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GiRIS
Otel igletmeleri her gegen gun artmaktadir. Karhlik oranlarinin birgok
sektorden daha fazla olusu yatirrmcilarin artmasina ve bu artisin daha sonra
rekabet kosullarinin agirlasmasina ve esnek bir yapiya donismesine neden
olmustur. Bu endustriye yatirrm yapacak kisi ve yoneticilerin menu

planlamasi konusuna gereken énemi vermelerini zorunlu kilmistir.’

Otel isletmelerinde vyiyecek-icecek maliyet kontrol slreci, menu
kontrollyle baslar. MenU sadece bir tur kontrol araci degdil ayni zamanda
reklam, satis ve pazarlama aracidir.? Meniiniin bu birden fazla fonksiyona
sahip olmasindan dolayi, isletmelerin maliyet kontrolinden 6nce menu
igeriklerini planh ve birbiriyle uyumlu bir sekilde olusturmalari gerekmektedir.
Uyumlu olmamasi durumunda tim maliyet kontrol sureci karmasik bir hal

alabilir.

Otel igletmelerinde oda satis geliri dnemli bir yer tutmasinin yaninda
yiyecek ve icecek satis gelirleri de énemli bir yer edinmektedir. Hatta bazi
otellerde yiyecek icecek satig gelirleri oda gelirlerinin 6nune gec¢mistir.
Karhligi arttirmak ve gereksiz israfi onlemek igin yiyecek-icecek girdi ve
ciktilarinin  kontrol altina alinmasi kaginilmaz olmustur. Daha o&nceleri
bilgisayarla kontrol etmek cok yaygin degilken bugin bilgisayarlar otel
isletmelerinin vazgecilmez unsuru haline gelmistir. Ayrica daha 6nce kuguk
Olcekli igletmeler varken simdi buyuk isletmeler hatta ¢ok uluslu isletmeler
pazarda yerlerini aldilar. isletmelerin faaliyetleri ne olursa olsun kontrolsiiz bir
Uretimle basariya ulasilamayacagi fikri yayginlasti ve maliyetlerin kontroll

onem kazandi.

"HACIOGLU, N., GIRITLIOGLU, I, istanbul Bélgesindeki Mutfak Yo6neticilerinin Menii
Planlamasina Bakig Agilarinin Belirlenmesine Yénelik Bir Aragtirma, istanbul, 1. Ulusal
Gastronomi Sempozyumu ve Sanatsal Etkinlikler, 2007, s. 56.

2 NINEMEIER, D. Jack, Planingand Control ForFood and BeverageOperation, Michigan,
Amercan Hotel andLodgingAssociation, 5. Baski, 2001, s.132



BiRINCi BOLUM
OTEL iSLETMELERINDE YiYECEK-ICECEK MALIYETLERININ ONEMINE
GENEL BAKIS
Bu bélumde otel igletmelerinin 6zellikleri ve maliyet kavrami hakkinda
genel bilgilere deginilecektir.

1.1. KONAKLAMA iSLETMELERININ TANIMI, SINIFLANDIRILMASI VE
GENEL OZELLIKLERI

Bu bolimde konaklama igletmelerinin  tanimi, ozellikleri ve

siniflandirmalarindan  bahsedilecek. Daha sonra otel isletmelerinin

organizasyon yapisindan ve yiyecek-igecek boliumunun bu organizasyon

icerisindeki yerinden bahsedilecektir.

1.1.1.  Otel isletmelerinin Tanimi ve Ozellikleri

“Insanlarin devamli ikamet ettikleri, calistiklari ve her zaman ki olagan
ihtiyacglarini kargiladiklari yerlerin digina seyahatleri ve buralardaki, genellikle
turizm igletmelerinin Urettigi mal ve hizmetleri talep ederek, gegici

konaklamalarindan dogan olaylar ve iligkiler biitiiniidiir.”>

“‘Konaklama isletmeleri; insanlarin surekli olarak yasadigi yer disinda
cesitli nedenlerle yaptiklari gezilerde onlarin konaklama, yeme-igme ve

eglence gibi bazi sosyal ihtiyaglarini kargilayan isletmelerdir.”*

Tanimdan da anlasilacagi Uzere turizm olayl insanlarin seyahat ve
konaklamalarinda olusan ihtiyaglari karsilayan, bu ihtiyaclari kargilarken
insanlarin  verdikleri Ucretin  karsiligini  vermeyi amaclayan olaylarin

tamamidir.
Konaklama isletmelerinin ozellikleri;

- Konaklama igletmelerinde dretilen mal ve hizmetin uzun sure

stoklamasi yapilamadigindan uretildigi anda tlketilmesi gerekir. Diger

* TOSKAY, Tuncay, Turizm Olayina Genel Yaklagim, istanbul, Der Yayinlari Yayinevi,
1983, s. 39.

* ARAS, Hasim, Konaklama isletmeciliginde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii, Ankara,
Devran Matbaasi, 1993, s. 4.



bir ifade ile bugln satilamayan oday! bir gun sonraya aktarmak
mumkun degildir. GUnun de satilamayan oda konaklama igletmesi icin
bir kayiptir.®

- Konaklama igletmelerinde c¢alisanlar arasinda igbirligi gerekir.
Organizasyonun sistemli bir gsekilde olusturulmasi gerekir.

- Konaklama igletmeleri yedi gun yirmi dort saat durmaksizin hizmet
verir.

- Turizm sektdrinde beklentinin ekonomik ve politik kosullardan dolayi
net olarak kesinlestirlememesinden ve sabit giderlerinin fazla olmasi
sebebiyle risk faktorti epeyce yuksektir.

- Konaklama isletmelerinde emek yogun bir is glicli vardir. insan faktorii
¢ok dnem tasir. Otomasyona gidilmesi kisithdir. Bu hizmetin tretime
ve tuketime sunulmasi yeterli bilgi ve beceri ile donatiimis tecrtbeli
calisanlar ile miimkiindir.®

- Turizm sektéri dinamik bir yapiya sahiptir. Cagin gerekliligine ve

modaya bagl olarak surekli kendisini yeniler.

Ozelliklerden de anlasilacagi gibi turizm sektdriine olan talep ¢ok
esnektir. Cesitli sebeplerle tuketici tercihleri baska alanlara kolayca
kayabilmektedir. Turizm sektdérinde meydana gelebilecek dalgalanmalar

konaklama tesislerini de dogrudan etkiler.

1.1.2. Otel isletmelerinin Siniflandiriimasi
Otel isletmelerinin siniflandiriimasi genel kabul gérmus bazi kriterler

cercevesinde dikkate alinarak yapiimistir. Su sekilde siniflandirilabilir’;

a) Faaliyet surelerine goére
- Yil boyu acik oteller
- Sezonluk (mevsimlik) oteller

b) Ulastirma araglarina olan bagimliliklarina gére

° HACIOGLU, Necdet, Turizm Pazarlamasi, Bursa, Uludag Universitesi Basimevi, 1989, s.
13.

® AKTAS, Ahmet, Turizm i§Ietm_eciIi§i ve Yonetimi, Balikesir, 1985, s. 23.

'SENER, Burhan, Modern Otel isletmelerinde Yonetim ve Organizasyon, Ankara, Gazi
Yayinevi, 1990, s. 23.



- Havaalani otelleri

- istasyon otelleri

- Liman otelleri

- Karayolu kavsak noktalarindaki oteller

c) Mulkiyetlerine gore

- Ozel mulkiyete ait oteller

- Kamuya ait oteller

- Karma mulkiyetli oteller

d) Hizmetin sunulmasi agisindan

- Ailelere hizmet sunan oteller

- Is adamlarina hizmet sunan oteller

e) Karsiladiklari konaklama ihtiyaglarinin tird bakimindan oteller
- Sehir otelleri

- Kiyi otelleri

- Kaplica otelleri

- Dag otelleri

f) Buyukluklerine gore®

- Cok kuguk oteller (25 veya daha az odali oteller)

- Kicguk oteller (Oda kapasitesi 25-100 arasi olan oteller)

- Orta buyuklukteki oteller (Oda kapasitesil01-299 arasi olan oteller)
- Buyuk oteller (yatak kapasitesi 300’den fazla olan oteller)

Blyuklik kavrami Ulkeden Ulkeye veya zaman igerisinde
degisebilmektedir. Genellikle su kriterler g6z 6niine alinmaktadir.®

- Yatak kapasitesi

- Kdlturel ve sosyal etkinliklere ayrilan alanlarin bayuklugu ve cesitliligi

- Otelin yatinm tutar

- stihdam edilen personel sayisi

- Belirli donemlerde saglanan hasilatin miktari

8 MAVIS, Fermani: Otel Yénetimi ve Bes Yildizhi Otel isletmelerinde Likert modeli Uygulamasi,
Eskisehir, AcikogretimFak.Yay., 1985, s. 23.

*YILMAZ, Yasar, Konaklama sletmelerinde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii Maliyet ve
Satislarin Analizi, Ankara, Detay Yayncilik, 4. Baski, 2010, s.10.



- Ek Unitelerin gesitliligi

Turistik oteller; 12.03.1982 tarih ve 2634 sayili Turizm Tesvik Kanun’unun

(TTK) 37. Maddesinin A fikrasinin 2. maddesine gore c¢ikarilan "Turizm

Yatirm ve Isletmeleri Y®énetmeliginin belirledigi  kriterlere  gore

siniflandiriimistir.*°

Buna gore otel igletmeleri bes ana grupta toplanmistir:

- Bes yildizl oteller
- Dort yildizh oteller
- Ug yildizli oteller
- iki yildizli oteller
- Tek yildizli oteller

1.1.3. Otel isletmelerinin Organizasyon Yapisi ve Bu Yapi

icerisinde Yiyecek-igecek isletmelerinin Yeri ve Onemi

Otel isletmesinin buyuklugu, kurulus yeri, tesis plani, personel sayisi,
sunulan hizmetin ¢esidi ve benimsenen isletme politikalarinin birbirinden
farkh olmasi gibi nedenler otel isletmelerinde birgok organizasyon

semasinin olusmasina neden olmustur.

Otel igletmeleri esas olarak ayni isi yapmaktadirlar. Ancak, hem
kapasite hem de yan hizmet Unitelerinin gesitliligine bagli olarak bazi
departmanlarda asirn ihtisaslasma sonucu alt birimlere ihtiyag

duyulmaktadir.*

9 OLALI Hasan, KORZAY Meral: Otel isletmeciligi, istanbul, Beta Basim Yayim Dagitim
AS., 1993, s. 6.

11

ARAS, Hasim, Konaklama isletmeciliginde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii, Ankara,

Devran Matbaasi, 1993, s. 8.
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1.2. MALIYET KAVRAMI, OZELLIKLERIi VE ONEMi
Bu bolimde maliyet kavrami ozellikleri ve dneminden bahsedilecektir.
Ayrica otel isletmelerinde maliyet kavraminin 6nemi ve yiyecek-icecek

maliyet kontrolinden genel olarak bahsedilecektir.

1.2.1. Maliyet Kavrami

Otel isletmelerinin kurulug surecindeki yatinm maliyetleri disinda
isletmenin faaliyete gecmesinden sonra isgucu maliyetleri, yiyecek ve
icecege iliskin malzeme maliyetleri ve diger maliyetleri sz konusu

olmaktadir.®®

Uretim isletmelerinde Uretilmesi amaclanan mamuliin elde edilmesi

icin mal ve hizmet tiiketimi maliyet gideri olarak tanimlanabilir.**

Maliyet; belirli bir amaca ulagsmak icin katlanilan fedakarliklarin toplami
seklinde tanimlanabilir.**Ancak katlanilan bu fedakarliklarin para ile élcilebilir
olmasi gerekmektedir. Bunun yaninda katlanilan fedakarlik gegmis ile ilgili

oldugu gibi gelecekte yapilacak faaliyetler ile de ilgili olabilir.*®

Bagka bir tanima goére; Yiyecek-icecek isletmelerinde maliyet ise;
isletmelerin kar elde etmek amaciyla Uretecek oldugu mal ile hizmetler igin

katlanilan ve dliciilebilen fedakarliklarin parasal ifadesidir.’

Yiyecek-icecek isletmelerinde maliyet kontrolinin amaci, yoneticiler
tarafindan maliyetleri dizenlemek ve yuksek maliyetlere kargi tedbir almaktir.
Olusturulan bu maliyet kontrolu streklilik arz eden bir suregtir. Bu sireg, satin

alma, depolama, depodan birimlere gonderme, yiyecek-icecegi satis igin

* TURKSOY, Adnan, Konaklama isletmelerinde Mali Bagarisizhiga Yol Agan Etmenler,
Ege Universitesi, Ege Akademik Bakis Dergisi, Cilt:7, Sayi:1, 2007, s.99-115.

1 YUKGCU, Siileyman, Maliyet Muhasebesi, izmir, Dokuz Eylil Yayinlari, 1993, s. 23.

> GURSOY, Cudi Tuncer, Yonetim ve Maliyet Muhasebesi, istanbul, Beta Yayinlari,
3.Basim, 2009, s. 29.

® TURKSOY, Adnan, Otel Yonetim Muhasebesi, Ankara, Turhan Kitabevi, 1998, s. 9.

" SARIISIK, Mehmet, Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii, Ankara, Detay Yayincilik, 2002, s.
210.



hazirlama ve bu islere dahil olan personelin egitimi gibi bircok konuyu
kapsayabilir.*®

1.2.2.  Otel igsletmelerinde Yiyecek-igecek Maliyetinin Ozellikleri
Konaklama sektériinde yiyecek-icecek bolim maliyetini baslica su

giderler olusturmaktadir;*

- Personel gideri,
- Yiyecek-icecek malzeme gideri

- Diger giderler (mutfak yakiti, muzik, temizlik vb.).

Bu giderlerden sadece yiyecek-icecek malzemesi giderinin ne kadar
harcandigi daha net olarak bulunabilir. Tam anlamiyla iggilik giderlerin
bulmak oldukg¢a gugctir. Diger bolimlerde galisan personellerinde yiyecek-
icecek faaliyetlerini gergeklestirebilmek amaciyla olusturdugu bir emek soz
konusudur. Ornegin; restorani temizleyen gorevliler, satin alma personeli,
sofor, ambar memuru, santral memuru gibi personel, hatta yoneticiler bile
calisma surelerinin yalnizca bir kismini yiyecek-icecek bolumunin igleri igin
ayirmaktadirlar. Satin alma birimi tUm otel i¢in alimlari gergeklestiriyor. Ne
kadarlik zamanini yiyecek-igecek igin, ne kadarlik zamanini kat hizmetleri igin
harcadigini bulabilmek ¢ok zor bir istir. Bu diger igleri yapan personeller

icinde s6z konusudur.

Yiyecek-igecek igletmeleri oldukga genis bir alana yayilmig durumdadir.
Rekabetci politikalar, ekonomik yapi, sosyal olaylardaki gelismeler ve kisilerin
taleplerinde farkliliklar, dretilip sunulan vyiyecek ve icecekleri de

farkhlastirmakta ve bu farkl yiyecek igcecek malzeme maliyetlerini de

'® AKIN Adnan, AKIN Aliye, Yiyecek-igecek igletmelerinde Uygulanan Maliyet Kontrol
Sistemlerinin Tespitine Yénelik Bir Aragtirma: Gaziantep Ornegi, Celalabat/Kirgizistan,
Akademik Bakis Dergisi, Sayi 36, 2013, s. 4.

9 ARAS, Hasim, Konaklama isletmeciliginde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii, Ankara,
Devran Matbaasi, 1993, s. 18.



arttirmaktadir.”® Ayrica iletisimin hizli olmasindan dolay diinyaca taninmis
Ozel tatlar da uretim bigimi, recetesi ve seris sekliyle ¢ok genis alanlara

yayilarak satisa sunulur.

Her sey dahil galisan otellerin, acgik bufelerinde soguk mezelerden
tathlara, sicaklardan salatalara kadar uzanan bir¢cok yiyecegin bulunmasi,
barlarda bulunan cgesitli igcecekler, Uran gesitliligine guzel bir ornek teskil
etmektedir. Bireylerin yas, kultur, cinsiyet, milliyet gibi farkli 0Ozellikleri bu

cesitliligi zorunlu kilan unsurlardir.

Yiyecek maliyeti restoran veya yiyecek sunan igletmelere ham ya da
hazirlanmis olarak teslim edilen tim yiyecek malzemelerinin maliyetidir. Bu
maliyet tagima ve teslimat masraflarini igerir fakat isgilik ya da teslimden

sonraki maliyetleri kapsamaz.?*

Otel igletmelerinde gelirlerin onemli bir bolumu yiyecek-icecek Uretimi
harcamalarina gitmektedir. 1950 yillarinin  baglarindan itibaren otel
isletmelerinde uygulanmaya baslayan etkin kontrol sistemleri, yiyecek-icecek
maliyetlerinin kontroliine olanak vermis, bdylece isgilik Ucretlerindeki 6nemli
artiglara  ragmen otel igletmelerinin karlihlk oranlarinda ylikselme
gbzlenmistir.?? Boylece Uretim igin gereken malzeme gereginden fazla,
olmasi gereken fiyattan pahali alinmiyor. Bdylece ekonomik bir Uretim
gerceklestirmenin yani sira fire ve zayiat rakamlari da azaliyor. isletmenin

gereksiz masraflara katlanmasini onlemek bir deger katmaktadir.

Genel olarak yiyecek, icecek ve is gucu maliyetleri toplami toplam
satiglarin %75’ini agmiyorsa isletme karli demektir. Son yillarda yiyecek
malzeme maliyetlerindeki artiglar, iscilik ve diger maliyet artiglarinin Gzerine

2 SARIISIK, Mehmet, Yiyecek igecek isletmelerinde Maliyet Kontrol Sistemleri ve Bes
Yildizli Otellerde Standart Yiyecek Maliyet Kontrol Sisteminin Uygulanabilirligi Uzerine
Bir Arastirma, Doktora Tezi, Adnan Menderes Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Aydin,
1998, s. 20.

L STOKEN, J. W, How toManage A Restaurant, W.M.C. Brown CompanyPublishers,
Dubuque, 1982, s. 249.

2 OLALI Hasan, KORZAY Meral, Otel isletmeciligi, istanbul, Beta Yayimcilik, 1993, s. 490.
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cikmistir.?ls hacmi arttikga sabit maliyetler yerinde kalirken, yiyecek- icecek
ve sarf gibi malzemelerin degisken maliyetlerinde 6nemli artislar olacaktir. Bu

maliyetleri kontrol altina alirsak igletme karlihgini Ust dizeye ¢ikartabiliriz.

1.2.3.  Otel igsletmelerinde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii

Kontrol ile denetim es anlamli olarak kullanilmaktadir.?*Kontrol bir amaca
yonelik olarak igletme analizine dayanirken igletmenin simdiki durumunun
olmasi gerekenle Kkarsilastiriimasidir. Bu karsilastirma isletmeler arasi

olabilecegi gibi ayni isletmenin gegcmis zaman periyotlariyla da kiyaslanabilir.

Maliyet kontroli yoneticiler tarafindan maliyetleri uygun olan seviyelerde
tutmak duizenlemek ve risk olusturacak seviyelere ylkselmesine karsi
korumak icin kullaniimaktadir. Maliyet kontroli devamlilik olusturan bir sureg
izlemektedir ve satin alma, depolama, birimlere transfer etme, yiyecek-
icecegi satis icin Uretim boluminde hazirlama ve bu iglerle ilgili olan
personelin egitimi, calisma saatleri gibi is slrecinin her bir adimini
kapsamaktadir.® Maliyet kontroll igletmenin su an ki durumunu olmasi
gerekenle veya gec¢mis verilerle karsilastirarak yonetimi bilgilendirmekle
sorumludur.”®Boylelikle  isletmenin  durumu  hakkinda  bilgilendirme
yaptigindan dolayi isletme verilerini seffaflagtirmaktadir. Ayrica isletme
stratejilerinin  belirlenmesinde 6nemli bir aracgtir. Maliyetlerin isletmede
ustinluk olarak kullanilmasi ancak maliyetlerin saptanmasi ve kontrol
edilmesiyle mumkun olmaktadir. Etkili bir maliyet kontroli su unsurlarla

yonetime yardimci olmaktadir.?’

- Kontroliin saglanabilmesi igin gerekli raporlarin hazirlanmasi konusunda

yonetime yardimci olacak bilgiler toplanir,

8 STOKEN, J. W, How toManage a Restaurant, W.M.C. Brown CompanyPublishers,
Dubuque, 1982, s. 249.

* YILMAZ, Yasar, Konaklama isletmelerinde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii Maliyet ve
Satislarin Analizi, Ankara, Detay Yaymncilik, 4. Baski, 2010, s. 34.

2 DITMER, R. P. ve GRIFIN, G. G.,Principles of Food, Beverageand Labor CostControls, 6.
Basim, John Willeyand Sons, New York, 1999, s. 32.

2 KUTLAN, Serhat, Maliyet Kontrolii ve 5 Yildizh Konaklama isletmelerinde Uygulama,
Istanbul, Alfa Kitabevi, 1998, s. 21.

?” ERDINC, Saliha Basak, Konaklama isletmelerinde Yiyecek-icecek Maliyet Analizi, , Isparta
Siileyman Demirel Universitesi iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 2009, C. 14, S.11, s. 314
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- isletmenin satis politikasi saptanir,
- Yoneticilerin masraflari siniflandirmalari ve analiz etmeleri saglanir,

- Belirli suireler icerisinde yapilacak olan yiyecek-icecek harcamalari daha
onceden belirlenebilir,

- Her sey danhil sistemi disinda kalan; oda-kahvalti, yarim ve tam pansiyon
konaklama saglayan igletmelerde yiyecek maliyetinin belirlenmesiyle toplam

oda satis gelirleri saptanabilir,

- Satilan yemeklerin maliyetleri tek tek bilinecegi igin, isletme istedigi
karliik oranini maliyetlerin Uzerine ekleyerek her yemegin satis fiyatini

belirleyebilir
- Personelin istekli ve verimli bir sekilde ¢calismasini saglayabilir.

Otel isletmelerinde yiyecek-icecek maliyetlerinin ne yoénde gelistigini
Olcebilmek, gelismeleri takip edebilmek, maliyetlerin 6nceden saptanan ve
kabul edilebilir sinirlar igerisinde olup olmadigini tespit edebilmek igin yiyecek
icecek maliyet kontrolii gerekli olmaktadir.?® Yiyecek-icecek maliyet kontroli,
yiyecek—igecek faaliyetlerinden en dustik maliyet ile tatmin edici kar elde
edebilmek icin yapilan diizenlemelere denmektedir.?® Yiyecek-icecek maliyet
kontrolinun amaci, isletmeye yiyecek-icecek satiglarindan en yuksek kari
saglamak maliyeti, azaltip kari cogaltmak®, maliyet kontrol sistemi ile gelir ve
gider analizleri, yapmak standartlari belirlemek ve korumak, fiyatlama
yapmak, israflardan ve calinmalardan korunmay! saglamak ve yonetimi

bilgilendirmektir.3*

8 YILMAZ, Yasar, Konaklama isletmelerinde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii, Ankara,
Detay Yaylr]C|I|k, 2005, s. 147.

?® ESMERLI, U. Osman, Otel Isletmelerinde Maliyet Kontrolii ve Bir Uygulama, Mustafa
Kemal Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti, Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Hatay,
1998, s. 18.

30 SEZGIN, Orhan Mesut, Konaklama Muhasebesi, Ankara, Giines Matbaacilik, 1976, s.
239.

st ERDINC, Saliha Basak, Konaklama igletmelerinde Yiyecek-igecek Maliyet Analizi,
Isparta, Sitileyman Demirel Universitesi iktisadi ve idari Bilimler Fakdiltesi Dergisi, 2009, C.
14, S.11, s. 314.



IKINCi BOLUM
iC KONTROL SISTEMI
21.Tanimi
isletme ydnetimi, isletmesini amagclari yéniinde yénlendirebilmek igin
yonetim fonksiyonlarini icra ederken, bazi sistemlerden yararlanir. Bu
sistemler sayesinde isletme ne denli buyuk olursa olsun, yonetebilme gucunu

yitirmez, ona hukmedebilir, faaliyetlerinin sonuglarini gorebilir, gereken

Onlemleri alabilir. Bu sistemlerden birisi de i¢ kontrol sistemidir.®?

Muhasebede kontrol, kigilere ve olaylara hakim olabilme anlaminda
kullaniimaktadir. isletmelerde yiritilmekte olan faaliyetlere bazi yontem ve
araclarin  kullaniimasiyla etki edilebilmektedir. isletmenin belirlenen
amaglarina ulagabilmesi igin, isletme yoneticilerinin almig oldugu 6nlemlere,
uyguladigi yontemlere “kontrol usul yontemleri” adi verilir. isletme icinde
mevcut kontrolleri isletme disindakilerden ayirmak icin i¢ kontrol terimi

kullaniimaktadir. 2

2.2. Amaglari
isletmeler belirli bir amaca ulasmak icin kurulurlar ve bu amaglari
gerceklestirdikleri siire igerisinde yasamlarini sirdirirler. ister topluma
hizmet etmeyi isterse de karlihigi amag etmis olsun, hedefine ulagabilmek igin
belirli bir organizasyon igerisinde, faaliyetleri koordine edilmis ve faaliyetler

aras! kontrolln saglandigi bir 6rgut yapisina ihtiyag duyarlar.

2.2.1. isletmenin Varliklarini Korumak
Genig anlamda varliklarin korumasi isletmenin varliklarinin arzu
edilmeyen durumlara kargi korunmasi amaciyla yonetim tarafindan 6nceden

alinan énlemlerdir.3

32 KAVAL, Hasan, Muhasebe Denetimi, Ankara, Gazi Kitabevi, 4. Baski, 2008, s. 125.
33 KEPEKCI, Celal, Bagimsiz Denetim, Avciol Basim Yayin, 5. Baski, Istanbul, 2004, s. 65.
** KEPEKCI, Celal, i¢ Kontrol Sistemi, TESMER Yayinlari: 6, Ankara, 1994, s.16
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ic kontrol sistemi, isletme varliklarinin fiziksel tahribatlara karsi
korunmasi, hirsizlik olaylarina karsi onlem alinmasi ve etkin bir sekilde
kullanimina karsi dikkati ¢cekecek i¢ raporlama yontemlerinin belirlenmesi ve
kullaniimasiyla ve isletme varliklarinin satin alinmasinda kalite, fiyat ve

miktar kontrollerinin yapilmasiyla ilgilidir.

isletme igin gerekli olan varliklarin satin almasinda uygun fiyat ve
kalitede ve gerektigi kadar malin satin alinmasi igin, satin alma bolimunin
calisma standartlari belirlenmelidir. Piyasa arastirmasi yapmasi, fiyat teklifi
almasi, uygun nakliye kosullarinin belirlenmesi, tesellim esnasinda uyulmasi

gereken usul ve yontemler gibi galisma standartlari olusturulmalidir.

Uretim yapan bir firmanin hasere ve kemirgenlerle miicadele etmesi,

deprem, sel baskini gibi dogal felaketlere karsi 6nlem almasi gerekmektedir.

Firma, varliklarinin zamaninda teknik bakimlarini yaparak ileride
dogabilecek yangin, elektrik kacaklari vb. donanim arizalarina kargi onlemini
almaldir. Uretimin durmasi nedeniyle ortaya cikacak kayiplar oldugunda,

isletme varliklari korunamamistir.

Firma varlklarinin korunmasinda ilk ve en etkin dnlem; varliklarini
cesitli sira digi olay ve durumlara kargi sigorta ettirmek yoluyla dogabilecek
zarar ve kayiplara karsi riski devretmektir.

2.2.2. Bilgilerin Dogruluk ve Guvenilirligini Saglamak

Muhasebe bilgilerini kapsayan raporlama sistemi sayesinde finansal
raporlarin givenilirligi de saglanmaktadir. Ust yénetime dogru ciktikga daha
0zet hale gelen bilgi ve tablolar sadece uretim-satis gibi miktar hareketlerine
degil, parasal hareketleri de kapsamaktadir. Muhasebe raporlari da bu
kapsamdadir. Boylece zamaninda mali tablolarin Uretiimesinin olanak
dahiline girmesi saglanirken, diger taraftan bunlarin guavenilirligi de

saglanmaktadir.®®

% KAVAL, Hasan, Muhasebe Denetimi, Ankara, Gazi Kitabevi, 4. Baski, 2008, s. 126.
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ic kontrol sistemi, bilgilerin sadece giivenilir ve dogrulugunu temin
etmekle kalmayip ayrica karar alma esnasinda bilgilerin hazir olmasini ve
yeterli dlgide acgiklanmasini saglayacak muhasebe 6énlemlerini icermelidir.
isletme yatirnm yapmak, bor¢c almak, bor¢ vermek gibi dnemli kararlarini
alirken igletme i¢ kontrol raporlan dogrultusunda hareket eder. Verilerin

guvenilirligi isletme igin hayati dnem tasir.

2.2.3. Faaliyetlerin Politika ve Yasalara Uygunlugunu Saglamak
isletme faaliyetlerinin, politika ve yasalara uygunlugunu saglayacak
kontrol, usul ve yontemlerinin kabul edilmesinden tamamen yonetim

sorumludur. Yonetim bu bilgileri bolum ve daha alt birimlere ulastirir.

Yonetim amaglarina ulagsmada yasalarin ¢izdigi sinirlar igerisinde
yonetim politikalari olusturur. Bu politikalari uygulama ve ne kadar
uygulandigini gozlemlemek igin kontrol yontemleri olusturur ve isletme
personelini bilgilendirir. isletme personelinin faaliyetlerin yiritilmesinde bu
kontrol usul ve yontemlere bagl kalmasiyla, yonetim politikalarina ve
yasalara uygunluk saglanir. isletme faaliyetlerini belirleyen yonetim
politikalarinda degigiklik yapildigi takdirde kontrol usul ve yontemlerinin de

uyum saglamasi igin degisiklik yapilmasi gereklidir.

2.2.4. Kaynaklarin Verimli ve Ekonomik Olarak Kullanimini
Saglamak

isletme amaglarinin verimli bir sekilde gergeklesmesini saglayacak ig
kontrol usul ve yontemleri uygulanmalidir. Kaynaklar verimli ve ekonomik
olarak kullanimi ile hedeflenen maliyet ile gerceklesmis maliyet arasindaki
fark en aza indirgenmelidir. Kaynaklarin verimli kullanimi, elde edilen fayda
ve tikenen kaynak arasindaki iliskidir. En az kaynak kullanarak, kaliteden
ddin vermeden isletme amacina ulasmigsa verimlilik saglanmistir. isletme
yonetimi, bir faaliyetin verimli olup olmadigini anlayabilmesi igin c¢esitli
standartlar olusturmasi gerekir. Bu standartlardan olusan sapmalar
belirlenmeli, sapma sebepleri bulunmalidir. Boylece gerekli iyilestirmeler ve
onlemler daha etkili bir gsekilde alinir.



