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RESTORAN LETMELER NDE MAL YET KONTROLÜ ÜZER NE
TRABZON NDE B R ARA TIRMA

A STUDY ON COST CONTROL OF RESTAURANT
ESTABLISHMENTS IN TRABZON CITY

Suat AKYÜREK* - Onur KIZILCIK**

ÖZ
Restoran i letmelerinin toplam maliyetleri hesapland nda, yiyecek-içecek

maliyetlerinin büyük bir paya sahip oldu u görülmektedir. Yiyecek-içecek maliyet kontrolü;
letmelere sistematik bir ekilde veriler sunarak, i letme içerisinde maliyetlerin takibini

kolayla rmakta, yiyecek ve içecek israflar  azaltmakta ve gereksiz fireleri engelleyerek
letmelerin karl  art rmaktad r. Bu nedenle, yiyecek-içecek hizmeti sunan tüm
letmelerin yiyecek-içecek maliyetlerini azaltmak ve karl  art rmak için yiyecek-

içecek maliyet kontrol yöntemlerini etkili bir ekilde uygulamas  gerekmektedir. Bu
çal mada, Trabzon’da faaliyet gösteren restoran i letmelerinde kullan lan yiyecek-içecek
maliyet kontrol yöntemleri tespit edilerek, i letme yöneticilerinin maliyet kontrolüne ili kin
dü ünceleri ortaya konulmu tur. Ara rma verileri, anket yöntemiyle elde edilmi tir.
Verilerin frekans da mlar  ve aritmetik ortalamalar  kullan larak yorumlanm r. Çal ma
sonucunda, i letmelerin maliyet kontrolünün genel anlamda i letme yöneticileri taraf ndan
ayl k periyotta yap ld  ve en fazla pazarl k usulü sat n alma yönteminin kullan ld  tespit
edilmi tir.

Anahtar Kelimeler: Restoran, Yiyecek Maliyet Kontrol Yöntemi, çecek Maliyet
Kontrol Yöntemi, Trabzon

ABSTRACT
It  is  observed  that  food  and  beverage  costs  have  a  big  share  when  total  costs  of

restaurant establishments are calculated. Food and beverage cost control offers systematic
data to establishments, facilitates the follow-up of costs in the establishment, reduces the
waste of food and beverage and increases the profitability of establishments by preventing
unnecessary wastages. Therefore, every establishment offering food and beverage service
should effectively apply food and beverage cost control methods to reduce food and
beverage costs and increase their profitability. In this study, it is attempted to identify food
and beverage control methods used in restaurant establishments active in Trabzon and to
reveal the opinions of restaurant managers on cost control.   In the study, data were obtained
by questionnaire method. The data were interpreted by using frequency distribution and
arithmetic means. In conclusion of the study, it was identified that cost controls are usually
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made by the restaurant manager on a monthly basis and that the most used purchasing
method was the negotiated process.

Key Words: Restaurant, Food Cost Control Method, Beverage Cost Control
Method, Trabzon
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1. G
Restoran i letmelerinin kurulu unda di er i letmelere göre k smen daha az sermaye

ve bilgi gerektirmesi sektörde yo un bir rekabeti beraberinde getirmektedir. Bu nedenle,
birçok restoran sahibi günümüzde restoran i letmecili i ile ilgili profesyonel yard m alarak,
sadece gelir odakl  de il ayn  zamanda maliyet odakl  çal maktad r. Maliyet kalemlerini
mant ksal bir çerçevede yönetebilen bir restoran i letmesinin ba ar  olma olas  oldukça
yüksektir (Özdo an, 2010: 255). Restoran i letmelerinin ürün ve hizmetlerini do ru bir
ekilde fiyatland rmalar nda maliyet kontrol sistemleri önemli rol oynamaktad r (Patiar,

2016: 1). Bir yiyecek-içecek i letmesinin birçok maliyet kalemleri vard r. Bu kalemler iyi
bir ekilde hesaplanmazsa sat lardan elde edilen gelirler yutulur ve i letmelerin uzun
vadede kâr elde etmesi ve ayakta kalmas  engellenir. Bu ba lamda, yiyecek-içecek

letmelerinin maliyet kontrol yönetimini önemle dikkate almalar  gerekmektedir
(AbuKhalifeh ve Som, 2012: 138; Usal ve Kurgun, 2006: 27).

Trabzon, iklim artlar  ve do al güzellikleriyle son y llarda Arap turistler
taraf ndan yo un bir ekilde ziyaret edilmektedir. Bu sayede 2017 y nda otellerin doluluk
oranlar  %95’e ula r (haberturk.com). Dolay yla Trabzon’da bulunan restoran

letmeleri, bu talep yo unlu unu göz önünde bulundurarak, menülerini zenginle tirmeli ve
üretim hacimlerini geni letmelidir. Bu durumun sa kl  bir ekilde gerçekle tirilmesinde,
etkin bir yiyecek-içecek maliyet yönetimine ihtiyaç duyulmaktad r. Bu çal man n temel
amac , Trabzon ilinde hizmet sunan restoran i letmelerinin yiyecek ve içecek maliyet
kontrolleri ile ilgili mevcut durumunu ortaya koymak ve restoran yöneticilerinin maliyet
kontrolü hakk ndaki dü üncelerini tespit etmektir. Bu kapsamda, Trabzon ilinde bulunan
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restoranlar n yiyecek-içecek maliyet kontrolleri kapsam nda yol gösterici bilgiler
sunulacakt r. Böylelikle, i letmelerin kârl  art lacak ve süreklili i sa lanabilecektir. Öte
yandan, ülkemizde konuyla ilgili çal malar incelendi inde, Do u Karadeniz Bölgesini ele
alan herhangi bir çal maya rastlanamam r. Bu ba lamda, çal man n literatüre katk
sa layaca  dü ünülmektedir.

2. KAVRAMSAL ÇERÇEVE
2.1. Restoran letmelerinde Yiyecek ve çecek Maliyet Kontrol Yöntemleri

letmelerin temel amaçlar ndan birinin kâr maksimizasyonu oldu u dü ünüldü ünde,
letmelerin bu amaca ula malar  için en önemli etkenlerin ba nda maliyetler gelmektedir

(Poyraz, 2008: 408). Maliyet en k sa tan yla, mamul ve hizmetlerin üretiminde yap lan
harcamalard r. Maliyet, bir hedefe ula mak ya da nesneyi elde etmek için tahammül edilen
fedakârl klar n toplam r (Amir, Auzair ve Amiruddin, 2016: 86; Akay, 2016: 11). Otel,
restoran, catering irketleri veya endüstriyel kurumlarda sunulan beslenmeyle ilgili maliyet
ve gelirlerini ölçüp kontrol eden çal malar n tümüne yiyecek ve içecek maliyet kontrolü ad
verilmektedir (Türksoy, 2015: 263). Yiyecek ve içecek i letmelerinde mamul ve hizmet
giderleri üç ana ba k alt nda toplanabilir (Dittmer ve Keefe, 2009; Ojugo, 2010; Akta  ve
Özdemir, 2012):

