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Calismada restoran igletmelerinde siirdiiriilebilir mutfak yonetimi iizerine
incelemelerde  bulunarak  siirdiiriilebilir mutfak yOnetim = siireglerini,
uygulamalarini, degiskenlerini degerlendirmek ve buna yonelik durum tespiti
yapilarak siirecin gelistirilmesine iligkin birtakim gikarimlarda ve 6nerilerde
bulunmak amaglanmaktadir.

Arastirma Yontemi

Aragtirmada  restoran  igletmelerinde  siirdiiriilebilir mutfak  y6netim
slirecine iligkin bir ¢er¢eve sunmak iizere derinlemesine bilgi ediniminin
hedeflenmesi nedeniyle nitel aragtirma yonteminden yararlamlmigti. Bu
dogrultuda siirdiiriilebilir yonetim yaklagimmni benimseyen birinci simif
restoran igletmelerinin mutfak calisanlari ile goriigmeler gerceklestirilmis ve
goriismelerden elde edilen veriler durum caligmasina dayanan tematik analiz
metodu ile ¢oziimlenmistir.
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Bulgular

Calismada siirdiiriilebilir yonetim ile iligkilendirilen olgular, siirdiiriilebilir
mutfak yonetimi igin ihtiyag duyulan temel gereklilikler, yetkinlikler, yiiriitiilen
politikalar ve planlamalar, uygulamalar, kontrol siiregleri, siirdiiriilebilir
mutfak yonetim siirecinin sonuglart gibi konular iizerine cesitli verilere
ulagilmigtir. S6z konusu veriler galiymanin bulgular kisminda yer alan temalar,
kategoriler, kodlar ve agiklamalar halinde siniflandirilarak degerlendirilmigtir.

Sonug ve Oneriler

Siirdiiriilebilir mutfak yonetim yaklagimini benimseyen restoran igletmelerinin
mali, gevresel, sosyal ve yonetsel bakimlardan birtakim yararl ¢iktilarinin
bulundugu ifade edilmistir. Stirdiirtilebilir mutfak yonetiminin benimsenmesi
konusunda heniiz yeterince gelisim gostermemis olan restoran igletmelerinin
yatirim, zaman, ig giicii vb. unsurlar ¢ergevesinde incelenerek teorik ve pratik
baglamda degerlendirilmesi {izerine birtakim 6nerilerde bulunulmugtur.

Orijinalligi/Degeri

Restoran igletmelerinde stirdiirtilebilir mutfak yonetimine iliskin gereklilikler,
yetkinlikler, planlamalar, politikalar, uygulamalar ve kontrol islemleri gibi
unsurlarin  stirdiirtilebilirlik sertifikas1 bulunan birinci simf restoranlar

tizerinden siire¢ yonetimi baglaminda ortaya konulmasi ¢aligmanin 6zgiin
degerini olusturmaktadir.

1. Giris

Siirdiirtilebilir yonetim; kamu ve 06zel kuruluglar tarafindan gevre,
ckonomi, toplum gibi unsurlarin 6ne gikarildig1 yonetsel faaliyetler biitiintidiir
(Yoon vd., 2020). Bu kapsamda giiniimiizde maliyet kontrolii, marka imajt
gibi konular baglaminda stratejik firsatlar barindiran siirdiiriilebilir yonetim
faaliyetlerinin ¢esitli kurum ve kuruluglar i¢in 6nem tagidigr bilinmektedir.
S6z konusu kurum ve kuruluglar tarafindan siirdiirilebilir yonetim
metotlarinin ve uygulamalarinin benimsenmesine iligkin birtakim politikalar
gelistirilmektedir (Wang vd., 2013). Ancak Ozellikle yiyecek-igecek
isletmeleri gibi alanlarda siirdiiriilebilir yonetim siirecinin gelisgimine ihtiyag
duyuldugu diisiiniilmektedir (Nyamogosa ve Obonyo, 2020; Van Bussel
vd., 2022). Nitekim Jang vd. (2017) tarafindan yapilan ¢aligmada; restoran
isletmelerinde insan kaynagi, organizasyon yonetimi ve mali yapi gibi
bakimlardan stratejik 6neme sahip olan mutfaklarin siirdiirtilebilir yonetim
baglaminda ele alinmasi gerektigine vurgu yapilmaktadir. Bu dogrultuda
stirdiiriilebilir mutfak yonetim siirecine yonelik bir gerceve gelistirmek,
stirdiiriilebilir mutfak yonetimi konusunda restoran uygulamalarina yonelik
bir bakis agis1 olugturmak, teorik ve pratik baglamda konuya iliskin saptama
ve Onerilerde bulunmak i¢in uzman goriiglerine dayanan bir alan aragtirmasi
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gerceklestirmek faydali olacaktir. Aragtirmada, restoran igletmelerinde
stirdiiriilebilir mutfak yonetimine iliskin gereklilikler, yetkinlikler, planlamalar,
politikalar, uygulamalar ve kontrol islemleri gibi unsurlar siirdiirtlebilirlik
sertifikas1 bulunan birinci simf restoranlar iizerinden siire¢ yOnetimi
baglaminda incelenmekte, restoran igletmelerinde siirdiiriilebilir mutfak
yonetimine iligkin tanimlamalara, saptamalara, Onerilere yer verilmekte;
ilgili konuda faaliyet gosteren uygulayicilara bir yol haritasi sunulmaktadir.
Tim bunlar aragtirmanin 6nemini ve 6zgiin degerini ortaya koymaktadir.
Caligmada restoran igletmelerinde stirdiiriilebilir mutfak yonetimi {lizerine
incelemelerde  bulunarak —siirdiiriilebilir mutfak yOnetim siireglerini,
uygulamalarini, degiskenlerini degerlendirmek ve buna yonelik durum tespiti
yapilarak siirecin geligtirilmesine iligkin birtakim ¢ikarimlarda ve onerilerde
bulunmak amaglanmaktadir. Bu ama¢ dogrultusunda ¢aligmanin literatiir
taramast kisminda siirdiirtilebilir restoran ve mutfak yonetimi konularina
iliskin alanyazin bilgilerine yer verilmigtir.