15

2.2.5. Belirlenmis Amacglara ve Hedeflere Ulasilmasini Saglamak

isletmeler belirli bir amag icin kurulurlar ve bu amaca ulasmak igin
cesitli usul ve yontemler belirlerler. Bu amaglara ulasma derecesi isletme
faaliyetlerinde etkinlik olarak ifade edilir. Belilenmis amaca ne O&lg¢lde
ulasirsa o derecede etkinlik saglanmig demektir. Gergeklesen sonuglarla
karsilagtirlir ve faaliyetlerin etkinligi degerlendirilir. Eger hedef tutturulmus ve
gecilmigse etkinlik derecesi Ust dizeydedir. Hedefe yaklasamamis ve ¢ok
gerilerde kalmigsa etkinlik derecesi ¢ok zayiftir. isletme belirlemis oldugu

usul ve yontemlerle etkinlik diizeyini dlgebilir.

2.3.i¢ Kontrol Sisteminin Bilesenleri
ig kontrol sisteminin bilesenleri; kontrol ortami, risk degerlemesi,

kontrol faaliyetleri, bilgi ve iletisim sistemleri ve gozlemlemeden olusmaktadir.

2.3.1. Kontrol Ortami

Kontrol ¢evresi, st yonetimin isletmeyi kontrol etmekteki bakis agisini
ve genel olarak toplum icerisindeki ahlaki degerlere verdigi onemle kendisini
hissettirir.

Kontrol gevresinin incelenmesi, denetginin temel olarak; isletmedeki
yonetsel yaplyl ve bu yonetsel yapinin sistemdeki kontrollere yansimasinin
kosullarini, yonetsel butinligl ve gudulemedeki diger belirleyicileri
anlamasini saglar.®® Yénetim organizasyon icinde uygun bir kontrol cevresi
olusturmaktan sorumludur. igletmenin yénetim kurulu ve Ust diizey yénetimi
bu bilinci olugsturmakta 6nemli etkileri vardir. Ayni zamanda bu kontrol ¢evresi
bir ¢esit kurum KkultGranin bir parcasidir. Yonetimin benimsemis oldugu
kurallarin igletme calisanlari tarafindan benimsenebiliyor olmasi, genel ahlaki
yapidan da uzak ya da aykiri olmamasi gereklidir. Ayrica yonetim belirlemis

oldugu kontrol usul ve yontemlerini kendileri tarafindan da 6nemsemesi

% ERDOGAN, Melih, Bilgisayar Ortaminda Muhasebe Denetimindeki Gelismeler, 4.Tirkiye
Muhasebe Denetimi Sempozyumu, I.S.M.M.M. Odast Yayinlari, Yaym No:30, Antalya, 1999, s. 251.
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gerekmektedir. Aksi takdirde kontrol ¢evresi bu durumdan olumsuz derecede
etkilenir.

Eger igletme Ust yonetimi yasalardan korkmuyor, Ornegin vergi
yasalarinin gereklerini tam anlami ile yerine getirmiyor ise, tglncu kisilerle
riskli iligskilere giriyor ise, dogal olarak igsletmede calisanlar Uzerinde kontrol

glicli de azalacaktir. Zamanla kontrol ortami da azalacaktir.®’

isletmede, her bir isin gereklerinin yerine getirilebilmesi icin personelin
mesleki standartlara uygun olarak istihdam edilmesi gerekmektedir.
Personelin gerekli isi yapabilmesi i¢in o isle ilgili bilgi ve beceriye sahip
olmasi gerekmektedir. Her is igin is tanimlar hazirlanmali ve bu igse uygun

personel alinirken bu tanimlardan faydalanmalidir.

2.3.2. Risk Degerleme

Her ekonomik varlik veya isletme buyuklugune, yapisina, dogasina,
endustrisine bakilmaksizin harici ve dahili kaynaklardan gelecek ve
yonetilecek cesitli risklerle karsilasmaktadir. ClUnkli ekonomik, endustriyel
duzenleyici ve operasyonel kosullar surekli dedismekte, yonetim de bu
degisim surecinde surekli gelisen, degisen risklerle karsi karsiya gelmekte ve
bunlari tanimlamak geregindedir. Bir kosula uygulanan i¢ kontrolin etkinligi

kosullarin degismesiyle etkinligini yitirebilmektedir. *

isletmenin  karsilastigi riskler —asagidaki su  durumlardan

kaynaklanabilir®®:

- Faaliyet ¢evresindeki degisiklikler

- Yeni personel

- Bilgi sisteminin yenilenmesi veya degistiriimesi
- Hizli byume

- Yeni teknolojiler

" KAVAL, Hasan, Muhasebe Denetimi, Ankara, Gazi Kitabevi, 4. Baski, 2008, 5.130

% ARENS,Alvin A. , ELDER , Randal J. , BEASLEY, Mark S. ,Auditing and Accurance Services
An Integrated Approach, Prentice Hall, 10. Baski, New Jersey, 2004, s. 276.

% STEPHEN, J. Gauther, Understanding Internal Control, Government Finance Reviev, 2006, s.13.
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- Yeni Urlinler veya faaliyetler

- isletmenin yeniden yapilanmasi

isletmede iyi bir kontrol sistemi bulunmadiginda yukaridaki risklerden
kacamadigimiz gibi ayni zamanda mali tablolarda hatali veya vyanlis
sonuclar, denetgi acgisindan da yanlis gorus beyan etme riskini de
beraberinde getirir. Bu tur risklerin ne oldugunu tespit etmeliyiz. Bu risklere
kargl onceden hazirladigimiz eylem planlarimiz  bulunmalidir. Ayrica

isletmeleri risklere karsi 6nceden uyaran sistemler kurulmahdir.

2.3.3. Kontrol Faaliyetleri

Kontrol faaliyetleri, isletmenin amagclarina ulagsmasini dnleyecek
risklere karsi yardimci olan politikalarin ve yordamlarin uygulanmasidir.
COSO Report tum organizasyondaki kontrol faaliyetlerini temsil eden ve
asagidaki aciklamalarina yer verilen bir siniflandirma yapmistir.*°

- Ust Diizey incelemeler: Yénetim degisik alanlardaki performans
sonuglarini incelemelidir. incelemeler fiili sonuclarla, biitceler,
ongorimlemeler, gegmis ddénem  sonuglari  ve  rakiplerle
kargilastirmalar seklinde yapilabilir. Yonetim faaliyetleri, bu tir raporlar

Uzerinden izlenmeli ve analiz edilmelidir.

- Dogrudan Fonksiyonel ve Eylemsel Yonetim: Organizasyonun
degisik duzeylerindeki yoneticiler kontrol sistemlerinden gelen faaliyet
raporlari (performans raporlari) incelemeli ve uygun duzeltici eylemleri

uygulamaya koymalidir.

- Bilgi Siiregleme ( Bilgi isleme): Bazi kontroller islemlerin dogru,

eksiksiz ve yetkiye dayall olarak kayitlara gegcmesini saglayarak yerine

“0 YILANCI, Miinevver, i¢ Denetim, Osmangazi Universitesi Yayinlari, Eskisehir, 2003, 5.90-92
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getirirler. Gunumuzde bilgisayar teknolojisindeki gelisme, isletmelerin
bilgi sistemleri ve muhasebe ortamlarinda da, buyuk gelismelere
neden olmustur. i¢c kontrol artik bilgisayarda yazilim diizeyinde

yapilandiriimis durumdadir.

- Fiziksel Kontroller: Kontrol eylemlerinin bir tiri de, fiziksel yapisi
bulunan stok, kasa, maddi duran varliklar gibi kiymetlerin sayilmasi
seklinde gerceklesmektedir. Sayim sonuglari daha sonra mevcut
kayitlarla karsilastirilarak eksiklikler belirlenmekte ve farkliliklarin

nedenleri arastiriimaktadir.

- Performans Gostergeleri: Performans gostergeleri farkli veri gruplari
arasindaki iligkileri (Faaliyet veya mali) analiz etmek, farkliliklan
arastirmak ve duzeltici eylemlerin yapilmasini saglamak igin bir ara¢

gorevi gérmektedir.

- Gorevlerin Ayrimi: Gorevlerin ayrimi, mali nitelikteki bir islemin
dogusundan muhasebe kayitlarina geciriimesine kadar olan slrecin
tek bir kisinin sorumluluguna verilmemesini ve bodylece hata riskinin
veya uygun olmayan fiillerin azaltilmasini ifade etmektedir. Gorevlerin
ayrimi sirasinda; islemlerin yapilmasi (yurGtilmesi), islemlerin kaydi
ve aktiflerin korunmasi gibi gorevlerin farkli kisilere verilmesi sz

konusudur.

ic kontrol siirecinde kontrol faaliyetleri olasi risklere gore
dnceden diizenlenmis olmalidir. isletmelerde kontrol faaliyetlerinin temeli bu
belirlenmis risklere dayanmaktadir. Eger ust yonetim riskleri belirlemis ve bu
risklere karsi eylem planini olusturmussa, kontrol faaliyetleri ydnetim

surecinin igerisine dahil olmus olur.
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2.3.4. Bilgi ve liletigsim Sistemleri

Bilgi sistemleri bir igletmenin faaliyetlerinin devamini ve kontrolinu
saglayan faaliyetsel, mali ve uygunlukla ilgili bilgileri kapsayan raporlar
uretmekle gorevlidir. Bu raporlar yalnizca igletme igi olaylarla ilgili olmayip,
igsletme diginda meydana gelen olaylar, eylemler ve kosullarla da ilgili olabilir.
Bu raporlar igletmenin karar verme suregleri ve dig raporlamasi igin

zorunludur®*,

ic kontrol sistemi acisindan, muhasebe bilgi sisteminin ve biitce
sisteminin 6zel bir énemi vardir. Bilindigi gibi muhasebe mali nitelikteki
olaylardan kayda gecmesi olanlari belirleyen, siniflayan, kayitlayan,
raporlayan bir sistemdir. Bu sistemin saglikli ve yeter olmasi,

- Her asamada ve iglemde muhasebe figlerinin veya olayl tespite
yarayan belgelerin kullaniimasini,

- Nihai 6demeler ve borclanmalar yapilmadan yetki kontrollerinin
yapiimasini ve yetkililerin imzalarinin alinmasini

- Yine nihai islem yapilmadan ve imzadan 6nce rakamsal kontrollerin

yapilmasini gerektirmektedir.*?

i kontroliin etkinligi agisindan sadece dogru bilginin (retilmesi yeterli
gelmemektedir. isletme igerisinde yatay ve dikey etkin bir iletisim olmalidir.

Ustten asagiya dogru olan bilgiler (ist yénetimin isteklerini, alttan liste
dogru olan bilgiler ise faaliyet sonuglarina iligkin bilgileri aktarir. Boylece
kisiler meydana getirdikleri iglerin diger islerle arasindaki baglantisini ve
sistem icerisindeki sahip olduklari rolleri algilayabileceklerdir. Etkin bir
iletisimde dis cevre ile olan iletisimin ve bunun sonucunda olugan geri

bildirimin dnemi de g6z ardi edilmemelidir.

* ROMNEY, Marshall B., STEINBART, Paul John, Accounting Information Systems, Prentice
Hall, New Jersey, 2003, s.210.
*2 KAVAL, Hasan, Muhasebe Denetimi, Ankara, Gazi Kitabevi, 4. Baski, 2008, s.135-136
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2.3.5. Gozlemleme

Gozlemleme: i¢ kontrol yapisinin ve faaliyetlerinin sirekli izlenmesi,
gbzden gecirimesi ve degerlendirimesini ifade etmektedir. izlemeden
maksat; i¢ kontrol amaglarinin gergeklestirilebilmesi, i¢ kontrol yapisinin
gelistirilebilmesi ve devam ettiriimesidir. i¢  kontroliin  amagclarinin
gerceklestirilebilmesi ve guvence altina alinabilmesi icin etkin ve yeterli bir

izlemenin uygulanmasi gerekir.**

Kurulan i¢ kontrol yapisinin etkin ve duslik maliyetli olmasi bir
zorunluluktur. Fakat bunun yani sira bir baska zorunluluk da i¢ kontrol
yapisinin aksayan taraflarinin ortaya c¢ikarilmasi, yeni gelisen teknolojilere
uyum saglanmasi, yeni bilgilerin ve gelismelerin 1s1g1 altinda surekli

yenilenmesi geregidir.*

Gozlemleme, i¢ kontrol yapisinin performansini degerleme surecidir.
Zaman igerisinde yapisinda ve kalitesinde bozulmalar meydana gelebilir.
Glnln sartlarina gére diizenlemeler yapilarak giincellenmelidir. Ornegin;
daha onceleri restoranda manuel(eliyle) olarak adisyon acan bir garsonun
daha sonra POS cihazi satin alinmasi sonucu otomatik olarak adisyon
agmasi sonucunda daha onceden yemek fiyatlari kontrol edilirken sistem

degisikligi sonrasi menu fiyatlarinin kontrol edilmesine gerek kalmamasi gibi.

Gozlemleme faaliyeti i¢ denetim boluma tarafindan yapilabilecegi gibi
isletme digi kisi ve gruplar araciigiyla yerine getirilir. Ornegin bagimsiz

denetim firmalari gibi.

Klguk isletmelerde i¢ kontrolln izlenmesi, igletme sahipleri veya genel
muadur tarafindan yapildigr halde, isletme bulylUkge ve vyapilan igler

karmasiklastik¢a i¢ kontrol yapisinin etkinliginin ve verimliliginin yeterliligi ve

43 AKSOQOY, Mehmet, Kamuda ig: Kontrol & ig: Denetim, Muhasebat Kontrolorleri Dernegi Yayini,
No:26, Ankara, 2008, s.19
* KAVAL, Hasan, Muhasebe Denetimi, Ankara, Gazi Kitabevi, 4. Baski, 2008, s.136
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basari duzeyi hakkinda Ust yonetime bilgi saglayacak bagimsiz bir i¢c denetim
birimine ihtiya¢ duyulacaktir.*

ic kontrol yapisinin isleyisinden tiim personelin sorumlu oldugunu
kabul etmekle beraber, esas sorumluluk Ust ve orta diizey yoneticilerindir. ic

kontrol yapisinin izlenmesinde sorumlu kisiler sdyle siralanmistir®®:

- Maliisler ve muhasebe elemanlari

- Kendi birimlerinin faaliyetlerini kontrol etmekle yukimli her dizeydeki
yoneticiler

- ¢ denetgiler

- Yonetim Kurulu Uyeleri

- Dig denetgiler

2.4.i¢ Kontrol Sisteminin Degerlendirilmesi
Gunumuz isletmelerinin; faaliyet hacimlerinin artmasi igletmelerin daha
karmagsik bir yapiya donusmelerine neden olmus isletme disindan gelmis
bagimsiz denetcilerinde igletmede gerceklesmis olan birgok hesabin
incelenmesini olanaksiz hale getirmistir. Dolayisi ile igletmenin incelenmesini
sinirli hale getirmistir. Bu durumda i¢ kontrol sisteminden yararlanilir. Birgok
bilginin kaynagdina oradan ulasilir.

Denetcilerin i¢ kontrol sistemini degerlendirmelerinin birinci nedeni;
denetimi planlamak ve hesap kalanlarina iliskin denetim programlarinda
denetim yordamlarinin kapsamini, zamanini ve yapisini belirlemek igin bir
temel olusturmaktir. Denetim yordamlari ise, mali tablolardaki iddialar
hakkinda kanit Giretmek icin olusturulmus yordamlar listesidir. ikinci neden ise
bagimsiz denetgilerin i¢ kontrol sisteminin isleyisi hakkinda gorus bildirmek,

* YAGCI, Suzan, isletmelerde i¢c Kontrol Sisteminin incelenmesi, Marmara Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii Isletme Ana Bilim Dali Muhasebe ve Finansman Bilim Dali Yiiksek Lisans Tezi,
Istanbul, 2006, s.32

* SALTIK, Nihal, i¢ Kontrol Standartlari, T.C. Maliye Bakanlig1 Biitge ve Mali Kontrol Genel
Miidiirliigii i¢ Kontrol Merkezi Uyumlastirma Dairesi Yayinlar ve Aragtirma Raporlari, Ankara, 2007,
s.17
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igletme yoOneticilerine sistemin iyilesmesine yonelik onerilerde bulunmak ve

gerektiginde resmi kuruluslara rapor hazirlamaktir.*’

Bir igletme hakkinda en genis ve kapsamli bilgi etkin bir i¢ kontrol
sisteminden elde edilmektedir. Oyle ki; ic kontrol sisteminin isletmenin
hedeflerine ulagsmasina yardimci olmak amaciyla Ust ydnetim tarafindan
belirlenmis tum politika ve prosedurleri kapsamasi nedeniyle, bagimsiz dig
denetim faaliyetlerinin planlanmasini blyuk Ol¢clide etkilemektedir. Bu
nedenle bagimsiz denetgi denetimin planlanmasi agsamasinda kullanmak
amaciyla i¢ kontrol yapisindan elde edilen bilgileri cesitli yontemlerden

yararlanarak saglamaktadir. *®

2.5.i¢ Kontrol Sisteminin Olusturulmasindaki Sinirlar
ic kontrol sisteminin igletmenin gereksinimlerine uygun, yeterli ve en
ucuz maliyetli bir sekilde geligtiriimesi ve yurutulmesi tamamen igletme Ust
yonetiminin gorevleri arasinda olup asagida belirtilen durumlar s6z konusu

sistemi etkilemektedir.*®

- insanlarin yanlis ve yetersiz davraniglarindan

- Sira disi veya oOnceden Ongorulemeyen karmasik islem turlerinin
dogmasindan,

- igletme yonetiminin bilingli mudahalelerinden veya
dnemsememesinden,

- Kontroller ile gorevli personelin sorumluluklarini yadsimalarindan veya
kotuye kullanimlarindan,

- Degisen igletme ortami ve gevre kosullarina uyum konusunda yetersiz
kalmasindan,

- Fayda-maliyet analizlerinin sonuglarindan da,

" UZAY, Saban, igletmelerde i¢ Kontrol Sistemini incelemenin Bagimsiz Dis Denetim
Karar Surecindeki Yeri ve Turkiye’deki denetim Firmalarina Yonelik Bir Aragtirma,
Sermaye Piyasasi Kurulu Yayini, No: 132, Ankara, 1999, s.57-58

48 GONEN, Seckin, Konaklama isletmelerinde Muhasebe Organizasyonu ve ig Kontrol
Sisteminin Etkinliginin Arttirllmasina Yo6nelik Bir Uygulama, Dokuz Eylil Universitesi, Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Isletme Anabilim Dali, Doktora Tezi, izmir, 2007, s. 134

* KAVAL, Hasan, Muhasebe Denetimi, Ankara, Gazi Kitabevi, 4. Baski, 2008, s.139
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etkilenir. Bunlar i¢ kontrol sisteminin yeterli bir sekilde kurulmasi ve
fonksiyonel olarak ¢calismaya devam etmesini 6nleyen hususlardir.

2.6.i¢ Kontrol Sisteminde Dis Kaynak (outsource) ve Es Kaynak (Co-
Source) Kullanimi

ic kontrolde yeni yaklasim ve vyeni ydénelimler gézlenmektedir.

Bunlardan bazilar sunlardir: i¢ kontrol sistemi, kurumsal yénetim, kurumsal

risk yonetimi, profesyonellik ve yetkinlik gergevesi, risk odakli i¢ denetim

planlamasi, uluslararasi standartlar ve etik kurallar, iletisim ve iliski yonetimi,

es kaynak ve dis kaynak kullanimi, kalite giivence ve gelistirme programi.*
isletmeler genel olarak dis kaynak kullanmasinda ki amaclar;

- Maliyet avantaji

- Yeterli seviyede uzmanligin surekli elde edilmesi

- Kaynak kullanim esnekligi sebebiyle etkinligin artmasi

- Organizasyona farkli bir bakig agisinin bulunmasi

- Personellerin kisa surede birbirleriyle samimi oldugu bir ortamda
disaridan bir gucln sisteme dahil olmasi sonucu bu suiistimallerin

ondne gecilmesi.

gibi amaclardan dolay! igletme i¢ kontrol sisteminde dis kaynak kullanimini
secebilir. Ya da igletme mevcut i¢ denetim departmaninin yeterli sayida ve
yetkinlikte ic denetciye sahip olmadigi durumlarda organizasyonlar es kaynak
(co-source) kullanimi ile belirli alanlarda denetimlerin gergeklestiriimesi
konusunda kurum disi uzmanliklardan yararlanmayi tercih edebilirler. Es
kaynak kullanarak isletme yukunun bir kismini digaridan saglayacagi
deneyimli kigilere birakabilir.

2.7.i¢ Kontrol Sisteminin Tanimlanmasi

ic kontrol sistemi tanimada genelde 3 yoldan faydalanilir;

%0 AKSOY, Tamer, Basel ve i¢ Kontrol, TURMOB Yayinlar1 No:384, Gurup Matbacilik, 2. Baski,
Ankara, 2010, s. 195.
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2.7.1. Not Alma Yontemi

Bu yontem i¢ kontrol sistemini tanimada kullanilan en basit yontemdir.
Denetci denetlenen musteri isletmede sorular sorarak, yetkililerle goruserek
bazi bilgiler alir. is akiglarini gdzleyerek isletmeyi tanir. Varsa isletmede
yazilh yonetmelikleri toplar bunlari uygun sekilde not alir. Denetgi i¢ kontrol
sistemini incelerken, genellikle isletmede tedarik-Uretim-satis ve tahsil-

ddemeler déngiisiine uygun bir sirada yerine getirir. >*

2.7.2. Anket YOontemi

Anket yontemi, i¢ kontrol yapisi incelenen igletmenin her bir denetim
alani ile ilgili sorulacak sorularin 6nceden hazirlanip, sorulup, yanit alinmasi
islemlerinden olusur. i¢ kontrol yapisinin taninmasinda ve belgelenmesinde
cogunlukla kullanilan yontem olan anket yonteminde denet¢i sordugu
sorulara aldigi yanitlari aninda form Gzerinde siniflandirir. Alinan yanitlara

gore sistemin zayif yonleri belilenmeye calisilir.>

Bu yontem en yaygin kullanilan yontemdir. Cogu denetim sirketinde
sektorlere uygun sekilde, o sektorde kullanilabilecek sekilde standart soru
formlari hazirlanmistir ve el kitabi gseklinde bulunmaktadir. Sorunlu bas
denetci, denetim gorevini aldiktan sonra bu genel amagli soru formlarini
isletmenin hukuki durumunu da dikkate alarak yeniden dizenler. Bdylece

isletmeye uygun bir soru formu hazirlanmis olur.

Sorular genellikle “evet” veya “hayir” cevaplari alinacak sekilde
dizenlenir. Bu sorular igletmenin ilgili personeline sorulur. “Hayir” cevabi ig
kontrol yapisinda zayifligi gosterecek sekilde soru formu hazirlanir. Sorular,
isletmenin i¢ kontrol politikalari ve prosedurleriyle ulagilacak sekilde cesitli ic
kontrol amaglarina yoneliktir. Kontrol amaglari Gzerinde durulmasinin nedeni,

kontrol amaglarini iceren sorularin amacinin gerektigi sekilde anlagiimasini

L KAVAL, Hasan, Muhasebe Denetimi, Ankara, Gazi Kitabevi, 4. Baski, 2008, s.140
2 BOZKURT, Nejat, Muhasebe Denetimi, Alfa Basim Yayim, 4. Bask, istanbul, 2006, s.79.
5% KAVAL, Hasan, Muhasebe Denetimi, Ankara, Gazi Kitabevi, 4. Baski, 2008, s.141
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saglamak ve kontrol amagclarina ulagsmak icin isletme tarafindan kullaniimakta

olan kontrol prosediirlerini tanimaktir.>*

2.7.3. Akis Semalari Yontemi

Akis semalari yontemi, denetginin isletmenin i¢ kontrol yapisinin
isleyisini, ¢esitli semboller kullanarak sema bicimine getirmesi ve izlemesidir.
Bu yontem araciligiyla igletmede sistemin isleyiginin genel bir haritasi ortaya
konulabilmektedir. isletmedeki gérevlerin dagilimi, yetki ve sorumluluklarin
durumu, belgelerin akis bigimi, gerekli kayitlarin hangi asamalarda yapildigi
acik bir bicimde ortaya konulur. Boylece denetci isletmenin kabul ettigi ve
uyguladigr dizeni, akis semasi Uzerinde izler ve zayif noktalarini ortaya
cikartabilir. Ornegin, isletmeye bir siparis emri geldigi andan itibaren nelerin
yapildigi, satis isleminin hangi asamalardan gectigi, dizenlenen belgelerin
hangi bélimlere gittigi, baslangigtan son noktaya kadar semboller yardimiyla

izlenebilir.®®

Akis semalari en iyi yontem olmasina ragmen duzenlenmesi ayr bir
teknik bilgiyi gerektirdigi icin yaygin olarak kazanilabilen bir yontem degildir.
Ayrica tiim iliskileri sekle déniistirmek olanakli olmayabilir.®

2.8. Otel igletmelerinde i¢ Kontroliin Gerekliligi

insan unsurunun bulundugu yerde hata ve hileden bahsetmemek
mumkun degildir. Sadece ticaret alaninda degil tim iligkilerde hatalar ve
hileler olabilmektedir. insanlarin ve insanhdin cesitli agilardan kayiplara
ugramasina sebep olan hatalari engellemek igin kurallar koyulmus, sistemler
kurulmus ve hep hatalardan kaginmaya c¢alisiimigtir. Hileler ise insan hirsinin
ve yasam savasinin urunu olarak, ¢cocuk oyunlarindan saray entrikalarina ve
nihayet ulkelerin, hatta uygarliklarin micadelelerine kadar gunli yasamin her

alaninda yerini almistir. >’

54 KEPEKCI, Celal, Bagimsiz Denetim, Avciol Basim Yayim, 5.Basim, Istanbul,2004, s.79.

> BOZKURT, Nejat, Muhasebe Denetimi, Alfa Basim Yayim, 4. Baski, istanbul, 2006, 5.140

*® KAVAL, Hasan, Muhasebe Denetimi, Ankara, Gazi Kitabevi, 4. Baski, 2008, 5.141

S DUMANOGLU, Sezai, Hata ve Hile Ayrimi: Hile Denetimi, Marmara Universitesi, IIBF Dergisi,
Y1l:2005, Cilt:20, Say1,1, s. 348.
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ic kontrol sistemi, otel isletmelerinde diger isletmelere gére daha fazla
emek yogdun isletmelerdir. insan unsurunun bulundudu yerlerde cok daha
fazla hata veya hile bulunmaktadir. Bu nedenle bu hata ve hileleri en aza

indirebilmek i¢in etkin bir i¢ kontrol sistemi olugturmaliyiz.

Otel icerisinde birgok bolim var, dyle bir i¢ kontrol sistemi kurulmalidir
ki, calisanlar kendilerinin denetlendiginin farkina varmadan, c¢alisanlarin
kendilerini rahatsiz hissetmeden yani motivasyonlari diusmeden ¢alismalidir.
Sistem Orgut kdltdrinlUn bir pargasi olmalidir. Bu i¢ denetim sistemini
kurarken ayrica masraf yapmaya gerek duymadan, yani maliyetleri kontrol

ederken yeni bir maliyet unsuru olusturmadan yapmaliyiz.



UCUNCU BOLUM
YiYECEK-ICECEK MALIYET KONTROL SURECI

Otel igletmelerinde yiyecek-icecek maliyet kontroll, bir sire¢ etrafinda
gerceklesmekle beraber, bu sure¢ bir batunluk olusturmaktadir. Bu
batunliGgun herhangi bir yerinde kuguk bir aksaklik olmasi, kontrolin
etkinligini azaltarak, maliyet kontroli sonucunda elde edilen verileri
anlamsizlagtirarak, analizlerin dogru sonuglar vermesini engellemektedir. Bu
durumda igletmenin yanhs kararlar almasi kaginilmaz bir gerc;ektir.58 Eger bu
batunluk sistematik bir sekilde olusturulursa, sistem igerisindeki her hangi bir
organda olusacak aksakhgi yine sistemin baska bir organi tarafindan tespit

edilerek, duzeltiimesi saglanmahdir.

3.1.SATIN ALMA ASAMASI
Satin alma; isletmenin tedarik politikasi dogrultusunda arastirma, se¢me,
satin alma, tesellim, depolama ve son kullanimi ile ilgili tim faaliyetler olarak

tanimlanabilir.%®

Yiyecek-icecek maliyetinin kontrol altina alinmasi satin alma ile baslar.
isletmenin buyikligine gére satiimayla ilgilenen kisinin unvani degisik
isimlerle adlandirilabilir. Buyuk isletmelerde satin alma mudurd, sefi, memuru
ve soforu gibi hiyerargik yapi varken, daha kuguk isletmelerde bu sifatlarin
hepsi ayni kiside toplanmistir. Satin alma faaliyetini kticuk aile isletmelerinde,
isletme sahibinin kendisi bizzat yapmaktadir. Eger iyi bir maliyet kontrol
sistemi kurulmamigsa satin alma stratejik olarak isletme icin ¢gok dnemli ve

riskli bir yer teskil eder.

3.1.1. Satin alma Prosediirii ve Yontemleri

Bu prosediir asagidaki su asamalarla saglanir;°

% YILMAZ, Yasar, Otel ve Yiyecek-igecek Iisletmelerinde Ziyafet Organizasyonu ve
Yonetimi, Ankara, Detay Yayincilik, 2007, s. 196.

% DAVIS Bernard, STONE Sally, Food and Beverage Management, WillamHeinemannLtd,
Londra, 1985, s.107.
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- llgili personel tarafindan malzeme ihtiyaglarinin satin almaya
bildiriimesi.

- Malzeme tedarik kaynaklarinin (saticilarin) secilmesi.

- Telefon, faks ya da elektronik posta yoluyla tedarik¢i firmayla iletisime
gecerek malzeme kalitesi, malzemenin fiyati ve teslimat sartlar ile
mutabik olarak anlasmaya varmak.

- Gonderilen mallarin kabull sirasinda kalite ve miktarla ilgili bir
anlasmazlik varsa bunlari diizenlemek.

- Mallarin teslimatindan sonra ilgili blumlere veya depolara transferini
gerceklestirme.