Hammadde maliyetleri (yiyecek ve içeceklerin maliyetleri).
Genel üretim giderleri (enerji, amortisman, kira vb. üretim giderleri).
 çilik giderleri (i gücü maliyeti).
Yiyecek ve içecek maliyet giderleri restoran i letmelerinin en önemli maliyet

giderlerinden biridir. Bu nedenle restoran i letmelerinin yiyecek ve içecek malzemelerinin
sat n al nmas , teslim al nmas , depolanmas , depodan ç kar lmas , üretime haz r hale
getirilmesi, pi irilmesi ve servisi s ras nda olu an maliyetleri, belirlenen s rlar içinde
tutacak önlemleri almas  ve uygulamas  oldukça önemlidir (Akta  ve Özdemir, 2012: 176).
Restoran i letmelerinde yiyecek ve içecek maliyetlerinin takibini yapmak, maliyetlerin
önceden belirlenen hedefler çerçevesinde gerçekle ip gerçekle medi ini belirlemek
amac yla maliyet kontrol yöntemlerine gereksinim duyulmaktad r. Maliyet kontrol
yöntemleri arac  ile maliyet bilgileri yorumlanabilir bir biçime getirilerek gelir ve
giderler daha kolay hesaplanabilir (Dönmez, Ar  ve Angay Kutluk, 2011: 204). Yiyecek ve
içecek maliyet kontrolünün amac ; belirlenen hedeflere uygun olarak, yiyecek ve içecek
sat lar ndan en yüksek kâr n elde edilmesine yard mc  olmakt r (Y lmaz, 2012: 163). Ba ka
bir ifadeyle, yiyecek ve içecek maliyet kontrolünün amaçlar ; gelir-gider analizlerinin
gerçekle tirilmesi, standartlar n tespit edilmesi ve uygulanmas , malzeme çal nmas n
engellenmesi, israf n önlenmesi ve yönetime bilgi sa lanmas r (Köro lu, Biçici ve Sezer,
2011: 36). Yiyecek-içecek i letmelerinde yiyecek ve içeceklerin bozulabilir olmas , sat
tahminlerinin zor olmas , mü teri tercihlerinin tahmin edilememesi, ürünlerin k sa
dönemlerde i lenip sat lmas , ürünleri s fland rma zorlu u ve küçük parçalar halinde
sat lmas  maliyet kontrollerini zorla rmaktad r. Yiyecek-içecek i letmelerinde maliyet
kontrol süreçleri; sat n alma kontrolü ile ba lar ve teslim alma (tesellüm), depolama ve
da m, stok, üretim-servis ve gelir kontrolleri ile son bulur (Akbulut ve Arslan, 2015: 78-
80). Yiyecek ve içecek maliyet kontrol yöntemlerinin farkl  kaynaklarda farkl ekillerde ele
al nd  görülmektedir. Yiyecek-içecek i letmelerinde kullan lan en yayg n yiyecek maliyet
kontrol yöntemleri a da k saca aç klanm r (Miller, 2005: 62-80; Çiftci ve Köro lu,
2008: 35-36; Çam, 2009: 512-513; Erdinç, 2009: 316-319; Ojugo, 2010: 180-197; Özdo an,
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2010: 273-279; Dönmez vd., 2011: 204-208; Ak n ve Ak n, 2013: 6-9; Akbulut ve Arslan,
2015: 86-89; Uçma Uysal, 2015: 57; Sancar, 2016: 64-68).

1)Basit Yiyecek Maliyet Kontrol Yöntemi: Yöntem, günlük ve ayl k periyotta
yap labilmektedir. Bu yöntemin ana mant  maliyetlerin sat lara oranlanmas r (Dittmer
ve Griffin, 1999: 384). Genellikle küçük ölçekli yiyecek ve içecek üreten i letmelerde
uygulanan bu yöntemin amac , yiyecek maliyetlerinin günlük ve ayl k olarak bulunmas  ve
bulunan maliyet rakam n günlük ve ayl k sat lara bölünmesi suretiyle elde edilen
oranlar n bir önceki dönem ile mevcut dönemin kar la larak de erlendirilmesidir
(Sancar, 2016: 65). Günlük ve ayl k basit maliyet kontrol yöntemlerini, uygulama

amas nda baz  otel veya yiyecek-içecek i letmeleri, gerçekle me ihtimali olan bir
olumsuzlu un ayn  gün içinde tespit edilip, düzeltilebildi inden tercih etmektedirler (Çiftci
ve Köro lu, 2008: 35). Yöntem ile yiyecek maliyet kontrolünün yap lmas  için geçerli

itlik a da verilmi tir (Coltman, 1989: 120’den aktaran Çiftci ve Köro lu, 2008: 35):

SATILAN Y YECE N MAL YET =Direkt sat n al nan malzemeler + depodan
al nanlar + departmana transferler – departmandan transferler – içki yemekleri

Basit yiyecek maliyet kontrol yöntemi ile elde edilen veriler, i letmelere maliyetlerini
de erlendirmek için önemli veriler sunmaktad r. Bu yöntemi kullanacak i letmelerin
yiyecek maliyet yüzdelerinin %30 civar nda olmas  beklenmektedir (Akbulut ve Arslan,
2015: 87).

2)Standart Yiyecek Maliyet Kontrol Yöntemi: Geçmi  dönemlerde yiyecek
maliyetlerinde ortaya ç kan art  ve azal lar  detayl  bir biçimde tespit edip, bunlar n ne tür
yiyecek malzemelerinden meydana geldi ini tespit ederek daha gerçekçi veriler sunan bir
yöntemdir. Standart maliyet, restoran yöneticilerinin standart reçetelere göre haz rlad klar
menü kalemlerinden bekledikleri toplam maliyettir. Standart yiyecek maliyetinde standart
reçete ve porsiyonlar olu turularak maliyetlerin kontrolü sa lan r (Bölüko lu ve Özgen,
2006: 76-77). Bu yöntem; toplam standart maliyetlerin toplam gerçek maliyetler ile

yaslanmas  ve yiyecek gruplar  standart maliyetlerin, yiyecek gruplar  gerçek maliyetleri
ile k yaslanmas  biçiminde iki ekilde uygulanabilmektedir (Çiftci ve Köro lu, 2008: 36).

 Toplam standart maliyetlerin toplam gerçek maliyetler ile kar la lmas : Bu
kar la rma ile i letmenin satm  oldu u yiyeceklerin porsiyon ölçüleri, her bir yiyece in
standart maliyetleri ile çarp larak yiyecek gruplar n toplam standart maliyeti
bulunmaktad r. Yiyecek gruplar n her biri için standart maliyetler toplanarak mevcut
dönemdeki sat lm  bütün yiyeceklerin toplam standart maliyeti bulunabilmektedir. Bulunan
bu toplam maliyet ile mevcut dönemde ortaya ç kan maliyetler kar la larak sapmalar
hesaplanabilir (Sancar, 2016: 68).

 Yiyecek gruplar  standart maliyetlerin yiyecek gruplar  gerçek maliyetler ile
kar la lmas : letmelerde yiyecek ürün kalemlerinin fazla olmas  durumunda,
yiyecekler grupland larak takibi yap r (Erdinç, 2009: 318). Grupland lm  yiyeceklerin
maliyetlerinin hesaplanmas  için, yemek grubunda yer alan ürünlerin her biri için reçetede
kullan lan tüm malzemelerin toplam maliyetlerden ç kar p, reçetede istenilen miktara
bölünmesi ile sonuç bulunur. Bulunan sonuç, porsiyon maliyetinden ç kart larak hesaplama
gerçekle tirilir. Sonras nda ise tüm hesaplar toplanarak, menüde yer alan yiyecek
gruplar n toplam maliyetine ula lmaktad r (Ak n ve Ak n, 2013).
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3)Ayr nt  Yiyecek Maliyet Kontrol Yöntemi: Günlük yiyecek maliyet de imlerine
ili kin verimli bir denetim sa lamak ve sat lan yiyeceklerin maliyetlerinin hangi
malzemelerden olu tu unu tespit etmede kullan lan bir yöntemdir. Bu yöntemde yiyecekler
belirli gruplara (etler, deniz ürünleri, meyveler, sebzeler, süt ürünleri vb.) ayr lm r
(Ta n, 1997: 129). Bu yöntemde Harris, Kerr ve Forster Yöntemi ile Horwath ve Horwath
Yöntemi olarak iki bak  aç  bulunmaktad r (Ta n, 1997: 129; Akbulut ve Arslan, 2015:
87; Sancar, 2016: 67).