2. Literatiir Taramasi
Siirdiriilebilir Restoran ve Mutfak Yonetimi

Siirdiiriilebilir yonetim; ¢esitlilik ve {iretim esaslarinin siirekliligini, insan
yagamini daimi kilmay1 ve insan ihtiyaglarini karsilarken gelecek kusaklar
diisiinerek hareket etmeyi hedeflemektedir (Higgings-Desbiolles vd., 2019).
Bu baglamda ¢evreyi, ekonomiyi, toplumsal yapiyr korumak; gelecegi inga
etmek ve siirekliligi saglamak i¢in birtakim yonetsel faaliyetlerin uygulandigy
bir yaklagim olarak da degerlendirilmektedir (Jang ve Lee vd., 2022).
Siirdiiriilebilir yonetim kapsaminda kamu, vakif ve 6zel igletmelerin hem
i¢ hem de dig stiregleri ele alinmaktadir. Glintimiizde 6zellikle uluslararas
anlagmalarda siklikla yer verilmesi ve 6nemli bir kistas olarak goriilmesi
nedeniyle i3 modellerinde genis bir yer tutmaya baglayan siirdiirtilebilirlik
yonetimi, bazi kurumlarda departman halinde bulunurken bazilarinda ise
sadece yonetsel bir unsur olarak degerlendirilmektedir (Raab vd., 2018).
Bu ¢ergevede su ve karbon ayak izi, atik yOnetimi, temiz enerji, yerel
tedarik, sorumlu iiretim, mesleki egitim, kadin ve geng istthdami, sosyal
sorumluluk gibi olgularin ve olgiitlerin 6ne ¢iktigr goriilmektedir (Tag ve
Olum, 2020). Ancak siirdiiriilebilir yonetim uygulamalari igletmelerin veya
diger kuruluglarin ekonomik yapilartyla yakindan iligkilidir. Bundan dolay1
stirdiiriilebilir yonetim faaliyetlerinin maliyet-fayda analizleri dahilinde ilgili
kurumlarin mali giigleri, hedefleri ve stratejileri ¢ergevesinde sekillenmesi

beklenmektedir (Tehrani vd., 2020).
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Siirdiiriilebilir restoran yoOnetimi; restoranlarin yiyecek-igecek iiretim
ve titketim siireglerini verimlilik, ¢esitlilik ve insan odaklilik esaslarina
dayandirmay1 6ngoren yonetsel bir yaklagimdir (Principato vd., 2018). Bu
yaklagimda menii planlama, satin alma, depolama, 6n hazirhk, servis ve
degerlendirme agamalar1 goz oniine alinarak restoran yonetim degiskenleri
stirdiiriilebilirlik - kistaslarina  uyumlu hale getirmek hedeflenmektedir
(Meneguel vd., 2022). Restoran igletmeleri tiirlerine gore farkhilagmakla
birlikte mutfak, servis ve bar alanlarini temele alan bir yapiya sahiptir. Bu
kapsamda siirdiiriilebilir restoran yOnetimi tiim ¢alisan ve yoneticilerin
icerisine dahil oldugu bir siire¢ olarak degerlendirilmektedir (Filimonau
vd., 2022). Chou vd. (2018) ¢aligmalarinda, restoran isletmeleri tarafindan
stirdiiriilebilir yonetim siirecinin yiiriitiilmesi i¢in planlama, uygulama ve
degerlendirme agamalarinda birtakim sistemlerden ve uygulamalardan destek
alinmasi ve ¢esitli standartlara sahip olunmasi gerektigini ifade etmektedir.
Bunlar arasinda yesil nesil restoran kuruluglarina iligkin standartlarin
stirdiiriilebilir restoran yonetimi bakimindan 6nem tagidig: belirtilmektedir.
Literatiirde siirdiiriilebilir restoran yonetim standartlar1 ve uygulamalar
tarkli sekillerde ele alinmig ve bu kapsamda birtakim smniflandirmalar
yapilmustir. Legrant vd. (2010) tarafindan yapilan ¢alismada; siirdiiriilebilir
yapi ve tasarim, araglar ve ekipmanlar; su, enerji ve atik yonetimi, kurumsal
sosyal sorumluluk, siirdiirtilebilir yiyecek-igecek tiretimi ve tiiketimi gibi
konularin restoran igletmelerinin stirdiiriilebilirligi bakimindan 6nem tagidigy
ifade edilmektedir. Nitekim siirdiirtilebilir restoran yonetimi kapsaminda
ele alinan politikalar, planlamalar ve uygulamalar da bu dogrultuda gelisim
gostermektedir (Kaya, 2022). Dolayisiyla siirdiiriilebilir restoran yonetimi,
biitlinciil bir uygulama aginin planlandigy, yiiriitiildiigii ve denetlendigi bir
yapiyt igerisinde barindirmaktadir (Sarmiento ve El Hanandeh, 2018).

Restoran mutfaklari; su ve karbon ayak izi, kat1 atik, enerji tiiketimi,
insan kaynag1 yonetimi, organizasyon yapisi, kadin ve geng istihdami gibi
stirdiiriilebilirlik olgusuna iliskin Olgiitlerin yonetimine ihtiya¢ duyulan
alanlar arasinda 6nemli bir yer tutmaktadir (Karagiannis ve Andrinos, 2021).
Nitekim Halloran vd. (2018) tarafindan yapilan ¢aligmada mutfaklarda menii
planlama siirecinden tiiketim sonrast degerlendirme siirecine kadar olan
tiim agamalarda s6z konusu ol¢iitlerin her birini 6nemli birer kistas olarak
degerlendirmenin ve siiregleri buna gore organize etmenin siirdiiriilebilir
mutfak yonetimi bakimindan faydali olacagi belirtilmektedir. Ornegin
giiniimiizde restoran mutfaklarinda siirdiirtilebilir yonetime iligkin gesitli
sorunlarin bulundugu bilinmektedir. Bunlar arasinda altyapi, ekipman,
personel tutumu, iligkiler gibi yonetsel ve ¢oziimlenebilir konular 6nemli bir
yer tutmaktadir (Jang ve Lee, 2020). Ancak konuya iliskin bilgi diizeyinin
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diigiik olmasi, ilgi ve mali kaynaklar bakimindan gesitli yetersizliklerle kargt
kargiya kalinmasi gibi nedenlerle s6z konusu sorunlar heniiz tam anlamiyla
¢oziimlenmemistir (Jang, 2021). Tlgili literatiirde konuya iliskin cergeve
olusturacak ¢esitli yaklagimlara yer verilmektedir. Nitekim Jacobs ve Klosse,
(2016) tarafindan gergeklestirilen galiymada; stirdiiriilebilir mutfak yonetim
faaliyetlerinin planlama, uygulama ve degerlendirme siiregleri gergevesinde
diizenlenmesi ile isletmelerin sistemlilik ve verimlilik agisindan daha geligmig
bir yapiya sahip olacag: belirtilmektedir. S6z edilen bu iig iretim agamas:
restoran mutfaklarinda yer alan menii planlama, satin alma, depolama, 6n
hazirlik, servis gibi agamalari igermektedir. Bahsedilen asamalarda gereklilikler
ve yeterlilikler, planlamalar ve politikalar, uygulamalar ve kontroller gibi
unsurlarin organize edilmesi 6nem tagimaktadir. Bu baglamda literatiirde
isletmeci bilinci ve iradesi, yonetici ve personel egitimi, planlama ve yatirim,
i3 akig plan1, miisteri bilinci ve talebi gibi unsurlar 6ne g¢tkmaktadir (Legrand
vd., 2010).

