin bu Kitleleri memnun edebilmeleri i¢in inovasyon yapmalari

sarttir.
1.3. INOVASYON CESITLERI

Genel bir kabulii olmayan inovasyon siniflandirmasi, inovasyonun
sonuglaria ve onceliklerine gore yapilmaktadir. Literatiirde inovasyonun en ¢ok yer
aldig1 bes tiirti vardir. Bunlar; Griin/hizmet inovasyonu, siire¢ inovasyonu, pazarlama
inovasyonu, organizasyonel inovasyon, ve is modeli inovasyonudur. Bu inovasyon
cesitlerinden biri  veya cesitlerin degisik kombinasyonlar ile inovasyon

gerceklestirilebilmektedir (Hjalager, 2002: 471).
1.3.1. Uriin/Hizmet Inovasyonu

Oslo kilavuzuna gore trin/hizmet inovasyonu ; tamamen yeni bir Grlin veya
hizmetin sunulmasi1 veya Ozellikleri agisindan Onemli degisikliklere ugramis
gelistirilmis iiriin veya hizmetler bu inovasyon ¢esidinde degerlendirilir (URL-2,
2018). Bagka bir tanimlamada ise; var olan bir {irlin veya hizmetin tamamen farkli
veya degistirilmis bir iiriin veya hizmetin sunulmasi iiriin-hizmet inovasyonu olarak
tanimlanir. Uriin/ hizmet inovasyonunda her sartta yeni ihtiya¢ alanlarina ¢oziimler

gelistirilir ve yeni satis pazarlarinda yer etme firsati yakalanilir (Uzkurt, 2012: 20).

Hizmet inovasyonuna iilkemizden en biiyiik 6rnek “yemeksepeti.com” adli
sitedir.  Teknolojik  gelismelerden  faydalanilarak  miisterilerin  ihtiyaglar
dogrultusunda hizl ve giivenilir bir sekilde hizmet eden site, ¢cagin gerekliliklerine

uygun hizmet vermektedir (Topsakal ve Yiizbasioglu, 2018: 20).
1.3.2. Siirec Inovasyonu

Siire¢ inovasyonu; yeni ekipmanlarin, yazilimlarin veya teknik ve
prosediirlerin uygulanmas: ile alakalidir. Eger inovasyon kapsaminda hedeflenen
maliyetlerin ~ digiiriilmesi, verimliligin arttirrlmas1 ya da tedarik siirecini
kolaylagtirmak ise siire¢ inovasyonu kapsaminda degerlendirilir (Baykal, 2007: 27).

Oslo kilavuzuna gore ise hizmet, metod, donanim ve yeteneklerin 6zellikleri ile ilgili



iyilestirmeler sagliyorsa bu hem iriin hem de slre¢ inovasyonu olarak

degerlendirilir.
1.3.3. Pazarlama Inovasyonu

Uriiniin ambalajlanmasi, satisindan fiyatlandirmasia kadar gecen siirecleri
kapsar. Kisaca pazarlama inovasyonu iriiniin pazarlama asamasinda ki gelistirme ve

yenileme c¢aligmalaridir (Bigimveren, 2017: 22).
1.3.4. Organizasyonel Inovasyon

Isletme metodlar1, yonetimsel teknikler ve stratejiler ve orgiitsel yapilari
kapsayan inovasyona organizasyonel inovasyon denir (Topsakal ve Yiizbasioglu,
2018: 21). Organizasyonel inovasyonlar, orgltsel rutinler, mekanizmalar, sistem
yenilenmeleri gibi idari alani kapsayan ekip ¢alismasi ve isbirligi gerektiren bir

slirectir (Stinnetgioglu, 2018: 38).
1.3.5. Is Model inovasyonu /Stratejik inovasyonu

Bu kapsamda yapilacak inovasyonlarin yeni is modelleri ile miisteri kitlesini
artirmak veya mevcut Kkitlenin tiikketimini arttirmak hedefi ile yapilmasi
gerekmektedir. Bazi c¢alismalarda amaclananin stratejik cesitlilik oldugu ifade
edilirken yeni is modelleri ve pazarlar olustururken geleneksellikten uzaklagsmanin

gerekliliginin 6nemi vurgulanmistir (Topsakal ve Yiizbasioglu, 2018: 21).
1.4. INOVASYONUN HEDEFLERI ve ETKILERI

Inovasyon kapsaminda yapilan c¢aligmalar her isletme igin degiskenlik
gosterdigi gibi yapilan inovasyonlarin isletmelere etkileri de farklidir. Isletmeleri
veya hiiklimetleri inovasyona iten cesitli faktorler vardir. Bu faktorler arasinda
gelisme, pazar pay1 biiyiitme, bilylime, enerji tliketimi azaltma ve rekabet arttirma
gibi amagclar bulunmaktadir (URL-2, 2018).

Inovasyon faaliyetlerinin amag ve etkileri;

o Mal ve hizmet yelpazesi genisletme
o Cevre dostu olma
o Pazar pay1 arttirimi

o Yeni pazarlar bulmak



o Miisteri taleplerine daha hizli yanit verme
o Kalite arttirmak
o Birim maliyetleri ve isgilicli maliyetlerinin azaltilmasi

o Tedarik kolayliklar1

o Enerji ve hammadde maliyetlerinin diisiiriilmesi
o Calisma kosullarinin iyilestirilmesi
o Saglik ve giivenlik iyilestirilmesi,

gibi amagclar siralanabilir (Topsakal ve Yiizbasioglu, 2018: 6).
1.5. INOVASYONU ENGELLEYEN FAKTORLER

Inovasyon gerceklestirmek isteyen isletmelerde bazi sartlar ve durumlarin
gelismesi gerekmektedir. Aksi halde inovasyon gerceklestirilirken olumsuz ve hatali
sonuglar dogabilir (Stinnetgioglu, 2018: 16).

Oslo kilavuzuna gore inovasyonu etkileyen faktorler su sekilde

siralanmistir(2005):
1.5.1. Maliyet Faktorleri

. Asiri risk algilanmasi
. Cok yiksek maliyet
. Tesebbiis i¢i fonlarin eksikligi

1.5.2. Bilgi Faktorleri

= Ar-Ge yetersizligi

. Vasifli personel eksikligi

. Teknolojik bilgi eksikligi

. Pazar bilgisi eksikligi

. Dis hizmetlerde kullanilabilirligindeki kusurlar

1.5.3. Pazar Faktorleri

. Belirsiz Talep

. Yerlesik tesebbiisler tarafindan baskin potansiyel pazar
1.5.4. Kurumsal Faktorleri

. Altyapi eksikligi



. Miilkiyet haklarinin zayiflig

. Mevzuat, diizenlemeler, standartlar, vergilendirme

1.5.5. Diger Faktorler

. Onceki inovasyon kaynakli yeni inovasyon yapma ihtiyacinin olmamasi
. Inovasyonlara yénelik talep eksikligi kaynakli inovasyon ihtiyacinin
bulunmamasi.

1.6. TURIZM ISLETMELERINDE INOVASYON

Turizm, ekonomik teorinin olagan kurallar1 ile bagdasmaz; genel kabul
goriilen anlamda bir sektor degildir ve wuluslararasi standart endiistriyel
siniflandirmanin herhangi bir seviyesinde belgelenmemistir. Genellikle turizm tanimi
teknolojik yetersizlik ve insan giicli ile olusmasindan dolay1 sektorel bir tanim
almamaktadir. Turizm daha c¢ok karsilikli bagimlilar, sorumluluk paylasim,
planlama, birey ve birey gruplar1 ve turist akisi gibi etmenlere dayalidir (Aldebert

vd., 2011: 1205).

Turizm, turistlerin ihtiyaglarinin karsilanmasima adanmis tiim faaliyetleri
kapsayan ve birden fazla alandan yararlanan bir sektordir. Turistlere yonelik driinler
karmasik ve heterojendir; zaman ve mekanda ayrilmis unsurlarin  bir

kombinasyonunu olustururlar. (Caccomo ve Solonandrasana, 2001).

Turizm sektoriinde yenilik ve Uretim bir sektorel sistem olarak tanimlanabilir;
“Belirli kullanimlar i¢in bir dizi yeni ve yerlesik iirlin ve bu {riinlerin yaratilmasi,
liretimi ve satis1 i¢in pazar ve pazar disi etkilesimleri yiiriiten aracilar seti. Aracilar,
belirli 6grenme siiregleri, yeterlilikler, organizasyon yapisi, inanglar, hedefler ve
davranislar ile cesitli diizeylerde bir araya gelen bireyler ve kuruluslardir. Iletisim,
degis tokus, isbirligi, rekabet ve komuta siiregleri araciligiyla etkilesime girerler ve
etkilesimleri kurumlar (kurallar ve diizenlemeler) tarafindan sekillendirilir. Zamanla
sektorel bir sistem, cesitli unsurlarinin birlikte evrimi yoluyla degisim ve doniisiim

stireclerinden gecer ” (Aldebert vd., 2011:1205).

Yeme i¢gme sektorii cirolart trilyonlarla ifade edilebilmektedir. ABD’de 1.3
trilyon dolar, Birlesik Krallik’ta 37 milyon GBP ulkemizde ise 44 milyar TL
civarindadir (URL-3, 2019).



Kafeler ve restoranlar kendilerini yiyecek icecek hazirlamada ki teknolojik
inovasyonlar ile farklilastirabilir (Hudson, 1994: 84).Miisteri ilgisini korumak igin
restoranlar yeni yontemler denemektedir (Rodgers, 2007: 902). Yiyecek icecek
isletmelerinde artan rekabet ile birlikte isletmeler klasik iiriinler ve fiyat rekabeti
yerine farklilasmis hizmetler ve {irlinler arayisina girmistir. Artan rekabet ortaminda
inovasyon yapmayan isletmelerin dayanma giicii zayiflamistir (Cakici vd., 2006: 12).
Miisteri 6niinde Uriinii pisirmek ve 1sitmak igin, kapakli 1zgaralar ve griller gibi pek
¢ok ekipman vardir (Anon, 2004: 53). Carter Hoffman’ in gelistirmis oldugu servis
ve sunum arabalari sayesinde iriinlerin sicak servis siiresi uzamistir (Rodgers, 2007:

904).
1.6.1Turizm Sektoriinde inovasyon Cesitleri

Yiyecek icecek isletmelerinde inovasyon siireg, iirlin, pazarlama ve oOrglitsel
inovasyon olarak dort faktor seklinde ortaya ¢ikmaktadir (Cakici vd., 2006: 26).
Gelistirilen teknolojik ekipmanlar miisteri sikayetlerini ve gereksinimlerini
azaltmaktadir (Rodgers, 2007: 908). Bunu saglayabilmek i¢in yemek servisi
ekipmani tasarimcilar1 da ana hedefleri arasinda daha iyi sicaklikta dagitim, kontrol,
daha hizli pisirme, daha az enerji ve iscilik maliyetleri, daha giivenli operasyonlar,
daha iyi temizlik, modulerlik ve esneklik gibi faktorlere dikkat etmektedir (Rodgers,
2007: 903).

1.6.1.1Turizm Isletmelerinde Uriin Veya Hizmet Yenilikleri

Isletmeler de farklilasma icin egitimli personel calistirma, yonetim anlayisinin
inovasyona doniik bir yapida olmasi, sunulan iirlinlerde stirekli inovasyona gidilmesi,
birimler arast koordinasyon ve isletmenin genelinde inovasyon fikrinin
benimsenmesi ile ayrica kurumsal kimlik mantig1 ile yapilir (Cakict vd., 2006: 33).
Turizm sektoriinde iirin veya hizmet yenilikleri misafir tarafindan dogrudan
goriilebilen ve yeni olarak kabul edilen degisiklikleri kapsar. Uriin veya hizmet
yenilikleri satin alma egiliminde dogrudan etkili bir faktordiir.

Bu alanda cesitli 6rnekler verilebilir; Konaklama sektoriinde Accor otel
zincirinin sundugu “Formule 1” konsepti, genel bir yeniligi temsil etmektedir. Ozel

konseptli butik oteller, farkli atmosfere sahip konseptleri ile yenilenmislerdir. Yine
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otellerin belirli alanlarda farklilasmasi (gastronomi, saglik, animasyon gibi) inovatif
faaliyet olarak degerlendirilmektedir. Konaklama isletmeleri saglik ve gastronomi
gibi cesitli farkli gruplar birlestirerek yeni paketler hazirlamalar da yeni miisteri

kitlelerine hitap etmelerini saglar ve bu sayede inovatif faaliyet uygulamis olurlar

(Hjalager, 2010: 3).
1.6.1.2 Turizm Isletmelerinde Siirec¢ Yenilikleri

Siire¢ yenilikleri verimliligi ve liretkenligi arttirmay1 hedeflemektedir. Cesitli
teknolojik yenilikler, manuel sistemlerin iyilestirilmesi ve gelistirilmesi bu

kapsamdadir.

Bilgi ve iletisim teknolojileri, son zamanlarda siire¢ yeniliginin 6nemli bir pargasi
olmustur. Bilgi ve iletisim yenilikleri insan kaynaklar1 gibi departmanlar ile biitiinsel

olarak ele alindiginda olumlu sonuglar vermektedir (Hjalager, 2010: 3).
1.6.1.3 Turizm Isletmelerinde Orgiitsel Yenilikler

Turizm isletmelerinde yonetimsel yenilikler; departmanlar arasi igbirliginin
organize edilmesi, personel yonlendirme, yetkilendirme, kariyer firsatlar1 sunma ve
ticretli yan haklar ile is telafi etmenin yeni yollariyla ilgilenir (Ottanbacher ve Gnoth,
2005: 219).

McDonald’s kendi i¢ biinyesinden terfi sistemi bu alanda yapilan ilk basarili
caligmadir. Bu ¢alismadan sonra bir¢ok insan kaynaklari bu ve benzeri personelin
isletmeye ait hissettii ve yiikselebildigi sistemler gelistirmis ve uygulamislardir.
Franchising ve lisans uygulamalari 6nemli kurumsal yeniliklerdir. Bu uygulamalar
iriin ve siire¢ yeniliklerinin yayilmasini hizlandirmistir. Belgelendirme ve bagimsiz

denetim kuruluslari da ¢esitli kurumsal inovasyonlardir (Hjalager, 2010: 3).
1.6.1.4 Turizm Isletmelerinde Pazarlama Yenilikleri

Turizm isletmeleri pazar hakimiyetini korumak ve yeni pazarlara ulasabilmek
icin ¢esitli inovatif faaliyetlerde bulunurlar. Bu faaliyetler kapsaminda; sadakat
programlar1 en c¢ok tercih edilen yontemlerdendir. Bir diger 6énemli unsurda son
zamanlarda etkisini kaybeden seyahat acentesi sistemlerinin yerini alan gesitli online

rezervasyon sistemleridir. Bu sistemler sayesinde miisteriler kendi kendilerine hizmet
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verebilmekte ve daha ekonomik hizmet almaktadir. Bu kapsamda, cesitli siteler
bulunmakla birlikte glinimuzde sosyal medya fenomenleri araciligr ile de gesitli

reklamlar ve davetler yapilmaktadir (Hjalager, 2010: 4).

Turizm sektorinde uygulanan inovasyon ¢esitleri Tablo 1.6.1° de belirtilmistir
(Gaberli, 2019: 21).

Tablo 1.6.1. Turizm Sektériinde Uygulanan Inovasyon Cesitleri

Diizenli Inovasyonlar;

Yeni yatirimlarin tesviki

Firma sahiplerinin ve c¢alisanlarin egitilmesi
Kalite ve hizmetlerin arttirilmasi

Nis Inovasyonlar;

Is firsatlarindan faydalanma amaciyla yeni girisimleri tesvik etmek
Yeni pazarlarda yer almak icin ortakliklar gelistirme

Mevcut tirtinlerin farkli yollarla birlestirilmesi

Devrim Niteliginde Inovasyonlar;

Yeni teknolojilerin yayilimi

Personel yapisini degistiren yeni metodlarin tanitilmasi
Ayni pazarlara yeni yollar ile ulagma

Mimari Inovasyonlar;

Yeniden yapilanma gerektiren yeni olgular ve ¢ekim merkezleri olusturma
Fiziki ve hukuki kosullarin yeniden yapilandirilmasi

Bilgi kaynakli sistemlerin olusturulmasi

Diinya tizerinde ki inovatif yaklagimlari ve teknolojik ilerlemeleri takip eden,
sunduklart hizmetlerde degisimler yapan, ¢evreye karsi duyarli , miisteri talep ve
isteklerini dikkate alan ve miisterilerine farkli ortamlar gelistiren yani inovasyona
onem veren ve farklilasan isletmeler ayakta kalabilmektedirler. Inovasyon,
isletmelerin  performanslarin1  arttirmada, yeni kapasiteler kazanmalarinda,
durgunluktan kurtulmalarinda ve haraketliligi yakalayabilmelerinde 6nemli
nitelikleri olan ve isletmelere deger kazandiran bir siirectir (Uzun, 2020: 272).

Cesitli uluslararas1 literatiir calismalari incelendiginde Ingiltere’de iiriin ve
hizmet inovasyonunun otel performansini artirdigi, Galler’de hizmet inovasyonun

strdurdlebilirlik tzerinde pozitif etkiler olusturdugu Tayvan’da dogru inovasyon
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stratejilerinin rekabet avantaji sagladigi gibi operasyonel performans {izerinde
olumlu etkiler olusturdugu Isve¢’ de kirsal turizme gd¢menler adaptasyonu agisindan
inovatif c¢oziimler bulunabildigi Tiirkiye’de yesil inovasyon uygulamalarinin
turizmde yayginlasmas1 gerekliligi, Ispanya’da turizmde mikro kiigiik isletmelerin
inovasyona uyum siirecini hizlandirdig1 Ingiltere’de turizmde bilgi ag ve inovasyon
iligkilerinin yogunlugunun dogru analiz edilmesi gerekliligi, Meksika’da eko-
inovasyon, surddrulebilirlik, kaltar ve iklim iliskisinin dogru kurulmasi zorunlulugu,
Tayvan’da hizmet inovasyonun dogru sevk ve idaresinin seyahat acentelerinde kalite
artig1 sagladigi, Hirvatistan’da turizm sektoriinde sosyal inovasyonun arttig1 ve Yeni
Zelanda’da ise inovasyonun turizm sektoriinde olumlu etkileri tetikledigi yoniin de
cesitli aragtirmalar 6ne ¢ikmaktadir (Akogul, 2018: 37). Turizmde Urin ve sireg
inovasyonu iliskisi Sekil 1.7.1°de verilmistir (Weiermair, 2004: 7).