 Harris, Kerr ve Forster Yöntemi: Bu yöntem ile sat lan yiyecek maliyetlerinin
hangi ürün kalemlerinden olu tu u durumunun tespit edilmesi amaçlan r. Genellikle
otellerin kulland  bir yöntemdir  (Çam, 2009: 512).

 Horwarth and Horwath Yöntemi: Bu  yöntem  Harris,  Kerr  ve  Forster  yöntemine
ilave olarak sat  kalemleri ve ambar stoklar  da takip etmektedir (Çam, 2009: 513).

4)Potansiyel Yiyecek Maliyet Kontrol Yöntemi (Tahmini Maliyet Kontrol Yönetimi):
Ön maliyet veya ön kontrol olarak da adland lan bu metot, gelecek dönemlerde ortaya

kmas  beklenen yiyecek maliyetlerinin belirlenerek, tahmin edilen kâra ula abilmek için
gerekli önlemleri (yiyecek fiyatlar , menü haz rlanmas , porsiyon maliyetleri vb.) almay  ve

letmenin verimlili ini artt rmaya yönelik çabalar  içerir (Akbulut ve Arslan, 2015: 89). Bu
yöntemin amac , geçmi  dönemlerdeki yiyecek sat  miktar  ile yiyecek türlerini analiz
ederek, ileriki dönemlerde üretimin do ru bir ekilde planlanmas  sa lamakt r (Özdo an,
2010: 279).

Günümüzde gerek konaklama i letmelerinde gerekse yiyecek-içecek i letmelerinde
içecek maliyetleri önemli bir paya sahiptir. Yiyecek maliyetlerinin yan nda içecek
maliyetlerinin de kontrolü, i letmelerin kâr pay n art lmas , fire ve çal nmalar n
önlenmesi ve gerekli birimlere aç k ve net ekilde bilgi aktar labilmesi aç ndan önem
ta maktad r. çecek maliyetlerinin kontrolünde yiyecek maliyetlerinde kullan lan yöntemler
kullan labilir. Bu yöntemlere ilave olarak kullan lan içecek maliyet yöntemleri ise a da

saca aç klanmaktad r (Miller, 2005: 135-160; Çiftci ve Köro lu, 2008: 37; Ojugo, 2010:
156-166; Özdo an, 2010: 280-282; Dönmez vd., 2011: 208; Akbulut ve Arslan, 2015: 89-
90; Boro lu, 2016: 85-86):

1)Yüzde le çecek Maliyet Kontrol Yönetimi: Bu yöntemde önceden tespit edilen
içecek maliyet yüzdeleri ile ortaya ç kan maliyetler yüzde cinsinden kar la larak
hesaplanmaktad r. Hesaplama günlük veya ayl k olarak yap lmaktad r (Özdo an, 2010:
280).

2)Sat  Fiyat le çecek Maliyet Kontrolü Yöntemi: Bu kontrol yönteminde, depodan
al nan içecekler sat  fiyat  ile de erlendirilerek gerçek sat  gelirleri ile kar la lmas
esas na dayanmaktad r (Boro lu, 2016: 86). K yaslama yap rken içki sat lar n, standart
ölçülerle sek, kokteyl ve e olarak yap labilece ine dikkat edilmelidir (Dönmez vd., 2011:
208).

3)Basit Maliyet Kontrol Yöntemi: çecekler için basit maliyet kontrol yöntemi,
yiyeceklerde yap lan yöntemle oldukça benzerdir. Aralar ndaki en büyük ayr m içecek
maliyet yüzdesinin %20 civar nda olmas n beklenmesidir. Yiyeceklerde oldu u gibi
içeceklerde de basit maliyet kontrol yöntemi günlük ve ayl k olarak hesaplanabilmektedir
(Çiftci ve Köro lu, 2008: 85).
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Restoran maliyet kontrolü üzerine yap lan önceki çal malar ve temel bulgular , Tablo
1’de görülmektedir.

Tablo 1. Restoran Maliyet Kontrolü Üzerine Yap lan Baz  Çal malar

Ara rmac (lar)
Yay m Ara rma

Türü
Ara rma

Sahas Temel Bulgular

Patiar 2016 Nitel
Ara rma

Avustralya 19 yönetici üzerinde
yap lan bu ara rmada, otel

letmelerinde en fazla
gider kalemini olu turan
departman n yiyecek-
içecek departman  oldu u
vurgulanm r. Bu
departmanda maliyetlere en
fazla etki eden unsurlar ise
yiyecek malzemeleri,
içecekler ve i çilik giderleri
olarak s ralanm r.

k ve Y lmaz 2016 Nicel
Ara rma

Çanakkale Ara rmada, konaklama
letmelerinde maliyet

kontrolünün sa lanabilmesi
için olu turulmas  gereken
yiyecek-içecek maliyet
kontrol süreci ile maliyet
kontrol yöntemleri
de erlendirerek, uygulama

amas nda yiyecek-içecek
maliyet kontrolünün önemi
ortaya konulmu tur.

Okutmu  ve Gövce 2015 Nitel
Ara rma

Alanya Standart reçeteleri ve ürün
miktar dengesini

yaslamal  biçimde
kullanarak yiyecek-içecek

letmelerinde maliyet
kontrolü ve verimlili inin
ne ekilde sa lanaca
tespit etmeyi amaçlayan bu
ara rma sonucunda, bir
yiyecek ürünü için ihtiyaç
duyulan malzemeler
standart reçetelerinde
yaz lan miktarlardan fazla
üretildi inde, bu i letmede
kay t d  üretim ve sat
yap ld  anla lm r.

Akbulut ve Arslan 2015 Nicel
Ara rma

Bat
Karadeniz

Otel i letmelerinde
yiyecek-içecek maliyet
kontrolü üzerine hangi
uygulamalar n
gerçekle tirildi i ve
yöneticilerin yiyecek-
içecek maliyet kontrolü
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hakk ndaki dü üncelerini
belirlemek üzere yap lan bu
ara rmada, otel

letmelerinde en fazla
kullan lan yiyecek maliyet
kontrol yöntemleri basit ve
ayr nt  maliyet yöntemleri
olarak tespit edilmi tir.

Ak n ve Ak n 2013 Nicel
Ara rma

Gaziantep Turizm i letme belgeli
yiyecek-içecek

letmelerinde uygulanan
maliyet kontrol
yöntemlerinin tespit
edilmesi üzerine yap lan bu
çal mada, i letmelerin
maliyet kontrolü ile ilgili
var olan durumlar  ortaya
konulmu  ve i letme
sahipleri/yöneticilerinin
genellikle i letmelerinde
ayr nt  maliyet kontrol
sistemini benimsedikleri
sonucuna ula lm r.

Köro lu, Biçici ve
Sezer

2011 Nicel
Ara rma

Marmaris  Bu ara rmaya göre,
otellerin y ld z say n
art na paralel olarak;
uygulad klar  yiyecek-
içecek ve i çilik maliyet
kontrol yöntemlerinin
farkl k gösterdi i
belirlenmi tir. Bununla
birlikte, 2 ve 3 y ld za
sahip ço u otel

letmelerinin maliyet
kontrolüne fazla önem
vermemesi, maliyetlerini
di er i letmelerle
kar la rmamas  gibi
nedenlerden dolay  rekabet
edemedikleri sonucuna
ula lm r.