3. Yontem

Aragtirmada  kiiresel ve yerel Olgekte meydana gelen gevresel,
ekonomik ve toplumsal sorunlarin ¢6ziimiinde kritik bir rolii bulundugu
diigiiniilen  stirdiiriilebilirlik  olgusu ele alinmaktadir.  Siirdiirtilebilir
yonetim faaliyetlerinin s6z konusu sorunlarin ¢oztimii igin gesitli alanlarda
kullanildig1 bilinmektedir. Giintimiizde sanayi, tarim ve hizmet sektorti gibi
pek ¢ok alanda yayginlagan stirdiiriilebilir yonetim faaliyetleri kurumlar,
isletmeler ve toplum nezdinde giderek 6nem kazanmaktadir (Sahin vd.,
2018). Bu baglamda yiyecek-igecek sektoriiniin 6nemli bir pargasi olan
restoran igletmelerinde atik yonetimi, yerel tedarik, geleneksel iiriinler ve
yontemler, dogal ve doniistiiriilebilir iiriin kullanimi vb. konularda ¢esitli
sorunlar yagandig1 bilinmektedir (Lin vd., 2022). Bunun yaninda literatiirde
stirdiiriilebilir restoran yonetimi baglaminda ele alinan alan aragtirmalarinin
gelisime agik oldugu disiiniilmektedir. Dolayisiyla arastirma sonucunda
hem alanyazin hem de uygulama alani igin siirdiiriilebilir mutfak yonetim
stirecine iligkin bir ¢ergeve olusturmanin faydal olacag: diisiiniilmektedir.

Aragtirma kapsaminda “Restoran igletmelerinde stirdiiriilebilir mutfak
yonetimi nasil ger¢eklestirilebilir ve siirdiiriilebilir mutfak yOnetimini
saglamak igin ne tiir gerekliliklere, yetkinliklere, politikalara, planlamalara,
uygulamalara, kontrol islemlerine ihtiya¢ duyulmaktadir” sorularina cevap
aranmaktadir. Aragtirmada restoran yonetim stireglerini, degigkenlerini ve
uygulamalarini degerlendirmenin hedeflenmesi nedeniyle bir siire¢, durum
veya olay konusunda uzmanligi bulunan bireylerle goriigme gergeklestirmeye
olanak saglayan nitel aragtirma yonteminin kullanimi tercih edilmistir.
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Caliymada uluslararast siirdiirtilebilir restoran igletmeciligi normlar:
bakimindan vyeterliliklere sahip birinci  simf restoran isletmelerinin
stirdiiriilebilir mutfak yonetim siirecini agiklamak amaciyla durum galigmasi
deseninden vyararlanidmistir. Nitekim durum ¢aligmalari; stireq, durum
veya olaylarin bir ¢aliyma grubu ¢ergevesinde ele alinmasini igermektedir
(Heale ve Twycross, 2018; Schoch, 2020). Bu dogrultuda arastirmada
stirdiiriilebilir mutfak yonetimine iligkin sertifikalar1 bulunan birinci simif
restoran igletmelerinin mutfak ¢alisanlar1 ile goriigme gergeklestirilerek
stirece yonelik incelemelerde bulunulmustur.

Aragtirma kapsaminda belirlenen hedeflerin dar bir gekilde tanimlanmug
olmas1 ve bu dogrultuda homojen bir ¢aligma popiilasyonuna ulagilmasi
gibi nedenlerle yedi katilimcr ile goriigme gergeklestirilmigtir. Bu kapsamda
restoran igletmelerinde bag asq1, yardimcr bag agci, boliim sefi, asql, asql
yardimcist, bulagik¢i gibi pozisyonlarda gorev alan bireyler ile 30-60
dakika arasinda farklilagan gortismeler gergeklestirilmigtir. Gorlismeler 10-
25 Temmuz 2023 tarihleri arasinda Istanbul’da faaliyet gosteren restoran
isletmeleri ile yapilmugtir.

Goriigmelerden  elde edilen veriler tematik analiz yontemi ile
¢oziimlenmistir. Tematik analiz; verilerin Oriintii igerisinde, agik ve sistemli
bir yapida diizenlenmesini saglayan nitel yontemli analiz metodudur. Bu
analiz metodu ¢ergevesinde verilerin kodlanmasi, temalarin ve kategorilerin
olusturulmasi, tema, kategori ve kodlarin diizenlenmesi, bulgularin
tanimlanmast ve yorumlanmast gibi iglemler yiiriitiilmektedir (Braun vd.,
2023). Caligmada siirdiiriilebilir mutfak yonetim siirecinin daha agik,
sistemli, akilda kalic1 ve bir oriintii igerisinde ifade edilmesinin hedeflenmesi
nedeniyle tematik analiz yonteminden yararlanilmugtir.

Hayashi ve digerleri (2019) tarafindan yayimlanan gahiymaya gore
aragtirma verilerinin gegerligini ve giivenirligini saglamak amaciyla verilerin
aragtirmaci yazarlar tarafindan toplanmasi 6nem tagimaktadir. Bundan dolay:
aragtirma kapsaminda edinilen veriler arastirmaci yazarlar tarafindan elde
edilmigtir. Ayrica ses kayit dosyalar1 depolanmig ve aragtirmacilar tarafindan
analiz edilmigtir. Bunun yaninda siirdiiriilebilir restoran yonetimi konusunda
caliymalar1 bulunan akademisyenlerden goriigme sorulari tizerine uzman
goriisii alinmugtir.

Aragtirma  kapsaminda gergeklestirilen  goriismelerde  katilimcilara
yoneltilen sorular agagida yer almaktadir.

Soru 1: Siirdiirtilebilir yonetimle ilgili diigiinceleriniz nelerdir?
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Soru 2: Siirdiiriilebilir mutfak yonetimine iligkin temel gereklilikler ve
yetkinlikler nelerdir?

Soru 3: Restoran igletmenizin mutfak boliimiinde siirdiiriilebilirligi
saglamak igin yiiriittiigiiniiz politikalar ve planlamalar nelerdir?

