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Icinde bulunulan c¢agda isletmelerin faaliyetlerini siirdiirebilmeleri igin iiretim siireclerini de
eksiksiz bir bigimde yerine getirebilmeleri gerekmektedir. Siiregler sonucunda iiretilen iiriinlerin
tiiketiciye ulastirilmasi igin kullanilan en 6nemli 6gelerden birisini Tedarik Zinciri Y6netimi
olusturmaktadir. Turizm endiistrisinin de en biiylik yatirimlarindan olan konaklama isletmeleri,
turistlerin yeme igme ihtiyaclarin1 karsilamak i¢in biiyiik maliyetlerle karsi karsiya
kalmaktadirlar. Yiyecek iceceklerin az omiirlii olmasindan dolayr konaklama isletmelerinin
yiyecek icecek satin almada dikkatli olmalar1 gerekmektedir. Kirmizi et, her konaklama
isletmesinin satin aldig1 baglica besin maddelerinden birisini olusturmaktadir. Kirmizi et
maliyetinin yiiksek olmasindan dolayi, et satin alirken karsilasilabilecek riskleri bilmek ve 6nlem
almak konaklama isletmeleri agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir. Arastirmanin temel amaci, otel
isletmelerinde kirmizi et satin alma ve tedarik siirecinin incelenmesidir. Bu temel amag
dogrultusunda Tiirkiye'de Akdeniz Bolgesi’nde yer alan Adana, Mersin, Osmaniye
Kahramanmaras ve Hatay illerinde bulunan turizm isletme belgeli konaklama isletmelerinde
kirmiz1 et tedarikine iligkin siire¢, uygulanan anket ile tespit edilmeye caligilmigtir. Aragtirma
verileri 2016 yilinin Haziran - Agustos aylari arasinda yiiz yiize goriisme teknigi ile toplanmustir.
Arastirma sonucunda tedarik siiresinde yasanilan ve belirlenen hususlara iligkin Oneriler
gelistirilmistir. Elde edilen veriler sosyal bilimlerde veri analiz etmek i¢in kullanilan istatistik
programina aktarilarak analize tabi tutulmustur. Katilimcilarin demografik ozelliklerini ve
kirmiz1 et satin alim ve tedarik siirecinde karsilagilan durumlari saptamak amaciyla frekans
dagilimlar1 incelenmigtir.
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* Sorumlu Yazar.

In our current world, businesses realize all necessary steps of production processes in order
to maintain their activities. Supply Chain Management is one of the most crucial elements
in terms of shipment of products to consumers. As one of the biggest investments of
Tourism sector, Accommodation Businesses face substantial costs so that they meet food
and beverage demand of tourists. Especially due to short shelf life of these products,
accommodation businesses are supposed to be more cautious about purchasing them. Red
meat constitutes one of the most essential items that every accommodation business
regularly purchases. Because of high cost of red meat, being aware of risks and taking
required precautions when purchasing red meat is of great importance. In line with the
fundamental purpose of the present study, points concerning red meat supply of tourism
certificated businesses in Adana, Mersin, Osmaniye, Hatay provinces were determined with
our questionnaire. Research data were collected through face to face interview in 2016 July-
August. At the end of the study, recommendations were developed for cases experienced
and detected throughout supply process.

E-posta: cemtanerer@gmail.com (C. T. Higyakmazer)

Makale Kiinyesi: Birdir, K. & Higyakmazer, C. T. (2019). Otel Isletmelerinde Kirmiz1 Et Satin Alma ve Tedarik Siirecinin incelenmesi. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 7 (2), 1142-1158.
DOI: 10.21325/jotags.2019.413
** Bu Makale, 2016 Yilinda Mersin Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisiine Sunulan “Otel Isletmelerinde Kirmizi Et Satin Alma Siirecinin Incelenmesi”
Baslikli Yiiksek Lisans Tezinden Uretilmistir.

1142


http://orcid.org/0000-0003-1353-3618
http://orcid.org/0000-0001-6802-9318

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/2 (2019), 1142-1158

GIRIS

Her tiirli 6zel ya da kamu isletmeleri hizmet satin alan tiiketicilerin ihtiyaglarini karsilamak i¢in mal ya da hizmet
satin almak zorundadir. Satin almalarin iyi bir pazar arastirmasinin ardindan ekonomik ve kaliteli olarak
gerceklesmesi hem isletmelerin finansal agidan s6zii edilen mal ya da hizmet alimlarinin maliyetlerinin diisiiriilmesini
hem de kaliteli iiriinlerin kullanilarak hizmet kalitesinin arttirilmasini saglamaktadir. Isletmeler iiriinlerin ekonomik
ve kaliteli olmas1 i¢in cogu zaman toplu alim yapma egilimindedirler (Baskak, 2011). Isletmeler toplu alim yaparken
daha oOnceki donemlerde hangi iirlinii ne kadar kullandiklarini kontrol ederek tahminlerde bulunmaktadirlar.

Dayanikli ve kolay bozulmayan iiriinlerin satin alimlarinda risk az iken, kolay bozulabilen ve dayaniksiz {iriinlerin

satin alimlarinin miktar ise maliyet acisindan 6nem arz etmektedir (Sarioglan, 2011: 246).

Glinlimiizde isletmelerin faaliyetlerini siirdiirebilmelerinde, iiretim siireclerini eksiksiz bir bi¢cimde yerine
getirmeleri dnemlidir. Uretim faaliyetlerinin gerceklesmesini saglayan yardimci fonksiyonlarin basinda, gerek
iiretime yardimci olmasi gerekse iiretilen iirlinlerin tiiketiciye ulastirilmasi agisindan Tedarik Zinciri Yonetimi
gelmektedir. Tedarik zinciri; malzemelerin temininden, yar1 mamul ve bitmis iirlinlere doniistiiriilmesine ve bu bitmis
iiriinlerin miisterilere ulastirilmasina kadar olan siiregte bir sebeke yapi vazifesi goérmektedir (Ganeshan ve

Harrison,1995: 1, Ross, 2000: 4; Ozdemir, 2004: 87; Elagdz, 2006: 4).

