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Ozet

Giinlimiizde turizm sektorii, tiim diinyada oldugu gibi {ilkemizde de hizla gelisen
bir sektordiir. Turizm sektoriiniin en 6nemli unsurunu olusturan otel isletmeleri,
seyahat eden insanlarin barinma, yeme-igme, eglence, dinlenme vb. ihtiyaglarint
karsilayan toplumsal bir kurumdur.

Turizmin sektoriiniin en 6nemli parcasini olusturan otel isletmelerinde, istenilen
diizeyde kar elde edebilmek ve miisterilere kaliteli hizmet sunup rakip isletmelere karst
rekabet Uistiinliigli saglanabilmesi i¢in yiyecek-igcecek boliimiine 6zel 6nem verilmesi
gerekmektedir. Yiyecek-igecek faaliyetlerinden olusan maliyetlerin kontrol altinda
tutulabilmesi i¢in etkili bir maliyet kontrol yonteminin uygulanmasi zorunluluktur.

Bu arastirmada Marmaris’te faaliyet gdsteren otel isletmelerine 6rnekleme yoluyla
anket ¢alismasi yapilacaktir. Elde edilen sonuglarla otellerin, hangi yiyecek-igecek
maliyet kontrol yontemini uyguladiklari, yiyecek-igecek boliimil ile diger boliimler
arasindaki uyum siireci ve yoneticilerin yiyecek-icecek maliyetleri hakkindaki
beklentilerinin degerlendirilmesi amaglanmaktadur.

Anahtar Kelimeler: Otel, Maliyet Kontrolii, Yiyecek ve Icecek Maliyet Kontrolii.

THE EXAMINATION OF FOOD AND BEVERAGE COST CONTROL
METHOTS IN HOTELS (THE CASE OF MARMARIS)

Abstract

Today, tourism sector in Turkey, as in the entire world, is rapidly developing. Hotel
organizations, the most important element in the tourism sector, are social institu-
tions meeting the accommodation, food-beverage, recreation, relaxing etc. needs of
the travelers.

In the hotel organizations, the most important part of tourism sector, special
attention should be attached to food and beverage departments to obtain the
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required profit and to offer their guests quality services so that they can have
competitive advantages over their rivals. It is a must to implement and effective
cost control management to keep the costs stemming from food and beverage
activities under control.

In this study, a questionnaire is administered to sample of hotel organizations
operating in Marmaris. With the findings to be obtained, the study aims to evaluate
which food and beverage control methods are used by the hotels, the level of
harmony between the food and beverage department and other departments in the
hotels, and the expectations of the managers about the food and beverage costs.

Key Words: Hotel, Cost Control, Food and Beverage Cost Control.
GIRIS
Turizm sektoriinde faaliyet gosteren otel isletmelerinin kapasiteleri ne olursa olsun,
karmi ve miisteri memnuniyetini arttirmak, maliyetleri azaltmak, sunulan hizmet
kalitesini yiikseltmek i¢in yiyecek-icecek maliyet kontroliinii yapmalari gerekmektedir.

Etkili ve verimli bir maliyet kontroliiniin yapilabilmesi i¢in, yiyecek-icecek maliyet
kontrol siirecinin ve maliyet kontrol noktalarinin géz 6niinde tutulmasi gerekmektedir.

Yiyecek-igecek maliyet kontrol siireci, menii kontroliiyle baslar. Menii, sadece dnemli
bir kontrol araci degil, ayn1 zamanda satis, reklam, satis tesvik plan1 ve pazarlama
aracidir (Ninemeier, 2001: 132). Meniiniin bu ¢ok fonksiyonlu 6zelliklerinden dolayzi,
isletmelerin maliyet kontroliine baslamadan once meniilerini planli ve uyumlu bir
sekilde hazirlamalar1 gerekmektedir. (Jones ve Mifli, 2001, 61).