Soru 4: Restoran igletmenizin mutfak boliimiinde  siirdiiriilebilir
yonetim uygulamalar1 ve kontrol siiregleri bakimindan ne tiir faaliyetler
yuriitmektesiniz?

Soru 5: Restoran igletmenizde uyguladigimz siirdiirtilebilir mutfak
yonetim faaliyetlerinin ne tiir sonuglar1 bulunmaktadir?

4. Bulgular

Bulgular kisminda yer verilen veriler nitel veri toplama yontemlerinden
goriigme teknigi ile elde edilmis ve tematik analiz metodu ile analiz edilmistir.
Bu dogrultuda katilmcilara restoran igletmelerinde siirdiiriilebilir mutfak
yonetim  siireci kapsaminda temel gereklilikler, yetkinlikler, politikalar,
planlamalar, uygulamalar, kontrol iglemleri gibi konular iizerine sorular
yoneltilmistir. Elde edilen verilere dayanarak tematik analiz gergeklestirilmig
ve bunun sonucunda gesitli bulgulara ulagilmigtir. Bulgular kisminda yer
alan tablolar aragtirmada ele alinan temalar1 ifade etmektedir. S6z konusu
tablolarda gesitli kategoriler, kodlar ve agiklamalar yer almaktadir. Boylece
restoran igletmelerinde siirdiiriilebilir mutfak yonetim siirecine iliskin
sistemli ve kolay anlagilabilir bir ¢er¢eve olusturmak miimkiin olmaktadir.

Tablo 1. Katduncilarm Demografik ve Mesleki Bilgileri

Kod Mesleki Tanim Yas  Cinsiyet Egitim Meslegiz:ineyim
1 Bag Asct 29 Erkek Ortadgretim 10-15 yil
2 Yardimar Bag As¢l 36 Erkek Ortadgretim 10-15 yil
3 Boliim Sefi 34 Kadin Yiiksekogretim 5-10 yul
4 Boliim Sefi 30 Erkek Yiiksekogretim 10-15 y1l
5 Asct 41 Kadin Ortadgretim 20-30 yil
6 Asgt Yardimcist 24 Erkek Yiiksekogretim 5-10 yil
7 Bulagike1 47 Kadin Tlkogretim 15-20 y1l

Tablo 1’de siirdiiriilebilir mutfak yonetim faaliyetlerinin yiirttildiigi
restoran igletmelerinde gorev alan yedi adet mutfak ¢aliganina iliskin bilgiler
yer almaktadir. Aragtirma kapsaminda belirlenen hedeflerin dar bir sekilde
tanimlanmig olmasi ve bu dogrultuda homojen bir ¢alisma popiilasyonuna
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sahip olunmasi gibi nedenlerle yedi katilimcr ile goriigme gergeklestirilmistir.
Gergeklestirilen goriigmeler sonucunda aragtirmanin hedeflerine ulagmasina
olanak saglayacak diizeyde veri doygunluguna ulagildigina kanaat
getirilmigtir. Tabloda katilimcilarin mesleki tanimlari, yaslari, cinsiyetleri,
egitim diizeyleri ve mesleki deneyim siirelerine iligkin bilgiler yer almaktadir.
Bu dogrultuda bag asg1, yardimer bag ag¢1, boliim sefi, agg1, ager yardimcist,
bulagik¢1 gibi pozisyonlarda faaliyet gosteren galisanlar ile goriigiilmistiir.
Ayrica katthmailar; yirmi dort ile kirk yedi yag araliginda, yiizde elli yedi
oraninda erkek ylizde kirk {i¢ oraninda kadin cinsiyetine sahip, farkli egitim
diizeylerine sahip, bes ile otuz yil arast mesleki deneyim siireleri bulunan
bireylerden olugmaktadir.

Tablo 2. Siivdiiviilebiliv Restovan Kavvama ile Wiskilendivilen Olgulay

Kategori Kod Aciklama
Mevsimsellik Guda trtinlerinin mevsiminde titketimi
Cevreci
Yaklagim Dosal Uretim Zirai ilag, kirli gevre vb. unsurlardan uzak dogal
& gida tiretimi
Yerel Tedarik Restoran biinyesinde kullanilan iirtinlerin yakin
Yerel cevreden tedarik edilmesi
Kallunma Gelencksel Uriinler Geleneksel yontemlerle iiretilen tiriinlerin tercihi
ve tirtin Giretimi
Atk Yénetimi Plastik, gida, cam, karton vb. atiklarin
yonetilmesi
Yonetsel
Stiregler Restoran igletmeleri tarafindan ylritiilen

Operasyon Yonetimi organizasyon ve operasyonlarin verimli ve
giivenli bir gekilde yonetilmesi

Tablo 2°de katihmcilarin yanitlar1 dogrultusunda stirdiiriilebilir restoran
kavramu ile birtakim olgularin iliskilendirildigi goriilmektedir. Siirdiiriilebilir
restoran kavramu ile iliskilendirilen olgular arasinda {i¢ kategori ve alt1
kod bulunmaktadir. Bunlardan gevreci yaklagim kategorisi kapsaminda
mevsimsellik ve dogal iiretim; yerel kalkinma kategorisi kapsaminda yerel
tedarik ve geleneksel iirtinler; yonetsel siiregler kategorisi kapsaminda ise atik
yonetimi ve operasyon yonetimi kodlar1 yer almaktadir. S6z konusu kodlara
iligkin agiklamalara tabloda yer verilmektedir.



Hilemet Can Cetin / Alican Akgigel / Selda Uca / Emrah Ozkul | 267

Toblo 3. Siirdiiviilebiliv Mutfak Yionetime Iliskin Temel Gerveklilikler ve Yetkinlikler

Kategori Kod Agiklama
Bilgi ve Biling  Siirdiiriilebilir yonetime iliskin teorik altyaprya,
Diizeyi pratik bilgilere ve bilince sahip olunmasi
Egitim ve
Biling Yatirimct, yonetici, personel, miisteri vb. gruplarin
Egitim stirdiirtilebilir mutfak yonetimine iliskin egitim
almalart
Personel Isletme personeli tarafindan siirdiiriilebilir mutfak
Yaklagimi yonetim siirecinin 6nemsenmesi ve uygulanmasi
Davranugsal — —
Gereklilikler ileti§im ve S.l.lrdu.l’l-]leblhr mutfak }{(')net%ml konusu.n_da -YfitlI.'ImCI,
yonetici, personel ve miisteri arasindaki iletigimin ve
Anlayig .
anlayisin yiiksek olmasi
Yatirimcilar ve yoneticiler tarafindan siirdiirtilebilir
Yannm ve mutfak yonetiminin uygulanmast iizerine irade
Yonetim Iradesi ok yone 8
Yatirim ve geligtirilmesi
Altyap Ekipman ve Dogal ve yerel tiretim, atik yonetimi gibi stireglerin
Alan verimli bir sekilde yonetilmesi igin yeterli diizeyde