Tedarik zincirinde olusan hatalar kisa siirede ¢oziilmelidir. Kisa siirede ¢6ziilemeyen hatalarda ise sorunun
tiikketiciye yansimasi kaginilmaz olacaktir. Bu durumla karsilagan bir yan sanayi, ana sanayi tarafindan agir bir sekilde
cezalandirilabilmektedir. Herhangi bir para cezasiyla karsilagilmasa bile tedarik zincirinde dogacak kiigiik bir
problemin karsilig1 isletme agisindan biiyiik bir itibar kaybina sebep olacaktir (Tez, Tez ve Yilmaz, 2012: 111).
Tiirkiye'de dis ticaret agiginin kapatilmasi ve iilkeye doviz girdisi saglanmasi gibi ekonomik getirisi yiiksek olan
onemli sektdrlerin baginda turizm endiistrisi gelmektedir (Unliiénen, Tayfun ve Kiliglar, 2007: 24). Turizm
endiistrisinin de en biiyiik yatirnmlarindan olan konaklama isletmeleri, {ilkeye gelen turistleri agirlama bakimindan
sektoriin en 6nemli unsurudur. Konaklama isletmeleri, barinma ve geceleme ihtiyacglarini karsiladiklar1 turistlerin
ayn1 zamanda yeme i¢me ihtiyaglarin1 da karsilamaktadirlar. Bu baglamda konaklama isletmeleri turistlerin yeme
icme ihtiyaclarini karsilamak icin biiyiik maliyetlerle kars1 karsiya kalmaktadirlar. Ozellikle yiyecek ve iceceklerin
az Omiirli olmasidan dolay1 konaklama isletmelerinin yiyecek igecek satin alma konusunda ¢ok dikkatli olmalar1
gerekmektedir. Alimi yapilan 6nemli yiyeceklerden biri olan kirmizi et, her konaklama isletmesinin satin aldigi
baslica yiyeceklerden birini olusturmaktadir. Kirmizi et satin alirken karsilagilabilecek riskleri bilmek ve dnlem

almak konaklama isletmeleri agisindan hayati 5nem tasimaktadir (Unliisoy, ince ve Giiler, 2010: 27).
Satin Alma Kavram ve Siireci

Satin alma kavramina iliskin ilgili alanyazinda bir¢ok tanim bulunmaktadir. Bir tanima gdre satin alma,
isletmelerin oncelikli faaliyetlerini en uygun kosullar altinda giivenle yiirlitmek ve siirekliligini saglamak amaciyla,
isletmelerin ihtiya¢ duyduklari bilgi, hizmet ve {iriin tedarikindeki dis kaynaklarinin yonetilmesidir (Weele, 2005: 3).
Bir diger tanima gore satin alma; etik tutum ve yasal yollarla bir isletmeden iriin, hizmet ve ekipman elde etme

islemidir. Profesyonel satin alma bes dogrudan olusur. Bunlar; dogru iiriin veya hizmeti, dogru kalitede, dogru
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miktarda, dogru fiyata, dogru zamanda alma islemi olarak ifade edilebilir. Bu satin alma, tedarik yonetiminin de

temelini olusturmaktadir (Burt, Petcavage ve Pinkerton, 2011:1).

Giliniimiizde satin alma, isletmelerin temel fonksiyonlarindan biri haline gelmistir. Bu fonksiyonun, iiretilen
{iriiniin kalitesi {izerinde, iiriin gelistirilmesinde ve pazara hizl1 siiriilmesinde &nemli bir rolii vardir. Imalat sektdriinde
satilan iiriin maliyetinin %55'ini, satin alinan malzeme ve hizmetler olusturmaktadir. Eger bu orana diger operasyon
giderleri (bina kirasi, makine kirasi, nakliye, sigorta ve bankacilik islemleri, reklam, iletisim vb. giderleri) de
eklenirse bu oran ortalama olarak % 68'e ¢cikmaktadir. Bu bilgiden yola ¢ikarak satin alma giderinin tiim giderler
icindeki en biiyiik kalem oldugu ve bu kalem iizerinde yapilacak bir iyilestirmenin karlilik ve rekabet lizerinde 6nemli
etkisi olacag1 ve diger isletmelere rekabet iistiinliigii saglayacagi sdylenebilir (Ozdursun, 2010: 34). Kar amaci giiden
isletmelerde, 6zellikle konaklama isletmeleri gibi hizmet sektoriinde faaliyet gosteren kuruluslarda da elde edilen
karin diizeyinde belirleyici olan faktor, satin alma isleminin etkin olarak yapilip yapilamamasidir. Ciinkii kar satin

alma ile baslar; baska bir ifadeyle satarken degil, alirken kazanilir (Baskak, 2011: 2).

Satin alma fonksiyonu, iiretim i¢in gerekli olan her tiirlii malzeme, donanim, {iriin ve hizmetlerin temin edilmesi
ile ilgili faaliyetlerin sorumlulugunu tasiyan ve malzeme yonetiminin pazar ile olan iliskisini olusturan bir
fonksiyonlar dizisidir (Karakig, 2007: 17). Satin alma fonksiyonun amaci, Urilinlerin iiretilmesi veya hizmet
saglanmasi i¢in gerekli olan bilgi ile birlikte parca, bilesen ve hammadde gibi ihtiyaclarin saglanmasidir. Satin alma;
fiyatlandirma talepleri, tedarik¢i pazar analizleri, tedarik¢i se¢imi, s6zlesme yapmak igin goriigmeler ve satin alma
planlarinin uygulanmasi gibi konular1 da igerir (Li, 2007: 57). Satin alma fonksiyonunun amaglar1 asagidaki gibi

ozetlenebilir (Kumar ve Suresh, 2006: 55-56);

e Ihtiyag duyulan malzeme, tedarik¢i ve ekipmanin en az maliyetli olanini tercih etmek,
e Uretimin devamliligin1 saglamak,

e Degerli olan is hacmini arttirmak,

e Alternatif tedarik kaynaklari gelistirmek,

o Tedarikgilerle iyi iligkiler kurmak ve devam ettirmek,

e Isletmenin diger departmanlariyla maksimum biitiinlesmesini saglamak,

e Personelini yetistirmek ve gelistirmek,

e Verimli rapor tutmak ve {ist yonetime sunmak.

Satin alma fonksiyonunun énemi, isletmenin yapisi ve biiyiikliigiine gore degiskenlik gosterebilir. Ornegin kiigiik
otel isletmelerinde bu fonksiyon tek bir kisi tarafindan yiiriitiilebilse de, biiyiik 6l¢ekli otel isletmelerinde satin alma
isi ayr1 bir departman kapsaminda yiiriitiiliir (Singh, 2008: 66). Satin alma fonksiyonunun genel olarak isletmenin
performansini etkilemesi, bu fonksiyonun énemini vurgulayan bagka bir husustur. Satin alma kotii yapilirsa, ihtiyag
duyulan malzemeler teslim edilemez veya yanlis malzeme teslim edilebilir. Diger taraftan yanlis miktarda, yanlis
zamanda, kotii kalitede, yiliksek fiyatta, zayif miisteri hizmetiyle devam edebilecek olan olaylar zincirinin baglamasi
s6z konusu olabilir (Monczka vd., 2009: 12). Ozellikle otel isletmelerinde satin alma departmani; miisteri
beklentileri, rekabet kosullari, teknolojinin gelisimi, maliyet ve miisteri odaklilik arasinda denge kurulmasi

zorunlulugu gibi nedenlerle giderek 6nem kazanmaktadir. Satin alma departmani otel isletmeleri agisindan, beklenen
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(tahmini) misafir sayisina gore siparis edilebilecek en fazla yiyecek-igecek ve diger iiriinlerin yani sira, misafirler
tarafindan talep edilen malzemeler ile otel faaliyetlerinin yiiriitiilmesinde kullanilacak diger malzemeleri

belirlemekten ve bu iirlinlerin en uygun maliyetle tedarikinde kilit rol oynamaktadir (Angelo ve Vladimir, 2001: 131).

