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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi:09.08.2015 Diinyada degisen tiiketici egilimleri karsisinda, klasik yiyecek-icecek isletmeciligi

anlayisindan farkli olarak etik olgusu 6n plana ¢ikmaktadir. Bu dogrultuda, yiyecek-
icecek igletmesi sahiplerinin etik konusuna 6énem vermeleri gerekliligi kacinilmazdir. Bu
Anahtar Kelimeler nedenle, etik olgl.llarm yiyecek-igecek isletmeleri agisindan yansimalarinin ’analiz fadilip,
Viyecek foecek Tsltmeleri §onu<;1ar1q1n b.ehr.lenmesmde fayda bqlunmaktadlr. Bq calismada, yiyecek-igecek
Etik isletmelerindeki etik dig1 davraniglar ve etik uygulamalarin isletmeler agisindan sonuglari,
SWOT analizi teknigi ile incelenmektedir.

Kabul Tarihi:08.11.2015

SWOT analizi
Keywords Abstract

In the face of consumer tendencies changing in the world, the ethics phenomenon
Food & Beverage becomes prominent differently from the classic sense of food-beverage establishment.
Companies Accordingly, it is inevitable that owners of food-beverage establishments should attach
Ethic importance to ethics topic. Therefore, it is useful to analyse reflections of ethics
SWOT Analysis phenomena in terms of food-beverage establishments and determine their results. In this

study, unethical behaviours in food-beverage establishments and results of ethical
practices are reviewed by SWOT analysis technique in terms of establishments.
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GIRIS

Cagimizin oldukga deger verilen kavramlarindan birisi de
etik olmaktadir. Etik genel anlamda, bireylerin dogru olarak
nasil davranacaklarini aciklayan, tanimlayan ilkeler, degerler
ve standartlar sistemi (Varinli ve Eren, 2005: 86) seklinde
tamimlanmaktadir. insanlarm tiiketici bilincinin gelismesine
paralel olarak, etik beklentileri de artmaktadir. Etik digt
davraniglar, toplumsal olarak dislanmakta, mahkum
edilmektedir. Giinlimiiz isletmelerinin rekabet tstiinligii
elde etmelerinde etik 6nemli bir faktdrdiir. Dolayisiyla

isletmeleri basariya yonlendiren 6nemli konulardan biri,
etiktir (Holjevac, 2008: 1033).

Gerek iiretim isletmesi olsun, gerekse hizmet isletmesi
olsun, hemen her igletme tiirinde etik olmayan uygulamalara
rastlanmaktadir. Ancak, emek yogun ozellige sahip hizmet
isletmelerinde,  calisanlar  acisindan  etik  olmayan
uygulamalara rastlama olasiliginin daha fazla oldugunu
soylemek mimkindiir (Varinli, 2004: 44). Turizm
isletmelerinde de, insan unsurunun On plana c¢ikmasi
nedeniyle etik davraniglar 6nem kazanmaktadir (Knani,
2014: 1). Emek yogun hizmetin verildigi turizm
endiistrisinin de daha etik bir platforma tasinmasi gerektigi
cokca dile getirilmektedir (Aslan ve Kozak, 2006: 49).
Beeton (2006), turizm gibi hizmete dayali isletmelerde kalite
standartlarma dayali etik uygulamalarin saglanmast ile
yikksek rekabet avantajimin  yakalanacagini  séylemek
miimkiin olmaktadir.

Turizm isletmelerinin 6nemli bilesenlerinden biri olan
yiyecek-icecek isletmelerinde, bir dizi farkli operasyon ayni
anda yiiriitmektedir. Insan faktoriine bagh olarak siirdiiriilen
bu faaliyetler, beraberinde bir takim etik dis1 sorunlar1 da
getirmektedir. Yiyecek-igecek hizmetleri- nin sunuldugu
yerlerde, besinlerin hazirlanmasi ve servisinde gorevli olan
personellerin etik konusunda egitimli ve bilgili olmasi, hem
hizmet verilen yerin kalitesi ve siirekliligi hem de tiiketici
sagliginin korunmasi agisindan biiyiik bir 6nem tasimaktadir
(Dumitrescu, et. al., 2013: 3). Oyle ki, kiigiik bir ihmal
yiizlerce insanin sagligint bozarak besin zehirlenmelerine,
hatta 6liimlere dahi yol agabilmektedir.

Etik anlayisi, oOrgilit kiltiriiniin bir parcast olarak
kurumsallastirmay1 bagaramayan isletmelerin, uzun dénemde
varliklarit siirdiirme sanslart bulunma-maktadir (Cevirgen
ve Ungiiren, 2004: 273). Isletmelerde ahlaki ilkelerin
olusturulmasi siireci baslangicta bir maliyet unsuru olarak
goriilebilmektedir.  Ancak, isletmeye daha sonradan
kazandiracag artilarla beraber biiyiik 6l¢lide kar olarak geri
donmektedir (Yildirim ve Sahin, 2008: 57).