Dönmez,  Ar  ve
Angay Kutluk

2011 Nicel
Ara rma

Antalya Antalya’da faaliyette
bulunan 5 y ld zl  otel ve
1.s f tatil köyünü ele alan
konaklama i letmeleri
örnekleminde yap lan bu
ara rmada, i letmelerin
yiyecek maliyet
kontrolünde en fazla ayl k
basit maliyet kontrol
yöntemini, içecek kontrol
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yöntemi olarak ise standart
maliyet kontrol yöntemini
benimsedikleri sonucuna
ula lm r.

Çam 2009 Nicel
Ara rma

Antalya
Mu la
Mersin
Hatay

Ara rmada, standard n
sa lanmas  ve yiyecek-
içecek maliyet kontrolünün
di er departmanlar n
maliyetlerinden daha
önemli oldu u sonucuna
var lm r. Di er yandan,
konaklama i letmelerinin
hemen hemen tamam n
maliyet kontrol sürecinde
bilgisayarl  sistemi
kulland  tespit edilmi tir.

Erdinç 2009 Nitel
Ara rma

- Be  y ld zl  bir otel
letmesi örne inde

gerçekle tirilen bu
çal mada, gereksiz
yiyecek-içecek maliyetleri
tespit edilerek, buna
yönelik kontrol sistemi
belirlenmi tir.

Çiftci ve
Köro lu

2008 Nicel
Ara rma

Marmaris Bu çal mada da, y ld z
say  yüksek olan otel

letmelerinin yiyecek-
içecek maliyet kontrol
yöntemini daha ayr nt  ve
profesyonel bir biçimde
uygulad , küçük ölçekli
otel i letmelerinin ise,
maliyet kontrolünü daha
basit ekilde uygulad klar
tespit edilmi tir.

3. YÖNTEM
3.1. Ara rman n Amac
Günümüzde en fazla aç p kapanan i letmeler aras nda yiyecek-içecek i letmeleri yer

almaktad r. Yiyecek-içecek i letmelerinin maliyet giderleri aras nda en fazla yiyecek ve
içeceklerin maliyetleri yer almaktad r. Bu nedenle yiyecek ve içecek i letmelerinin yüksek
kar oran  ile çal abilmesi, süreklili ini sa layabilmesi ve kaliteli hizmet sunabilmesi için
yiyecek-içecek maliyetlerini do ru bir ekilde kontrol etmesi gerekmektedir. Konuyla ilgili
önceki çal malar incelendi inde, yap lan çal malar n genellikle otel i letmelerinin yiyecek
ve içecek maliyet kontrolleri üzerine odakland  görülmektedir (bkz. Tablo 1). Restoran

letmelerinin yiyecek ve içecek maliyet kontrollerini inceleyen çal malar s rl  say dad r.
Bu ba lamda bu çal man n temel amac , Trabzon’da bulunan restoran i letmelerinin
kulland  yiyecek ve içecek maliyet kontrol yöntemlerini tespit ederek, restoran
yöneticilerinin maliyet kontrolü hakk ndaki dü üncelerini ortaya ç karmakt r.
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3.2. Evren ve Örneklem
Ara rma evrenini, Trabzon ilinde faaliyet gösteren turizm i letme belgeli ve

belediye i letme belgeli restoran i letmelerinde çal an yöneticilik rolünü üstlenen bireyler
olu turmaktad r. Trabzon l Kültür ve Turizm Müdürlü ü verilerine göre, 2017 y  itibariyle
Trabzon’da Kültür ve Turizm Bakanl ndan i letme belgeli 8 restoran bulunmaktad r
(trabzonkulturturizm.gov.tr). Belediye belgeli restoranlar n say  ise 30’dur
(trabzon.kultur.gov.tr). Bu ara rmada, olas a dayal  örnekleme yöntemlerinden basit
tesadüfi örnekleme yöntemiyle (Lorcu, 2015: 20; Karagöz, 2017: 63) Trabzon il merkezinde
faaliyet gösteren i letme belgeli 5 restoran ve belediye belgeli 14 restoran olmak üzere
toplam 19 restoran i letmesi ara rma örneklemine seçilmi tir.

3.3. Verilerin Toplanmas  ve Analizi
Ara rma verilerinin toplanma sürecinde anket yöntemi kullan lm r. Anket formu,

ara rma örnekleminde bulunan restoran i letmesi yöneticilerine yüz yüze uygulanm r.
Anket iki bölümden olu maktad r. lk bölümde, restoran i letmeleri hakk nda genel bir bilgi
elde etmek ve restoran i letmelerinin maliyet kontrolleri hakk nda çe itli bilgilere ula mak
amac yla i letme yöneticilerine yöneltilmek üzere 8’er soruya yer verilmi tir. kinci
bölümde ise, restoran yöneticilerinin maliyet kontrolü hakk ndaki dü üncelerini içeren 11
soru yer almaktad r. Anket sorular n olu turulmas nda Çam (2009), Ak n ve Ak n (2013)
ve Akbulut ve Arslan, (2015) taraf ndan yap lan çal malardan faydalan lm r. Anket
formunun ikinci k sm nda bulunan sorular ‘kesinlikle kat lm yorum’ ve ‘kesinlikle
kat yorum’ aras nda 5’li likert ölçe i ile derecelendirilmi tir. Elde edilen veriler, bir
istatistik paket program  (IBM SPSS Statistics 21) arac yla çözümlenmi tir. Restoran

letmecilerinin maliyet kontrolüne yönelik ifadelere kat m düzeylerinin, i letilen
restoran n türüne, faaliyet süresine ve restoranda kullan lan yiyecek ve içecek maliyet
kontrol yöntemlerine göre farkl k gösterip göstermedi i durumunun test edilme sürecinde,
parametrik olmayan analiz tekniklerinden ‘Mann Whitney’ U ve ‘Kruskal Wallis H’ testleri
uygulanm r. Nitekim merkezi limit teoremi kapsam nda parametrik testlerin
uygulanabilmesi için asgari örneklem say n 30 olmas  gereklili i vurgulanmaktad r
(Altun k, Co kun, Bayraktaro lu ve Y ld m, 2012: 170). Bu durum, parametrik olmayan
testlerin kullan lmas  gerektirmi tir.

4. BULGULAR
Bu k mda, çal ma kapsam nda ula lan bulgulara yer verilmi tir. Bu kapsamda, ilk

olarak restoran i letmelerine ait genel bilgiler verilmi tir. Bu bilgiler, Tablo 2’de
görülmektedir.

Tablo 2. Restoran letmeleri Hakk nda Genel Bilgiler
De kenler %100 De kenler %100
Restoran letme Belgesi Restoran Türü
Turizm Bakanl 5 26,3 Fast Food Restoran 7 36,8
Belediye Belgeli 14 73,7 Geleneksel Restoran 12 63,2
Toplam 19 100,0 Toplam 19 100,0
Restoran n Sahiplik Durumu Restoran n Faaliyet Süresi
Ba ms z Restoran 8 42,1 1-5 y l aras 5 26,3
Aile Restoran 3 15,8 6-10 y l aras 8 42,1
Uluslararas  Zincire Ba
Restoran 3 15,8 10 y ldan fazla 6 31,6
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Ulusal Zincire Ba
Restoran

5 26,3 Toplam 19 100,0

Toplam 19 100,0 Restoran n Mü teri Kapasitesi
Restoran n Yönetim ekli 0-49 aras 2 10,5
Restoran sahibi 6 31,6 50-99 aras 5 26,3
Profesyonel yönetici 10 52,6 100-149 aras 4 21,1

ba 3 15,8 150-199 aras 5 26,3
Toplam 19 100,0 200’den fazla 3 15,8
Restoranda Çal an Toplam Personel
Say