Satin almada karar verirken, en dusuk fiyat teklifi veren firmadan satin
alma yapilacak diye bir sey yoktur. Her malzeme icin Standart Malzeme
Ozellikleri Karti diizenlenip, buna uygun olan malzeme alinmalidir.®
Alacagimiz malzemeyi tanimak ¢ok dnemlidir. Dogru malzeme dogru yerde
kullaniimahdir. Uretim bolimiinde ¢alisan personeller siparis asamasinda
satin almaya istedikleri malzemeyi dogru bir sekilde tanimlamasi
gerekmektedir. Gelisi glzel alimlarda kotu bir Gretim ya da gereginden daha

pahali bir Uretim gerceklestirerek isletmeyi zarara ugratabiliriz.

Kimi igletmeler, envanter seviyelerini kontrol etmek i¢in minimum ve
maksimum sistemi kullanir.®? Bu sistem ile dogru miktarda alimlar yapmasini
kolaylastirmaktadir. Standart Malzeme Ozellikleri Kartina bu limitler
tanimlanir. Bilgisayar otomasyonu kullanan isletmelerde stok limitlerinin
altina distugunde ya da siparis veriimek istendiginde limitlerin Ustinde
verilmesini onlemek icin bilgisayar tarafindan uyari yapilir. Bu islemler
yapilirken nakliyedeki gecikmeler, bozulmalar dusunulerek her Grine ayri

ayri opsiyonlar tanimlanabilir.

% AKTAS, Ahmet, Agirlama Hizmet igletmelerinde Yiyecek ve igecek Yénetimi, Antalya,
Eren Ofset, 1995, s. 134.

61QETiNER, Ertugrul, Otel igletmeleri Yénetim Muhasebesi, Ankara, Gazi Kitabevi, 3.
Baski, 2009, s.290

2 SOKMEN, Alptekin, Yiyecek icecek Hizmetleri Yonetimi ve isletmeciligi, Ankara, Detay
Yayincilik, 6. Baski, 2011,s.215
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Yaptigim arastirmaya gore Ankara’da bulunan kuguk igletmelerde satin
alma islemi degisik formlarla duzenlenirken, daha karmasik olan bulyuk
isletmelerde bilgisayar destekli paket programlarla yapilmaktadir. Siparis
verecek butin bolumlerin yetkili kisileri tarafindan bilgisayar sisteminde
doldurulan siparisler (miktar ve Urlnler), satin alma sorumlusunun ekraninda
gorunur. Satin alma sorumlusu, sisteme firmalardan almis olduklari teklifleri
isler ve sistem onay verme yetkisi bulunan finans miduri ve genel mudire
ulasir. Muhasebe elinde bulunan finansal kaynaga gore, satin alma onayi
vereceginden dolayi, isletmeyi zor durumda birakmamak igin, elinde bulunan
kaynagi etkin sekilde kullanmak durumundadir. Son olarak da igletme genel
muadarandn verecedi onay ile igsletmenin ihtiyaci siparise déonusur. Siparise
donusen ihtiyaglar tesellim personelinin ekraninda goérinmeye baslar.
Tesellum personeli bu ekranda yazilan firma adi, malzemenin cinsi ve miktari
bilgileriyle, gelen malzemenin evrakini (fatura ya da irsaliye), kalite
kontrollerini ve miktarini tespit ederek islemi tamamlar. Miktar tespitini
yaparken gerekirse cesitli 6lcim cihazlarini kullanabilir. Tesellum islemi
bittikten sonra, malzeme miktarlari depo sorumlusunun bilgisayar ekraninda

gorundar.
Satin alma metotlarini su sekilde gruplandirabiliriz;®

3.1.1.1 Kapal Zarf Usuliu

Bu usul toplu yemek uygulayan sirketler tarafindan benimsenir. Ozellikle
hastane, fabrika, Universite mutfaklari ve kamu kurumlari yemekhaneleridir.
Ancak zincir otel ve restoran isletmeleri de toplu gida alimlarinda bu yolu
secgebilirler. Bu tur igletmeler satin alma iglemini yapacagi firmalara cesitli
yollarla haber vererek ihtiyaglarina fiyat teklifi vermelerini ister. Genellikle bu
islem bir cesit s6zlesme yapilarak dizenlenir. Bu s6zlesmede genel sartlar
ve Ozel sartlar bulunur. Satin alma usulld temelde iki amaca dayanir. Birincisi
Ozel bir sure iceren sozlesme, digeri de belirli miktara yonelik s6zlesmedir.

Sozlesmeye dayali satin alma isleminin avantaj ve dezavantajlari vardir.

3 AKTAS, Ahmet, Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve igecek Yonetimi, Antalya,
Livane Matbaasi, 2. Baski, 2001, s. 149.
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Avantajlart:

- Talep edilen malzemenin ayni fiyatla, surekli olarak isletmeye gelmesi
saglanir.

- Malzeme cinsi, fiyatt ve miktari gibi standartlarin her defasinda
konugulmasi gibi maddelerin ortadan kalkmasi saglanir.

- Buylk miktardaki depolama problemini azaltir. Depolama maliyetini
dusurar.

- Ihtiyagtan fazla siparisin talep edilmesini énler.

- Duzenli bir sekilde siparis ve dagitim saglanir.

Dezavantajlari:
- Satici segiminde igletmeye fazla segenek kalmamasi,
- Satici degistirmenin hizmetlerde yaratacagi aksakliklar,
- Mdusteri taleplerindeki degismelerin saticilara yansitiimasindaki

guclukler.

3.1.1.2 Piyasadan Temin Usull

Bu yontem pazarhk usulu alim limitlerinin Gzerinde bir alim yapilacagi
zaman uygulanir. Malzemeye iligkin piyasadan direk veya telefonla teklifle
satin alma gergeklestirilir. Saticilar tarafindan teklif edilen fiyatlar satin alma
formuna iglenir, istenilen miktar ve fiyatlar bu formda bulunan en uygun
firmaya siparigi gegilir. Genellikle iki tar form olur, bunlardan birisi acil olan
siparigler ve tazeligi onem tasiyan surekliligi olan Uranler (et, sut, yumurta
gibi gunluk tiketilmesi gereken urlnler) igin gunluk siparig listesi, ikinci
formda aciliyet teskil etmeyen Urunler (baharat, yag vb.) icin dizenlenen
formdur. Sistemin avantajlari saticilari fiyatlar konusunda secgebilme olanagi,
fiyatlarda pazarlik yapabilme, ihtiya¢c kadar siparig verebilme gibi avantajlari
varken, zaman kaybi, kuguk miktarlardaki alimlarda kuaguk caph isletmeler
icin hantal bir yapiya sahiptir. Saticilarin kiiguk miktardaki Grtnler i¢in gerekli

O0zeni saglamamasi gibi dezavantajlari vardir.



31

3.1.1.3 Pesin Alis islemi

Genellikle orta ve kuguk isletmelerin uyguladiklari yontemdir. Genellikle
bu tur isletmeler az ve surekli satin alma faaliyetinde bulunmak zorundadir.
Malzemeleri genellikle perakendeci ve toptancilardan alirlar. Satin almadan
sorumlu olan kisi saticilari dolasarak aninda fiyat miktar ve kalitede kararini
vererek alimi gercgeklestirir. Bu yontemin avantajlar igerisinde saticilarin
isletmelerin bulundugu yerlere yakin olmasi zaman tasarrufu saglar. Miktara
g6re alimlarda pazarlik glcu saglar. Satin almanin drtnleri alirken Grnleri
gormesini saglar. Acil malzeme ihtiyaclarinin temininde kolaylik saglar.
Yontemin dezavantajlari ise; alicinin satin alma islemi ve malzemenin
nakliyesini kendisi Ustlenmek zorunda kalabilir. Gereksiz zaman harcayabilir

ve malzemenin bedelini pesin 6demek zorunda kalabilir.

3.1.1.4 Bedeli Onceden Odenmis Satin Alma Modeli
Genellikle pek tercih edilen bir yontem olmamakla birlikte bedeli 6nceden
alinmig UrUnlerin satin alma esnasinda saticilar talep edilen malzemeleri
kesintisiz olarak isletmeye ulastirir. isletmeye olan faydasi depolama

maliyetinin ortadan kaldiriimasidir.

3.1.1.5 Maliyete Dayal Satin Alma Maliyeti

Bu yontem daha ¢ok restoran igletmelerinde basariyla uygulanmaktadir.
Daha bireysel iligkileri kuvvetli olan alici ve saticilarin uyguladiklari
yontemdir. Yiyecek-icecek standartlari belirlidir. Satici aliciya ulastiracagi
artnler belli bir oranda kar payl koyarak satisini gercgeklestirir. Alici bu
yontemle anlasmis oldugu mallari ve saticiy1 kolay kolay degistirmez yani
genellikle farkh bir saticlya gitmez. Ozellikle belirlenmis marka veya Kaliteli
ardn gruplari icin gegerlidir. Satici firma, alici firmayi tatmin edebilmek igin

daha ¢ok zaman enerji ve dikkat sarf eder.

3.1.1.6 Satig Arabalarindan Satin Alma Usulu
Yiyecek-igecek hizmetlerinin bazilarinin sehir merkezinden uzak
olmasindan dolayi bu igletmeler bu yonteme zaman zaman basgvurabilirler.

Bazi saticilar her turlu UrGnlerini daha oOnce igletmelerden ¢agri almadan
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belirli zaman dilimlerinde ziyaret ederek gdsterme sansini elde ederler.
Dayanikli mallar disinda, dayanikli olmayan mallar da 6zel nitelikli arabalarla
da ziyaret edilir. Satin almayi yapacak personelin aninda Grtnd gorerek alimi

gerceklestirmesine olanak saglar. Yontemin faydalari:

- Alicinin drunleri gérme olanagi vardir.
- Ozel istekler varsa aninda kargilanabilir.
- Saticinin is kapasitesi ve ticari yaklagimi hemen belirlenebilir.

- Stok durumu kolayca kontrol edilebilir.

Bu yontemin dezavantajlari:
- Satin alinmasi gereken Urun bulunmayabilir.
- Fiyatlar konusunda pazara gore farkliliklar olabilir.

- Alicinin fazla segim sansi olmayabilir.

3.1.1.7 Merkezi Satin Alma Yontemi
Bu yontem zincir oteller ve yeme igme isletmeleri tarafindan tercih edilir.
Bu yonteme gore kurulan merkezi satin alma bolimia saticilardan gelen

talepleri toplar, degerlendirir ve satin alma iglemini gergeklestirir.

Avantajlari:

- Toplu alimlar s6z konusu oldugu icin fiyat Uzerinde pazarlik gtcu
vardir.

- Bulyuk miktarlardaki alimlardan dolayr genig bir pazari tarama ve
segcme sansina sahiptir.

- Satin alma 6zelliklerinde 6ncelik haklarina sahiptirler.

- Satin alma faaliyeti ve giderleri konusunda ciddi bir tasarruf
saglanabilir.

- Satin alinan urunlerin nakliyesinde Ustunlik saglar.

- Satin alinan Urdnlerin dagitimi yapilmadan once kalite testi yapilarak

farkh Griinler denenebilir.
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- Buyuk alimlarda isletme bazindaki i¢ denetimlerde hem merkezi satin

alma orgutu hem de saticilar denetlenebilir.

Dezavantajlari:

- Zincire bagli isletmelerin stoklama 6zgurlUkleri olmadigindan, oOzel
ihtiyacglarinda zor duruma dusebilirler.

- Zincire bagh Dbirimlerin standartlarini  geligtirebilmelerinde ve
degistirebilmelerinde sinirli 6zgurliklere sahiptirler.

- Bolgesel fiyat avantajlarindan yararlanilamaz.

- Merkezi dagitim problemleri yasar.

3.1.2. Saticilarin Se¢imi

Saticilara birgok sekilde ulasmak mumkundur;

- Endustri rehberleri

- Telefon rehberleri

- Kataloglar

- Saticilarin satig temsilcileri

- Satici kartvizitleri ve firma dosyalari

- internet

isletme, daha énce calistigi firmalardan birisini secerken; malin kalitesi,
fiyati, satis sonrasi hizmetleri vb. gibi degerlendirme kriterleri koyar. Daha
sonra malzeme ihtiyaglarini bu kriterlere gore dugunerek ilgili saticiy1 seger.
Ancak, yeni bir firmanin segimi s6z konusu oldugu zaman daha ayrintili
bilgilere gereksinim duyar. Yeni bir firma ile ¢alismanin gesitli avantaj ve
dezavantajlari vardir. Firmanin oteli yeteri kadar tanimamasi, otel i¢
prosedurunun nasil isledigini bilmemesi gibi dezavantajlar varken, gerek fiyat
gerek urun kalitesi agisindan firsat yaratmasi gibi avantajlar vardir. Yeni

firma hakkinda bilgi edinmek icin su konulara dikkat edilmesi gerekir.®*

- Firmanin genel durumuyla ilgili ayrintili bilgiler,

® DAVIS Bernard, STONE Sally, Food and Beverage Management, Willam Heinemann
Ltd, Londra, 1985, s.110.
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- Sattig1 mallar ve bu mallarin fiyat listesinin bir kopyasi,
- Referanslari ile ilgili bilgiler,

- Bagh bulundugu kuruluglarin asgari fiyat tarifesi,

- Satin almak istenen mallara iliskin numuneler,

- Uretim izin belgeleri,

- Kalite ve ¢evre yonetim sistemleriyle ilgili belgeleri,

- Varsa firma brosurd,

Olmasi gereken, yodun sekilde galisilacak firmalarin sirket merkezlerinin
ziyaret edilerek tim mallarin, servisinin, is hacminin, depolama ve nakliye
olanaklarinin gézden gegirilmesi gereklidir. Butun bunlar satin alici firma igin
zaman alir ancak, gergek bir ticari itibarin saglanabilmesi icin zaman zaman
bu tlr ziyaretlerin yapilmasi gereklidir. Daha sonra gikabilecek aksilikleri
onceden onlemek icin bu tiir ziyaretler yapmakta biyiik yarar vardir. is
yaptigimiz kucuk hacimli firmalara ziyaret gerceklestirmeyebilir veya daha
ileri bir tarihe programlayabiliriz. Bazi otel igletmelerinde yeni donem
baslangiclarinda veya doénem sonlarinda calistiklari firmalarla bir araya
gelmek amaciyla “yaza merhaba” gibi isimler adi altinda toplantilar ya da 6zel
geceler duzenlenmektedir. Bu tur etkinlikler galisilan firma ve otel personelleri
arasinda sicak iligkiler gelismesinde etkilidir.

Uygun saticinin segilmesi icin u¢ performans kriteri vardir. Bunlar; kalite,

fiyat ve tesellimdiir.®
a. Kalite

Malin bir satici tarafindan aliciya surekli olarak ayni kalitede temin
edilmesidir. Burada 6nemli olan sureklilik ve ayni kalitede Grunin temini s6z

konusudur.

® DAVIS Bernard, STONE Sally, Food and Beverage Management, Willam Heinemann
Ltd, Londra, 1985, s.111.
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b. Fiyat

En ucuz malzeme alimi en iyi satin alma anlamina gelmeyebilir. Fiyati
uygun olan mallar genellikle dusuk kalitedirler. Bir satici dusuk kaliteli mallari
dusuk fiyata satmakta uzmanlagirken, bagka bir satici yliksek kaliteli mallar
yuksek fiyata satmakta uzmanlasmig olabilir. Her iki satici da farkl kalitedeki
benzer mallari ayni aliciya teklif edebilir. Bu durumda satin almayi yapacak
kisinin hangi firmayl sececegini, segecedi kalitedeki mal belirlemektedir.
Kaliteli malzemeyi uygun fiyata almak satin almada ©6nemli bir 6lcut
oldugundan dolay! orta kalitedeki bir Grinu dusiUk fiyata almak satin alma

agisindan tercih sebebi haline gelir.
c. Tesellim

Saticinin aliciyla yaptigi anlasmalar geregi malzemenin zamaninda ve
uygun nakliye kosullari altinda zarar gormeden teslim edilmesi gerekir.
Teslimati yapacak gorevlinin kalite, miktar ve evrak kontrolinu duzgun bir
sekilde yapmasi gerekmektedir. Uygun teslim alma, belirlenmis prosedurleri
uygulayan bilgili teslim alma personeli gerektirir.®®Teslimatta olusacak bir
aksaklik, daha sonra is akisinda uretimi etkileyeceginden dolay! sikayet
sebebi olacaktir. Zamaninda, dogru miktarda ve kalitede teslimi

gerceklestiren saticiya ylksek teslimat puani verilir.

Bu Uc¢ kriterde de ylksek puan alan satici, aliciya sonraki alimlarda

rehberlik eder.

3.1.3. Satin Alma Sirasindaki Beklentiler
Yiyecek-icecek maddeleri hangi satici kanalindan gelirse gelsin, alicilarin
saticilardan bazi beklentileri s6z konusudur. Bu beklentileri su basliklar
altinda toplayabiliriz.®’

- Kalite ve alternatif segimi

% SOKMEN, Alptekin, Yiyecek icecek Hizmetleri Yénetimi ve igletmeciligi, Ankara, Detay
Yayincilik, 6. Baski, 2011,s.216.

% WELLS, Katrina, Food and Beverige Management, Black pool and the Fylde College, Blackpool,
1994, s. 10.
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- Fiyat uygunlugu

- Zamaninda teslimat
- Ddarustlik

- Bilgilerde dogruluk

- Kalifiye personel

- Satis sonrasi destek

3.1.4. Muhasebenin ve Diger Bolumlerin Satin Aimayi Denetlemesi
Satin alma isleminin olmasi gerektigi gibi yapilip yapilmadigina iligkin

denetimler muhasebe ve diger bolimler tarafindan yapilmasi gerekir.

a. Fiyat Kontrolii (Muhasebenin Denetimi)

- En uygun saticidan alinip alinmadigi

- Satin alma tekliflerinin gergegi yansitip yansitmadigi

- Siparis listesindeki fiyatlarin gergegi yansitip yansitmadigi

b. Kalite Kontroll (Diger Bolumlerin Kontrol()

- Satin alinan mallarin satin alma standartlarina uyup uymadigi
- Siparig edilen Urunun istenen kalitede olup olmadigi

c. Is Standartlarina Uyma Kontrolleri

- Siparis formlarinin usuline uygun doldurulup doldurulmadigi
- Siparis formlarinda yetkili imzanin bulunup bulunmadigi

- Siparig miktarinin normal olup olmadigi

- Siparig formlari ile faturanin tutup tutmadigi

3.2.TESELLUM ( TESLIM ALMA) KONTROLU

Satin alinan ve 6deme islemi yapilan uygun miktardaki yiyecek-icecek
malzemesinin kabul edilmesidir.®®Teslim alma kontrolii, teslim alinan
malzemelerin sahip oldugu malzemelerin Ozelliklerinin kontrolinl kapsar.
UrGinGn niteligi, miktar, satin alma fiyati ve diger degerlendiriimesi gereken
dzelliklerden birkacidir. Olgclim, sayim, kalite, fiyat, tiretim ve son kullanim

tarinleri  kontroli  yapilmadan  kesinlikle malzeme teslim alimi

®® ULU Ahmet, SARIISIK Mehmet, Yiyecek-igecek igletmelerinde Maliyet Kontrol
Sistemleri ve Tiirkiye Agisindan Uygulanabilirligi, |. Uluslararasi ve VII. Ulusal Turizm
Kongresi, Kusadasi, 29 Kasim-3 Aralik, 1996, s. 4.
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yapiimamalidir.®® Teslim alma islemini gerceklestirebilmesi icin, isletmelerin
yeterli teslim alma alani ve bu is igin gerekli arag ve gereclerin olmasi
gerekmektedir. Ayni zamanda teslim alma alani mutfak ve depolara yakin

olmasi gerekmektedir.”

3.2.1. Tesellum Proseduru
Tesellum gorevlisi tarafindan teslim alinan malzemeler “Ambar Yiyecek
Alindi” formuna iglenir. Ancak buyuk igletmelerde, bu iglem bilgisayar destekli
programlarla yapilmaktadir. Genel olarak, tesellim prosedurini su

asamalarla gosterebiliriz; *

- Satin alinmig ve isletmeye kadar getiriimis olan mallar tesellim
memurunun Onune geldiginde Olcu, fiyat ve kalite kontroliine tabi
tutulur. Malzemeler ilgili depolara gittigi gibi hemen kullaniimasi
gereken mallar ise depo giris ve ¢ikisi islemine tabi tutularak mutfaga
gonderilir.

- Kalite kontrolinun yapilmasinda standart satin alma 6zelliklerini uygun
olup olmadigr kontrol edilir. Gelen drunlerin, isletmenin kalite
standartlarini karsilayip karsilamadiginin kontrol edilmesidir.

- Gelen malzeme teslim alindiginda ambar malzeme alindi formuna
islenir. Bu form Ug¢ nisha olarak doldurulur ve asli fatura veya irsaliye
ile birlikte muhasebeye, bir kopyasi depo memuruna verilir, son
kopyasi da tesellum de kalir. Gunluk olarak alinan malzemeler gunlik
teslim alma raporuna iglenir. Bu rapor, U¢ nusha olarak doldurulur.
Birinci nisha muhasebede, ikinci nisha satin almada, tUclnci nusha
ise tesellumde kalir.

- Et, ballk ve kimes hayvanlarn etleri igletmelerde pahali ve buyuk

gruplan olusturdugundan bunlarin tek tek olgi ve kalite kontroll

% CAKICI A. Celil, KOZAK Meryem A. , AZALTUN Murat, SOKMEN Alptekin, SARIISIK
Mehmet, KOZAK Nazmi, Otel igletmeciligi, Ankara, Detay Yayincilik, 2009, s. 223.

70 AKTAS Ahmet, OZDEMIR Bahattin, Otel i§letmelerinde Mutfak Y6netimi, Ankara, Detay
Yayincilik, 2005, s.56.

" AKTAS, Ahmet, Agirlama Hizmet igletmelerinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, Antalya,
Livane Matbaasi, 2. Baski, 2001, s. 162.

2 SOKMEN, Alptekin, Yiyecek icecek Hizmetleri Yonetimi ve isletmeciligi, Ankara, Detay
Yayincilik, 6. Baski, 2011,s.217.
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yapildiktan sonra tesellim islemi yapilmahdir. Ozellikle etler ayri ayri
satildiktan sonra her bir parca etiketlenmelidir. Bu etiket Uzerindeki
bilgiler saglikl bir sekilde doldurulduktan sonra bir parga etin Uzerine
yapistirildiktan sonra diger par¢a muhasebe bolumune gonderilmelidir.
Blyuk otel igletmelerinde yiyecek-icecek bolumuyle ¢ok siki igbirligi
icerisinde galisan ve fakat yetki ve sorumluluk agisindan muhasebeye
bagli olan maliyet kontrol bélimine de génderilebilir.

- Tesellim isleminde piyasa siparis fisleriyle faturalar karsilastirilir.
Verilen siparis kadar malzemenin teslim alinmasi saglanmalidir.
Fazlalik varsa saticiya iade edilir ve fatura ya da irsaliye buna gore
dizenlenir. Ayni sekilde eksik varsa satin alma muadurdne,
muhasebeye ve mutfaga bildirilmelidir.

- Birgok malzeme ayni anda gelmesi durumunda, malzemeyi teslim
edecek kisilerin aceleci davranmasi nedeniyle dlgum esnasinda birden
fazla malzeme gurubunu ayni andan olgmek isteyebilir. Bu kesinlikle
uygun olmayan bir durumdur.”® Cuinkii 10 kilo hamsi ile 10 kilo karides
ayni fiyata sahip olmayabilir.

- Tesellim prosedurinde kontrol edilmesi gereken en Onemli
konulardan biriside malzemelerin fatura Uzerindeki fiyatlaridir. Satin
alma emri, bir baska ifadeyle piyasa siparis listesi Uzerinde belirtilen
fiyatlarla fatura fiyatlarinin karsilastirilarak denkligin saglanmasi
zorunludur. Hatalar saticilar veya onlarin elemanlari tarafindan da
yapilabilir. Bu hatalarin tesellim memurunca duzeltiimesi sarttir.

- Muhasebe boélumi gunlik tesellim raporlarina dayanarak yapilan
islemlerin saglikh yapilip yapilmadigini kontrol eder ve bdylece
malzemelerin dogru yerlere gonderilip gonderilmedigini belirler.
Muhasebe bolimi arada sirada tesellim memurunun calismalarini

isletmenin cikarlari acisindan denetlemelidir.

CETINER, Ertugrul, Otel isletmeleri Yénetim Muhasebesi, Ankara, Gazi Kitabevi, 3.
Baski, 2009, s.291.
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Seri No: XXXX1

Dagitim AMBAR YiYECEK-ICECEK ALINDI FORMU
1. Cost Control
2. Muhasebe
3. Ambar Tarih: ..... [oo.id......
4. Tesellim

Kod Malin Cinsi Miktar Birim Fiyat Tutar
150.1 Patates 200 Kg 1,40 TL |280,00 TL
150.2 Sogan 150 Kg 1,10 TL |165,00 TL
150.5 Yumurta 450 Adet 0,15TL |67,50TL

1.350,00
150.8 Bonfile 30 Kg 4500 TL | TL
Malzemeyi Kontrol Eden Tesellim veya Ambar Memuru
Ad-Soyad / imza Ad-Soyad / imza

Sekil 3 Ambar Yiyecek-igecek Alindi Formu

3.2.2. Tesellium Esnasinda Yapilmasi Gerekenler

Tesellim igini yerine getiren goérevli teslimat asamasinda mallarin kalite,
miktar, fiyat kontrollerini yaparak teslim alir ve daha sonra ilgili birimlere
gonderir. Diger bir ifade ile teslim alma; siparis figlerinin teslim tutanaklari ile

karsilastiriimasi ve teslimatin kalite kontrollerinin yapllma3|d|r.74

a. Kalite kontrolu
Bu kontrolde;

- Standart malzeme 6zellikleri karti kullaniliyorsa gelen mallarin bu
kartlara uygun olup olmadigi,

- Konserve kutularinin pasli, ezik, hava almis olup olmadig,

" MEDLIK, S, The Bussiness of Hotels, Heinemann Professional Publishing Ltd, Halley
Court, Jordan Hill, OX28Ej, Londra, 1989, s.51.
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- Marul, kivircik gibi sebzelerden ornekler alinarak ortadan ikiye
bélunerek bozulma emarelerinin olup olmamasi”®,

- Portakal, elma gibi meyve kasalarinin alt ve Ustlerinin ayni kalitede
olup olmadigi,

- Etlerde kalite kontroll yaninda, resmi muhranun olup olmadigi,

- Teneke kutularda gelen (peynir, zeytin vb.) mallardan 6rnek alarak

etiket kalitesini yansitip yansitmadigi gibi hususlara dikkat edilir.

b. Olcu Kontroli
Bu kontrolde de;

- Agirlik ve dlgulerin fatura yada irsaliyedekiyle tutup tutmadig,

- Siparis ile alinanin arasinda fark olup olmadigi, "

- Et, balik, kimes hayvanlari gibi gida maddeleri 6zel muhafazali karton
veya kutularda gelmisse net agirliklarinin tespiti,

- Olgii cihazlarinin sanayi bakanligindan onayl olup olmadigi ve onayl
Ol¢l cihazlarinin yilda en az bir defa muayenesinin yapilmasi, eger
hatall ise 6lglim cihazinin kalibrasyonunun yapilmasi,””

- Darali yiyeceklerin (kasa, koli vs.) darasi dugulerek net agirliklarinin

bulunmasina yonelik kontroller yapilir.

c. Fiyat Kontrolu
Bu kontroldeyse;

- Saticinin teklif ettigi fiyat ile faturada belirtilen tutarin ayni olup
olmadigu,

- Fatura fiyatiyla, satin alma memurundan gelen ayni malla ilgili

fiyatlarin birbirlerini tutup tutmadigina iligkin kontroller yapilir.

Bu kontrolleri yaparken tesellim gorevlisi su hususlara dikkat etmek

zorundadir.”®

® ILBAN, Mengii, Yiyecek-igecek Kontrolii, istanbul, Dogan Kardes Matbaacilik, 1972, s.
31.

® NINEMEIER, Jack D. Planingand Control Food and Beverage Operations, The
Educational Institute, American Hotel Motel and Assocation, Michigan, 1982, s. 147.
"http://www.sanayi.gov.tr/ServiceDetails.aspx?datalD=187&catiD=305, (erigsim) 13.11.2013
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- Belgeler usullune gore dizenlenmig mi?

- Un vb. gibi yiyecek malzemelerinin nem orani yiksek mi?

- Dondurulmus yiyecekler ( et, balik vb.) buzlu olabilir. Bunlar tartida
dikkate alinmis mi?

- Kasall yiyeceklerde kasanin alt ve ustu ayni kalitede mi?

- Gerekli hijyen kogullari dikkate alinmig mi1?

- Paketleme ve kasalama usulline gére uygun yapilmig mi?

- Kuru gida maddeleri yeni mahsul ma?

- Konserve, paket sut vb. yiyeceklerin son kullanim tarihleri gegcmis mi?

- Olgl cihazi dizgiin galisiyor mu?

3.3.DEPOLAMA VE ORGANIZASYON iCi DAGITIM KONTROLU

Satin alinarak teslim alinan malzemeler Uretim asamasina gelinceye
kadar uygun bigimde saklanmalidir. Depolama, mallarin 6zelliklerinin uygun
bir sekilde korunmasi anlamina gelir.”°Diger bir deyisle yiyecek-icecek
isletmelerinde, igletmenin Uretim ihtiyacini kargilamak, bozulma, galinmalari
Oonlemek amaciyla gerekli tedbirleri alip, asirn stok nedeniyle isletme
sermayesinin gereksiz yere Urine baglanmasini veya yeterli stok
yapamamasi sonucu konuk sikayetlerinin O6nlenmesine yonelik yapilan
faaliyetlerin  tumu, depolama ve dagitim kontroli olarak ifade
edilmektedir.*®Ayrica gogu isletmelerde, pahali mallari yalnizca sorumlu
personellerin girebilecegi Kilitli depolarda, diger mallar ise kilitsiz depolarda
saklanir.®*Depolama ve dagitim kontroli asamasinin temel amaci; bozulma

ve curumelerden meydana gelecek zayiatlarini en aza indirmektir. Yiyecek-

8 YILMAZ, Yasar, Konaklama isletmelerinde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii Maliyet ve
Satislarin Analizi, Ankara, Detay Yaymncilik, 4. Baski, 2010, s.65.

® KOZAK, M.A., SARIISIK, M., OZEL, C.H., CELTEK, E., OZULKE, F., NERGIS, H.G.,
KURGUN, H., AZALTUN, M., EMIR, O., Otel isletmeciligi, Ankara, Detay Yayincilik, 2012, s.
278.

