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TESEKKUR
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tegekkiirlerimi sunarim.
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anket caliymalarinda verileri ile yer alma incelifini gostererek destegini esirgemeyen
konaklama igletmelerinin satn alma miidiirleri ve gorevlilerine tegekkiirlerimi ve
saygilarim sunarnm.

Kaynak tarama ve temini agamalarinda stirekli ilgi ve destek gordiifiim basta
kitiphane uzmam Ayla KAHRAMAN olmak iizere iiniversitemiz kiitliphanesi
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Okutmam Hiiseyin YUCEL’e, anket ¢ahsmasi ve istatistiki degerlendirmeler
konusundaki yardmlarmdan dolayn Ogfr. Gor. Bayram COSKUN’a ve Dog. Dr.
Erdogan GAVCAR’a ayrica metin Uzerindeki tashih agamasindaki titiz
cahsmasindan dolay1 Emine YILMAZ’a tegekkiirii borg bilirim.

Yiiksek lisans galigmalarim siiresince siktilarmm paylagsan egim Nagehan’a
ve ihmal etmek mecburiyetinde kaldigim kizim Elif e sabirlan i¢in tegekkiir ederim.
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OZET

Yiyecek-iceceklerin tedariki, konaklama isletmeleri agisindan biiyiik
Onem tasimaktadir. Tedarik, diger isletmelerin iiretim girdilerinden farkh
dzellikler tasimaktadir. Bu &zellikler; ¢ok sayimda iiriin ¢esidi, bu iiriinlerin
bozulma riskleri, transfer zorluklar1 ve maliyetler, ambalajlama ve depolama
gibi konularda gézlemlenmektedir. Bu g¢ahsmada konaklama isletmelerinde
tedarik konusu incelenmis ve yiyecek-icecek tedariki konusunda bir uygulama
gerceklestirilmigstir.

Cahsma dort bélimden olugmaktadir. Cahsmanmmn birinci bélimiinde;
konaklama isletmeleri, dzellikleri, organizasyonu ve tedarik konulan kavramsal
cercevede incelenmistir. Ayrica konaklama isletmelerinde tedarik sorunu;
finansman, personel ve malzeme tedariki bashklari analiz edilmiy ve tezin
uygulama konusu olmasi nedeniyle malzeme tedariki konusu ayrntih olarak

incelenmistir.

Cahsmanmn ikinci béliimiinde; konaklama isletmelerinde yiyecek-igecek
maddeleri konusu ele abnmigtir. Oncelikle konunun &nemi iizerinde
durulduktan sonra yiyecek-igecekler guruplandirlarak incelenmigtir. Yiyecek-
iceceklerin saghk acisindan 6nemli olmas: nedeniyle de gida giivenlifi konusu
ele ahmmstir. Son olarak da yiyecek-igecek tedarikinde etkili olan hususlar

ayrntih olarak incelenmistir.

Caliymann iiciincii boliimiinde; yiyecek-igeceklerin tedariki ele ahmmsg,
politika, planlama ve siirecleri teorik olarak incelenmistir. Satin alma personeli,
satin alma merkezleri, yiyecek-icecek standartlar, alternatif satin alma
metotlan ve ilkeleri alt baghklar olarak incelenmigtir. Nihai olarak satin alma
prosediirleri ve yiyecek-igeceklerin temininden sonra da tedarik sonrasi

islemlerden bahsedilmigtir.

Dérdiincii biliimde ise Mugla ilinde secilmis konaklama isletmeleri
iizerinde anket yoluyla aragtirma cahymasi yapilmigtir. Anket satin alma
miidiirlerine ve yetkililerine uygulanmug elde edilen veriler analiz edilmigtir.
Cahsmanin sonunda konaklama igletmelerinde yiyecek-igecek tedariki

konusunda ulagilan sonuglar ve degerlendirmelere yer verilmektedir.



ABSTRACT
Provision of the food and beverage is very important for accomodation
industry. Provision has different characteristics from production expanses of
other industries. These characterictics can be seen on the areas, such as
existence of various products, deterioration risk of these products, transfer
difficulties and costs, packaging and stocking. Here; provision in accomodation
industry was studied and a practise was also carried out on the provision of food

and beverage.

This study consists of 4 parts. In the first part; hotels, their
charecteristics, organizations and provision were studied in a theoretical
framework. Furthermore, subjects of provision problem, finance, personnel and
provision of the goods were analyzed and provision of goods was studied in

detail as it is the application field of this thesis.

In the second part; food and beverage items in hotel companies were
studied. Initially the importance of the subject was emphasized and then food
and beverages were divided into sub groups. As the food and beverages are
important in terms of health, the subject of food safety was also studied.
Finally, the things which are effective on the food and beverage provision are

investigated in detail as well.