Toplam 19 100,0

10’dan az 7 36,8 Restoran n Faaliyet Dönemi
11-20 aras 7 36,8 12 ay aç k 19 100,0
21-30 aras 3 15,8 Sezonluk 0 0
30’dan fazla 2 10,5 Toplam 19 100,0
Toplam 19 100,0

Tablo 1’deki bulgulara göre restoran i letmelerine ait genel bilgiler u ekilde
özetlenebilir: Restoran i letmelerinin %73,7’si belediye belgeli restoranlardan olu makta
iken %26,3’ü Kültür ve Turizm Bakanl  i letim belgesine sahiptir. Restoranlar n sahiplik
durumuna bak ld nda en fazla ba ms z restoran (%42,1) bulunmaktad r. Bunu s ras yla,
ulusal zincire ba  restoran (%26,3) ve e it ekilde aile restoran  ve uluslararas  zincire
ba  restoran (%15,8) takip etmektedir. Trabzon’daki restoranlara yönetim ekli aç ndan
bak ld nda, en fazla s ras yla; profesyonel yönetici (%52,6), restoran sahibi (%31,6) ve

ba  (%15,8) taraf ndan yönetildi i görülmektedir. Restoranlar n çal an toplam personel
say  genel olarak 10'dan az (%36,8) ve 11-20 aras  (%36,8) olarak belirtilmi tir.
Ara rmaya dahil olan restoranlar n %38,8’i fast food restoran  iken %63,2’si geleneksel
restorand r. Ara rmaya dahil olan restoranlar n faaliyet süreleri incelendi inde, %26,3’ü 1-
5 y l aras nda, %42,1’i 6-10 y l aras nda ve %31,6’s  10 y ldan fazlad r faaliyetlerini
sürdürmektedir. Ara rmaya dahil olan restoranlar n mü teri kapasiteleri incelendi inde, 0-
49 aras  (%10,5), 50-99 aras  (%26,3), 100-149 aras  (%21,1), 150-199 aras  (%26,3) ve
200’den fazla (%15,8) eklinde da m göstermi tir. Restoranlar n tamam  tüm y l
faaliyetlerini sürdürmektedir.

Tablo 3. Restoran letmelerinin Maliyet Kontrolleri Hakk nda Bilgiler
De kenler %100 De kenler %100
Maliyet Kontrolü Yap p Yap lmad Kullan lan Sat n Alma Yöntemleri
Evet 19 100,0 Kapal  Zarf Usulü 1 5,3
Hay r 0 0 Pazarl k Usulü 10 52,6
Toplam 19 100,0 Teklif Alma 8 42,1

Maliyet Kontrolünü Yapan Ki i Toplam 19 100,0

Restoran Sahibi 3 15,8 Yiyecek- çecek Giderlerinin Toplam Maliyetler
çindeki Oran

Restoran Müdürü 13 68,4 %11-20 aras 4 21,1
Restoran efi 1 5,3 %21-30 aras 12 63,2
Di er 2 10,5 %31-40 aras 3 15,8
Toplam 19 100,0 Toplam 19 100,0
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Maliyet Kontrolü Yapan Ki inin
itim Durumu

Kullan lan Yiyecek Maliyet Kontrol Yöntemleri

Lise 6 31,6
Basit Maliyet Kontrol
Yöntemi

6 31,6

Ön lisans 4 21,1
Ayr nt  Maliyet Kontrol
Yöntemi

9 47,4

Lisans 9 47,4
Tahmini Maliyet Kontrol
Yöntemi

2 10,5

Toplam
19 100,0

Standart Maliyet Kontrol
Yöntemi

2 10,5

Maliyet Kontrolünün Yap lma
kl

Toplam 19 100,0

Günlük 5 26,3 Kullan lan çecek Maliyet Kontrol Yöntemleri

Haftal k 3 15,8
Basit Maliyet Kontrol
Yöntemi

10 52,6

Ayl k 11 57,9
Sat  Fiyat yla Kontrol
Yöntemi

6 31,6

Toplam 19 100,0 Yüzdeyle Kontrol Yöntemi 3 15,8
Toplam 19 100,0

Trabzon’daki restoranlar n tümü maliyet kontrolü yapt klar  belirtmi lerdir.
Ara rmaya dahil olan restoranlar n büyük ço unlu unda maliyet kontrolünü restoran
müdürü (%68,4) yapmaktad r. Restoranlarda maliyet kontrolü yapan ki ilerin e itim
durumlar  genel olarak lisans (%47,4)  düzeyindedir. Maliyet kontrollerinin yap lma

kl na bak ld nda ise, en fazla ayl k maliyet kontrolü (%57,9) yap lmaktad r.
Restoranlarda en fazla pazarl k usulü sat n alma yöntemi (%52,6) kullan lmaktad r.
Restoranlardaki yiyecek ve içecek giderlerinin toplam maliyetler içindeki oranlar  genellikle
%21-30 aras nda (%63,2) da m göstermi tir. Restoranlarda kullan lan yiyecek maliyet
kontrol yöntemlerinden en fazla ayr nt  maliyet kontrol yöntemi (%47,4) kullan lmaktad r.
Bunu s ras yla; basit maliyet kontrol yöntemi (%31,6) ve e it ekilde da m gösteren
tahmini maliyet kontrol yöntemi ile standart maliyet kontrol yöntemi (%10,5) izlemektedir.
Ara rmaya dahil olan restoranlarda kullan lan içecek maliyet kontrol yöntemleri ise, basit
maliyet kontrol yöntemi (%52,6), sat  fiyat  ile maliyet kontrol yöntemi (%31,6) ve yüzde
ile maliyet kontrol yöntemi (%15,8) eklinde da m göstermi tir. Bir sonraki süreçte
ara rmaya dahil olan restoran yöneticilerinin yiyecek ve içecek maliyet kontrollerine
yönelik ifadelere kat m düzeyleri belirlenmeye çal lm r. lgili bulgular, Tablo 4’teki
gibidir.

Tablo 4. letmecilerin Maliyet Kontrolüyle lgili fadelere Kat m Düzeyleri (Frekans
Analizi Sonuçlar )

fadeler N A.O. S.S.
1. Restoran i letmelerinde yiyecek-içecek maliyetleri restoran n

di er maliyetlerinden daha önemlidir.
19 4,68 ,477

2. Restoran i letmeleri fiyatlar  belirlerken maliyet analizi yapmak
zorundad r.

19 4,78 ,418

3. Restoran i letmelerinde standardizasyonu sa lamak için sürekli
ayn  firmadan mal almak i letmeye maliyet aç ndan katk
sa lar.

19 4,36 ,495
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4. Maliyet kontrolünden sorumlu ki inin malzeme sat n al
ras nda bulunmas  maliyetlerin kontrolünde önemlidir.

19 3,05 ,911

5. Yiyecek-içecek maliyet kontrolü kârl k oranlar n
belirlenmesinde önemlidir.

19 4,36 ,760

6. Yiyecek-içecek malzemelerinin çal nmas  ve malzeme israf
önlemek için etkili bir maliyet kontrolünün uygulanmas
gerekmektedir.