Meniiniin planlanmasindan sonra “yiyecek-icecek maliyet kontrol siireci”ni olugturan
unsurlarin kontroliiniin yapilmasi gerekmektedir. Bu unsurlar, satin alma, teslim alma,
depolama, depodan mal verme, iiretim ve satis kontrolii seklinde siralanmaktadir
(Kozak, 1995: 115). Burada dikkat edilmesi gereken 6nemli bir unsur vardir. Isletme
hangi maliyet kontrol ydntemini uygularsa uygulasin, yiyecek-igecek malzemelerinin
depolara girislerinde stok kartlarina alim fiyatlar1 iizerinden kaydedilirken, depodan
tiretime gonderilmelerinde farkli yontemler kullaniimaktadir.

Yiyecek-igecek malzemelerinin depolardan iiretime gonderilmesinde bes temel yontem
vardir. Bunlar, gergek satin alma fiyati yontemi, ilk giren-ilk ¢ikar yontemi, agirlikli
ortalama satin alma fiyati yontemi, son giren-ilk ¢ikar yontemi ve en son satin alma
fiyat1 yontemidir (Dittmer ve Griffin, 1999: 208-209).

Menii planlamast ve yiyecek-icecek maliyet kontrol siirecleri tamamlandiktan sonra,
maliyet kontrol noktalar1 lizerinde yogunlasilmasi gerekmektedir. Yiyecek-igecek maliyet
kontrol noktalarini, standart satin alma sartlari, standart regeteler, standart verimler,
standart porsiyon biiyiikliikleri ve standart porsiyon maliyetleri olusturur (Rizaoglu ve
Hanger, 2005: 184). Belirtilen kontrol noktalari sayesinde hazirlanan yiyecek ve
iceceklerde belli bir standart olusturup, miisteri istekleri dogrultusunda hareket edilerek
yiyecek-icecek maliyetlerini arttiran unsurlar minimum diizeye indirilebilir.

1. YIYECEK-iCECEK MALIYET KONTROL YONTEMLERI

Yiyecek ve igecek maliyet kontrol yontemleri; yiyecek maliyet kontrol yontemleri ve
icecek maliyet kontrol yontemleri olmak iizere iki baglik altinda incelenecektir.
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1.1. Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemleri

Yiyecek maliyet kontrol yontemlerini dort ana baslik altinda toplamak miimkiindiir.
Bunlar; basit maliyet kontrol yontemi, ayrmtili maliyet kontrol yontemi, standart
maliyet kontrol yontemi ve potansiyel maliyet kontrol yontemidir (Aktag, 2001: 329).

- Basit Maliyet Kontrol Yontemi: Basit maliyet kontrol yontemi, aylik ve giinliik
olmak iizere iki sekilde uygulanabilmektedir. Ancak yiyecek maliyeti hesaplanirken
ikisinin de hesaplama mantig1 ayni olup, kisaca basit maliyet yontemi, maliyetlerin
satiglara oranlanmasi esasina dayanmaktadir (Dittmer ve Griffin, 1999: 384).

Aylik ya da giinliik basit maliyet kontrol yontemi, uygulamada ayni esitlikle ifade
edilmesine ragmen bazi otel isletmeleri, meydana gelebilecek herhangi bir
olumsuzlugun aym giin igerisinde fark edilip, diizeltilmesi i¢in giinlilk basit maliyet
kontrol yontemini benimsemistir.

Kisaca basit maliyet kontrol ydnteminde satilan yiyecegin maliyetini bulmak igin
asagidaki esitlik s6z konusudur (Coltman, 1989: 120):

SATILAN YiYECEGIN MALIYETI = Direkt satin ahnan malzemeler + depodan
alinanlar + departmana transferler — departmandan transferler — icki yemekleri

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

Genellikle yiyecekler igin maliyet yilizdesinin %30 diizeyinde olmas1 arzulanmaktadir
(Kozak, 1995:123).