% YILMAZ, Yasar, Otel ve Yiyecek-igecek igletmelerinde Ziyafet Organizasyonu ve
Yodnetimi, Ankara, Detay Yayincilik, 2007, s. 70.

81 SAHIN, Ozer, “Konaklama isletmelerinde Tedarik, Yiyecek-icecek Tedariki Uzerine
Bir Uygulama”, Mugla; Mugla Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Yayinlanmamis
Yuksek Lisans Tezi, 2001, s.80.
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icecek malzemelerinin korunmasi egitimli ve deneyimli personeller tarafindan
yapilmasi durumunda ortaya gikabilecek zararlar 6nlenmis veya en az zarara
indirilmis olunur. Yiyecek-icecek isletmelerinde uretilen UrlGnlerin dayaniksiz
olmasi nedeniyle Urlinlerin bozulmalarini énlemek icgin ilk giren ilk ¢ikar(FIFO)
yontemi depolama dagitim kontrol asamasinda uygulanir. isletmelerin bu
yontemi kullanmamasi durumunda Urunlerde bozulma ya da kalitesinde
disme meydana gelebilir dolayisi ile isletmeler arti bir maliyet yUku

gelebilir.®?

3.3.1. Yiyecek-icecek Iisletmelerinde Amaglarina Gére Depo
Cesitleri

Kullanilan Urlnlere gore farkli depolar yapilabilir. Ornegin; kuru erzak

deposu, sebze ve meyve deposu, soguk hava deposu ve mesrubat deposu

gibi. Bu depolarin c¢esidi, adedi ve buyukligu su kriterlere gore

degismektedir.

- Is hacmi

- Mal tesellum sikhgi

- Kapasite

- Stok devir hizi

- Satin alma ve stok politikasi

- Isletmenin tir( ve konumu

Onemli bir nokta da depolarin tesellim alani ve mutfak yakinlarinda
olmasi gerekmektedir. isletmeye, personel tasarrufu, zaman tasarrufu ve
malzemelerin tasinmadan dolayl dogabilecek kazalardan, daha az zarar

gormesi gibi birgok avantaj saglayacaktir.

3.3.2. Depolarin Ozellikleri
Depolarin planlanmasinda guvenlik, temizlik ve mallarin giris ve

cikislarindaki akicilik gibi 6zelliklerin g6z o6nunde bulundurulmasi ¢ok

8 NINEMEIER, Jack D.Food and BeverageConrtols, Florida Educationallnstitute,
American Hotel Motel andAssocation, 1998, s. 185.
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onemlidir. Depolarin mimari planlamasinda g6z 6nunde tutulmasi gereken

konular sunlardir;®®

- Yiyeceklerin mutfaga dagilim yontemi (metot ve nakliye)

- Bocekler ve kemirici hayvanlarin  kontroli  (bdlgesel sartlar
dusundlerek)

- Stok kontrol ve stok devir hizi (raflar ve raf diizenlemeleri)

- Temizleme yontemi (kolay ulasilabilir yerler)

- Sicakhgin korunmasi 06zelligi (techizatin konum vyeri, glvenligin
kurulmasi)

- Ikinci derecede depolarin kullaniimasi (mutfak depolari, kiler)

- Coplerin aynigtiriimasi ve depolanmasi

Depolarin tesellim alani ve mutfaga yakinhigi zayiatlari azaltma
bakimindan oOnemli olmakla birlikte tek bagina yeterli olmamaktadir.

Depolarin su 6zellikleri de tagimasi gerekmektedir.
a. Depolarin havalandirma sistemi iyi olmalidir.

Havalandirma sistemi uygun olmayan depolarda gida maddeleri uzun
sure beklerse g¢urime ve bozulmaya maruz kalir. Depolarin yalitimi iyi
olmak zorundadir. Ayrica depolarda termometre gibi Olgim aletlerinin
olmasinda da fayda vardir.

b. Depolarda sicak ve nem

Ozellikle bozulabilir yiyeceklerin depolanmasinda en 6nemli konu
depolardaki sicaklik ve nem ortamidir. Depolarda yiyecekler uygun nem
ve sicakliklarda uzun sire saklanabilir. Asagidaki tabloda gidalarin en

uygun saklanabilme dereceleri goralmektedir.

83 AKTAS, Ahmet,Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, Antalya, Livane
Matbaasi, 2. Baski, 2001, s. 168.
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Depolama (%)
Urlnler Sicakligi (°C) Bagil Nem Depolama
Omri

Sigir karkaslar | -2 ile 1 88 —92 2-6 hafta
Balik 0-4 90 - 95 5-20 gun
Taze yumurta -lilel 85-90 8-9 ay
Marul -0 90 - 95 3-4 hafta
Havucg -0 90 -95 10-14 gun
Sogan -0 70-75 6-8 ay
Patates 3-4 85-90 6-9 ay
Elma 1-2 85-90 2-7 ay
Portakal 2-3 85-90 8-10 hafta
Uzim -1-0 88 -92 3-6 ay
Limon 12 - 15 85-90 1-4 ay

Sekil 4 Taze olarak saklanan gesitli gidalar i¢in onerilen depolama

sicakliklari, bagil nem oranlari ve depolama omiirleri®

c. Depolar kolayca temizlenebilme ozelligi tagimalidir.

d. Zeminin ve duvarlarin seramik kapli olmasi temizlik agisindan buyuk
avantaj saglar. Yere dokulen bir malzeme ¢ok zorlanmadan rahatlikla
silinebilir. Depolarda kullanilan saklama kaplari kolay temizlenebilen
malzemelerden segilmelidir. Ayrica depo zeminlerinde personelin
ayaginin  kayarak dusme riskine karsi onlemler alinmasi
gerekmektedir. Depo zemininin bol su ile yikandi§i géz énine alinirsa,
zeminde su birikmesini 6nlemek icin hafif meyil verilmelidir.

e. Depolarda yeteri kadar raf olmali.

f. Depolarda kullanilan raflar tahtadan veya paslanmaz metalden

yapilmaktadir. Daha ¢ok metalden yapilan ayarlanabilir raflar tercih

8Gida Teknolojisi, Gida Muhafaza ilkeleri- 2, Ankara, Milli Egitim Bakanlig1 Yayinlart
(MEGEP), 2010, 5.15.
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edilmelidir. Hava akiminin saglanabilmesi icin delikli raflar tercih edilir.
Hafif malzemeler Ust raflara, agir malzemelerde alt raflara koyularak ig

kazalarinin éntne gegilir.

3.3.3. Depolama Prosediiri ve Ambar Kayitlari

Depodaki malzeme igletme icin bir degerdir ve niteligine uygun sekilde
saklanmalidir.®> Uygun nitelikte saklanabilmesi icin su 6zellikleri tasimasi
gerekmektedir.

- Havalandirma sistemi iyi olmali

- Serin olmali

- Nemsiz olmali

- Surekli hava dolagimi olmali

- Yeterli aydinlatma saglanmali

- Ambar temiz tutulmali ve temizligi kolayca yapiimali

- Yeteri kadar raf bulunmali

- Gerekli arag ve gerecle donatiimali

- Ambarlarda hagere ve diger zararlilara karsi 6nlem alinmal

- Bakim ve onarimi yapilmali

- Cuval veya benzeri blyik ambalaj icinde gelen malzemelerin (un,
piring, seker vs.) muhafaza edilecedi 6zel alanlar olusturulmal

- Isletme digindan girisi ile isletme igerisine malzeme transferine
kolayca olanak verecek bi¢cimde ve geniglikte olmahdir.

- Bocek ve haserelere karsi dnlem periyodik dnlemler alinmalidir.®®

Hava akimi iyi olmayan depolarda, uzun slre bekleyen gida
maddelerinde ¢lriime ve bozulmalar goérilecegdi gibi, havasiz yerlerde de
diger UrUnlerin Uzerine agir hava sinerek kokusunu ve tadini degistirir.

Sonugta uygun olarak kullanilamayacak duruma gelen bu malzemeler

% KEISER James, KALLIO Elmer, ControlingandAnalisingCosts in Food Service Operations,
John WileyandSons, New York, 1974, s. 283.

8CETINER, Ertugrul, Otel igletmeleri Yonetim Muhasebesi, Ankara, Gazi Kitabevi, 3.
Baski, 2009, s.293.
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isletme i¢cin maddi kayba neden olur. Depolarda termometre bulunmal ve
sicakliginin dizenli olarak kontrol edilmesi gerekmektedir.

Ayrica ambarda yeteri kadar raf olmasi gerekmektedir. Birbiri Gzerine
gelisi guzel koyulan malzemeler hem birbirlerine zarar veriri hem de

ihtiyac halindeyken bulunmasi glg olur.
Gida maddelerinin bozulma nedenleri asagidaki gibidir.

- Asir sicaklik

- Yeterli hava dolagiminin olmayisi

- Son kullanim tarihinden sonra depoda beklemesi

- Depo ile ilgili fiziksel eksiklikler (eksik raf, yetersiz 1g1k, havalandirma
ve Isitma-sogutma sisteminin yetersizligi vs.)

- Hasere ve kemirgenler

- Deponun bilingsiz kullanimi

- Temizlik ve hijyene dikkat etmemek
Ambar guvenligini saglamak igin asagidaki hususlara dikkat
edilmelidir;

- Ambarin birden fazla kapisi olmamalidir

- Ambarin yetki ve sorumlulugu belli kisilerde bulunmahdir ve kontrolu
etkin bir sekilde yapilmaldir.

- Ambara giris ¢ikis saatlerinin  bulunmasi gereklidir. Ornegin
saticilardan malzeme girigsi 6gleye kadar olurken, isletmenin diger
bolumlerine malzeme ¢ikisi 6gleden sonra ve her bolume farkli glnler
tayin ederek dizenlemenin yapilmasi ambardaki dtizeni dnemli dlglide
saglayabilir.

- Ambarda gunluk igler bittikten sonra ambarin anahtari igletme disina
cikarilmamalhdir. Kapali bir zarfin igerisine koyularak muhdr veya imza
gibi guvenlik 6énlemleri alinmalidir. Ambar ¢alisma saatleri disinda acil
durumda ambarin agilmasi gerekirse sorumlu kiginin gézetiminde zarf
yirtilarak agilir ve ambardan malzeme ¢ikisi yapilir. Bu iglem tutanak
ile kayda alinir.
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Depolama prosediirii dért asamali bir islemden ibarettir.®” Bunlar:

1. Satin alinan yiyeceklerin kayitlara gegirilmesi

2. Depodan ¢ikan mallarin kayitlardan dugurulmesi

3. Fazla stoklamadan korunabilmek ve uygun deger stok
seviyesinde  surekliligi saglayabilmek amaciyla depo
memurunun yeniden siparig vermesinin saglanmasi

4. Elde mevcut stoklarin hesaplanmasi

Bu bilgilerin elde edilmesi ambar stok karti, goz karti veya kuguk
isletmelerde ambar defteri kullanilir. Diger yandan stok kayit islemleri artik

guinumuzde bilgisayarla da takip edilmektedir.

Satin alinan mallar tesellim memurunun yaptidi islerden sonra
tesellum figi ile birlikte depo gorevlisi tarafindan teslim alinir ve ambar stok

kartlarina islenir.

Tesellimden gelen depo yiyecek-icecek alindisindaki mallar ambar
stok kartlarina iglendikten sonra dosyalanir. Depo stok kartlar yiyecek
gruplarina goére gruplara ayrilarak alfabetik siraya sokulabilir. Depoda
bulunan her cesit malzemeye kod verilerek raflarda kolaylikla bulunmasi
saglanir. Malzemenin depolanmasi igleminde bilgisayar sisteminin
kullaniimasi iglemlerin daha rahat yapilmasina olanak saglar. Depodan hangi
malin en sik alindigi, stok seviyesi, mevcut stok miktari ve bunun parasal

degeri gibi konularda aninda ve kesin sonuclar verir.

3.3.4. Stok kontrolu
Stok kontroll; stok miktar ve cesitlerinin isletmenin tedarik, Uretim,
satis ve mali imkanlarina gbre en rasyonel ve ekonomik bir gsekilde

belirlenmesi ve yénetimidir.®®

8 AKTAS, Ahmet, Agirlama Hizmet igletmelerinde Yiyecek ve igecek Yénetimi, Antalya,
Livane Matbaasl, 2. Baski, 2001, s. 175.

% TATAR, T. Isletmelerde Uretim Yonetimi ve Teknikleri, Ankara, Dogus Matbaacilik,
1973.s.51
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Otel isletmelerinde yiyecek maliyet kontrol sireci icinde satilan malin
maliyetini dogru belirleyebilmek igin her ay fiziksel sayim yapilir. Bu
sayimlarda dikkatli davranilarak her bir malzeme tartilarak sayim olur.
Fiziksel sayim sonugclari ile ambar sayim sonuglari arasinda fark olmamasi
beklenir. Malzeme bozulmasi, ambara evraksiz malzeme girisi, ambardan
malzeme calimi veya kayit disi malzeme cikigi gibi nedenlerle kuguk
farkliliklar ¢ikabilir. Eger bu fark % 1’in altinda ise nedenlerine inilmeye bilinir.

Eger daha biyiik bir fark var ise bu farkin sebebi arastiriimalidir.®®

Depolarda cesitli sebeplerle malzeme kaybi olusabilir. Bu malzeme

kayiplari igin zayiat formu duzenlenmelidir.

) ) ) Seri No: XXXX1
YIYECEK-ICECEK ZAIYAT FORMU
Tarih
DEPARTMAN [ d......
Kod Malin Cinsi Miktar Birim | Fiyat | Tutar
28,00
150.1 Patates 20 Kg 140 TL | TL
16,50
150.2 Sogdan 15 Kg 1,10 TL | TL
Aciklama:
Malzemeyi Kontrol Eden Departman Sorumlusu
Ad-Soyad / imza Ad-Soyad / imza

Sekil 5Yiyecek-igecek Zaiyat Formu

Envanter formlarinda malzemenin adi ve kodu, stok kartlarindaki ad ve
kodla ayni olmasi olabilecek her hangi bir karigikligin 6ntine geger. Envanter

formu verilerine dayanarak asagidaki gibi dizenlenir:

8 AKTAS, Ahmet, Agirlama Hizmet igletmelerinde Yiyecek ve igecek Yénetimi, Antalya,
Livane Matbaasi, 2. Baski, 2001, s. 177.
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Acilis Envanteri XXX
(+) Aliglar XXX
Mevcut Yiyecek Malzemeleri XXX
(-) Depodan Cikiglar XXX
Depoda Olmasi Gereken XXX
Kapanis Envanteri XXX
Fazlalk veya Eksiklikler X

Sekil 6Envanter Tablosu

Stok Kontrolinin Amaglari
Ambarda bulunan malzemenin miktarinin tespiti isletme icin ¢ok
onemlidir. Bu malzemenin nerede, ne amagla kullanilacagi gibi bilgilerin
bilinmesi isletmenin isleyisi igin buyuk kolayliklar saglar. Bu kontroli

saglamanin baglica amaclari sunlardir;

- Ambarda bulunan malzeme miktari ve degerinin bilinmesi.

- Tuketimi yavas olan malzemelerin listesinin ¢ikarilmasi gerekir. Stokta
bulunan malzemelerin etkili bir sekilde denetlenebilmesi igin planli bir
kayit sisteminin olmasi gerekmektedir.*

- Satisa gobre kullanilan malzeme maliyetlerinin karsilastiriimasi
yapilarak tuketilecek yiyecek maliyet oranini belirlemek.

- Kayiplari en aza indirmek ve nihayetinde engel olmak.

Blayuklugu ve turl ne olursa olsun igletmede bulunan stokun kontrol
edilmesi gerekir. Stoklarin buyUkligu isletmenin sermaye gucunu azalttigi
gibi, az miktarda ki stoklarda stoksuz kalma maliyetini yiikseltir.**

isletmelerde stok bulundurma giderleri vardir. Bir malin stokta bulunmasi

ve bu ugurda harcanan caba sonucu bu gider ortaya cikar.?? Yani

90QETiNER, Ertugrul, Otel Igletmeleri Yonetim Muhasebesi, Ankara, Gazi Kitabevi, 3.
Baski, 2009, s.294.

8 TENGILIMOGLU, Dilaver, ATILLA, Asuman, BEKTAS, Meral, isletme Y&netimi, Ankara,
Seckin Yayincilik, 3. Baski, 2012, 5.151

2KOBU, Biilent: Uretim Yonetimi, istanbul, Arpaz Matbaacilik, 1979, s. 279.
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malzemeye baglanan para, ¢alinma ve bozulma riski, stok kayit ve sayim
giderleri, bakim onarim giderleri vb. giderler bu gruba girer. Ayrica elde stok
bulunmamasi sonucu da ortaya bir takim giderlerin ¢ikmasina sebep olur.
Ornegin ortaya ¢ikan bir talebin karsilanamamasi sonucu ortaya bir gider
unsuru olusturur. Farkli bir ifade ile talebin karsilanamamasi sonucu
isletmede gelecek tarihlerde farkli bazi giderlere katlanmak zorunda
kalacaktir. Ornegin, misteri ihtiyaclarinin karsilanmamasi sonucu ortaya
cikacak musteri tatminsizligini gidermek amaciyla bakim onarim, reklam veya
halkla iligkiler gibi faaliyetler yapilarak bu olumsuzlugu gidermek igin cesitli
masraflara katlanabiliriz. Dolayisi ile ortaya stokta mal bulundurmama gideri

¢ilkmis olur.

Ekonomik Siparis Miktari
Ekonomik Siparis Miktarinda, siparis edilen miktar, her bir ¢evrim
suresinin baglangicinda teslim alinmakta ve gevrim suresi boyunca olusan
talep tamamen bu stoktan karsilanmaktadir. Ekonomik Siparis Miktar

asagidaki varsayimlarla yapilmaktadir®:

Tedarik suresi sabit veya sifirdir ve siparis miktarindan bagimsizdir.
Talep sabit ve sureklidir.
Satin alma fiyati (birim degisken maliyet) sabittir.

Stok bulundurma maliyeti stok miktarinin dogrusal bir fonksiyonudur.

ok~ 0N PR

Siparis maliyeti her siparig igin sabit ve siparis miktarindan
bagimsizdir.

6. Stoksuzlu@a izin verilmemektedir.

Minimum- Maksimum Siparig Miktarinin Belirlenmesi
Stoklar sabit zaman araliklarinda, 6rnegin iki haftada bir veya ayda bir
defa gOzden geciriimekte ve stok miktari stok kartlarina daha oOnceden
belirlenmis minimum duzeyin altinda ise siparis verilmektedir. Eger stok

miktari minimum dlzeyin altinda degilse siparis verilmemektedir. Clnki bu

93 SULAK, Harun,Stok K(_)ntrolii Ve Ekonomik Siparis Miktari Modellerinde Yeni A¢ilimlar:
Odemelerde Gecikmeye Izin Verilmesi Durumu Ve Bir Model Onerisi, Doktora Tezi, Sileyman
Demirel Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisi, Isparta, 2008, s. 29.
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durumda eldeki stok miktari buyuk bir olasilikla bir sonraki doneme kadar
yetecek diizeydedir ve verilecek siparis miktari cok az olacaktir.** Ayrica stok
kartlarinda bulunan maksimum stok miktarlari da verilecek siparisin miktarini
bize bildirmektedir. Bu miktardan fazla siparis vermek hem iktisadi olarak
uygun olmayacag! gibi, hem de fiziksel olarak depolarda sikintiya sebep
olabilir.

Depodan Malzeme Cikisi ve Bu Esnada Dikkat Edilmesi
Gereken Noktalar
Otel igletmelerinde satin alinan malzemelerin depolanma kosullari
kadar isletme icerisindeki diger bolumlerin istekleri dogrultusunda depodan
malzeme transferi yapmak da olduk¢a o6nemlidir. Depodan mal c¢ikarma
islemi, otel igletmelerinde mutfak, bar gibi Gretim birimlerin, yiyecek ve
iceceklerle ilgili talep etmis olduklari malzemelerin bir formla yetkili kisilere
dagitiimasidir.*> Ayrica, ambardan cikan malzemelerin, malzeme istek fisi
formlar ile ¢ikarilmasi ve bu formun fiyatlandirimasi da onemlidir. Hem
yonetim hem de talepte bulunan bolim yéneticileri, ambardan ne kadar
malzeme transfer ettiklerini bilmektedir. Ayrica yapilan bu islem, ay sonu

sayimlarinda da is yukunu hafifletmektedir.

Otel igletmeleri de tim isletmeler gibi, yiyecek-icecek malzemelerinin
depodan uretime gonderilmesinde, stok degerleme yontemlerinden birisini
uygulamaktadir. Bunlar; ilk giren ilk ¢ikar (FIFO) yontemi, son giren-ilk ¢ikar
(LIFO) yéntemi, ortalama deger ydntemi ve en son piyasa degeri ile
degerleme ydntemidir.”®Depoya giren malzemeler genellikle yiyecek-icecek
isletmelerinde ilk giren ilk ¢ikar (FIFO) yontemine gore istif edilir. Clnki gida
maddelerinin raf ve kullanim 6mriu kisadir. Depoya her malzeme giriginde
eski tarihli malzemelerin ulasilabilirliginin daha kolay olmasi ic¢in rafin 6n

kismina koyulmasi ve yeni gelen malzemelerin rafin arka tarafina konulmasi

% DILWORTH, J. B.,Production and Operations Management: Manifacturingand Services, Fifth
Edition, McGraw-Hill, 1993. s. 204

95DENIZER, Diindar, Konaklama isletmelerinde Yiyecek ve ig:ecek Yonetimi, Ankara, Detay
Yayincilik, 2005, s. 133.

%DENIZER, Diindar, Konaklama isletmelerinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, Ankara, Detay
Yayincilik, 2005, s. 136.
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malzemelerdeki bozulma miktarini azaltacaktir ve igletme igin olabilecek bir
zararin oniine gecilecektir.”’Malzeme istek fisi (i¢ niisha olarak doldurulur.
Siparis veren bolum muadurlt tarafindan imzalanan form bolimde calisan bir
eleman ile ambara gidilir. Ambar memuru tarafindan formda yazili olan
malzemeler teslim edilir ve malzemeyi teslim eden ambar memuru ve
malzemeyi teslim alan kisi tarafindan imzalanir. Formun birinci nushasi
ambarda, ikinci nishasi malzemeyi talep eden bdlimde, lGguncu nishasi ise

maliyet kontrol bolimuane ulastirilir.

3.4.URETIM KONTROLU

Yiyecek maliyeti kontrolinun olmasi gerektigi gibi yapilabilmesi i¢in tUretim
kontrolli agsamasi da diger asamalarda oldugu kadar onemlidir, ancak diger
asamalardan biraz farkhdir. Cinkd mendlerin surekli degismesi, menulerde
kullanilan GrGn cesitlerinin fazla olmasi, misafir istek ve tercihlerinin tam
olarak bilinmemesi ve Uretim esnasinda ortaya ¢ikan fazlaliklarin her zaman
tam olarak degerlendirilememesi gibi konulara igletme maliyetlerinde artiglara
neden olabilir. Ayrica misafirlerin tercih ettigi yiyecek-iceceklerin adisyonlara
yanhs yazilmasi veya adisyonda yazanlar ile getirilen Grinlerin birbirinden
farkl olmasi da maliyeti arttiran diger konulardir. Dolayisi ile bu asamada

olusacak kuguk hatalar isletmenin karini 6nemli dl¢tide etkilemektedir.%®

Gunumuzde otel mutfaklarinin Uretimi esnasinda gida maddelerinin ne
gibi asamalardan gectigi bircok isletmelerde bilinmemektedir. Yemeklerin
hazirlik ve pisirme asamasi zannedildigi gibi ¢cok karisik degildir. Yoneticiler
konu hakkinda pek fazla bilgiye sahip olmadiklari icin Uretim yeri olan

mutfaga ascibasilarina teslim etmiglerdir.

o7 NINEMEIER, Jack D.Food and BeverageConrtols, Florida Educationallnstitute,
American Hotel Motel andAssocation, 1998, s. 185.
% YILMAZ, Yasar, Otel ve Yiyecek-igecek isletmelerinde Ziyafet Organizasyonu ve
Yénetimi, Ankara, Detay Yayincilik, 2007, s. 85-86.
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isletmeciligin temel prensiplerinden biri de altinda calisan orta diizey
yoneticilerinin yaptidi islerden de sorumlu olmasidir. Bu prensibe uyarak

mutfaginda ¢alisma seklinin planlanmasi ve kontrol edilmesi gerekmektedir.

3.4.1. Uretim Kontroliiniin Kapsami
Uretim asamasi diger asamalara goére daha karisik bir asamadir. Cunkii

her giin Uretilecek olan triin miktari ve niteligi degismektedir. Uretilecek olan
urinun miktar talebe gore az olursa misafir memnuniyeti agisindan problem
olustururken, talebe gore fazla olursa israfa neden olur. Uretim miktari
beklenen miktardan belli oranlarda fazla olmasi gerekmektedir. Bu oran
Uretim kontrolii ile mimkiin olan en az seviyelere indirimesi amaglanir. iki

asamada incelenir.®
l. Uretim agamasi;

Bu asamada asagida belirtilen hususlarin g6z ©6nlnde tutulmasi

gerekir.*%°

- Kullanilacak malzeme Kkaliteli olmalidir. Yani en az fireyi verecek
malzeme segcilmelidir.

- Malzemeler usuliine uygun temizlenmelidir. Bu esnada gida dederi ve
lezzetin dismemesine, diger yandan da israfa neden olmamasina
0zen gosterilmelidir.

- En uygun pisirme yontemleri uygulanmahdir.
. Uretim kontrolii asamasi

Bu asama dort kisimda incelenir;

- Menu planlamasi ve satis tahminlerinin yapilmasi

- Mutfakta yapilan deneylerle standart trln elde edilmesi

ggiLBAN, Mengii, Yiyecek-ig:ecek Kontrolii, Istanbul, Dogan Kardes Matbaacilik, 1972, s. 63.
100 ARAS, Hasim, Konaklama isletmeciliginde Yiyecek-I¢ecek Maliyet Kontrolii, Ankara, Devran
Matbaasi, 1993, s. 85-86.
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- Standart regetenin kullaniimasi

- Porsiyon kontrolinun yapilmasi

Satis tahminlerine gore hangi yemekten ne kadar yapilmasi gerektigine
karar verilir. Daha sonra drinler porsiyonlarinken standart recetelere
uyularak en az fire verecek sekilde Uretime hazirlanir. Bu iglemler yapilirken
cesitli olgu aletlerinden yararlanilir. Bu iglem saglikli bir sekilde yapildigi
takdirde yiyecek-igcecek faaliyetinde ortaya ¢gikan maliyet kolaylikla bulunmus
olur. Ortaya ¢ikan bu rakamlar asc¢ibasindan satis mudurtiine kadar zincirin

her agamasini ilgilendirir.

3.4.2. Menu Planlamasi

Mend, satisa sunulan yiyecek ve igeceklerle, bunlarin fiyatlarinin bir
arada bulundugu liste olarak tanimlanir.*®*Ayrica Menii, sadece bir maliyet
kontrol araci degil, ayni zamanda satis, reklam ve pazarlama aracidir.’%? Bir
yiyecek-icecek isletmesinin pazarlama politikasi, hedeflenen Pazar kesiminin
gereksinimleri ve bu gereksinimlerin yorumlanmalari seklinde menlye
yansitilir.'®Mendleri iki baslik altinda inceleyebiliriz. Bunlardan birincisi,
isletme tarafindan secilmis birka¢ yiyecegi bir arada iceren ve sabit fiyatli
olan tabldot menusu ve ikincisi ise, her yiyecegin gruplar halinde ayri isim ve
fiyatlarla gosterildigi A la Carte menudur. GUnumuzde ziyafet agirlikli grup
yemeklerinde uretimin hizli ve ekonomik olmasi nedeni ile tabldot menu
secilirken restoranlarda yiyecek ve igecekleri kisisellestirerek daha kiguk

gruplara veya bireylere A la Carte menl sunulmaktadir.

Meni planlamasi yapilirken iki cesit etken gz éniine alinir. isletme ile
ilgili etken ve konuk ile ilgili etkenden s6z edilir. Diger bir tanima goére menu;
bir 6gunde belirli bir sira igerisinde servis edilen birbirleriyle uyumlu yemek

grubudur. Yemeklerin gruplandirilmasi servis sekli ve sirasinin belirlenmesi

190 ARAS, Hasim, Konaklama isletmeciliginde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii, Ankara,

Devran Matbaasi, 1993, s. 87.

102QETiNER, Ertugrul, Otel igletmeleri Yonetim Muhasebesi, Ankara, Gazi Kitabevi, 3.
Baski, 2009, s.302.

103 RIZAOGLU, Bahattin, HANCER, Murat, Menu ve Y6netim, Ankara, Detay Yayincilik, 2.
Baski, 2013,s.21.
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¢ok uzun amanlar sonunda bulunmustur. Bir toplumun yemek zevk ve
kilturini  gosterirler.!*Meni planlamasinda misteriye yonelik; tercihleri,
aliskanliklar ve ihtiyaglari dikkate alinirken, isletme acisindan da; hedefleri,
imkanlar Uretim c¢esidi, donemin modasi ve servis yontemlerinin dikkate

alinmasi gerekmektedir.**

Misafirlerin yiyecek-icecek aligkanlik ve tercihlerini su faktorler

etkilemektedir. 1

a. Biyolojik, fizyolojik, psikolojik faktorler: Yas, cinsiyet, sartlarin
degismesi, cesitli baskilar.

b. Kigisel faktorler: Beklenti diuzeyi, 6nde gelen aliskanliklar, baska
kisilerin etkileri, arzular, duygular, aile ve egitim gibi faktorler.

c. Yiyecek ile etkili faktorler: Yiyecegin rengi, tadi, kokusu vb.
Ozellikleri

d. Dini ve kultarel faktorler: Dini kisitlamalar, gelenek ve gorenekler.

e. Dis etkenler: Cevresel etkenler, mevsimlik degismeler.

f. Sosyal-ekonomik etkenler: Ekonomik sartlar, yiyecek maliyetleri,

aligkanliklar, konfor ve prestij.

Menu yapilirken isletme planlarinin belirlenmesine de yardimci olur.
Meni planlanirken isletmenin misafir kitlesi, yemek artiklari, stoklar, 6deme
glictl, potansiyel tiiketici sayisi vs. hususlar daha da belirlenmis olur.**” Menii
yapilirken pazar arastirmasi yapilarak fiyat ve drtnler hakkinda bilgi edinilir.
Ancak tek basina yeterli olmaz. Eski menudeki satis istatistikleri, misafir

anketleri, isletmenin yeri ve hedef kitlesine gére menu planlanir.