In the third part; provision of the food and beverage was theoretically
considered together with the purchasing policy and planning processes.
Purchasing personnel, purchasing centers, were food and beverage standarts
and alternative purchasing methods and principles were studied as subtitles.
Finally procedures and processes followed by the provision of the items were

mentioned.

In the fourth part; a study was carried out through questionnaires on the
hotel companies operating in the Mugla province. The data obtained from

purchasing managers and authorities was analyzed and evaluated.
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G]RI$

Turizm endiistrisinde do@al kaynaklar, kiiltlirel ve tarihi varbiklardan
faydalaniimaktadir. Bu nedenle gelisgmekte olan ilkeler turizmin kalkinmada diigiik
maliyetli bir endiistri segenegi oldugunu varsaymaktadirlar. Ancak bir {ilkenin turist
cekicilifi yalmzca kaynaklarin varh@ma bagh bulunmamaktadir. Kaynaklarin varhg,
turizm i¢in 6n koguldur. Turistik ¢ekiciligin kullanilmasi, alt yap1 yaftmmlarma ve
fiziki fist yap: ile organizasyona bagh bulunmaktadir.! Diinyanin gdzde turistik arz
kapasitesine sahip flkeleri arasmda yer alan Tiirkiye’nin sahip oldugu varlklar
oraninda diinya turizm ekonomisinden pay alamamasi, bu konuda yapilmasi gereken
cahsmalar i¢in Snemli bir zeminin oldugunun gdstergesi olarak degerlendirilebilir.

Tiirkiye’nin uluslar arasi turizm talebinin en 6nemli bdliimiinii tatilci tiirdeki
turistler olusturmaktadir. Tatilci turist; kapah turizm merkezlerinde, tatil kdyi ve kiyr
otellerinde konaklayan turist tiirlinli ifade etmektedir. Tatilci turist, tatil kdylerinde
glines, deniz ve kum kaynaklarm kullanarak tatilini ge¢irmektedir. Dig diinya ile
iligkisinin smirh oldugu kapah turizm merkezleri turist i¢in 6zel olarak yaratilnms
ortamlardir> Bu ortamlarda konaklama igletmeleri konuklari en iyi sekilde
agirlamak, misafirlerinin blylik ¢ofunlufunun bekledifi kaliteli hizmet diizeyini
yakalamak ve devam ettirmek gayreti igindedirler. Bu amagcla igletmeler konaklama
hizmeti sunumuna konu olan tiim unsurlarin kalitesini gelistirmeyi amag¢lamaktadr.

Konaklama igletmelerin sundugu hizmetlerin en Onemlisi geceleme yani
konaklama hizmetidir. Konaklama, bu isletmelerin en aymcalkh hizmeti
saylmaktadir. Ikinci ayricabkh hizmet ise yiyecek-igecek hizmetleri olarak
sayilabilir. Konuklarm biiyiik bir boliimil, odalarim otele varmadan birkag saat,
birkag hafta veya aylar Oncesinden ayutlrlar.3 Konukiar tatillerinin baglangic giinii
oda kayit kartim doldurarak otele girig (check in) yaparlar. Konaklama isletmelerinde
gegirdilderi tatilleri boyunca {i¢ Ofiin veya istedikleri anlarda yiyecek-igecek

! Stkkrii YARCAN, Turizm Endistrisinin Yapisi, Bogazigi Universitesi Yaymevi, istanbul-1998, s.9.
2 Stikrii YARCAN, Tiirkiye 'de Turizm ve Uluslararasilasma, Bogazigi Universitesi Yaymlar,
Istanbul-1998, s.9.

3 S. MEDLIK, (Ceviren: Omer L. MET), Ofel Isletmeciligi, Uludag Universitesi Giiglendirme Vakfi
Yaymi No: 14, Bursa-1997, s.47.



hizmetlerinden yararlamirlar. Bu hizmetler isletmenin maliyetlerine etkisi agismdan
miisteri ¢ekiciligini saflamaya katkisi agismdan, nem tagimaktadir.

Bu c¢aliymada konaklama isletmelerinde yiyecek-igecek tedariki konusunun
teorik ve uygulamah olarak incelenmesi amaclanmaktadir. Bu amagla ¢aliymada
konaklama igletmelerinin yiyecek-igecek tedarik sorunu ele almmugtir. Caligma dort
ana bolimden olusturulmugtur. 1lk boliimiin birinci kismmda konaklama igletmeleri
ile ilgili temel kavramlar {izerinde durulmustur. Ayrica konaklama isletmelerinin
Ozellikleri, konaklama igletmelerinin Orgiitlenmesi incelenmis ve tedarik kavramm
tanmianmgtir.