- Ayrintih Maliyet Kontrol Yontemi: Ayrintili maliyet kontrol yontemi, giinliik bazda
yiyecek maliyet degismeleri hakkinda etkin bir kontrol saglayabilmek ve satilan yiyecek
maliyetinin hangi malzeme tiirlerinden kaynaklandigint gdstermek amaciyla
gelistirilmis, giinlikk yiyecek maliyet kontrol yontemidir. Bu yontemin uygulanmasinda
yiyecekler; etler, deniz iiriinleri, kiimes ve av hayvanlari, konserveler, meyve ve
sebzeler, siit ve siitten yapilan iiriinler, bakliyat gibi gruplara ayrilir (Tagkin, 1997: 129).

Ayrmtilt maliyet kontrol yonteminde birbirinden farkli iki ayr1 yaklagim s6z konusudur.
Bunlar; Harris, Kerr ve Forster yontemi ile Horwath ve Horwath yontemidir.

- Harris, Kerr ve Forster Yontemi: Bu yontemin 0zii, satilan yiyecek maliyetlerinin
hangi girdi kalemlerinden olustugunu bulmaya dayanir. Ayrica bu ydntem sayesinde
giinliik maliyet degismeleri takip edilebilir ve ara toplamlar alinarak ay sonu sonuglari
da elde edilebilir (Yilmaz, 2005: 155).

Bu yontemin uygulanabilmesi i¢in satislarin ve maliyetlerin dnceden tahmin edilmesi
gerekir. Daha sonra tahminler ile gercekler arasindaki farklar bulunarak, meniide ne tiir
degisikliklerin yapilacagt tespit edilir ( Usal ve Kurgun, 2001: 116).

- Horwath ve Horwath Yontemi: Bu yontemin 6zii, maliyetlerle birlikte her bir yiyecek
grubu i¢in satig oranini da bulmaya dayanir. Boylece yiyecek grubunun toplam igindeki
agirligi tespit edilmekte ve herhangi bir olumsuzluk s6z konusu ise gerekli tedbirler
zamaninda alinabilmektedir (Aktas, 2001: 342).
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Bu yontemin en 6nemli dezavantaji, maliyetlerdeki artislart ayrintili gdstermesine
ragmen, maliyet degisiminin kaynagimi gostermemesidir. Bu durum isletmenin alacagi
onlemlerde yetersiz kalmasina neden olabilmektedir (Sarusik, 1998: 56).

- Standart Maliyet Kontrol Yontemi: Standart maliyet kontrol yontemi, Onceki
aylarda yiyecek maliyetlerinde meydana gelen artis ve azalislar1 ayrintili bir sekilde
belirleyerek, bunlarin hangi yiyecek malzemelerinden kaynaklandigini belirleyerek daha
gercgekei sonuglar elde edilmesini saglayan bir yontemdir.

Standart maliyet kontrol yontemi iki sekilde uygulanmaktadir. Bunlar; toplam standart
maliyetlerin toplam gercek maliyetler ile karsilastirilmasi ve yiyecek gruplart standart
maliyetlerin yiyecek gruplar1 gercek maliyetleri ile karsilastirilmasidir.

- Toplam standart malivetlerin toplam gercek malivetler ile karsilastiriimasi: Bu
karsilastirmada satilan yiyecek tiirlerinin porsiyon miktarlari, her bir yiyecegin standart
maliyetleri ile ¢arpilir ve yiyecek tiirlerinin toplam standart maliyeti bulunur. Her bir
yiyecek tiiriiniin toplam standart maliyeti toplanarak o giin veya o donem satilan tim
yiyeceklerin toplam standart maliyeti bulunur. Bu toplam ile o giin veya o donem
gergeklesen maliyetler kargilastirilir ve sapma hesaplanir ( Cetiner, 1995: 61).

- Yivecek gruplari standart maliyetlerin _yiyecek gruplari gercek malivetler ile
karsilastiriimasi: Bu karsilagtirmada yiyecekler cesitli gruplara ayrilmaktadir. Ornegin;
birinci grup yiyecekler mevsim yemekleri, ikinci grup yiyecekler et yemekleri, ti¢lincii
grup yiyecekler ise tatli gibi. Burada her bir grubun standart maliyeti ile ger¢eklesen
maliyeti karsilastirilarak olumlu ya da olumsuz sapma tespit edilir.

