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Ozet

Konaklama isletmeleri, hizmet sektoriinde varliklanm stirdiirdiikleri icin ¢ogunlukla soyut iiretim
yapmaktadirlar. Bu durum, konaklama isletmelerinin maliyetlerini kontrol etmelerini zorlastirmakta ve
zaman kaybina yol acmaktadir. Bu ¢calismada, konaklama isletmelerinin tirettigi tek somut iiriin olan
yiyecek ve icecek tiriinlerinin maliyetlerinin kontrolii tizerinde durulmugtur. Maliyet kontroliiniin tanum,
faydalari, yontemleri ve asamalart genel hatlaryla anlatilmaya ¢alisiimugtr. Biitiin igletme tiirlerinde
oldugu gibi konaklama igletmelerinin de asil amact kar elde etmektir. Kar elde edebilmek icin de
konaklama isletmelerinin maliyetlerini kontrol altinda tutmas gerekir. Bu igletmelerinde, yiyecek-icecek
departmammin éneminden dolayi, yiyecek-icecek maliyetlerinin kontrol edilmesi olduk¢a énemlidir.
Arastirmamin amaci, Akdeniz Bolgesi’ndeki konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek maliyet kontrolii
konusunda yapilan uygulamalart ve kullanilan prosediirleri tespit ederek bir durum analizi yapmaktir.
Bu arastirmanin diger bir amact da turizm hareketlerinin yogunlukla gerceklestigi Akdeniz Bolgesi’ndeki
konaklama isletmelerinin yoneticilerinin  yiyecek-icecek maliyetlerini  kontrol etme hakkindaki
diigiincelerini ortaya koymak ve maliyetleri kontrol etmenin énemini vurgulamakutr. Konuyla ilgili alan
arastirmasi, Akdeniz Bolgesi’nin en onemli turizm merkezleri sayilan Antalya, Mugla, Mersin ve
Hatay'da 3, 4 ve 5 yidizli 90 adet konaklama isletmelerinde tesadiifi yontemle segilmigtir. Anket
verilerinin  degerlendirilmesinde standartizasyonun ve Yyiyecek-icecek maliyet kontroliiniin diger
departman maliyetlerinden daha onemli oldugu gorilmiistiir. Ayrica, konaklama isletmelerinin
neredeyse tamamu Maliyetleri kontrol ederken bilgisayarli sistemi kullanmaktadirlar.

Anahtar Kelimeler: Konaklama isletmeleri, Maliyet Kontrolii, Yiyecek ve Igecek

IMPORTANCE OF THE FOOD AND BEVERAGE COST CONTROL IN THE
LODGING COMPANIES AND QESTIONNAIRE-BASED STUDY ON THE LODGING
COMPANIES IN THE MEDITERRANEAN REGION

Abstract

Loading Companies mostly produce inconcrete outputs, so as to maintain their existence in the
service sector. This situation that complicates their controlling costs and causes to waste the time. In this
study is made mention of food and beverage that are the only concrete product which hospitality service
business produces. The description of cost, benefits of cost, its methods and stages are tried to clarify. As
being all sort of services, hospitality service’s main goal is to make a profit. For making a profit should
be controlled the costs. Because of the importances of the food and beverage department in the
hospitality service business it is very important to control food and beverage costs. The goal of the
research is that to expose procedures and applications about the food and the beverage cost control and
make a stutation analysis. Another goal of this research is to expose the opinion of the business manager
in the hospitality service business in which tourism activities mostly realized and to emphasize the
importance of the to cost control. Qestionnaire-based study was applied some of the most important
tourism center of the Maditerranean Region, Antalya, Mugla, Mersin and Hatay on the 3, 4 and 5 star
90 hotels by randomly selected. In the research found that standardization and food and beverage cost
control is more impartant than other departmant. Nearly all of the hoiels are using computer based cost
control systems
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GIRIS
Yiyecek-icecek endistrisinin, her gecen giin biiyiimesi ve karlihigin
diger sektorlerden daha yiiksek olmasi, bu alana yatirim yapan Kisilerin
artmasia ve sektordeki rekabet kosullarinin da giderek agirlagsmasina
neden olmustur. Bunun bir sonucu olarak da rekabet sartlar1 bu endiistri
kolunda hata esnekligini oldukga diisiirmiis ve yiyecek-icecek endiistrisine
yatirim yapacak olanlarin ve bu endiistride gorev alacak yoneticilerin ise

menii planlama konusuna gereken Onemi vermelerini zorunlu kilmistir
(Hacioglu ve Giritlioglu, 2007: 56)

Turistlerin seyahat sirasinda geceleme ihtiyacinin yani sira yiyecek-
icecek ve diger sosyal ihtiyaclarii gideren konaklama isletmeleri,
misterilerini tatmin edecek mal ve hizmet {iretme cabalari ile birlikte,
isletmenin siirekliligini saglayabilmek igin karliik amaclarim gézetmek
zorundadirlar (Yilmaz, 2005: 1). Muhasebe departmanlari, konaklama
isletmelerinin faaliyetlerinden kar elde edip etmedigi, karlilik amaclarina
ulagip ulagsmadigi, konusunda bilgi alinabilecekleri en Onemli yer olarak
karsimiza cikmaktadir.

Giinimiiz konaklama isletmelerinin maliyetlerin en Onemli kismin
yiyecek-icecek malzeme maliyetleri  olusturdugundan  konaklama
isletmelerinin rekabet ortaminda kar elde edip, siirekliligini saglayabilmesi
icin, yiyecek-icecek malzeme maliyetlerini en aza indirmesi gerekir. Bu
baglamda, her isletmenin farkli bir yonetim anlayisinin oldugunu
disiiniirsek, kullandigi kontrol yontemleri de farkli olacak ve kullandig
ilkeler ve teknikler farklilik gosterecektir.

Bu caligmada, konaklama isletmelerinin yiyecek-icecek
departmanlarinda esas olan temel kavramlar, bilimsel yonetim i¢in gerekli
ilkeler ve kurallar iizerinde durulmustur. Ayrica okuyucuya maliyet
kontrolii konusunda ihtiyact olan Onemli bilgiler verilmeye ve maliyet
kontroliiniin konaklama isletmelerindeki uygulanmasini gosterilmeye
calisilmistir.

MALIYET KAVRAMI

Bugiine kadar yapilan arastirmalarda maliyet kavramiyla ilgili bircok
tanima yer verilmistir; Bu tanimlardan bazilar1 sunlardir:

Maliyet, bir mamiil veya hizmetin {iretiminin gerceklesmesi igin yapilan
biitiin harcamalarin degerlendirilmesi sonucunda elde edilir. Wohe’ye gore

‘isletme iiretiminde kullanilan para ile 6lciilebilen tiretim faktorleri ve yine
para ile oOlgiilebilen disaridan saglanan fayda ve hizmetler maliyet olarak

502



Konaklama Isletmelerinde Yiyecek-Igecek Maliyet Kontroliinin Onemi ve Akdeniz
Bolgesindeki Konaklama Isletmelerinde Bir Anket Calismasi

adlandirilir (Wohe, 1978: 342). Maliyet, iriinlerin, meydana gelmesi ve
pazarlanabilmesi icin kullanilan ara mallarin ve unsurlarin para cinsinden
ifadesidir.