Isletmeler karsilastiklar1 satin alma kararlarini bir siire¢ dahilinde siniflandirirlar. Klasik olarak satin alma siireci
manuel ve kagit lizerinde yiiriitiilen bir sistemdir fakat glinlimiizde teknolojinin, bilgisayarlarin ve yerel aglarin
gelismesiyle pek ¢ok isletme otomatik ve elektronik tabanli modern sistemlere gecis yapmustir (Akcay, 2011: 65).
Isletmelerde iiretimin kalite ve maliyet yoniiniin belirlenmesi satin alma siireci ile baslar. Satin alma siirecinde yer

alan basamaklar Tablo 1’de siralanmaktadir (Weele, 2001:51):

Tablo 1. Satin Alma Siireci

Satin alinacak iirlin ya da hizmetin kalite, miktar gibi 6zelliklerinin belirlenmesi

4

Satin alma islemi i¢in en uygun tedarik¢inin secilmesi

Hazirlanacak s6zlesme ile ilgili tedarikgiyle gerekli goriismelerin yapilmasi

Belirlenen siparigin verilmesi

Siparisin takibi, teslim alinmasi ve kontrol edilmesi

4

Satin alma siirecinin degerlendirilmesi (satin alma verilerinin saklanmasi, i¢ miisteri memnuniyetinin
Olciilmesi, tedarik¢i degerlendirilmesi) iglemleri ile satin alma siireci tamamlanmaktadir.

Ote yandan isletmelerde satin alma siirecini etkileyen bazi faktdrler bulunmaktadir. Bunlar; ¢evresel faktorler,
orgiitsel faktorler, grupsal faktorler ve kisisel faktorlerdir. Satin alma davranigimi etkileyen cevresel faktorleri:
ekonominin biiylime orani, teknolojik ilerleme hizi, kiiresel ticari iliskiler; orgiitsel faktorleri: orgiitiin blyikligi,
amaglar, hedefler vb.; grupsal faktorleri: satin alma kararlarinda etkin rol ve bireysellik faktorlerini: kisisel tercihler,

vb. olusturmaktadir (Altiok, 2009: 31).
Kirmiz1 Et Satin Alma ve Tedarik Siireci

Tedarik zincirinin yapist her isletme agisindan farklilik gostermektedir. Ornegin, kiigiik 6lgekli otel isletmelerinde
sunulan hizmetlerin az olmasi nedeniyle tedarik zinciri yapisal olarak daha basitken, biiyiik otel isletmeleri s6z
konusu oldugunda bu zincir yapisal agidan daha karmasik olmaktadir (Roseman, Kurzynske ve Tietyen, 2006: 73;
Kim, 2006: 86). Ana hatlariyla bir tedarik zincirinin unsurlari; miisteriler, perakendeciler, toptancilar, iireticiler ve
malzeme tedarikg¢ilerinden olugsmaktadir (Purcell, 2002: 205; Slattery, 2009; Friedl ve Wagner, 2012:377; Blome,
Hollos ve Paulraj, 2014).

Kirmiz: et tiiketimi, kiyma, pirzola ve biftek gibi kirmizi et basligi altinda toplanan iiriinler ve salam, sucuk, sosis,

pastirma ve jambon gibi sarkiiteri iirlinleri olmak iizere iki grup olarak incelenebilir. Ancak Tiirkiye'de bu tiir tiikketim
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ile ilgili calismalarin yapilmasinin zorlugundan dolay1 kisith veriler bulunmaktadir. Ote yandan kirmizi et satin alma

stirecinde tedarik zinciri bilyiik 6nem arz etmektedir.

Oncelikle s1g1r eti elde etmek igin kesilmis hayvanlar, tipik olarak baska herhangi bir islem yapilmadan 6nce
yarim veya ceyrek karkaslar halinde islenir. Koyun ve kec¢i gibi kiigiikbas hayvan tiirleri ise bir sonraki iglem
asamasina ge¢meden Once kesim sonrasinda biitiin karkaslar seklinde muhafaza edilir. Tiim asamalarda biitiin veya
parcalanmis haldeki karkaslar, tasima veya depolama sirasinda genellikle kancalara asili halde bekletilirler. Kirmizi

et tedarik zinciri kapsaminda uygulanan asamalar Tablo 2’de verilen siralamadaki gibi devam etmektedir (GS1

Tiirkiye, 2015).

Tablo 2. Kirmiz1 Et Tedarik Siireci

Kategoriler

Kritik izleme Takip Olaylar

Temel Veri Ogeleri

1. Asama: Dogum

* Islah

* Dogum

* Parti/lot olusturma

* Benzersiz Hayvan tanimlama

* Dogum yeri ve tarihi
« Parti/lot veya seri numarasi

2. Asama: Besi

* Semirtme / yetistirme
* Parti/lot olusturma

* Semirtildigi Yer

* Semirtme donemi

* Tedarikgi kimlik no.

* Parti/lot veya seri numarasi

3. Asama: Mezbaha

* Kesim

* Smiflandirma

* Kesme

* Kemik Siyirma

« Parti/lot olugturma

* Kesim tarihi ve yeri

* Onay numarast

* Yeni {iriin kimligi ve yeni parti / lot veya seri
numarast

4. Asama: Islemeci 1

e Kesme

* Isleme

¢ Dondurma

* Paketleme

e Tartma

« Etiketleme

« Parti/lot olusturma

» Uretim tarihi ve yeri

» ilk dondurma tarihi

* Son kullanma / son gegerlilik tarihi * Onay
numarasi

* Yeni iiriin kimligi ve yeni parti / lot veya seri
numarasi

5. Asama: Islemeci 2

* Kesme

« Isleme

* Dondurma

« Paketleme

e Tartma

« Etiketleme

* Parti/lot olusturma

+ Uretim tarihi ve yeri

+ ik dondurma tarihi

* Son kullanma / son gecerlilik tarihi * Onay
numarast

* Yeni {iriin kimligi ve yeni parti / lot veya seri
numarast

6. Asama: Toptanci

* Toplama / ¢apraz yiikleme
« Kiimeleme

* Depolama lokasyonu

* Tedarikgi kimlik no.