194 AKTAS, Ahmet, Agirlama Hizmet igletmelerinde Yiyecek ve igecek Yénetimi, Antalya,

Livane Matbaasi, 2. Baski, 2001, s. 51.

105 RIZAOGLU, Bahattin, Bir Yonetism Araci Olarak Menii Planlama ve Gelistirme,
Ankara, Turizm Yilhgi, Turkiye Kalkinma Bankasi Yayini, 1991, s. 93.

1% KHAN, A. Mahmood, Consepts of Food Service Operations and Management, Van
NostrantReinhold, New York, 1991, s. 56.

97 DAVID, A. Fearn, Food and Beverage Management, WhitstableLitho Ltd., Kent, 1985, s.
16.
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3.4.3. Satigs Tahminleri

Uretim asamasinda mutfakta yapilan hazirliklar, satis tahminlerine
dayanmalidir. CUnka Uretimde yapilacak bir yanlislik misafir tatminsizligine
veya israfa neden olabilir. Bu isin iyi yapilabilmesi i¢in satis tahminlerinin iyi
yapiimasi ve standart receteler kullanilarak yapilan dogru porsiyonlarin
hazirlanmasi ile olur. Bu iglem igletmenin diger bolumlerini de etkilemektedir.
Ornegin, dogru tahminde bulunulursa ambar memuru stoklarini kontrol
ederek satin almaya daha isabetli sipariglerde bulunur. Dolayi ile isletmeden

daha az kaynak ¢ikarak depolama maliyetleri duger ve isletme karhligi artar.

3.4.4. Standart Regeteler

Menduler planlandiktan sonra igletmenin bulundugu yer, musteri kitlesi,
yemek zevki ve tahmin edilen satig fiyatina gore satilacak Urunlerin regetesi
olusturulur. Recgetelerde isletmenin ayni yemegin her zaman ayni bayuklikte
ve ayni kalitede g¢ikarilmasi igin bir siirec olusturulur. Regete olusturulduktan
sonra kesinlikle degistirilemez. Standart recetenin en onemli 6zelligi sureklilik
arz etmesidir.**®Standart regetelerin hazirlanmasi ve uygulanmasinin amaci,
ayni yemegin her zaman hangi malzeme ile ne Ol¢clu de kullanilacagi, nasil
yapilacagi ve kaca mal olacaginin énceden belirlenmesidir.’*® Yiyecek-
icecek igletmelerinde Uretilen her tur yemegin bir recetesi vardir ve bu
receteler standart recete kartlarina iglenir. Standart regete kartlarinda
yemedin adi, kullanilacak malzemeler ve miktarlari, porsiyon buyukligu ve
maliyeti, satis fiyati ve satis fiyatinin maliyet orani regetenin olusturulus veya

revize tarihi ve kim tarafindan ne zaman olugturuldugu gibi bilgiler yer alir.

198 SOKMEN, Alptekin, Yiyecek icecek Hizmetleri Yénetimi ve igletmeciligi, Ankara,
Detay Yayincilik, 6.Baski, 2011, s.221. )

199 j) BAN, Mengti, Yiyecek-igecek Kontrolii, istanbul, Dogan Kardes Matbaacilik, 1972, s.
67.
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STANDART RECETE KARTI
CINSI
PORSIYON SAYISI
PORSIYON BUYUKLUGU
PORSIYON MALIYETI

KULLANILAN]| ALIS [ OLCU

MIKTAR | " \VIALZEME | FiYAT! | FiYATI

TUTAR

HAZIRLIK VE SERVIS
(Varsa Yemegin Fotografi)

Sekil 7 Standart Regete Karti'°

Gelismis standart recete kartlarinda yemegin nasil pisiriimesi gerektigi,
servis yontemi ve fotografi da bulunur. Standart regetelerin faydalarini su

sekilde siralayabiliriz;***

- Satis tahminlerinin daha isabetli yapilmasinda kolaylik saglar.

110QETiNER, Ertugrul, Otel igletmeleri Yénetim Muhasebesi, Ankara, Gazi Kitabevi, 3.
Baski, 2009, s.336.

" YILMAZ, Yasar, Konaklama isletmelerinde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii Maliyet ve
Satislarin Analizi, Ankara, Detay Yaymcilik, 4. Baski, 2010, s.96.
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- Yemeklerin ayni kalite ve lezzette olmasini saglar.

- Yemeklerin hizl Gretilmesini saglar.

- Farkli ascilarin ayni GrinU ayni standartta yapmasini saglar.
- Denetimi kolaydir.

- Maliyetlendirilmesi kolaydir.

- Malzeme siparis miktarinin belirlenmesinde yardimci olur.

- |s glich maliyetlerini azaltir.

- Ise yeni giren personelin egitim araci olur.

- Ay sonu sayimlarinda kolaylik saglar.

Standart recetelerin avantajlari oldugu gibi dezavantajlari da vardir.

Bunlardan bazilari sunlardir;

- Standart regeteler aggilarin yaraticiliklarini sinirlayabilir.

- Sabit fikirli, ayni aliskanhklara sahip kisilerin kullanmasinda olumsuz
tutumlar sergilemesine neden olabilir.

- Receteleri geligtirmek, degistirmek zaman kaybina neden olabilir.

- Regetelerin saglayacag yararlar kolayca anlagilabilmek igin egitimli
personele ihtiya¢ vardir. Bu da personel egitimini gerekli kilacagindan

dolay! ayrica bir is glicu maliyetine katlaniimasi gerekir.

Standart regeteler isten ayrilan personellerce yeni ¢alismaya basladiklari
is yerlerinde aynen kullanilabilecegi gibi kuguk degisiklikler yapilarak da
kullanilabilir. Boylece sektor igerisinde hizli bilgi paylasimi olmaktadir. Ayni
yemegdi farkli yerlerde benzer lezzetlerle ayni isim veya farkli isimlerle

gorebilmek mumkundur.

Maliyet kontrol yontemlerinde standart receteler temel maliyet
aracglarindan biri olmasina ragmen ¢ogu zaman ihmal edilmektedir. Yiyecek-
icecek igletmelerinin ascilara igletmeyi tamamen emanet etmesinden
kaynaklanmaktadir. Aslinda, egitimis ve vasifi ascilar c¢ok nadir

bulunmaktadir. Bu durum standart recetelerin kullaniimasini gerekli
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kilmaktadir. Bazi sefler, bir as¢inin standart regete izlemesinin, onun beceri
ve ustaligini kiiglilttigi sekilde yorumlarlar.**?

Standart recete kartlari gunumuizde igletmelerde bilgisayar ortaminda
yapillmaktadir. Tesellim yapildigi anda faturalarin sisteme islenmesi ile
birlikte Urlnlerde meydana gelen fiyat degisimleri ayni anda recgetelere de
yansimaktadir. Regete kartlarina her an bakildiginda guncel regete maliyetini
goérmek mumkundir. Recetelerde degismeyen unsur malzeme miktaridir.
Recete maliyetleri, Grinin ne kadara satiimasi gerektigi ile ilgili giincel bilgiyi

sundugundan dolayi isletmenin igcilik maliyetini azaltacaktir.

3.4.5. Porsiyon Kontroliiniin Yapilmasi

Standart porsiyon buyUkligl, standart recetelere sadik kalinip
kalinamadiginin  denetlenmesini saglar.'**Standart regeteler yapildiktan
sonra porsiyon kontroli son derece kolaydir. Standart receteye gore yemek
pisirildikten sonra, yemegin porsiyonlara ayrilmasi saglanir. Yemegin
porsiyonlara ayrilmasi restorana gelen musteri kitlesi, satis rakami gibi
unsurlarla belirlenir. Ornegin; misteri kitlesi memur olan bir restoranin,
musgteri kitlesi isgi olan bir restorana gore porsiyonlari daha kuguk olur.
Gereginden fazla buyukllikte porsiyon kullaniimasi hem maliyeti, hem de
israfl arttinr. Fiyati belirlerken porsiyon miktar ile iligkisi vardir. Yani
musteriler porsiyonun buyuklugu kadar deger hesaplarlar. Fiyati porsiyon
bayukligune gore fazla olan igletmeleri se¢gmezler. Dolayisi ile rakip

isletmeleri tercih ederler.

Porsiyon basina maliyetlendirme, isletmelerin maliyet kontrolu
acisindan son derece Onemlidir. Konaklama igletmelerinde birden fazla
restoran oldugu dusunulurse standart porsiyon hazirlanirken restoran tart ve

bayukligu dikkate alinmalidir. Porsiyon maliyeti, recetede kullanilan tim

12 RIZAOGLU, Bahattin, HANCER, Murat, Menii ve Yénetim, Ankara, Detay Yayincilik, 2. Baski,
2013,5.199.

3 SAC, Firuzan, Konaklama isletmelerinde Yiyecek-i¢ecek Boliimlerinde Standart Regete
Kullanimu, (Y. Lisans Tezi) Hacettepe. Un. Sos. Bil. Ens., Ankara, 1988, 5.72.
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malzemelerin toplam maliyetlerinin, recetede istenen miktar satisina
bélinmesiyle bulunur.*** Ornegin, bir regeteyi hazirlamak igin 200 liralik bir
maliyet gerekiyorsa ve bu regeteden 100 porsiyon yemek c¢ikiyorsa,

porsiyonun maliyeti 2 lira (200 TL / 100 Porsiyon) olarak tespit edilir.

3.4.6. Personel ve Musteri Yiyeceklerinin Birbirinden Ayirt Edilmesi
isletmelerin bircogunda personel yemekleri ve misteri yemekleri ayni
mutfakta yapilir. Hatta bilindigi gibi bazi musteri yemegi fazlalari, personel
yemeklerinde degerlendirilir. Dolayisi ile musteri ve personel yemeklerinin
maliyetleri birbirinden kolayca ayirt edilemez. Mimkin oldugunca bélumler
arasi transfer formu duzenlenerek filen hareket eden malzemelerin

matematiksel olarak da hareket etmesi saglanir.

iki tip personel yiyecek maliyeti vardir. Bunlardan birisi personel
yemekhane gideridir. Maliyetini bulmak i¢cin ambar transfer formu ve boélimler
aras! transfer formu kullanilir. ikinci maliyet formu ise yetkililer tarafindan
kullanilan 6denmez ve ikram maliyetleridir. Yetkillere bazi igletmelerde
kisisel vyiyecek-icecek kullanma hakki verilir. Eger yetkili bu hakkini
kullanirsa, kullandigi harcama kayit altina alinir. Eger yetkili misafir
memnuniyeti veya satis pazarlama araci olarak bu hakkini kullanirsa, ikram

formu yazilarak yapilan maliyet kayit altina alinir.

3.5.GELIR KONTROLU

Gelir kontrolii yiyecek icecek maliyet kontroliunin son asamasidir. Bu
asama, o zamana kadarki Uretim ile ilgili faaliyetleri bir sonucudur. Gelir
kontrolinde ¢ok dikkat etmek gereklidir. Aksi takdirde bu asamaya kadar
gecen faaliyetlerde ki emekler bosa gidebilir. Yiyecek-icecek isletmelerinde

satislarin kontrolii ugrastirici bir istir. Bunun cesitli sebepleri vardir; **°

- Yapilan satiglarin cogunlugunu deg@eri az olan satiglarin olugturmasi

14 SOKMEN, Alptekin, Yiyecek icecek Hizmetleri Yénetimi ve igletmeciligi, Ankara,
Detay Yayincilik, 6.Baski, 2011, S.97
15 JLBAN, Mengii, Yiyecek-I¢ecek Kontrolii, Istanbul, Dogan Kardes Matbaacilik, 1972, s. 78.
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- Birgok personelin dogrudan para ile dogrudan dogruya temasi olmasi
- Tutulmasi gereken kayitlarin  gesitli  personeller tarafindan
hazirlanmasi

- Cok sayida personelin adisyon gibi belgelerle i¢ ice olmasi

Gelir kontrolinde esas prensip satislarin dogru bir sekilde, usulline uygun
olarak tahsil edilmesidir. Bu iglem kolay gibi gorinmesine ragmen
uygulamada karisikliklar olmaktadir. Bunu gergeklestirmek icin  mutfak
personeli, servis personeli ve kasiyerin denetlenmesi gerekmektedir. Bircok
denetleme noktasi vardir. Bu noktalarin tamamina ulasmak mumkin
olmayabilir. lyi bir oto kontrol sisteminde her isi baska bir personelin
yapmasiyla olugur. Her isi ayni personele yaptirdiginiz zaman hem hatalar
hem de suiistimaller olusur. Bir otelde garson siparis alip, siparisi mutfaga
bildirdikten sonra, mutfaktan mallari alarak musteriye ulastirir, daha sonra
adisyon c¢ekini hazirladiktan sonra tahsilati gerceklestirir ve adisyon c¢ekine
istinaden fatura ya da fis hazirlarsa hata pay artmaktadir. isin 6deme kismi
garson tarafindan degil, kasiyer tarafindan gergeklestiriimesi gerekir. Ancak
bircok yerde miisteri ddemeyi kasiyere degil, garsona yapar. Ozellikle Iiiks
otellerde 6demenin kasiyere yapilmasi neredeyse imkansizdir. Yiyecek-
icecek igletmelerinde gegmisten gunumuze ulasmis orf ve adetlerden dolayi

0deme almayi garson gerceklestirir.

3.5.1. Manuel Yontemler
Bu yontemler, adisyon yontemi, ¢cek yontemi ve bono ydnteminden

olusmaktadir.

Adisyon Yontemi
Musterilere verilen yiyecek-icecek hizmetinin sonucunda tahsilatinin
yapilabilmesi icin Maliye ve Gumruk Bakanliginca 18.08.1988 tarih ve 19903
no’lu resmi gazetesinde diizenlemenin zorunlu oldugu bir belgedir.*'® Bu
belge genellikle G¢ nusha olarak kasiyer tarafindan dizenlenir. Adisyonun

Uzerinde adisyonu duzenleyen personelin adi, tarih, saat gibi bilgilerde

"http://www.verginet.net/FrameChild.aspx?ID=3410 (Erigsim) 30.11.2013
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bulunmaktadir. Adisyon yontemi kullanimi igletmeler arasinda kuguk
farkhliklar olsa da genel prensip iki temel formla iglemlerin gergeklesmesidir.

Bunlar adisyon ve siparis fiidir. Bu yontem su sekilde islemektedir''’;

Servis yapan gorevli musteriden aldigi siparisleri, siparis fisine
kaydeder. Siparis alinirken 6nce masa numarasi ve kuver sayisi yazilir.
Daha sonra yemekler siparis sirasina gore yazilir. Yemeklerle ilgili ozel
istekler (baharat olmasin gibi) varsa yemegin yanina veya altina not
alinmalidir. Siparig fisleri genellikle yiyecek ve icecek olarak ayri ayri
duzenlenir. Yiyecekle ilgili ¢ekler mutfaga, igecekle ilgili ¢cekler ise igecek
servisinin yapilacagi yerlere gider, siparig ¢eklerinin ikinci nushasi ise
adisyona islenmek Uzere kasiyere ulastirilir. Son kopya garsonda Kkalir.
Kasiyere giden kopya muhasebeye gonderilecek olan adisyon kopyasiyla

birlestirilir.

Adisyon duzenlendiginde bir nishasi musteriye, ikinci nisha kasiyerde
ve son nusha muhasebeye gitmektedir. Otel igsletmelerinde yiyecek-icecek
hizmeti alan kiginin otelde konaklamasi durumunda birinci nusha
resepsiyonda musterinin kayitlarinin tutuldugu ilgili yere muhafaza edilmek
uzere gider ve musterinin otelden ¢ikis islemleri yapacagdi esnada tahsilati
gerceklestirilir ve mugsteriye resepsiyonda ki kopya verilir. Adisyonlarin
muhasebeye gelen kopyalari bir dosya i¢erisinde ve mutlaka numara sirasini
takip edecek sekilde arsivlenmelidir. Bu islem gunluk olarak
gercgeklestiriimelidir. Eksik bir adisyon ile karsilagildiginda mutlaka
kendisinden 6nceki ve bir sonraki adisyon kontrol edilerek zimmet tutanagina

bakilarak hangi personelin kaybettigi tespit edilmelidir.

7 YILMAZ, Yasar, Servis Teknigi ve Yonetimi, Balikesir, ince Ofset, 1986, s. 89.



CAPTAIN ORDER

... OTELI Seri No: XXxx

Tarih: ..... l...d.... Saat: .......
Garson Masa No Kisi
Tarih Kuver Adeti Kaptan

Sekil 8 Siparig Fisi ( CaptainOrder)
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Bazi durumlarda musterinin adisyonu 6dedigi halde garsonun parayi

ve adisyonu kasiyere ulastirmadigdi tespit edilebilir. Bazen musterinin hesabi

0demeden restorandan ayrilmasi durumuyla karsilasilabilir. Garsonun bagka

bir masayla ilgilendigi bir anda maugsterinin dalginhgi

ve Kkasiyerinde

dikkatinden kagmasi ile mumkun olabilir. Boyle bir durumda igletme yonetimi

farkh yontemlerle ¢ozebilir. Ancak personelin durist davranmasi konusunda

gerekli egitimlerin verilmesi gorisinin daha faydali olacagini benimsemenin

basarili bir uygulama olacagi kuskusuzdur.'®

118

Livane Matbaasi, 2. Baski, 2001, s. 237.

AKTAS, Ahmet, Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve igecek Yénetimi, Antalya,
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........ OTELI Seri No: XXXX
ADISYON
Tarih: ....[....[....
Garson............... Saat: .............
SIRA MALZféV:EN'N MIKTAR | FIYAT |TUTAR
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
Adi ve Soyadi Toplam
Oda No S
imza Genel
Toplam

Sekil 9 Adisyon (Hesap Pusulasi)

Servis sonunda gun boyu agilan tim adisyon ¢ekleri kasiyer raporuna
adisyonun seri numarasina gore yazilir. Kasiyer raporunda yiyecek ve igecek
gelirleri ayrilir. Odeme sekli nakit, oda hesabi, kredi karti, kredili satig gibi
seceneklere ayrilir ve ayri sutunlarda gosterilir ve daha sonra tutarlar
toplanir. Sonuclar kasadaki para, kesilen kredi kartlari, imzalanan oda hesabi
adisyonlari, kredili satis sonuglari ve yazar kasa gun sonu iglemleri
birbirleriyle uyum icerisinde olmak zorundadir. Herhangi bir problemle
kargilasilirsa adisyon cekleri kasiyer raporuyla tekrar karsilastirilir ve hatali
islem bulunur. Ganldn sonunda igletme prosedurine gore 6n biroya veya

muhasebe kasasina teslim edilir.
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Oteli
GUNLUK KASIYER
(Logo) RAPORU Tarih...../...... [,
. ; Odeme Sekli
NO ?\l%k Kuver Yg:ﬁr?k Iéi?ﬁ:( ngll?rm Kredi Oda Kredili
Nakit | Karti | Hesabi Satis
1 | xxx1 1 15 8 23 23 TL
2 | xxx2 3 12 25 37 37TL
3 | xxx3 2 10 9 19 19TL
4 | xxx4 1 21 4 25 25 TL
5 | xxx6| 12 250 100 350 350 TL
6 | xxx6 2 22 5 27 27 TL
7
8
9
10
TOPLAM | 21 330 151 481 42TL | 64TL | 25TL 350 TL
Z Raporu 106 Kasiyerin Adi-Soyadi
Fatura Toplami 350 imza
Oda Hesabi 25
Genel Toplam 481

Sekil 10 Giinluk Kasiyer Raporu Ornegi

Cek Yontemi

Garson servise baglamadan once kasiyerden belli bir miktarda ceki
zimmetle teslim alir.**°Miisterinin siparisi dogrudan ceke yazilir. Her masaya
farkh bir cek agilir. Garson ¢ekte yazili olan siparigleri mutfaga bildir. Mutfak
siparigleri hazirliktan sonra servis edilmek Uzere giderken kasiyerin 6ntinden
gecerek masaya dogru yonelir. Kasiyer mutfaktan alinan yemeklerle, ¢ekte
yazilan yemekleri kontrol eder. Alinan yemeklerin fiyatlar ¢eke iglenir.
Kasiyer yemeklerde bir eksiklik var mi diye kontrolinud de yapar. Cek servis
sonuna kadar garsonda kalir. Yeni bir siparig verildiginde siparis ¢eke iglenir.
Garsondan hesap istendigi zaman igletme proseduru geregi 6demeyi garson
aliyorsa c¢ekin genel toplamini hesaplar ve musteriden tahsilatini yapar.
Servisin bitiminden sonra tum c¢ekleri alip kasiyere tahsilatiyla beraber teslim

eder. Acilmayan cekleri de kasiyer teslim alir ve bir sonraki serviste tekrar

WCETINER, Ertugrul, Otel isletmeleri Yonetim Muhasebesi, Ankara, Gazi Kitabevi, 3.
Baski, 2009, s.309.
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zimmet karsiligi geri verir. Baska isletmelerde garson musteriyle beraber
kasiyere gider ve tahsilat kasada gerceklesir. Bazi isletmelerde garson
tahsilata hi¢ karismaz, hesap istendiginde musteriye hesaplamis ¢eki getirir,

musteri kendisi kasiyere giderek ceki ve 6demeyi teslim eder.

Cek 3 bodlimden olusur,**°birinci bolim cekin tst bolumudir. Misteri
tarafindan 0Odendigi anda musgteriye verilir, eger oda hesabina iglenmesi
istenirse ¢ek imzalatilarak 6n buroda bulunan oda hesabina iglenir, mugteri
otelden cikarken 6deme yapar ve gekin Ust kismi kendisine teslim edilmis

olur.

Cekin ikinci bolimU otelde saklanacak kismidir. Bu bélimde kuver
sayisi, masa numarasl, sunulan yiyecek ve icecekler, miktarlari, fiyati gibi

bilgiler vardir. Bu kisim kasiyerde kalir.

Cekin Gguncu kismi garsonda kalan bolumuadur. Cekin tutari ve ¢ekin

numarasi yazar. Cek sisteminin yararlari oldugu gibi sakincalari da vardir:***
Yararlart;

- Pratik ve kolay anlagilan bir yontem oldugundan dolayr zaman
kazandirici bir yontemdir.
- Kasiyerin porsiyonlari ve Urunleri genel olarak kontrol edebildigi bir

yontemdir.

120ARAS, Hasim, Konaklama isletmeciliginde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii, Ankara,
Devran Matbaasi, 1993, s. 120.

2L YILMAZ, Yasar, Konaklama isletmelerinde Yiyecek-igcecek Maliyet Kontrolii Maliyet
ve Satiglarin Analizi, Ankara, Detay Yayincilik, 4. Baski, 2010, s.105.



Oteli

Yalniz Bu Yekini Odeyiniz
Oda No:
Tarih: ... /...... l.......
Seri No:
Garson Kuver Masa No Seri No
SIRA | MALZEMENIN
NO ADI MIKTAR TUTAR
Toplam
KDV % ...
Genel
Toplam
.... Oteli Garson Makbuzu
Garson Miktar Seri No

Sekil 11 Gek Ornegi**

Cek sisteminin sakincalari;
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- Sipariglerin ve tahsilatin ayni kigi tarafindan alinmasi bagka sikintilar

yaratabilir.

- Kasiyerin gorevi geregi monoton bir isi olmasindan dolayi, servis

elemanlariyla arasinda samimi arkadasglik iligkileri olusturmasina

neden olabilir. Bu durum bazi suiistimallerin olugsmasina sebep olabilir.

- Mutfaktan alinan yiyecekler tekrar kasiyere gosterilerek servise

gidecedi icin gereksiz zaman kaybina yol agabilir.*?®

122Y|LMAZ, Yasar, Konaklama isletmelerinde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii Maliyet

ve Satiglarin Analizi, Ankara, Detay Yayincilik, 4. Baski, 2010, s.104.
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Bono Yontemi
Servis elemani musteriden servisleri alir ve garson bonosuna bu
yemekleri isler. Garson bonosunda kuver sayisi, masa numarasi, tarih, seri
numarasi gibi bilgiler yer alir. isletmenin uyguladigi ydnteme gore iki ya da ti¢
kopyalidir. Garson servise ¢ikmadan once muhasebe boliminden zimmet

karsiligi bonolari alir.**

Musteriden siparisleri aldiktan sonra bir kopyasini kasiyere, bir
kopyasini yemekleri almak i¢in mutfaga ve bir kopyasi da alinan siparisleri
unutmamak igcin kendisinde kalir. Musteri hesap istedigi zaman garson
musterinin masa numarasini sdyleyerek agiimis olan geki kasiyerden geri alir
mugteriye verilir, muasteriden o6deme alindiktan sonra parayla beraber
kasiyere verilir. Garsonda bulunan kopyada kasiyer tarafindan 6dendi kasesi

vurulduktan sonra musteriye verilir.

Masa
Numarasi : ....... Tarih e
Kuver
Sayisi 2 co0 NI Kahvalti
Ogle Yemegi
Aksam
Yemegi
TL
Garson
(imza)

Seri No: xxxxxxx1

Sekil 12 Garson Bonosu™*

22 ARAS, Hasim, Konaklama isletmeciliginde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii, Ankara,

Devran Matbaasi, 1993, s. 123.

124 CETINER, Ertugrul, Otel igletmeleri Yénetim Muhasebesi, Ankara, Gazi Kitabevi, 3.
Baski, 2009, s.307.

125 JLBAN, Mengii, Yiyecek-i¢ecek Kontrolii, Istanbul, Dogan Kardes Matbaacilik, 1972, s. 83.
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3.5.2. Mekanik Gelir Kontrol Yontemi
Mekanik gelir kontrol yontemlerinin 6zU ¢ek yontemine yakindir,
mekanik gelir kontrol sistemleri adi Ustinde bir makine yardimiyla gelirlerin

kaydedildigi bir sistemdir. iki ana baslikta toplayabiliriz.*?°

Bu sistemde standart yazar kasaya uyumlu olacak sekilde
yerlestiriimis butonlar mevcuttur. Siparis istendiginde ilgili tusa basilarak
siparigler bir yazici yoluyla ¢ikar. Bu siparigler dretim noktalarina génderilir ve
siparigler uretilir. Her garsonun kendisine ait bir anahtari vardir. Bu anahtarlar
ile siparis vermektedir. Makine bu anahtarlar yoluyla hangi garsonun ne
siparis verdigini veya ne kadar tahsil etmesi gerektigini algilayabilir. Daha ¢ok
kuguk isletmelerde vardir. Menu sayisi kuguk ancak surumu fazla olan fast-
food tarzi isletmelerde yogun olarak kullanilir. Sisteme kimin siparis verdigi
gibi kicuk bilgileri de islenebilir. Gin sonu dokim alinarak kontroll yapilir.
Cek sisteminde elde yapilan butun islemler makine yoluyla yapilir. Makine
her servis sonu sifirlanarak bir sonraki giine hazirlanmis olur.*?” Gunimiizde
yazar kasalar bu islem, rahatlikla yapiyor. Tercih edilme nedenleri

sunlardir;*?8

- Siparigler mutfak veya barda hazirlanmadan once satis ¢eki denetim
yerinde hazirlanmis olur.

- Garson basina toplam satig analizleri ayri ayri ¢ikar. Boylelikle en gok
gelir getiren ve en az gelir getiren personel birbirinden ayirt edilmis
olunur.

- Kasiyer galistirmayan isletmelerde her garson kendi parasini kendisi
tahsil edip ve yine kendisinde biriktiginden dolayi gun sonunda agtigi
cekler ile tahsilatlar birbirine esit olmak zorundadir.

2 YILMAZ, Yasar, Konaklama isletmelerinde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii Maliyet

ve Satiglarin Analizi, Ankara, Detay Yayincilik, 4. Baski, 2010, s.107.

127 ILBAN, Mengii, Yiyecek-igecek Kontrolii, istanbul, Dogan Kardes Matbaacilik, 1972, s.
82.
128 AKTAS, Ahmet, Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve igecek Yonetimi, Antalya,

Livane Matbaasi, 2. Baski, 2001, s. 241.
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- Her servis elemanin kendisine ait bir kasa anahtari ve o anahtarin ilgili
oldugu mutfak ve bar disinda bagka Uretim noktalarindan bir sey

alamaz.

3.5.3. Bilgisayarl Gelir Kontrol Yontemi

Gunumuzde kullanilan en gelismis gelir kontrol sistemleridir. Yetkisiz
kisilerin verileri degistirmesini Onlemek amaciyla ana bilgisayar satis
noktasindan farkli bir yerde bulunur. Cesitli masa ve el terminalleriyle birlikte
siparis kaydi ve gelir kontrolinde kullanilir. Cok karmasik ve bircok Kigsi
tarafindan ayr ayri yapilmasi gereken isleri birka¢ tus kombinasyonuyla

kendisi yapmis olur.

Sistem igletmede birgok degisik sistemle entegre olarak galigir. Biraz
detayli anlatmak gerekirse; tesellim ile baslayan stoklar, satilacak
malzemelerin standart recgetelerinin sisteme baglanmasiyla satis aninda
aranlerin depo stoklarindan dusmesine neden olur. Stok miktari azaldikca
ambar gorevlisinin sistem Uzerinden minimum siparis miktarina dusen
malzemelerin siparislerinin otomatik olarak hazirlanmasi talimatiyla satin
almayi harekete gecirmesine neden olacak bir dongunun olugmasina neden
olmaktadir. Satis aninda basilacak tek bir tus, bircok degisik bolimun anlik
olarak etkilenmesine neden olmaktadir. Bdylece kontrol sistemleri birbirini

etkilediginden dolayi oto kontrol sistemi de kurulmusg olmaktadir.

Sistemde garsonlar kablosuz internet ile calisan el terminalleri ile
musteriden siparis aldiklari anda, yiyecek siparigleri mutfaga bagh olan bir
yazicidan, icecek siparigleri de bara bagli olan bir yazicidan g¢ikmaktadir.
Ayni zamanda bu islemi kasiyerin bulundugu yerde kurulu olan bir masa Usti
terminalde de goérinmektedir. Garson el terminalleriyle siparis almis oldugu
sistemde musterinin 6zel isteklerini de belirtebilir(az pismis, mantarsiz vb.),
garson musterinin hesabi istemesiyle birlikte kasiyerden adisyonu ister.
Kasiyer kendi terminaline bagli yazicidan istenen masanin adisyonunu
yazdirir. Musteriden 6deme alindiktan sonra ¢eki tekrar yaziciya yerlestirir ve
0deme yoOntemini bilgisayardan isler, kredi karti yada nakit islemlerde ilgili
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butona basar, servis sonunda kredi karti sonuglari banka pos cihazlarinin
toplam sonuglarina esit olmak zorundadir. Ayrica kredi karti ve nakit
islemlerden elde edilen gelirin servis sonunda yazar kasa z raporu sonuglari
ve gun icerisinde kesilen fatura toplamlarina esit olmasi gerekmektedir. Oda
da kalan bir mugteri varsa oda numarasi, isim gibi bilgiler sorularak mutlaka
imzasini ¢ekin Uzerindeki ilgili yere atmasi istenir. Kasiyer ¢eki kapattiginda
tum otelle entegre olan sistemden dolayr 6n buronun hesaplarinda da ¢ek
gorulecektir. Servis sonunda musteri kopyasi mutlaka resepsiyona
verilmelidir. Musterinin 6n buroda hesabi 6demesinden sonra ¢ek musteriye

teslim edilir.

