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KONAKLAMA i ŞLETM E L E Ri N DE 
STO K LA R l N  D E NETiM i 

GİRİŞ 
Diğer sektör iş letmelerine 

göre konaklama işletmelerinde 
s to k  fa a l i ye tl e r i  f a r k l ı l ı k  
göstermektedir. B u  farklı lık ko­
nusu, yiyecek ve içecek malze­
melerinin s tok çalışmala-rın­
dad ır . 

İşietmeye gelen müşterilerin 
tatmini, yatma dışında yiyece­
kiçecek vb. gereksinimlerinin de 
karşılanması ile mümkün olur. 
Müşterilerin yiyecekiçecek ge­
reksinimlerinin tatmini işletme­
ye hiç de küçük olmayan karlar 
bırakabilmektedir.  Duruma bu 
açıdan bakıldığında,  yi yece­
kiçeceklerin denetimi için bazı 
faaliyetlere dikkat edilmesi ge­
rekir .  Bu faaliyetler; satın al­
ma, tesl im alma ve depola­
madır .  Bu faaliyetlerin etkili 
bir biçimde yapılması, hem müş­
teriler, hem de iş letme açı­
sından büyük yararlar sağla­
yacaktı r .  

(•) Yrd.Doç. Dr.Salih Saraç, Hacettepe 
Üniversitesi Ankara Meslek Yüksekokulu 
Turizm ve Otelcilik Anabilim Dalı 
ögt-etim üyesidir . 

(••) Çalışmada belir tilen s toklar, 
yiyecek ve içecek (özellikle yiyecek) 
malzemeleridir 

(•) Yrd.  Doç. Dr. Salih SARAÇ 

STOKLAR VE STOKLARLA 
İLGİLİ FAALiYETLER 

İşletmelerce karşılığı öden­
miş ve tüketilmemiş malzemeler 
"STOK" kavramı içerisinde dü­
şünülmelidir. Konaklama işlet­
meleri açısından bu kavrama 
giren malzemeleri şöyle sıra­
layabiliriz: Yiyecek, içecek, ya­
kacak, kırtasiye, temizlik, de­
pozitolu kaplar, bakımonarım 
malzemeleri vb.(**) 

Bir konaklama işletmesinde 
gelirlerin departmanlara göre 
dağıl ımında yiyecek gelirleri 
% 2 6 .5 ,  içecek gel ir leri d e  
% 1 1 .2' lik bir oran oluştur-mak­
tadır. Buna karşılık giderlerin 
içerisinde yiyecek giderleri  
% 9 .6 ,  içecek g i derleri  de 
%2.7'lik bir  orandadır(Horward 
ve diğerleri 1 963:392) . Gelirlerin 
dağılımında oda gelirlerinden 
sonra ikinci sırada yer alan 
yiyecek ve içeceklerin denetimi­
nin etkin bir biçimde yapılması 
karlılı ğı arttıracaktır .  Konak­
lama işletmelerinde oda gelirle­
ri ön planda olmasına karşılık, 
bunu destekleyecek en önemli de­
partman yiyecekiçecek depart­
manıdır. 

İşletmeler ellerinde ne kadar 
stok bulunduracaklarına kendi-

leri karar vermek durumun­
dadırlar. Çünkü stok bulundur­
mak işletme için ayrı gider un­
surları oluşturacaktır .  Bunlar; 
satın alma ve stok bulundurma 
giderleridir .  Satın alma gider­
leri, işletmenin gereksinme duy­
duğu malzemeleri satın alabil­
mesi için yaptığı giderlerin top­
lamıdır. Stok bulundurma gider­
leri de, stoklara bağlanan döner 
sermayeye ilişkin giderler, de­
polama giderleri, ekonomik ve 
fiziki yıpranmanın neden olduğu 
giderler, sigorta, vergi, kayıt, 
fiziki sayım giderleridir .  Ko­
naklama iş letmeleri açısından 
arzın talebi karşılayamaması,  
hammadde ve malzeme talebi­
nin arzdan fazla olması durum­
ları da gider olarak düşünül­
melidir. Yiyeceklerin stok ola­
nağı çok kısıtlı olması nedeniyle 
kısa sürede tüketilmeleri gere­
kir.  Müşteriler taleplerinin o 
anda karşılanamaması, işletme 
için bir kayıpsa, üretilip satışa 
hazır hale getirilen ancak satı­
lamayan bir yiyecek te ka­
yıptır . 