19 2,84 ,602

7. Yiyecek-içecek malzemelerinin fazla miktarda sat n al nmas
letmenin maliyetlerini azalt  bir faktördür.

19 3,52 1,17

8. Stok say  maliyetlerin kontrolü için önemli bir unsurdur. 19 4,05 ,848
9. Porsiyon ba na maliyetlendirme maliyet kontrolünü

kolayla r.
19 4,15 ,834

10. Mevsimsel ko ullar maliyet kontrolü üzerinde etkilidir. 19 4,15 ,764
11. letmede uygulanan menü türü, maliyet kontrolü üzerinde

etkilidir.
19 4,36 ,597

Tablo 4’e göre restoran yöneticilerinin maliyet kontrolleriyle ilgili ifadelere kat m
düzeylerinin en yüksek oldu u ifadelerin;  “restoran i letmeleri fiyatlar  belirlerken maliyet
analizi yapmak zorundad r (A.O.=4,78)” ve “restoran i letmelerinde yiyecek-içecek
maliyetleri restoran n di er maliyetlerinden daha önemlidir (A.O.=4,68)” oldu u tespit
edilmi tir. Bununla birlikte, “restoran i letmelerinde standardizasyonu sa lamak için
sürekli ayn  firmadan mal almak i letmeye maliyet aç ndan katk  sa lar (A.O.=4,36) ve
“yiyecek-içecek maliyet kontrolü karl k oranlar n belirlenmesinde önemlidir
(A.O.=4,36)” ifadelerine de restoran i letmecilerinin kat m düzeylerinin yüksek oldu u
görülmü tür. Öte yandan, restoran yöneticilerinin maliyet kontrolleriyle ilgili ifadelere
kat m düzeylerinin en dü ük oldu u ifadelerin; “yiyecek-içecek malzemelerinin çal nmas
ve malzeme israf  önlemek için etkili bir maliyet kontrolünün uygulanmas  gerekmektedir
(A.O.=2,84)” ve “maliyet kontrolünden sorumlu ki inin malzeme sat n al  s ras nda
bulunmas  maliyetlerin kontrolünde önemlidir (A.O.=3,05)” ifadeleri oldu u tespit
edilmi tir.

Yukarda de inilen bulgulardan farkl  ve yeni bulgular elde etmek amac yla restoran
letmesi yöneticilerinin maliyet kontrolüyle ilgili ifadelere kat m düzeyleri, restoran

türüne (Tablo 5), restoran faaliyet süresine (Tablo 6), kullan lan yiyecek maliyet kontrol
yöntemlerine (Tablo 7) ve kullan lan içecek maliyet kontrol yöntemlerine göre (Tablo 8)
kar la lm r. Tablo 5’e göre, “stok say  maliyetlerin kontrolü için önemli bir
unsurdur” (p=,036; p ,05) ve “porsiyon ba na maliyetlendirme maliyet kontrolünü
kolayla r” (p=,002; p ,01) ifadelerinde fast food ve geleneksel restoran yöneticileri
aras nda fast food restoranlar  lehine istatistiksel olarak anlaml  farkl klar tespit edilmi tir.
Buna göre, fast food restoran yöneticilerinin geleneksel restoran yöneticilerine göre, stok
say n maliyet kontrolünde önemli bir ölçüt oldu u ve porsiyon ba na maliyet
hesaplamas n maliyet kontrolünü kolayla rd na yönelik ifadelere kat m düzeyleri
daha yüksektir. Di er ifadelerde ise, fast food ve geleneksel restoran yöneticilerinin kat m
düzeyleri benzerlik göstermektedir.

Tablo 5. letmecilerin Maliyet Kontrolüyle lgili fadelere Kat m Düzeylerinin Restoran
Türüne Göre Kar la lmas  (Mann-Whitney U Testi Sonuçlar )
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fadeler
Restoran

Türü n
Ortalama

ra M.W.U
Anlam
Düzeyi

Restoran i letmelerinde yiyecek-içecek
maliyetleri restoran n di er maliyetlerinden
daha önemlidir

Fast Food 7 10,29
40,000 ,834

Geleneksel 12 9,83

Restoran i letmeleri fiyatlar  belirlerken
maliyet analizi yapmak zorundad r

Fast Food 7 7,93
27,500 ,083

Geleneksel 12 11,21
Restoran i letmelerinde standardizasyonu
sa lamak için sürekli ayn  firmadan mal
almak i letmeye maliyet aç ndan katk
sa lar

Fast Food 7 10,57

38,000 ,686
Geleneksel 12 9,67

Maliyet kontrolünden sorumlu ki inin
malzeme sat n al  s ras nda bulunmas
maliyetlerin kontrolünde önemlidir

Fast Food 7 8,64
32,500 ,376

Geleneksel 12 10,79

Yiyecek-içecek maliyet kontrolü kârl k
oranlar n belirlenmesinde önemlidir

Fast Food 7 7,50
24,500 ,103

Geleneksel 12 11,46
Yiyecek-içecek malzemelerinin çal nmas
ve malzeme israf  önlemek için etkili bir
maliyet kontrolünün uygulanmas
gerekmektedir

Fast Food 7 11,29

33,000 ,374
Geleneksel 12 9,25

Yiyecek-içecek malzemelerinin fazla
miktarda sat n al nmas  i letmenin
maliyetlerini azalt  bir faktördür

Fast Food 7 11,00
35,000 ,529

Geleneksel 12 9,42

Stok say  maliyetlerin kontrolü için
önemli bir unsurdur

Fast Food 7 13,29
19,000 ,036*

Geleneksel 12 8,08
Porsiyon ba na maliyetlendirme maliyet
kontrolünü kolayla r

Fast Food 7 14,86
8,000 ,002**

Geleneksel 12 7,17
Mevsimsel ko ullar maliyet kontrolü
üzerinde etkilidir

Fast Food 7 10,00
42,000 1,000

Geleneksel 12 10,00
letmede uygulanan menü türü, maliyet

kontrolü üzerinde etkilidir
Fast Food 7 10,36

39,500 ,811
Geleneksel 12 9,79

*p  ,05, **p  ,01

Tablo 6’da görüldü ü üzere, i letmecilerin maliyet kontrolüyle ilgili kat m
düzeyleri, restoran faaliyet süresine göre hiçbir ifadede %95 güven düzeyinde istatistiksel
olarak anlaml  bir farkl k göstermemektedir. Buna göre, maliyet kontrolüyle ilgili tabloda
görülen ifadelerde 1-5 y l aras , 6-10 y l aras  ve 10 y ldan fazla bir süredir faaliyette olan

letmelerin yöneticileri benzer kat m düzeyine sahiptirler.

Tablo 6. letmecilerin Maliyet Kontrolüyle lgili fadelere Kat m Düzeylerinin Restoran
Faaliyet Süresine Göre Kar la lmas  (Kruskal-Wallis H Testi Sonuçlar )
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fadeler
Faaliyet
Süresi n

Ortalama
ra

Ki-
Kare

Anlam
Düzeyi

Restoran i letmelerinde yiyecek-içecek
maliyetleri restoran n di er maliyetlerinden
daha önemlidir

1-5 y l aras  5 11,10
1,3386-10 y l aras 8 10,63

,512
10 y ldan

fazla 6 8,25

Restoran i letmeleri fiyatlar  belirlerken
maliyet analizi yapmak zorundad r

1-5 y l aras  5 12,00
1,8506-10 y l aras 8 9,63 ,397

10 y ldan
fazla

6 8,83

Restoran i letmelerinde standardizasyonu
sa lamak için sürekli ayn  firmadan mal almak

letmeye maliyet aç ndan katk  sa lar

1-5 y l aras  5 10,30

,052 ,974
6-10 y l aras 8 10,06

10 y ldan
fazla

6 9,67

Maliyet kontrolünden sorumlu ki inin malzeme
sat n al  s ras nda bulunmas  maliyetlerin
kontrolünde önemlidir