Ayrica bilgisayarli sistemlerin buyuk bir avantaji da c¢esitli istatistikleri
zahmetsizce ve zaman kaybi olmadan hazirlamasidir. Adisyonun saat kacta
acildigi ve 6demenin yapilmasindan sonra saat kagta kapatiimasi gibi
bilgilerle masalardaki turn over (masanin servis suresi), adisyonda ki Kigi
sayesinde gunluk, aylik veya yillik miktarlarda ki kisi sayisi ve Kigi basina
disen gelir gibi c¢esitli bilgilere ulasmak mudmkuinddr. Ayrica sistemin
kuruldugu glnden itibaren 6nceki gun, dnceki ay, énceki yillara ait verilerle
bir kiyaslama yapilacagindan dolayi isletmenin mevcut durumu hakkinda
yorumlarin rahat yapilmasina ve alinmasi gereken oOnlem ve stratejilerin

belirlenmesinde yonetime ¢ok dnemli bilgiler sunacaktir.

Bazi isletmelerde bu entegre sistem musteri memnuniyet sistemlerine
de baglanarak kisilerin 6zel gunlerinde (evlilik yil ddnimu, dogum glnu gibi)
isletmenin c¢esitli sUrprizler yaparak musterinin unutamayacagi bir gin
olusturmasina ve nihayetinde bunun sonucunda musteri sadakatini

arttiracagindan goz ardi etmemek gerekmektedir.

Ayrica sistem musgteri gelir hesaplarinin yani sira igletme sahipleri ve
yoneticilerin kullandiklari 6denmez ve ikram ¢eklerini de ayri ayri hesaplar.
islemleri gelir bazinda degil de, stok degeri olarak hesaplar ve bunu giinliik
ve aylik olarak istenen secenege gore raporlar. Kullanilan yiyecek ve
iceceklerin stoklardan dusmesini de saglar.
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Hangi personelin ne kadar galigtigini ve ne kadar gelir getirdigi gibi
kayitlari sunacagindan dolayr da performans yoOnetimine de katki
saglamaktadir. Pirimle c¢alisan personellerin  6demelerinde kolaylik
saglayacaktir. Performansi kotu olan personel hakkinda da gerekli 6nlemlerin
alinmasinda fayda saglayacaktir. Bu onlemler mumkan oldugunca egitim
yada motivasyon saglamak gibi yontemlere basvurmak olmasi gereklidir.
Sureklilik arz eden bir personel misteri memnuniyeti agisindan da verimli bir

uygulamadir. Musteri surekli gittigi yerde ayni personeli gormek ister.

Bilgisayarli gelir kontrol sistemlerinin kurulumu oldukca maliyetlidir.
Ancak yaptigi is disunulecek olursa bize saglamis oldugu faydalardan dolayi
gerek zaman, gerekse personel tasarrufu sayesinde kendisini ¢ok kisa bir

surede amorti edecek ve igletmenin karliigini arttiracaktir.

...... Oteli Seri No: XXXxX
Tarih: ..... [....0.....
SIRA NO CiNSi |MIKTAR| FiYATI |TUTAR
2
3
4 5\7
5 V&
6 (\\/
7 &=
8 N
9 / .
10 &
11 )
12 of %\
13 -
14
Toplam
Aciklama :
Personelin
Adi
(imza)

Sekil 130denmez Geki Ornegi
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3.5.4. Ozel Amagh Gelir Kontrol Yontemi

Ziyafetlerde yada yilbasi, sevgililer gunu gibi 6zel glunler icin o glne 6zel
formlar yapilarak gelir kontroli denetlenebilir. O gunlerde eglence vergisi,
muzisyen gideri gibi her gun olan giderlerin disinda olagan disi giderlerin
olusmasi sO0z konusu olabilir. Standardin disinda bir organizasyon
olacagindan dolayi o gune 6zel bir form yapilabilir.



DORDUNCU BOLUM
YiYECEK-ICECEK MALIYET KONTROL YONTEMLERI
isletme acicindan kar, ciktilarin degeri ile girdilerin degeri arasindaki
farktir. Bu yiizden maliyetlerin bilinmesi, karin &n sartidir.’®® Maliyetlerin
tahmin edilmesi, gergek degerlerle tahmini degerler arasindaki farklarin tespit
edilmesi, gereken onlemlerin alinmasi ve karin artmasi igin énemli bir

unsurdur.

Yiyecek ve igecekle ilgili isletmelerin diger sektdrdeki isletmelerden daha
kiguk ve uzmanlagsmamis olmasi, maliyetlerin kontrolinin tam olarak
mumkun olmamasina neden olabilir. Ayrica igletmelerde istihdam edilen
yonetici ve diger personellerin yiyecek-icecek Uretimi, maliyetlendirme,
fiyatlandirma ve servis konusunda gereken 6zeni gostermemeleri, maliyet
kontroliiniin dogrudan gerceklesmesini engellemektedir. ' Ayrica yiyecek ve
iceceklerin Uretimleri esnasinda, standart regete ve porsiyonlara uyulmamasi,
iceceklerde standart o&lgegin kullaniimamasi, atiklarin yeni yiyecekler
hazirlamasi i¢in kullaniimasi gibi sebeplerden dolayr maliyet kontrolinin

yapilmasi nedenleri arasinda siralanmaktadir.™’

Yiyecek-igecek maliyet kontrol ydntemlerinin ortak noktasi, maliyetlere ait
bilgilerin yoneticilere g¢abuk ve dogru bir sekilde ulastiriimasidir. Ortak
noktalardan bir digeri de musteriye yapilan yiyecek-icecek satislarinin
maliyetlerini bulurken ilk madde ve malzeme maliyetlerinin dikkate

alinmasidir. '

129 SARIISIK, Mehmet, Yiyecek icecek isletmelerinde Maliyet Kontrol Sistemleri ve Bes
Yildizli Otellerde Standart Yiyecek Maliyet Kontrol Sisteminin Uygulanabilirligi Uzerine
Bir Arastirma, Doktora Tezi, Adnan Menderes Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Aydin,
1998, s. 38.

130 ERDINGC, Saliha Basak, Konaklama igletmelerinde Yiyecek-icecek Maliyet Analizi,
Siileyman Demirel Universitesi, i.I.B.F. Dergisi, 2009, c.14, s.313

BT TURKSOY, Adnan, Otel Yonetim Muhasebesi, Ankara, Turhan Kitabevi, 1998, s.42.

32 AKTAS, Ahmet, Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve igecek Yonetimi, Detay
Yayincilik, 3. Baski, Ankara, 2011, s.323.
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Kuguk isletmeler fazla detaya girmeden maliyetler hakkinda genel bilgiler
veren yodntemleri secerken®*®, daha biiyiik isletmeler detaylara énem verirler
ve maliyet kontrol surecinin her asamasina hakim olmayi tercih ederler.
Cunkl kocuk detaylar buydk maliyetlere katlanmaya mecbur birakabilir.
Genel olarak kabul gérmus yiyecek-icecek maliyet kontrollerini 4 ana baglhkta

toplamak mumkanddir.

a) Basit maliyet analiz yontemleri
e Basit gunluk maliyet kontrol yontemi
e Basit aylik maliyet kontrol yontemi
b) Ayrintil maliyet analiz yéntemleri
e Harris, Kerr and Forster yontemi
e Horwath and Horwath yontemi
c) Standart maliyet analiz yontemi

d) Potansiyel maliyet analiz yontemi

Hangi maliyet kontrol yontemi tercih edilirse edilsin, su hususlar goz

online alinmasi gerekmektedir. *3*

- Olusturulacak maliyet kontrol yontemi mevcut organizasyona uygun
olmaldir.

- Olusturulacak yontemin getirecegi fayda, harcanan caba ve ek
maliyetlerden daha fazla olmamalidir.

- Yontem basit, anlasilabilir ve uygulanabilir olmalidir.

4.1.BASIT MALIYET ANALIZ YONTEMLERI

4.1.1. Basit Gunluk Maliyet Kontrol Yontemi
Bu yontem ile maliyetler ginlik olarak tespit edilmektedir. Burada

amaclanan maliyetlerin gunlik tespit edilmesi ve gerekli 6nlemlerin zaman

3% SUMERKAN, Zekeriya, Konaklama igletmelerinde Maliyet Bilgilerinin Hazirlanmasi,

Balikesir, ince Ofset, 1989, s.83. _ _
13 AKTAS, Ahmet, Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve igecek Yonetimi, Antalya,
Livane Yayincilik, 2. Baski,, 2001, s. 323.
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gecmeden alinmasi gereklidir.**> Ancak isletmeye gelen iriinlerin ayni giin
tuketilecegi  varsayimina dayandigi igin ¢ok gercekgi rakamlar
vermemektedir. Oysaki alimi yapilan Grlnler ayni gun tiketilecegi gibi ertesi

glinlerde de tiiketimi gergeklesebilir.%

4.1.2. Basit Aylik Maliyet Kontrol Yontemi

Bu yonteme yuzde kontrol yontemi de denilmektedir. Maliyetlerin satislara
orani bizi basit aylik maliyet sonucuna gotirtr. Gergeklesen tuketime dayali
maliyetlerin en basit sekilde hesaplandi§i yontem olarak tanimlanabilir.*®’
Yiyecek igecek isletmelerinin gecmis yillardaki yiyecek igcecek faaliyetleri ile
su anda gerceklesen yiyecek-icecek faaliyetleri arasindaki rakamlar,
oranlanarak karsilastiriimalidir. Yapilan bu karsilagtirma oranlara gore eger
bir artis varsa, yiyecek ve icecek maliyetleri yiikselmis olarak kabul edilir.**®
Basit maliyet kontrol yonteminde satilan yiyecek-icecegin maliyetini bulmak,

asagidaki formiil ile hesaplamak miimkiindiir. *°

(Direk Satin Ahnan Mallar + Depodan Temin Edilen Mallar +
Departmanlara Transfer Edilen Mallar) - (Departmanlara Transfer Edilenler +
icecegin Yaninda Sunulan Yiyecekler) = Satilan Yiyecegin Maliyeti.

Bu yontemde ay sonunda yiyecek-igecek depolarinin ve Uretim
noktalarinda bulunan malzemelerin sayimlari gergeklesir. Yapilan sayimda
mevcut malzeme miktarlari fiyatlariyla garpilarak toplam degeri bulunur. O ay
ki donem basi acilig stoklari ile o donem iginde ki aliglar toplanarak donem
sonu envanteri, 6denmez-ikram maliyetleri, fire ve zayiat maliyetleri ve

personel yiyecek icecek maliyetlerinden cikarilarak satilan malin maliyeti

1% CIFTCI, Y., KOROGLU, C., Otel isletmelerinde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrol
Yontemlerinin incelenmesi (Marmaris ilgesi Ornegi), Mugla Universitesi I.I.B.F. Sosyal
bilimler Dergisi, Sayi1 19, 2008, s.35

1% AKTAS, Ahmet, Agirlama Hizmet igletmelerinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, Ankara,
Detay Yayincilik, 3. Baski,, 2011, s.326.

37 TASKIN, Engin, Otel igletmelerinde Yiyecek Maliyetlerinin Kontrolii ve Maliyetlerin
Azaltilmasi, Doktora Tezi, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti, Balikesir, 1997,
s.70

138 BENLIGIRAY, Yilmaz, Otel i§letmelerinde Kar Planlamasi ve Maliyet Kontrolii,
I.I.T.B.A. Yayinlari, Yayin No: 180/181, 1977, s.218.

139 COLTMAN, M. Michael, Cost Control Fotthe Hospitality Industry, Van Nostrand
Reinhold, 2. Basim, New York, 1989, s.120.
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bulunur. Aylik yiyecek maliyetini, aylik satis gelirlerine oranlandiginda ortaya
gikan rakam isletmenin aylik yiyecek-igecek maliyet oranidir.’*® Maliyet

rakamlarinda vergi oranindan siyrilmig yalin bir rakam olmalidir ve ayrica

satig gelirleri de vergi oranindan arindiriimig olmalidir. Aksi takdirde yaniltici

rakamlar ¢ikar.

...... OTEL
DONEM : KASIM 2013

TOPLAM YIYECEK GELIRI 61.975,67
KUVER 1.790

DEPO ACILIS ENVANTERI 6.338,07

DEPARTMAN ACILIS

ENVANTERI _ 17.566,94

TOPLAM ACILIS ENVANTERI 23.905,01
SATICI iADE -

DEPO SATINALMA 25.797,74

DIREK SATINALMA -

YiY.KULLANILAN iCECEKLER -

TOPLAM SATINALMA 25.797,74
GENEL TOPLAMLAR 49.702,75

DEPO KAPANIS ENVANTERI 6.474,57

DEPARTMAN KAPANIS

ENVANTERI 21.729,93

TOPLAM KAPANIS ENVANTERI 28.204,50

BRUT YiYECEK MALIYETI 21.498,25 35%
KREDILER

SATIS PAZ.PROMS. -

ODENMEZLER 137,25

AGIRLAMA 198,50

FIRE VE ZAli -

VIP ODA IKRAMLARI 206,82

PERSONEL YiYECEK MALIYETI 3.535,65

TUM KREDILER TOPLAMI 4.078,22 6,58%
NET YiYECEK MALIYETI 17.420,03 28,11%

Sekil 14 Yiyecek Maliyet Raporu
Satilan yiyecek malzemesinin maliyetiyle, satistan elde edilen

malzemenin birbirine oranlanmasiyla

istenilen yiyecek maliyet orani

bulunmus olur. Bu oranlar maliyetleri degerlendirmek amaciyla iyi bir kiyas

araci olusturmaktadir. Konaklama igletmesinin satis politikasi, bulundugu yer,

mevsimlik veya yillik satis yapan bir isletme, her sey dahil veya oda kahvalti

satis yapan bir isletme igin bile farkli oranlar olabilir. Sehir otellerinde

140

AKTAS, Ahmet, Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve igecek Yénetimi, Ankara,
Detay Yayincilik, 3. Baski,, 2011, s.323.
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maliyetlerin %30 civarinda olmasi tercih edilir.*** Bu rakamlarin cok altinda

olmasi veya ¢ok Ustlinde olmasi durumunda g¢esitli sakincalar olusturur.

isletme maliyet oranlarinin standartlara gére ¢ok vyiiksek oldugunu

gorduglnde su sorulari gbzden gegirmelidir;

- Satin alma birimi Orin tedarik ederken piyasadan daha mi pahaliya
aliyor?

- Satig birimi, satiglarini olmasi gereken rakamlarin altinda mi satiyor?

- Yiyecek-icecek porsiyonlari denetlenmeden mi satisa sunuluyor?

- Gereksiz yere fazla malzeme temininden dolayl olusan malzeme
deformasyonlari mi var?

- Calisan personelin bilingsizce uretim mi yapiyor?

isletme maliyet oranlarinin standartlara gore c¢ok disik oldugunu

gordugunde su sorulari gbzden gegirmelidir;

- Satin alma birimi ucuz ve kalitesiz malzeme alimina mi yonlendi?
- Satisg birimi gereginden ¢ok yuksek fiyatlara mi satig yapiyor?

- Yiyecek-igecek porsiyonlari standartlardan daha kiguk mu Uretiliyor?

Yukarida ki segeneklerin hepsi gorunuste igletme igin olumlu gorinse de,
uzun vadede mausteri sadakatinin azalmasina yodnelik bir uygulamaya
dénlsebilir. isletme yoneticilerinin ¢ikan sonucgtan memnuniyet duymak
yerine, mutlaka dusuk c¢ikan maliyetlerin sebeplerini de arastirmalar
gerekmektedir. Ayrica ay sonu gergeklestirilen sayim veya hesaplamalarda
olusabilecek bir hata eger tespit edilemezse kendinden sonraki ayin maliyet
oraninin artmasi veya azalmasi egilimi gostermesine neden olabilir. Yapilan
yanlisliklar mutlaka ayni ay igerisinde tespit edilerek duzeltiimesi
saglanmalhdir. Zamaninda duzeltimeyen hatanin tespiti ve duzeltimesi ¢ok

guc¢ olabilir. Ayrica duzeltlemeyen bir hatayr yine bagka bir hata ile

1 KOZAK, Metin, Otel isletmelerinde Verimlilik Agisindan Yiyecek-icecek Maliyet

Kontroliiniin Saglanmasi, Verimlilik Dergisi, Sayi 3, 1995, s.123.
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duzeltmemek gerekir. Duzeltimesi mumkun olmayan bir hatayr durustce

aciklamak gerekir.

4.2. AYRINTILI MALIYET ANALIZ YONTEMLERI

Bu analiz yontemi Amerikan Horwarth and Horwarth denetim sirketi ile
Harris, Kerr and Forster sirketince gelistiriimistir. Amag, satilan yemegin
maliyetinin hangi malzeme cinsinden olusunun tespitiyle
gerceklesmektedir.**?Bu gruplari daha kolay kullanabilmek icin temel besin
gruplarina gore gruplamakta fayda vardir.’**Bu yontemde maliyeti

olusturacak mutfak girisleri asagidaki gibi gruplanmaktadir'#*:

- Etler,

- Deniz arunleri,

- Kumes hayvanlari,
- Konserveler,

- Meyve ve sebzeler,
- Sut ve sit drunleri,

- Diger malzemeler.

4.2.1. Harris, Kerr and Forster Yontemi

isletme ydneticisi toplam giinliik yiyecek maliyetinin yani sira malzeme
grubunun toplam maliyetini de gdrebilmektedir. Ayrica gunlik maliyetin yani
sira ay igerisinde alinacak bir ara toplamla istenilen gun kadar maliyetleri de
gorebilecektir. Bu yontem maliyetlerin yiyecek satilmadan oOnceki karlarin
kontrolu igin kabul edilen birka¢g gunlik zaman igerisindeki toplam kari ve

maliyeti tahmini olarak verir. Aylik maliyetleri tam olarak gorebilmek icin

2 SARIISIK, Mehmet, Yiyecek igecek isletmelerinde Maliyet Kontrol Sistemleri ve Bes

Yildizli Otellerde Standart Yiyecek Maliyet Kontrol Sisteminin Uygulanabilirligi Uzerine
Bir Arastirma, Doktora Tezi, Adnan Menderes Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitlisii, Aydin,
1998, s. 49.

% SOKMEN, Alptekin, Yiyecek igecek Hizmetleri Yonetimi ve isletmeciligi, Ankara,
Detay Yayincilik, 6.Baski, 2011, S.97

1* ARAS, Hasim, Konaklama isletmeciliginde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii, Ankara,
Devran Matbaasi, 1993, s. 168.
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sadece alimlari degil, igletmenin ayin baginda ve ayin sonunda mevcut

malzeme miktarlari ve degerleriyle ilgili de bilgiye sahip olmalidir.

Bu yontemin avantajlarindan birisi bir gin onceki maliyetleri, bir gin
sonraki maliyetlerle kiyas yaparak olasi sebeplerin bulunmasi sagdlanir.
Satislar arasindaki istatistiklerle de az satilan Grlinun bir sonraki menuden
cikarilmasi ve g¢ikan drinun yerine daha uygun bir Griiniin mentde yerini
almasi saglanir. Asagida ki sekilde buna uygun bir drnek goésteriimektedir.

Yiyecekler dort ana gruba ayrilmistir, bu sayi isletmeden isletmeye

degisebilir.
Toplam Toplam
Giinler Mutfak Girigleri Maliyetler | Satiglar | Maliyet
Meyve Ve Digerler Orani
Etler | Sebzeler | Konserveler i Gunluk Gunluk
Acilis Stoku 500 400 450 150 1.500 4.500
1 100 120 110 125 455 1.500 | 30,33%
2 85 90 35 15 225 1.000 | 22,50%
3 110 105 120 50 385 1.300 | 29,62%
4 75 125 80 40 320 1.000 | 32,00%
5 135 95 110 60 400 1.500 | 26,67%
Ara Toplam 1.005 935 905 440 3.285 10.800 | 30,42%
28 120 120 35 15 290 1.000 | 29,00%
29 105 90 120 50 365 1.100 | 33,18%
30 90 105 80 40 315 1.000 | 31,50%
Toplam ( Acilis Stoku
+ Giinliik Alimlar) 1.320 1.250 1.140 545 4.255 13.900 | 30,61%
Dénem Sonu Stoku -
(Ay Sonu Sayimi) 350 400 300 80 1.130
Tiketilen (Toplam -
Ay Sonu Sayimi) 3.125

Sekil 15 Harris, Kerr and Forster maliyet kontrol isteminin
uygulanmasina iliskin bir 6rnek.**°

%> ARAS, Hasim, Konaklama isletmeciliginde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii, Ankara,

Devran Matbaasi, 1993, s. 171.
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4.2.2. Horwath and Horwath Yontemi

Bu yontemde maliyetlerle birlikte, her bir yiyecek ve igcecek grubunun satis
oranini bulmaya dayanmaktadir. Harris, Kerr and Forster yonteminden tek
farki maliyetlerle birlikte satis kalemleri ve ambar stoklari da takip
edilmektedir.'**Bu yontem asagidaki sekil 16'da *’ goériildiigiu gibi gunlik
ambar stok miktarlarinin bilinmesine de olanak saglamaktadir. Yontemde
ambara gelen ve ambardan ¢ikan malzemeler yiyecek gruplari itibari ile takip
edilmektedir.**®Yéntemde, maliyetlerle birlikte her bir yiyecek grubu icin satis
orani da belirlendiginden, yiyecek grubunun toplam igindeki agirhg: tespit
edilebilmekte ve herhangi bir olumsuzluk s6z konusu ise gerekli tedbirler
zamaninda alinabilir.***Buna gore, herhangi bir olumsuzluk séz konusu ise
gerekli tedbirler zamaninda alinarak, sorun ¢dzimlenmis olur. Bu sistemin
uygulamasinda, yiyecek icecek maliyetlerindeki artiglarin ayrintili bir sekilde

gOsterilmesi avantaj olarak kabul edilmektedir.

146 CAM, Mustafa, Konaklama isletmelerinde Yiyecek-icecek Maliyet Kontroliiniin

Onemi ve Akdeniz Bodlgesindeki Konaklama igletmelerinde Bir Anket Galigmasi,
Mustafa Kemal Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, Cilt 6, Sayi 11, 2009, s. 513.
7" ARAS, Hasim, Konaklama isletmeciliginde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii, Ankara,
Devran Matbaasi, 1993, s. 172.

8 YILMAZ, Yasar, Konaklama isletmelerinde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii Maliyet ve
Satislarin Analizi, Ankara, Detay Yayncilik, 4. Baski, 2010, s. 158.

149 AKTAS, Ahmet, Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, Ankara, Detay
Yayinclik, 3. Baski,, 2011, s.335.
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Giunlik Ambar Girigleri
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Deniz Kimes ve Sut ve Diger
Bt | .0 . Av Konserve | Sebze | Meyve | = '~ 9 Toplam
Urdnleri Urdnleri | Malzeme
Hayvanlari
30 6 8 12 1 1 5 9 72
30 6 8 12 1 1 5 9 72
Glinliik Ambar Cikiglari
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Deniz Kimes ve Sut ve Diger
Et Oranleri Av Konserve | Sebze | Meyve Oriinteri | Malzeme Toplam
Hayvanlari
4 2 2 1 1 1 2 1 14
6 3 1 10
10 2 2 1 1 1 5 2 24

Sekil 16 Horwath and Horwath yontemine gdre gunlik ambar giris ve
cikis raporu™®

Ancak bu sistemin, yiyecek-iceceklerde maliyet degisiminin kaynagini
gostermemesi, dezavantaj sayillmaktadir. Uygulanan bu sistem sonucunda,
maliyet degisiminin sebebi bilinmemesi, isletmenin alacagi o6nlemlerde

yetersiz kalinmasina sebep olabilir.*>*

4.3.STANDART MALIYET ANALIZ YONTEMI

Horwath and Horwath sirketince gelistirilen bu yontem, standart maliyet
ilkelerinin otelcilik endUstrisine uygulanmasi olup, bir igletmenin gergeklesen
yiyecek maliyetinin o isletmenin belirlemis oldugu standartlarla karsilagtirmak

130 ARAS, Hasim, Konaklama isletmeciliginde Yiyecek-i¢cecek Maliyet Kontrolii, Ankara, Devran
Matbaasi, 1993, s. 176.

ISARIISIK, Mehmet, Yiyecek igecek isletmelerinde Maliyet Kontrol Sistemleri ve Bes
Yildizli Otellerde Standart Yiyecek Maliyet Kontrol Sisteminin Uygulanabilirligi Uzerine
Bir Arastirma, Doktora Tezi, Adnan Menderes Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Aydin,
1998, s. 56.
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amaciyla diizenlenmistir.”®* Diger bir ifade ile toplam standartlarin gercek
maliyetlerle  karsilastirlmasi  esasina  dayanir.*®Nitekim  porsiyon
standartlarinin, standart malzeme Ozelliklerinin ve standart porsiyon
maliyetlerinin 6nceden bilinmesi gerekir. Bilgisayarl sistemlerde malzeme
miktar1 kayith olan recetelerde recete maliyet degeri her malzeme satin
aliminda otomatik olarak guncellenmektedir. Bu sistemde, maliyetlere iliskin
sapmalarin nedeni, gunlik standart maliyet raporu yardimiyla takip
edilmektedir. Mentde bulunan her yemek kaleminin, standart recetelere gore

hazirlandigi kabul edilerek, maliyetleri gikartiimaktadir.

Bu sistemde yiyecek malzeme maliyetlerinin ne olmasi gerektigi
onceden belirlenir. Daha sonra standart maliyetlerle gergceklesen maliyetler
arasinda karsilastirma vyapilir. Eger fark varsa sapmalarin nedeni
arastirilmasi gerekir.®* Bu sapmalar bircok sebepten olusabilir. Ornegin;
personel yemeklerindeki artis yada azalislar, piyasa fiyatlarinda ki
degisiklikler, standart malzeme Uretirken porsiyon buyukliklerine dikkat edilip

edilmemesi gibi nedenlerden dolayl sapmalar gergeklesebilir.

Toplam standart maliyeti, yapilan satis miktarina goére tuketiimesi
tahmin edilen maliyetlerdir. Her yemegin maliyeti hesaplanirken su kriterlere

dikkat etmek gerekir.

- Yemegin yapimi i¢in gerekli olan standart recete

- Recetede yazili olan yemeklerin stok kontrol yontemindeki depodan
malzeme ¢ikis fiyatlandirma yOontemine gore maliyeti (FIFO, LIFO,
ortalama deger yontemi, standart fiyat yontemi vs.),

- Satilan porsiyon miktar

152 ARAS, Hasim, Konaklama isletmeciliginde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii, Ankara,

Devran Matbaasi, 1993, s. 176.

158 KEISER James, KALLIO Elmer, Controling and AnalisingCosts in Food Service
OPerations, John WileyandSons, New York, 1974, s. 168.

> ERNEST B. Horwath, LOUIS Toth, John Lesure, Hotel Accounting, 3. Baski, New York,
Ronald PressCompany, 1979, s.358.
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Yoéntemi su sekilde dzetlemek miimkindiir.*>
Yemegin Toplam Standart Maliyeti =
Yemegin Standart Porsiyon Maliyeti X Satilan Porsiyon Sayisi

Toplam standart maliyetlerinin, toplam gerceklesen maliyetlerle
karsilastirilabilmesi igin, satilan porsiyon miktarinin bilinmesi gerekir. Servisi
yapilan porsiyon miktarinin, standart maliyetlerle ¢arpilmasi ile menude
bulunan her yemegin standart maliyeti bulunur.’® Daha sonra, meniide
bulunan butin kalemlerin o dénemdeki toplam maliyetleri toplanarak genel
maliyete ulasilir. Gergeklesen maliyetler ile standart maliyetleri kargilagtirarak

" Bu sistemle Uretim esnasinda standart

farkliliklar  incelenmektedir.®
regcetede porsiyon buyukligu ve standart malzeme Ozelliklerine uyulmadigi
zaman (antrkot yerine bonfile kullanmak gibi) ¢ikan sonuglarla, beklenen
standart maliyetler ¢ok farkh sonuglar vermektedir. Bu sistemle etkin bir
maliyet kontrolU, istenilen donemler ve satiglar itibariyle karsilastirmali olarak
yapilmakta, maliyet ve satiglarda bolumler itibariyle takip edilebilmektedir. Bu
sistem genellikle menisinde yiyecek-icecek c¢esidi fazla olan blyuk veya
zincir otellerde, rahatlikla uygulanabilir bir sistem olarak kabul edilmektedir.
Yiyecek gruplari standart maliyetlerin, yiyecek gruplari gercek maliyetleriyle
kargilastiriimasina yonelik sistemdeyse, isletmelerde sunulan yiyecek-
icecekler gesit itibariyle az ise, mentde yer alan tim yiyecek ve iceceklere
iliskin maliyet hesaplamalari yapilabilir. Cesidin fazla olmasi durumunda
cesitleri gruplara ayirarak gruplar arasinda bir karsilastirma yapilmalidir.**®
Tek tek yapilmasi durumunda ¢ok zaman kaybina ve fazladan ig gucu
maliyetine sebep olabilir.

15 AKTAS, Ahmet, Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve igecek Yonetimi, Ankara,

Detay Yayincilik, 3. Baski,, 2011, s.337.

156 BENLIGIRAY, Yiimaz, Otel i§letmelerinde Kar Planlamasi ve Maliyet Kontrolii,
I..T.B.A. Yayinlari, Yayin No: 180/181, 1977, s. 95.