» Uriin kimligi ve parti / lot veya seri numarasi
* Lojistik birim kimlik no.

7. Asama: Perakendeci

* Magaza ici isleme
* Paketleme

* Teshir etme

« Satis / Tkmal

* Satis donemi

* Depolama lokasyonu

* Tedarikgi kimlik no.

» Uriin kimligi ve parti / lot veya seri numarasi
* Lojistik birim kimlik no.

Otel isletmelerinin kirmizi et tedarikinde Tablo 2’deki belirtilen agsamalar1 takip etmesi, kendi ihtiyaci olan kirmizi
etin satin alim siirecini bitirdikten sonra mal kabul yapmas1 ve uygun kosullarda depolamas1 gerekmektedir. Daha
sonraki siirecte mutfakta islenmesi ve nihai tiiketiciye sunulmasina kadar saklama ve pisirme kosullarina azami

Ol¢iide riayet etmeleri hem saglik agisindan hem de miisteri tatmini agisindan 6nem arz etmektedir.
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Arastirmanin Yontemi

Bu aragtirmanin temel amaci, otel isletmelerinde kirmizi et satin alma ve tedarik siirecinin incelenmesidir. Bu
temel ama¢ dogrultusunda Tiirkiye'nin Akdeniz Bolgesi’nde yer alan Adana, Mersin, Osmaniye, Hatay ve K. Maras
illerinde bulunan turizm isletme belgeli konaklama isletmelerindeki kirmizi et tedarikine iliskin siire¢, uygulanan

anket ile incelenmeye ¢aligilmigtir.

Konaklama igletmelerinin tedarik yonetimi ve siiresi isletmecilik acisindan olduk¢a 6nemli bir durumdur (Shi ve
Liao, 2013:113). Yapilan bu arastirma konaklama isletmelerinin kirmizi et satin alma siirecinin belirlenmesine
yoneliktir. Ote yandan literatiirde Tiirkiye'de kirmiz1 et tedarikine iliskin otel isletmelerini temel alan herhangi bir

arastirmaya rastlanilmamis olmasi bu ¢alismay1 6nemli kilmaktadir.

Bu arastirma betimsel niteliktedir. Betimsel modelde amag, var olan problemi, bu problemle ilgili durumlari,
degiskenleri ve degiskenler arasindaki iliskileri tanimlayarak bir konudaki mevcut durumu arastirmak oldugundan
dolay1 aragtirmanin modeli betimsel olarak belirlenmistir (Ural ve Kilig, 2006: 19). Buradan hareketle arastirmanin

uygulama agamasina ge¢mek i¢in bir dlgme araci kullanilmstir.

Konaklama isletmelerinin kirmizi et satin alim siirecinin incelenmesi amaciyla yapilan bu ¢aligmada, veri toplama
araci olarak anket kullanilmigtir. Caligma igin ilgili alanyazinin incelenmesi sonucu hazirlanan anket formu, alan
uzmanlarinca degerlendirilmistir. Uygun maddeler belirlenerek anket formu olusturulmus ve 6rneklemde yer alan

konaklama igletmeleri yoneticilerine yiiz yiize uygulanmistir.

Olusturulan anketin ilk boliimiinde katilimeilarin  demografik 6zelliklerini belirlemeye yonelik sorular
yoneltilmistir. Anketin ikinci boliimiinde ise otel isletmelerinin “Kirmizi Et Satin Alma Siirecini” belirlemek
amaciyla olusturulan ifadeler 5'li Likert tipinde (1=kesinlikle katiliyorum, 5= kesinlikle katilmiyorum)
derecelendirilmistir. Anketin {i¢iincii béliimiinde ise “Katilimcilarin Tedarikgilerle Olan Iliskilerini” belirlemeye
yonelik ifadelere yer verilmis ve bu ifadeler 5°1i 5'li Likert tipinde (1=kesinlikle katilmiyorum, 5= kesinlikle

katiliyorum) derecelendirilmistir.

Calisma evrenini Adana, Mersin, Osmaniye, Hatay ve Kahramanmaras illerinde faaliyet gosteren turizm isletme
belgeli konaklama isletmelerinin yoneticileri olusturmaktadir. Cukurova Bolgesi’nde 2016 yil1 itibari ile 124 tane
turizm isletme belgeli konaklama isletmesi bulunmaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2016). Cukurova
Bolgesi’nde bulunan turizm isletme belgeli tesislerin bulunduklar ile ve yildizlarina gore dagilimi Tablo 3’te

goriilmektedir.

Tablo 3. Cukurova’da Bulunan Turizm Isletme Belgeli Konaklama Isletmelerinin Dagilim1

iller 1 yildizh 2 yildizh 3 yildizh 4 yildizh 5 yildizh Toplam
Adana - 6 9 10 5 30
Mersin 2 9 17 10 3 41
Osmaniye - 1 1 - 1 3
Hatay 1 10 14 6 1 32
Maras 1 2 11 4 - 18
Toplam 4 28 52 30 10 124

Kaynak: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2016
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Arastirmada tiim evrene ulagma gii¢liigii ve zaman sikintisindan dolay1 evren grubu igerisinden 6rneklem alma
yoluna gidilmistir. Dolayisiyla arastirma ornekleminin hesaplanmasinda Yamane (2001), 6rneklem formiilii
kullanilmigtir (Yamane, 2001: 116). Bu formiile gore arastirma evreni 124 olarak kabul edildiginde arastirma
orneklemi de %95 giiven seviyesinde 94 olarak ortaya ¢ikmaktadir. Arastirmanin yapildigi 2016 Haziran ayinda,
bolgedeki otel isletmelerinden toplam 112 adet anket toplanmistir. Elde edilen veriler sosyal bilimlerde veri analiz
etmek i¢in kullanilan istatistik programina aktarilarak analize tabi tutulmustur. Katilimcilarin demografik
ozelliklerini ve kirmizi et satin alma siirecini saptamak amaciyla frekans dagilimlar1 incelenmis ve Olceklerin

ifadelerine yonelik ortalama degerler hesaplanarak yorumlanmustir.
Bulgular

Aragtirma kapsaminda verilerin analizlerinden elde edilen bulgular bu bolimde sunulmaktadir. Sirasiyla,
demografik degiskenlere, otel isletmelerinin 6zelliklerine ve isletmelerin kirmizi et tedarik uygulamalarina yonelik

frekans dagilimlari ile anket ifadelerinin ortalama degerlerinin sonuglarina yer verilmistir.