Tanimdan da anlasilacagl iizere maliyet; isletmenin siirekliligini
saglayabilmesi icin parayla Olciilebilen fedakarliklar1 ifade eden mal ve
hizmet harcamalarinin biitiiniidiir.

Maliyet Kontrolii Kavramu ise; gelisen teknoloji ve biyiiyen diinya
ekonomisi rekabeti arttirmig ve sirketleri daha cabuk ve daha dikkatli karar
vermeye zorlamistir. Artan rekabet kosullarinda sirketin daha kolay kontrol
altinda bulundurabilecegi; kar1 dogrudan belirleyici unsurlarin baginda
maliyetler gelmektedir. Maliyet kontroliinii, hedeflenen kalitede iiretim
yapabilmek icin gerekli miktarin {izerinde girdi kullanilmasinin 6nlenmesi
olarak tanimlayabiliriz ( Kutlan, 1988: 21).

Yiyecek-icecek maliyet kontrol siireci, menii kontrolilyle baglar. Menii,
sadece Onemli bir kontrol araci degil, ayn1 zamanda satis, reklam, satig
tesvik plani ve pazarlama aracidir (Ninemeier, 2001: 132). Meniiniin bu cok
fonksiyonlu oOzelliklerinden dolayl, isletmelerin maliyet kontroliine
baglamadan Once meniilerini planli ve uyumlu bir sekilde hazirlamalari
gerekmektedir (Jones ve Mifli, 2001: 61-71). Maliyet kontrolii, kontrol
yapilabilmesi icin standartlar gelistirilmesini, gerceklesen rakamlarla
standartlarin karsilastirilmasini, maliyeti belirleyen unsurlarin olabildigince
hesaba katilmasimi ve kontrol edilebilir maliyet unsurlarindan ne kadar
tasarruf edebilirim, sorusunun sorulmasini gerektirir (Azaltun, 2007: 26).
Yiyecek-icecek maliyet kontrolii, ozellikle turizm sektoriinde triinlerin
satin alimmasindan miisteriye sunumuna kadar, meydana gelebilecek
maliyetlerin 6nlenmesini amaclar.

YIYECEK-ICECEK MALIYET KONTROLUNUN ONEMI VE
GELISIMI

Insanlar binlerce yildir seyahat olaymi gerceklestirmekte ve evlerinden
uzakta bulunduklar siire igerisinde de en temel ihtiyaglarini (konaklama ve
yeme-icme) karsilamak zorundadirlar. Bundan dolay1 konaklama ve
yiyecek-icecek isletmelerinin ge¢misi cok eskilere dayanmaktadir. 1950’1
yillara kadar, yiyecek-icecek endustrisi fazla gelisim gostermediginden,
“Yiyecek-Icecek Maliyet Kontroli® kavrami da yeterince Onem
kazanamamigstir. Turizm faaliyetlerinin ataga kalktigt 2. Diinya Savasi
sonrasindaki yillarda yiyecek-icecek endiistrisi biiyiik gelisim gOstermistir
(Kogak, 1999: 1). Giintimiizde, turizm gibi bacasiz bir sanayi dalinda hizmet
veren isletmeler, stireklilikleri ve karliik durumlar itibariyle maliyet
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kavramina biiyiikk 6nem vermektedirler ve ortaya cikan rekabet ortami da,
yonetimlerin profesyonellesmesini ve bu konunun siirekli giindemde
kalmasina sebep olmaktadir.

Konaklama isletmelerinde, oda gelirlerinden sonra 6nemli bir gelir pay1
yiyecek-icecek gelirlerine aittir. Hatta bazi konaklama isletmelerinde,
yiyecek icecek gelirleri oda gelirlerinden daha fazla gelir getirmektedir. Bu
durum, isletmelerin yiyecek-icecek departmanlarinda kalifiye elemanlarin
istthdamina ve bircok kisinin de bu alanda sifirdan baslayip, isletmeye
yararl bir eleman yetistirilmesine imkan vermektedir.

Yiyecek-icecek departmani isletmeler igin Onemli bir gelir kaynag
oldugu gibi, isletme maliyetleri icinde, personel giderinden sonra en biiyiik
pay olan yiyecek-icecek maliyetlerine sahiptir. Gittikge artan rekabet
kosullarinda igletmelerin varliklarini siirdiirebilmeleri, satiglarimi arttirict
onlem ve politikalarina ek olarak yiyecek-icecek maliyetlerini ¢ok iyi
hesaplamalar1 ve kontrol mekanizmasina 6énem vermeleri gerektigi konusu
onem kazanmaktadir.

Yiyecek-Icecek Maliyet Kontroliiniin Kapsami

Bir isletmede hesaplanacak  maliyetler, olusumlarina gore
birbirlerinden ayrilirlar. Yiyecek-icecek maliyet kontroliiniin kapsamina,
yiyecek-icecek maliyetini hangi temel maliyetlerin olusturdugu, konaklama
endustrisinde maliyet hesabi1 ve kontroli ile bunun diger sektorlerdekinden
farki gibi konular girmektedir. Bunlar (Aras, 1993: 19-19);

1. Konaklama endiistrisinde yiyecek-igecek departman maliyetini
olusturan harcamalar,

2. Yiyecek-igecek endiistrisinde malzeme maliyet kontroliiniin diger
sektorlerdekinden zor olmasinin nedenleri,

3. Yiyecek-icecek maliyet hesabinin diger sektorlerden farki

Konaklama Endiistrisinde Yiyecek-Icecek Departman Maliyetini
Olusturan Harcamalar;

Bu maliyetler; personel maliyetleri, malzeme maliyetleri ve diger
maliyetler olarak siralanabilir. Bu maliyetler icinde sadece malzeme
maliyetleri birim bagina degerlendirilir. “Yiyecek-icecek maliyeti denince,
yalnizca imalat ve satisa konu olan malzemelerin maliyeti anlagiimaktadir.
Bu maliyetlerin kontrolii 6nceden belirlenmis standartlar ile miimkiindiir.
(Yilmaz, 2005: 39). Bunun icin bu gider kalemlerinin belirli bir standarda
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kavusturulmasi gerekir. Bu standartlar iki baslik altinda incelenir (Witzky,
1974: 130);

(i) Cari standartlar
(ii) Olciimlenmis standartlar.

Cari standartlar genellikle tahmini standartlar olarak adlandirilir.
Ornegin, icki sigesinde kag bardak icki kaldigmin tahmin edilmesi gibi. Bu
standartlarda hassas bir Olgiime gerek yoktur. Ama etkili bir maliyet
kontroli icin o6l¢imlenmis standartlar sarttir. Hassas Olciimler yapilarak
standartlar elde edilebilir.

Yiyecek-icecek Endiistrisinde Malzeme Maliyet Kontroliiniin Diger
Sektorlerdekinden Zor Olmasinin Nedenleri;

Yiyecek-icecek malzemelerinin  smirli  bir  siire  saklanabilme
ozelliginden dolayr malzemeler ihtiyaci karsilayacak sekilde satin alinmali,
ozelliklerine gore depolanmalidir. Uriin haline doniismiis yiyecek ve
iceceklerin satig tahminini yapmak zordur. Bunun icin iriinlerin giinlik
veya servis saatlerinde miisteriye sunulmasi gerekir.