7 SOKMEN, Alptekin, Yiyecek igecek Hizmetleri Yonetimi ve isletmeciligi, Ankara,
Detay Yayincilik, 2005, s.241.

158 ERDINGC, Saliha Bagsak, Konaklama igletmelerinde Yiyecek-icecek Maliyet Analizi,
Sileyman Demirel Universitesi Iktisadi ve idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, Isparta, 2009, C.
14, S.11, s. 318
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Kahvalti 90 35 38,89% 18,00%
Ogle Yemegi 110 35 31,82% 22,00%
Aksam

Yemegi 100 31 31,00% 20,00%
Ziyafet 200 80 40,00% 40,00%
Toplam 500

Toplam Standart Maliyetler 181 36,20%

Gergek maliyet 210 42,00%

Personel Yemegi 18 3,60%

Sapma 11

Sapma Yizdesi 2,20%

Sekil 17Gunlik Standart Yiyecek Maliyet Raporu

Standart Maliyet oranini bulmak igin Standart maliyeti, satislara
oranlanarak bulunur. Toplam satislara oranini bulmak icin ise satilan Grln,
toplam urlnlere oranlanarak bulunur. Gergek maliyetlerden standart maliyetin
farkini aldigimizda bize sapma degerini verir. Standart maliyetlerin satiglara
oranindan, gercek maliyetlerin satislara oraninin farkini alirsak da sapma

oranini bulabiliriz.

4.4, POTANSIYEL MALIYET ANALIZ YONTEMi

On maliyet ya da 6n kontrol olarak bilinen ve uygulanan bu yontem,
gelecekte olmasi gereken maliyetlerin belirlenerek beklenen karin elde
edilmesi icin, gerekli olan satig fiyatlarinin belirlenmesinin ve bu amacla
yapllacak faaliyetleri kapsar.*®® Bu sistemde tahminlerin yapilabilmesi icin
gecmis tarihteki satis istatistiklerine bakarak en ¢ok tercih edilen yiyecek ve
icecekler belirlenerek bu Urlinlerin ne kadar satilacagini 6ngorerek bu urunler

hakkinda tahmini maliyetler elde edebiliriz.

Satig istatistikleri menu planlamasina yardimci olur, bdylece satigi

yapllmayan veya az satis yapilan yemekler meniiden cikartilir.*®°

9 YILMAZ, Yasar, Konaklama isletmelerinde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii Maliyet
ve Satislarin Analizi, Ankara, Detay Yayincilik, 4. Baski, 2010, s.165.

CETINER, Ertugrul, Otel igletmeleri Yonetim Muhasebesi, Ankara, Gazi Kitabevi, 3.
Baski, 2009, s.315.
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Gecmig verilerden yararlanilabilecegdi gibi otelin rezervasyon durumu,
yakin tarihteki festival, kongre, buyuk spor etkinlikleri gibi faaliyet takvimlerine
bakilarak satig tahminleri gelistirebiliriz. Ayrica igletme icinde veya diginda
cesitli anketler duzenleyerek, musteri istek ve begenilerini de dikkate alarak
satis tahminleri geligtirebiliriz. Boylece gelecek donemler igin tretimin dogru
olarak planlanmasi amaclanir. Bu bilgiler 1giginda on maliyet 6n kontrol
raporu hazirlayabiliriz. Rapor olusturulurken tahmin edilen porsiyon sayisi ile

birim porsiyon maliyetlerinin ¢garpimi bize 6ngorilen toplam maliyetleri verir.



BESINCi BOLUM
OTEL iSLETMELERINDE YiYECEK-IGECEK MALIYET KONTROL
YONTEMLERI ARASTIRMASI

5.1. Arastirma Problemi

Otel isletmeleri, bunyesinde bulunan yiyecek igecek faaliyetlerini
gerceklestirirken, maliyetlerden etkin bir sekilde yararlanamamaktadir. Ortaya
¢cikan bu gcalismada bu maliyet kontrol yontemlerinin ne kadar énemli bir is
oldugunu, yonetime sunulan raporlarin isletmenin karhligini arttirmak igin

buayuk bir anahtar olacagini gostermektedir.

Otel igletmelerinin birgogu, organizasyonu igindeki yiyecek-icecek
faaliyetlerini yonetirken maliyet kontrol yontemlerini etkin bir sekilde
kullanmamaktadir. Ortaya koyulan bu c¢alismada maliyet kontrol
yontemlerinin, isletmenin karhligini arttirmak igin blyuk bir anahtar gorevi

ustlenecegi ileri strtlmektedir.

5.2. Arastirmanin Amaci

Her ne kadar otel igletmelerinde oda satiglari toplam gelirin en buyuk
kismini teskil etse de yiyecek-icecek satig gelirleri de isletme karhligi i¢in bir
o kadar onemlidir. Hatta bazi otellerde yiyecek-icecek satis gelirleri oda
gelirinin dniine gecmistir. ilk yillarda motel, pansiyon gibi kiiciik isletmelerin
yaygin oldugu ulkemizde, hizla gelisen turizm endustrisi ve kuresellesmenin
etkisiyle yerli ve yabanci zincir oteller, buyuk olgekli tatil koyleri sayisini
arttirarak toplam yatak kapasitesinin blyuk kismina hakim olmustur. Otel
isletmeleri bu derece blyuk ve karmagsik organizasyon yapilari igerisinde her
bir  operasyonunu birbirinden bagimsiz ve kontrolli  yOnetmek
mecburiyetindedir. Kuglk igletmelerde maliyet kontrol yontemleri bir tercih
olabilecekken, buylk igletmelerde zorunluluk haline gelmigtir. Buylk
isletmelerde israfin 6nlenmesi, dogru fiyatlama tespiti, dolayisiyla isletmenin
karliik hedeflerine ulagabilmesi igin zorunluluk haline gelmigtir. Daha
onceden bilgisayarla kontrol etmek ¢ok yaygin degdilken bugln bilgisayarlar

otel isletmelerinin vazgecilmez unsuru haline gelmistir. isletmelerin faaliyetleri
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ne olursa olsun kontrolsuz bir Uretimle basariya ulasilamayacagi fikri

yayginlasti ve maliyetlerin kontroli 6nem kazandi.

Geligsen teknolojiyle birlikte bilgisayar sistemleri ve alternatif
yazilimlarin yayginlagsmasiyla maliyet kontrolinin uygulanmasinda bilgisayar
destekli ydontemler benimsenmeye baglanmigstir. Bu ¢alismada otel igletmeleri
icin yiyecek-icecek kontrol surecinin sistematik olarak yapiimasi, maliyetlerin
dizenlenmesi, gereksiz harcamalari kontrol yontemleri ve maliyet kontroli

destekli fiyatlama yontemleri anlatiimasi amaglanmistir.

5.3. Arastirmanin Hipotezleri
Arastirmanin ana problemine uygun olarak, hipotezler su sekilde

belirlenmistir.
H1: Maliyet kontrol ydnteminde egitimli personeller istihdam edilir.
H2: Otelin fiziki kapasitesinin maliyet kontrol yontemine etkisi vardir.
H3: Standart recete kullanan oteller, porsiyon kontrollerini de yaparlar.

H4: Otelde bagimsiz bir maliyet kontrol biriminin olmasi, maliyet kontrol

surecinin daha sistematik olarak yurutilecegi anlamini tasir.

H5: Otellerin maliyet kontrol yonetiminde bilgisayar kullanimi ve musteri

tahsili yaparken bilgisayarli sistemden yararlanmasi arasinda iligki vardir.

5.4. Evren ve Orneklem

Tez konusunun siniri tim yiyecek icecek isletmeleri arasindan sadece
otellerin yiyecek-icecek bolumlerini ve tum otel gruplari arasindan 4 ve 5
yildizli otelleri, bu otel gruplarindan da Ankara ili bélgesiyle sinirlandiriimistir.
Ayrica yiyecek icecek igletmeciliginin sadece maliyet kontrolle ilgili konusunu

ele alacaktir.
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5.5. Arastirmanin Yontemi

Daha once yapillan c¢alismalarin literatir taramasi yapildi, anket
uygulamasi yapilarak otellerin yiyecek kontroll ile ilgili yaptigi ¢alismalarla
ilgili bir veri toplandi. Anketin yani sira alan arastirmasi tekniginden
yararlanildi. . Yiyecek-icecek maliyet kontrolle ilgili yetkili kisilerle gorusme
yapilmigtir. Edinilen veriler sonunda ortaya c¢ikan sonuglarin bagka

isletmelerde de gecerli oldugunun ispatlanmasina caligildi.

5.6. Varsayimlar

- [gletmelerde uygulanan sistemli bir yiyecek-icecek kontroliiniin
verimlilik ve karlilikta dnemli bir etken oldugu,

- Kaliteden 6diun vermeden girdi maliyetlerinin kontrol edilerek girdi
maliyetlerinin duslUrdlmesi ve avantaja donusturerek pazardaki
rakiplere karsi firsat Ustlinligu saglamasi.

- Gercgekei sonuglar elde edilebilmesi icin otelin fiziki yapisina ve
amacina uygun kontrol yontemlerinin sec¢ilmesinin zorunlulugu,

- Neticede isletmede maliyetlerin dismesiyle verimlilik, karlihk ve

kalitenin artacagi varsayiimigtir.

5.7. Arastirmanin Modeli

Bu calismada Ankara ilinde faaliyet gosteren 4 ve 5 yildizli otel
isletmelerinin  yiyecek-icecek departmanlarinin  maliyet kontrol streci
incelenmigtir. SlUreci yoneten Kigilerle yapilan mulakat, anket g¢alismasi ve

Olcimlenmesi arastirmanin modelini olusturmaktadir.

Arastirma anketi iki bolimden olusmaktadir. Birinci bolimde anketi
cevaplayan yoneticinin 6zelliklerini belirmeye yonelik, ikinci bélimde ise otel
Ozellikleri ve otelde yiyecek-igecek maliyet kontrolunin uygulanip

uygulanmadiginin belirlenmesine yonelik sorular yer almaktadir.

5.8. Verilerin Toplanmasi
iigili konularda daha ©nce yapilmig calismalardan yararlanmak icin
literatlr taramasi yapilmistir. Calismaya kaynak olusturacak verilerin

toplanmasinda maliyet kontrol yontemlerini ortaya koyabilmek amaciyla
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arastirma evrenindeki dort ve bes yildizli otellerin maliyet kontrol yoneticileri
ile anket ¢alismasi yapiimigtir. Anket ¢alismasinda, ylz ylze veya telefonla
gOrusmelerin yani sira, elektronik posta ve web tabanli anket ydntemleri

kullanilmistir.

5.9. Guvenilirlik Analizi Sonuglari
Arastirma anketinin sonuglarinin ve analizlerin guvenilirligini 6lgmek,
yapilacak analizler icin dnem olusturmaktadir. Cronbach’s Alpha testinde
guvenilirlik katsayisi;0,60 <a<0,80 ise oldukga guvenilir,0,80 <a<1,00 ise
yuksek derecede guvenilir olarak yorumlanmaktadir.
Arastirma kisminda kullanilan anketin guvenilirligi SPSS 17.0’da
Cronbach’s Alpha testi ile analiz edilmistir. Bu anketin guvenilirligi

0,681degeriyle oldukga guvenilir bulunmustur.

Tablo 1 Giivenilirlik istatistikleri

Cronbach's
Alpha Based on
Cronbach's Standardizedite

Alpha ms N of Items

,681 711 8

5.10. Verilerin Analizi
Uygulama evrenindeki maliyet kontrol ydnetimiyle ilgili yoneticilerin
anketlere verdigi cevaplarin ardindan, veri tabani olusturulmus, daha sonra
bu veri tabani SPSS 17,0 (Statistical Package for Social Sciences) programi
ile bilgisayara yuklenmigtir.

Arastirmanin amaci dogrultusunda frekans ki kare, capraz test gibi
istatistiksel analizler yapilmigtir. Daha sonra bu analizlerin yorumlari

yapilmigtir.
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Analizlerde anlamhlik seviyesi olarak0,05kullaniimistir.p>0,05 olmasi
durumunda ise anlamh farklihgin olusmadigi, p <0,05 olmasi durumunda

anlamli farkhligin olustugu belirtilmigtir.



5.11. Bulgular
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Arastirma sonucunda elde edilen bilgiler SPSS 17.0 paket
programinda analiz edilmigtir.
Tablo 2 Katihmcilarin Kisisel Ozellikleri

Cinsiyet Sayi Yizde
Kadin 6 11,76%
Erkek 45 88,24%
Toplam 51 100,00%
Egitim Diizeyi Sayi Yizde
Lise 8 15,69%
On Lisans 11 21,57%
Lisans 32 62,75%
Yiksek Lisans 0 0,00%
Toplam 51 100,00%
Oteldeki Gorevi Sayi Yizde
Genel madar 6 11,76%
Muhasebe miudiri veya sorumlusu 12 23,53%
Maliyet kontrol sorumlusu 18 35,29%
Satin Alma Mudiri veya Sorumlusu 10 19,61%
Diger 5 9,80%
Total 51 100,00%
En Son Mezun Oldugunuz Alan Sayi Yizde
Turizm ve otel igletmeciligi 22 43,14%
isletme 21  |41,18%
Diger (lGtfen belirtiniz) 8 15,69%
Total 51 100,00%
Calisanin Sektordeki Gorev Siiresi Sayi Yiuzde
5 Yildan az 6 11,76%
5-10 Yil 17 33,33%
11-15 Yl 19 37,25%
16-20 Yl 5 9,80%
20 Yildan fazla 4 7,84%
Total 51 100,00%
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Tablo 2'de, anket g¢alismasina katilan otel yoneticilerine iligskin kigisel
bilgiler tek bir tablo halinde verilmistir. Anketi cevaplayan yoneticilerin
cogunlugunu (%78,43) maliyet kontrolde etkili olan personellerden satin
alma, muhasebe veya maliyet kontrol uzmanlarn olusturmaktadir.
Katihmcilarin %88,24'Unu  erkek, %11,76’sIni kadin  calisanlar
olusturmaktadir. Katilimcilarin egitim duzeylerine bakacak olursak %84,371i
lise sonrasi egitimlerini almiglardir. Ayrica katilimcilarin yine %84,31'i turizm
isletmesi veya isletme boliminden mezun olmustur. Katilimcilarin tamamina
bakacak olursak yuksek lisans egitimi alan olmamistir. Bu ¢alismadan ve bu
bulgudan elde edilen sonuca bakilacak olursa calisanlarin kariyerleri igin

yuksek lisans egitimine suan icin gerek olmadigi yorumunu yapabiliriz.

Tablo 2'de ayrica anketi yanitlayan katilimcilarin, goérev sireleri
gosterilmektedir. Buna gore katilimcilarin %88,24'0 5yil ve/veya daha fazla

sure ile sektdrde calismaktadir.
Tablo 3 Galismaya Katilan Oteller ile ilgili Genel Bilgiler

Otelin Siniflandiriimasi Sayi Yuzde
4 Yildiz 35 68,63%
5Yildiz 16 31,37%
Toplam 51 100,00%
Otelin Yatak Kapasitesi Sayi Yuzde
100 yataktan az 14 27,45%
101-150 yatak 13 25,49%
151-200 yatak 10 19,61%
201-250 yatak 7 13,73%
250 yataktan fazla 7 13,73%
Total 51 100,00%
Bagimsiz Bir Maliyet Kontrol Sayi Ylizde
Yoneticisi Var mi?

Evet 33 64,71%
Hayir 18 35,29%

Toplam 51 100,00%
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Tablo 3, galismaya katilan otellerle ilgili genel bilgilerin yer aldigi bir
tablodur. Katihmci otellerin %27.45'i 201 yada daha fazla yatak sayisina,
%45.10'u101-200 yatak sayisina ve %27,45’i 100 ve daha az yatak sayisina
sahiptir. Arastirmaya katilan otellerin 16 adeti (%31,37) 5 yildizli, 35 adedi ise
(%68,63) 4 yildizhdir.

Tablo 3'de de goruldugu gibi, aragtirmaya katilan otellerin buyuk bir
cogunlugunda (%64,71) bagmsiz bir maliyet kontrol departmani yada
calisani bulunmaktadir. Daha az sayida (%35,29) baska bir igle ugrasan
kisilere veya baska bir boélimin blinyesinde ayrica maliyet kontrol isi de
yaptirildigi goralmektedir.

Tablo 4 Maliyet Kontrol Yontemlerinin Uygulanma Sikhgi

Maliyet kontrol yéntemini hangi Sayr Yuzde
dbénemler uyguluyorsunuz?

Gunluk 9 17,65%
Haftalik 7 13,73%
Aylik 40 78,43%
Sezonluk 2 3,92%
Yilhk 2 3,92%
Diger 2 3,92%
Otel Sayisi 51

Tablo 4’den de anlasilacagi gibi otel isletmeleri maliyet kontrolinu
farkh zaman araliklariyla uygulamaktadir. Uygulanan ankete 51 otel katiimis
ve 62 farkli sonuca ulasiimistir. Bazi igletmeler ayni anda birkag farkli aralikta
kontrol ederken bazi igletmeler tek bir zaman araligini tercih etmektedir.
%78,43 oraninda isletmeler maliyet kontrolin uygulama sikligi olarak aylik

kontrolleri ve raporlamalari secmistir.
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Tablo 5 Maliyet Raporlarinda incelenen Sonuglar

Maliyet Raporlarinda incelenen Sonuglar Sayr Yuzde
Yiyecek gelirin oda gelirine orani 26 50,98%
Musteri basina yiyecek/igecek geliri 27 52,94%
Restoran oturma devir hizi 6 11,76%
Yiyecek-icecek maliyet ylzdesi 42 82,35%
Ortalama stok maliyeti 33 64,71%
Yiyecek-igcecek stok devir hizi 10 19,61%
Personel yemekhanesinin yiyecek-icecek maliyeti 37 72,55%
Personel yemekhanesinin yiyecek-icecek maliyetinin 16 31,37%
toplam Yiyecek/icecek maliyetindeki payi

Diger 7 13,73%
Otel Sayisi 51

Tablo 5'den de otel igletmelerinin maliyet kontrolu ile farkl bilgiler elde
etmeyi amaclamistir. Uygulanan ankete 51 otel katilmis ve 204 farkh sonuca
ulasilmistir. Bu anket sonuglarina gore bazi isletmeler ayni anda birkag farkl
sonucu incelerken bazi isletmeler daha az sonucu incelemektedir.
Calismada, otellerin raporlarinda buyluk oranda(%82,35)yiyecek ve
iceceklerin maliyet oranlarina bakmak gibi bir egilimde olduguna
rastlanmistir. S6zU gegen maliyet oranlari yiyecek ve icecek maliyetlerinin,
yine yiyecek ve icecek satis gelirlerine orani olarak tanimlanmaktadir.

Bu calismaya gore Tablo 5'te gorinen sonuglara gore isletmelerin
buylk ¢ogunlugu (%72,55) kendi personellerinin yiyecek-icecek maliyetlerini
inceledigi gorunmektedir. Bu sonuglari sirasiyla ortalama stok maliyeti
(%64,71), musteri basina dusen yiyecek-icecek geliri (%52,94) ve yiyecek

gelirinin oda gelirine orani (%50,98) olarak sdyleyebiliriz.
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Tablo 6 Yiyecek-igecek Maliyet Kargilagtirmalari ve Uygulama Sikliklari

Yiyecek-igecek Maliyetlerini Karsilastirma Sayr Yuzde
Secenekleri

Onceki ay 37 72,55%
Onceki yil 36  70,59%
isletme standartlariyla 19  37,25%
Benzer igsletmelerle 5 9,80%
Diger 6 11,76%
Otel Sayisi 51
Karsilagtirma Sikhiklari Sayr Yilzde
Her ay duzenli yapiimaktadir 43 84,31%
Her 15 guinde bir 0 0,00%
intiyag duyulursa 6 11,76%
Diger 2 3,92%
Otel Sayisi 51

Anket galismasinin maliyet karsilastirmalarinin hangi olg¢ltlere gore
yapildigi ve hangi sikliklarla yapildigi incelenmigtir. Tablo 6’da gorulen
rakamlara gére blylk oranda (%84,31) her ay duzenli olarak yapildigi ve
karsilagtirma yapilirken o6nceki ay (%72,55) ve oOnceki yll (%70,59)
sonuglariyla karsilastirma yapildigr sonucuna ulasiimaktadir. Bazi isletmeler
icin de onceki ay ve onceki yil verilerine ilave olarak isletme standartlariyla

(37,25) olan karsilastirmalarda 6nem tasimaktadir.

Tablo 7 Teslim Alma islemini Yapan Personellerle ilgili Arastirma Sonuglan

Teslim alma isini tesellum elemani diginda birisi Sayr Yuzde
kontrol ediyor mu?

Evet 39 76,47%
Hayir 12 23,53%
Otel Sayisi 51

Tablo 7'de calisma kapsaminda arastirma anketine yanit veren

yetkililerin  %76,47’siteslim alma igslemi sirasinda malzemeleri tesellim
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elemani disinda bagka bir personelle birlikte alindigini, %23,53'lise tesellim

elemaninin yalniz bagina malzemeleri teslim aldigini belirtmigtir.

Tablo 8 Satin Alma Birimi ile ilgili Arastirma Sonuglar

Satin Alma Fiyatlarinin Piyasayla Karsilagtirma Sayi Yuzde
Sikhgi

Gunluk 10 19,61%
Haftalik 17 33,33%
Aylik 18 35,29%
Sezonluk 2 3,92%
Yillik 1 1,96%
Karsilastirma yapiimiyor 3 5,88%
Otel Sayisi 51 100,00%
Satin Alma Piyasayi Arastirma Yontemleri Sayi Yuzde
internet Gizerinden 25  49,02%
Telefon ile 38 74,51%
Satis temsilcisiyle 45 88,24%
Diger 8 15,69%
Otel Sayisi 51

Satin Alma Birimi Denetleniyor mu? Sayi Yiuzde
Evet 48 94,11%
Hayir 3 5,88%
Otel Sayisi 51

Tablo 8de arastirmaya katilan otellerin yetkililerinin verdigi yanita
gore, otellerin %94,11'isatin alma birimini denetlediklerini belirtmigtir. Bu
otellerin %35,29'u satin alma biriminin piyasayi aylik olarak,%33,33'0 haftalik
olarak, %19,61’i gunliuk olarak piyasa arastirmalarini yaparken ¢ok az
miktarda sezonluk ve yillik piyasa arastirmasi yaptigindan bahsetti, %5,88’i
ise satin alma fiyatlarini piyasayla karsilastirma yapmadiklarini

belirtmiglerdir.

Tablo 8'de piyasa arastirmasi uygulamaya katllan 51 otelden 116

yontemle yapildigi tespit edilmistir. Piyasa arastirmasi yapan otellerin 45
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tanesi (%88,24) piyasa arastirmalarini isletmeyi ziyaret eden satis temsilcileri
araciligiyla yaptigini, satig temsilcilerini 38 otelle (%75,51) telefonla yapilan
arastirmalar ve 25 tanesini (%49,02) internet yolu ile arastirmalar ile

yapiimaktadir.

Tablo 9 Menilerin Fiyatlama Yoéntemi

isletmenizde meniiler hangi yéntemlerle Say1 Yuzde
fiyatlanmaktadir?

Maliyete yonelik 38 74,51%
Rekabete yonelik 23 45,10%
Karhliga yonelik 23 45,10%
Pazara yonelik 9 17,65%
Diger 4 7,84%
Otel Sayisi 51

Bu calismaya gore Ankara’da bulunan 4 ve 5 yildizl oteller mendilerini
fiyatlandirirken maliyeti oncelik olarak alarak fiyatlamalarini yapmaktadirlar.
51 otelle yapilan bu ¢alismada 97 adet sonug elde edilmistir. Bu sonuglardan
38 tanesi (%74,51) fiyatlama yaparken Urinin maliyetine dnem verirken, 23
tanesi (%45,10) rekabet, 23 tanesi (%45,10) karllik, 9 tane cevapta (17,65)

pazara yonelik fiyatlamalar yapilmigtir ( Tablo 9).

Tablo 10 Menii Planlamasi Yapan Yetkililer

Menu planlamasi kim tarafindan yapiliyor? Sayr Yuzde
Yiyecek-igecek Midiirii 41  80,39%
isletme MUdurii 37  72,55%
Mutfak Sefi 39 76,47%
Diger 5 9,80%
Otel Sayisi 51

Tablo 10’da menU planlamasinda yiyecek-icecek muduiriinin men
planlamasinda ©6nemli bir yeri oldugu goérulmektedir(%80,39). Menu
planlamasina isletme muduru ve mutfak seflerinin de katkilari vardir. Menu
planlamasi surecinde bulunmasi gereken yetkin personelin yeterli diizeyde

katkl sagladigi tespit edilmigtir.
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Tablo 11 Meni Fiyatlamasi Yapan Yetkililer

Meni fiyatlandiriimasi kim tarafindan yapiliyor? Say1 Yuzde
Yiyecek-igecek Midiirii 39  76,47%
isletme MUdurii 38  74,51%
Satis Mudura 21 41,18%
Diger 6 11,76%
Otel Sayisi 51

Tablo 11'de mendi fiyatlanirken yiyecek-icecek muduru ve isletme mudarinin

mendu fiyatlamasinda 6nemli élglide katki sagladigi gorulmektedir.

Tablo 12 Uretimde Standart Regete Kullanimi ve Porsiyon Kontrolii Arasindaki iligki

Standart porsiyon kontroll yapiliyor mu?
Evet Hayir Kismen Total
Uretimde standart recete  Evet 23 1 5 29
kullaniliyor mu? Hayir 1 5 1 7
Kismen 1 1 13 15
Total 25 7 19 51
Chi-SquareTests
Asymp.
Sig. (2-
Value df sided)
PearsonChi-Square 46,337 4 ,000
LikelihoodRatio 40,294 4 ,000
Linear-by- 23119| 1 000
LinearAssociation
N of ValidCases 51

Tablo 12'de Uretimde recgete kullanan oteller bu ¢alismaya katilan
otellerin yaridan fazlasini olusturmaktadir. Ayrica katilim saglayan otellerin
yarisinin da standart porsiyon kontrolu yaptigi tespit edilmigtir. Yapilan bu
tespit capraz tablolama ve ki-kare analizi ile aralarinda ki iligki tespit
edilmigtir. %5 anlamlilik seviyesinde iki grup (standart recete kullanimi ve
porsiyon kontroll) arasinda anlaml bir fark vardir.

H3: Standart regete kullanimiyla, porsiyon kontrolu arasinda anlamh

bir iligki vardir.
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Maliyet kontrol stirecinde bilgisayardan
yararlaniyor musunuz?
Evet

Hayir
Otel Sayisi

Miisteri hesaplarinin tahsilinde hangi metot
uygulaniyor?
Bilgisayar destekli sistem (pos, microsvb?)

Mekanik
Manuel

Diger
Otel Sayisi

Sayi

46

Sayi

41

Oran

90,20
%
9,80%

Oran

80,39
%
0,00%
17,65
%
1,96%

Tablo 13’e gbre bu calismada maliyet kontrol surecinin tamaminda,

bilgisayardan yararlanma orani oldukga yuksek oldugu gorilmektedir.

Tablo 14 Kasiyer Denetimi

Kasiyerler denetleniyor mu? Sayr Yuzde
Evet 46 90,20%
Hayir 5 9,80%
Otel Sayisi 51

Tablo 15 Otellerin Kullandiklari Maliyet Kontrol Yontemleri

Otelinizde hangi yiyecek-icecek maliyet kontrolu Sayr Yuzde
yontemi uygulaniyor?

Basit maliyet kontrol yontemi 21 41,18%
Ayrintili maliyet kontrol yontemleri 4 7,84%
Standart maliyet kontrol yontemi 23 45,10%
Potansiyel maliyet kontrol yéntemi 0 0,00%
Diger 3 5,88%
Otel Sayisi 51
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isletmelerin kullandiklari maliyet kontrol yéntemlerinin dagimi Tablo
15'de verilmigtir. Elde edilen sonuglara gore otellerin ¢ok buyuk bir kismi
basit maliyet kontrol yontemi ve standart maliyet kontrol ydntemini
kullanmaktadir. Cok kuglk bir kismi ayrintii maliyet kontrol ydntemini
kullandiklarini belirtmigler ve yine kuguk bir kismi kendilerine 6zgi maliyet
kontrol sistemi gelistirmislerdir.

Tablo 16 Siniflarina Goére Otellerin kullandiklari Maliyet Kontrol Yéntemleri

Otelinizde hangi yiyecek-icecek maliyet kontroli
yéntemi uygulaniyor?
Basit maliyet | Ayrintili maliyet Standart
kontrol kontrol maliyet kontrol
yontemi yontemleri yontemi Diger | Total
Gorev yaptiginiz otel kag 4 yildiz 19 4 9 3 35
yildizhi?
5 yildiz 2 0 14 0 16
Total 21 4 23 3 | 51
Chi-SquareTests
Asymp. Sig. (2-
Value df sided)
PearsonChi-Square 17,1512 3 ,001
LikelihoodRatio 19,451 3 ,000
Linear-by- 4,849 1 ,028
LinearAssociation
N of ValidCases 51

Tablo 16’da 4 ve 5 yildizli otellerin kullanmig olduklari maliyet kontrol
yontemlerinin dagilimi gorinmektedir. Bu tabloya gore 5 yildizli otellerin
%87,50’si standart maliyet kontrolini benimsiyor, %12,50’si basit maliyet
kontrol yontemini benimsemistir. Bu tablodan ¢ikarilacak diger bir sonug ise 4
yildizli otellerde basit maliyet kontrol yonteminin daha yaygin olarak
kullanildig1 gorulmektedir. Ki-kare analizi ile otellerin siniflandiriimasi ile
kullanilan maliyet kontrol ydntemi arasindaki iliski durumu incelenmis ve
Asymp, Sig. degeri %5’den (0,005) den kuguk ciktigi igin anlamh bir fark

gozlenmigtir.
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Tablo 17 Maliyet Kontrol Birimi ve Standart Regete Uygulamasi Arasindaki iligki

Isletmeniz bagimsiz bir maliyet | 1o
kontrol birimine sahip mi?

Evet Hayir
Uretimde standart regete Evet 26 3 29
kullaniliyor mu? Hayir 1 6 7
Kismen 8 7 15
Total 35 16 51

Chi-SquareTests

Asymp. Sig. (2-
Value df sided)
PearsonChi-Square 17,186 2 ,000
LikelihoodRatio 17,689 2 ,000
Linear-by-LinearAssociation 7,986 1 ,005
N of ValidCases 51

Tablo 17’de igletmenin bagimsiz bir maliyet kontrol birimine yada
personeline sahip olmasi durumunda uretimde standart recete kullaniminin
yaygin olarak yapildigi gézlenmigtir. Bu tabloda isletmenin bagimsiz maliyet
kontrol birimi veya personeli c¢alistirmasi ile Uretimde standart recete
kullanimi arasinda yapilan analizde c¢ikan degerler %5den kuglk

oldugundan dolayi iki iligki arasinda anlaml bir fark oldugu gortimustar.