Tablo 4: Demografik Degiskenlerin Frekans Dagilimlari

Cinsiyet f % Yas f %
Erkek 93 83,0 18-25 11 9,8
Kadmn 19 17,0 26-33 27 24,1
34-41 36 32,1
42-49 18 16,1
Toplam 112 1000 50 Ve tzeri 20 17,9
Toplam 112 100,0
Tecriibe f % isl. Pozisyon f %
Bir yildan az 15 13,4 Genel Mudiir 23 20,5
1-3 y1l 34 30,4 Yiyecek I¢ecek Miidiirii 12 10,7
4-6 yil 31 27,7 Mutfak Sefi/Yardimcist 33 29,5
7-9 yil 8 7,1 Satin Alma Miidiirii 23 20,5
10 yil ve tizeri 24 21,4 Diger 21 18,8
Toplam 112 100,0 Toplam 112 100,0

Arastirmaya katilanlarin demografik 6zelliklerine iligkin frekans dagilimlari Tablo 4’te goriilmektedir. Buna gore
cinsiyet olarak erkek katilimcilarin (n=93; %83) kadinlara nazaran daha fazla oldugu tespit edilmistir. Arastirmaya
katilanlar yas bakimindan 26-41 yas aralifinda yogunlagmaktadir (n=63; %56,2). Katilimcilarin tecriibeleri
incelendiginde 1-6 yil arasinda yogunluk oldugu goze carpmaktadir (n=65; %58,1). Katihmcilarin isletmedeki
pozisyonlarina bakildiginda ise mutfak sefi/yardimcist (n=33; %29,5) en yiiksek orana sahiptir.

Tablo 5: Otel Isletmelerinin Ozelliklerine Yonelik Frekans Dagilimlar

Otelin ili f % Yatak Kapasitesi f %
Adana 27 24,1 0-100 yatak 40 35,7
Mersin 37 33,0 101-250 yatak 59 52,7
Osmaniye 3 2,7 251-500 yatak 11 9,8
Hatay 28 25,0 501-750 yatak 2 1,8
Kahramanmara 17 15,2

Toplam : i Togo— Toplam 112 100,0
Yildiz f % Sahiplik f %

1 Yildiz 5 45 Sahis Isletmesi 30 26,8
2 Yildiz 9 8,0 Aile Tsletmesi 57 50,9
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3 Yildiz 39 34,8 Cok Ortakl1 25 22,3
4 Yildiz 44 39,3

5 Yildiz 15 13,4 Toplam 112 100,0
Toplam 112 100,0

Faaliyet Siiresi f % Donemsellik f %
Bir yildan az siiredir 5 4,5 Tiim y1l boyunca 109 97,3
1-5 yil 33 29,5 Sezonluk 3 2,7
6-10 y1l 22 19,6

11-15 y1l 16 14,3

16 yil ve izeri 36 g1 loplam 916 1000
Toplam 112 100,0

Aragtirmaya katilanlarin calistiklar1 otel isletmelerinin O6zelliklerine iliskin frekans dagilimlar1 Tablo 5°te
goriilmektedir. Buna gore otel isletmesinin bulundugu il bakimindan en fazla Mersin ilinden (n=37; %33), yatak
kapasitesi agisindan ise 101-250 arasinda yataga sahip otel grubundan (n=59; %52,7) katilim saglandig1 tespit
edilmistir. Arastirmaya katilan otel isletmelerinin yildizlarina ve sahiplik durumuna gére yogunlagmanin 3-4 yildiz
grubunda (n=83; %74,1) ve aile isletmesi (n=57; %50,9) bazinda oldugu goriilmektedir. Buna ek olarak otel
isletmelerinin faaliyet siireleri bakimindan en fazla katilimin 16 yil ve iizeri (n=36; %32,1), donemsellik agisindan

ise tamamina yakiinin (n=109; %97,3) tim y1l boyunca faaliyette olan isletmelerden gerceklestigi sdylenilebilir.

Tablo 6: Isletmelerin Kirmizi Et Tedarik Uygulamalarina Yonelik Frekans Dagilimlari

Tedarik Yeri f % Memnuniyet Durumu f %
Dogrudan iireticiden 53 47,3 Kismen memnunum 2 1,8
i§letme 1t?iinyesinde kurulan tiretim 5 45 Memnunum o5 223
ciftliklerinden
Et balik kurumu gibi perakende 25 22,3 Cok memnunum 85 75,9
Diger 29 25,9
Toplam 112 100,0 Toplam 112 100,0
Kullanilan Et f % Kullanilan Etin Bolgesi f %
Dana ve Kuzu eti 95 84,8 Antrikot 50 44,6
Kuzu eti 17 15,2 Biftek 63 56,3
Bonfile 79 70,5
Toplam 112 100,0 But 30 714
Gerdan 38 33,9
Incik 30 26,8
Kol 32 28,6
Kontrfile 16 14,3
Kusbasi 74 66,1
Kiyma 70 62,5
Kuyruk yag 24 21,4
Nuar 17 15,2
Pirzola 63 56,3
Tiim govde 20 17,9
Rosto 18 16,1

Tablo 6’daki arastirmaya katilan isletmelerin kirmizi et tedarik uygulamalarina yonelik frekans dagilimlar
incelendiginde, tedarik yeri agisindan en fazla alimin dogrudan iireticiden (n=53; %47,3) oldugu goriilmektedir.
Isletmelerin satin alimdan memnuniyet durumlarina bakildiginda, bu durumun ¢ok memnunum (n=85; %75,9)
kisminda yogunlastig1 sOylenilebilir. Ayrica, arastirmaya dahil olan isletmelerin kullandigi kirmizi etin cinsine

bakildiginda dana ve kuzu eti segenegi (n=95; %84,8) 6n plana ¢ikarken, etin bolgesi bakimindan ise sirasiyla en
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fazla but (n=80; %71,4), bonfile (n=79; %70,5), kusbas1 (n=74; %66,1) ve kiyma (n=70; %62,5) kullanildig1 tespit

edilmistir.