Kisaca standart maliyet kontrol yontemi, yiyecek maliyet kontrol yontemleri arasinda en
detayli ve en gercekei sonuglar veren bir yontem olup, temelini bir donem igin s6z
konusu olan gercek yiyecek maliyetinin, o donemin basinda belirlenen standart yiyecek
maliyeti ile kiyaslanmast olusturur (Dittmer ve Griffin, 1999: 393).

- Potansiyel Maliyet Kontrol Yontemi: On maliyet, 5ngoriilen maliyet ya da tahmini
maliyet olarak da adlandirilan potansiyel maliyet kontrol yonteminde, satis1 yapilan
yiyeceklerin miktar ve tiirleri ile ge¢mis satig verilerinden yararlanilarak, gelecek
donemler i¢in tahmin yapilir. Bu yontem, satis analizinden saglanan bilgilerin menii
iretim planlamasina uygulanmasi yoluyla yapilan satislarin etkinligiyle ilgilenir
(Taskin, 1997: 144).

Bu yonteme gore yiyeceklerin miktar ve tiirlerini tahmin edebilmek i¢in, dnce meniide
yer alan her kalemin ge¢misteki satig sayis1 bulunur. Bunun i¢in menii kopyasi iizerine
her yemek tiirii i¢in satig sayist yazilir. Daha sonra bu bilgiler satis analiz formuna veya
defterine kaydedilir( Cetiner, 1995: 63). Yiyecek satislar1 analiz defteri sayesinde menii
planlamas1 yapilir. Boylece, satis1 yapilmayan ya da satisi agir yiiriiyen yemekler
meniiden ¢ikarilir ( Cetiner, 2002: 582).

Potansiyel maliyet kontrol yonteminin uygulanmasi sonucunda kaynaklarin daha etkin
bir sekilde kullanimi saglanirken; personelin de daha verimli ¢alismasi saglanabilir (
Kozak, 1995: 124).

1.2. icecek Maliyet Kontrol Yéntemleri

Yiyeceklerde oldugu gibi igecekler icin de cesitli maliyet kontrol yoOntemleri
kullanilmaktadir. Bunlar, basit maliyet kontrol yontemi ve satis fiyatiyla kontrol
yontemi olarak siniflandirilabilir (Tiirksoy, 1998: 158-159).
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- Basit Maliyet Kontrol Yontemi: Icecekler igin basit maliyet kontroliiniin
uygulanmasi, yiyecek maliyet kontroliindeki gibidir. Ciinkii bu yontemde de bir maliyet
tablosu olusturularak satilan icecek maliyeti bulunur ve bu maliyet satislara oranlanarak
istenilen i¢ecek maliyet yiizdesi elde edilir. Igecekler i¢in de basit maliyet kontrol
yontemi, aylik ve giinliik olarak hesaplanabilir.

Icecekler icin basit maliyet kontroliinii, yiyecek maliyet kontrol yonteminden ayiran en
onemli fark, cesitli hesaplamalar sonucunda elde edilen igecek maliyet yiizdesinin %20
diizeyinde olmasinin arzulanmasidir (Kozak, 1995:123).

- Satis Fiyatiyla Kontrol Yontemi: Bu yontem, bara gelen ickilerin satis degerinin
hesaplanarak, gerceklesen hasilatla karsilagtirilmasi esasina dayanir. Bu yoniiyle satis
fiyatiyla kontrol yontemi sapma analizine benzetilebilir (Tiirksoy, 1998: 159).