Yiyecek ve icecek hazirlamada inovasyonlarin stratejik avantajlar1 vardir.
Rodgers calismasinda, bunu farklilagtirma ve maliyet liderligi olarak agiklamistir ve

su Ornekleri vermistir (Tablo 1.6.2) (Rodgers, 2007: 902).

Tablo 1.6.2 inovasyonun Getirdigi Stratejik Avantajlar

Farkhlastirma Maliyet Liderligi

Ustiin Yiyecek Kalitesi Merkezi Uretim

Besin Degerinin Saglanmasi Daha Yiksek Gelir

Ozgiin Pisirme Teknikleri Daha Diisiik Maliyet
Malzemelerin Tazeligini Korumasi Daha Az Sermaye Kayb1
Hizli ve Dogru Servis Daha Kisa Pigirme Siiresi
Pisirme ve Servis Sekillerinin Cekicilik Olarak Kullanilmas1 | Daha Az Personel Maliyeti
Ozgiin Servis Teknikleri Daha Az Yiyecek Atig
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Amaclar

»  Diisik malivet
»  Kan arttirmak

»  Misteri degeni arttirmak

SN

Tesvik Ediciler

= Miisteriler
= Rekabet
= Sektdrde liderlik

Uriin Inovasyonu

= Yiyecek icecek servisinde yeni Grlnler

= Otel odalarinda daha moda ve konforlu
uranler

* Yeni mimariler ve tasarimlar

= Sadakat programlari

= Fiyat yenilikleri

= Yeni destinasyonlar

~.

Engeller

Zaman para ve bilgi yetersizligi
Risk sevmeme

Teknoloji korkusu

Burokrasi

Gelenekgi diistinceler

Siire¢ inovasyonu

= Bilgi Teknolojiler

= Yeni Kontrol Sistemleri

» [sletmenin yeniden yapilandiriimasi

= Yeni degisim ve pazarlama sistemleri
= Bir¢ok alanda ortakliklar

= Personel egitimleri

= Hizmet iyilestirmeleri

—

Turizm Sektoriinde Inovasyon

Sekil 1.7.1. Turizmde Uriin ve Siire¢c Inovasyonu
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1.7.  TURIZM ISLETMELERINDE INOVASYONU ETKILEYEN
FAKTORLER

Turizm isletmeleri kendilerine has yapilarindan dolay1 diger isletmelerden
farklilasmaktadir. Bu ozellikleri teknoloji ve inovasyona zarar vermektedir (Jolly ve
Dimanche, 2009). Turizm sektériinde inovasyona zarar veren Ozellikler 5 baslik
altinda tanimlanmistir. Bu basliklar;

Hetorojeniklik: Standartlastirmalarin yeterince agik bir sekilde tanimlanmamis
olmasindan kaynakli inovasyon slireci etkilenmektedir.

Parcalanmis Yapi: Turizm sektoriiniin de kii¢iik ve biiyiik isletmelerin beraber yer
almas1 ve kiigiik isletmelerin daha kolay inovasyon yapabilmelerinden dolay1 ve
yapilan inovasyonun kiigiik boyutlululuk inovasyonu en iyiye ulastirma konusunda
yetersiz kalmasindan dolay1 yapilan inovasyonlarin sinirli kalmasina yol agmistir. Bu
durumdan dolay1 inovasyon ve Ar-Ge yapmak ekonomik olmaktan ¢ikmaktadir.
Teknoloji olusturmada smirh kalma: Turizm isletmeleri kendi ar-ge
departmanlarin1 olusturup teknoloji liretmek yerine, disardan satin alma yoluna
gitmektedirler bu da sektoriin asil ihtiyaglarina ulasmay1 geciktirmektedir.

Birlikte hareket edememek: Turizm isletmelerinin aralarinda ki isbirligi
eksikliginden dolay1 aralarinda ki isbirliginde destinasyon kuruluslart kilit rol
oynamaktadir. Bu  kuruluslarin  faaliyetleri  birlikteligin ~ olumlu  etkileri
kaybolmaktadir.

Isgiicli: Turizm isletmelerinin yar1 vasifi is giiciine ydnlenmesi inovasyon
faaliyetlerinin sonu¢lanmasina ve kabul goérmesine olumsuz etki yapmaktadir
(Topsakal ve Yiizbasioglu, 2018: 9).

[novasyon daha iyi daha giizel amaglanarak yapilan bir yenilik siirecidir.
Giiniimiiz sartlarinda rekabet, bilim ve teknoloji Uretebilmek, inovasyon yapmak ve
insan yetistirme becerisi inovasyon ile iliskilendirilmektedir (Gilinay ve Calik, 2019:
1).
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1.8. YIYECEK ICECEK iISLETMELERINDE INOVASYON

Mutfaklarda ki degisim ve doniisiim, tliketici egilimlerindeki farklilagma ve
yenilik¢i bakis gelecegin gastronomi kiiltiiriinii olusturmaktadir. Bu kapsamda ortaya
cikan Slow Food akimi saglikli yiyecekler iiretilmesi ve tiiketilmesini amaglayan bir
akimdir (Zoran ve Coelho, 2011: 426). Bu akim sayesinde gida siirdiiriilebilirliginin
saglanmast amaglanmistir. Yine bunun tersi olan Fast Food akimi da aslinda
tikketicinin ihtiyacindan dogan ucuz ve hizli tiikketim f{irlinlerini olusturmayi
amaglamistir. Bu akimlar yiyecek icecek sektdrinid blylk olcude etkileyen

inovasyonlardir.

Orgitsel anlamda inovasyon, fikirlerin y6netimini, finansal kaynak
saglanmasini ve uygulamayi icerir. imalatta, Ar-Ge ve organizasyonun geri kalanmin

ayrilmasinin ii¢ potansiyel sorunu vardir.

1. Arastirma ve Gelistirme: isletim birimlerinde ortaya ¢ikan fikirleri gérmezden

gelebilir.

2. Kurulus: Ar-Ge tarafindan Onerilen genis kapsamli ¢oziimleri takdir etmeyecek

sekilde mevcut tiiketici ihtiyaclariyla cok mesgul olabilir.

3. Ugiinciisti: Ar-Ge birimi uygulama kapasiteleri agisindan isletim birimlerinin

teknik yeterlilik diizeyini bilemeyebilir (Christiansen, 2000: 78).

Yiyecek icecek isletmelerinin g¢ogunlugunda Ar-Ge departmanlarinin
olmamas1 ve bilimsel dayanaklar ile hazirlanmayan sistemlere sahip olunmasi bu
alanda inovasyon yapmay1 giiglestirmektedir. Bu alanda yapilan yenilikler genellikle
mutfaklarin hizmet saglayicisi olan ekipman firmalari tarafindan yapilmaktadir ancak
bu durum mutfagin i¢inde olmamas1 ve farkli bir sektorde yapilmasindan dolay1 tam
anlamiyla dogru ve siirdiiriilebilir sonuglar vermemektedir. Ornek olarak Sous Vide
fikrini gelistiren bir sefin Onerisi, su 1siticis1 firmasi ile ambalaj firmasinin
calismalari ile sonuglanmig ve Sous Vide teknolojisi mutfaklar ile tanigsmigtir. Ancak
teknolojinin kurulum ve kullanim zorluklarindan dolay: bu alanda bilgi sahibi olan
personelin  isletme  degistirmesi ile bu  teknolojinin  kullanimindan

vazgecilebilmektedir.
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Yine mutfak seflerinin gida giivenligi alanindaki yetersiz bilgi diizeyleri 2006

yilinda Sous Vide yontemi botulizm(clostridum botulinum bakterisinin trettigi

toksinden kaynaklanan bir zehirlenme tir) ve listera(¢ig gidalar ve sudan bulasan

olumcal bir bakteri) tehlikelerinden dolayr New York Saglik Departmani tarafindan

yasaklanmistir (Rogers 2007: 900).

Yiyecek icecek isletmeleri kendi i¢inde Ar-Ge olusturamadigi ve yaptigi

calismalar yetersiz kaldigi i¢in daha ¢ok gesitli teknoloji transferleri ile kendini

gelistirmistir. Gilintimiizde kullanilan bir ¢ok uygulama farkli kurum ve kuruluslardan

esinlenerek hayata gegirilmistir. Bu kapsamda yapilan yeniliklerin kaynak aldig:

kurumlar ve sistemler ile ilgili 6rneklendirme Tablo 1.8.1°de verilmistir (Rogers

2007: 901).

Tablo 1.8.1 Yiyecek icecek Isletmelerinde Inovasyonun Etkilendigi Alanlar

INOVASYON ETKILENDIGi ALAN YiYECEK iCECEK iSLETMELERI
HACCP Nasa Uzay Programlari Gida Giivenligi Sistemleri
Malzemelerin ~ Kendi  Kendine | Ila¢ Sektorii Capraz Bulagmanim Onlenmesi

Sterilize Edilmesi

Antimikrobiyellerin  Ekipmanlara

Antimikrobiyellerin  Ambalaj

Capraz Bulasmanin Onlenmesi

Dahil Edilmesi Sektoriinde Kullanilmast

Tahminlere Dayali Modelleme Istatisttk Ve  Hesaplama | HACCP Ve Risk Yonetim Sistemleri
Bilimi

Mutfak Tasarimi Mimari Uriin Akis1 Ve Hijyen Saglanmasi

Tamburlu Isitma Ve Sogutma

Tasarimi

Camagir Makinesi

Torba I¢inde Pisen Uriinlerin Daha Iyi Ist

Transferi Saglamasi

Daldirma Sirkiilator Sistemi

Tip Laboratuvar Ekipmanlari

Soslarin Vb. Hafifce Isitilmasi

Havalandirmasiz Davlumbazlar igin

Filtreler

Atom Enerji Komigsyonu

Projeleri

Ekipman Yerlesiminde Diisiik Maliyet Ve
Daha Fazla Esneklik
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Inovasyon yiyecek icecek isletmelerinin rekabet edebilmesi igin kilit bir
faktordiir. Yeni meniiler ve yemeklerin tanitim1 , farkli artezyen iiriinler sunan (bira,
sarap, peynir gibi) sunan isletmeler, igecek ve yiyecek eslesmelerinin farklilasmasi,
miizik ve geleneksel restoran hizmetlerinin yeni kombinasyonlari, saglikli
beslenmeyi savunan restoranlar veya yeni trend yasam bigimlerini savunanlar gibi
faaliyetlerin hepsi yiyecek igecek isletmelerinde iiriin inovasyonu kapsamindadir.
Diger yandan, gida hammaddelerinin bilimsel olarak pisirme islemine entegre
edilmesi, farkli miithendislik yaklagimlari, gida giivenligi ve tasarim alanina artan
ilgi, ve duyulara hitap etme amaciyla sinir biliminden yararlanilmasi yiyecek icecek

isletmelerinde siire¢ inovasyonuna 6rnek verilebilir (Romero vd., 2018: 905).

Yiyecek icecek isletmeleri, destinasyon cekiciligi ve uzun vadeli rekabet
saglayabilmek i¢in inovasyon faaliyetlerinde is birligi igerisinde olmalidir. Bu sayede
inovasyon maliyetleri diiserken inovasyona ulagilmasi ve sonucun olumlu olmasi
saglanabilmektedir. Ancak bu uygulamanin sektorde yetersiz ve si1g kaldigi
gorlilmektedir. Ayrica bu konuda yapilan arastirmalarda yetersiz kalmaktadir
(Romero vd., 2018: 906). Inovasyon sadece iiriin ve siiregle kalmamali isletmenin

her asamasinda hayata gegirilmelidir (Harrison ve Enz, 2005: 5).

Yiyecek icecek isletmelerinde inovasyon her alani kapsamaktadir ve bu
inovasyonlar ile isletmelerin amaci rekabeti arttirmak, maliyetleri diistirmektir.
Isletmeler farklilasmak, {istiin gelmek, miisteri taleplerini cevaplayabilmek ve
miisteri memnuniyetini saglayabilmek i¢in inovasyona yonlenmektedir (Cankil vd.,
2018: 578). Yiyecek icecek isletmelerinde ki yeniliklerin kapsami ¢ok genistir. Bu
kapsamda bilgi islem teknolojileri, bilimsel yontemler ve teknolojik yontemler gibi
yontemler kullanilmaktadir. Bilimsel yoOntemler ile gidalarin igeriklerinin
degistirilerek farkli kullanimlar1 saglanmaktadir, kafeinsiz, gliitensiz, sekersiz vb.
gibi tiikketime sunulan gidalar bilimde ki gelismelerin 1s181nda ortaya ¢ikmistir. Bilgi
teknolojileri kapsaminda sadakat programlari, miisteri analizleri destinasyon
degerlendirmeleri yapilabilmektedir. Teknolojik yontemler ise asil ilgi ¢eken ve
cagin gereksinimlerine hitap eden daha hizli inovasyonlar olabilmektedir. Bu

kapsamda bakildiginda online sistemler ve arttirilmis gergeklik uygulamalar1 6rnek
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verilebilir. Bu inovasyonlari gesitlendirdigimiz de arttiritlmis gergerlilik kapsaminda;
New York’da popiiler oyunlardan olan Pokemon Go oyununu oyun saglayicilart ile
anlasarak restoranlarinda oynatan ve bu sayede ciddi ciro artislar1 yasayan igletmeler
ornek verilebilir. Ancak bu uygulamayi yapan her isletme sonuc¢tan memnun

kalmamig durumda ve miisteri kitlelerinin olumsuz etkilendigini goérmiisleridir

(URL-4, 2021).

Yine bu c¢alisma kapsaminda yapilan arastirmalar sonucunda bazi arttirilmis

gergeklik uygulamalari su sekilde 6rneklendirilebilir;

a) Interaktif Masa: Bu sistemle miisteriler gitmis olduklar1 isletmede meniileri ok
cesitli sekilde masalarinda gorsel olarak gorebilmektedir. Bu sistem sadece resim
seklinde olabildigi gibi daha ¢ok giiniin mentisiiniin animasyona doniistiiriilmiis kisa
videolar ile masa tabanina yansitilmasi ile uygulanabilmektedir. Ayrica gelismis
sistemlerde restoranin bulundugu bolge hakkinda bilgi almasi, oyun oynayabilmesi
de stz konusudur. Bu sistem ile faaliyet gosteren en Gnlu restoran zincirlerinden biri

diinya capinda 30 subesi ile hizmet veren ‘’Le Petit Chef’’ restoranidir.

B &

y

Resim 1: Le Petit Chef, Interaktif Masa Uygulamas1 (URL-5, 2021)

b) 3D Yazci ile Yemek Uretimi: Son dénemlerde siklikla duydugumuz 3D yazic

teknolojisi son gelismeler ile birlikte, ingaat sektoriinde konut iiretimine kadar bir
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cok alanda kullanilmaya baslanmistir. Bu teknoloji giiniimiizde artan gida maliyetleri
ve gida kithgr krizlerine karst kullanilmak amaci ile sektdrde kullanilmaya
baslanmistir. Ancak heniiz aktif olarak kullanimdan ¢ok deneysel calismalar ile
karsimiza ¢ikmaktadir. Yiyecek igecek isletmeleri i¢in aktif kullanima sahip olacagi
diisiiniilen 3D baski yontemi ile yapilan yapay et maliyeti ylUksek olsa da
teknolojinin gelisimi ile birlikte ucuzlayacagr tahmin edilmektedir. 3D baski
teknolojisi, lezzetli yiyecekler liretmek ve kisisellestirilmis beslenme ihtiyacini
karsilamak i¢in her zevke belirli malzemeler, renkler ve tatlar eklemeyi de miimkiin
kiliyor. Bu calismalara bir o6rnek ise; Barselona merkezli Natural Machines sirketi
tarafindan yapilan gida baski makinelerinden biri olan Foodini yazici, kurabiye,
cikolata, sebze piiresi ve pizza gibi ¢esitli gida sekilleri ve yapilar1 yapmak i¢in ev
tipi bir yazici olarak tasarlanmistir. Her seyden 6nce 3D baski teknolojisi, daha iyi
kalite kontrol, ¢evre dostu, daha yiiksek enerji verimliligi ve daha diisiik maliyetli
gida triinleri {iretme firsati saglama potansiyeline sahip gelecek vaat eden bir
teknolojidir (Yang vd., 2017: 3148).

Resim 2: Foodini, 3D Yazic1 Ornegi (URL-6, 2021)
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Cc) Yemegi Tamma: Bazi restoran isletmeleri uygulama veya QR sistemleri
kullanarak misterinin, yedigi yemegi kalori vb. degerlerini gdrmesini, iiriiniinii
istedigi sekilde dizayn etmesi saglaniyor. Ayni zamanda arttirilmis gergeklik sistemi
ile personelin yemegin regetesine ulagmasi ve servisi hakkinda detayli bilgi sahibi
olmasi saglaniyor bu alanda calismalar yapan Augray sirketi arttirilmig gerceklik
uygulamalari alaninda ¢alismalar1 ile en buytk 6rnek olarak gosterilebilir (URL-7,
2021). Yiyecek icecek sektoriinde ki teknolojik inovasyonlar kapsaminda; sanal
restoranlar, yenilebilir menuler, telamatik ziyafet (hologram), E-tablet mendler,
Robot garson ve as¢1 ve minibar takip sistemleri gibi uygulamalar 6rnek verilebilir
(Baris, 2021: 433).