1-5 y l aras  5 13,30

2,843 ,241
6-10 y l aras 8 8,94

10 y ldan
fazla

6 8,67

Yiyecek-içecek maliyet kontrolü kârl k
oranlar n belirlenmesinde önemlidir

1-5 y l aras  5 8,80

,562 ,755
6-10 y l aras 8 10,94

10 y ldan
fazla

6 9,75

Yiyecek-içecek malzemelerinin çal nmas  ve
malzeme israf  önlemek için etkili bir maliyet
kontrolünün uygulanmas  gerekmektedir

1-5 y l aras 5 9,50

1,111 ,5746-10 y l aras 8 11,31
10 y ldan

fazla
6 8,67

Yiyecek-içecek malzemelerinin fazla miktarda
sat n al nmas  i letmenin maliyetlerini azalt
bir faktördür

1-5 y l aras  5 12,30

1,555 ,460
6-10 y l aras 8 9,81

10 y ldan
fazla

6 8,33

Stok say  maliyetlerin kontrolü için önemli
bir unsurdur

1-5 y l aras  5 8,10

1,159 ,560
6-10 y l aras 8 10,06

10 y ldan
fazla

6 11,50

Porsiyon ba na maliyetlendirme maliyet
kontrolünü kolayla r

1-5 y l aras  5 8,50

1,412 ,494
6-10 y l

aras
8 9,44

10 y ldan
fazla

6 12,00

Mevsimsel ko ullar maliyet kontrolü üzerinde
etkilidir

1-5 y l aras  5 11,50

,971 ,673
6-10 y l aras 8 8,88

10 y ldan
fazla

6 10,25

letmede uygulanan menü türü, maliyet
kontrolü üzerinde etkilidir

1-5 y l aras  5 11,90

1,003 ,606
6-10 y l aras 8 9,19

10 y ldan
fazla 6 9,50
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Tablo 7’ye göre, i letmecilerin maliyet kontrolüyle ilgili kat m düzeyleri,
letmelerde kullan lan yiyecek maliyet kontrol yöntemlerine göre tabloda geçen hiçbir

ifadede %95 güven düzeyinde istatistiksel olarak anlaml  bir farkl k göstermemektedir.
Buna göre, maliyet kontrolüyle ilgili tabloda görülen ifadelerde yiyecek maliyet kontrol
yöntemleri kapsam nda basit, ayr nt , tahmini ve standart maliyet kontrol yöntemlerini
kullanan i letmelerin yöneticileri benzer kat m düzeyine sahiptirler.

Tablo 7. letmecilerin Maliyet Kontrolüyle lgili fadelere Kat m Düzeylerinin Kullan lan
Yiyecek Maliyet Kontrol Yöntemlerine Göre Kar la lmas

(Kruskal-Wallis H Testi Sonuçlar )

fadeler

Yiyecek
Maliyet
Kontrol
Yöntemi

n Ortalama
ra

Ki-
Kare

Anlam
Düzeyi

Restoran i letmelerinde yiyecek-içecek
maliyetleri restoran n di er maliyetlerinden
daha önemlidir

Basit 6 9,83

,949 ,814
Ayr nt  9 10,89
Tahmini 2 8,25
Standart 2 8,25

Restoran i letmeleri fiyatlar  belirlerken
maliyet analizi yapmak zorundad r

Basit 6 12,00

3,750 ,290
Ayr nt  9 8,83
Tahmini 2 7,25
Standart 2 12,00

Restoran i letmelerinde standardizasyonu
sa lamak için sürekli ayn  firmadan mal
almak i letmeye maliyet aç ndan katk
sa lar

Basit 6 8,08

5,560 ,135
Ayr nt  9 10,72
Tahmini 2 16,00
Standart 2 6,50

Maliyet kontrolünden sorumlu ki inin
malzeme sat n al  s ras nda bulunmas
maliyetlerin kontrolünde önemlidir

Basit 6 10,00

,229 ,973
Ayr nt  9 10,39
Tahmini 2 8,50
Standart 2 9,75

Yiyecek-içecek maliyet kontrolü kârl k
oranlar n belirlenmesinde önemlidir

Basit 6 11,08

3,011 ,390
Ayr nt  9 8,17
Tahmini 2 10,50
Standart 2 14,50

Yiyecek-içecek malzemelerinin çal nmas
ve malzeme israf  önlemek için etkin bir
maliyet kontrolünün uygulanmas
gerekmektedir

Basit 6 7,25

5,467 ,141
Ayr nt  9 11,33
Tahmini 2 7,25
Standart 2 15,00

Yiyecek-içecek malzemelerinin fazla
miktarda sat n al nmas  i letmenin
maliyetlerini azalt  bir faktördür

Basit 6 9,08

6,756 ,080
Ayr nt  9 11,22
Tahmini 2 2,25
Standart 2 15,00

Stok say  maliyetlerin kontrolü için önemli
bir unsurdur

Basit 6 9,25

2,881 ,410
Ayr nt  9 11,67
Tahmini 2 5,00
Standart 2 9,75
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Porsiyon ba na maliyetlendirme maliyet
kontrolünü kolayla r.

Basit 6 8,42

5,616 ,132
Ayr nt  9 12,72
Tahmini 2 4,50
Standart 2 8,00

Mevsimsel ko ullar maliyet kontrolü üzerinde
etkilidir

Basit 6 11,25

,582 ,901
Ayr nt  9 9,67
Tahmini 2 9,25
Standart 2 8,50

letmede uygulanan menü türü, maliyet
kontrolü üzerinde etkilidir

Basit 6 8,00

7,389 ,060
Ayr nt  9 11,50
Tahmini 2 15,50
Standart 2 3,75

Tablo 8’e bak ld nda ise, i letmeler aras nda yaln zca “Porsiyon ba na
maliyetlendirme maliyet kontrolünü kolayla r” ifadesinde restoranlarda kullan lan
maliyet kontrol yöntemlerine göre basit maliyet kontrol yöntemini benimseyen i letmeler
lehine istatistiksel olarak anlaml  bir farkl k (p=,026; p ,05) tespit edilmi tir. Buna göre,
içecek maliyet kontrolü kapsam nda basit maliyet kontrol yöntemini benimseyen i letmeler,
porsiyon ba na maliyet alman n maliyet kontrolünü kolayla rd  konusunda sat  fiyat yla
ve yüzdeyle maliyet kontrolü yapan i letmelerden daha yüksek düzeyde kat ma sahiptirler.
Di er ifadelerde ise, içecek maliyet kontrol yöntemlerine göre i letmelerin tablodaki
ifadelere kat m düzeyleri benzerdir.

Tablo 8. letmecilerin Maliyet Kontrolüyle lgili fadelere Kat m Düzeylerinin Kullan lan
çecek Maliyet Kontrol Yöntemlerine Göre Kar la lmas  (Kruskal-Wallis H Testi

Sonuçlar )

fadeler

çecek
Maliyet
Kontrol
Yöntemi

n Ortalama
ra

Ki-Kare Anlam
Düzeyi

Restoran i letmelerinde yiyecek-içecek
maliyetleri restoran n di er maliyetlerinden daha
önemlidir

Basit 10 10,15
,023Sat  Fiyatl 6 9,83 ,989

Yüzdeli 3 9,83

Restoran i letmeleri fiyatlar  belirlerken maliyet
analizi yapmak zorundad r

Basit 10 9,15
1,280Sat  Fiyatl 6 10,42 ,527

Yüzdeli 3 12,00
Restoran i letmelerinde standardizasyonu
sa lamak için sürekli ayn  firmadan mal almak

letmeye maliyet aç ndan katk  sa lar

Basit 10 9,35
,629 ,730Sat  Fiyatl 6 11,25

Yüzdeli 3 9,67
Maliyet kontrolünden sorumlu ki inin malzeme
sat n al  s ras nda bulunmas  maliyetlerin
kontrolünde önemlidir

Basit 10 8,70
2,352 ,308Sat  Fiyatl 6 10,25

Yüzdeli 3 13,83

Yiyecek-içecek maliyet kontrolü kârl k
oranlar n belirlenmesinde önemlidir

Basit 10 8,80
2,905 ,234Sat  Fiyatl 6 9,75

Yüzdeli 3 14,50

Yiyecek-içecek malzemelerinin çal nmas  ve
malzeme israf  önlemek için etkin bir maliyet
kontrolünün uygulanmas  gerekmektedir

Basit 10 9,80
,507 ,776Sat  Fiyatl 6 11,00

Yüzdeli 3 8,67
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Yiyecek-içecek malzemelerinin fazla miktarda
sat n al nmas  i letmenin maliyetlerini azalt  bir
faktördür.