Satig fiyatiyla kontrol yontemi, igecek maliyet kontrol yonteminde en ¢ok kullanilan ve
uygulanmasi kolay bir yontemdir. Ancak, bu kontrol yontemini giiglestiren nedenler de
vardir. Bunlardan bazilart; satilan igkilerin briit maliyetlerinin farkli olmasi, barlarda
cok cesitli icki satilmasi, ickilerin birlestirilerek satilmasi, ickilerin sek, kokteyl veya
sise olarak satilmasi ve satig personelinin davraniglaridir (Cetiner, 1995: 69—70).

2. MATERYAL VE YONTEM

Konuyla ilgili alan arastirmasi, Marmaris il¢esinde faaliyette bulunan otel isletmeleridir.
Marmaris ilgesinin tiim kdy ve beldelerinde toplam 740 adet otel igletmesi bulunmaktadir.
Bu calismay1 gerceklestirmek amaciyla rasgele yontemle ve %35 hata payi ile 165 otel
isletmesine yiiz yiize anket uygulanmis ve bunlarin hepsinden yanit alinmustir.

Ankette toplam 21 soru sorulmus olup, hepsi kapali u¢ludur. Anketleri degerlendirmek
icin frekans dagilimi, ki-kare testi ve t testi yontemlerinden yararlanilmigtir.

3. BULGULAR VE TARTISMA
Yapilan analizler sonucunda elde edilen baz1 frekans tablolari asagidaki gibidir.

Tablo 1. Otel Isletmelerinin Fiziksel Yapilart

Grup Say1 Yiizde(%)
5 Yildizli 6 3.6
4 Yildizli 19 11.5
3 Yildizli 43 26.1
Diger 97 58.8
Departman Sayilari

1-3 89 539
4-6 63 383
7-9 8 4.8
10 ve Uzeri 5 3.0
Toplam 165 100

Yukaridaki tablo, otel isletmelerinin hangi gruba girdigi ve sahip oldugu departman
sayilarinin belirlenmesine yoneliktir. Ankete katilan otel isletmelerinin % 3.6’s1 5
yildizli, %11.5°1 4 yildizli, %26.1°1 3 yildizli ve %58.8’1 ise diger otel isletmelerinden



38 Sosyal Bilimler Dergisi

(Tatil kdyleri, 2 yildizli oteller ve apartlar) olugsmaktadir. Otel isletmelerinin %53.9’u 1-
3, %38.3’1i 4-6, %4.8°1 7-9 ve %3.0’1 10 ve lizeri departmana sahiptir.

Tablo 2. Otel Isletmelerinin Yiyecek-igecek Maliyet Kontroliiyle Ilgili Bagimsiz Bir
Birime Sahip Olup Olmadiginin Belirlenmesi

Bagimsiz Bir Birim Say1 Yiizde(%)
Evet 46 27.9
Hayr 119 72.1
Toplam 165 100

Otel isletmelerinin %27.9’unda yiyecek-icecek maliyet kontrolilyle ilgili bagimsiz bir
birim mevcutken, %72.1’inde bagimsiz bir birim yoktur.

Tablo 3. Otel Isletmelerinin Yiyecek-Igecek Maliyet Kontrolii Yaparken Bilgisayardan
Yararlanip Yararlanmadiginin Belirlenmesi

Bilgisayardan Yararlanma Say1 Yiizde(%)
Evet 161 97.6

Hayir 4 2.4
Toplam 165 100

Otel isletmelerinin %97.6’s1 yiyecek-igecek maliyet kontrolii yaparken bilgisayardan
yararlanmakta olup, %2.4’1i bilgisayardan yararlanmamaktadir.

Tablo 4. Otellerde Uygulanan Yiyecek-Igecek Maliyet Kontrol Y6ntemlerinin Belirlenmesi

Kullanilan Yéntem Say1 Yiizde(%)
Basit Maliyet Analizi 117 70.9
Ayrintili Maliyet Analizi 18 10.9
Standart Maliyet Analizi 30 18.2
Potansiyel Maliyet Analizi 0 0.0
Toplam 165 100

Otel isletmelerinin %70.9’u basit maliyet analizini, %10.9’u ayrintili maliyet analizini
ve %18.2°si ise standart maliyet analizini uygulamakta olup, potansiyel maliyet
analizini hicbir otel isletmesi uygulamamaktadir.