Yiyecek-Icecek Maliyet Hesabimin Diger Sektorlerden Farki;

Konaklama endiistrisinde servis edilen yiyecek ve iceceklerin ¢ok cesitli
olmasindan, hazirlanan bu iriinlerin birim maliyetinin tespiti zordur. Bu
nedenle bu endiistrideki maliyet hesabi diger endiistrilerden farklidir (Aras,
1993: 126).

Yiyecek- Icecek Maliyet Kontroliiniin Amaclari

Yiyecek igecek maliyet kontroliiniin amaclarimi su sekilde siralamak
miimkiindiir (Aktas, 1995:126);

a. Gelir gider analizlerinin yapilmasi,

b. Standartlarin kurulmasi ve devamliliginin saglanmasi
c. Fiyatlandirmaya temel olusturmak

d. Malzeme calinmasini 6nlemek

e. Israfi 6nlemek

f.  YOnetimin bilgilenmesi

g. Aldatilmanin 6nlenmesidir
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Yiyecek-Icecek Maliyet Kontroliiniin Asamalar

Yiyecek-icecek maliyet kontrolii konaklama isletmelerinin hedeflerine
ulagabilmesinde etkin bir rol oynar. Isletmeler; maliyet kontrolii siireci
boyunca, maliyetlerin nelerden etkilendigini, olumsuz gelismeler karsisinda
ne gibi onlemler almasi gerektigini ve kontrol sisteminin nasil c¢alistigini
bilmek zorundadirlar.

Yiyecek-icecek maliyet kontrolii, isletmelerin gerek yiyecek gerekse
icecek malzemelerini satin almasi ile baglar ve bu malzemelerin firetilip,
servis edildikten sonra tiiketilmesi ile sona erer (S6kmen, 2003:201).

Isletmeler satin alma islemlerine baslamadan once, menii planlamasini
yapmis olmalidir. Menii planlamasi yaparken, meni planlamasinin igletme
politikasina uygun olmasi ve misteri tarafindan benimsenebilir olmasi
onemli kriterleridir. Menii planlandiktan sonra siparisi verilir ve satin alma
faaliyetleri baglar.

Satin Alma

Satin alma, isletme ihtiyaclarini karsilayan faaliyetlerdir. Bu faaliyetler
maliyet kontroliiniin ilk basamagi olarak degerlendirilebilir. Biiyiik
konaklama isletmelerinde, satin alma iglemleri satin alma midiri ve satin
alma memurlar tarafindan, kiiciik konaklama isletmelerinde ise satin alma
memuru tarafindan yapilir. Satin alma sorumlulugunu istiine alan kisi, bu
islevi rasyonel bir bigimde yerine getirmeli ve bu konunun etkin bir
kontroliinii yapabilmelidir. Bu iglevi kim yerine getirse getirsin, satin alma
isini yapan kisi diiriist olmali ve igletmenin ¢ikarlarini daima goz Oniinde
tutmal1 ve satin alma yontemlerini ve satin alma ile ilgili politikalar1 ¢ok iyi
bilmelidir

Satin alma, bir igletmenin can damaridir. Satin alma isletmelerin
gelecegini belirler. Bunun icin, satin alirken hesapli, kaliteli ve giivenilir
driinler tercih edilmelidir (Bingol, 2007: 137). Satin alma islemleri, bir
diizen dahilinde yapilmalhdir. Az miktarda yiyecek malzemesi satin
alinmasi, satiglardan elde edilecek gelirlerin kaybolmasina ve miisteri
kayiplarina sebep olabilir. Fazla alimlar ise depolama maliyetlerini
arttirabilir. Satin alma iglemi en uygun stok miktar1 belirlendikten sonra
gerceklestirilmelidir.

Satin alma yontemleri ise ii¢ baglik alinda toplanabilir. Bu yontemler
sunlardir;

1. Kapali Zarf Usulii: Bu usul daha cok toplu beslenme uygulayan biiyiik
kurumlarda ve biyiik zincir otellerde uygulanir. Genellikle sézlesmeye
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dayanir. Satin alinacak malzeme ile ilgili ilanlar verilerek saticilar haberdar
edilir. Saticilar tekliflerini kapali zarf i¢inde isletmeye sunarlar ve bu zarflar
bir komisyon huzurunda agilarak isletmenin sartnamesine en uygun teklifi
veren saticl isletmenin secimi yapilir (Yilmaz, 2005: 39). Diizenli siparisin
fiyat istikrar1 gibi avantaji vardir.

2. Pazarlik Yontemi: Thtiyag duyulan malzemenin piyasada az oldugu
durumlarda pazarlik yapma esasina dayanir.

3. Piyasadan Teklif Alma Yontemi: Thtiyac duyulan malzemenin tespiti
sonrasi ilgili saticilardan teklif alma esasina dayanir.

Teselliim Kontrolii

Teselliim; otelin siparis verdigi miktar, kalite ve anlagilan fiyattan
yiyeceklerin tedarik edilip edilmediginin kontrolii ve depoya veya dogrudan
kullanictya transferini saglama goOrevini yerine getirme faaliyetidir
(Medlik,1972: 51). Biiyiik konaklama isletmelerinde tesellim memuru,
kiiciik konaklama isletmelerinde ise depo memuru teselliim iglevini yerine
getirir. Tesellim memuru iyi egitim gdrmiis, mallarin tesliminde 6rnekleme
metotlarin1 becerebilen ve saticilarin zamanlarimin kiymetli oldugunu
diisiinerek seri gorev yapabilen kisi olmalidir (Aktas,1995: 153).

Tesellim isleminin kolaylikla gerceklestirilebilmesi igin, isletmelerin
yeterli tesellim alami ve teselliimii kolaylagtirabilecek arac ve gerecleri
bulunmali ve tesellim esnasinda yigilmalara izin verilmemelidir. Teslim
alma islemlerinin mutfakla olan iliskisi unutulmamali ve bu bolim mutfak
ve depolama béliimlerine yakin olmalidir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 56)

Depolama ve Dagitim Kontrolii

Satin aliman ve tesellimii yapilan malzemeler iiretim asamasina
gelinceye kadar saklanmalidir. Depolama, mallarin 6zelliklerine uygun
korunmasi anlamina gelir. Konaklama igletmelerinde depolama; yiyecek ve
iceceklerle ilgili hammadde ve malzemelerin gelir getirecek hale gelinceye
kadar gegici olarak saklandig1 alanlardir (Denizer, 2005:117).

Dagitim kontrolii ise ‘istenilen malin, istenilen miktarda, istenilen
zamanda, istenilen yerde, en diisitk maliyet ile hazir bulundurulmasi ve
hizmete sunulmast’ olarak ifade edilmektedir (Yilmaz, 2005: 117).