Tablo 7: Katilimcilarin Satin Alma Siireci ile Ilgili Ifadelere Yénelik Ortalamalari

Satin Almaya Yonelik ifadeler f Ort. S.S.
1- Satin alma sorumlusu yiyecek-icecek departmanindan yetigmis olmalidir 112 158 1,01
2- Satin almacilar kirmizi et ve et dirtinleri ile ilgili hijyen konusunda bilgili olmalidir 112 141 1,02
3- Satin alma sorumlusu satin alma konusunda deneyimli olmahdir 112 1,34 1,00
4- Satin alma sorumlusu yabanci dil bilmelidir 112 3,07 1,00
5- Satin alma sorumlusu gii¢lii insan iligkilerine sahip olmalidir 112 1,39 1,01
6- Satin alma sorumlusu diiriist olmahdir 112 1,30 0,98
7- Kirmuzi et ile ilgili satin alma yontemlerimizi sik degistiriyoruz 112 3,33 1,17
8- Kirmizi et satin alma politikamiz {ist yonetim tarafindan belirleniyor 112 1,78 1,22
9- Kirmizi et ve iirlinlerine iligkin piyasa sartlarini iyi arastiririz 112 161 1,05
10- Kirmuzi et ve {irtinlerine yonelik fiyat artisini1 dngorerek gereken dnlemleri aliriz 112 2,47 1,24
11- Kalifiye olmayan satin alma personeli satin almada biiyiik kayiplara ugratabilir 112 155 1,06
12- Kirmuzi et tedarikgileri piyasada kendini kanitlamig firmalardir 112 1,97 1,15
13- Kirmizi et tedarikgileri ile listesinden gelinebilir sorunlar yasiyoruz 112 2,38 1,25
14- Kirmuzi et tedarikgilerine her konuda giiveniyoruz 112 1,91 1,04
15- Kirmuzi et satin alinirken taninmis, markali iiriinleri tercih ediyoruz 112 1,95 1,16
16- Kirmuzi et ve liriinlerini dénemsel, toplu miktarda, birim fiyat1 daha uygun olarak satin aliyoruz 112 2,63 1,23
17- Kirmuzi et ve {irtinlerini bitmeye yakin satin altyoruz 112 1,89 1,01
18- Otelde yiiksek miktarda kirmizi et ve {iriinlerinin stoklamasini yapmiyoruz 112 1,50 0,96
19- K.1r11.11z1 et tedarikgisi firmalarda iyilestirmeye.: ve giiven.lige dén}'i}( pygulamalarln (Toplam kalite 112 149 096
yonetimi, ISO, HACCP vb.) varlig1 firmanin tercih edilmesinde etkilidir ' '
20- Kirmuz et tedarikgisi firma ile olan anlagsmalarin gizliliginin korunmasi karsilikli giiven duygusu 112 163 108
olusturmaktadir ’ ’
Genel Ortalama 112 191 1,08

Not: /=Tamamen Katiliyorum, 2=Katilyyorum. 3=Kararsizim, 4=Katilmiyorum, 5=Tamamen katilmiyorum

Tablo 7°de arastirmaya katilanlarin kirmizi et satin alma siireci ile ilgili ifadelere verdikleri cevaplarin ortalama
degerleri goriilmektedir. Buna gore ilgili lgekte X= 1,30 ile “Satin alma sorumlusu diiriist olmalidir” ifadesi en

olumlu puana sahip olmustur.

Ote yandan kirmz1 et satin alma siireci 6lgeginde X = 3,33 ile “Kirmuzi et ile ilgili satin alma yontemlerimizi stk
degistiriyoruz” ifadesi en olumsuz puana sahip olmustur. Genel ortalama ise X = 1,91 puan olarak gerceklesmistir.
Dolayisiyla katilimeilarin kirmizi et satin alma siireci puaninin, ortalamanin (3 puan) altinda gergekleserek, olumlu

bir deger (Katilryorum) aldig1 sOylenilebilir.

Tablo 8: Katilimcilarin Tedarikgilerle Olan iliskilere Y6nelik Ortalamalar

Tedarikgilerle olan iliskilere yonelik ifadeler f Ort. S.S.
1- Zamaninda teslimat 112 487 0,33
2- Verilen siparisi takip (siparisle ilgilenme, isleme) yetenekleri 112 486 0,34
3- Karsilagilan her tiirlii sorunu ¢ézme giivencesi 112 483 0,37
4- Talep edilen miktar / anlasilan fiyatta teslimat 112 478 041
5- Sayginliklar 112 4,79 0,46
6- Tedarikgilerle ilgili referanslar 112 4,58 0,51
7- Giivenilir teslimat (Talep edilen kalitede, uygun araglarla teslimat) 112 468 0,53
8- Sikayetlere karsi olumlu tavirlar 112 4,71 0,50

1150



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/2 (2019), 1142-1158

Tedarikgilerle olan iliskilere yonelik ifadeler f Ort. S.S.

9- Evraklarin eksiksiz hazirlanmasi (fatura, irsaliye, teslim figleri vs.) 112 4,79 0,53
10- Anlagmalar, sozlere ve vaatlere baglilik 112 476 0,46
11- Kirmizi et iiriinlerinin fiyat ve kalite siirekliligi 112 483 0,44
12- Kirmizi et iirtinlerinin iade edilebilirlikleri 112 4,76 0,48
13- Otelin satin aldig1 kirmuzi et tirtinleri ile ilgili olarak uygun format ve igerikte rapor vermeleri 112 469 0,56
14- Ticari ahlaka uygun davraniglar 112 4,79 0,42
15- Satici-tedarik¢inin mali durumu ve yasalligi 112 4,70 0,54
16- Sagladiklar1 6deme (kredi) kolayliklar1 112 451 0,53
17- Bilgi ve iletisim teknolojilerini kullanma becerileri 112 4,27 0,99
18- Otel ile olan iligkileri, igbirlikleri ve iletigimleri 112 4,71 0,60
19- Uriinlerin kullamim bilgisi 112 424 0,97
20- Servis hizmetleri 112 399 1,14
21- Diiriistliikleri 112 462 0,69
22- Uriin dig1 saglanan yan faydalar 112 4,07 1,05
23- Uretim teknolojilerinin geligmisligi 112 446 091
24- Garanti ve sikayet politikalar1 112 4,67 0,48
25- Dagitim araglarimin uygunlugu 112 461 0,71
26- Tedarikei firma personelinin nitelik ve nicelik bakimindan yeterliligi 112 462 0,78
27- Tedarikgi firma imajt 112 4,71 0,50
28- Kirmuizi et iiriinlerinin ambalaj 6zellikleri 112 4,78 0,56
29- Kirmuzi et {irtinlerine iligkin iskonto orani 112 481 0,47
30- Kirmzi et iiriinlerinin Tiirk gida kodeksine uygunluklari 112 488 0,34
31- Kirmuzi et iiriinlerine ait belgelerin TURKAK'a uygunlugu 112 486 041
Genel Ortalama 112 4,65 0,58

Not: /=Tamamen Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum. 3=Kararsizim, 4=Katiliyorum, 5=Tamamen katiltyorum

Tablo 8’de katilimcilarin tedarikgilerle olan iligkilerine yonelik ifadelere verdikleri cevaplarin ortalama degerleri
yer almaktadir. Buna gore ilgili 6lcekte X = 4,88 ile “Kirmuzi et iiriinlerinin Tiirk gida kodeksine uygunluklary” ifadesi

en yiiksek ortalama puana sahip olmustur.