ckipman ve alanin tahsis edilmesi

Katilmcilardan elde edilen veriler incelenerek siirdiiriilebilir restoran
yonetimine iligkin temel gereklilikler ve yetkinlikler baglaminda birtakim
gtkarimlarda  bulunulmugtur. Bu dogrultuda ¢ kategori ve alti kod
olusturulmug ve tabloda bu kodlara iligkin agiklamalara yer verilmistir.
Tabloda egitim ve biling isimli kategori ¢ergevesinde bilgi ve biling diizeyi,
egitim kodlarna yer verilmisken, davranmigsal gereklilikler kategorisi
kapsaminda personel yaklagimy, iletigim ve anlayig kodlarmna yer verilmistir.
Bunun yaninda tabloda yer verilen yatirim ve altyap: kategorisi kapsaminda
yatirim ve yonetim iradesi, ekipman ve alan gibi kodlar da yer almistir.
Dolayisiyla stirdiiriilebilir mutfak yonetim siirecinin yiiriitiilebilmesi igin
ihtiyag duyulan gereklilikler ve yeterlilikler katilimcilardan elde edilen veriler
ig1ginda Tablo 3’te agiklanmugtir.
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Tablo 4. Siirdiiriilebiliv Mutfak Yonetim Politikalar: ve Planlamalar:

Kategori Kod Agiklama

Siirdiirtilebilir mutfak yonetimine iliskin gorev ve
Is Yiikii ve Akis  sorumluluklarin restoran galisanlarinin is yiikleri
Plan: arasina dahil edilmesi ve ig yiiriitme siireglerinin
i§ Yoénetim Plant bir pargasi haline getirilmesi

Menii planlama ¢ergevesinde ele alinan
Menii Planlama  degiskenlerin igerisine siirdiiriilebilirlik
olgusunun dahil edilmesi

Yoneticilerin ve personelin siirdiiriilebilir mutfak

Yonetici ve . .
yonetim uygulamalari ve denetimi konusunda

Personel Egitimi

. egitilmesi
Egitim Plan — —
Uygulayici ekibin mesleki egitim almig olan
Mesleki Egitim  bireylerden segilmesi veya kurum igi mesleki
egitimlerin diizenlenmesi
Tedarikgi Tercih 'I:cda}'ll'('gl ﬁ.rfne.llarm tercih cdllrvnc surc.cmdc
. .. stirdiiriilebilirlik olgusunun degerlendirme kistasi
Isletme Dis1 Kriteri

haline getirilmesi

Siire¢ Gelistirme - -
Politikalart Kooperatif, dernek, kurum ve kuruluglar ile

Is Birlikleri stirdiiriilebilir mutfak yonetimi kapsaminda ig
birlikleri yapilmasi
Auksiz mutfak, yerel iiriin tedariki, geleneksel
Ar-ge Faaliyetleri iiretim metotlar1 gibi konularda aragtirma ve
gelistirmelerde bulunulmas:
Isletme Igi Auk miktarinin azaltilmasi ve gida bilimine
a . Sifir Auk . . B . . L.
Siireg Geligtirme .. uygun bir sekilde degerlendirme faaliyetlerinin
) Politikast Lo .
Politikalar1 yiiriitiilmesi
Personelin siirdiiriilebilir mutfak yonetimine
Terfi Kriteri iligkin tutum ve davraniglarinin terfi kistas: olarak

degerlendirmesi

Tablo 4te katihmcilarin restoran igletmelerinde siirdiiriilebilir mutfak
yonetimini saglamak igin yaptig1 planlamalar ve uyguladig: politikalara yer
verilmigtir. Bu baglamda elde edilen veriler toplamda dort kategori ve dokuz
kod halinde smiflandirilmigtir. Katithmailarn yanitlar1 dogrultusunda  ig
yonetim plani, egitim plani, isletme dis1 stireg gelistirme politikalari, igletme
ic1 siireg gelistirme politikalart gibi kategoriler olusturulmugtur. S6z konusu
kategoriler kapsaminda ise ig yiikii ve akig plani, menii planlama, yonetici
ve personel egitimi, mesleki egitim, tedarikgi tercih kriteri, is birlikleri, ar-
ge faaliyetleri, sifir atik politikasi, terfi kriteri gibi kodlara yer verilmistir.
Tabloda kategoriler kapsaminda belirlenen kodlara iligkin  birtakim
agiklamalar yapilmustir.
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Toblo 5. Siivdiiviilebiliv Mutfuk Yonetim Uygulamalar: ve Kontvol Islemleri

Kategori Kod Agiklama
Gidaya Saygili Gidaya saygili iretim ile atik miktarinin
Uretim azaltilmasi

Gidaya Saygili  Geleneksel Restoran meniilerinde geleneksel yemeklere

ve Geleneksel
Uretim

Yemek Uretimi

yer verilmesi sonucunda yerel iiriin tedariki ve
yerelin kalkinmas:

Guda bilimi kurallarina uygun olan iiriinlerin

Tliski ve Tletigim
Yonetimi

S];e:} (eiflrén dirme yeniden degerlendirilmesi ve gesitli alanlarda
5 kullanilmast
Yonetici- Egitim, operasyon ve siireg yonetimi konulari

Personel Tligkileri

gergevesinde yonetici-personel iligkilerinin
geligmesi

Miisterilere
Aktarim

Siirdiiriilebilir mutfak olgusunun sozlii, simgesel,
uygulamali vb. gekillerde miisterilere anlatilmasi

Uretim Stireci-
nin Kontrolii ve
Degerlendiril-

mesi

Ureten Yonetici

Yoneticilerin {iretim ve uygulama siireglerine
dahil olarak daha verimli bir yonetim igin
incelemelerde bulunmas:

Uretim siireci, personel, uygulama alani vb.