YIiYECEK-ICECEK iSLETMELERI

Yiyecek-icecek isletmeleri, yapisi, teknik donatimi,
konforu, bakim durumu gibi maddesel ve sosyal deger ile
hizmet kalitesi gibi niteliksel elamanlarla, kisilerin beslenme
ihtiyaglarin1 ~ karsilamayr meslek olarak kabul eden,
ekonomik, sosyal ve disiplin altina alimmis isletmelerdir
(Babat ve Kilig, 2011: 97; O. Yilmaz, Y. Yilmaz ve Oz.
Yilmaz, 2013: 48). “Turizm Yatiim ve Isletmeleri
Nitelikleri Yo6netmeliginin” 121-127. Maddeleri de yiyecek-
icecek isletmeleri ile ilgili tanmim diizenlemek-tedir. Buna
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gore: “Tabldot, A La Kart veya 6zel yemek ve bu yemeklere
uygun servisler ile yeme-icme ihtiyaglarim karsilayan
tesislerdir” seklinde tanimlanmaktadir.

Yiyecek-igecek isletmeleri; Uglincii smuf, ikinci simf,
birinci sinif ve liikks olarak dort sinifta belgelendirilmektedir.
Ayrica; otel isletmeleri biinyesinde hizmet veren yiyecek-
icecek isletmeleri, bagimsiz yiyecek-icecek igletmeleri, fast
food vyiyecek-icecek isletmeleri, zincir yiyecek-igecek
isletmeleri ve kurumsal yiyecek-i¢ecek isletmeleri olarak da
siniflandirilmaktadirlar. Bu siniflandirmada yonetmelikte
belirtilen nitelikler kadar; isletmelerin dekorasyonu, hizmet
standardi, yemeklerin nefaset, kalite ve sunus 6zellikleri de
dikkate alinmaktadir (Oztas ve Ugan, 2002: 8-9).

Bugiinkii yiyecek-igecek igletmelerinin ilk bilinen sekli;
Ingiltere’de 1600’lerin ortalarina dogru agilan kafelerdir
(coffeehouse). Ilk yiyecek-icecek isletmesi 1765 yilinda
Paris’te agilmistir. Bundan once halka yonelik yiyecek-
icecek servisi hanlarda sunulmaktaydi (Denizer, 2005: 9;
Sahin, 2011: 304).

Insanlar  cok  cesitli amagclarla  yiyecek-icecek
isletmelerinde bulunmakta-dirlar. Bu amaglar; giinliik yemek
yeme ihtiyacin1 karsilamak, is yemegi, 6zel giin kutlama,
eglenme, sosyallesme, yeni lezzetler kesfetme, snobizm,
sosyo-kiiltiirel etkinliklerde bulunma vb. seklindedir (Babat
ve Kilig, 2011: 97).

ETIK, iS ETIGi VE MESLEK ETiGiNIiN
KAVRAMSAL ANALIZi
Etik  kelimesi; koken olarak Latince’de “karakter”

anlammi iceren “ethos” kelimesinden gelmis, Ingilizce
“ethics” kelimesi de bu Yunanca kelimeden tliretilmistir.
Etik, kullanilan ahlak terimlerini ya da ahlaki yargilarin
statiisiinii analiz ederek, takinilan ahlaki tutumlarin ardinda
yatan yargilar1 ele almaktadir (Acar, 2010: 11; Kavi ve
Kogak, 2013: 5).

Etik kokeni 2500 yil 6ncesine kadar dayanan bir felsefe
dalidir. Iyi ve kotii davranislart ayirt edebilme anlayisini
kazandiran ve bu anlayisi derli toplu olarak sunan bir disiplin
olarak degerlendirilmek-tedir. Etik aym zamanda; bireye
belirli bir eylem ve davranisi degil, dogrulugu kabul edilen
davranigi gosterir ve izlemesini ister. Kisi dogru kabul edilen
davranisi uygulamaya zorlanmaz, kendi iradesi ile beklenen
davranis sergilenir (www.acedemia.edu.trppt ; Dogan, 2010:
23). Etik bir siirectir. Bu siirecte karar alirken ve uygulamay1
yaparken, belirli degerlere bagli kalinarak hareket

edilmektedir (www.etik.gov.tr ).

Is etigi ise; orgiitlerde dogrular ve yanlislar ile standartlar
ve kurallarin ne oldugunu belirlemektedir (Ferrell ve
Fraedrich, 2008: 7). Bir bagka ifade ile is eetigi; ise yonelik
amaglara ulagmak i¢in gerceklestirilen faaliyetler, gorev ve
sorumluluklar ile orgiit paydaslarinin takindigi tutum ve
davraniglart arastiran (Bolat ve Seymen, 2003: 69); bunlar1
iyi, kot, yanlis ve dogru seklinde tamimlayan ve
anlasilmalarini saglayan sistematik bir diisiince toplulugudur
(Shaw, 2010: 8). Bir baska ifade ile; uygulamali etik
sanatmin etik kurallarin1 ve prensiplerini ticari bir baglam
icinde inceleyen, is ortaminda ortaya ¢ikabilecek ¢esitli ahlak
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ve etik problemlerini ve ticaret igindeki kisilerin herhangi
0zel gorev veya yiikiimliiliiklerini inceleyen formudur (Pelit
ve Aslantiirk, 2011: 168; Yiicel ve Ciftei, 2012: 135; Yesil,
2011: 183). Giinlimiizde is hayatindaki etik kurallar, basarili
bir yer edinmek icin olduk¢a Snemli bir hale gelmistir
(Holjevac, 2008: 1034).

Meslek etigi; etik disiplininin bir alt dahdir. Insan
yasaminin biyilik bir parcasini olusturan meslek yasaminin
da kendine gore kurallart ve bir etik anlayisi vardir. Bu
anlayis cergevesinde, meslek etigi meslek yasamindaki
davraniglart  yonlendiren, neyin  yapilacagi  neyin
yapilmayacagi konularinda rehberlik eden etik prensipler ve
standartlarin toplanudir (Cabuk ve Isgoren, 2006: 60).