Tablo 5. Otellerin Yiyecek-igecek Analizlerini hangi Dénemler itibariyle Yapildiginin
Belirlenmesi

Donemler Say1 Yiizde(%)
Giinlitk 33 20.0
Haftalik 19 11.5

Aylik 86 52.1
Sezonluk 27 16.4
Toplam 165 100

Yiyecek-igcecek analizlerini otel isletmelerinin %20’si giinliik, %11.5’1 haftalik, %52.1°1
aylik ve %16.4’liikk kismi ise sezonluk olarak yapmaktadir.
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Tablo 6. Otel isletmelerinin Hangi Kontrol Noktalarindan Yararlandiklarinin Belirlenmesi

Kontrol Noktalari Say1 Yiizde(%)
Standart Satin Alma Sartlart 66 40.0
Standart Regeteler 12 6.83
Standart Net Miktar 2 1.20
Standart Porsiyon Maliyeti 1 0.62
Std. Stn. Alma-Std. Regete 21 12,76
Std. Stn. Alma-Std. Pors. Mly. 7 4.24
Std. Regete-Std. Pors. Mly. 2 1.28
Std. Stn. Alma-Std. Regete-Std. Pors. Mly 8 4.84
Higbiri 46 27.43
Toplam 165 100

Otel isletmelerinin %40°1 standart satin alma sartlari, %6.83’1i standart receteleri, %1.20si
standart net miktari, %0.62’si standart porsiyon maliyetini, %12.76’s1 standart satin alma
sartlarin1 ve standart receteyi, %4.24’°1i standart satin alma sartlarin1 ve standart porsiyon
maliyetini, %1.28’1 standart recete ve standart porsiyon maliyetini, %4.84’ii standart satin
alma sartlarini, standart regeteyi ve standart porsiyon maliyetini uygulamaktadir. Ayrica
ankete katilanlarin %27.43’1 hicbir kontrol noktasint kullanmamaktadir.

Tablo 7. Otellerin Uyguladig1 Yiyecek-Icecek Maliyet Kontrol Yontemlerinin Maliyetlerini
Azaltic1 Yonde Etkiye Sahip Olup Olmadiginin Belirlenmesi

Azaltic1 Yonde Etkiye Sahiplik Say1 Yiizde
Inaniyorum 89 53.9
Fikrim Yok 63 38.2
Inanmiyorum 13 7.9
Toplam 165 100

Otel isletmelerinin %53.9°u uyguladiklart yiyecek-igcecek maliyet kontrol yontemlerinin
maliyetlerini azaltic1 yonde etkiye sahip olduguna inanmakta, %38.2’si bu konuyla ilgili
fikri olmay1p, %7.9’u azaltic1 yonde bir etkiye sahip olduguna inanmamaktadir.

Tablo 8. Otel isletmeleri, Maliyet Kontrolii Sonucunda Elde Etmis Olduklar Bilgileri, Aym
Sektorde Faaliyet Gosteren Baska Isletmeler Ile Karsilagtirp Karsilastiriimadigiin Belirlenmesi

Diger isletmeler ile Karsilastirma Durumu Say1 Yiizde(%)
Evet 84 50.9
Hayr 81 49.1
Toplam 165 100

Otel igletmelerinin %50.9’u maliyet kontrolii sonucunda elde etmis olduklar bilgileri, ayni
sektorde faaliyet gosteren bagka isletmeler ile kargilagtirmakta, %49.1°1 karsilagtirmamaktadir.
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Tablo 9. Otel isletmelerinin Depolarmda Yer Alan Yiyecek-icecek Malzemelerini Uretime
Gonderilmesi Sirasinda Hangi Stok Degerleme Y o6ntemini Kullandiklarinin Belirlenmesi

Stok Degerleme Yontemi Say1 Yiizde(%)
ik Giren-ilk Cikar (FIFO) 82 49.7

Son Giren-ilk Cikar (LIFO) 9 5.5
Ortalama Maliyet Yontemi 67 40.6
Diger 7 4.2
Toplam 165 100

Otel isletmelerinin %49.7’si depodan {iretime sevk sirasinda ilk giren-ilk ¢ikar
yontemini, %5.5°1 son giren-ilk ¢ikar yontemini, %40.6’s1 ortalama maliyet yontemini
ve %4.2’si1 ise diger yontemlerden herhangi birisini uygulamaktadir.