Denetim unsurlarin stirdiiriilebilir mutfak yonetimi
kapsaminda diizenli bir gekilde denetlenmesi
Stirdiiriilebilir mutfak yonetim siirecine yonelik

Raporlagtirma gesitli degerlendirme ve gelistirme iglemlerinin

uygulanmasi amaciyla denetlenen unsurlarin
raporlagtiriimasi

Siirdiiriilebilir restoran yonetiminin uygulama ve kontrol agamalarinda
Tablo 5°te belirtilen unsurlarin 6nem tagidigr katiimcilar tarafindan ifade
edilmigtir. Bu kapsamda katilimcilar ile gergeklestirilen goriigmeler 11g1inda
ti¢ adet kategori ve sekiz adet kod olusturulmustur. S6z konusu kategoriler
arasinda gidaya saygili ve geleneksel tiretim, iligki ve iletisgim yonetimi, tiretim

stirecinin kontrolii ve degerlendirilmesi gibi unsurlar yer almaktadir. Kodlar

ise gidaya saygili iiretim, geleneksel yemek tiretimi, yeniden degerlendirme,

yonetici-personel iligkileri, miisterilere aktarim, treten yonetici, denetim,

raporlagtirma gibiuygulamalar ve kontrol iglemleri ¢er¢evesinde sekillenmigtir.
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Tablo 6. Siirdiiviilebiliv Mutfak Yonetiminin Sonuclar:

Kategori Kod Aciklama
Atik yonetimi, yerel tedarik, mevsimsel tiiketim
Ekolojik Fayda gibi siiregler ve tutumlar nedeniyle ekolojik
fayda saglanmasi
Cevresel, Isletme ekonomisi ve makroekonomi arasinda
Ekonomik ve Mali Fayda yer alan tiim siireglerde iiretimin daha az
Sosyal Fayda maliyet ile ger¢eklestirilmesi
Miisterilerin Siirdiiriilebilirlik olgusunun mu§.t€':r11'ere
- . . aktarimi sonucunda toplumsal bilincin
Bilinglendirilmesi S
gelisimine katki sunulmasi
o Yéneticilerin ve personelin teorik ve pratik
Yonetici ve g
Kiiltiirel bilgi, yaraticihk, duyarlilik vb. konularda

ve Mesleki

Personel Gelisimi

gelisim gostermesi

Donamm Kariver Gelisimi Siirdiiriilebilir yonetimle edinilen yetkinliklerin
artyer elisimt calisanlara pozisyonel baglamda fayda saglamasi
Siirdiiriilebilirlik olgusunun toplumsal, ekolojik
Isletme Imajimin ~ ve ekonomik fayda yaratmasi nedeniyle
Geligimi miisteriler, rakipler vb. gruplar arasinda
. isletmenin imajin1 geligtirmesi
Isletme - — -
Cekiciligi Restoran igletmesini ilk defa tercih edecek
Tercih olan miigterilerin tercih kararina olumlu yonde
Edilebilirligin etki etmesi veya daha Once ziyaret etmis olan
Artmast miigterilerin yeniden ziyaret etmesine olanak

saglamasi

Katilmar yanitlart gergevesinde restoran mutfaklarinda stirdiiriilebilir
mutfak yonetiminin sonuglar1 degerlendirilmis ve Tablo 6’da yer verilen
kategoriler belirlenmistir. Tablo; g¢evresel, ekonomik ve sosyal fayda,
kiiltiire] ve mesleki donanim, isletme gekiciligi gibi kategoriler gergevesinde
olugturulmustur. Bu {i¢ tema kapsaminda ekolojik fayda, mali fayda,
miisterilerin bilinglendirilmesi, yonetici ve personel gelisimi, kariyer geligimi,
isletme imajinin gelisimi, tercih edilebilirligin artmas: gibi kodlara yer
verilmigtir. Ayrica tabloda s6z konusu kodlara iliskin birtakim agiklamalar
yapimustir.

5. Tartigma ve Sonug

Siirdiiriilebilir mutfak yonetimi, temeli itibartyla yonetsel siireg olarak
ele alinmasi gereken ve ¢esitli unsurlar igeren bir yapiya sahiptir. Bu yap1
igerisinde yatirimci, yOnetici, personel ve miisteri gibi unsurlarin yani sira
ckolojik, ekonomik ve sosyolojik gelisim siiregleri igin yatirim, egitim,
iligkiler, yonetim ve iiretim gibi unsurlar da bulunmaktadir. Ttim bu unsurlar
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ve degiskenler restoran igletmelerinde siirdiiriilebilir mutfak yonetim siirecine
iligkin verimlilik diizeyini sekillendirmektedir.

Caliyma kapsaminda restoran igletmelerinde siirdiiriilebilir mutfak
yonetim olgusunu ve siirecini agiklamak amaciyla siirdiiriilebilir mutfak
yonetiminin uygulandig1 restoran isletmelerinin galiganlari ile goriigmeler
gerceklestirilmistir.  Gorligmelerde  katihmcilara  siirdiiriilebilir - mutfak
yonetim olgusu ve siireci {izerine uzman goriigleri dogrultusunda olusturulan
birtakim sorular yoneltilmistir. Yoneltilen sorular siirdiiriilebilir mutfak
yonetim siirecine iliskin gereklilikler, yetkinlikler, politikalar, planlamalar,
uygulamalar, kontrol iglemleri ve siire¢ sonuglar1 gibi konular1 kapsamaktadir.
Goriigmelerde elde edilen veriler nitel arastirma yontemleri igerisinde
agik, sistemli ve kolay anlagilir bir bulgu kiimesinin olugturulmasina
olanak saglayan tematik analiz yontemiyle ¢oziimlenmistir. S6z konusu
¢oziimlemeler sonucunda olusturulan tema, kategori, kod, agiklama vb.
unsurlarin bir kismu ilgili literatiirde yer alirken bir diger kismu ise katilimci
yanitlar1 dogrultusunda gekillenmistir.

Katilimcilarin siirdiiriilebilir restoran kavramini gevreci yaklagim, yerel
kalkinma ve yonetsel siiregler kategorileri kapsaminda mevsimsellik, dogal
tiretim, yerel tedarik, geleneksel tirtinler, atik yonetimi, operasyon yonetimi
gibi kodlar ile iliskilendirdigi goriilmiigtiir. Nitekim Wang ve digerleri
(2013) tarafindan yapilan galiymada da yerel kalkinma ve siireg yonetimi
gibi olgular kapsaminda geleneksel ve yoresel iiriinlerin kullanimi, restoran
isletmelerinde planli operasyon yonetimi gibi unsurlarin siirdiirtilebilir
restoran yonetimi ile yakindan iligkili oldugu belirtilmistir.

Aragtirmada ele alman siirdiiriilebilir restoran yonetimine iliskin
gereklilikler ve vyetkinlikler gergevesinde egitim ve biling, davramgsal
gereklilikler, yatirim ve altyapi kategorileri baglaminda bilgi ve biling diizeyi,
egitim, personel yaklagimu, iletigim ve anlayig, yatirrm ve yonetim iradesi,
ckipman ve alan gibi kodlar olusturulmustur. Bu dogrultuda Chou ve
digerleri (2018) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada davranigsal gereklilikler
kapsaminda personel yaklagimi ve iletigimin 6nemi vurgulanirken Raab ve
digerleri (2018) tarafindan yapilan galiymada restoran yoneticilerinin ve
caliganlarinin egitim ve biling diizeyleri baglaminda siirece iligkin teorik ve
pratik bilgilerinin 6nemine vurgu yapilmaktadir.