Half Fried Eqg

Resim 3: AUGRAY, Yemegi Tamima Ornegi (URL-7, 2021)

"Tek kelimeyle, as¢ilik sanat olmayr siirdiiriirken bilimsellesecek ve ¢ogu
zaman fazlasiyla ampirik olan formiillerini hi¢hir seyi sansa birakmayan bir yonteme

teslim etmek zorunda kalacak." (Escoffier, 1907: 4).

Yiyecek igecek isletmelerinde molekiiler gastronomi uygulamalari bilim

temelli inovasyon uygulamalarina 6rnek olusturmaktadir.
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Molekiiler gastronomi, normal olarak bir mutfakta hazirlanan gidalarin
gelisimi, yaratilmasi ve 6zellikleri ile ilgilenen bilimsel disiplin olarak tanimlanabilir.
Bu nedenle, gidalarin bilimsel olarak incelenmesini ve bu bilginin gidalarin
iyilestirilmesi i¢in uygulanmasini igeren daha genel gida bilimi ve teknolojisi

alaninin bir alt kiimesidir(Linden vd., 2008: 228).

e - Bl
Resim 4: Molekiler Gastronomi Teknikleri (WEB-8, 2021)

Bu kapsamda uygulanan yontemlere 6rnek olarak; Sous Vide (vakumda

pisirme), s1v1 nitrojen kullanimi ve kiiresellestirme verilebilir.

Genel yaklagimlar ele alindiginda yiyecek icecek isletmelerinde yapilan
inovasyonlarin ¢esitliligi artirilabilir. Son zamanlarda inovasyonlarda ki yogunluk
teknoloji Gzerine yonelmektedir. Tiiketici ihtiyaglari dogrultusunda genisleyen online
siparis sistemleri de buna biiylik bir drnektir. Pandemi ile gelisen online sistemler
isletmelerin kurulum stratejilerinde de farklilagsmalar olusturmustur. Bu kapsamda
yeni bir isletme agmanin maliyetlerinin artmasi ile birlikte isletmeler sadece online
hizmet veren bulut mutfaklara yonelmislerdir. Bulut mutfak sistemi ; isletmelerin
online siparis sistemleri ile aldiklar siparisleri hazirladig1 mutfaklardir. Bu mutfaklar
bir isletme veya birden fazla isletmenin ortak kullandigi mutfak alanlaridir.
Icerisinde sadece mutfak bulunan miisteriye masa servisinin olmadigi bu sistem
sayesinde  isletmeler yatinm  maliyetlerini  diistirmektedir(Yesilyurt  ve
Kurnaz,2021:52). Yine inovasyon kapsaminda diisiiniildiigiinde yesil restoran akimi
da cevreci faaliyetlere yonlenen ve cevre duyarliligi olan isletmelere ilgiyi

arttirmistir.
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Tablo 1.8.2. Mutfak kullanimi i¢in gida teknolojisinden tekniklerin uyarlanmasi
(Vega, Ubbink,2008, 380).

Birim Yonetimi

Tipik Ekipman

Haute (Ust Diizey) Mutfagi Acisindan Onemi

Homojenizasyon

Yiiksek hizli karistiricilar ve
homojenlestiriciler

Emulsiyonlar ve kopukler dahil cok ince ve
plirtizsiiz dokularin hazirlanmast.

Isitma

Sicaklik sensorleri ile
donatilmis indiiksiyon pigirme
plakalar1

uzerinde
ve

Pisirme  stireleri sicakliklari
optimize edilmig kontrol; jellerin
emiilsiyonlarin faz davraniglarinin kontrolii. *

Ve

Dehidrasyon

Dondurarak ve vakumla
kurutucular

Onemli ucucu maddeleri kaybetmeden aroma
saglayan bilesenlerin konsantrasyonu; siradisi
dokularin olusturulmast.

Hizli dondurma

Stvi nitrojen; flas dondurma
istasyonlari

Son tabakta olagandisi dokusal ve serinletici
hisler.

Dondurarak Diisiik sicaklik Dondurulmus karisimlarin ¢ok ince tozlar (yani

ogiitme ve homojenizatorleri ve kesiciler |kar) halinde ogiitiilmesi; ¢ok ince serbetlerin

dondurarak hazirlanmast.

homojenlestirme

Sous- Vakum sizdirmazlik Cok distik sicakliklarda kontrollii  yavas

Vide pisirme macunu; Termostatli su pisirme, gelismis et dokusu ve lezzetiyle

banyosu sonuglanir.

Cikarma Duduklu tencere Stok infiizyonu swrasinda hizli ve etkili
ekstraksiyon.

Konsantrasyon | Rotavap Ugucu aroma fraksiyonlariin konsantrasyonu.

Inovasyonun yiyecek icecek isletmelerinde bir ¢ok kullanim alami

bulunmaktadir. Bunlara 6rnek olarak tablo 1.8.3 hazirlanmistir (Rogers 2007: 904).



https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0924224408000046?casa_token=aMYhr-ltCWwAAAAA:K-2mFk7dB-6N0RZfFYGzWYkTiPyuxtWX73w7zyaEluZMmB7goGyGQakZ_8yUenWP8112uwnlTciV#tblfn2

Tablo 1.8.3. inovasyonlar ve Faydalar:
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Fayda

Inovatif Yaklagim

Ornek

Pisirme siiresinin
kisalmasi

- Suyun kaynama noktasi

- Mikrodalga ve yiiksek yogunlukla 151k dalgasi
enerjisi ile 1s1 yayiminin kombinasyonu

- Tabaklar1 1sitmada yiiksek iletkenlige sahip bakir
kullanimz ile siirenin kisalmast

- Uriiniin her tarafin1 ayn1 anda pisirme

- Basingli pisiriciler
- Firmlar
- Dogal gazli derin kizarticilar

- Kapakli 1zgara tavalari

Enerji etkinligi

- Isinin kaynagindan ¢ok pisirme aletlerinin 6nemi
- Tazyikli hava veren bir dogal gaz kombinasyonu

-Giines enerjili birimler

- Endiikstiyonlu firmlar ve
yeniden 1sitma birimleri

- Kuzine ve ocaklar

- Sogutuculu salata bari

Personel Tasarrufu

-Havali asansorler ve otomatik tagima sistemi gibi
robot ve mekanik aletler kullanimi

-Yksek hizli yikama sistemi

-Susi Hazirlama

-Bulasik Makineleri

Is1 Dagitimin
Esitligi

-ikili dikey déndiirme sistemi

-YUksek basingli buharda pisirme

Dudukld Tencere

Ustiin Stireg

-Derecenin onda biri i¢inde 1s1 kontrolii

-Zaman ve nemlilik kontrolii

-Suya Daldirmal: Sirkulatérler

-Konvensiyonel Firmlar

Kontroli
-Degiskenlerin birbirine gegis hizin1 arttirma -Mikser , Blender
-Farkli amacli ekipmanlar -Firmlar
Modiilerlik ve -Firinlama, buharlama ve tiitsiileme -Egimli Kizartma Tavasi
Esneklik

-lzgara, kavurma, 1sitma

-Tasinabilir ekipmanlar

-Portatif Tezgah Ekipmanlari

Ustiin Yiyecek

-Daha iyi marine etme

-Vakumlu Bardaklar

Kalitesi -Isiya hassas tiriinler i¢in diisiik kaynama noktast -Vakum  Pompali  Diidikli
Tencereler
-Yiyecek temas eden materyallere anti bakteriyel | -Kullaninm  Kolayligt ~ Olan

HACCP Ve lyi
Uretim
Uygulamalari

inorganik giimiig iyon dahil edilmesi

-Uygun yerlestirilmis sogutma tiniteleri

Gekmeceli Tezgahlar
-Igecek Hazirlama Ekipmanlari
-Buz Makinalar1

-Kesme Tahtalar1

Gelismis Servis

-Uriin bekleme siirelerinin arttiriimast
-Parmak izi gostermeyen celik kaplamalar

Serviste teknolojiden yararlanmak

-Banket Arabalari

-Goriinen Pisirme Ve Saklama
Uniteleri

-Insans1 Robotlar
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IKINCI BOLUM
MATERYAL VE YONTEM

2.1. Arastirmanin Onemi ve Amaci

Insanligin varolusundan giiniimiize, diinyamizda siirekli yeni gelismeler ve
degisimler olmustur. S6z konusu bu gelismeler ve degisimler hangi alanda olduguna
bakilmaksizin inovasyon tanimu ile aciklanabilmektedir. Inovatif yaklasimlar iginde
bulunulan sartlar ve zaman ile birlikte ortaya ¢ikmakta ve her alanda var oldugu gibi
turizm sektoriinde de yer almakta olup sektoriin gelismesi i¢in 6nemli bir etkendir.
Giiniimiiz kiiresellesen diinya sartlarinda herhangi bir inovasyonun takip edilmeden
ayakta kalinmasi imkansiza yakin bir hal aldigi géz Oniine alindiginda, turizm
sektorliinde faaliyet gosteren isletmelerin de sektorde ayakta kalabilmeleri ve
rekabetci ortamda yer alabilmeleri icin inovatif yaklasimlarin kabul edilmesi ve

isletmelerde uygulanmasi bir gereklilik olmustur.

Bu arastirma; Istanbul ilinde turizm sektériinde faaliyet gésteren isletmelerin
yiyecek ve icecek departmani kapsaminda isletmelerin inovatif faaliyetlere bakis
acilari, inovatif uygulamalarinin belirlenmesi, isletmelerde gorev alan yoneticilerin

inovasyon bilgi diizeylerinin 6l¢iilmesi amaci ile yliritilmiistir.
Bu arastirma ile;

Isletmelerin uyguladig1 inovasyon faaliyetlerin,

Uygulanan bu faaliyetlerin isletmelere olan getirisinin,

Isletme yoneticilerinin inovasyona bakis agilarimin,

Isletme yéneticilerinin, turizm sektoriinde inovasyonu takip etme durumlarinin

tespit edilmesi hedeflenmistir.

Arastirma kapsaminda yapilan literatiir taramasinda konu ile ilgili
calismalarin kisith oldugu gozlemlenmistir. Yapilan ¢alismalarin, sadece restoran ya
da sadece otel isletmeleri kapsaminda c¢alisma yapildigi, herhangi bir

karsilagtirmanin  yapilmadigr goriilmiigtir. Bu arastirma; restoran ve otel
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isletmelerinin inovasyon faaliyetlerinin belirlenmesi ve farkliliklarin ortaya
konulmasi ile inovasyon faaliyetlerinin gelistirilmesi i¢in Oneriler sunulmasi ve bu

alanda yapilan ¢alismalara destek olunmasi hedeflenmistir.
2.2. Arastirmanin Yontemi

Arastirma konusu kapsaminda; hedeflere ulasilabilmesi, yiyecek icecek
isletmelerinin yeterli sayisi, isletmelere erisim kolayligi ve ulasim cesitliligi gibi

konularda kolayliklar sebebi ile arastirma Istanbul ilinde yiiriitiilmiistiir.
2.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini; Istanbul ilinde faaliyet gdsteren turizm isletmeleri
olusturmaktadir. Istanbul il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii’niin sitesinden (URL-4,
2020) edinilen istatistik verilerine gore; Istanbul ilinde faaliyet gdsteren turizm
isletme belgeli 1403 ve turizm yatirim belgeli 112 isletme ile kismi turizm isletme
belgeli 1 isletme olmak iizere toplam 1516 turizm isletmesi arastirmada evrenini
olusturmaktadir. Istanbul ilinde faaliyet gdsteren isletme sayist Tablo 2.1° de
gosterilmistir;

Tablo 2.1. istanbul Ilinde Faaliyet Gosteren Turizm Isletme Belgeli, Turizm
Yatirim Belgeli ve Kismi Turizm Isletme Belgeli isletme Sayisi

Isletme Belge Tiirii Isleteme Sayisi
Turizm Isletme Belgeli 1403
Turizm Yatirim Belgeli 112
Kismi Turizm Isletme Belgeli 1
TOPLAM 1516

Istanbul ilinde faaliyet gosteren turizm isletmelerinin tamamina ulasiimasinin
zorlugu sebebiyle turizm isletme belgeli 4 ve 5 yildizl oteller, birinci sinif lokantalar
ve Ozel tesisler ile gastronomi tesisleri aragtirma kapsamina alinarak arastirmanin

Orneklemini olusturmustur.

Arastirma 6rneklemine alinan turizm isletme belgesine sahip isletmeler Tablo

2.2°de verilmistir.
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Tablo 2.2. istanbul ilinde Faaliyet Gosteren Turizm Isletme Belgesine Sahip
Isletmeler

Isletme Tiirii isletme Sayis1
5 Yildizli Otel 115
4 Yildizli Otel 150
Birinci Smif Lokanta 151
Ozel Tesis 189
Gastronomi Tesisleri 12
TOPLAM 617

Arastirma kapsamina; halen faaliyetine devam eden 4 ve 5 yildizli otellerden
166’s1na, birinci sinif lokantalar ve restoran kapsaminda hizmet veren 6zel tesisler ile
gastronomi tesislerinin 225’ine olmak iizere toplam 391 isletmeye ulasilarak anket
uygulanmistir. Orneklem belirlenirken Ozdamar’in 2011 yilinda sinirli evren
durumunda 6nerilen hesaplama yontemi baz alinarak 391 anketin yeterli oldugu

tespit edilmistir(Aslan,2018:36).
2.4. Veri Toplama Araci ve Yontemi

Aragtirmada nicel veri toplama tekniklerinden anket yontemi kullanilmustir.
Anket uygulamasi, veri toplamada hizli ve pratik bir yontem oldugu icin secilmistir.
Anket uygulamasi Oncesinde, katilimcilara fikirlerini beyan etmeleri, elde edilen
verilerin  bilimsel amag¢ disinda kullanilmayacagi ve kisisel bilgilerin

kullanilmayacag bildirilmistir.

Arastirma kapsaminda kullanilan anket sorulari, daha once yapilmis benzer
arastirmalarda kullanilan sorular derlenerek hazirlanmistir (Dogruyol, 2014; Birdir

ve Kale, 2014). Olgekte yer alan soru kategorileri ve soru sayilar1 su sekildedir;
* Demografik bilgiler (7 soru)
* [sletme bilgileri (12 soru)

* [sletmelerde inovasyon uygulamalar1 ve isletmelere olan getirisi (7 soru)
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* Yoneticilerin inovasyon bakis acilari (17 soru)

Katilmeilarin - demografik bilgileri, isletme bilgileri ve isletmelerde
inovasyon uygulamalarinin tespiti i¢in ¢oktan se¢gmeli sorular kullanilirken, isletme
yetkilisi ya da isletme yoOneticisinin inovasyon bakis agilarini ifade edebilmeleri igin

ise Likert tipi 5°1i derecelendirmeli 6l¢ek kullanilmistir.

Olgek kullanilmadan 6nce giivenilirligi test etmek amaciyla pilot uygulama
yapilmis ve Olgegin giivenilirligi Cronbach Alfa yontemi ile test edilmistir.
Giivenilirlik, yapilan her anket i¢in olmalidir, ¢linkii giivenilirlik bir ankette yer alan
sorularin ig¢sel tutarlilig1 ve ilgilenilen sorun ile ilgisini ifade etmektedir (Paksoy ve
Ersoy, 2016). Cronbach Alpha yontemi siklikla tercih edilen bir yontem olup Apha
degeri 0.60-0.80 aras1 oldugunda 6l¢ek giivenilirliginin iyi oldugu kabul edilmektedir
(Kozak, 2018). Olcege ait genel Cronbach Alpha degeri 0.927 oldugu tespit
edilmistir. Bu deger Ol¢egin oldukga gilivenilir degerler araliginda oldugunu
gostermektedir. Olgegin boliimlerine iliskin Cronbach Alpha degerleri Tablo 2.3’de

verilmistir.

Tablo 2.3. Ol¢egin Cronbach Alpha

Olgek Bolumleri Soru Says1 | Cronbach Alpha
Isletme bilgileri 12 0.684
Isletmelerde uygulanan inovasyon 7 0.685
Y 6neticilerin inovasyon bakis agilari 17 0.986

Arastirma da anket uygulamasi 01.06.2020 — 31.10.2020 tarihleri arasinda

arastirmaci tarafindan yiiz yiize gerceklestirilmistir.
2.5.Verilerin Degerlendirilmesi

Verilerin degerlendirilmesinde; demografik bilgiler i¢cin “Frequence” analizi,
isletme bilgileri, uygulanan inovasyon verilerinin degerlendirilmesinde otel ve
restoranlarin arasindaki farkliliklarin tespiti i¢in “Frequence” ve “T-test” analizleri,

yoneticilerin inovasyon bakis acilarinin degerlendirilmesinde otel ve restoranlarin
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arasindaki farkliliklarin tespiti icin “ortalama + SS” ve “Chi-Square” analizleri

uygulanmustir.
2.6.Arastirmanin Siirhliklarn

Goniilliiliik esas1 olan anket uygulamasi sirasinda, katilimcilarin bir kismi
arastirmaya katilmaya gonillii olmadiklarindan arastirmaya dahil edilmemislerdir.
Ayrica, anket uygulamasi sirasinda Istanbul 11 Kiiltir Turizm Midiirliigi
istatistiklerinde olmasina ragmen farkli nedenlerden dolay1 (pandemi, iflas, icra, el
degistirme, marka degistirme, belgelerinin gecerliliginin devam etmemesi gibi)
faaliyetlerini strdurmedikleri ya da ara verdikleri tespit edilmistir. Bu kapsamda,
arastirmanin Orneklemini isletmelerin tamami arastirmanin yiiriitiildiigii donemde
faaliyetini siirdiirmeye devam eden ve arastirmaya katilmaya goniillii isletmelerden
olusturulmustur. Anket uygulamasina, her igletmeyi temsilen bir isletme yetkilisi ya

da igletme yoOneticisi katilmistir.
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Bu bolumde, arastirmaya katilim saglayan isletme yetkililerine ait demografik

bilgilere yer verilmistir.