Bu galismaya gore Ankara’da bulunan dort ve bes yildizli otellerde
bagimsiz bir maliyet kontrol personeli ¢alistiran isletmelerin sayisi 35 oteldir.
Bu otellerin 26 tanesinde Uretim asamasinda standart regete uygulamasi
yapilirken, blnyesinde maliyet kontrol uzmani g¢alistirmayan 16 otelden
sadece 3 tanesi uretimde standart regete kullandigi saptanmistir.

H4: “Otelde bagimsiz bir maliyet kontrol biriminin olmasi, maliyet
kontrol siirecinin daha sistematik olarak yiiritiilecegi anlami tasir.” ifadesi

kabul edilmistir.
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Tablo 18 Maliyet Kontrol Yontemlerine iligkin Verilen ifadelere Katiim Diizeyi

1 2 3 4 5 Standart

oru Ortalama
GorU§Ier n|{ % | n % |n % n % n % Sapma

isletmede
uygulanan ment
turd maliyet kontroli
Uzerinde etkilidir.

3(5%(1]| 1% |8|15%(18|35%|21|41%| 4,04 | 1,095

Yiyecek-icecek
isletmelerinde
kaynaklar maliyet
kontroliinde etkilidir.

1/1%| 2 | 3% [6|11%|22|43%(20|39% | 4,14 | 0,917

Mevsimsel kosullar
maliyet kontroliinde |1|1%| 4 | 7% [6(11% |16 |31% |24 |47%|( 4,14 1,04
etkilidir.

isletme sahibi ve
yoneticilerin egitim
durumu maliyet
kontroliinde etkilidir.

1/1%|10{19% (5| 9% |19|37%(16|31%| 3,76 | 1,159

Yaptigim igin
Onemini
yOneticilerim anlar
ve deger verir.

2(3%| 3| 5% |8[15%(18|35% |20 |39% 4 1,077

“Yiyecek icecek isletmelerinde kaynaklar maliyet kontroliinde etkilidir.”

ve “Mevsimsel kosullar maliyet kontroliinde etkilidir.” (x=4,14) ifadelerine
yuksek katilim gdstermistir. Bu sonuclardan edinilen bilgiye gore isletme
kaynaklari igletmenin maddi olarak gucunu ifade eder. Guglu bir isletme
maliyet kontrol yonetiminin énemli oldugu bilincine vararak bdyle bir birim
olusturmasinin kendisine ek bir yuk katmasini degil, iyi bir kontrol sistemi
kurarak isletmenin daha verimli olarak ¢alismasi ve ayni zamanda strateji
gelistirmesine olanak saglamak igin masraflarini yonetecegdi bir birim kurma
gerekliligini dusunudr. Yine c¢alismanin bu sonuglarina gore mevsim
kosullarina goére malzemelerin arz talep dengesinden dolayi fiyatlarinda
olusacak degisimler maliyet kontrol yodntemlerini etkilemektedir. Otellerin
maliyet raporlari analiz edilirken mevsimsel farkliliklar raporlarda ayrica
belirtiimesi kaginiimazdir.

“Isletmede uygulanan meni tirii maliyet kontrolli Gizerinde etkilidir.”

ifadesine katilm yine yiiksek oranda olmustur (x= 4,04). Misteri portfyi
yabanci uluslu bir otel ile daha ¢ok yerli mugteriye hakim bir portfdye sahip
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bir otelin menu turd ve menu dizayni farkli olacaktir. Ayrica ala carte gelirleri
yuksek bir otel ile ziyafet satislari yuksek bir otel arasinda da mendulerin
farkhligindan s6z etmek mumkindir. Bu calismada yodneticilerin vermis
olduklari cevaplara goére mend farkliliklarin maliyet kontrol ydntemlerinde

etkili oldugunu rahatlikla soyleyebiliriz.

“Yaptigim isin ®énemini ydneticilerim anlar ve degder verir’ (x= 4,00).
ifadesinin ortalamasina katilim yiiksektir. Ancak %20 lik bir kararsiz kisi
vardir. Bu rakamda oldukg¢a yuksek bir sayidir. Bu galismaya gore her bes
kisiden birisi yoneticilerinin yaptiklari ise verdikleri degerin ne oldugu
konusunda kararsiz oldugu sonucu ¢ikmaktadir.

isletme sahibi ve yéneticilerin egitim durumu maliyet kontroliinde
etkilidir(x= 3,76). Bu calismaya gore yoneticilerin egitim diizeylerinin maliyet
kontrol yonteminde etkili oldugunu gorebilmekteyiz. Bu sonuclarda da %28 lik
bir dilimin yoneticilerin egitim duzeylerinin maliyet kontrol yonteminde etkisi

konusunda kararsiz oldugu gorulmektedir.

Tablo 19Egitim Durumu ve Otel’inFiziki Yapisi Arasinda

ki iligki

Gorev yaptiginiz otel

kag yildizhi?

4 yildiz 5 yildiz Total
Egitim Lise 7 1 8
durumunuz - 5, jisans 6 5 11
nedir?

Lisans 22 10 32

Total 35 16 51

Tablo 19'da katilimcilarin %62’sinin lisans, %22’sinin on lisans ve %16 si
ise lise mezunu oldugu saptanmistir. Ayrica yuksek lisans yapan personele
rastlanmamistir. 51 katihmcinin 43 tanesi Universite egitimi almistir.

H1: “Maliyet kontrol ydonteminde egitimli personeller istihdam edilir.
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Tablo 20 Otelin Yatak Kapasitesi ve Otelde Bagimsiz Bir Maliyet kontrol Biriminin

Olmasi Arasinda ki iliski

Gorev yaptiginiz otelin yatak kapasitesi nedir?
100 101- 151- 201- 250
yataktan| 150 200 250 |yataktan
az yatak | yatak | yatak fazla Total
Isletmeniz bagimsiz bir maliyet kontrol Evet
birimine sahip mi? (Sadece bu isle ilgili S 7 9 7 7 35
calisan bir personel veya departmana H
e ayir
sahip misiniz?) 9 6 1 0 0 16
Total 14 13 10 7 7 51
Chi-SquareTests
Asymp.
Sig. (2-
Value df sided)
PearsonChi-Square 16,885° ,002
LikelihoodRatio 20,753 4 ,000
Linear-by-LinearAssociation 14,879 1 ,000
N of ValidCases 51

150 Uzeri yatak kapasitesi bulunan otellerde bagimsiz bir maliyet kontrol

birimi veya personeli bulunmaktadir. Bu arastirma sonucunda analizde

bulunan anlamh farkhlik bulunmasina iliskin degerler 0,005°’den kuguk oldugu

icin anlamli bir farkhlik oldugunu séyleyebiliriz.

H2: “Otelin fiziki kapasitesinin maliyet kontrol yontemine etkisi vardir.”

ifadesi kabul edilmistir.
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Tablo 21 Maliyet Kontrol Siirecinde Bilgisayardan Yararlananlar ile Musteri Tahsilinde
Bilgisayar Destekli Sistemlerin Kullanimi Arasinda ki lligki

Musteri hesaplarinin tahsilinde
hangi metot uygulaniyor?
Bilgisayar A
; destexli Manuel | Diger
sistem (pos,
microsvb?)
Maliyet kontrol
stirecinde Evet 40 5 1 46
bilgisayardan
yararlaniyor Hayir 1 4 0 5
musunuz?
Total 41 9 1 51
Chi-SquareTests
Asymp.
Sig. (2-
Value Df sided)
PearsonChi- a
Square 14,837 2 ,001
LikelihoodRatio 10,949 2 004
Linear-by-
LinearAssociation | 10.765 1 ,001
N of ValidCases 51

Maliyet kontrol surecinde bilgisayardan yararlaniyor musunuz sorusuna

cevap veren 51 otelden 46’s1 evet cevabini vermigtir. Evet, cevabi veren

otellerin %89’u mausteri

hesaplarinin tahsilinde de bilgisayar destekli

sistemlerden yararlaniliyor. Yapilan analize gére p<0,005 oldugundan dolayi

bu iki degisken arasinda anlamli bir farklilik vardir.

H5: “Otellerin maliyet kontrol yonetiminde bilgisayar kullanimi ve musteri

tahsili yaparken bilgisayarli sistemden yararlanmasi arasinda iligki vardir.”

ifadesi kabul edilmistir.



Tablo 22 Egitim Durumu ile “igletme sahibi ve yoneticilerin egitim durumu maliyet

kontroliinde etkilidir.” ifadesi Arasindaki iligki Diizeyi

isletme sahibi ve
yoneticilerin egitim durumu
maliyet kontroliinde
etkilidir.
1 2 3 4 5 Toplam
Egitim Lise
durumunuz 0 1 3 3 1 8
nedir? On lisans
0 2 1 4 4 11
Lisans 171121 32
Total 1 |10 5 |19 16 51
Chi-SquareTests
Asymp.
Sig. (2-
Value df sided)
PearsonChi-Square 9,707 8 ,286
LikelihoodRatio 8,228 8 412
Linear-by- ,182 1 ,670
LinearAssociation
N of ValidCases 51
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Tablo 22’'ye gore calisanlarin egitim duzeylerinin, yoneticilerinin egitim

duzeylerinin maliyet kontrol yonetimine etkisi oldugunu sdylemesi arasinda

anlamli bir farkhhk yoktur (P>0,005).

5.12. Tartisma
Bu calismada Ankara’da bulunan 54 adet dort ve bes vyildizh otel

isletmelerinde 51 (%94) tanesi ile anket yapiimis, sadece 3 isletme anket

uygulamasina katilimi gesitli sebeplerden dolayi kabul etmemistir.

“Menu planlamasinda isletmelerin %80’ bilgisayardan yararlandiklarini

belirtmelerine ragmen yaptigimiz gozlem ve incelemelerde bu yararlanmanin
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161

cok yuzeysel duzeyde kaldigi tespit edilmigtir. Yapilan bu calismada
bilgisayar ile katihmin yuksek oldugu gorilmektedir. Degisen zaman
icerisinde bilgisayarlar yasamimizin vaz gegilmezleri haline geldi. Bilginin
hizla Uretilerek yonetiimesi bireylerin oldugu kadar isletmelerin de ihtiyaci
haline gelmigtir. Otel igletmeleri de bu sistemlerden her anlamda
yararlanmaya basladi. Guniumuzde mobil sistemlerde ¢ok yogun kullanilir
hale geldi, restoranda musteri siparisleri alarak baslayan veri girisi, yiyecek-
icecek maliyet raporlarinin olustugu c¢iktiya kadar butinlesme tam olarak
saglanabiliyor. Boylece etkin ve ekonomik bir maliyet kontrol sistemi

kurulabilmektedir.

“Bu yontem ile maliyetler gunlik olarak tespit edilmektedir. Burada
amaclanan maliyetlerin gunlik tespit edilmesi ve gerekli énlemlerin zaman
gecmeden alinmasi gereklidir.'®?” Birgok otel isletmesinde bu ydntem tercih
edilmiyor. Maliyetlerin tam olarak bulunabilmesinin ana sartlarindan birisi
allmdan o6nce mevcut malzeme miktarinin bilinmesidir. Bu sistemin
uygulanabilir olmasi igin her glin sayim gergeklestirimesi gerekmektedir. Bu
islem uzun zaman ve emek ister. Sadece malzeme alimi yapmak yiyecek-
icecek maliyetlerinin sonucunu vermez. Alinan malzeme alindigi gun
tuketilebilecegi gibi daha ileri bir tarihte de tuketilebilir. Her isletmede
kendisine en uygun maliyet kontrol yontemini secer. Bu yontemi secerken

uygulanabilir olmasi ve ekonomik olmasi gibi etkenler s6z konusudur.

Potansiyel maliyet kontrol yontemi, gegmiste satisi yapilan yiyecekler ile
satis miktarlarindan vyararlanarak gelecek doénemler igin yemeklerin
maliyetleri ile satis miktarlarini  tahmin  etmeye yarayan bir
yontemdir.'®*Potansiyel ya da o6ngoriilen yiyecek-icecek maliyet kontrol

yontemi sehir otelciliginde pek tercih edilmiyor. Birgok degiskenin sdz konusu

61Y|LMAZ, Yasar, Konaklama isletmelerinde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrol Siireci ve
Bir Kontrol Araci Olarak Maliyet ve Satiglarin Analizi, Balikesir Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitusi, Doktora Tezi, Balikesir, 1997, s. 288.

2CIFTCI, Y., KOROGLU, C., Otel isletmelerinde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrol
Yéntemlerinin incelenmesi (Marmaris ilgesi Ornegi), Mugla Universitesi I.I.B.F. Sosyal
bilimler Dergisi, Sayi 19, 2008, s.35

'3 DENIZER, Diindar, Konaklama isletmelerinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, Ankara,
Detay Yayincilik, 2005, s. 199.
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oldugu bir pazarda 6nceden ongérerek maliyet kontrol yontemini uygulamak
oldukga gictur. Bu yontem her sey dahil otel konseptinde uygulanabilirligi
sehir otellerine oranla daha kolayca yapilabilir. Beklenen musteri sayisini
gecmis istatistiklerden, fuar ya da festival takvimlerinden éngdérulebilir. Her
sey danhil satig yapan otel isletmelerinde Uretilecek yiyecek-icecek faaliyetini
otel yonetimi belirledigi icin tahmini satiglara gore maliyetler belirlenebilir.
Ancak sehir otellerinde satisg tahminleri yapmak ile musterinin tercih edeceqi

yiyecek-igecek faaliyetini tahmin etmek birbirinden bagimsiz kavramlardir.



110

SONUG VE ONERILER

Sonuclar
Bu calismada vyiyecek-icecek maliyet kontrol ydnteminin otel
isletmelerinde uygulanmasi ve énemi, hem bu konudaki ¢alismalar hem de

otel igletmeleriyle yapilan uygulamalarin analizi ile anlatiimaya ¢aligiimistir.

Otel igletmelerinde maliyet kontrol yontemleri, daha karmasik
organizasyon yapisinda bulunan isletmenin girdi ve ciktilarini dizenleyerek
verimlilik ve karhligini artmasina yardimci olur. Dort ve bes yildizli otel
isletmelerinin yiyecek-icecek maliyet kontrol yontemleri ve sirecindeki algilari
ve uygulamalarini belirlemek icin yapilan bu ¢alisma sonucunda elde edilen

bulgular kisaca asagida 6zetlenmisgtir:

1. Katimcilarin %88,24°Unu erkek personeller olusturmaktadir.

2. Ankete katilan igletmelerin %90’in da bilgisayarli maliyet kontrol

yonetim sistemleri kullaniimaktadir.

3. Uretimde standart recete uygulamasi yapan otellerin buyik
¢ogunlugunda ayrica Uretimde porsiyon kontroli de yapilmaktadir. Standart
recete uygulamasi yapan otellerin %79’u porsiyon kontroll yaparken, %17 si
kismen porsiyon kontroli yapmakta ve %4’G porsiyon kontrolu yapmadiklari

sonucuna ulagiimigtir.

4. Ankara’da bulunan 51 otelde yapilan calismada 23 otel standart
maliyet kontrol yontemini, 21 otel basit maliyet kontrol yéntemini, 4 tanesi
ayrintil maliyet kontrol yontemini ve 3 tanesi de kendilerine 6zgu yontem
geligtirdikleri tespit edilmistir. Aragtirmada 16 adet bes yildizl otel katiimistir
ve 14 tanesi standart maliyet kontrol yontemini uygularken sadece 2 tanesi
basit maliyet kontrol ydontemini uygulamaktadir. Dort yildizli oteller ise 35

otelden 19 tanesi basit maliyet kontrol yontemini ve 9 tanesi standart maliyet
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kontrol yontemini uygulamaktadir. Organizasyon yapisi itibariyle daha buyuk
otellerin maliyet yonetimi daha karmasik bir yapiya sahiptir. Bu nedenle
maliyet kontrol yontemleri daha sistematik olarak kontrol etmeleri kaginiimaz

olmustur.

5. Otellerin kendi blunyelerinde bagimsiz bir maliyet kontrol birimi veya
personeli ¢alistirmalari maliyetlerinin daha sistemli oldugunu gostermektedir.
Kendi bunyelerinde maliyet kontrolle ilgili bir personelin ¢alismasi standart
recetelerin kullanildigini, standart regetelerin kullanilmasinin da porsiyon
kontrolu yapildigini gostermektedir.

6. Katihmcilarin %84’Unun Universite egitimi almis olmasi dikkat gekici bir
bulgudur. Beg yildizli otellerin egitim dagilimi dikkate alindiginda bu oran
%94 olarak gorulmektedir.

7. Ankara’da bulunan dort ve bes yildizli 150 yataktan fazla kapasitede
olan otellerin %96'sinda maliyet kontrol birimi veya personeli istihdam

ediliyor.

8. Maliyet kontrol ydnetiminde bilgisayardan faydalanan oteller ayni
zamanda musteri hesaplarinin tahsilinde de bilgisayarli sistemlerden
yararlaniyorlar.

H5: Otellerin maliyet kontrol yénetiminde bilgisayar kullanimi ve musteri
tahsili yaparken bilgisayarli sistemden yararlanmasi arasinda iligki vardir.
ifadesi kabul edilmistir.

Bu arastirmada maliyet kontrol surecinde bilgisayardan vyararlaniyor
musunuz sorusuna cevap veren 51 otelden 46’si evet cevabini vermistir.
Evet, cevabi veren otellerin %89u musteri hesaplarinin tahsilinde de

bilgisayar destekli sistemlerden yararlaniliyor.

9. Bu calismaya goére otellerin %72,55'i personel yemek maliyetleri

hakkinda bilgi edinmekteyken, restoran oturma devir hizi (%11,76), yiyecek-
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icecek stok devir hizi (%19,61) gibi stratejik bilgiler hakkinda bilgi sahibi

olamiyorlar.

Oneriler
1. Otelin olusturmak istedigi maliyet kontrol yonetimi her seyden 6nce
otelin yapisina uygun olarak tasarlanmalidir. Uygulanabilir ve anlasilabilir
olmalidir. Otel maliyetlerini kontrol etmek i¢in yeni bir maliyet unsuru
olusturacaktir. Bu nedenle organizasyon yapisina uyum saglayacak maliyet

kontrol yontemi, ekonomik olmalidir.

2. Maliyet kontrol raporlari igletmenin istedigi formatta olmali. Otelin diger
bdlimlerinin de katilimiyla olusmali. Rapor olusurken time varim yoéntemi
kullanilarak en kuguk birimden, genel sonuglara ulasiimali. Boylece genel
sonucu etkileyen olumlu veya olumsuz unsurlarin tespit edilip gerekli onlem

veya stratejilerin alinmasinda kolaylik saglar.

3. Raporlar anlasilir olmali. Gegmis donemlerle baglanti kurulabilecegi
gibi ayni zamanda gelecek iginde uyumlu bir standartta tasarlanmalidir. igi
yapana gore degil, isletmenin 6zelligine gore sekli ve igerigi olusturulmahdir.
Standart bir hale doéniismelidir. isletmenin kurumsal kimliginin bir parcasi
haline gelmelidir. Ayni raporu inceleyen insanlar tarafindan farkh sekillerde
yorumlanmayacak kadar sade olmalidir.

4. Maliyet kontrol sistemi olusturulurken ilgili bolum kurulabilir veya bu
iste calisacak personel istihdam edilebilir. Ancak etkin bir maliyet kontrol
sisteminin olusturulmasi igin sisteme tum otel galisani katilmali. Herkesin
birbirini ¢capraz sekilde kontrol edilecegdi bir sistem gelistiriimelidir. Ancak bu
sistem otel ig yasaminin bir pargasi olarak tasarlanirsa galisanlari olagan
kargiladigi, huzursuz olmadigi ekonomik bir oto kontrol sistemi haline
gelebilir.
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EKLER

EK1: Turizm isletmelerinde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrol
Yontemleri Anketi

TURIZM iSLETMELERINDE YIYECEK-IGECEK
MALIYET KONTROL YONTEMLERI ANKETI

Sayin Katilimcl,

Bu calisma dort ve bes yildizh otel isletmelerinde yiyecek-icecek maliyet kontrol
yontemleri uygulanma sekilleri ile ilgili olarak otel Uist diizey yoneticilerinin ve maliyet kontrol
sorumlularinin goéruslerini belirlemek Uzere hazirlanmistir. Anketten elde edilecek sonuglar
bilimsel bir ¢alismada kullanilacak olup, otel ve ydneticilerine ait kimlik bilgileri Gg¢lncu
sahislara kesinlikle verilmeyecektir. Degerli vaktinizi ayirarak verdiginiz katkidan dolayi
simdiden tesekkir ederim.

Haydar Bulut
Atilim Universitesi

Sosyal Bilimler Enstittisu

isletme Yiksek Lisans Programi




1)
a)
b)
c)
d)
e)
2-)
a)

b)

A -) Yonetici Bilgileri

Oteldeki géreviniz nedir?

Genel mudur

Muhasebe mudiri veya sorumlusu

Maliyet kontrol sorumlusu

Satin Alma Midurl veya Sorumlusu
Diger

Cinsiyetiniz?

Erkek

Kadin

Egitim durumunuz nedir?

Lise

On lisans

Lisans

Lisansustu

Diger

En son mezun oldugunuz boliim?
Turizm ve otel igletmeciligi

isletme

Diger (litfen belirtiniz) ..........cooiiiiii

Turizm ve otel igletmeciligi hakkinda bir egitim aldiniz mi?
Evet / Lutfen belirtiniz ...,
Hayir

Kag yildir bu sektorde gorev yapiyorsunuz?

<5

5-10

11-15

16-20

20<
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a)
b)
c)
d)

e)

8-)

b)

9-)

a)

b)

10-)
a)
b)
c)
d)
e)

d)

11-)

b)

B-) Otel Bilgileri

Gorev yaptiginiz otelin yatak kapasitesi nedir?
<100

100-150

151-200

201-250

250<

Gorev yaptiginiz otel ka¢ yildizh?
4 Yildiz

5Yildiz
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isletmeniz bagimsiz bir maliyet kontrol birimine sahip mi? (Sadece bu isle ilgili galisan
bir personel veya departman sahip misiniz?)

Evet

Hayir

Maliyet kontrol yontemini hangi dénemler uyguluyorsunuz?

Gunluk
Haftalik
Aylik
Sezonluk
Yilhk

Diger

Maliyet kontrol strecinde bilgisayardan yararlaniyor musunuz?

Evet

Hayir
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Asagida belirtilen rasyolardan hangilerinden yararlaniimaktadir? (Birden fazla segenegi

isaretleyebilirsiniz)

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)
1)

13-)

Yiyecek gelirin oda gelirine orani

Musteri basina yiyecek/igecek geliri

Restoran oturma devir hizi

Yiyecek-icecek maliyet yuzdesi

Ortalama stok maliyeti

Yiyecek/igecek stok devir hizi

Personel yemekhanesinin yiyecek/icecek maliyeti

Personel yemekhanesinin yiyecek/icecek maliyetinin toplam yiyecek/icecek maliyetindeki payi
Diger

Yiyecek-icecek maliyetlerini agagidaki karsilastirma seceneklerinden hangileriyle

yapiyorsunuz? (Birden fazla segcenegi isaretleyebilirsiniz)

a)
b)
c)
d)
e)

14-)

15)
a)
b)
c)
d)

e)

Onceki ay

Onceki yil

isletme standartlaryla

Benzer isletmelerle

Diger

Maliyet karsilastirmalar hangi siklikta yapiliyor?
Her ay duzenli olarak

Her 15 giinde bir

ihtiyag duyulursa

Diger

Otelinizde hangi yiyecek-icecek maliyet kontrolii yontemi uygulaniyor?
Basit maliyet kontrol yontemi

Ayrintili maliyet kontrol ydntemleri

Standart maliyet kontrol yontemi

Potansiyel maliyet kontrol yontemi

Diger



16-)

117

Maliyet analizlerinde asagidaki sapmalardan hangileri hesaplanmaktadir? (Birden fazla

segenegi isaretleyebilirsiniz)

a)
b)
c)
d)
e)

f)

17-)
a)
b)
c)
d)

e)

18-)
a)
b)
c)

d)

19-)

Satis fiyat sapmasi
Satis miktar sapmasi
Kullanim sapmasi

Satin alma fiyat sapmasi
Diger

Sapmalar hesaplanmiyor

Hangi analiz sapmalarn karsilastirihyor? (Birden fazla segcenegi isaretleyebilirsiniz)
Bitce ile

isletme standartlari ile

Benzer isletmelerle

Diger

Analiz sapmalari kargilastiriimiyor

Analiz sapmalari hangi siklikta karsilastiriliyor?
Her ay duzenli olarak

Her 15 glinde bir

ihtiyag duyulursa

Hi¢ karsilastirma yapilmiyor

Analiz karsilastirmalarn hangi kapsamda yapilmaktadir? (Birden fazla segenegi

isaretleyebilirsiniz)

a)
b)
c)
d)

e)

isletme gelir tablosu

Departman (yiyecek/icecek) gelir tablosu
Maliyet tablosu

Diger

Karsilastirma yapilmiyor
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20-) Satin alma fiyatlarini piyasayla ne siklikla karsilastirnyorsunuz?

a) Gunluk

b) Haftalik

c) Aylik

d) Sezonluk

e) Yillik

f) Karsilastirma yapilmiyor

21-) Satin alma fiyat arastirmasini nasil yapiyor? (Birden fazla segenegi isaretleyebilirsiniz)

a) internet (izerinden
b) Telefon ile

C) Satis temsilcisiyle
d) Diger

22-) Satin alma personeli denetleniyor mu?
a) Evet

b) Hayir

23-) Teslim alma igini tesellim elemani diginda birisi kontrol ediyor mu?
a) Evet

b) Hayir

24-) Yiyecek-icecek maliyetlerini diger otellerle kargilagtirma yapildiginda nasil sonuglar
elde ediyorsunuz?

a) Her zaman disuk

b) Cogu zaman dusuk
c) Her zaman ayni

d) Cogu zaman yuksek
e) Her zaman yuksek

f) Diger otellerle karsilastirma yapilmiyor
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25-) Asagida ki ifadeleri otelinizin yiyecek-icecek maliyet kontrol siireci g6z dntine alarak
degerlendirir misiniz?

1-) Hi¢ Katilmiyorum, 2-) Biyik Oranda Katilmiyorum, 3-) Kararsizim, 4-) Bliyik Oranda
Katiliyorum, 5-) Tamamen Katiliyorum

12
isletmede uygulanan menii tiirii maliyet kontrolii iizerinde etkilidir.
Yiyecek-igecek igletmelerinde kaynaklar maliyet kontroliinde etkilidir.
Mevsimsel kosullar maliyet kontroliinde etkilidir.
isletme sahibi ve yoneticilerin egitim durumu maliyet kontroliinde etkilidir.
Yaptigim igin 6nemini yoneticilerim anlar ve deger verir.
26-) isletmenizde meniiler hangi yontemlerle fiyatlanmaktadir? (Birden fazla segenegi
isaretleyebilirsiniz)
a) Maliyete yonelik
b) Rekabete yonelik
c) Karlihga yonelik
d) Pazarliga yonelik
e) Diger
27-) Menii planlamasi kim tarafindan yapiliyor? (Birden fazla segenegi isaretleyebilirsiniz)
a) Yiyecek-igecek Mudiiri
b) isletme Miidiri
C) Mutfak Sefi
d) Hepsi birlikte

f) Diger



28-)

Menii fiyatlandiriimasi kim tarafindan yapiliyor? (Birden fazla se¢genegi

isaretleyebilirsiniz)

a)
b)
c)
d)

e)

29-)
a)
b)

c)

30-)
a)
b)

c)

31)
a)
b)
c)

d)

32-)
a)

b)

Yiyecek-igecek Mud(irii
isletme Miduri

Satis Mudurl

Hepsi birlikte

Diger

Uretimde standart regete kullaniliyor mu?
Evet
Hayir

Kismen

Standart porsiyon kontrolii yapiliyor mu?
Evet
Hayir

Kismen

Miisteri hesaplarinin tahsilinde hangi metot uygulaniyor?
Bilgisayar destekli sistem (pos, microsvb...)

Mekanik

Manuel

Diger

Kasiyerler denetleniyor mu?
Evet

Hayir
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OZET
Tum ticari igletmeler gibi otel igletmeleri de kar etmek igin kurulur ve
faaliyetlerini surdurdr.  Otellerin en buyuk gelir kalemleri oda satisi ve
yiyecek icecek gelirleridir. Bazi igletmelerde lokasyona ve tesis yapisina bagli
olarak yiyecek icecek gelirleri oda gelirlerini geride birakacak kadar 6nemli
olabilir. Tium bu gelir kalemlerinin isletmenin karlilik hedeflerine ulasabilecegi
sekilde surdurulebilmesi icin maliyet yonetimi uygulamalari kritik bir gérev

ustlenir.

Bu calismada, Ankara’da faaliyet gosteren doért ve bes yildizli otel
isletmelerinde maliyet kontrol sureci ve yontemlerinin arastiriimasi
amaclanmistir. Arastirmanin ana kutlesini 16 adet bes yildizhi otel ve otuz
bes adet dort yildizh otel igletmesi olusturmaktadir. Calisma, arastirmanin
amacina uygun olarak hazirlanan bir anket ile yurttilmus, elde edilen veriler
SPSS 17.0 paket programi araciligiyla degerlendirilmistir. Anket verilerinin
analizi sonucunda Ankara’da bulunan bes yildizli otellerin buyuk
cogunlugunda standart maliyet kontrol yontemi uygulanirken, dort yildizh
otellerde daha cok basit maliyet kontrol yontemi uygulandigi goralmustar.
Ayrica mendulerin icerigi ve satis rakamlari planlanirken maliyete yonelik

fiyatlama yapildigi saptanmigtir.

Anahtar Kelimeler: Konaklama isletmeleri, Yiyecek icecek, Maliyet,

Maliyet Kontrol Yontemleri.
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ABSTRACT
Every hotel, like all commercial entities, is founded in order to make profit
and operate. The main revenue items of a hotel are room selling and food
and beverage earnings. However, according to the location and type of the
hotel, the revenue of food and beverage can be more important to the degree
of leaving the revenue of rooms behind. In order to maintain the sustainability
of those revenue items in the context of achieving the profitability goal of the

hotel, cost method applications gain a great deal of importance.

In this study, it is aimed to examine the cost-control process and methods
at four and five star hotels that operate in Ankara. This research is mainly
based on 16 five-star hotels and 35 four-star hotels. This research has been
carried out by the results of a questionnaire that was prepared in the context
of this study and the outcome of the questionnaire was assessed through
SPSS 17.0. It has been found out that most of the five-star hotels use a
standard cost-control system whereas most four-star hotels use a more basic
form of cost control. In addition to this, it has been determined that during the
process of creating a menu and sales figures, the pricing is done according

to the cost.

Keywords: Hospitality Enterprises, Food and Beverage, Cost, Cost
Control Methods.
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