Caliymada stirdiiriilebilir mutfak yonetim politikalar1 ve planlamalar:
baglaminda ig yonetim plani, egitim plani, igletme dig1 siireg geligtirme
politikalari, igletme igi siire¢ gelistirme politikalar1 gibi kategorilere ve ig
yikii ve akig plani, menii planlama, yonetici ve personel egitimi, mesleki
egitim, tedarikgi tercih kriteri, ig birlikleri, ar-ge faaliyetleri, sifir atik
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politikasi, terfi kriteri gibi kodlara yer verilmigtir. Jacobs ve Klosse (2016)
tarafindan restoranlarda siirdiiriilebilir mutfak yonetimine iligkin igletme
dig1 siireglerin tamamlayict bir unsur olarak 6nem tagidig1 ve bu kapsamda
tedarikgi tercihinin ve ig birliklerinin kritik unsurlar oldugu belirtilirken
Halloran ve digerleri (2018) tarafindan yapilan aragtirmada ise ig yonetim
plan1 dahilinde is yiikii ve akig plan1, menii plan1 gibi unsurlarin 6nem tagidig1
ifade edilmistir.

Siirdiiriilebilir yonetim uygulamalar1 ve kontrol iglemlerinin yiiriitiilmesi
i¢in gidaya saygili ve geleneksel tiretim, iligki ve iletisim yonetimi, {iretim
stirecinin  kontrolii ve degerlendirilmesi gibi kategoriler kapsaminda
gidaya saygili tiretim, geleneksel yemek tiretimi, yeniden degerlendirme,
yonetici-personel iligkileri, miisterilere aktarim, {ireten yonetici, denetim,
raporlagtirma gibi kodlar olugturulmustur. Nitekim Jang ve digerleri (2017)
tarafindan gergeklestirilen galiymada yoneticilerin siirdiiriilebilir mutfak
yonetimindeki rolii kapsaminda yonetici-personel iligkileri ve iireten yonetici
gibi olgulara yer verilmistir. Sarmiento ve El Hanandeh (2018) tarafindan
yapilan ¢aligmada ise yoneticilerin ve personelin miisterilerle olan iligkilerine
ve iletisim becerilerine dikkat ¢ekilmistir.

Son olarak siirdiirtilebilir mutfak yonetiminin sonuglarina da yer verilen
goriigmelerde katimcilarin gevresel, ekonomik ve sosyal fayda; kiiltiirel ve
mesleki donanim, igletme gekiciligi gibi kategoriler ¢ergevesinde ekolojik
fayda, mali fayda, miisterilerin bilinglendirilmesi, yOnetici ve personel
geligimi, kariyer geligimi, igletme imajinin gelisimi, tercih edilebilirligin
artmasi gibi kodlar iizerine yanitlar verdigi gortilmiistiir. Higgins-Desbiolles
ve digerleri (2019), 1991-2015 vyillar1 arasinda siirdiiriilebilir restoran
yonetimi tizerine yapilan aragtirmalar incelemis ve bu konuda gesitli ekolojik,
ckonomik ve sosyolojik sonuglar1 ele alan ¢alismalara yer verilmistir. S6z
konusu ¢aligmalarda genellikle siirdiirtilebilir restoran yonetimi ile saglanan
ckolojik ve mali faydalar incelenmis olsa da restoran igletmelerinin ig akig
stirecine yonelik sonuglarina da yer verilmigtir.

Sonug olarak galigmanin bulgular kisminda yer verilen temalar, kategoriler,
kodlar ve agiklamalarin bir kismu literatiirde yer alirken bir diger kismi
goriigmeler sonucunda elde edilen verilere dayanarak olusturulmustur. Tiim
bunlarin 1g1g1nda restoran igletmelerinde siirdiirtilebilir mutfak yonetimine
iligkin daha genig bir yaklagim ve daha detayh bir gergeve olusturmak
miimkiin hale gelmistir. Dolayisiyla restoran igletmelerinde siirdiiriilebilir
mutfak yonetimi i¢in aragtirma kapsaminda ele alinan unsurlarin organize
edilmesi ve vyiriitiilmesi igletmeler agisindan Onem tagimaktadir. Bu
dogrultuda restoran igletmelerinde siirdiiriilebilir mutfak yonetim siirecine
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iligkin Onerilerde bulunarak ilgili uygulama alanina ve literatiire katki
saglamak miimkiin olacaktir.

6. Oneriler

Caliymada restoran igletmelerinde  siirdiiriilebilir mutfak yonetimi
konusunda literatiirden ve aragtirmadan edinilen bilgilere dayanarak soz
konusu siiregleri uygulayan veya inceleyen yoneticilere, personele ve
aragtirmacilara iligkin birtakim onerilerde bulunulmustur.

Restoran igletmelerinde siirdiirtilebilir mutfak yonetim siirecini yiiriiten
veyayiiriitmek isteyen yoneticilerin bu yonetsel siirece sistematik bir diizlemde
yaklasim gostermeleri, stirdiirtilebilir uygulamalar: tiretim stirecinin bir
pargast olarak degerlendirmeleri, stirdiiriilebilir yonetim siirecini gelistirecek
unsurlara yatirim yapmalari 6nerilmektedir.

Restoran mutfaklarinin = siirdiiriilebilir yonetim = siirecinde personel
tarafindan harcanan zaman, emek vb. unsurlarin ¢alisanlar i¢in mesleki ve
etik bakimdan faydali sonuglara yol agacag: ve galisanlarin siirdiirtilebilir
restoran yonetimine iliskin duyarli ve gelistirici bir tutum benimsenmesinin
tim siirecin verimli bir gekilde yiiriitiilmesi bakimindan 6nem tasidigy
bilinmelidir.

Yiyecek-igecek sektoriindeki onemli sorunsallardan biri olan stirdiiriilebilir
mutfak yonetim siirecinin gozleme dayali bir yontem ile aragtirilmasi,
temel siireglerin yaninda belirleyici etkileri ortaya koymak tizere ¢aligmalar
gergeklestirilmesi  Onerilmektedir. Bu kapsamda ar-ge faaliyetleri, is
birlikleri, yonetici yaklagimlari, personel yaklagimlar: vb. olgularin restoran
mutfaklarinda stirdiiriilebilir yonetim siireci {izerinde yol agtigi sonuglar
incelenebilir.