Tablo 3.1.1. Katihmcilarin Yas Araliklarina Gore Dagilimlar:

Yas n %

18-25 49 12.5
26-40 158 40.4
41-60 103 26.4
61 ve Ustl 81 20.7
Toplam 391 100.0

Katilimcilarin  yag araliklarina gore dagilimlart incelendiginde; turizm

isletmeleri yoneticilerinin %40.4’linlin 26-40 yas araliginda, %26.4’liniin 41-60 yas

araliginda, %20.7’sinin 61 yas ve iistii ve %12.5’inin 18-25 yas araliginda oldugu

tespit edilmistir (Tablo 3.1.1).

Tablo 3.1.2. Katihmcilarin Cinsiyete Gore Dagilimlari

Cinsiyet n %

Kadin 99 25.3
Erkek 292 74.7
Toplam 391 100.0

Katilimcilarin cinsiyete gore dagilimlari incelendiginde; turizm isletmeleri

yoneticilerinin %74.7’sinin erkek ve %25.3’iiniin kadin oldugu belirlenmistir (Tablo

3.1.2).

Tablo 3.1.3. Katihmcilarin Egitim Diizeyine Gore Dagilimlar:

Egitim Diizeyi n %

ko gretim 77 19.7
Lise 90 23.0
On lisans 185 47.3
Lisans 39 10.0
Toplam 391 100.0
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Katilimeilarin egitim diizeylerine gore dagilimlari incelendiginde; turizm
isletmeleri yoneticilerinin =~ %47.3’linlin 6n lisans, %23.0’niin lise, %19.7’sinin

ilkdgretim ve %10.0°’nun lisans mezunu oldugu tespit edilmistir (Tablo 3.1.3).

Tablo 3.1.4. Katihmcilarin isletmede Calistign Pozisyonlarina Goére Dagilhimlar

Calistig1 Pozisyon n %

Ascibasi 163 41.7
Ascibast yardimcisi 151 38.6
Kisim sefi 77 19.7
Toplam 391 100.0

Katilimcilarin =~ igletmede  ¢alistigi  pozisyonlarma gore  dagilimlari
incelendiginde; turizm isletmeleri yoneticilerinin %41.7’sinin asg¢ibasi, %38.6’sinin
asc¢ibast yardimcist ve %19.7’sinin kisim sefi olarak calistigi tespit edilmistir (Tablo
3.1.4).

Tablo 3.1.5. Katilmcilarin Turizm Sektoriindeki Calisma Siiresi Dagilimlari

Turizm Sektordeki

Calisma Siiresi g %

5 yil ve daha az 35 9.0

6-10yil 130 33.2
11-15yil 62 15.9
16 - 20 yil 45 11.5
21 yil ve tizeri 119 30.4
Toplam 391 100.0

Katilimeilarin  turizm  sektoriindeki ¢aligsma siiresilerine gore dagilimlari
incelendiginde; katilimecilarin %33.2°sinin 6-10 yi1l, %30.4’liniin 21 yi1l ve {iizeri,
%15.9’unun 11-15 yi1l, %11.5’inin 16-20 y1l ve %9.0’unun 5 yil ve daha az siiredir
sektorde yonetici olarak ¢alismis olduklar1 belirlenmistir (Tablo 3.1.5).

Tablo 3.1.6. Mevcut isletmedeki Cahisma Siirelerine Gore Dagilimlar

Mevcut isletmedeki o
. n Y%

Calisma Siiresi

5 yil ve daha az 131 335
6-10y1l 61 15.6
11-15yil 33 8.4
16 - 20 yil 66 16.9
21 yil ve iizeri 100 25.6

Toplam 391 100.0




31

Katilimcilarin - mevcut isletmedeki calisma siirelerine goére dagilimlar
incelendiginde; katilimcilarin %33.5’inin 5 y1l ve daha az siire, %25.6’sinin 21 yil ve
tizeri, %16.9’unun 16-20 y1l, %15.6’smin 6-10 y1l ve %8.4’{iniin 11-15 y1l mevcut
isletmede ¢alismis olduklari tespit edilmistir (Tablo 3.1.6).

Tablo 3.1.7. Turizm Sektoriinde Yonetici Pozisyonunda Calisma Siirelerine
Gore Dagilimlar

Yoneticilik Pozisyonunda

Calisma Siiresi n %
5 yil ve daha az 165 42.2
6- 10 yil 61 15.6
11-15yil 26 6.6
16 — 20 yil 31 7.9
21 yil ve iizeri 108 27.6
Toplam 391 100.0

Katilimcilarin turizm sektoriinde yonetici pozisyonunda calistiklar stirelere
gore dagilimlar incelendiginde; turizm isletme yoneticilerinin, %42.2’sinin 5 y1l ve
daha az siire, % 27.6’sinin 21 yil ve iizeri, %15.6’sinin 6-10 yil, %7.9’unun 16-20 y1l
ve %6.6’smin 11-15 yil turizm sektdriinde yonetici pozisyonunda calistiklart tespit
edilmistir (Tablo 3.1.7).

3.2. Isletmeye Bagh Bilgi ve Bulgular

Bu Dbolimde, arastirmaya katilm saglayan isletmelere ait bilgilere yer
verilmistir.

Katilimer isletmelerin  yonetici  pozisyonunda ¢alisan personele gore
dagilimlart incelendiginde; isletmelerin %56.0’sinin isletme sahipleri tarafindan
yonetildigi ve %44.0’linlin profesyonel yoneticiler tarafindan yonetildigi tespit
edilmistir. Isletmeleri ydneten personelin dagilimlart isletme tiirlerine gore
degerlendirildiginde; restoran isletmelerinin %88.1’inin isletme sahibi tarafindan ve

otel isletmelerinin %81.4’linlin profesyonel yoneticiler tarafindan yonetildigi

belirlenmistir (Tablo 3.2.1).
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Tablo 3.2.1. Isletmelerin Yonetici Pozisyonunda Calisan Personele Gore
Dagilimlar

Restoran Otel
Isletmesi Isletmesi TOPLAM t p
n % n % n %
Isletme sahibi 193 881 26 119 219 56.0
Profesyonel yonetici 32 186 140 814 172 440 19.235 0.000™
Toplam 225 575 166 425 391 100.0
w3k ne 0,001 *%p<0.01 *0<0.05

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletme yoneticilik
pozisyonunda calisan personelin otel ve restoran igletmelerinde gruplar arasinda

anlamli bir fark oldugu (p<0.001) bulgulanmistir (Tablo 3.2.1).

Tablo 3.2.2. Isletmelerin Sahiplik Durumuna Gére Dagilimlar

Restoran Otel
Isletmesi Isletmesi JpoPLAN t p
n % n % n %
Ulusal zincir 40 17.8 41 24.7 81 20.7
Uluslararasi zincir 9 4.0 112 67.5 121 30.9 11.015 0.000™"
Bagimsiz isletme 176 78.2 13 7.8 189 48.4
Toplam 225 100 166 100 391 100.0
*** < 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimer isletmelerin isletme sahip durumlarinin dagilimlar: incelendiginde;
isletmelerin  %48.4’linlin bagimsiz isletme, %30.9’unun uluslararas1 isletme ve
%20.7’sinin ulusal zincir isletme olduklari tespit edilmistir. Isletmelerin sahiplik
durumlar1 isletme tlirlerine gore degerlendirildiginde; restoran isletmelerinin
%78.2’sinin bagimsiz isletme ve otel isetmelerinin 67.5’inin uluslararas1 zincir

isletmelere ait oldugu belirlenmistir (Tablo 3.2.2).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; otel ve restoran
isletmelerinin sahiplik durumunda gruplar arasinda anlamli bir fark oldugu (p<0.001)

bulgulanmistir (Tablo 3.2.2).
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Tablo 3.2.3. Isletmelerin Misafir Kapasite Durumuna Gére Dagilhimlar

Restoran Otel

Isletmesi Isletmesi TOPLAM t p
n % n % n %
100 kisi ve daha az 14 16.5 71 428 85 21.7
101-200 kisi 40 34.2 77 46.4 117 299
201-300 kisi 121 538 13 78 134 343 15215 0421
301-400 kisi 50 22.2 5 3.0 55 14.1
Toplam 225 575 166 425 391 100.0

Katilimc1  isletmelerin  misafir agirlama kapasiteleri  incelendiginde;
isletmelerin %34.3’liniin 201-300 kisi, %29.9’unun 101-200 kisi, %21.7’sinin 100
kisi ve daha az say1 ve %14.1’inin 301-400 kisi kapasitelerinin oldugu tespit
edilmistir. Isletmelerin misafir kapasitelerinin dagilimlar1 isletme tiirlerine gore
degerlendirildiginde; restoran isletmelerinin %53.8’inin 201-300 kisi kapasiteli
oldugu ve otel isletmelerinin 46.4’linlin 101-200 kisi kapasiteli oldugu
belirlenmistir(Tablo 3.2.3).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; otel ve restoran
isletmelerinin kapasite durumlarinda gruplar arasinda anlamli bir fark olmadigi

(p=0.421) bulgulanmistir (Tablo 3.2.3).

Tablo 3.2.4. Isletmelerin Personel Sayisina Gore Dagihmlar:

Restorar] _ Otel . TOPLAM

Isletmesi Isletmesi t P

n % n % n %
20 kisi ve daha az 19 8.4 48 28.9 67 17.1
21-40 kisi 23 103 69 416 92 23.5
41-60 kisi 162 720 43 259 272 69.6 9.967 0.003™
81 kisi ve daha fazla 21 9.3 6 3.6 27 6.9
Toplam 225 575 166 425 391 100.0

**% n< 0,001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcr  isletmelerin  personel sayilar1 incelendiginde; isletmelerin
%69.6’sinin 41-60 kisi, %23.5’inin 21-40 kisi, %17.1°inin 20 kisi ve daha az ve
%6.9’unun 81 kisi ve daha fazla personel calistigi tespit edilmistir. Isletmelerin

personel sayilart dagilimlart igletme tiirlerine gore degerlendirildiginde; restoran
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isletmelerinin %72.0’sinin 41-60 kisi ve otel isletmelerinin %41.9’sinin 21-40 kisi ile
hizmet verdikleri belirlenmistir(Tablo 3.2.4).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde restoran ve otel
isletmelerinin personel sayilarinda gruplar arasinda anlamli bir fark oldugu (p<0.01)

bulgulanmistir (Tablo 3.2.4).

Tablo 3.2.5. Isletmelerin Faaliyet Siiresine Gore Dagihmlar

Restoran Otel

Isletmesi Isletmesi TOPLAM t p

n % n % n %
1 yildan az 13 5.8 4 2.4 17 4.3
1-5 yil arasi 22 9.8 9 54 31 7.9 12.686 0.175
6-10 y1l arast 170 75.6 16 9.6 186 47.6
11 yil ve lizeri 20 8.9 137 82.5 157 40.2
Toplam 225 57.5 166 42.5 391 100.0

**% n< 0,001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimer isletmelerin faaliyet siirelerine gore dagilimlari incelendiginde;
isletmelerin %47.6’sinin 6-10 yil arasi siire, %40.2°snin 11 yil ve iizeri siire,
%7.9’unun 1-5 yil arasi siire ve %4.3’liniin 1 yildan az siire faaliyet gosterdikleri
tespit edilmistir. Isletmelerin faaliyet siireleri dagilimlari isletme tiirlerine gore
degerlendirildiginde; restoran isletmelerinin %75.6’sinin  6-10 yi1l arasi, otel
isletmelerinin 82.5’inin 11 yi1l ve lizeri araliginda hizmet verdikleri belirlenmistir

(Tablo 3.2.5).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde restoran ve otel
isletmelerinin faaliyet siiresi bakimindan gruplar arasinda anlamli bir fark olmadig:

(p=0.175) bulgulanmistir (Tablo 3.2.5).

Katilimc1 isletmelerin sahip olduklar1 belge ve 6diil durumlarina gore
dagilimlar1 incelendiginde; isletmelerin  %44.0’tntin ISO 18001 OHSAS,
%39.2’sinin tlim belge ve odiillere, %7.4’{iniin ISO 22000 HACCP, %5.1’inin ISO
10002 ve % 4.3’lniin ISO 9001 belge ve odiillere sahip oldugu tespit edilmistir.
Isletmelerin  sahip olduklar1 belge ve odiiller isletme tiirlerine gdre
degerlendirildiginde; restoran isletmelerinin %72.0’inmn  ISO 18001 OHSAS
belgesine ve otel isletmelerinin 85.0’inin ISO 9001+ ISO 22000+ ISO 18001+ ISO
10002 belgelerine sahip olduklar tespit edilmistir(Tablo 3.2.6)
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Tablo 3.2.6. Isletmelerin Sahip Olunan Belge ve Odiill Durumuma Gére
Dagilimlar

Restorar] _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t P
n % n % n %
1SO 9001 12 5.3 5 3.0 17 4.3
1SO 10002 15 6.7 5 3.0 20 5.1
ISO 22000 HACCP 24 107 5 30 29 7.4 11.050 0.235
ISO 18001 OHSAS 162 720 10 6.0 172 440
1SO 9001+1SO 22000+ 1SO 12 53 141 850 153 39.2
18001 + ISO 10002
Toplam 225 575 166 425 391 100.0
*** n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde otel ve restoran
isletmelerinin sahip olunan belge bakimindan gruplar arasinda anlamli bir fark

olmadig1 (p=0.235) bulgulanmistir (Tablo 3.2.6).

Tablo 3.2.7. isletmelerin Kisiye Ozel Masa Diizenlemesi Durumuna Gére
Dagilimlan

Restorar_l ) Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t p
n % n % n %

Evet 186 82.7 57 343 243 621
Hayir 39 173 109 657 148 379
Toplam 225 575 166 425 391 100.0

**% n< 0,001 **p<0.01 *p<0.05

11.162 0.000™"

Katilimc1 isletmelerin  kisiye 0zel masa diizenlemesi yapma durumlar
incelendiginde; isletmelerin  %62.1°inin  “evet” cevab1 ile kisiye 0Ozel masa
diizenlemesi yaptiklarint ve %37.9’unun “hayir” cevabi ile kisiye 6zel masa
diizenlemesi yapmadiklar1 tespit edilmistir. Isletmelerin  kisiye &zel masa
diizenlemesi yapma durumlar isletme tiirlerine gore degerlendirildiginde; restoran
isletmelerinin %82.7’sinin kisiye 6zel masa diizenlemesi yaptig1, otel isletmelerinin

%65.7’sinin kisiye 6zel masa diizenlemesi yapmadiklari belirlenmistir(Tablo 3.2.7).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde restoran ve otel
isletmelerinin kisiye 6zel masa diizeni bakimindan gruplar arasinda anlamli bir fark

oldugu (p<0.001) bulgulanmistir (Tablo 3.2.7).



36

Tablo 3.2.8. Isletmelerin Meniilerinde Servis Ettikleri Yemeklere Gore
Dagilimlar

Restorar] _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t P
n % n % n %

Sadece Tiirk mutfagi 158 702 20 120 178 45.5
Sadece diinya mutfaklart 54 24.0 33 199 87 22.3

Hem Tiirk mutfagi hem
de diinya mutfaklar 13 58 113 681 126 32.2

18.448  0.004™

Toplam 225 575 166 425 391 100.0

**% n< 0,001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimer isletmelerin meniilerinde servis ettikleri yemeklerin durumlari
incelendiginde; isletmelerin  %45.5’inin  sadece Tirk mutfagi yemeklerini,
%32.2°inin hem Tiirk mutfagi hem de diinya mutfaklar1 yemeklerini ve %22.3’tinlin
sadece diinya mutfaklar1 yemeklerini servis ettikleri tespit edilmistir. Isletmelerin
meniilerinde servis ettikleri yemekler isletmelerin tiirlerine gore degerlendirildiginde;
restoranlarin %70.2’sinin sadece Tiirk mutfagi yemeklerini, otellerin %68.1’inin hem
Tiirk mutfagi hem de diinya mutfaklar1 yemeklerini servis ettikleri belirlenmigtir

(Tablo 3.2.8).

Elde edilen veriler istatistiki olarak incelendiginde; restoran ve otel
isletmelerinin  Tirk ve diinya mutfaklarindan meniiler servis etme durumu
bakimindan gruplar arasinda anlamli bir fark oldugu (p<0.01) bulgulanmistir (Tablo
3.2.8).

Tablo 3.2.9. Isletmelerin inovasyon Ekibi Mevcudiyet Durumu Dagilimlari

Restorar] _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t p
n % n % n %
Evet 76 338 120 723 196 50.1 o
Hayir 149 66.2 46 27.7 195 49.9 8.120 0.009
Toplam 225 57.5 166 425 391 100.0
**% n< 0,001 **p<0.01 *p<0.05

Katilmer  isletmelerin  bilinyesinde bir inovasyon ekibi bulundurma
durumlarina bakildiginda; isletmelerin %50.1’inin inovasyon ekibi kurduklarmi ve
%49.9’unun kurmadiklar: tespit edilmistir. Isletmelerin biinyesinde inovasyon ekibi

bulunma durumu isletmelerin tiirlerine gore degerlendirildiginde; restoranlarin
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%66.2’sinin biinyesinde bir inovasyon ekibinin olmadigi, otellerin %72.3 {iniin

biinyesinde bir inovasyon ekibinin oldugu goriilmektedir(Tablo 3.2.9).

Elde edilen veriler istatistiki olarak incelendiginde; restoran ve otel
isletmelerinin inovasyon ekibi bulundurma durumu bakimindan gruplar arasinda
anlamli bir fark oldugu (p<0.01) bulgulanmistir (Tablo 3.2.9).