YiYECEK-ICECEK ISLETMELERi VE
UYGULAMALAR

Yiyecek-icecek endiistrisi biyiidiikge bu alan ile ilgili
etik tartismalarda artmaktadir. Yiyecek-icecek isletmelerinde
yasanan etik sorunlarin 6nemli bir kismi bu alanda yaganan
yanlis uygulamalardan kaynaklanmaktadir. Yiyecek-igecek
isletmelerinde verilen hizmetlerin meniilerde ilan edilen cins,
isim, miktar ve fiyata uygun olarak yerine getirilmesi
miisteri tarafindan iizerinde en fazla durulan etik konularin
basinda gelmektedir (Tiirkan, 2005: 81).

ETIiK

Yiyecek-icecek isletmelerinde yasanan diger etik
sorunlar 6zetle su alanlarda yasanmaktadir (Kozak ve Giiglii,
2006: 91; Karayigit, 2004: 63-65):

e  porsiyon biiyiikliigi,

yoresel damak tads,

dogru malzeme kullanimu,

hijyen kosullaria uygunluk,

dogru ekipman kullanimu,

personel yeterliligi,

kalite standartlarina uyumluluk (HACCP, ISO vb.),
zamaninda servis,

boslarin toplanmast,

dogru pisirme yontemi,

lezzet,

dogru sunum,

personel davranisi,

miisterilerin kargilanmasi ve ugurlanmasi,
masa diizeni,

fiyat, yiizde ve bahsisler,

ekipmanlarin bakimi ve korunmasi

menii planlamasi.

Ote yandan, miisterilerin memnuniyet diizeylerinde
yemegin Ozellikleri, personelin miisteriye karst tutumu,
hizmetin zamaninda sunulmasi, yemek ve hizmet
standardinin ~ korunmasi, restoranin  fiziki  6zellikleri,
restoranin sahip oldugu manzara, ulasim kolaylig1 ve benzeri
faktorler de oOnemli olmaktadir. Miisterilerin  beklemis
oldugu bu tiirden hizmetlerin isletmeler tarafindan kaliteli ve
uygun fiyatlarda verilmesi miisterilerin etik beklentilerinin
karsilanabilmesi bakimin-dan 6nemli olmaktadir. Bu tiirden
beklentileri karsilayan yiyecek-icecek isletmeleri,
devamliliklarin1 saglamada da Onemli avantajlar kazanmig
olacaktir (Tayfun ve Kara, 2007: 290). Benzer durum otel
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isletmeleri biinyesinde faaliyet gosteren yiyecek-igecek
boliimleri iginde gecerli olmaktadir (Holjevac, 2008: 1040).

Yiyecek-igecek isletmelerinde etik kapsaminda yer alan
bir bagka Onemli konu ise; meniiler hazirlanirken,
yiyeceklerin besinsel olarak dengeli ve saglikli olmasiin
dikkate alinmasi gerekliligidir. Bu dogrultuda, yiyecek-
icecek hizmeti sunan isletmelerde, diyetisyenler bulundu-
rulmali  ve  meniiler diyetisyenlerin  denetiminde
hazirlanmalidir (Rizaoglu ve Hanger, 2005: 170). Ayrica,
hazirlanan meniilerin, sunulacak kitlenin dinsel inanglar1 ve
kiiltiirel degerlerine uygun olacak sekilde hazirlanmasi dikkat
edilmesi gereken bir bagka etik konu arasinda yer almaktadir
(Sahin, 2011: 328).

Yiyecek—igecek isletmelerinde yone-ticilerin ¢aliganlara
yonelik etik tutumlar1 etik uygulamalar agisindan &nem
tagimaktadir. Ciftci ve Yicel (2012), bu dogrultuda
yoneticilerin sahip olmasi gereken etik tutumlar arasinda
sunlar1 siralamak miimkiin olmaktadir;

e g giivenligi saglamak,
i ortammi saglik kosullarina uygun
diizenlemek,
tatminkar bir ticret politikasi izlemek,
sendikal faaliyetlere karsi hosgoriilii olmak,
gizli yontemlerle gozetlememek,
seciminde ve terfisinde liyakati esas almak,
mesleki yeterliligine ve giivenilirligine yonelik
duygusal taciz ve onur kirict davranmamak,

e  1rk ve cinsiyet ayrimeilifl yapmamak,
cocuk ve kadin emegini somiirmemek,
ig yeri ortaminda cinsel taciz olaylarini 6nlemek,
cesitli sosyal haklar1 saglamak,

° olarak

kisacas1 emegin kalitesini yiikseltici ahlaki ilkelere dayali
biitlin uygulamalar1 siralamak miimkiin olmaktadir (Sahin,
2011: 328).