Basit 10 10,05
,577 ,749Sat  Fiyatl 6 9,00

Yüzdeli 3 11,83

Stok say  maliyetlerin kontrolü için önemli bir
unsurdur

Basit 10 11,40
1,569 ,456Sat  Fiyatl 6 8,17

Yüzdeli 3 9,00

Porsiyon ba na maliyetlendirme maliyet
kontrolünü kolayla r

Basit 10 12,80

7,286 ,026*
Sat  Fiyatl 6 8,17

Yüzdeli 3 4,33

Mevsimsel ko ullar maliyet kontrolü üzerinde
etkilidir

Basit 10 9,70
,142 ,932Sat  Fiyatl 6 10,00

Yüzdeli 3 11,00

letmede uygulanan menü türü, maliyet kontrolü
üzerinde etkilidir

Standart 10 10,10
,036 ,982Sat  Fiyatl 6 10,08

Yüzdeli 3 9,50
*p  ,05

5. SONUÇ VE ÖNER LER
Ara rma kapsam nda elde edilen bilgiler ve bulgular bu bölümde tart lm r. Bu

kapsamda, ilgili plan/politikac lar ve sonraki ara rmac lar için baz  öneriler sunulmu tur.
Öncelikle, ara rmaya dahil olan tüm restoranlarda benimsenen bir maliyet kontrol
yönteminin bulundu u ve bu kontrollerin genellikle restoran yöneticileri taraf ndan yap ld
tespit edilmi tir. Restoranlarda maliyet kontrol s kl n en fazla ayl k olarak yap ld
belirlenmi tir. Ancak, restoranlarda kullan lan ürünlerin genellikle dayan ks z (son tüketim
tarih aral  k sa olan) ürünler oldu u dikkate al nd nda, i letmecilerin maliyet kontrolünü
daha s k aral klarla yapmas  gerekti i söylenebilir. Restoranlarda en fazla tercih edilen sat n
alma yöntemi pazarl k usulü sat n alma yöntemidir. Bu durumun, restoranlar n küçük ölçekli
olmas ndan ve restoranlar n ürünlerini sat n al rken belirli bir tedarikçilerinin olmad ndan
kaynakland  söylenebilir. Ancak, i letmelerin di er sat n alma yöntemlerini de kullanarak,
daha uygun fiyatla ürün almalar  sa lanabilir.

 Restoran i letmelerinde yiyecek-içecek giderlerinin toplam maliyetler içindeki
oran n genel olarak %21-30 aras nda oldu u bulgusundan hareketle, restoranlar n genel
kabul gören oran  (%30) sa lad  söylenebilir. Restoranlarda kullan lan yiyecek maliyet
kontrol yöntemlerinin, ço unlukla ayr nt  ve basit maliyet kontrol yöntemleri oldu u
sonucuna var lm r. Restoranlarda kullan lan içecek maliyet kontrol yöntemlerinde ise,
ço unlukla basit ve sat  fiyatl  maliyet kontrol yöntemlerinin kullan ld  tespit edilmi tir.

Restoran yöneticilerinin yiyecek-içecek maliyet kontrolüne yönelik ifadelere
kat m düzeyleri incelendi inde, yiyecek-içecek maliyetlerinin di er maliyetlerden önemli
oldu u, fiyat belirlemede maliyet kontrolünün yap lmas  gereklili i, standardizasyonun
sa lanmas  için belirli tedarikçilerin olu turulmas  gereklili i, kârl k oranlar n
saptanmas  ve menü türünün belirlenmesinde maliyet kontrolünün önemli oldu u sonucuna
ula lm r. Stok say n maliyet kontrolünde önemli bir ölçüt oldu u ve porsiyon ba na
maliyet hesaplamas n maliyet kontrolünü kolayla rd  konular nda, fast food
yöneticilerinin geleneksel restoran yöneticilerine göre daha yüksek bilgi düzeyine sahip
oldu u ç kar nda bulunulabilir. Ayr ca, ilgili konularda fast food restoranlar n
geleneksel restoranlara göre daha olumlu sonuçlar elde edece i öngörülebilir.
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Maliyet kontrol yöntemlerine yönelik ifadelerde i letmecilerin kat m/bilgi
düzeylerinin, i letmelerin faaliyet süresine göre anlaml  bir farkl k göstermedi i tespit
edilmi tir. Buna göre, restoran i letmelerinde maliyet kontrol yöntemlerine ili kin bilgi
düzeyinin veya bu kapsamdaki uygulamalar n tecrübeyle geli emeyece i söylenebilir. Bu
durumun geli tirilmesi kapsam nda maliyet kontrol yöntemlerini uygulama sürecinde uzman
deste i al nabilir veya konuyla ilgili yöneticilere yönelik e itim seminerleri düzenlenebilir.

Yiyecek maliyet kontrol yöntemleri kapsam nda, birbirinden farkl  yöntemleri
benimseyen i letmecilerin maliyet kontrolüyle ilgili kat m düzeylerinin anlaml  bir farkl k
göstermedi i bulgusu hesaba kat ld nda, yiyecek maliyet kontrol yöntemleri aras nda
üstünlük veya zay fl k bulunmad  ileri sürülebilir. Ayr ca, i letmecilerin restoranlar  için
en uygun maliyet kontrol yöntemini benimsemesi veya gerekti inde birden fazla maliyet
kontrol yöntemini ayn  anda kullanabilece i dü ünülebilir. çecek maliyet kontrolü
kapsam nda ise, basit maliyet kontrol yöntemini benimseyen i letmelerin, ‘porsiyon ba na
maliyet alman n maliyet kontrolünü kolayla rd ’ konusunda sat  fiyat yla ve yüzdeyle
maliyet kontrolü yapan i letmelerden daha yüksek düzeyde kat ma sahip olduklar  tespit
edilmi tir. Bu bulgu göz önüne al nd nda, porsiyon ba na maliyetlendirme konusunda
basit maliyet kontrol yönteminin sat  fiyatl  ve yüzde ile maliyet kontrol yöntemlerinden
daha etkili oldu u söylenebilir.

Bu ara rman n en önemli s rl , örneklem say  olu turmaktad r.
Trabzon’da bulunan Kültür ve Turizm Bakanl letme Belgeli restoranlar n say ca az
olmas  bu durumda etkili olmu tur. Bu kapsamda, sonraki ara rmalarda nitel yakla mlar n
benimsenmesiyle daha derinlemesine sonuçlara ula labilir. Ayr ca, karma ara rma
yakla yla (triangulation) sonuçlar n geçerlili i ve güvenilirli i önemli ölçüde
artt labilir. Öte yandan, turizm i letme belgeli restoran say n artt lmas  ve
yat mc lar n bu konuda te vik edilmesiyle Trabzon’a yönelik artan talep en iyi ekilde
kar lanabilecektir.
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