Tablo 3.2.10. Isletmelerde Uygulanan Servis Teknigi Durumuna Goére
Dagilimlar

Restorar] ) Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t p
n % n % n %
A’la Carte 132 58.7 31 18.7 163 41.7
Acik Biife 24 10.7 12 7.2 36 9.2
Set Menu 6 2.7 7 4.2 13 3.3 5.437 0.000""
A’la Cartet Acgik Biife 47 20.9 94 56.6 141 36.1
Hepsi 16 7.0 22 13.3 38 9.7
Toplam 225 57.5 166 42.5 391 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcr isletmelerde uygulanan servis teknigi durumuna gore isletmelerin
dagilimlan incelendiginde; isletmelerin %41.7°sinin A’la Carte servisi, %36.1’inin
A’la Carte ve Acik Biife servisi, %9.7’sinin tiim servis tekniklerini, %9.2’sinin agik biife
servisi ve %3.3{inlin set menii servisini uyguladiklar1 tespit edilmistir. Isletmelerin
uyguladiklart servis teknikleri isletmelerin tiiriine goére degerlendirildiginde; restoran
isletmelerinin  %58.7’sinin  A’la Carte servis teknigini ve otel isletmelerinin
%56’6’sinin - A’la Carte ve acgik biife servis tekniklerini birlikte kullandig
belirlenmistir (Tablo 3.2.10).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; restoran ve otel

isletmelerinin kullandiklar1 servis teknigi bakimindan gruplar arasinda anlamli bir

fark oldugu (p<0.001) bulgulanmistir (Tablo 3.2.10).
3.3. isletmelerde inovasyon Uygulamalari, inovatif Faaliyetler ve Etkileri

Bu boliimde, isletmelerin inovasyon uygulama durumlari, uyguladiklar

inovatif faaliyetler ve bu faaliyetlerin etkilerine iliskiler bulgulara yer verilmistir.

Katilimci isletmelerin, mutfak ekipmani ile ilgili inovasyon yapma durumlari

incelendiginde; isletmelerin  38.6’simin  herhangi bir inovasyon yapmadigi,
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%4.9’unun her zaman inovasyon yaptigi, %10.5’inin mevsimlik inovasyon yaptigi,
%9.7’sinin ihtiya¢ oldugu zamanlarda inovasyon yaptig1 ve %7.2’sinin sezonluk
inovasyon yaptig1 tespit edilmistir. Isletmelerin yiyecek ve igecek iizerine yaptigi
inovatif faaliyetler isletmelerin tiirlerine goére degerlendirildiginde; restoran
isletmelerinin %353.3’{inlin inovasyon yapmadigi ve otel isletmelerinin %63.9’unun

ihtiya¢ oldugu zamanlarda inovasyon yaptig1 belirlenmistir (Tablo 3.3.1).

Tablo 3.3.1. Mutfak Ekipmani

Restoran Otel

Isletmesi Isletmesi TOPLAM t p

n % n % n %
Yapmam 120 533 31 205 151 386
Her zaman yaparim 9 4.0 10 6.0 21 49
Mevsimlik yaparim 8 3.6 13 7.8 41 10.5 7.079 0.000***
Sezonluk yaparim 15 6.7 6 3.6 28 7.2
Ihtiyac oldugunda yaparim 73 32.4 106 63.9 38 9.7
Toplam 225 575 166 425 391 100.0

**% n< 0,001 **p<0.01 *p<0.05

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin mutfak
ekipmani iizerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar arasinda anlamli bir fark

oldugu (p<0.001) bulgulanmistir (Tablo 3.3.1).

Tablo 3.3.2. Yiyecekler ve I¢ecekler ile Tlgili Inovasyon

Restorar? _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t P
n % n % n %
Yapmam 139 61.8 30 18.1 169 432
Her zaman yaparim 17 13.7 107 64.5 124 31.7
Mevsimlik yaparim 32 14.2 9 54 41 105 2.071 0.039*
Sezonluk yaparim 20 8.9 8 4.8 28 7.2
Ihtiyag oldugunda yaparim 17 7.6 12 7.2 38 97
Toplam 225 575 166 42.5 391 100.0
*** < 0.001 **<0.01 *p<0.05

Katilimc1 isletmelerin, yiyecekler ve icecekler ile ilgili inovasyon yapma
durumlart incelendiginde; isletmelerin %43.2’sinin herhangi bir inovasyon
yapmadigl, %31.7’sinin her zaman inovasyon yaptigl, %10.5’inin mevsimlik
inovasyon yaptigi, %9.7’sinin ihtiyag oldugu zamanlarda inovasyon yaptigi ve

%7.2’sinin sezonluk inovasyon yaptigi tespit edilmistir. Isletmelerin yiyecek ve
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tirlerine  gore

degerlendirildiginde; restoran isletmelerinin %61.8’inin inovasyon yapmadig1 ve otel

isletmelerinin %64.5’inin her zaman inovasyon yaptigi belirlenmistir (Tablo 3.3.2).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin yiyecek

ve icecekler tizerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar arasinda anlamli bir fark

oldugu (p<0.05) bulgulanmistir (Tablo 3.3.2).

Tablo 3.3.3. Uniforma ile ilgili inovasyon

Restoran Otel
Isletmesi Isletmesi TOPLAM p
n % n % n %
Yapmam 154 68.4 32 19.3 186 47.6
Her zaman yaparim 12 5.3 10 6.0 22 5.6 .
Mevsimlik yaparim 12 5.3 10 6.0 15 38 14.905 0001
Sezonluk yaparim 14 6.2 9 54 23 5.9
Ihtiyac oldugunda yaparim 33 14.7 112 67.5 145 37.1
Toplam 225 57.5 166 425 391 100.0
**% n< 0,001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimcr isletmelerin, tlniforma ile ilgili inovasyon yapma durumlari

incelendiginde;

isletmelerin = %47.6’sinin  herhangi

bir inovasyon yapmadigi,

%37.1’inin ihtiya¢ oldugu zamanlarda inovasyon yaptigi, %35.9’unun sezonluk

inovasyon yaptigi, %5.6’sinin her zaman inovasyon yaptigi ve %3.8’sinin mevsimlik

inovasyon yaptig1 tespit edilmistir. Isletmelerin iiniforma iizerine yaptig1 inovatif

faaliyetler isletmelerin tiirlerine gore degerlendirildiginde; restoran isletmelerinin

%61°4’liniin inovasyon yapmadiZ1 ve otel isletmelerinin %67.5’inin ihtiya¢ oldugu

zaman inovasyon yaptigi belirlenmistir (Tablo 3.3.3).

Elde edilen veriler

istatistiki

olarak degerlendirildiginde;

isletmelerin

tiniforma {izerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar arasinda anlamli bir fark

oldugu (p<0.01) bulgulanmistir (Tablo 3.3.3).

Katilimer isletmelerin, dekorasyon ve aksesuar ile ilgili inovasyon yapma

durumlari

incelendiginde;

isletmelerin

%351.9’unun  herhangi

bir inovasyon

yapmadigi, %30.7’sinin ihtiya¢ oldugu zamanlarda inovasyon yaptigi, %7.4’iiniin

sezonluk inovasyon yaptig1, %5.1’inin her zaman inovasyon yaptig1 ve %4.9’unun

mevsimlik inovasyon yaptig: tespit edilmistir. Isletmelerin dekorasyon ve aksesuar
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izerine yaptig1 inovatif faaliyetler isletmelerin tiirlerine gore degerlendirildiginde;
restoran isletmelerinin %61.8’inin inovasyon yapmadigi ve otel isletmelerinin

%64.5’inin her zaman inovasyon yaptig1 belirlenmistir (Tablo 3.3.4).

Tablo 3.3.4. Dekorasyon ve Aksesuarlar fle ilgili inovasyon

Restorar? _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t p
n % n % n %
Yapmam 173 76.9 30 181 203 519
Her zaman yaparim 7 3.1 13 7.8 20 51
Mevsimlik yaparim 12 5.3 7 4.2 19 49 16.883 0.001™
Sezonluk yaparim 14 6.2 15 9.0 29 74
Ihtiya¢ oldugunda yaparim 19 8.4 101 60.8 120 30.7
Toplam 225 57.5 166 425 391 100.0
*** n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin
dekorasyon ve aksesuar iizerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar arasinda

anlamli bir fark oldugu (p<0.01) bulgulanmistir (Tablo 3.3.4).

Tablo 3.3.5. Miizik ve Ses Diizeni ile Tlgili Inovasyon

Restoran Otel

isletmesi Isletmesi TOPLRHA t p

n % n % n %
Yapmam 158 70.2 28 16.9 186 47.6
Her zaman yaparim 29 12.9 9 5.4 38 97
Mevsimlik yaparim 15 6.7 9 5.4 24 6.1 .
Sezonluk yaparim 8 3.6 13 7.8 21 5.4 16.883 0.000
Ihtiyag oldugunda 15 38 107 645 122 312
yaparim
Toplam 225 575 166 425 391 100.0

*** < 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimer isletmelerin, miizik ve ses diizeni ile ilgili inovasyon yapma
durumlart incelendiginde; isletmelerin  %47.6’sinin  herhangi bir inovasyon
yapmadigi, %31.2’sinin ihtiya¢ oldugu zamanlarda inovasyon yaptigi, %9.7’sinin her
zaman inovasyon yaptigi, %6.1’inin mevsimlik inovasyon yaptig1 ve %5.4’Undn
sezonluk inovasyon yaptig1 tespit edilmistir. Isletmelerin miizik ve ses diizeni iizerine
yaptig1 inovatif faaliyetler isletmelerin tiirlerine gore degerlendirildiginde; restoran
isletmelerinin %70.2’sinin inovasyon yapmadig1 ve otel isletmelerinin %64.5’inin

ihtiya¢ oldugu zamanlarda inovasyon yaptigi belirlenmistir (Tablo 3.3.5).
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Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin miizik
ve ses diizeni lizerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar arasinda anlamli bir

fark oldugu (p< 0.001) bulgulanmistir (Tablo 3.3.5).

Tablo 3.3.6. Cevre Duyarhihg Ile ilgili inovasyon

Restorar] _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t p
n % n % n %
Yapmam 153  68.0 29 175 182 465
Her zaman yaparim 28 124 103 62.0 131 335
Mevsimlik yaparim 14 6.2 6 3.6 20 51 4460 0.000***
Sezonluk yaparim 8 3.6 8 4.8 16 41
Ihtiya¢ oldugunda 22 9.8 20 12.0 42 10.7
yaparim
Toplam 225 575 166 425 391 100.0
**% n< 0,001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimer isletmelerin, ¢evre duyarliligr ile ilgili inovasyon yapma durumlari
incelendiginde; isletmelerin  %46.5’inin  herhangi bir inovasyon yapmadigi,
%33.5’inin her zaman inovasyon yaptigi, %10.7’sinin ihtiya¢ oldugu zamanlarda
inovasyon yaptigi, %5.1’inin mevsimlik inovasyon yaptigi ve %4.1’inin sezonluk
inovasyon yaptig1 tespit edilmistir. Isletmelerin ¢evre duyarlilifi iizerine yaptigi
inovatif faaliyetler isletmelerin tiirlerine gore degerlendirildiginde; restoran
isletmelerinin %68’inin inovasyon yapmadigi ve otel isletmelerinin %62’sinin her

zaman inovasyon yaptigi belirlenmistir (Tablo 3.3.6).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin ¢evre
duyarlilig1 tizerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar arasinda anlamli bir fark

oldugu oldugu (p< 0.001) bulgulanmistir (Tablo 3.3.6).

Tablo 3.3.7. Coplerin Ayristirilmasi ile flgili inovasyon

Restorar] _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t p
n % n % n %

Yapmam 139 61.8 27 16.3 166 425
Her zaman yaparim 43 19.1 94 56.6 137 35.0
Mevsimlik yaparim 13 5.8 11 6.6 24 6.1 5236 0.001***
Sezonluk yaparim 11 4.9 8 4.8 19 4.9
Ihtiya¢ oldugunda yaparim 19 8.4 26 15.7 45 115
Toplam 225 575 166 425 391 100.0

*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05
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Katilimer isletmelerin, ¢oplerin ayristirilmasi ile ilgili inovasyon yapma
durumlar incelendiginde; isletmelerin %42.5’inin herhangi bir inovasyon yapmadigi,
%35’inin her zaman inovasyon yaptigl, %11.5’inin ihtiya¢ oldugu zamanlarda
inovasyon yaptigi, %6.1’inin mevsimlik inovasyon yaptigi ve %4.9’unun sezonluk
inovasyon yaptig1 tespit edilmistir. Isletmelerin ¢oplerin ayristiriimast {izerine yaptig
inovatif faaliyetler isletmelerin tiirlerine gore degerlendirildiginde; restoran
isletmelerinin %61.8’inin inovasyon yapmadigt ve otel isletmelerinin %56.6’sinin

her zaman inovasyon yaptig1 belirlenmistir (Tablo 3.3.7).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin cevre
duyarlilig1 tizerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar arasinda anlamli bir fark

oldugu (p<0.01) bulgulanmistir (Tablo 3.3.7).

Tablo 3.3.8. Giivenlik Sistemleri Ile ilgili Inovasyon

Restorar] _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t p
n % n % n %

Yapmam 160 71.1 29 17.5 189 48.3
Her zaman yaparim 42 18.7 96 57.8 138 35.3
Mevsimlik yaparim 8 3.6 13 7.8 21 54 7.826 0.023*
Sezonluk yaparim 6 2.7 10 6.0 16 4.1
Ihtiya¢ oldugunda yaparim 9 4.0 18 10.8 27 6.9
Toplam 225 57.5 166 42.5 391 100.0

Katilimc1r isletmelerin, giivenlik sistemleri ile 1ilgili inovasyon yapma
durumlart incelendiginde; isletmelerin  %48.3’linlin herhangi bir inovasyon
yapmadigi, %35.3’linlin her zaman inovasyon yaptigi, %6.9’unun ihtiya¢ oldugu
zamanlarda inovasyon yaptigi, %5.4 linliin mevsimlik inovasyon yaptigi ve %4.1’inin
sezonluk inovasyon yaptig1 tespit edilmistir. Isletmelerin giivenlik sistemleri {izerine
yaptig1 inovatif faaliyetler isletmelerin tiirlerine gdre degerlendirildiginde; restoran
isletmelerinin %71.1°inin inovasyon yapmadig1 ve otel isletmelerinin %57.8inin her

zaman inovasyon yaptig1 belirlenmistir (Tablo 3.3.8).

Elde edilen wveriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin

giivenlik sistemleri iizerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar arasinda anlamh

bir fark oldugu (p<0.05) bulgulanmistir (Tablo 3.3.8).
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Tablo 3.3.9. Teknolojik Inovasyonlar1 Takip Etmek

Restorar] _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t p
n % n % n %
Yapmam 147 65.3 112 675 259 66.2
Her zaman yaparim 32 14.2 33 19.9 65 16.6
Mevsimlik yaparim 6 2.7 5 3.0 11 2.8 1.848 0.065
Sezonluk yaparim 14 6.2 7 4.2 21 54
Ihtiyag oldugunda yaparim 26 11.6 9 5.4 35 9.0
Toplam 225 57.5 166 425 391 100.0
*** n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimc1 isletmelerin, teknolojik inovasyonlar1 takip etmesi ile ilgili
inovasyon yapma durumlar incelendiginde; isletmelerin %66.2’sinin herhangi bir
inovasyon yapmadigi, %16.6’sinin her zaman inovasyon yaptigl, %9 unun ihtiyag
oldugu zamanlarda inovasyon yaptigi, %5.4’liniin sezonluk inovasyon yaptigr ve
%2.8’inin sezonluk inovasyon yaptif1 tespit edilmistir. Isletmelerin teknolojik
inovasyonlar1 takip etmesi lizerine yaptig1 inovatif faaliyetler isletmelerin tiirlerine
gore degerlendirildiginde; restoran isletmelerinin %65.3’linlin ve otel igletmelerinin

%67.5’inin inovasyon yapmadig1 belirlenmistir (Tablo 3.3.9).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin
teknolojik inovasyonlari takip etmesi {izerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar

arasinda anlamli bir farklilik olmadigi (p=0.065) bulgulanmistir (Tablo 3.3.9).

Tablo 3.3.10. Enerji Kullanimi (elektrik, aydinlatma, likitlestirilmis dogal gaz
gibi)

Restoran Otel

Isletmesi Isletmesi TOPLAM t p

n % n % n %
Yapmam 143 63.6 30 18.1 173 442
Her zaman yaparim 19 8.4 103 62.0 122 312
Mevsimlik yaparim 19 8.4 7 4.2 26 6.6 2485 0.013"
Sezonluk yaparim 18 8.0 6 3.6 24 6.1
Ihtiyag oldugunda yaparim 26 11.6 20 12.0 46 118
Toplam 225 57.5 166 42.5 391 100.0

*** n< 0,001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimci isletmelerin, enerji kullanimi ile ilgili inovasyon yapma durumlari
incelendiginde; isletmelerin  %44.2°sinin herhangi bir inovasyon yapmadigi,

%31.2°sinin her zaman inovasyon yaptigl, %11.8’inin ihtiya¢ oldugu zamanlarda
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inovasyon yaptigi, %6.6’simin mevsimlik inovasyon yaptig1 ve %6.1’inin mevsimlik
inovasyon yaptig1 tespit edilmistir. Isletmelerin enerji kullanimi iizerine yaptigi
inovatif faaliyetler isletmelerin tiirlerine gore degerlendirildiginde; restoran
isletmelerinin %63.6’sinin inovasyon yapmadigi ve otel isletmelerinin %62.0’1nin

her zaman inovasyon yaptig1 belirlenmistir (Tablo 3.3.10).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin enerji
kullanimlar1 iizerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar arasinda anlamli bir fark

oldugu (p<0.05) bulgulanmistir (Tablo 3.3.10).