Ote yandan tedarikgilerle olan iliskiler 6lgeginde X = 3,99 ile “Servis hizmetleri” ifadesi en diisiik ortalama puana
sahip olmustur. Bu 6lgegin genel ortalamasi ise X = 4,65 puan olarak gerceklesmistir. Dolayistyla katilimeilarin
tedarikgilerle olan iliskiler 6l¢egi puaninin, ortalamanin (3 puan) oldukga iizerinde gergekleserek, ¢ok yiiksek bir

deger (Tamamen katilryorum) aldig sOylenilebilir.
Sonug¢ ve Oneriler

Hizmet sektoriinde faaliyet gosteren otel isletmelerinde {iriin satin alim1 ve tedarik zinciri yonetimi her gegen giin
onemini daha fazla arttirmaktadir. Satin alinan {irlinlerin kolay bozulabilmesi, tedarikgilerle yasanan sikintilar gibi
sorunlar nedeniyle otel isletmelerinin karlilik oranlar1 diigebilmekte ve bu durum hizmet kalitelerine olumsuz olarak
yanstyabilmektedir. Ozellikle satin alimi fazla olan kirmizi etlerin tedariki ve yonetimi otel isletmeleri agisindan
onem arz etmektedir. Yapilan bu aragtirmada otel isletmesi yoneticilerinin kirmizi et satin alma siirecleriyle ilgili

olarak satin almaya yonelik algilar1 61¢iilmiis tedarikgileri ile olan iliskilerde dikkat edilen kriterler tespit edilmistir.

Arastirma kapsaminda toplanan veriler incelendiginde isletmelerin, % 24,1'inin Adana, % 33'liniin Mersin, %
2,7'inin  Osmaniye, %25'inin Hatay ve % 15,2'sinin de Kahramanmarag'ta bulundugu belirlenmistir. Otel

isletmelerinin yatak kapasiteleri incelendiginde ise, % 35,7'sinin 0-100 yatak, % 52,7'sinin 101-250 yatak, % 9,8'inin
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251-500 yatak ve %1,8'inin de 501-750 yatak kapasitesine sahip oldugu belirlenmistir. Otelin yonetim yapisina
bakildiginda, % 26,8'inin sahis isletmesi, % 50,9'unun aile isletmesi ve %22,3"inilin de ¢ok ortakli igletme oldugu
tespit edilmistir. Otel isletmelerinin yildiz sayilarina gére durumu incelendiginde, % 4,5'inin 1 yildiz, % 8'inin 2
yildiz, %34,8'inin 3 yildiz, % 39,3"liniin 4 yildiz ve % 13,4'{iniin 5 yildizli otel isletmesi oldugu belirlenmistir.
Isletmelerin otelcilik sektoriindeki faaliyet siiresi incelendiginde, % 4,5'inin bir yildan az siiredir, % 29,5'inin 1-5 y1l
arast, % 19,6'sinin 6-10 y1l arasi, % 14,3'iiniin 11-15 y1l arast ve % 32,1'inin de 16 y1l ve {izeri bir siiredir otelcilik
sektoriinde faaliyet gosterdikleri belirlenmistir. Son olarak igletmelerin faaliyet durumlari incelendiginde, otellerin
biiyiik bir cogunlugunun (% 97,3) tiim y1l boyunca acik olan isletmeler oldugu belirlenmistir. Buna gore arastirmanin
yapildig1 Cukurova Bolgesi’nde bulunan otel isletmelerinin daha ¢ok orta/biiyiik 6l¢ekli oldugu ve bu isletmelerin

onemli bir kisminin sektérde uzun yillardir faaliyet gosteren tecriibeli firmalardan olustugu sdylenilebilir.

Ote yandan; isletmelerin kirmiz1 et tedarigi ile ilgili uygulamalari incelendiginde, isletmelerin % 47,3'{iniin
kirmizi eti dogrudan tireticiden, % 4,5'i isletme biinyesinde kurulan {iretim ¢iftliklerinden, % 22.3"i et balik kurumu
gibi perakende isletmelerden ve % 25,9'u da diger kurumlardan temin ettiklerini belirtmislerdir. Isletmeler agisindan
temin edilen kirmiz1 etten memnuniyet durumuna gére dagilimlari incelendiginde biiyilik cogunlugunun (% 75,9) cok
memnun olduklar1 belirlenmistir. isletmelerin biiyiik bir kismi (% 84,4) mutfaklarinda kirmiz1 et olarak hem dana
hem de kuzu etini tercih ettiklerini belirtmislerdir. isletmelerde en ¢ok kullanilan kirmizi et béliimleri ise but, bonfile
ve kugbasgi et olarak tespit edilmistir. Dolayistyla Cukurova Bolgesi’nde iiretilen kebap gibi yiyeceklere yonelik
etlerin yaninda son donemde bonfile, biftek gibi popiiler et iiriinlerinin de otellerde yayginlagmaya basladigi

goriilmektedir. Bu nedenle otel isletmelerinin kirmizi et tedariki s6z konusu iirlinler ¢er¢evesinde yogunlagmaktadir.

Ayrica, katilimcilarin satin alma ile ilgili en 6nemli gordiikleri ifadeler, “Satin alma sorumlusu diirtist olmalidir”
ile “Satin alma sorumlusu satin alma konusunda deneyimli olmalidir”, en 6nemsiz gordigi ifade ise, “Satin alma
sorumlusu yabanci dil bilmelidir” olarak belirlenmistir. Ote yandan, katilimcilarin tedarikgilerle olan iliskiler ile ilgili
en onemli gordikleri ifadeler, “Kirmizi et iiriinlerinin Tiirk gida kodeksine uygunluklart” ile “Zamaninda teslimat”,
en az onemli gordiigli ifade ise, “Tedarik¢i firma personelinin nitelik ve nicelik bakimindan yeterliligi” olarak
belirlenmistir. Dolayisiyla satin alma ile ilgili bulgu hakkinda otel isletmeleri, satin alma sorumlularinin diiriist ve
deneyimli olmasi konusunda 6zen gostermektedir seklinde bir yorum yapilabilir. Tedarik konusunda ise zamaninda
teslimat ve tirlinlerin kurallara uygunlugu otel isletmelerinin en ¢ok {izerinde durdugu en 6nemli husus olarak goze

carpmaktadir. Aragtirma sonuglarindan hareketle bazi 6neriler gelistirilmistir. Bunlar:

o Isletmelerde c¢aligan satin alma sorumlulari, &zellikle otel isletmelerinin yiyecek-igecek departmaninda

deneyim kazanmis, departman hakkinda bilgi sahibi olan ve diiriistliikten taviz vermeyen personelden se¢ilmelidir.