Depolama ve dagitim kontroliiniin yapilmasi, isletmenin {iretim
ihtiyaclarini karsilamakta ve bozulma ve ¢alinmalarin meydana gelmesini
onlemektedir. Uygun kosullarda depolama isleminin yapilmasi da isletme
maliyetlerini biiyiik olciide azaltir.
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Depolarin Konumlar: ve Ozellikleri

Konaklama igletmelerinde, malzeme giris ve cikislarinin siirekli ve etkin
bir sekilde gergeklestirilebilmesi icin depolarin konumlar1 cok 6nemlidir.
Depolar, miimkiin oldugu kadar mutfaga ve teslim alma noktasina yakin
olmalidir. Bu durum, malzeme giris cikislarinda akiciligi saglamaktadir.
Ayrica, malzeme tasinmasi sirasinda meydana gelebilecek kaza riskini
azaltir.

Malzeme firelerini azaltmak ve {rin bozulmalarini 6nlemek icin,
depolar havalandirimali, temiz tutulmali ve depolarda uygun sicaklik ve
rutubet ortami yaratilmahdir. Isletmelerin biiyiikliigi, hizmet kapasitesi,
tiiri ve depolama politikalar1 depolarin sayisini ve ¢esidini etkiler.

Depolama Prosediirleri

Her isletme, depoda bulunan malzemesinin miktar ve fiyat kaydini
tutmak zorundadir. Ne siparis edilecegini bilmek icin, depoda neler
oldugunun bilinmesi gerekir (Sokmez, 2003: 208).

Giintimiizde miktar ve fiyat kayitlari, bilgisayarlar araciligiyla kontrol
edilmektedir. Bilgisayarin olmadigi durumlarda ambar stok karti, goz karti
ve ambar envanter karti kullanilmaktadir.

Stok Kontrolii ve Onemi

Konaklama igletmelerinde, maliyeti belirlemek igin her ay sayim yapilir.
Bu sayim sonuglart ile ambar kartlarindaki miktarlar ayni olmasi gerekir.
Stok tespiti; eldeki tiim mevcut mallarin miktarinin degerini belirlemek igin
periyodik olarak kontrol etmektir (Taylor,1990:66).

Stok kontrol islemleri, stok miktarlarinin hesaplanmasini, tiiketilen
yiyecek ylizdesinin belirlenmesini, kayip ve calinmalarin Onlenmesini ve
stoktaki malzeme degerlerinin belirlenmesini saglar.

Depodan Mal Cikarma

Mutfak, restoran ve bar gibi departmanlarin yiyecek-igeceklerle ilgili
talep etmis olduklar: iriinlerin bir tutanakla yetkili kisilere dagitilmasidir
(Denizer, 2005:133).

Her otelin depo cikislari icin kendine has bir yontemi yoktur. Ancak
malzeme istek fisi olmadan ve bu fis dogru olarak diizenlenmeden depo
cikiglarina izin verilmemelidir. Malzeme istek figleri ilgili bolim sefince
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tasdik edilmeli ve ambar memuru istek belgesine gore malzeme vermelidir
(Cetiner, 1995:52).

Yiyecek-icecek malzemelerinin fiziksel kayiplara ugramamasi ve
maliyet tespiti acisindan malzemeler dnceden paketlenmelidir. Depodan
mal ¢ikarma islemleri de bir sisteme baglanmalidir.

Depodan Cikarnlan Mallanin Fiyatlandinlmasi

Cabuk bozulan driinler depodan c¢ikarildiginda hemen mutfaga
gonderilir. Ancak dayanikli malzemeler degisik tarihlerde satin alindiysa
depodan c¢ikarilirken maliyetinin hesaplanmasi zordur. Bunun icin asagidaki
yontemler uygulanir:

I) FIFO (First in first out) Ilk Giren Ilk Cikar Yontemi: Uretime
gonderilecek malzemelerin depoya giris sirasina gore cikarimasidir.
Malzemelerin ilk giren gruptan baglayarak en son giren gruba dogru bir
siranin izlenmesi ve maliyetlerin belirlenmesinin gruplarin birim fiyatlarina
gore yapimasi esasina dayanir. Genellikle enflasyonun yasanmadig
durumlarda uygulanir.

II) LIFO (Last in first out) Son Giren Ilk Cikar Yontemi: Uretime
gonderilecek malzemelerin depoya son giren gruptaki malzemelerden
baglayarak ilk giren gruba dogru cikarilmasidir. Bu malzemeler
fiyatlandirilirken son giren gruptaki triinlerin birim fiyat1 dikkate alinir.
Asiri fiyat artiglarinin yasandigi donemlerde uygulanir.

11I) Ortalama Degerlendirme Yontemi: Konaklama isletmelerinde belirli
bir donemde farkli fiyatlardan alinan driinlerin maliyet toplami alinan
iiriinlerin  miktarlarma boliinmesi esasma dayanir. Uriinlerin  fiyat
degisimlerinden etkilenmesini dnlemek i¢in bu yontem uygulanir.

IV) NIFO (Next in first out) Ilk Gelecek Ik Cikar Yontemi: Depodan
cikarilan malzemelerin iiretime gonderildigi anda gecerli olan fiyatlarin esas
alinmasidir. Ani fiyat artiglarinin oldugu zamanlarda uygulanir.

Uretim

Konaklama igletmelerinde iiretim agamasi, yiyecek ve iceceklerin satin
almmasindan miisterilere servisine kadar siiren faaliyetler biitiiniidiir.
Uretim esnasinda, yiyecekler belli bir degisime ugrarken, icecekler icin
boyle bir durum s6z konusu degildir. Bu durum karsisinda, tiretim agamasi
cok kapsamli oldugu diistiniiliirse, iyi bir iiretim planlamasinin yapilmasi
kacinilmazdir. Meniilerin sik sik degismesi, miisteri isteklerinin tam olarak
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bilinmemesi ve imalat fazlalig iyi bir tiretim planinin gerekliligini ortaya
koymaktadir.

Uretim kontrolii esas itibariyle 4 ana baslik altinda incelenebilir.
Bunlar (Aras, 1993:86);

a) Menii planlamasi ve satig tahminlerinin yapilmasi,

b) Mutfak deneyleri yapilarak standart tiriin elde edilmesi,
c¢) Standart regetelerin kullanilmasi,

d) Standart porsiyon biiyiikliiklerinin belirlenmesidir.

Konaklama igletmeleri amaclart dogrultusunda yukaridaki unsurlar
g6z onilinde bulundurmalidir.

1. Menii Planlamasi ve Satis Tahminlerinin Yapilmasi: Menii, belirli
bir 6glinde miisterilere sunulmak tizere hazirlanmig yiyecek-iceceklerin
klasik menii sirasma gore gruplandiriimasidir. Isletmeler karlarimi
arttirabilmek ve miisteri memnuniyeti saglayabilmek icin mutlaka iyi
planlanmug bir pazarlama politikasina sahip olmalidir. Menti, yiyecek-igecek
isletmelerinin pazarlama planinin belirlenmesinde 6nemli bir etkendir.
Meniiniin planlanmas: ile hedef kitle, ddeyebilecekleri fiyat, potansiyel
titkketici sayis1 vb. hususlar daha belirginlesmis olur (David, 1985:16).

Menii planlamasimin yapilmadigr durumlarda, pazarlama politikasi
belirlenemeyecegi icin isletmenin karliligi ve miisteri memnuniyeti soz
konusu olamaz. Yemek cesitleri ve servis tipi meniyii etkilemektedir.
Meniiyii planlarken de miisteri tercihleri ve malzeme saglama olanaklari ve
fiyatlar1 goz oniinde bulundurulmasi gerekir.