Tablo 3.3.11. Animasyonlar ile Tlgili Inovasyon

Restoran Otel

Isletmesi Isletmesi &FL-AM t P

n % n % n %
Yapmam 184 81.8 127 76.4 311 795
Her zaman yaparim 11 4.9 12 7.2 23 5.9
Mevsimlik yaparim 8 3.6 8 4.8 16 41 1433 0409
Sezonluk yaparim 6 2.7 7 4.2 13 3.3
Ihtiyag oldugunda yaparim 16 4.1 12 3.1 28 7.2
Toplam 225 57.5 166 42.5 391 100.0

*** n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimer isletmelerin, animasyonlar ile ilgili inovasyon yapma durumlar
incelendiginde; isletmelerin  %79.5’inin  herhangi bir inovasyon yapmadigi,
%7.2’sinin ihtiya¢ oldugu zamanlarda inovasyon yaptigi, %5.9’ unun her zaman
inovasyon yaptigi, %4.1’inin mevsimlik inovasyon yaptig1 ve %3.3’linlin sezonluk
inovasyon yaptig1 tespit edilmistir. Isletmelerin animasyonlar iizerine yaptig1 inovatif
faaliyetler isletmelerin tiirlerine gore degerlendirildiginde; restoran isletmelerinin
%81.8’inin ve otel isletmelerinin %76.4’linlin inovasyon yapmadig1 belirlenmistir

(Tablo 3.3.11).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin
animasyonlar iizerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar arasinda anlamli bir

fark olmadigi (p=0.409) bulgulanmistir (Tablo 3.3.11).
Katilimci isletmelerin, iletisim sistemleri ile ilgili inovasyon yapma durumlari
incelendiginde; isletmelerin 48.3’iiniin herhangi bir inovasyon yapmadig1, 30.4 {iniin

her zaman inovasyon yaptigi, 9.2’sinin ihtiya¢ oldugu zamanlarda inovasyon yaptigi,
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%7.2’sini mevsimlik inovasyon yaptigi, %4.9’unun sezonluk inovasyon yaptig1 ve
%3.3’iiniin sezonluk inovasyon yaptig1 tespit edilmistir. Isletmelerin iletisim
sistemleri lizerine yaptig1 inovatif faaliyetler isletmelerin tiirlerine gore
degerlendirildiginde; restoran isletmelerinin %73.3’linlin inovasyon yapmadigi ve
otel igletmelerinin %62’sinin her zaman inovasyon yaptigi belirlenmistir (Tablo
3.3.12).

Tablo 3.3.12. iletisim Sistemleri Ile ilgili iInovasyon

Restorar] _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t p
n % n % n %
Yapmam 165 73.3 24 145 189 48.3
Her zaman yaparim 16 7.1 103 62.0 119 304 «
Mevsimlik yaparim 13 5.8 15 9.0 28 7.2 5245 0.014
Sezonluk yaparim 12 5.3 7 4.2 19 49
Ihtiyac oldugunda yaparim 19 8.4 17 10.2 36 9.2
Toplam 225 57.5 166 42.5 391 100.0
*x% n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin iletisim
sistemleri lizerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar arasinda anlamli bir fark

oldugu (p<0.05) bulgulanmistir (Tablo 3.3.12).

Tablo 3.3.13.Siparis Alma Teknigi ve Siiresi ile lgili Inovasyon

Restorar] _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t p
n % n % n %
Yapmam 175 77.8 25 151 200 51.2
Her zaman yaparim 6 2.7 111 66.9 117 29.9
Mevsimlik yaparim 18 8.0 9 54 27 6.9 5182 0.001**
Sezonluk yaparim 7 3.1 7 4.2 14 3.6
Ihtiyac oldugunda yaparrm 19 8.4 14 8.4 33 84
Toplam 225 575 166 425 391 100.0
*** n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimer igletmelerin, siparis alma teknigi ve siiresi ile ilgili inovasyon
yapma durumlar1 incelendiginde; isletmelerin 51.2°sinin herhangi bir inovasyon
yapmadigi, 29.9’unun her zaman inovasyon yaptigi, 8.4’iiniin ihtiyag oldugu
zamanlarda inovasyon yaptigi, %6.9’unun mevsimlik inovasyon yaptigr ve
%3.6’smin sezonluk inovasyon yaptigi tespit edilmistir. Isletmelerin siparis alma

teknigi ve siiresi lizerine yaptig1 inovatif faaliyetler isletmelerin tiirlerine gore
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degerlendirildiginde; restoran isletmelerinin %77.8’inin inovasyon yapmadig1 ve otel
isletmelerinin  %66.9’unun her zaman inovasyon yaptig1 belirlenmistir (Tablo
3.3.13).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin iletisim
sistemleri lizerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar arasinda anlamli bir fark
oldugu (p<0.01) bulgulanmistir (Tablo 3.3.13).

Tablo 3.3.14. Servis Teknikleri (Misafir Bekleme Siresi, Servis Suresi, Hesap
Alma Siiresi Gibi) ile Ilgili Inovasyon

Restorar? _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t p
n % n % n %

Yapmam 171 76.0 30 181 201 514
Her zaman yaparim 26 11.6 107 64.5 133 340
Mevsimlik yaparim 9 4.0 6 3.6 15 3.8 6.090 0.001**
Sezonluk yaparim 2 0.9 9 54 11 2.8
Ihtiya¢ oldugunda yaparim 17 7.6 14 8.4 31 7.9
Toplam 225 57.5 166 425 391 100.0

Katilimer isletmelerin, servis teknikleri ile ilgili inovasyon yapma durumlari
incelendiginde; isletmelerin  %51.4’liniin herhangi bir inovasyon yapmadigi,
%34’liniin her zaman inovasyon yaptii, %7.9’unun ihtiya¢ oldugu zamanlarda
inovasyon yaptigi, %3.8’inin mevsimlik inovasyon yaptig1 ve %2.8’inin sezonluk
inovasyon yaptig1 tespit edilmistir. Isletmelerin servis teknikleri {izerine yaptigi
inovatif faaliyetler isletmelerin tiirlerine gore degerlendirildiginde; restoran
isletmelerinin %76.0’mnin inovasyon yapmadig1 ve otel isletmelerinin %64.5’inin her

zaman inovasyon yaptigi belirlenmistir (Tablo 3.3.14).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin servis
teknikleri iizerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar arasinda anlamli bir

farklilik oldugu (p<0.01) bulgulanmistir (Tablo 3.3.14).
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Tablo 3.3.15. Atik Sularin Merkezi Aritma Sistemine Baglanmasi Ile Tlgili
inovasyon

Restorar] _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t p
n % n % n %
Yapmam 189 84.0 29 175 218 55.8
Her zaman yaparim 9 4.0 100 60.2 109 27.9 x
Mevsimlik yaparim 11 4.9 11 6.6 22 56 7.900  0.010
Sezonluk yaparim 2 0.9 12 7.2 14 3.6
Ihtiya¢ oldugunda yaparim 14 6.2 14 8.2 28 7.2
Toplam 225 57.5 166 425 391 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimer isletmelerin, atik sularin merkezi aritma sistemine baglanmasi ile
ilgili inovasyon yapma durumlari incelendiginde; isletmelerin %355.8’inin herhangi
bir inovasyon yapmadigi, , %24.9’unun her zaman inovasyon yaptigi, %7.2’sinin
ithtiya¢ oldugu zamanlarda inovasyon yaptigi, %S5.6’smin mevsimlik inovasyon
yaptig1 ve %3.6’smin sezonluk inovasyon yaptig1 tespit edilmistir. Isletmelerin atik
su sistemleri iizerine yaptigi inovatif faaliyetler isletmelerin tiirlerine gore
degerlendirildiginde; restoran igletmelerinin %84.0’min inovasyon yapmadigl ve

otel igletmelerinin %60.2’sinin her zaman inovasyon yaptigi belirlenmistir (Tablo
3.3.15).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin atik su
sistemleri lizerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar arasinda anlamli bir fark
oldugu (p<0.05) bulgulanmistir (Tablo 3.3.15).

Tablo 3.3.16. Personel (Kariyer Firsati Sunmak, Egitim imkam Sunmak Gibi)
fle Tlgili inovasyon

Restorar] _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t P
n % n % n %

Yapmam 155 68.9 29 15.8 184 471
Her zaman yaparim 29 12.9 104 62.7 133  34.0 x
Mevsimlik yaparim 10 4.4 7 4.2 17 43 4.376 - 0.010
Sezonluk yaparim 10 4.4 11 6.6 21 54
Ihtiyag oldugunda yaparim 21 9.3 15 9.0 36 9.2
Toplam 225 57.5 166 42.5 391 100.0

*** < 0.001 **p<0.01 *p<0.05
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Katilimcer isletmelerin, personel ile ilgili inovasyon yapma durumlari
incelendiginde; isletmelerin  %47.1’inin  herhangi bir inovasyon yapmadigi,
%34’linlin her zaman inovasyon yaptigl, %9.2’sinin ihtiya¢ oldugu zamanlarda
inovasyon yaptig1, %5.4’ilinlin sezonluk inovasyon yaptig1 ve %#4.3’linlin mevsimlik
inovasyon yaptig1 tespit edilmistir. Isletmelerin personeller iizerine yaptig1 inovatif
faaliyetler isletmelerin tiirlerine gore degerlendirildiginde; restoran isletmelerinin
%68.9’unun inovasyon yapmadigr ve otel isletmelerinin %62.7’sinin her zaman

inovasyon yaptig1 belirlenmistir (Tablo 3.3.16).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin personel
lizerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar arasinda anlamli bir fark oldugu

(p<0.05) bulgulanmistir (Tablo 3.3.16).

Tablo 3.3.17. Tedarikgiler ile ilgili inovasyon

Restorar] _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t p
n % n % n %
Yapmam 150 66.7 23 13.9 173 442
Her zaman yaparim 21 9.3 114 68.7 135 345 .
Mevsimlik yaparim 10 4.4 8 4.8 18 4.6 . o
Sezonluk yaparim 14 6.2 7 4.2 21 5.4
Ihtiyag oldugunda yaparim 30 133 14 8.4 44 113
Toplam 225 575 166 42.5 391 100.0
**% n< 0,001 **n<0.01 *p<0.05

Katilimer isletmelerin, tedarik ile ilgili inovasyon yapma durumlar
incelendiginde; isletmelerin  %44.2°sinin  herhangi bir inovasyon yapmadigi,
%34.5’inin her zaman inovasyon yaptii, %11.3’linlin ihtiya¢ oldugu zaman
inovasyon yaptigi, %5.4’linlin sezonluk inovasyon yaptig1r ve %4.6’sinin mevsimlik
inovasyon yaptig1 tespit edilmistir. Isletmelerin tedarik iizerine yaptigi inovatif
faaliyetler isletmelerin tiirlerine gore degerlendirildiginde; restoran isletmelerinin
%68.9’unun inovasyon yapmadigl ve otel igletmelerinin %62.7’sinin her zaman

inovasyon yaptig1 belirlenmistir (Tablo 3.3.17).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; isletmelerin tedarik
Uzerine inovasyon yapma durumlarinda gruplar arasinda anlamli bir fark oldugu
(p<0.01) bulgulanmistir (Tablo 3.3.17).
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Tablo 3.3.18. inovasyon Cahsmalarimin Rekabete Etki Durumu Dagihmlar

Restoran Otel

Isletmesi Isletmesi TOPLAM t P
n % n % n %
Olumlu degisim oldu 40 17.8 123 741 163 417
Kismen degisim oldu 45 20.0 20 12.0 65 16.6 13.565 0.009™
Herhangi bir degisim olmadi 140 62.2 23 13.9 163 417
Toplam 225 57.5 166 425 391 100.0
**% n< 0,001 **n<0.01 *p<0.05

Katilimcr isletmelerin inovasyon c¢alismalarinin rekabete etki durumu
dagilimlar1 incelendiginde; isletmelerin %41.7’sinde olumlu degisim oldugu,
%41.7’sinde herhangi bir degisim olmadigi ve %16.6’sinda yari-yartya degisim
oldugu tespit edilmistir. Isletmelerin inovasyon ¢alismalarinin rekabete etki durumu
isletme tiirlerine gore degerlendirildiginde; restoran isletmelerinin %62.2’sinde

herhangi bir degisim olmadig1r ve otel isletmelerinin %74.1’inin olumlu degisim

oldugu belirlenmistir (Tablo 3.3.19)

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; restoran ve otel
isletmelerinin inovatif faaliyetlerin rekabet iizerinde etkisi durumunda gruplar
arasinda anlamli bir fark oldugu (p<0.01) bulgulanmistir (Tablo 3.3.19).

Tablo 3.3.19. inovasyon Calismalarimin Misafir Memnuniyetine Etki Durumu
Dagilimlar

Restorar] _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi P
n % n % n %
Olumlu degisim oldu 43 19.1 125 75.3 168 43.0
Kismen degisim oldu 37 16.4 18 10.8 55 141 13.659 0.002™
Herhangi bir degisim olmadi 145 64.4 23 13.9 168 43.0
Toplam 225 57.5 166 42.5 391 100.0
*** p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimci igletmelerin inovasyon c¢aligmalarinin misafir memnuniyetine etkisi

durumuna iliskin degerlendirmesinde; isletmelerin %43.0’{iniin olumlu degisim
oldugu, %43.0’linlin herhangi bir degisim olmadig1 ve %14.1’inin kismen degisim

oldugu tespit edilmistir. Isletmelerin inovasyon calismalarmin  misafir

memnuniyetine etkisi isletme tiirlerine gore degerlendirildiginde; restoran
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isletmelerinin %64.4’linde degisiklik olmadigr ve otel isletmelerinin %75.3’linde

olumlu degisim oldugu belirlenmistir (Tablo 3.3.20).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; restoran ve otel
isletmelerinin inovasyon c¢alismalarinin misafir memnuniyetine etkisinin gruplar
arasinda anlamli bir fark oldugu (p<0.01) bulgulanmistir (Tablo 3.3.20).

Tablo 3.3.20. isletmelerin Inovasyon Calismalarinin Personel Maliyetine Etki
Dagilimlar

Restoran Otel

Isletmesi Isletmesi TOPLAM t p
n % n % n %
Personel Maliyeti 45 205 125 753 170 435
Diistii 11.768 0.000***
Personel Maliyeti Artti 37 16.4 6 3.6 43 11.0
Degisiklik Olmadi 143 63.6 35 211 178 455
Toplam 225 575 166 425 391 100.0

Katilimeilarin inovasyon galismalarinin personel maliyetine etki durumlarina
bakildiginda; restoran yoneticilerinin %63.6’sinin personel maliyetinde degisiklik
olmad: ve otel yoneticilerinin %75.3’linlin personel maliyeti diistiiglinii ifade ettigi

gorilmektedir (Tablo 3.3.21).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; restoran ve otel
isletmelerinin inovasyon ¢alismalarinin personel maliyetine etkisinin gruplar

arasinda anlamli bir fark oldugu (p< 0.001) bulgulanmistir (Tablo 3.3.21).

Tablo 3.3.21. Iinovasyon Cahsmalarimn Uriin Maliyetine Etkisi Dagihmlari

Restorar] ] Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t P
n % n % n %

Uriin maliyeti diistii 6 2.7 23 13.9 29 74

Uriin maliyeti artt1 61 271 131 789 192 49.1 14.626 0.001™
Degisiklik olmadi 158  70.2 12 7.2 170 435

Toplam 225 575 166 425 391 100.0

**% p< 0.001 **p<0.01 *p<0.05

Katilimer isletmelerin inovasyon calismalarinin iiriin maliyeti lizerine etki
durumlar incelendiginde; isletmelerin %49.1’inin iirliin maliyeti arttig1, %43.5’inin
degisiklik olmadigit ve %7.4’linlin Urlin maliyeti dustiigii tespit edilmistir.

Isletmelerin inovasyon calismalarmn {iriin maliyete etkisi isletme tiirlerine gore
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degerlendirildiginde; restoran isletmelerinin %70.2’sinde degisiklik olmadig1 ve otel

isletmelerinin %78.9’unda iiriin maliyetlerinin arttig1 belirlenmistir (Tablo 3.3.22).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; restoran ve otel

isletmelerinin inovasyon c¢alismalarinin iiriin maliyeti tizerine etki durumunda

gruplar gore anlamli bir fark oldugu (p<0.01) bulgulanmistir (Tablo 3.3.22).

Tablo 3.3.22. Inovasyon Calismalarimn Satis Uzerine Etkisi Durumu

Dagilimlar
Restorar.l _ Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi t p
n % n % n %

Olumlu degisim oldu 33 147 125 753 158 404
Kismen degisim oldu 46 204 15 9.0 61 15.6 ek
Herhangi bir degisim 146 64.8 26 157 172 44.0 pra70 0.000
olmadi
Toplam 225 575 166 425 391 100.0

Katilimcr isletmelerin inovasyon c¢alismalarinin satis tizerine etki durumlari
incelendiginde; isletmelerin %44.0’linde herhangi bir degisim olmadig1, %40.4’iinde
olumlu degisim oldugu ve %15.6’sinda kismen degisim oldugu tespit edilmistir.
Isletmelerin inovasyon calismalarinin satis iizerine etki durumlar isletme tiirlerine
gore degerlendirildiginde; restoran isletmelerinin %64.8’inde herhangi bir degisim
olmadig1 ve otel isletmelerinin %75.3’linde olumlu degisim oldugu belirlenmistir

(Tablo 3.3.23).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; restoran ve otel
isletmelerinin inovasyon ¢alismalarinin rekabete etki durumunda gruplar arasinda

anlaml bir fark oldugu (p< 0.001) bulgulanmustir (Tablo 3.3.23).