Bir baska konu ise; yoOneticilerin, satin alma
fonksiyonundan baglayarak, pisirme asamasina kadar tim
iriinlerin miktar1 ve maliyetlerinin hesaplanmasinda da
isletmeye karst etik davranmasi gerekmektedir. Zira, kimi
zaman yoneticiler tarafindan, iiriin maliyetleri fazla tutularak,
satin alinmamus bir irlin alinmig gibi gosterilmekte veya
belgelerle saglam bir {irlin depolama sirasinda bozulmus gibi
gosterilerek zimmete para gecirilebilmektedir. Bu tiir bir
davraniglar da etik dist olup, isletmenin gelecegini tehdit
etmektedir. Sonug olarak tiim bunlar, isletme gilivenilirligi
saglanmast ve verimlilik artisinin elde edilmesinin ana
kosullar1 arasinda yer almaktadir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde yasa-nan etik  dist
davraniglart daha da c¢esitlendirmek miimkiindiir. Dogan,
Sanlier ve Tuncer (2010)’e gore; reklam agamasinda da etik
dis1 davranislar goriilmektedir. Isletme ve iiriin igin yapilan
reklamin gergegi yansitmamasi, sunulan yiyeceklerin menii
kartinda oldugu gibi olmamasi ve misteriyi isletmeye
cekmek i¢in birkag yiyecegin fiyatinin diisiik tutularak diger
yiyecek ve igeceklerin yliksek fiyatla satilmasi vb. buna
ornek olarak gosterilebilmektedir. Bu gibi durumlar etik disi
degerlendirilebilecegi gibi yasa dis1 olarak da degerlendirile-
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bilmektedir. Reklam yaptigi halde, reklammi yaptigi
malzemelerin yiyecek liretiminde kullanilmamasi, tiiketiciyi
yanlis bilgilendiren reklamlar cercevesinde
degerlendirilerek, isletmeye cezai miieyyi-de uygulanmasini
gerektirebilmektedir  (Sahin, 2011: 327). Martinoska
(2011)’ya gore; etik bir menii dogruluk ve gida giivenligi ile
ilgili ~ olmaktadir.  Mdsterilerin ~ yaniltilmamasit  ve
sahtekarliklarin ~ Onlen-mesinde menii  hazirlayicilarina
onemli gorevler diismektedir.

Yilmaz (2007: 85)’a gore, yiyecek-lerin iiretim siirecinde
yasanan etik sorunlar su sekilde 6zetlenmektedir:

e  meniilerin sik sik degismesi,

miisterilerin zevk ve tercihlerinin tam olarak
bilinmemesi,

imalat fazlasinin her zaman degerlendirilmemesi,
ascilarin standart receteleri kullanmamasi,
teknolojiden yeterince yararlanilmamast,

porsiyon biiyiikliiklerinin standart olmamasi vb.

Kozak ve Gicli (2006)’e gore yiyeceklerin Tiretim
stirecinde yaganan etik sorunlar:

e  hijyen kosullarina dikkat edilmemesi,
hazirlanan yiyecek ve iceceklerde standart dlgiilere
uyulmamasi,

e  malzemeden ¢alinmasi,

kokteyl ve igecek hazirliginda, karigimin igerisine
karistirilacak igeceklerin oraniin az olmasi gibi konulardan
olusmaktadir. Ayrica; yiyecek-icecek igletmelerinin satis
gelistirme c¢abalarma bakildiginda 6zellikle uygulanan
indirim promosyonlarinda, etik dist davraniglarin sikca
goriildiigii  ortaya c¢ikmaktadir. Yiyeceklerde indirim
yapildig1 durumlarda isletmeler, indirimle birlikte kaybettigi
karini; porsiyonlari kiigiiltme, farkli kalitede tiriin kullanma
veya hizmet Kkalitesini diislirerek telafi etme yoluna
gitmektedir (Dogan, Sanlier ve Tuncer, 2010: 254). Bu
uygulamalarda etik dis1 olarak degerlendirilebilmektedir.

Yiyecek-icecek  isletmelerinde  ¢alisan  kaynakh
sorunlarin baginda hirsizlik gelmektedir. Amerika’da 4 yil
siiren “Restaurant & FastFood” adli aragtirmada, restoranda
calisan her bir kisinin yaptigi yillik ortalama hirsizlik
miktari, 218 USD olarak belirlenmistir. Bu arastirmanin
sonuglarina gore, restoran igletmelerinde ¢alisan kaynakli
ortaya cikan etik sorunlar 11 baslik altinda toplanmaktadir
(Sahin, 2011: 329):

Miisteriden fazla hesap talep etme,
Miisteriye sunulan yemekleri sabote etme,
Miisteri hesap fisini bilingli olarak kaybetme,
Calisirken alkol kullanma,

Is yerinde uyusturucu bulundurma / satma,
Bazi1 iirlinleri miisteri hesabina islememe,
Restorandan yiyecek-igecek ¢alma,

Diger ¢aliganlarin bahsislerini ¢alma,
Tedarikgilerden riisvet alma,

Kredi kartlarindan yasal olmayan islem yapma,
Restoran ekipmanlarina zarar verme.
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Servis kalitesi de, isgoren kaynakli sorunlar arasinda
sayilabilmektedir. ~ Miisterilerin ~ bahgis  birakmayacagi
diisiincesi ile servisin olmasi gerektigi gibi yapilmamas: da
etik bir sorun olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Sahin, 2011:
329). Isletme igerisinde cezalandirilmamis herhangi bir etik
dist davranig, isletme calisanlarina bu davramigin kabul
edilebilir oldugu mesajint yollamaktadir. Tam tersi, eger
isletme calisanlar1 bagar1 i¢in etik davramisin gerekli
oldugunun farkina varirsa, bu durum etik c¢alismalar
yoniinde motive etmektedir. Dolayisiyla isletmelerde, etik
acidan sorun yaratan g¢alisanlarin uyarilmasi ve davranigin
tekrarinda bazi cezai miieyyidelerin uygulanmasi gerekli
olmaktadir (Tuna ve Yesiltag, 2013: 200).