Planlanmig bir menii ile is akisinda sorun yasanmayacak, miisterilere
hizmet daha etkin sunulacak ve igletmenin karlihigi artacaktir (Aktas ve
Ozdemir, 2005: 127). Menii planlandiktan sonra yapilacak iyi ve etkili bir
tahmin, ihtiya¢ duyulan malzeme miktarini belirleyecektir. Bu durum da
satin alma iglemlerini hizlandiracak ve hatasiz yapilmasini saglayacaktir.

2. Standart Uriin Elde Etme: Isletmeler, kalite ve miktar yoniinden en
elverigli irinii elde edebilmek icin standart bir {iriin elde etme
durumundadirlar.

3. Standart Recetelerin Kullanilmasi: ‘Standart regete, bir yiyecek-
icecek mamul iiretimi i¢in saptanan bir formiildiir. Bu mamuliin tiretilmesi,
icin gerekli olan hammaddeler ve miktari, porsiyon biiytikliigii gibi bilgiler
standart regetelerde bulunur (Tandogan, 2007: 20). Yemeklerden
cikabilecek porsiyonlarin sayisinin, kullanilan malzeme cesitlerinin,
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miktarinin ve fiyatinin belirlenmesinde etkili olur. Hizli bir sekilde aym
kalitede ve lezzette yemeklerin iiretilmesine olanak saglar. Konaklama
isletmelerinde maliyet c¢ikarma agisindan son derece Onemlidir.
Isletmelerde ahci ve yonetim arasinda baglant: kurulmasini saglar.

4. Standart Porsiyonlarin Hazirlanmasi: Konaklama ve yiyecek-icecek
isletmelerinde ‘standart porsiyon biiyiikligii, belirli bir yemegin standart
olarak bir miisteriye ne miktarda sunulacaginin belirlenmesidir’ olarak
aciklanmaktadir (Yimaz, 2005:99). Porsiyon basmna maliyetlendirme,
isletmelerin maliyet kontroli acisindan son derece onemlidir. Konaklama
isletmelerine birden fazla restoran oldugunu disiiniirsek, standart porsiyon
hazirlarken restoranin biytikligii ve tiirii dikkate alinmalidir.

Gelir Kontrolii

~ Gelir kontroli, yiyecek-icecek maliyet kontrol siirecinin son agsamasidur.
Isletmelerin kar durumunu etkileyen 6nemli bir unsur olup, kontrolii
titizlikle yapilmalidir.

Gelir kontroliiniin temel amaci; servisi yapilan yiyecek ve igeceklerin
bedellerinin tahsil edilmesi ve satig kayitlarinin usuliine uygun tutulup
tutulmadigina iligkin cabalardan ibarettir (Yilmaz, 2005:99).

Gelir kontroliiniin yapilmas cesitli sistemlere dayanmaktadir. Bunlar;
manual, mekanik ve bilgisayarli kontrol sistemleridir.

Giintimiiz konaklama isletmelerinin cogunlukla tercih ettigi sistemlerin
basinda manual sistem gelmektedir. Bu sistem genellikle biiyiilk otel
isletmelerinde kullanilir. Servisi yapilan yiyecek ve iceceklerin bedellerinin
garsonlar veya kasiyerler tarafindan alinmasi yontemidir. Manual sistemde
kendi kapsaminda alt sistemlerden olusur. Cek sistemi, bono sistemi ve
adisyon sisteminden olusur.

Cek sistemi, garsonlarin hesaplari seri numaralar1 ceklere gegirilmesi
yontemidir. Cekin bir kism1 garsonda kalir bir kismi1 da miisteriye verilir.
Bono sistemi ise, aymi cek sisteminde oldugu gibi hesaplarin bonoya
gecirilmesidir.

Giiniimiiz konaklama isletmelerinde en ¢ok kullanilan yontemdir. 3
kisimdan olusan adisyonlara yiyecek-icecek hesaplarinin gegirilerek bu
kisimlardan birinin miisteriye birinin muhasebeye birinin de resepsiyona
verilmesi islemidir.

Kigiik otel igletmeleri ve pansiyonlarda; ayrica ¢denmez cek, ikram
ceki ve boncuk sistemleri uygulanir.
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Mekanik sistem ise ceklere yazilan hesaplarin garson veya kasiyer
tarafindan degil de Pre-chek makineleri tarafindan yapilmasi iglemidir.

Bilgisayarl sistem ise, ‘isletmede hizli ve hatasiz bir sekilde satiglarin
yapilmast ve nakit kontrolini saglar (Dittmer ve Griffin, 1999: 156).
Adindan da anlagilacagi gibi bu sistem hesaplarin bilgisayar araciligiyla
daha giivenli bir sekilde kontrol altina alinmasini saglar.

Yiyecek-Icecek Maliyet Kontrol Yontemleri

Konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek maliyetlerinin ne ydnde
gelistigini Olcebilmek, gelismeleri takip edebilmek, maliyetlerin 6nceden
saptanan veya kabul edilebilir sinirlar icerisinde olup olmadigimi tespit
edebilmek icin maliyet kontrol yontemlerine ihtiya¢ vardir. Maliyet kontrol
yontemleri sayesinde maliyet bilgileri yorumlanabilir bir hale getirilebilir
(Yilmaz, 2005:147).

Yiyecek- igecek maliyet kontrolii 4 ana baglikta toplanir.

1. Basit maliyet kontrolii: Basit maliyet kontrol yontemi, aylik ve
giinliik olmak tizere iki sekilde uygulanabilmektedir. Ancak yiyecek maliyeti
hesaplanirken ikisinin de hesaplama mantig1 ayn1 olup, kisaca basit maliyet
yontemi, maliyetlerin satislara oranlanmasi esasina dayanmaktadir
(Dittmer, ve Griffin, 1995: 238)

Ozetle, basit maliyet kontrol yonteminde satilan yiyecegin maliyetini
bulmak icin agagidaki esitlikten yararlanilir (Coltman, 1989: 120);

Satilan Yiyecegin Maliyeti = Direkt satin aliman malzemeler +
depodan alinanlar + departmana transferler — departmandan transferler —
icki yemekleri

Elde edilen satilan yiyecek maliyetinin, yiyecek satis gelirine
oranlanmasiyla, istenilen yiyecek maliyet yiizdesi elde edilir. Basit maliyet
kontrol yonteminde elde edilen yiizdeler, otel isletmeleri acisindan
maliyetleri degerlendirmede kullanilan 6nemli bir veridir.

2. Ayrintili maliyet kontrol yontemi: Yiyecek-icecek maliyetlerinin
giinliik olarak hesaplanmasidir. Giinlitk maliyetlerin hesaplanabilmesi icin,
o gline dair biitiin kayitlarin tutulmasi gerekir. Bu maliyetler hesaplanirken
2 yontem kullanilir.