Tablo 3.3.24. inovasyon Cahsmalarimin  Servis Hizina Etkisi Durumu
Dagilimlar

Restorar] . Otel . TOPLAM
Isletmesi Isletmesi P
n % n % n %
Servis hiz1 diistii 8 3.6 19 11.4 27 6.9
Servis hiz1 artt1 55 24.4 131 78.9 186 47.6 o
Degisiklik olmadi 162 72.0 16 9.6 178 455 13573 0.001
Toplam 225 57.5 166 42.5 391 100.0
*x% n< 0.001 **p<0.01 *p<0.05
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Katilimcr igletmelerin inovasyon c¢aligmalarinin servis hizina etkisi durumu
incelendiginde; isletmelerin %47.6’sinin servis hizinin arttigi, %45.5’inin degisiklik
olmadigi ve %6.9’unun servis hizinin diistiigii tespit edilmistir. Isletmelerin
inovasyon ¢alismalarinin servis hizina etki durumu isletme tiirlerine gore
degerlendirildiginde; restoran igletmelerinin %72.0’sinde degisiklik olmadigi ve otel

isletmelerinin %78.9’unda servis hizinin arttig1 belirlenmistir (Tablo 3.3.24).

Elde edilen veriler istatistiki olarak degerlendirildiginde; restoran ve otel
isletmelerinin inovasyon ¢alismalarinin servis hizina etkisi bakimindan gruplar

arasinda anlamli bir fark oldugu (p<0.01) bulgulanmistir (Tablo 3.3.24).

Restoran ve otel yoneticilerinin inovasyona bakis agilar1 degerlendirmesinde;
katilimcilarin cevaplarinin ortalama ve standart sapma degerleri tespit edilmistir.
Restoran ve otel yoneticilerinin inovasyona bakis agilari “Chi-Square Test” yontemi
ile degerlendirilmistir.

3.4. Restoran ve Otel Isletmeleri Yoneticilerinin inovasyon Bakis Acisi

Tablo 3.4. Restoran ve Otel Isletmeleri Yoneticilerinin inovasyon Bakis Acis1

Restoran Otel
Isletmeleri  Isletmeleri X2
X+ SS X + SS
Inovatif bir firma oldugumuzu diisiinmekteyim. 204+1.02 427+1.13 208.32 0.001™

Inovasyon, isimin énemli bir pargasi haline gelmistir. 1,84 +1.11 427+ 1.14 216.22 0.001™

Inovasyon uygulamalarinin birgok isimizi
kolaylastirdigini diisiinmekteyim.

Inovasyon uygulamalarmin teknoloji ile baglantili
oldugunu diistinmiiyorum.

Is siireglerini kisaltmak igin siirekli yeni fikirler
bulmaya ¢aligirim

Calisanlarin, yonetime Oneri sunmalarina izin
vermekteyim.

Yonetici olarak karar alma siirecinde astlarin
fikirlerini dGnemsemekteyim.

1.81+1.11 430£1.16 219.30 0.001™

1.79+£110 4.24+£1.06 233.01 0.001™

1.83+£1.15 4.24 £1.07 211.62 0.001™

176 +£1.11 4.28+£1.02 229.43 0.001™

1.78+1.16 425+£1.05 217.42 0.001™

Inovasyon igin 6zel biitge ayirmaktayim. 1.78+1.17 4.22+1.09 210.32 0.001™

Yiyecek igecek sunumlarinin farkli olmasina gerek
olmadigimi diisiinmekteyim

1.44+0.65 1.57+0.90 12.34 0.006™
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Turizm isletmeleri arasinda ilk inovasyon yapan
isletme olmayi isterim.

Inovasyon yapmadan 6nce, ¢evremdeki isletmelerde
nasil sonuglandigimi takip ederim.

Miisterilerimiz inovatif uy gulamalarolmadan da
mekanimiza gelmektedirler

Yeni fikirler bulmak igin devamli aragtirma
yapmaktayim.

Mevcut Uruin ve hizmet yelpazemize surekli
yenilerini ekleriz.

Uriinlerimizin, sunumunu farklilastirmak igin yeni
yollar bulmak énemlidir.

Firmamiz, {irlin yelpazesini genisletmek igin aktif
olarak ¢alismaktadir.

Miisteri degeri olusturmak igin yeni yollar

1.75+1.12 423+1.19 213.07 0.001™

1.78+1.18 423+1.11 209.17 0.001™

1.40+0.65 1.60+£0.79 10.27 0.036"

1.79+1.16 413+1.17 205.63 0.001™

1.69+£1.13 423+£1.16 218.14 0.001™

1.74+1.15 418+1.12 209.15 0.001™

1.75+1.16 422+£1.10 213.92 0.001™

aramaktayz. 1.73+115 420%£1.10 218.12 0.001™

Tablo genel olarak incelendiginde restoran ve otel isletmelerinin ifadeleri
arasinda anlaml farkliliklar bulgulanmastir.

Degerlendirme sonucuna gore; katilimcilarin vermis oldugu yanitlardan
restoran ve otel yoneticilerinin arasinda anlamli fark bulgulanan ifadeler su
sekildedir;

“Inovatif bir firma oldugumuzu diisiinmekteyim” sorusuna; restoran yoneticilerinin
%31.1’1 “kesinlikle katilmiyorum”, otel yoneticilerinin %62.4’4  kesinlikle
katiliyorum, %15.7’si katiliyorum ifadesini belirtmistir.

Arastirmaya katilan restoran yoneticilerinin yenilik isimin bir parcas1 haline gelmistir
ifadesine %50.2’si kesinlikle katilmiyorum, %32.4’{ katilmadiklarini belirtirken, otel
yoneticilerinin%62.7’si  kesinlikle katiliyorum, %16.9’u  katiliyorum ifadesi
kullanmistir.

Aragtirmaya katilan restoran yoneticilerinin yenilik uygulamalarmin bir¢cok isimizi
kolaylastirdigin1 ~ diistinmekteyim ifadesine %353.3’ii kesinlikle katilmiyorum,
%27.6’s1 ise katilmiyorum ifadesini belirtmistir. Otel yoneticilerin  %65.7’s1

kesinlikle katiliyorum 13.9°u ise katiliyorum ifadesini belirtmistir.
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Arastirmaya katilan restoran yoneticilerinin, yeniligin teknoloji ile ilgili baglantisinin
olmadig: ile ilgili ifadeye; %54.7’si kesinlikle katilmiyorum, 27.1°i katilmiyorum
ifadesini belirtmistir. Otel yoneticileri %56’s1 kesinlikle katiliyorum, %22.9°u
katiliyorum ifadesini belirtmistir.

Aragtirmaya katilan restoran yoneticilerinin, is stlireglerinin kisaltilmasi ic¢in yeni
fikirler bulurum ifadesine 53.3’ti kesinlikle katilmiyorum, 27.6’s1 katilmiyorum
ifadesini belirtmistir. Otel yoneticilerinin; 57.2’si kesinlikle katiliyorum, 21.7’si ise
katiliyorum ifadesini belirtmistir.

Arastirmaya katilan restoran yoneticilerinin, ¢alisanlarin, yonetime dneri sunmalarina
izin verilmesi ifadesine %57.3’i kesinlikle katilmiyorum, 24.9’u katilmiyorum
ifadesini belirtmistir. Otel yoneticilerinin %57.8’1 kesinlikle katiliyorum, 21.7’si
katiltyorum ifadesini belirtmistir.

Arastirmaya katilan restoran yoneticilerinin, karar alma siirecinde astlarin fikirlerini
onemseme ifadesine %57.3’1 kesinlikle katilmiyorum, %24’i katilmiyorum ifadesini
belirtirken, otel yoneticilerinin %57.8’i kesinlikle katiliyorum, 20.5’i ise katiliyorum
ifadesini belirtmistir.

Arastirmaya katilan restoran yoOneticilerinin, yenilik i¢in 06zel biitge ayrilma
durumuna %59.1°1 kesinlikle katilmiyorum, %21.3’i katilmiyorum ifadesini
belirtirken otel yoneticilerinin %56’s1 kesinlikle katiliyorum, %22.31i katiliyorum
ifadesini belirtmistir.

Arastirmaya katilan restoran yoneticilerinin, yeniligi ilk yapan isletme olmay1 isteme
durumuna 9%59.1°1 kesinlikle katilmiyorum, %22.2°si katilmiyorum ifadesini
belirtirken, otel yoneticilerinin %61.4’1 kesinlikle katiliyorum, 16.9’u katiliyorum
ifadesini belirtmistir.

Aragtirmaya katilan restoran yoneticilerinin, yenilik dncesi benzer isletmeleri takip
etme durumuna %>59.1°1 kesinlikle katilmiyorum, %20.9’u katilmiyorum ifadesini
belirtirken, otel yoneticilerinin %58.4’1 kesinlikle katiliyorum, %19.3’i katiliyorum
ifadesini belirtmistir.

Aragtirmaya katilan restoran yoneticilerinin, yeni fikirler i¢in devamli arastirma

yapmaktayim ifadesine %57.8’1 kesinlikle katilmiyorum, %23.1°1 katilmiyorum
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ifadesini belirtirken, otel yoneticilerinin %55.4’i kesinlikle katiliyorum, %16.3’i
katiliyorum ifadesini belirtmistir.

Aragtirmaya katilan restoran yoneticilerinin, mevcut {iriin cesitliligine siirekli
yenilerinin eklenmesi ifadesine %63.6’s1  kesinlikle katilmiyorum, %19.1°1
katilmiyorum ifadesini belirtirken, otel yoneticilerinin  %60.2’si  kesinlikle
katiliyorum, %17.5°1 katiliyorum ifadesini belirtmistir.

Arastirmaya katilan restoran yoneticilerinin, iirlin sunumlari farklilagtirmak i¢in yeni
yollar bulmanin 6nemli olduguna dair ifadeye %61.3’i kesinlikle katilmiyorum,
%19.1°1 katilmiyorum ifadesini belirtirken, otel ydneticilerinin %53’4 Kkesinlikle
katiliyorum, %25.9u katiliyorum ifadesini belirtmistir.

Arastirmaya katilan restoran yoOneticilerinin, isletmenin, driin Yyelpazesini
genisletmek icin aktif olarak calisma durumuna %61.3’1 kesinlikle katilmiyorum,
%19.1°1 katilmiyorum ifadesinin belirtirken, otel yoneticilerinin %56.6’s1 kesinlikle
katiliyorum, %21.1°1 katiliyorum ifadesini belirtmistir.

Arastirmaya katilan restoran yoneticilerinin, miisteri degeri olusturmak i¢in yeni
yollar aramaktayiz, ifadesine %60.4’i kesinlikle katilmiyorum, %23.1°1i
katilmiyorum ifadesini  belirtirken, otel yoneticilerinin = %54.8’1  kesinlikle

katiliyorum, %23.5’1 katiliyorum ifadesini belirtmistir.
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DORDUNCU BOLUM

TARTISMA
Glniimiiz kiiresellesen diinyasinda artan egilimler ile birlikte turizm
sektoriine de ilgi giin gectikce artmaktadir. Bu artis ile birlikte yiyecek ve icecek
sektoriine olan yatirimlar da hiz kazanmistir. Yiyecek icecek sektoriine yapilan bu
yatirnmlar her gegen giin kendini yenilemekte ve devamli degisim gostermektedir.
Daha ilerisini hedefleyen turizm sektoriinde inovatif faaliyetler 6nem kazanmaktadir.
Bu kapsamda, turizm sektoriinde artan yatirimlar ile gelisen yiyecek ve igecek

sektorili her gecen giin yenilenen ve degisen bir yapiya biiriinmiistiir.

Tarihsel ve kiiresel anlamda inovasyon insanligin gelismesi ve biiyiik
degisimler icin gerekli bir kavram olmustur. Isletmelerin uzun siire ayni iiriinii ve
ayni teknigi kullanarak ayakta kalmasi ¢ok zor oldugu giiniimiiz diinyasinda hizla
gelisen is diinyasi, rekabet ve miisteri memnuniyeti i¢in inovasyon yapmak onemli
duruma gelmistir. Artan miisteri beklentileri ile yiyecek ve igecek hizmetlerinin
kalitesinde tazelik, giivenlik, lezzet gibi unsurlarin yani sira isletmenin konumu,
atmosferi, menii ¢esitliligi, servisin farkliligi, hazirlama siiresi, personel ilgisi,
cocuklara yonelik hizmetler, konfor ve park alani gibi bir ¢ok degisik faktOr goz
oniinde bulundurulmaktadir (Birdir ve Kale, 2014: 58).

Inovatif faaliyetlere devlet destegi verilmesi ile birlikte neredeyse her sektor
kendi alaninda inovatif faaliyetlere baglamistir. Sektorler, g¢aligmalarini diinya
literatiiriinde ki benzerlerini 6rnek alarak yapmaktadir. Ulkemiz, turizm sektoriinde
de son yillarda 6nem kazanan inovatif faaliyetler Oncelikli olarak teknolojik alt
yapilarin  giiclendirilmesine yonelik oldugu goriilmektedir. Online islemlerin
gelismesi ile birlikte isletmelerin kendini tanitmasi kolaylagsmis ve misafir odakh
olmak egilimi artmistir. Yiyecek ve icecek isletmelerinde online siparis, tablet menti,
robot servis, online 6deme gibi inovatif faaliyetler lilkemizde de fakli zamanlarda ve

farkli destinasyonlarda denenmis ve bir kismi kabul gérmiistiir.

Yiyecek ve icecek sektoriinde teknolojik alt yapr disinda yiyecek ve
iceceklerin servis ve pisirme sekillerinin gelistirilmesi hedeflenen inovatif

caligmalarin da oldugu goriilmektedir. Bu kapsamda, cesitli molekiiler gastronomi
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metotlar1 restoran ve kafe isletmelerinde uygulanmistir. Bunlarin disinda ¢esitli geri
dontisiim ve sifir atik projeleri, yesil restoran akimlar1 gibi ¢esitli inovatif faaliyetler
de isletmeler tarafindan kullanilmaya devam etmektedir. Sektérde Ornek isletme
olmak amaciyla faaliyetlerini siirdiiren isletmeler sektorde kaliciligini siirdiirmek i¢in
durmadan inovatif fikirler olusturmaya ve uygulamaya calismaktadir. Giiniimiizde
rekabetin bu denli arttigi turizm sektoriinde yiyecek ve igecek isletmeleri
stirdiiriilebilirligini saglayabilmek i¢in diinya da ki inovatif gelismeleri takip etmeli,
ancak tam manasiyla taklit¢i olmamalidir. Taklit¢i olan isletmeler bir siire sonra

sektordeki yerini kaybettigi goriilmektedir.

Arastirmanin  kapsami igerisine giren otel ve restoran isletmelerinin
inovasyon algilar1 ve uygulama diizeyleri kapsaminda literatiirde benzer ¢alismalar
yapilmustir. Dogruyol (2014) yapmis oldugu “Istanbul Bélgesindeki Restoran
Isletmelerinde Yéneticilerinin Inovasyon Anlayisi ve Uygulama Stratejileri” baslikli
tez calismasinda; arastirmanin istanbul ilinde faaliyet gdsteren turizm isletme belgeli
birinci smf lokantalar1 kapsadigi goriilmektedir. Arastirmanin  sonucunda;
yoneticilerin demografik o6zellikleri ile inovasyona bakis agilarinin farklilik
gostermedigi tespit edilmistir. Ancak, genel olarak katilimeilarin inovasyonun énemi
hakkinda bilgi sahibi oldugu, fakat uygulama alaninda ki zorluklar, zaman, maliyet

gibi sebeplerden istenilen sonucun alinamadig: belirlenmistir.

Birdir ve Kale (2014) “Restoran Isletmelerinde Yenilik Uygulamalari: Mersin
ve Adana Ornegi” baslikl1 arastirmalarina Adana ve Mersin illerinde yer alan birinci
simif restoran ve lokanta isletmelerini dahil etmistir. Arastirma sonucunda;
yoneticilerin teknolojiye duyarli olduklari, yiyecek ve icecek sunumlari ile servis
hizin1 6nemsedikleri tespit edilmistir. Ayrica giivenlik, hijyen ve dekorasyon

konulariin da isletmeler i¢in 6nem arz ettigi bulgulanmstir.

Orfilla — Sintes ve Mattsson (2009) “Innovation Behavior in The Hotel
Industry” baslikl1 arastirmalarinda; arastirma kapsaminda 331 otel isletmesinin son 3
yilda yaptiklar1 inovatif faaliyetleri incelemistir. Arastirma sonucunda; igletme
biiyiikliigiiniin inovatif faaliyetleri kolaylastirdigi, isletmede yapilan dogrudan
misafir tarafindan hissedilen inovasyonlarin misafirin tercih sebebini arttirdigi,

isletmelerin inovasyon yaparken performans odakli oldugu sonucuna ulagmistir.
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Yiyecek icecek isletmelerinde inovasyon ile ilgili ¢alismalarin ¢ogunlugu tek
yonlii olarak ele alinmig ve 6rneklem kisitli tutulmustur. Yapilan ¢alismalar oteller
ve/veya restoranlar kapsami ile ele alinirken, restoranlar da kendi iginde ayrilmis ve
cogunluk olarak birinci sinif restoranlar arastirma kapsamina alinmistir. Ayni durum
otel isletmeleri iginde gecerli olup genel olarak otel isletmelerinde 5 yildizli oteller

arastirma kapsaminda degerlendirilmistir.

Yapilan calismalarda genel olarak; inovasyonun demografik bilgiler ile
arasinda ki anlamlilik farklar iizerine durulmustur. Bu kapsamda; bu arastirma diger
literatlir benzerlerinden farklilagsmaktadir. Ayni sekilde hem otel hem de restoran
isletmelerini  kapsam igerisinde bulundurulmast ve oOrneklem sayisinin genis
tutulmasi1 acisindan daha genelleyici sonuglara ulasilmistir. Yapilan ¢alismalar ayri
ayr1 incelendiginde; hem restoran hem de otel yoneticilerinin inovasyonu
onemsedikleri ve inovatif faaliyetler yapmis olduklari sonuglari bu arastirma ile
ortiismekle beraber otel yoneticilerinin isletmelerinin biiytikliikleri sayesinde inovatif
faaliyetleri daha kolay ve hizli gerceklestirdikleri ve bu faaliyetlerden daha olumlu
sonuglar aldiklar1 sonucuna ulasilmistir. Bu sonug; Orfilla-Sintes ve Mattsson (2009)

arastirmasinin sonuglari ile ortiismektedir.