Tablo 10. Otel isletmelerinin Elde Etmis Olduklari Kari, Ayni Sektdrde Faaliyet
Gosteren Bagka Isletmeler Ile Karsilagtirip Karsilastirmadiginin Belirlenmesi

Diger isletmeler ile Karsilastirma Durumu Say1 Yiizde(%)
Evet 49 29.7
Hayir 116 70.3
Toplam 165 100

Otel igletmelerinin %29.7’si elde ettikleri karlari, diger isletmelerle karsilagtirmakta
olup, %70.371 karsilagtirmamaktadir.

Bir faktoriin diger bir faktore bagli olup olmamasi veya bir faktor tizerine diger faktorlerin
etkisi olup olmadiginin belirlenmesi amaciyla ki-kare testinden yararlanilabilir. Bu amagla
yapilan test sonucunda elde edilen veriler Tablo 11°de sunulmustur.

Tablo 11. Ki-kare Analiz Sonuglari

Sorular Ki-Kare Serbestlik Derecesi  Anlam Degeri
Departman-Grup 235.032 15 0.000*
Bagimsiz Birim-Grup 22.356 5 0.000*
Yontem-Grup 40.541 10 0.000*
Analiz Donemi-Grup 28.022 15 0.021*
Stok Degerleme Y 6ntemi-Grup 29.954 15 0.012*
Karm Karsilagtirilmasi-Grup 13.955 5 0.016*
Yontem-Bagimsiz Birim 8.266 2 0.016*
Maliyeti Azaltic1 Yonde Etki-Bagimsiz Birim 12.599 2 0.002*
Stok Degerleme Y 6ntemi-Bagimsiz Birim 0.917 3 0.821
Maliyeti Azaltict Yonde Etki-Yontem 8.387 4 0.078
Analiz Donemi-Y 6ntem 99.714 6 0.000*
Stok Degerleme Y 6ntemi-Y ontem 5.197 6 0.519
*<0.05

Tabloya gore otel isletmelerinin departman sayisi, yiyecek-icecek maliyet kontroliiyle
ilgili bagimsiz birimin durumu, uygulanan yiyecek-igecek maliyet kontrol yontemi,
analizlerin yapildigi donemler, kullanilan stok degerleme yontemi ve elde edilen karn
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diger isletmeler ile kargilagtirma durumu otel isletmelerinin grubuna(yildiz sayisina)
bagl olarak degismektedir.

Otel isletmelerinin kullandig1 yiyecek-igecek maliyet kontrol yontemi ve uygulanan maliyet
kontrol yonteminin maliyetleri azaltici etkiye sahip olma durumu isletmelerin yiyecek-
icecek maliyet kontrolilyle ilgili bagimsiz bir birime sahip olmasma bagl olarak degismek-
tedir. Ancak kullanilan stok degerleme yonteminin bagimsiz birime gore etkisi yoktur.

Aynmi sekilde yiyecek-icecek maliyet analiz donemleri, isletmelerin uyguladiklart
maliyet kontrol yontemlerine bagli olarak degismekte, diger iki unsur ise maliyet
kontrol yontemine bagli olarak degismemektedir.

iki grup arasinda fark olup olmadiginin belirlenmesinde t testinden yararlaniimaktadar.
Bu amagla otel isletmelerinin yildiz sayilar1 arasinda sorulara verilen yanitlar yoniinden
farkliliklar arastirilmis ve asagidaki tablo elde edilmistir.