Birinci bdliimiin ikinci kisminda ise konaklama isletmelerinde tedarik sorunu
ele ahnmg, finansman tedariki, personel tedariki ve malzeme tedariki olmak {izere iig
baghk altinda sunulmugtur. Tezin uygulama alamyla iliskisi nedeniyle malzeme
tedariki konusu, yiyecek-igecek hizmetléri i¢in araglarn tedariki ve yiyecek-igecek
tedariki olmak {izere alt baghklar kullanilarak ayrmtili incelenmistir.

Teknolojik gelismeler ve tarim toplumundan sanayi toplumuna gegis,
besinlerin bir ¢ok teknolojik siirecten gegmesine neden olmaktadir. Bu giin tarim
iirlinleri bahgeden toplandigi gekilde veya hayvan kesildii sekilde mutfaklara
gelmemektedir. Bagka yerde hasat edildikten sonra bir ¢ofu gesitli islemlerden
gecmektedir. Biitiin bu degismeler, insanlarm besin tiirlinli segmede nelere dikkat
etmeleri gerektigi konusunda bilgili olmalarmi zorunlu kilmaktadir.* Aynca saghkh
yemek pisirmenin yedi prensibinden birincisi, malzemelerin dikkatle segilmesidir.’
Maliyet ve kalite unsurlari da dikkate alnsa yiyecek-igecek maddeleri hakkmda
ayrmtih bilgilere ihtiyag duyulmaktadir. Biitiin bu nedenlerle ¢ahgmanin ikinci
boliimiinde; konunun Onemi fizerinde durulduktan sonra yiyecek-igecekler
guruplandmrilarak teknik tanimlar ele alinmgtir.

Gidalar bir takim nedenlerden dolayr insanlarin saghgm tehdit eden
maddelere doniigebilmektedir. Bu nedenle gida giivenligi konusu; temizlik ve hijyen,

* Ayse BAYSAL, Beslenme, (7. Bask), Hatipoglu Yaymnevi, Ankara-1997, 5.247.
% Jennifer S. ARMENTROUT, (Ed.), Techniques of Healty Cooking, (Second Edition), John
Wiley&Sons, Inc., USA-2000, s.28,29.



gida retiminde tehlike analizi kritik kontrol noktalar1 ve gidalarin maruz kaldigi 11
dereceleri alt baghklar olarak ele alinmgtir.

Yiyecek-iceceklerin fiyat, kalite ve istenilen miktarlarda bulunabilme
durumlan tiizerinde gida isleme ve saklama ydntemlerinin etkisi olabilmektedir.
Ikinci boliimiin son kismmda bu yontemlerle ilgili bilgiler alt baghklar halinde
incelenmigtir. Yiyecek-igecek  tedarikinde etkili olabilecek diger konular ise;
ambalaj ve etiketler, bilgi toplama ve iletisim, depolama, stok politikas1 ve
Tiirkiye’deki gida mevzuati ile ilgili bilgilerden olugmaktadir.

Konaklama igletmeleri, tedarik amag¢ ve araglarmma smurlar ¢izmek, gelecege
doniik programlarm belirlemek durumundadirlar. Bu amagla ¢aliymamin dgiincii
bSlimiiniin baslangicinda tedarik politikas1 ve planlar ele alinmsgtir.

Konaklama igletmeleri igin satin alma gorevlisinin kimlerden olacagi, hangi
satiy merkezlerinin tercih edilecegi, iirlin standartlarmin ne anlama geldigi, hangi
satin alma metotlarmmn kullamlacafi, satn alma ilkelerinin neler oldugu ve satin
almada etik gibi konular son derece 6nemlidir. Bu nedenle ilgili konulara yonelik
agiklamalara satm alma ana baghfmnmn altinda ayrmtih olarak yer verilmigtir. Ayrica,
piyasadan satmn almacak yiyecek-igecek maddelerine iligkin taleplerin bildirilmesi ve
tedarikgilerin seciminde izlenen yoOntemler ve se¢imi konularn bu kisimda
incelenmistir. Ugtincti bSliimlin son kisminda ise; yiyecek-igeceklerin tedarik sonrasi

islemleri ele alinms ve agiklanmistir.

Calsmanin son bdlimiinde; yiyecek-igecek tedarik faaliyetlerine iligkin
uygulama c¢ahsmas1 yer almaktadir. Uygulama ¢ahgmasinda, Mugla ilindeki
konaklama isletmelerinin yiyecek-igecek tedarik faaliyetleri ile ilgili anket ¢alismasi
yapilmustir. Anket cahsmasi ile isletmelerin sorunlari, satm alma personeli, satm
alma faaliyetlerinin ne sekilde yiiritiildiigti ve yOneticilerin yiyecek-igecek piyasasi
hakkmdaki goriigleri ile ilgili bilgilere ulagilmak istenmigti. Bu ¢aliymann
sonucunda elde edilen verilere gore, konaklama isletmelerinin yiyecek-igecek tedarik
faaliyetlerine iliskin degerlendirmeler yapilmugtir. Sonuglarla ilgili agiklamalar
¢ahsmann son bolimiinde sunulmus ve tedarik faaliyetleriyle ilgili goriiglere yer
verilmistir.