(i). Harris, Kerr and Forster yontemi: Satilan yemeklerin
maliyetlerinin hangi girdi kalemlerinden olustugunu bulmaya yoneliktir
(Horwath, 1970:70-85). Otellerde sikca bagvurulan bu yontem maliyetlerin
karsilastirilmasinda biiyiik faydalar saglar.
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(ii). Horwath and Horwath Yontemi: Bu yontem Harris, Kerr and
Forster yonteminden tek farki maliyetlerle birlikte satig kalemleri ve ambar
stoklar1 da takip edilmektedir (Horvath, 1970: 77-84).

(iii). Standart Maliyet Kontrolii: Bu kontrol sisteminin olusumunda ilk
agsama standart receteler ve ardindan standart porsiyon biiyiikligiiniin
belirlenmesidir. Standart recete kullanimi, malzeme miktarimin kontroliinii
kolaylastirir, irtiniin her seferinde ayni 6zellikte olmasini saglar ve fireleri
diisiirtir. Porsiyon miktarinin standart olmasi, hazirlanan yiyeceklerin agirlik
ve sayl acisindan, iceceklerin ise 6lgek olarak her seferinde ayni miktarda
olmasidir (Béliikoglu ve Ozgen, 2006: 44). Bu maliyet kontrol yonteminde
yiyecek maliyetleri Onceden belirlenir ve standart regeteleri hazirlanir.
Recetede yer alan malzemelerin fiyatlari piyasada arastiriir. Onceden
belirlenen maliyetlerle gergceklesen maliyetler karsilastirilir ve gergeklesen
maliyetler yiiksek ise nedenleri arastirilir.

(iv). Potansiyel Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemi: Tahmini yiyecek
maliyet kontrol yontemi olarak da ifade edilen potansiyel yiyecek maliyet
kontrol yoOntemi, gecmiste satisi yapilan yiyecek cesitleri ile satig
miktarindan yararlanilarak gelecek dénemler igin yemeklerin maliyetleri ile
satis miktarinin tahmin etmeye yarayan bir kontrol yontemidir (Denizer,
2005: 199).

KONU ILE ILGILI YAPILAN ARASTIRMALAR

Citci ve Koroglu (2008) tarafindan konaklama isletmelerinde yiyecek
icecek maliyet kontrol yontemlerinin incelenmesi konusunda Marmaris
ilcesinde yapilan orijinal ¢alismadan elde edilen sonuglarda, isletmelerin
yidiz sayillarmma bagh olarak biinyesindeki departman sayisi, uygulanan
maliyet kontrol yontemi, maliyet kontroli ile ilgili bagimsiz bir birimin
varlig1 gibi hususlarin farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Buna gore, yildiz
sayist yiiksek olan otel isletmeleri yiyecek-igecek maliyet kontrol yontemini
daha ayrintili ve daha profesyonel bir sekilde uyguladiklar1 ve elde ettikleri
sonuglart diger otel isletmeleriyle de karsilastirdiklar1 goriilmiistiir. Daha
kiiciik isletmeler ise, maliyet kontroliinii daha basit bicimde yiiriitmekte ve
bunun i¢in ayr1 bir yiyecek-icecek departmani olusturmamaktadirlar.

Ote yandan, otel isletmelerinin yildiz sayilarmin maliyet analiz
donemleri, stok degerleme yontemleri ve maliyet analizlerinde bilgisayar
kullanimi hususlarinda belirleyici olmadig1 goriilmektedir.

Tiitiincili, Goksu ve Giinlii (1999) tarafindan yapilan ¢aligmada ise ,
konaklama isletmeleri biinyesinde bulunan bolimler genel olarak mal
ve/veya hizmet karmasini bir biitiin olarak sundugundan, farkli yapilar
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gosteren birimlerde olusan bu maliyetler, ayr1 ayr1 hesaplandiktan sonra en
uygun yOntem ile fiyatlandirilmaya calisilmistir. Bu c¢alismada maliyet
konrol yontemleri fiyatlandirma kararlar icerisinde ele alinmig ve maliyet
art1 temeline gore fiyatlama, hubbart formiiliine gore fiyatlama ve stratejik
fiyatlama yontemleri kullanilmistir. Bu yontemler konaklama isletmelerinin
kendine has 6zellikleri igersinde degerlendirilmistir.

ARASTIRMANIN AMACI VE YONTEM

Bu arastirma Tiirk turizm sektorii igerisinde Onemli bir yeri olan
Akdeniz Bolgesi'ndeki konaklama isletmelerinde yiyecek-igecek maliyet
kontroli konusunda yapilan uygulamalar1 ve kullanilan prosediirleri tespit
ederek bir durum analizi yapmaktir. Arastirma, turizm hareketlerinin
yogunlukla gerceklestigi Akdeniz Bolgesi'ndeki konaklama isletmelerinin
yiyecek-icecek maliyetlerini kontrol etme hakkindaki disiincelerini tespit
ederek, maliyetleri kontrol etmenin karlilignt ve verimliligi arttirmay:
boylelikle akademik literatiire katkida bulunmay1 amaclamaktadir.

Bu baglamda;

1. Akdeniz bolgesindeki konaklama isletmelerinde iist diizey yOnetici
olarak gorev yapan bireylerin maliyet sorunlarini belirlemeye yonelik
ankette sorulan her bir soruya iligkin yargilari nelerdir. ?

2. Fiyatlar1 belirlerken, “maliyet analizi yapilmasinin, standartizasyon
sistemi  uygulanmasmin, toplu mal aliminin, porsiyon bagina
maliyetlendirmenin, gelir kontroliiniin bilgisayarli sistemle yapilmasinin”
maliyet kontroliinde 6nemi var midir? Sorular1 g6z dntine alinmistir.

Konuyla ilgili alan arastirmasi, Akdeniz Bolgesi’'nin en 6nemli turizm
merkezleri sayilan Antalya, Mugla, Mersin ve Hatay il merkezleri ve
ilcelerindeki 3, 4 ve 5 yildizli oteller tesadiifi yontemle ele alinmistir. Bu
calismay1 gerceklestirmek icin tesadiifi yontemler 90 adet konaklama
isletmesi secilmistir. Arastirmada, veri toplama araci olarak yiiz yiize anket
uygulamasi yontemi segilmis ve anketorler randevulu goriismeye gittigi icin
neredeyse otellerin tamami ile goriigme saglanmustir.

Anketteki deneklere 34 soru sorulmustur. Bu sorulardan ilk 9 tanesi
isletmeyi tanimaya yoOnelik, sonraki 21 soru konaklama isletmelerinde
yiyecek-icecek maliyet kontrolii uygulamalarina, kalan 4 soru ise anketi
dolduran kisiyi tanimaya yonelik sorulardir. Anketleri degerlendirmek igin
frekans dagilimi, ki-kare testi ve t testi yontemleri kullanilmustir.
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-BULGULAR
5.1. Arastirmaya Katilan Konaklama Isletmelerinin Ozellikleri
Hakkinda Bulgular

Tablo 1’e gére, ankete katilan 90 konaklama isletmesinin 45’i Antalya,
30'u Mugla 9u Hatay, 6’st1 Mersin il simrlart icerisinde faaliyet
gostermektedir.