o Kirmizi et gibi 6zellikle gabuk bozulabilen ya da saklama kosullar1 daha fazla dikkat isteyen yiyecek veya
iceceklerin satin alimlarinda Tiirk gida kodeksine uygunluk durumu goéz oniinde bulundurularak, {ist yonetimle

birlikte otel igletmesinin satin alma politikalar1 belirlenmelidir.

e Kirmizi et satin alimlarinda piyasa sartlari iyi analiz edilmeli ve tedarik¢i segiminde zamaninda teslimata 6nem

veren, sozlinde duran ve iletisim kanallarini iyi kullanabilen firmalarla ¢alismaya dikkat edilmelidir.

Bu c¢alisma Cukurova Bolgesi’ndeki turizm isletme belgeli otel isletmelerinin kirmizi et satin alma ve
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tedarikcilerle olan iligkilerini belirleme amaciyla yapilmistir. Gelecek caligmalarda farkli cografyadaki otel
isletmelerinin kirmizi et satin alma ve tedarikgilerle olan iligkilerin belirlenmesine yonelik yapilacak arastirmalar

literatiirdeki boslugun doldurulmasi ve alanyazina katki saglamasi agisindan énem arz etmektedir.
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Extensive Summary

In recent years, the hospitality industry which is one of the biggest investments in rapidly developing tourism
sector, meets the needs of tourist who meet their accommodation overnight and eating needs at the same time. In the
context the accommaodation is faced with great costs to meet the eating and drinking needs of the business operators.
Due to the fact that the short life food and beverages, accommodation companies should be very careful about buying
food and beverages. Red meat, one of the most important food is one of the main foods purchased by each
accommodation business. It is vital for the hospitality componies to know the risk that can be encountered when

buying red meat and to take precautions.

Hotel businesses classify their purchase decisions within a process. The purchasing process is a manuel and paper
driver system but nowadays many businesses have switched to modern and automated systems with the development
of technology computers and local networks. The determination of production in terms of quality and cost starts with
the purchasing process. However, there are some factors affecting the procurement process in enterprises. These are
enviromental factors, organizational factors, group factors and personel factors. Environmental factors affecting the
purchesing behavior (growth rate of the economy, speed of the technological progress, global traderelations)
organizational factors (size of the organization, goals etc.) group factors (effective rate in purchasing decisions) and

individualty factors (personal preferences, etc...).

At the lodging industry to structure framework supply chain deffers in terms of each business. For instance
microscale hotel management serving less and supply chain's structure in simple. However when the bigger hotel
management matter this chain might be more complicated. In structual terms; The essential of a supply chain elements
are the costumers, the retailers, the suppliers, the material suppliers. With regard to hotels supplying red meat can be
examined two groups like minced meat, chop, steak and the products under this title, salami, fermented sausage,
sausage, pastrami or jambon. Nevertheless in Turkey there is restricted data about this kind of consumption as it is

difficult to work on that area.

The main purpose of this thesis is the search of buying and supplying red meat of the hotel managements on the
other hand this thesis is important because there isn't any research on supplying red meat of hotel managements in

Turkey's litareture yet. With this purpose in mind a survey has been done to the business with tourism operation
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license in Adana, Mersin, Osmaniye, Hatay, Kahramanmaras the cities in the mediterranien part of Turkey. The target

population of the study is that 124 establishment with tourism operation license.

At the research sample Yamane (2001) formul is used. According to this sample the target population is accepted
as 124 the research sample 95 percent, realiability level is 0.94. During the research period 2016 June, 112
questionnories are gotten from the neighbour hotels.

When the data collected within the scope of the research is examined, it is determined that 24.1% of the enterprises
are located in Adana, 33% are in Mersin, 2.7% are in Osmaniye, 25% are in Hatay and 15.2% are in Kahramanmaras.
When the bed capacities of the hotels are examined, 35,7% of them are 0-100 beds, 52.7% of them are 101-250 beds,
9.8% of them are 251-500 beds and 1.8% of them are 501-750 beds. When the management structure of the hotel is
examined, it is found that 26.8% are individual enterprises, 50.9% are family enterprises and 22.3% are multi-partner
enterprises. According to the number of stars of the hotel business, 4.5% 1 star, 8% 2 stars, 34.8% 3 stars, 39.3% 4
stars and 13.4% 5 stars hotel business. When the activity period of the enterprises in the hotel sector is examined,
4.5% of them are less than one year, 29.5% of them are between 1-5 years, 19.6% of them are between 6-10 years,
14.3% of them are 11- It has been determined that between 15 years and 32.1% of them have been operating in hotel
sector for 16 years and more. Finally, when the operating status of the enterprises is examined, it is found that the
majority of the hotels (97.3%) are open all year round. Accordingly, it can be said that the hotel businesses in the
Cukurova Region where the research is conducted are mostly medium / large size and that a significant portion of

these enterprises consist of experienced companies operating in the sector for many years.

According to the findings of the research the most important statements of the participants about the purchase
should be "purchasing supervisor to be honest" and "purchasing supervisor must be evperienced in purchasing" while
the most insignificant expression is" purchasing supervisor should know foreign languages". It has been identified
on the other hand, the most important expressions of the participants regarding the relations with the suppliers were
determined as "on time deliver of red meats products with Turkish food condex. The least important point is that the
“quality of the employees of the supplier company in terms of quality and quantity”. Therefore it is possible to make
a comment about the purchase related finding that hotel enterprises, purchasing managers are honest and experienced.
In terms of procurement, timely delivery and conformity of the products with the rules are the most important, points

that the hotel busineses emphasize the most.
Some suggestions have been developed from the results of the research. And these are:
* Purchasing officers working in enterprises should be selected from employeer who have gained experience

* In food and beverages storage of hotel enterprises, who have knowledge about warehousing and who don't

compromise honesty.

*Market conditions should be analyzed well in the purchase of red meat and attention should be given to working
with companies that place emphasis on timely deliveries in the selections of suppliers, keep their promises and use

communication channels well.
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As a result, this study was carried out to determine the relations between the hotels with tourism management
certificate in Cukurova region. In the future studies the researches to be done in order to determine the relations
between the suppliers of different countries of the world and the relationships with the suppliers are important in
terms of fiiling the gap in the literature and contributing to the literature.
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