Bu temel bilgilerden sonra 
işletmenin karlılığını artırıcı o­
larak yiyecekiçecek departman­
ların rolü ne olmalıdır, sorusu 
önümüze gelmektedir. İşletme ne 
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türde, ne kalitede ve ne miktar­
da stok bulunduracaktır? Bu gibi 
sorular; iiletmenin kapasitesi, 
finans durumu, satış ve stok poli­
t ika l ar ıy la  i l g i l id i r .  Talep 
doğrultusunda stokların yapıl­
ması konaklama işletmeleri açı­
sından en uygun olanıdır. Ancak 
belli bir süre saklanabilecek 
malzemeler için stoklamaya gi­
dilebilir. Küçük boy konaklama 
işletmeleriyle büyük boy konak­
lama işletmelerinde stok faa­
liyetleri farklılık gösterecektir .  
Bunun yanında o işletmenin res­
tarantının kapasitesi de önemli 
bir etkendir. 

Stok ve stoklama faaliyetle­
ri değişik kaynaklarda ele alın­
mış olmasına rağmen burada kı­
saca, gerekli önerilerle birlikte 
verilmeye çalışılacaktır. 

Konaklama işletmelerinde 
stoklada ilgili  faaliyetleri şu 
başlıklar altında inceleyebili­
riz : 

1 Satın alma faaliyetleri 
2 Teslim alma faaliyetleri 

3 Depolama faaliyetleri 

I. SATlN ALMA FAALİYETLERİ 
Yiyecek ve içeceklerin dene­

timi etkili bir satınalma ile baş­
lar. İşletmeler, gerek duyduk­
ları yiyeceklerin nitelikleri 
hakkında bilgi sahibi olmak 
durumundadırlar. Yiyeceklerin 
nerelerde yetiştiri ldikleri, ka­
l ite, ağırlık ve sınıflandırıl­
maları konularında bilgi sahibi 
olmaları ve alımlarını buna göre 
yapmaları gerekir .  Bu tür bilgi­
lerin edinilmesi için satınalma 
i ş lemi i le  i lg i l i  bölüm gö­
revlilerinin pazarları ,  mağa­
zaları  vb. yerleri dolaşmaları 
gerekir. Herhangi bir malın en 

uygun bir biçimde alınabilmesi 
için işletmelerin şu konuları dik­
kate alması gerekmektedir: 

a) İşletmenin kapasitesi ve 
müşterinin niteliği, 

b) Menü planlaması ve fiyat 
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politikası, 

c) Alınacak yiyeceklerin 
kul lanılma zamanı, 

d) İşletmenin niteliği ve 
isteyeceği kalite, 

e) Depolama olanakları, 

Alınacak yiyeceklerden iş­
letmenin kar elde yanında 
müşterilerin de tatmini gerekir. 
Müşteri gereksinimlerine uygun 
alımlar, en etkili satın alma­
lardır .  

Konaklama işletmelerinde 
satınalma işi belli bir düzeni, 
belli bir prosedürü gerektirir .  
Ahçıbaşı, yapacağı planlama 
ile isteklerini zamanında bil­
dirmeli, çabuk bozulan yiyecek­
lerin alımlarını günlük gereksi­
nimlerini satın alma bölümüne 
bi ld irmel id ir ler .  E tki l i  b ir  
satınalma işlemi için şu  yol iz­
lenmelidir .  Departmanlar, ge­
rek duydukları malzemeleri si­
pariş formuna işlerler . Depart­
man sorumlusunun imzası bulu­
nan bu form 4 suret düzenlenir. Bu 
formun bir sureti departmanda 
kalır. Bir sureti muhasebe servi­
sine iletilir, bir sureti depo so­
rumlusuna ve bir sureti sa­
tınalma bölümüne gider. Bundan 
amaç, sipariş ile ilgili finans 
durumu, depoda aynı cins ve ka­
litede malzeme olup olmadığı 
vb . durumların saptanması ve 
satınalma için değişik birimle­
rin olumlu görüşlerinin alın­
masıdır. Uygunluk sağlandıktan 
sonra satın alma bölümü, isteni­
len malzemeleri satın alır . 

II. TESLİM ALMA FAALİYETLERİ 
Konaklama işletmelerinde 

müşterilerin tatmini için bu faa­
liyet çok önemlidir. Teslim al­
mada dikkat edilmesi gereken 
konular şunlardır. 

a) Teslim alma personeli, 
b) Bu iş için uygun giyim ve 

teçhizat, 
c)  Teslim alma ile i lgil i  

tal imatnameler, 

d) İyi bir tes l i m  a lma 
programı, 

e) Üst görevliler tarafından 
tesl im alma i ş lemlerinin 
belli  aralıklarda deneti­
mi . 

Teslim almada görevli perso­
nel çok dikkatli olmalı,  satın 
alınan malzemenin kalitesi ile 
sipariş edilen malezernin kali­
tesi hakkında gerekl i karşı­
laştırmalar ile marka denetimi­
ni yapmalıdır .  İş le tmelerde,  
satın alınan malzemelerin tes­
lim alma aşamasından sonra 
herhangi bir tartışmaya yol aç­
maması için, malzemeyi sipariş 
eden departman sorumlusunun 
(veya görevlendireceği bir per­
sonelin), özellikle kalite deneti­
mi bakımından teslim alma per­
sonelinin de her iki bakımdan 
gerekli denetimleri yapması ve 
faaliyetin bu şekilde sonuçlan­
d ın i ma sı gerekl i d i r .  İ ş let ­
melerin teslim alma yeri, gelen 
malzemelerin denetlenebilmesi 
için servis kapısıyla depo ara­
sında bulunmalıdır. 