Tablo 1: Konaklama Isletmelerinin Illere Gére Dagilim

Iller Antalya Mugla Hatay Mersin
Otel say1st 15 30 9 6
Yiizde % % 50 % 33,3 % 10 % 6,7

Tablo 2: Isletmelerin Biiyiikliigii

3 Yildiz 4 Yildiz 5 Yildiz
Isletme sayis 12 30 48
Yiizde % % 13.3 %33. 3 %53. 4

Tablo 2’de ankete katilan konaklama isletmelerini inceledigimizde
isletmelerin % 13. 3’ 3 yildizli, % 33. 3’ 4 yildizli, % 53. 40 5 yildizh
oldugu anlagilmigtir.

Tablo 3: Isletmelerin Sube Sayis

Sube sayisi Tek 2 3 4 5
Isletme sayis 24 36 24 3 3
Yiizde % % 26.7 % 40 % 26.7 % 3.3 % 3.3

Tablo 3’e gore, ankete katilan igletmelerin % 26. 7’si tek subeye sahip,
%401 iki subeye sahip, %26. 7’si lic subeye sahip, % 3. 3’0 dort subeye
sahip, yine %3. 3'i bes subeye sahip durumdadir.

Tablo 4: Isletmelerin Hukuki Yapist

Anonim Limited
Otel sayist 72 18
Yiizde % % 80 % 20
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Ankete katilan isletmelerin % 80’i anonim, % 20’si limited sirket
durumundadir.

Tablo 5: Isletmelerin Sermaye Yapis

Yerli Yabanci Yabanci ortak
Otel sayist 69 12 9
Yiizde % % 76.7 % 13.3 % 10

Tablo 5’e gore, isletmelerin % 76. 7’si yerli sermayeye, % 13. 3 yabanci
sermayeye, % 10’u ise yabanci ortakli sermayeye sahiptir.

Konaklama igletmelerinin hepsi de satin alma memuru bulundururken,
% 63. 6’s1 teslim alma memuru bulundurmaktadir. Ayrica isletmelerin
hepsinin de deposu bulunmaktadir.

Yiyecek-Icecek Maliyet Kontrolii Hakkinda Bulgular

Akdeniz Bolgesi’'ndeki konaklama isletmeleri, yiyecek-icecek maliyet
kontroliiniin diger departman maliyetlerinden daha Onemli oldugu ve
maliyet kontrolii igin standartizasyonun son derece oOnemli oldugu
konusunda hepsi de hemfikir durumdadir. Standartizasyon igin siirekli ayni
isletmeden mal alinmasinin isletmeye fayda getirecegi diisiincesindeler.
Mutlaka maliyet analizinin yapilmasi gerektigi ve satin almada en uygun
stok miktarina gore alim yapilmasi gerektigi isletmeler tarafindan kesinlikle
kabul gormektedir.

Isletmelerin % 73. S’inin satin alim esnasinda yiyecek miidiirii
bulundurmadif1 saptanmugtir.

Tablo 6: Satin Alma Yontemleri

Kapali Zarf Usulii ~ Pazarlik Usulii Teklif Alma Diger
Otel sayist 87 3
Yiizde % % 96.7 % 3.3

Tablo 6’y1 inceledigimizde, bir isletme disinda biitiin isletmeler, satin
alma esnasinda tedarik¢i yontemini kullanmaktadir. Dolayisiyla, cogu
isletme bu yontemi uyguladiklar icin satin alim esnasinda yiyecek midiirii
bulundururlar ve bu yontemi kullanmalari, isletmelerin maliyet kontroliinii
ne kadar dikkate aldiklarini gostermektedir.
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Tablo 7. Konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek maliyet kontrolii hakkindaki

anket sorular
I3
g I
=
5 £
= 5
Anket Sorular g © =z
5 8 <« £ 3
V g S5 g (4
~ S = 2 )
= = S g 2
= £ 2 £ E
Yiyecek-icecek maliyet kontrolii diger departman
maliyetlerinden daha 6nemlidir. 15 12 35 30
Yiyecek icecek departmaninda standartizasyona
6nem verilmelidir. - 9 3 55 33
Yiyecek-icecek departmanindaki fiyatlari belirlerken
mutlaka maliyet analizi yapmak zorundadirlar. 3 12 5 52 28
Yiyecek-icecek departmaninda standartizasyonu
saglamak icin devamli ayn1 firmadan mal almak
isletmeye maliyet agisindan fayda saglar. 14 18 2 30 36
Yiyecek- icecek miidiiriiniin malzeme satin alimi
sirasinda bulunmasi maliyetlerin kontroliinde dnemli
rol oynar. 8 14 2 36 40
Yiyecek-Icecek Maliyet Kontrolii karlilik oranlarmin
saptanmasinda dnemli bir rol oynar. 3 8 10 42 37
Yiyecek — icecek malzemelerinin ¢alinmasini ve
malzeme israfin1 6nlemek icin etkili bir maliyet
kontroliiniin uygulanmasi gerekir. - 4 5 50 41
Yiyecek-igecek malzemelerinin fazla miktarda satin
alinmasi igletmenin maliyetlerini azaltici bir unsurdur. 2 - 3 62 33
Stok sayim1 maliyetlerin kontrolii i¢in 6nemli bir
oOlciittiir. 4 8 11 55 22
Uretim agamasinda, porsiyon bagina maliyetlendirme
maliyet kontroliinii kolaylastirir. 5 14 8 44 29
Gelir kontroliiniin yapilmasinda en yaygin sistem
bilgisayarl: sistemdir. - 4 6 38 52
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Yiyecek-icecek maliyet kontrolii diger departman maliyetlerinden
daha Onemli olduguna katiliyorum ve kesinlikle katiliyorum diyenlerin
toplam sayis1 65 kisidir. 23 kisi ise bu fikre katilmamaktadir. Ankete katilan
deneklerin % 88’i yiyecek icecek departmaninda standartizasyona Onem
veilmesi gerektigini diisiinmektedir. Bu yiiksek oran deneklerin konaklama
isletmelerinin belli bir standardi yakalamanin 6nemli bir hedef oldugunu
ortaya koymaktadir. Yiyecek-icecek departmanindaki fiyatlar1 belirlerken
maliyet analizi yapimalidir, diyenlerin orani toplamda 80’dir. Yiyecek-
icecek departmaninda standartizasyonu saglamak icin devamli aym
firmadan mal almak isletmeye maliyet acisindan fayda sagladigi
diistincesine katilanlarin oran1 % 30, kesinlikle katilanlarin oran1 % 36 dir.
Bu fikre katilmayanlarin orani ise toplamda © 32’dir.

Yiyecek- icecek miidiiriiniin malzeme satin alimi sirasinda bulunmasi
maliyetlerin kontroliinde 6nemli rol oynadig: fikrine katilan ve kesinlikle
katillanlarin oran1 % 76’dir. % 2’si kararsiz ve kalan % 22’side bu fikre
katilmamaktadir. Yiyecek-Icecek Maliyet Kontrolii, karliik oranlarinin
saptanmasinda 6nemli bir rol oynadigina olumlu cevap verenlerin toplam
oran1 % 79 olumsuz cevap verenlerin toplam orani % 11 kararsizlarin oram
ise % 10’ dur. Yiyecek — icecek malzemelerinin ¢alinmasini ve malzeme
israfin1 6nlemek igin etkili bir maliyet kontroliintin uygulanmasi gerekir diye
disiincesine kesinlikle katiliyorum diyenlerin oram1 % 41, katiliyorum
diyenlerin orani % 50, katilmayanlarin ise 5’tir.