Tablo 12. t Testi Analiz Sonuglart

Sorular t testi Anlam Diizeyi

Kullanilan Yontem 2.968 0.004*

Analiz Dénemi 1.634 0.108

Bilgisayar Kullanimi 0.934 0.351

Stok Degerleme Y ontemi 0.761 0.449
*<0.05

Tabloya gore analiz donemleri, isletmelerin bilgisayar kullanmalar1 ve uyguladiklar stok
degerleme yontemlerinin sahip olduklar1 yildiz sayilar1 arasinda fark olup olmadigimni test
etmek amaciyla yapilan t-testi sonucunda herhangi bir farklilik gézlenmemistir. Ancak
isletmelerin kullandiklar yiyecek-icecek maliyet kontrol yontemleri ile sahip olduklar1 yildiz
sayilar1 arasinda anlamli bir farklilik bulunmaktadir. Ozetle agiklamak gerekirse, otellerin
yildiz sayilar arttik¢a, uyguladiklar maliyet kontrol yontemleri daha spesifik ve profesyonel
bir sekilde uygulanmaktadir. Ayrica otellerin yildiz sayilari ne olursa olsun uyguladiklar
analiz donemleri, bilgisayar kullanimi ve stok degerleme yontemleri bakimindan farklilik
s6z konusu degildir.

DEGERLENDIRME VE SONUC

Turizmde faaliyet gosteren isletmelerin iilke ekonomisindeki rollerinin giderek artmasi ve
turizm sektoriiniin yiiksek kar marji elde etme imkani saglamasi, gliniimiizde otel isletmesi
sayisinin biiytik 6l¢iide artmasima yol agmistir. Ancak otel isletmelerinin sayisindaki ve buna
bagl olarak rekabetteki artig, bu igletmelerin karliliklarini korumalarmni ve geligtirmelerini
giiglestirmistir. Bu durum otel igletmelerinin %20-30’a varan yiyecek-igecek maliyetlerini
miimkiin oldugu kadar azaltarak, kar marjlarini arttirmalarini gerekli kilmigtir. Dolayisiyla,
otel isletmelerinde yiyecek-icecek maliyet kontroliiniin sistemli sekilde uygulanmasi
zorunlulugunu dogurmustur.

Marmaris ilgesinde faaliyet gdsteren otel isletmelerinde yapilan bu arastirmada farkli
sonuglar elde edilmistir. Elde edilen sonuglarda, isletmelerin yildiz sayilarina bagl
olarak biinyesindeki departman sayisi, uygulanan maliyet kontrol yontemi, maliyet
kontrolii ile ilgili bagimsiz bir birimin varligi gibi hususlarin farklilik gosterdigi
goriilmektedir. Buna gore, yildiz sayist yiiksek olan otel isletmeleri yiyecek-icecek
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maliyet kontrol yontemini daha ayrintili ve daha profesyonel bir sekilde uygulamakta ve
elde ettikleri sonuglar1 diger otel isletmeleriyle de karsilagtirmaktadirlar. Kiigiik otel
isletmelerinin ise, maliyet kontroliinii daha basit bicimde yiiriittiikkleri ve bunun i¢in ayr1
bir yiyecek-icecek departmani olusturmadiklar ortaya ¢ikmaktadir.

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

Yiyecek-igecek maliyet kontroliiniin basarili olabilmesi i¢in, yiyecek-i¢cecek boliimiinde
calisan gorevlilerin, maliyet ve kontrol konularinda bilgili ve deneyimli olmasi, stirekli
olarak egitimden gecirilmesi gerekmektedir. Ayrica maliyet kontrol sisteminin temelini
olugturan satin alma, teslim alma, depolama, malzeme ¢ikarma, {iretim ve gelir kontrolii
konulari ile ilgili gesitli 6nlemlerin alinmasi ve etkili bir yiyecek-icecek maliyet kontrol
yonteminin uygulanmasi gerekmektedir.
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