274 | Restoran Isletmelerinde Siirdiiviilebiliv Mutfak Yonetim Siiveci Uzerine Bir Durum Calismast

Kaynakga

Braun, V., Clarke, V., & Hayfield, N. (2023). Thematic analysis: A veflexive appro-
ach. SAGE Publications.

Chou, S. E, Horng, J. S., Liu, C. H., & Gan, B. (2018). Explicating restau-
rant performance: The nature and foundations of sustainable service and
organizational environment. International Journal of Hospitality Manaye-
ment, 72, 56-66.

Filimonau, V,, Coskun, A., Derqui, B., & Matute, J. (2022). Restaurant mana-
gement and food waste reduction: factors affecting attitudes and intenti-
ons in restaurants of Spain. International Journal of Contemporary Hospita-
lity Management, 34(3), 1177-1203.

Halloran, A., Fischer-Moller, M. E, Persson, M. & Skylare, E. (2018). Soluti-
ons Menu-A Nordic guide to sustainable food policy. Nordic Council of
Ministers.

Hayashi Jr, ., Abib, G., & Hoppen, N. (2019). Validity in qualitative research:
A processual approach. The Qualitative Report, 24(1), 98-112.

Heale, R., & Twycross, A. (2018). What is a case study?. Evidence-based nur-
sing, 21(1), 7-8.

Higgins-Desbiolles, E, Moskwa, E., & Wijesinghe, G. (2019). How sustainable

is sustainable hospitality research? A review of sustainable restaurant lite-
rature from 1991 to 2015. Current Issues in Tourism, 22(13), 1551-1580.

Jacobs, G., & Klosse, P. (2016). Sustainable restaurants: A research agenda. Re-
search in Hospitality Management, 6(1), 33-36.

Jang H-W, Lee S-B. (2022). Protection motivation and food waste reduction
strategies. Sustainability. 14(3):1861.

Jang, H. W. (2021). How important is human service for sustainable restaurant
businesses?. Journal of Hospitality and Tourism Management, 48, 406-415.

Jang, H. W,, & Lee, S. B. (2020). Serving robots: Management and applications
for restaurant business sustainability. Sustainability, 12(10), 3998.

Jang, Y. J., Zheng, T., & Bosselman, R. (2017). Top managers’ environmental
values, leadership, and stakeholder engagement in promoting environ-
mental sustainability in the restaurant industry. International Journal of
Hospitality Management, 63, 101-111.

Karagiannis, D., & Andrinos, M. (2021). The role of sustainable restaurant pra-
ctices in city branding: The case of Athens. Sustainability, 13(4), 2271.

Kaya, E. (2022). Siirdiiriilebiliv mutfak wygulamalavina bir ornek: Ankava Fine
Dining vestoranlarinda gida atikiar: (Yiiksek lisans tezi). Baskent Univer-
sitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Istanbul.

Legrand, W, Sloan, P, Simons-Kaufmann, C. & Fleischer, S. (2010), “A review
of vestaurant sustainable indicators”, Chen, J.S. (Ed.) Advances in Hospi-



Hilemet Can Cetin / Alican Akgigek / Selda Uca | Emyah Ozkul | 275

tality and Leisure (Advances in Hospitality and Leisure, Vol. 6), Emerald
Group Publishing Limited, Bingley, pp. 167-183.

Lin, Y., Marjerison, R. K., Chot, J. & Chae, C. (2022). Supply Chain Sustaina-
bility during COVID-19: Last Mile Food Delivery in China. Sustainabi-
lity, 14(3), 1484.

Lipinski, B., Hanson, C., Lomax, J., Kitinoja, L., Waite, L. & Searchinger, T.
(2013). Reducing Food Loss and Waste Creating a Sustainable Food Fu-
ture. Washington DC.: World Resources Institute and United Nations Envi-
ronment Programme.

Meneguel, C. R. D. A, Hernandez-Rojas, R. D. & Mateos, M. R. (2022). The
synergy between food and agri-food suppliers, and the restaurant sector
in the World Heritage City of Cérdoba (Spain). Journal of Ethnic Foods,
9(1), 1-13.

Nyamogosa, H. M., & Obonyo, G. O. (2022). Sustainable business strategics
for fast-food restaurant growth: fast-food restaurant managers’ perspecti-
ves in Lake Region economic block, Kenya.

Principato, L., Pratesi, C. A., & Secondi, L. (2018). Towards zero waste: An
exploratory study on restaurant managers. International Journal of Hospi-
tality Management, 74, 130-137.

Raab, C., Baloglu, S., & Chen, Y. S. (2018). Restaurant managers’ adoption of
sustainable practices: An application of institutional theory and theory of
planned behavior. Journal of foodservice business vesearch, 21(2), 154-171.

Sarmiento, C. V., & El Hanandeh, A. (2018). Customers’ perceptions and expe-
ctations of environmentally sustainable restaurant and the development
of green index: The case of the Gold Coast, Australia. Sustainable Produ-
ction and Consumption, 15, 16-24.

Schoch, K. (2020). Case study research. Research design and methods: An applied
guide for the scholar-practitioner, 245-258.

Sahin, Z., Cankaya, E, ve Karakaya, A. (2018). Siirdiiriilebilirlik raporlarinin
sektorlere ve yillara gre analizi. Ulnslararas: Iktisadi ve Idari Incelemeler
Dergisi, (20), 17-32.

Tag, D., ve Olum, E. (2020). Yiyecek-igecek sektoriinde siirdiiriilebilirlik ve ye-
nilik¢i yaklasimlar. Tsirk Tivizm Avastirmalar: Dergisi, 4(3), 3082-3098.

Tehrani, M., Fulton, L., & Schmutz, B. (2020). Green cities and waste manage-
ment: The restaurant industry. Sustainability, 12(15), 5964.

Van Bussel, L. M., Kuijsten, A., Mars, M. & van‘t Veer, P. (2022). Consumer’s
perceptions on food-related sustainability: A systematic review. Journal of
Cleaner Production, 130904.

Wang, Y. E, Chen, S. P, Lee, Y. C., & Tsai, C. T. S. (2013). Developing green
management standards for restaurants: An application of green supply



276 | Restoran Isletmelerinde Siirdiiviilebiliv Mutfak Yonetim Siiveci Uzerine Bir Durum Calismast

chain management. International jouwrnal of Hospitality management, 34,
263-273.

Yoon, B., Chung, Y., & Jun, K. (2020). Restaurant industry practices to pro-
mote healthy sustainable eating: a content analysis of restaurant websites
using the value chain approach. Sustainability, 12(17), 7127.