Yiyecek-igecek iiretimin yapildigi yerler olan mutfaklar,
etik sorunlarin yasanabildigi alanlardan biri olmaktadir. Bu
nedenle, ozellikle mutfak calisanlart ve ascibaginin etik
konusunda bilingli olmalar1 olduk¢a 6nem arz etmektedir.
Mutfak boliimiiniin en yogun iliskide bulundugu bdlim
servis bolimiidiir. Bu yogun iliski sirasinda mutfaktaki
islerin aksamamasi i¢in, yazili prosediirler olusturulmalidir.
Bu sayede, her iki boliim iliskilerinde sorumluluklarina ve
mesleki etik ilkelerine uygun davranmis olacaklardir
(Gokdemir, 2009: 19). Etik dist durumlarin ¢6ziimiine
yonelik, asagida belirlenen Onlemler alinabilmektedir
(Dogan, Sanlier ve Tuncer, 2010: 254):

e  Hizmet i¢i egitimin diizenli araliklarla verilmesi ve
personelin calisma motivasyonun st diizeyde tutulmaya
calisilmasi,

Isletme ve iiriin konusunda yapilan reklamlarin
birebir gergegi yansitmasi,

Sunulan yiyecek ve iceceklerin menii kartinda
aciklandigr ve gosterildigi bicimde olmasi,

e  Fiyat politikasinin dogru ve diiriist bir bigcimde
belirlenmesi,

e  indirim yapildiginda veya maliyetler arttiginda,
irlintin; porsiyonunda, lezzetinde, kalitesin-de, servisinde ve
igeriginde kullanilan malzeme ¢esitlerinde, higbir farkliliga
gidilmemesi, iirliniin ayn1 kalite ve standartta sunulmaya
devam edilmesi,

e  Calisanlar ve igyeri sahiplerinin; iiriin, isletme ve
cevre hakkinda dogru bilgi sahibi olmasi ve bu konuda
egitimler verilmesi.

Yiyecek-icecek hizmetleri ile ilgili etik standartlarn
olusturulmasinda bir hayli yol alinmis olmasi, bu alandaki
sorunlarin 6énlenmesi ve kontroliiniin saglanmasina yardimct
olmaktadir. Gida Tizigi ve ISO standartlar, etik
standartlarin saglanmasina yardimci olan etkenler arasinda
sayilabilmektedir (Kozak ve Giiglii, 2006: 90).

DAHA ONCE YAPILMIS CALISMALAR

Varinli (2004), “Hizmet Isletmelerinde Calisanlarn Etik
Olmayan Davranislara liskin Degerlendirmeleri: ~ Otel
Isletmelerinde Bir Uygulama” adli calismasinda, otel
calisanlarinin etik olmayan davraniglara yonelik kanaatlerini
ortaya koymaya c¢aligmaktadir. Bu amagla Kapadokya
Bolgesinde faaliyet gosteren ii¢ ve dort yildizli otel
calisanlarina anket uygulanmaktadir. Anket sonuglarina gore,
calisanlarin etik dist davramiglart  degerlendirmelerinde
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pozisyonlara gore farkliliklar gosterdigi ve genel olarak
calisanlarin etik dis1 davranislan tasvip etmedikleri ortaya
cikmaktadir. Ozellikle énbiiro, kat hizmetleri ve yiyecek-
icecek boliimlerinde, hem calisanlarin hem de yoneticilerin
etik  sorumluluklarim1  yerine  getirmelerinin,  otel
isletmelerinin  basarisinda Onemli bir faktdr oldugu
belirlenmektedir.

Gok (2006), “Pazarlama ve Tiketici Etiginin Otel
Isletmelerinin  Yiyecek-igecek Boliimii Yoneticileri Ile
Miisterileri Uzerinde Yapilan Bir Arastirma Incelemesi” adli
calismada, konaklama igletmelerinde yiyecek-igecek boliimii
basta olmak iizere, yoneticilerin ve tiiketicilerin ayni ahlaki
standartlar1 hangi hususlarda benzer hangi hususlarda farkli
degerlendirdikleri karsilagtirmali olarak ortaya
konulmaktadir. Bu amagla, Ankara’da dort ve bes yildizli
otellerin  yiyecek-igecek boliimii  calisanlarina  anket
uygulanmis, anket sonuglarina gore, kadin yoneticilerin is
ahlaki degerlerinin erkek yoneticilerden daha yiiksek oldugu
tespit edilmektedir.

Dogan, Sanlier ve Tuncer (2010), “Yiyecek-igecek
Isletmelerinin Satis Cabalarinda Etik: Kastamonu ili Ornegi”
adli  ¢alismada, Kastamonu ilindeki yiyecek-igecek
isletmelerinin satig artirma ¢abalarinin miisteriler tarafindan
etik algilanip algilanmadigi arastirilmaktadir. Arastirmaya
katilan bireylerin % 31,6’s1, genel olarak yiyecek-igecek
isletme-lerinden memnun  iken, %10,9°u memnun
olmadigini, geriye kalan % 57,5’lik kisim ise kismen
memnun oldugunu ifade etmektedir. Katilimeilarin %25,8°1,
yemekleri kalitesiz ve lezzetsiz bulduklarini, %25,5’1 servisi
begenmedikleri icin isletmelerden memnun olmadiklarini
belirtmektedirler.