Ankete cevap verenlerin Yiyecek-icecek malzemelerinin toplu
miktarda alinmasiin maliyetleri azaltici etkisi olduguna katilanlarin oram
62 kesinlikle katilanlarm orani % 33’ gibi ¢ok yiiksek bir oran oldugu tespit
edilmistir. Isletmeler israfi 6nlemek icin maliyet kontroliiniin gerekliligini
kesinlikle kabul etmektedirler. Fazla malzeme aliminin da maliyetleri
arttirdigin1 bilmektedirler.

Isletmelerin hepsi de teslim alma yeri ve deponun mutfaga yakin
oldugunu ve bu alanlar1 mutlaka havalandirdiklarini belirtmektedirler.
Depodan mal ¢ikarma isleminde, isletmelerin % 80’1 depoya giris sirasina
gore malzeme ¢ikarmaktadir. Konaklama igletmelerinin % 83. 3’ii mallarin
miktarini belirlemede stok sayimin1 6nemli bir 6l¢iit olarak gérmekte, geri
kalani ise fazla dikkate almamaktadir. Ankete gore, isletmelerin hepsi de
moni planlarken misteri istek ve goriislerini g6z 6nitinde bulundurduklarini
ifade etmektedirler. MOni planlamasinin maliyetleri kontrol etmede ¢ok
onemli bir kriter oldugu isletmeler tarafindan bilinir ve yine isletmelerin %
83. 3’1 porsiyon basgina maliyetlendirme yaparak maliyetleri kontrol etmeyi
kolaylastirdiklarin1  ifade etmektedirler. Ankete katilan isletmelerin
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tamamina yakini giiniimiiz teknolojisine ayak uydurarak maliyetleri kontrol
ederken bilgisayarli sistemi kullanmaktadirlar.

Anketi Dolduran Kisi Hakkinda Bulgular

Anket isletme biinyesindeki kidemli elemanlara doldurtulmustur.
Ancak bu elemanlarin egitim durumunu incelendiginde, % 60. 1 gibi biiyiik
bir orani lise diizeyinde egitim almistir. Bu elemanlari % 26. 6’si tiniversite
mezunu, % 13. 3’ ilkokul mezunudur.

SONUC

Ulkemiz dogal giizellikler, tarihi ve kiiltiirel varliklar acisindan son
derece zengin ve bir cok iilkeye oranla daha fazla turist cekme imkanina
sahiptir. Anketimiz, iilkemizin en cok turist ceken bolgelerinden biri olan
Akdeniz Bolgesi'nin en fazla turist cektigi kabul edilen illerinde
gerceklestirilmistir. Bolgenin fazla turist cekmesi, burada dogal giizellikler
ve kiiltiirel doku agisindan zengin oldugunu gosterebilir. Ancak kiiltiirel
doku agisindan bu zenginlik yeterince karliliga doniistiirilememektedir. Bu
imkan1 kullanarak, konaklama isletmelerin kar elde etmeleri ve karliligin
stirdiirmeleri zor degildir. Ancak kar, sadece iilkeye defa fazla turistin
gelmesiyle gelir elde etmekle degil ayn1 zamanda maliyetleri de minimize
etmekle gerceklesir.

Konaklama igletmelerinin  karliigim1  arttirmadaki en Onemli
faktorlerden birisi maliyetlerin kontrol altinda tutulmasidir. Nitekim ankete
katilanlarin % 65 yiyecek-icecek maliyet kontroli diger departman
maliyetlerinden daha Onemli olduguna ve % 801 ise yiyecek-igecek
departmanindaki fiyatlar1 belirlerken mutlaka maliyet analizi yapilmasi
gerektigine inanmaktadir. Bu sebeple konaklama isletmelerinin maliyet
konusunda egitimli personelleri vasitasiyla en uygun maliyet kontrol
yontemlerini kullanarak karliliginmi arttirmasi miimkiindiir.

Konaklama isletmeleri, diger isletme tiirlerine oranla daha dikkatli
olmak zorundalar. Ciinkii konaklama isletmeleri daha fazla maliyetlerle
kargt karsiya kalmaktadirlar. Ozellikle, yiyecek-icecek departmani bu
isletmelerin can damar1 oldugu igin, yiyecek-icecek maliyetleri s6z konusu
isletmeler tarafindan daha dikkatli ve titizlikle kontrol edilmelidir.

Bolgedeki konaklama isletmelerimiz, yiyecek-icecek maliyetlerini
kontrol etmede son derece yeterli oldugu goriilmektedir. Stok miktarin
belirlemek, , en uygun stok miktarina gore malzeme satin almak, uygun
sekilde depodan mal cikarmak ve Ozellikle monii planlamasi yapmak
olduk¢a Onemli konulardir. Ankete katilan isletmelerin tamaminin monii
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planlamas1 yaparken misteri istek ve goriglerini goz Onilinde
bulundurmalari, hem o6nemli bir maliyet kontrol araci olarak, hem de
misteri memnuniyetine verilen dnemi vurgulamak acisindan dikkat cekici
bir sonug olarak karsimiza ¢cikmaktadir.

Biitiin isletmeler, varliklarii siirdiirebilmek ve kar elde edebilmek igin
maliyetlerin kontrolii iizerinde titizlikle durulmasi gerekir. Konaklama
isletmelerinde maliyetlerin kontrolii digerlerine nazaran daha zordur.
Ciinkii konaklama isletmeleri, hizmet ile {irlinii bir arada tiretmektedirler.

Konaklama isletmelerinde, fiziksel anlamda iiriin tretilen tek yer
yiyecek-icecek departmanidir. Yiyecek-icecek malzemelerinin maliyeti,
konaklama isletmelerinin karina etki edecek en 6nemli faktordiir. Yiyecek-
icecek malzemelerin satin alinmasindan, miisteriye sunulmasma kadar
gecen slirede, maliyetler, isletmelerin uygulayacaklari yontemlerle kontrol
altina alinabilmektedir.

Etkin bir yiyecek-icecek maliyet kontrolii igin; yiyecek-icecek
departmani gorevlilerinin, maliyet ve kontrol konularinda yeterli tecriibeye
sahip olmasi ve siirekli olarak egitimden gegirilmesi ve maliyet kontrolii
konusunda teknolojiyi yakinda takip etmesi gerekir. Ankete katilan
isletmelerin tamamina yakini glniimiiz teknolojisine ayak uydurarak
maliyetleri kontrol ederken bilgisayarli sistemi kullanmasi bu konuya
gereken 6nemin verildiginin acik bir gostergesi olarak kabul edilebilir.

Maliyet kontrol sisteminin temelini olusturan satin alma, teslim alma,
depolama, malzeme c¢ikarma, tretim ve gelir kontrolii konular ile ilgili
cesitli Onlemlerin alinmasi ve etkili bir yiyecek-icecek maliyet kontrol
yonteminin uygulanmast maliyet kontroliiniin verimliligini énemli 6l¢iide
arttiracaktir.
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