Yukarıda bel irti len görev­
liler ile bunların yanında uygun 
görülen diğer görevlilerin de bu­
lunacağı personelin teslim alma 
işlemi için şu yolları izlemeleri 
gerekir : 

a) Teslim alınacak bütün 
malzemelerin, tartılarak ya da 
sayı larak miktar ve kalite de­
netimi yapılır ve bu durumların 
fatura ile uygun olup olmadığına 
bakıl ır .  Malzemeler i s tenilen 
miktar ve kalitede ise, fatura 
bilgileriyle de uygunluk göste­
riyorsa, teslim alma işlemi ta­
mamlanır . 

b) Fatura üzerindeki birim 
fiyatların, daha önceden sapta­
nan piyasa cari fiyatlar, liste­
sindeki birim fiyatlara uygun 
olup olmadığı denetlenir. 

c) Etierin teslim alınmasında 
daha çok dikkatli davranılması 
gerekir. Etierin taze olduklarını 



gösteren etiketler mutlaka etin 
üzerinde bulunmalıdır. 

d)  Faturalar, sadece bu iş için 
yaptırılmış olan teslim alma 
damgası ile damgalanmalı ve 
satınalma personeli kendisi için 
ayrılmış bulunan özel yere paraf 
atmalıdı r .  

e )  Teslim alınan malzemeler­
den hangilerinin depoya, hangi­
lerinin mutfağa gönderileceği 
b i r  t e s l i m a t  s o r u m l u s u 
tarafından belirlenmeli ,  bunu 
gösteren bir günlük rapor formu 
doldurulmalıdır.  

f) Bu işlemlerden sonra tes­
lim alınan malzelerle ilgili tüm 
bilgiler üzerinde satıcı firma, 
fatura numarası, miktar, birim, 
cins, birim fiyatı, tutar, toplam 
ve dağıtım bölümü bulunan 
"Günlük Tesellüm Raporu"na 
kaydedilir . Bu rapor üç suret 
düzenlenir .  Bir sureti yiyece­
kiçecek denetimini yapacak 
personele verilir .  Bir s ur eti tes­
lim alma bölümünde kalır ve bir 

sureti de muhasebe servisine 
gönderilir .  Muhasebe servisi, 
s a tı n  a l ı n a n  y iyecek  v e  
içeceklerin işletme şartname­
lerine uygun bir şekilde alınıp 
alınmadığından da sorumludur. 

g)  Depolanacak malzemele­
rin depoya teslim edilmesiyle 
birlikte "Stok Kartı "na i şlen­
mesi yapılmal ıdır . Depo faa­
liyetlerinin sağlıklı bir biçimde 
y�pılması, işletme karlı l ığını 
arttırıcı yönde rol oynar.  Depo­
ların, mutfak ve teslim alma ye­
rinin hemen yanında olması ge­
rekir. Alınan malzemelerin bir 
taraftan bir tarafa taşınmasının 
işletmeye getireceği yük, (İşçilik 
gideri, taşıma sırasındaki ka­
yıplar vb.� küçümsenemez. Yiye­
cek ve içeceklerin gerektiği bi­
çimde depolanması, bunların 
maliyetlerine ve dolayısıyla 
s a t ı ş  fiyat ianna etki  ede­
ceğinden bu faaliyetlerin de çok 
sağlıklı bir biçimde yapılması 
gerekmektedir. 

ANATOLlA 
SONUÇ 

Konaklama işletmeleri emek 
yoğun işletmeler oldukları için 
hizmet unsuru ön plandadır.  
Ancak konaklayan insanların bu 
gereksinimleri yanında işlet­
mede kaldıkları sürece yiyecek 
gereksinimlerinin de karşılan­
ması zorunlu görülmektedir .  
Böyle bir işletmedlik anlayışı, 
müşterilerin tatmini açısından 
da gereklidir. Yiyecekiçecek de­
partmanları, hizmet satışlarına 
en büyük destek departman­
l arıd ı r .  

Yiyecekiçecek malzemeleri­
nin denetimi, hizmetin kalitesi­
ni arttırabiieceği gibi, karlılığı 
da olumlu yönde etkileyecektir. 
Bunun s a ğ lanabi lmesi  i ç in  
işletmelerin, satınalma, teslim 
a lma, stoklama (depolama)  
faaliyetlerine yeterl i  önemi 
v e r m e s i  g e r e ki r .  Ü r e t i m  
aşamasında da gerekli özenin 
g ö s ter i lmes i  e l d e  edi lecek  
başarıyı etkilemektedir.  
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