Wong (1998), otel calisanlarinin, ¢aligma ortamlarindaki
is etigi ilkelerine uymayan durumlar yanlis degerlendirip
degerlendirmediklerini arastirmaktadir. Bu dogrultuda Hong
Kong’daki bazi otellerin 6n biiro, yiyecek-igecek ve kat
hizmetleri boliimlerinde ¢alisan  personele, is etigi
kapsamindaki diisiinceleri sorulmaktadir. 300 kadar otel
calisanindan  toplanan anket verilerine gore, otel
calisanlarinin  dort boyutta Ozetlenen is etigi ilkelerini
cignememe diisiincesinde olduklari belirlenmektedir. Ayrica;
mutfak bolimii ¢alisanlarinin, etik disi davranislara karsi
daha toleransli olduklarini tespit edilmistir. Sonug olarak da
etik egitime ihtiya¢ duyuldugu belirlenmektedir.

Knani (2014) tarafindan, insan kaynaklari y6netimi
aracilig ile etik iklim yaratilmasinin, konaklama isletmeleri
acisindan etik dist uygulamalar1 azaltip azaltamayacagi
yoniinde bir inceleme yapmaktadir. Otel isletmelerinde
calisanlar tarafindan yasanan etik dist uygulamalarin neler
olduguna yer verilen caligmada, yasanan etik sorunlarin
¢oziime kavusturulmasi acisindan, yoneticilere Onemli
gorevler diistiigli ve caliganlarin etik konusunda egitilmesi
gerekliligi vurgulanmaktadir.

SWOT ANALIZININ
INCELENMESI

KAVRAMSAL OLARAK

1970’1 yillarda, is yOnetimi (business management)
amaciyla kullanilmaya baglanan SWOT analizi, daha sonraki
yillarda, farkli uygulama alanlar1 i¢in de bir analiz ve

28

planlama araci olarak kullanilmaya baslanmaktadir (Ucar ve
Dogru, 2005: 2). ilk olarak Albert Humprey tarafindan SOFT
(Satisfactory, Opportunity, Fault, Threat) analizi seklinde
ortaya atilan kavram, Urick ve Orr (1964) tarafindan, SWOT
analizi olarak yeniden diizenlenmektedir (Polat, S. Ozdemir
ve M. Ozdemir, 2014: 148).

SWOT analizi; bir tiriintin rakiplerine gére avantajlarinin
ve dezavantajlarinin belirlenerek, isletmenin triinle ilgili

karsilagabilecegi  firsatlarin  ve  tehditlerin  Onceden
saptanmasini, stratejik pazarlama planlamasi yapmasi
esnasinda, elde edilen wverileri kullanmasi yontemidir

(Karadeniz, Kandir ve Onal, 2007: 197). Stacey (2007),
buna gére SWOT Analizi; bir firmanin, sektoriin, yatirimin,
iilkenin veya cografi bolgenin, kendi &zelliklerinden
kaynaklanan giicli ve zayif yonlerinin tespit edilerek,
gelecege yonelik, kontrol edilebilen veya edilemeyen g¢evre
faktorlerinden kaynaklanan firsat ve tehditlerin saptanmasini
amaclayan bir analiz yontemi olmaktadir. SWOT kelimesi, -
Avantajlar (Strenghts), Dezavantajlar (Weaknesses), Firsatlar
(Opportunities) ve Tehditler (Threats)- dort ingilizce
kelimenin bas harflerinden meydana gelmektedir (Avcikurt,
Koéroglu ve Dogdubay, 2003: 2). Analizin gergeklestirilmesi,
olusturulan SWOT matrisi dogrultusunda i¢ faktorler (giiglii
ve zayif yonler) ile dis faktorlerin (firsat ve tehditler)
belirlenmesiyle saglanmaktadir (Polat ve ark, 2014: 148).
Niteliksel SWOT analizinin en 6nemli ve temel o6zelligi,
konuya iligskin giiglii ve zayif yonlerle, bu durumlari
destekleyen imkan ve tehditlerin tanimlanmasindan
olugsmaktadir. SWOT analizi teknigine gore; bir sistemin
basarisi ya da gelecege yonelik giiclii ve zayif yanlarin neler
oldugunu ortaya ¢ikarabilmek i¢in, sistemle ilgili i¢ ¢evre
faktorlerini arastirilmasi gerekmektedir. Bu tiirden analizler,
i¢ analizler olarak tanimlanmaktadir. Dis analizler ise;
tehditlerin  ortaya konulmasindan olugmaktadir. Bu
kapsamda, sistemin gelisimine etki edecek olanaklar, sistem
dis1 etkenlerdir. Teknoloji vb. gibi unsurlar sonucunda ortaya
¢ikmaktadir.

Isletmelerin stratejik planlamasinda, mevcut durumun
ortaya konulmasi amaciyla, dncelikle sisteme iliskin SWOT
parametreleri belirlenmekte, daha sonra, mevcut durum
analizini yapmak i¢in de SWOT matrisi (TOWS matrisi
olarak da bilinir) olusturulmaktadir. SWOT matrisi, sistemin
i¢ ve dis faktorlerinin analiz edilmesi sonucunda, stratejik bir
goriisiin  ortaya ¢iktigt agsamadir. Matrisin ilk siitununu,
SWOT analizinin ilk asamasinda belirlenen sisteme iliskin
olanak ve tehditler, ilk satirini ise yine ayni asamada elde
edilen sistemin gii¢lii ve zayif yanlar1 olusturmaktadir. Bir
matrisin incelenerek stratejik goriisiin olusturulmasi, ilk satir
ve siitunda yer alan parametrelerin birbirleri ile iligkili olarak
analiz edilmesi ile miimkiin olmaktadir. Bu analiz sirasinda
G-O, Z-O, G-T ve Z-T stratejileri belirlenmektedir. Sz
konusu iliskiler (Polat, S. Ozdemir ve M. Ozdemir, 2014:
149):

e G-O stratejileri, sistemin  giiglii  taraflarim
destekleyen olanaklar1 belirlemekte ve
degerlendirmektedir. Yani; giiglii yonler olanaklar1 avantaja

cevirmek i¢in kullanilmaktadir.
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e  Z-O stratejileri, zafiyetleri gidermek i¢in, olanaklar1
kullanan stratejilerdir. Yani; zayif yonlerin {istesinden
gelmek icin, olanaklardan yararlanilmaktadir.