Genel literetiir incelendiginde; inovasyonun karsisinda ki en biiyiikk engelin
maliyetler ve ardindan egitimli personel sikintilar1 geldigi goriilmektedir. Arastirma
kapsaminda ki restoranlarin daha geleneksel tutum izlemeleri, turistik bir bolgede
olmalarindan ve agirlikli olarak Tirk mutfagi iirlinleri servis etmelerinden
kaynaklandig1 distiniilmektedir. Otel isletmelerinin uluslararasi zincir firmalara baglh
olmasi, daha sistematik yonetim anlayisina sahip olmalarindan kaynakli olarak

inovasyon faaliyetinde daha etkin olmalari ile iligkilendirilebilir.
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BESINCI BOLUM

SONUC VE ONERILER

Glinlimiizde degisimin bu kadar hizli yasandigi, sartlarda {ilkelerin ve
isletmelerin yenilik¢i yaklasimlara yonelmemesi diisiiniilememektedir. Endiistri
devrimi ile yasantimiza giren inovasyon kelimesi artik hayatimizin her alaninda etkili
ve Onemli bir yer edinmistir. Rekabet ortaminin her gegen giin derinlestigi diinyada
hicbir iilke, kurum ve isletme, hatta birey yenilenme ve degisim olmadan varligini
koruyamamaktadir. Bu degisim, giincel sartlara ve ortama uyum saglamak
olabilecegi gibi yapilmayan1 yapmak, yeni fikirler ve ¢oziimler Gretmek veya yeni bir
mal ve hizmet lretmek de olabilmektedir. Bu kapsamda her isletmenin ihtiyag

duydugu inovasyona, turizm isletmeleri de ihtiya¢ duymaktadir.

Inovasyona; miisteri degeri olusturmak, rekabet etmek, farklilasmak ve
sektorde varligin siirdiirebilmek icin gibi bir ¢ok nedenle yiyecek icecek isletmeleri
ihtiyag duymaktadir. 2020 yillarinin baslarinda ortaya ¢ikan salgin kosullari,
kapanmalar, esnek calisma sartlar1 gibi olagan tstii durumlar ilk baslarda sektorde
daralma olustursa da sonrasinda sektor paydaslari ¢ok hizli bir reaksiyon vererek,
online sistemler ile salgin kosullarimi lehine c¢evirmistir. Yiyecek ve igecek
isletmelerinde inovasyon faaliyetlerine verilebilecek en giincel orneklerden olan
salgin kosullar1 sonrasinda online sistemlere gecis yapan ve kapsamli kurye aglari
kuran isletmeler ayakta kalabilirken, inovasyon faaliyetlere bagvurmayan ve bu

sistemlere uyum saglayamayan isletmeler zamanla yok olmaktadir.

Yiyecek ve igecek isletmelerinde inovatif faaliyetler sinirsiz olup belirli bir
alan veya kapsama almamaz. Isletme ydnetim seklinden, ekonomisine, servis sekli,
diizen, personel gibi isletmenin genel sistemlerini kapsadigi gibi mutfak, menii,
dekorasyon, otopark, tuvaletler gibi her alanda yapilabilmektedir. Arastirma
kapsaminda; otel ve restoran isletmelerinin arasinda inovasyona bakis ve uygulama
acisindan farkliliklar oldugu bulgulanmistir. Otel isletmeleri daha yenilik¢i tutumlar

sergilerken, restoran isletmeleri daha gelenekgi yaklasim sergilemektedir.
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Restoran isletmelerinin gelenek¢i yaklasim sergilemelerinin en biiyiik
sebebinin; genel olarak Tiirk mutfag1 servisi yapmalari, turistik bir sehirde hizmet
vermeleri, yonetimlerinde agirligin profesyonel yoneticide olmamasi ve isletme
sahipleri tarafindan yonetilmesi gosterilebilir. Otel isletmeleri restoran isletmelerine
gore daha kurumsal ve zincir isletmeler oldugu, miisteri kitlelerinin restoranlardan
farklilagsmasindan dolay1 daha yenilik¢i yaklagimlar sergiledikleri diisiiniilmektedir.
Tim faktorlerin yaninda mali gii¢ etkeni de unutulmamalidir. Mali agidan kuvvetli
olmak yenilik adimlarina ayak uydurmak veya yenilikler yapmak i¢in 6nemli bir
etken olup otel igletmeleri ulusal ya da uluslararasi bir zincirin halkas1 olarak faaliyet
gostermeyi tercih ettiklerinden inovasyona ge¢cmede s6z konusu mali sorunlar
yasamadiklar1 gibi inovatif faaliyetler i¢cin genel merkezleri tarafindan tesvik
edilmektedir. Arastirmamiz kapsaminda; restoran isletmelerinin de ¢esitli yenilik
calismalar1 yaptig1 gézlenmistir. Ancak, bu ¢alismalarin kisitlilig1 ve yetersizliginden
dolay1 yapilan c¢alismalar maliyet ve rekabet gibi unsurlara olumlu oranda
yansimamistir. Aragtirma katilimeisi restoran ve otellerin ortak noktada bulustugu
nadir durumlardan olan inovasyon olmadan da misafirlerinin isletmelerini devamli
tercih etmeyeceklerini diisiinmeleri, aslinda restoran isletme yoneticilerinin de
inovasyonun dnemini kabullendiklerini gostermektedir. Otel isletmecilerinin verdigi

yanitlara bakildiginda inovasyonun 6nemi ve faydalari ortaya ¢cikmaktadir.

Inovasyonun isletmelere en biiyiikk zarari uygulamadan kaynakli dogan
maliyetlerdir. Aslinda ¢ogu inovasyon kisa ve orta vadede isletmelerin mali zararini
kapatip isletmeleri kara gegirmektedir. Tabi bu durum inovasyonun uygulama sekli
ve amacina ulasma durumuna gore degiskenlik gostermektedir. Inovasyon bir kisim
isletmeyi rekabet ortaminda tutarak karliliga gecirdigi gibi buna uyum saglayamayan

isletmelerinde yok olmasina sebep olmaktadir.

Arastirma sonuclari kapsaminda turizm isletmelerinin inovatif faaliyetlere

gecmesinin tesvik edilmesi i¢in su Onerilerde gelistirilmistir;

Inovasyon konusunda biling diizeyinin arttirilmasi igin yeni ve giincel ¢alismalarin
yapilmasi,
Turizm sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin inovasyon ¢alismalarinin arastirma

kapsamlarinin genisletilmesi ve 6rneklem boyutunun arttirilmas,
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Turizm sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin  inovasyon ¢aligmalarinin
uluslararas1 sistemlerle kiyaslanabilmesi, turizm inovasyon ¢esitlerinin tespit
edilebilmesi ve her giin degisen kosullar ve sartlara bagli yeni uygulamalar
yapilabilmesi i¢in bakanligin Onciiliiglinde ve turizm isletmelerinin destegi ile
“Ulusal Turizm Inovasyon Kongresi” nin yapilmast,
Sektoriin ihtiyaglarina yonelik devlet desteklerinin arttirilmasi ve 6zellikle yenilik
caligmalari i¢in personel, ekipman gibi desteklerin verilmesi,
Restoran igletmelerinde inovasyon bilincinin arttirilmasi igin ¢esitli akademik
faaliyetlerin yapilmasi,
Inovasyonun sadece yoneticiler kapsaminda degerlendirilmedigi ¢alisan ve misafir
ihtiyag ve goriislerine yonelik bir calisma yapilmasi,
Inovasyonun somut faydalarmin tespiti igin inovasyon yapilan isletmelerin tiim
faaliyet, maliyet ve karliliginin inovasyon Oncesi ve sonrasmin degerlendirildigi bir
calisma yapilmast,
Isletmelerin en ufak bir degisimi bile inovasyon olarak gormesini engelleyici
inovasyon tanim ve kapsami egitimlerinin isletme yoneticilerine verilmesi,
Isletme calisanlarmin inovasyona bakis agilarmin tespit edilmesi ve inovasyon
hakkinda bilgilendirilmeleri,
Turizm Kalkinma Plani’min “Turizmde Inovasyon ile Kalkinma” olarak revize
edilmesi ve inovasyonun diinya turizminde kalict olabilmek i¢in Oneminin
vurgulanmasi.

Anlamli farkliligin bulunmadig: yenilik olmadan misafirin tercih durumu ve
yiyecek icecek sunumlarmin farkliligi ifadelerinin sonuglarina bakildiginda restoran

isletmelerinin de inovasyona ihtiya¢ duydugu anlasilmaktadir.
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EKLER
EK-1. Anket Formu

YIYECEK VE iCECEK ISLETMELERINDE iINOVATIF
UYGULAMALARIN BELIRLENMESI

Sayin katilime;

Bu anket yiiksek lisans tezi kapsaminda Istanbul’da bulunan yiyecek- icecek isletmelerinin inovasyon
bilgi diizeyleri ve bu inovatif uygulamalarin belirlenmesi ve ortaya ¢ikan sonuglari tespit etmek
amactyla hazirlanmigtir. Aragtirmadan elde edilecek veriler yalnizca bilimsel amagl
degerlendirilecektir. Arastirma kapsamindaki verileriniz Kisisel Verilerin Korunmasi Kanunu'na
uygun sekilde gizli tutulacak olup, kesinlikle {igiincii kisiler ile paylasilmayacaktir. Bu arastirma i¢in
ankette yer alan sorulara eksiksiz yanit vermeniz beklenmektedir. Arastirmanin dogru sonuca
ulagabilmesi, sizlerin katilimina baghdir. Isbirliginiz ve yardimlariniz igin tesekkiir eder, saygilarimi
sunarim.

A-)Demografik Bilgiler

1-) Yasimiz

a) 18-25 b) 26-40 c)41-60 d) 61 ve Ustl
2-) Cinsiyetiniz

a) Kadn b) Erkek

3-) Egitim Durumunuz
a) [Ikdgretim  b) Lise ¢)On lisans d)Lisans e) Lisans Ustu

4-) Su Anda Bulundugunuz Pozisyon

a) Isletme sahibi b) Genel Mudir ¢) Restoran Mudiiril d)
Ascibasi
e) Asgt Bast Yardimcist f) Kisim gefi

5-) Ka¢ Yildir Bu Sektorde Calisiyorsunuz?
a) 5 yil ve alt1 b) 6-10 y1l ) 11-15 y1l d) 16-20 y1l e)21
yil ve tizeri

6-) Kac yildir bu isletmede ¢alisiyorsunuz ?
a) 5 yil ve alt1 b) 6-10 y1l c) 11-15 y1l d) 16-20 y1l e)21
yil ve tizeri

7-) Kac¢ Yildir Yonetici Pozisyonunda Gorev Yapmaktasimiz?
a) 5 yil ve alt1 b) 6-10 y1l c) 11-15 y1l d) 16-20 y1l e)21
yil ve tlizeri

B-) isletmeye Ait Bilgiler

8-) isletme Yéneticisi Kim ?
a) Isletme sahibi b) Profesyonel Y6netici

9-) isletme Sahiplik Durumu
a) Ulusal zincire bagh b) Uluslararasi zincire bagh ¢) Bagimsiz Isletme d)
Belirtmek Istemiyorum
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10-) isletmenin Biiyiikliigii (Kapasite)
a) 100 kisi ve alt1 b) 101-200 kisi ¢) 201-300 kisi d) 301-400
kisi e) 401 ve uzeri

11-) Isletmenin Personel Sayis
a) 20 kisi ve altt b) 21-40 kisi c) 41-60 kisi d) 81 kisi ve
usth

12-) Isletmenin Faaliyet Siiresi
a) 1 yildan az b) 1-5 y1l arast c) 6-10 y1l aras1 d) 11 y1l ve
uzeri

13) isletmenin Sahip Oldugu Belge veya Odiil

a) Belge ve odil yok b) 1ISO 9001 kalite YSB

¢) ISO 10002 Miisteri Memnuniyeti YSB d) ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi
YSB

e) ISO 18001 OHSAS Is Saglig1 Ve Giiv. YSB f) 1ISO 9001+ISO 22000+ 1SO 18001+
1ISO 10002

14) isletmede Rezervasyonunuz Nasil Yapilmaktadir?
a) Sadece Telefon b) Sadece Sahsen ¢) Sadece Online d)
Telefon+Online e) Hepsi

15) Kisiye Ozel Masa Diizenlemesi Yapihyor mu?
a) Evet b) Hayir

16) Uyguladiginiz menii icerikleri nasildir?
a) Sadece Tirk mutfagi b) Sadece Diinya mutfagi ¢) Hem Turk mutfagi hem de
diinya mutfagi

17) Yenilik Ekibiniz Var mi1?
a) Evet b) Hayir

18) isletmede Kullandigimiz Servis Teknigi ?
a) Al’a Carte b) A¢ik biife c) Set meni d) A’la Carte + Agik Biife e)
Hepsi



C-) isletmenizin Yenilik Durumuna Dair Bilgi ve Bulgular

19-) isletmeniz de asagida ki hangi alanlarda yenilik yapiyorsunuz ? (Asagida ki

seceneklerden isaretleyiniz.)
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1) Yiyecekler ve icecekler

2) Mutfak ekipmani

3) Uniforma

4) Dekorasyon ve Aksesuarlar

6) Cevre duyarlihgi

7) Coplerin ayristiriimasi

)
)
)
)
5) Muzik ve ses dlzeni
)
)
)

8) Glivenlik sistemleri

9) Teknolojik yenilikleri takip etmek

10) Enerji kullanimi (elektrik, aydinlatma, likitlestirilmis dogal
gaz gibi)

11) Hizmet yenilikleri

12) Animasyonlar

iletisim sistemleri

)
)
13)
)

14) Siparig alma teknigi ve siresi

15) Servis teknikleri (misafir bekleme siiresi, servis suresi,
hesap alma siresi gibi)

16) Atik sularin merkezi aritma sistemine baglanmasi

17) Personel (kariyer firsati sunmak, egitim imkani sunmak gibi)

18) Tedarikgiler

)
)
)
)

20) Diger (belirtiniz) .......ccceveeeiveeeeceeeccerierenen.
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20-) isletmeniz de yapmis oldugunuz yenilik calismalarinin rekabet iizerine etkisi
nedir?

a-)Degisiklik olumlu oranda oldu
b-) Yari-yariya degisim oldu
C-) Degisiklik olmadi

21-) isletmeniz de yapmis oldugunuz yenilik calismalarinin miisteri memnuniyeti
Uzerine etkisi nedir?

a-)Degisiklik olumlu oranda oldu
b-) Yari-yariya degisim oldu
C-) Degisiklik olmadi

22-) Isletmeniz de yapmis oldugunuz yenilik calismalarinin personel maliyeti iizerine
etkisi nedir?

a-)Personel Maliyeti Diistii
b-) Personel Maliyeti artt1
c-) Degisiklik olmadi

23-) Isletmeniz de yapmis oldugunuz yenilik calismalarinin iiriin maliyeti iizerine etkisi
nedir?

a-)Uriin Maliyeti Diistii
b-) Uriin Maliyeti artt:
¢-) Uriin maliyetinde degisim olmadi

24-) isletmeniz de yapmis oldugunuz yenilik cahismalarinin servis hiz1 iizerine etkisi
nedir?

a-)Servis Hiz1 Diistii

b-) Servis Hiz1 artt1

C-) Servis Hizinda degisim olmadi

25) isletmeniz de yapmis oldugunuz yenilik cahsmalarinin satis iizerine etkisi nedir?
a-)Degisiklik olumlu oranda oldu

b-) Yari-yariya degisim oldu

c-) Degisiklik olmad



E. Asagida ki boliime kendinize gore dogru olan secenege X isareti koyunuz.

69

Sorular

Kesinlikle
Katilmiyorum

Katilmiyoru
m

Kararsizim

Katiliyorum

Kesinlikle
Katiliyorum

Yenilikgi bir firma oldugumuzu
disinmekteyim.

Yenilik, isimin 6nemli bir pargasi
haline gelmistir.

Yenilik uygulamalarinin birgok
isimizi kolaylastirdigini
dislinmekteyim.

Yeniligin, sadece teknoloji ile
baglantili oldugunu
diigiinmiiyorum.

Is siireglerini kisaltmak igin
stirekli yeni fikirler bulmaya
caligirim

Calisanlarin, yonetime Oneri
sunmalarina izin vermekteyim.

Yonetici olarak karar alma
suirecinde astlarin fikirlerini
6nemsemekteyim.

Yenilik igin 6zel butce
ayirmaktayim.

Yiyecek i¢cecek sunumlarinin
farkli olmasina gerek olmadigni
disiinmekteyim

10

Isletmeler arasinda ilk yenilik
yapan olmay1 isterim.

11

Yenilik yapmadan énce,
¢evremdeki isletmelerde nasil
sonuglandigini takip ederim.

12

Miisterilerimiz yenilik olmadan
da mekanimiza gelmektedirler

13

Yeni fikirler bulmak i¢in devamli
arastirma yapmaktayim.

14

Mevcut {irlin ve hizmet
yelpazemize stirekli yenilerini
ekleriz.

15

Urtinlerimizin, sunumunu
farklilagtirmak i¢in yeni yollar
bulmak énemlidir.

16

Firmamiz, iiriin yelpazesini
genisletmek igin aktif olarak
caligmaktadir.

17

Miisteri degeri yaratmak igin yeni
yollar aramaktayiz.
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