G-T stratejileri, bir sistemin dig tehditlere karsi
hassasiyetini azaltmak amaciyla, sistemin gii¢lii yanlarinin

nasil kullanilmasi gerektigini ortaya koyan stratejilerdir.

Yani; tehditlerden kacinmak i¢in  giicli  yOnler
kullanilmaktadir.
e Z-T stratejileri, sistemin zafiyetlerinin  dis

tehditlerden kolayca etkilenmesini engelleyecek savunma
planlarini hazirlayan stratejilerdir (Ugar ve Dogru, 2005:
3). Yani; tehditlerden kaginmak i¢in zayif yonler minimize
edilmektedir.

YONTEM

Bu aragtirmada, yiyecek-icecek isletmeleri, etik veya etik
dist1  uygulamalar penceresinden degerlendirilmektedir.
Arastirmanin  kuramsal ¢ercevesi ve ulastifi sonugclar,
arastirma kapsaminda belirlenen kriterlerde yer alan ifadeler
ve ulasilabilen alan yazin ile sinirli olmaktadir. Arastirmada,
nitel aragtirma yontemlerinden dokiiman inceleme ve SWOT
Analizi Teknigi kullanilarak, ikincil veri ve bilgi kaynaklari
incelenmis, bunun sonucunda, bir matris olusturulmustur.
Olusturulan matrise gore, yiyecek-igecek isletmelerinde, etik
uygulamalar neticesinde, igsel (giiglii ve zayif yonler) ve

artmast
Cevre ve Calisanlarin
toplum yasgayacagi
sorunlarina sorunlar
kars1 karsisindaki
farkindalik ikilemlerin
yaratmasi ¢oziimlenmesi
Calisanlar Calisan-igletme
arasindaki uyumunu
iligkilerin gelistirmesi
diizenlenmesi
Miisterilerin
negatif reklam
yapmalarinin
onlenmesi

Kaynak: Polat, E., Ozdemir, S. S. ve Ozdemir, M. (2014). Kirsal Turizm
Potansiyelinin SWOT Analizi ile Degerlendirilmesi: Balikesir Ornegi; Aslan
A., M. Kozak. (2006). Turizmde Gelisme Ve Etik Sorunlari: Universite
Ogrencileri Uzerine Bir Arastirma, Ege Akademik Bakis Dergisi, ¢.6 s.1, ss:
49-61; Eroz, S. S. ve Dogdubay, (2012). Turistik Uriin Tercihinde Sosyal
Medyanin Rolii ve Etik Tliskisi, Dokuz Eyliil Universitesi Tktisadi ve Idari
Bilimler Fakiiltesi Dergisi, Cilt:27, Say1:1, ss.133-157.

Isletmelerinde

Yiyecek-icecek
SWOT Matrisi

Etik Uygulamalarin

digsal (firsatlar ve tehditler) faktorler belirlenmeye
caligilmugtir. G-O Stratejileri
. . . . . (Giiglii
Yiyecek- Igecek Isletmelerinde Etik Uygulamalarin Yénler+Olanaklar)
SWOT Analizi Ile Incelenmesi Giiglii yon olarak
S § belirlenen ¢alisanlarda is
GI"JCLU TEHDITLER ahlakinmn, brgiitsel
YONLER . _ baghligm olusmasi ve
Miisteri Ekstra  maliyet|Isletme Ilk basta etk calisanlar arasi iliskilerin
memnuniyetinin|kalemleri devamliliginin iklim diizenlenmesi,
saglanmasi olugturmasi \stirekliliginin olusturulmasinda zamanda
saglanmasi zorluklar siirekliliginin
_ yasanmasi saglanmasinda, rekabette
Isletme Caliganlarin  etik|Kurumsallasmanin|Igletme imajinin {istiinliik elde edilerek
giivenilirliginin [Konusunda saglanmasi zedelenmesi karlihgin yiikseltilmesinde
saglanmasi egitilmesinin bir firsat olarak
gerekmesi goriilmektedir.
Isletme Karlihk ve|Rekabet Miisterilerin
verimliligini biiyiimenin Ustiinligiiniin elde|rakiplere
arttirmasi saglanamamasi  |edilmesi kaptirilmasi
Tiiketici Isletme ilgi|[Ekonomik  fayda|Isletmenin
sagliginin alanlarinm elde edilmesi pazardan
korunmast degismesi cekilmek Tehditler
durumunda (Threats)
kalmast
Karlilig: Firsat Isletmenin sosyal |Tiiketici
yiikseltilmesi  |maliyetlerinin sorumluluklarmi | giivenilirliginin
yiikselmesi yerine yitirilmesi
getirmesinin
saglanmasi
Calisanlarin i Marka degeri Sosyo-kiiltiirel . .. o
tatmininin olusturulmast bozulma ve Kaynak: Karadeniz, E., Kapdlr, Y S. Ve"Onal, B. Y (2007). Segilmis
artmast yozlasma Pa}idaslarlp SWOT i Yontemlyle _ Tiirk Turizm S_{atmmla.rlm
Calisanlarda Olusacak hatalarm Degerlendmnesmg 'Yopellk Bir Pllf)t Calisma.  Anatolia: Turlzm
Srgiitsel Snlenmesi érastlrmalarl Dergls'l, C}lt' 18, Say}‘Z, Giiz: 195-205. Ugar, D. ve ]_)o_gru, A
baghligin 0. (2005'). CBS_PrOJ§1_er1n1n Strate]ll_( Planlamas1 ve SWOT Anallzmln. Yeri,
olusmast 10. Tiirkiye Harita Bilimsel ve Teknik Kurultayi, Ankara, 28 Mart-1 Nisan.
Is ahlakinin Tiiketici ve
saglanmasi rakiplerle igbirligi SONUG
_ saglanmast Isletmelerin, yalnizca kar elde etme amaci giiden ticari bir
Inandiricilik Kredi .
, varlik veya paydaslari agisindan salt maddi menfaatler
saglanmasi olanaklarinin
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saglayan bir birim olarak kabul edilmesi, bugiin artik terk
edilmis bir goriistiir. Orgiitlerin performansi, mal ve hizmet
kalitesi ve beseri iligkilerindeki basarist tizerinde, etik
kurallara uygun hareket etmek, onemli bir gosterge olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Bolat ve Seymen, 2003: 70-78). Etik
davranis kodlarina ve etik bir iklime sahip olmak, diger
isletmelerde oldugu gibi, yiyecek-icecek isletmeleri
acisindan da hayati bir dneme sahip olmaktadir (Knani,
2014: 1). Etik uygulamalar i¢in belirlenecek olan etik kodlar,
en list yonetimden, en alt calisana kadar benimsenmeli ve
islerlik kazandirilmahdir. Yiyecek-icecek isletme-leri ve
paydaslari tarafindan bu etik kodlarin igsellestirilmesi ve bir
yonetim bi¢imi haline getirilmesi gerekmektedir (Erdz ve
Dogdubay, 2012: 153).

Yiyecek-icecek isletmelerinde hizmetin dretimi ve
sunumu siirecinde, isgdrenler ve yoneticiler birbirleriyle
yakin ve siirekli iliski i¢indedir. Bunun yam sira; bu
isletmelerde, hizmetin iiretilmesi ve sunulmasi es zamanl

oldugundan, miisteriler de {retim siireci iginde yer
almaktadir. Bu durumda etik sorumluluk, calisanlar,
yoneticiler ve miisteriler arasinda paylasilmaktadir. Bdoyle

bir ¢aligma ortaminda, yiyecek-i¢ecek isletmelerinin basarist
acisindan, etik davraniglarin kurumsallastirilmast son derece
6nem kazanmaktadir. Bu nedenle isletme iist yonetimleri,
etik kurallart belirlemeli, bu kurallarin yoneticiler ve
isgorenler tarafindan benimsenmesi ve kararli bir sekilde
uygulanabilmesi igin, gerekli 6diil ve yaptirimlarla destegini
gostermelidir (Cevirgen ve Ungiiren, 2004: 281; Ogiit ve
Kaplan, 2011: 203; Varinli, 2004: 45; Bahadir, 2012: 72).
Insan saglig1 ve beslenmesi gibi son derece 6nemli bir alanda
hizmet gergeklestiren yiyecek-igecek isletmelerinde, gerek
yoneticiler gerekse c¢aliganlar tarafindan olusturulacak olan
etik kodlara uyulmalidir.

Bu c¢alismada yiyecek-icecek isletmelerinde etik
uygulamalarin sonuglari SWOT Analizi teknigine dayali
olarak incelenmis ve bir matris olusturulmustur. Buna gore,
yiyecek-igecek isletmelerinin faaliyetlerinde etik
davranmalar1 igletme agisindan Oncelikli olarak maliyet
olustursada uzun vadede isletmenin karliligini yiikselmekte,
rekabette  istiinlik elde edilmekte, isletme sosyal
sorumluluklarim1 da yerine getirerek olumlu bir imaj
yaratmaktadir. Isletmede yoneticilerin calisanlarina kars: etik
davranmalar1 sonucunda, c¢aligsanlarin isletmeye Orgiitsel
bagliligit  artmakta, olusabilecek sorunlar  Onceden
Onlenebilmekte, sorunlar karsisinda yasacak ikilemler en aza
inebilmektedir. Biitiin bunlarin yani sira tiiketici sagligi da
korunmus olmaktadir. Yiyecek-icecek igletmelerinde etik bir
orgilitsel iklimin yaratilmasinda birtakim zorluklar yasansa
da (maliyetlerde artig, ¢alisanlarin egitilmesi ihtiyaci vb.),
isletmelerin ~ kurumsallasmasinda  6nemli  bir  rol
oynamaktadir etik.

Yapilan bu calismanin; turizm sektoriindeki farkli alt
sektorlerde etik uygulamalarin  ve yiyecek-igecek alt
sektorlerinde gergeklestirilen farkli faaliyetlerdeki etik
uygulamalar bagta olmak {izere, bagka akademik ¢aligmalara
temel teskil etmesi hedeflenmektedir.
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