1. BOLUM
KONAKLAMA ISLETMELERIi VE
KONAKLAMA ISLETMELERINDE TEDARIK

1. TEMEL KAVRAMLAR

1.1. Konaklama Isletmeleri

Konaklama igletmeleri, turistlerin gegici konaklama, yeme-igme, kismen
eglence ve diger baz sosyal ihtiyaglarim karsilayan igletmelerdir. Turizm
sektdriinden  yararlanan turistlerin seyahat nedenleri, seyahat gekilleri,
konaklamaktan bekledikleri yararlar, gelir diizeyleri ve zevkleri farkh oldugundan
konaklama isletmeleri de birbirinden farkh olmaktadir. Konaklama isletmeleri; ticari
amag, sosyal amag, herkese agik olma veya belirli guruplara 6zel olma, turistik veya
turistik olmama gibi nedenlerle birbirinden farklilagmaktadirlar 5 |

Tirkiye’de yerli ve yabanci konaklama yatinmlarma bagh, ortakli veya
bagmsiz otel isletmeciligi s6z konusudur.” Bu isletmecilik; yonetim sSzlesmeleri,
franchise anlagmalari, teknik igbirli3i, damgmanlhk s6zlesmeleri ve otel
konsorsiyumu - geklindeki anlagmalarla yiiriitiilmektedir. Bunlarm iginde en ¢ok
kullamlan ve kullammu gittikge yaygmnlasan isletmecilik tiirii ise “ydnetim
sbzlesmesidir.”® Bu igbirliginin nedenleri ise asagidaki sekilde siralanabilir:’

- Taninmg bir otel adi kullanarak yabanci ve yerli miigteri ¢ekmek,

- Konaklama zincirinin tanitim, promosyon ve pazarlamasmdan

faydalanmak,
- Modern konaklama ySnetim sistemlerini ve yontemlerini kullanmak,

¢ Hasan OLALI, Meral KORZAY, Otel Isletmeciligi, Beta Basim Yayim Dag. A.S., Istanbul-1993,
s.16.

7 Stkrii YARCAN, (Der.), Seyahat Yonetimi, Bogazigi Universitesi Yaymevi, istanbul-1993, s.160.

% Yénetim St6zlegmesi hakkinda ayrintih bilgi igin bkz: Stikri YARCAN, Tirkiye'de Turizm ve
Uluslararasilagma, a.g k., s.85.

¥ Stikrit YARCAN, Turizm Endiistrisinin Yapisi, a.gk., s.104.



- Zincirin deney ve becerisinden yararlanmak, yerel isgiiciinii egitmek,
- Konaklama yatirimm ve igletmesi igin finans saglamaktir.

Konaklama  igletmelerinin  genel nitelikleri, smiflandinlmalari  ve
tammlamalarinda farkhbiklar s6z konusudur. Ulkeler kendi sartlann dogrultusunda
smiflandirmalar yapmaktadirlar. Ulkemizde ise bu amagla 12.03.1982 tarihli ve 2634
saylh Turizm Tegvik Kanununa dayanarak hazirlanmis Turizm Tesisleri Yonetmeligi
mevcuttur. “Bu  yOnetmelik turizm yatrimu ve turizm igletmesi belgelerinin
verilmesine, bu tesislerin yonetim, personel ve igletme 6zellikleri ile uymak zorunda
olduklan asgari fiziki sartlara, igletmecilik esaslarma, uygulanacak fiyat tarifelerinin
hazirlanmasma ve onaylanmasmna iliskin hitkiimleri kapsamaktadir.”'® Bu gergevede
Tiirkiye’deki konaklama isletmelerinin tiirleri ve tammlamalari agafida ele

almmugtir.

1.1.1. Otel

Asil fonksiyonlarn miigterilerin geceleme ihtiyaglarim saglamak olan, bu
hizmetin yaminda, yeme-igme, spor ve eglence ihtiyaglan igin yardimc: ve
tamamlayic: birimleri de biinyelerinde bulundurabilen tesislerdir. Oteller sundugu
hizmet kalitesi ve fiziki yapilarina gére bir yildiz-bes yildiz arasmda simflandirilirlar.
Bunlarin diginda tilkemizde oOzellikle sehir merkezlerinde hizmet veren belediye
- belgeli oteller de mevcuttur.

1.1.2. Motel

Yerlesim merkezleri disinda, karayollar1 giizergdhi veya yakin g¢evrelerinde
insa edilen, motorlu araglan ile yolculuk yapanlarin konaklama, yeme-igme ve
araglarinm park ihtiyaglarim kargilayan en az 10 odah konaklama tesisleridir.

1.1.3. Tatil Kdyii

Dogal giizellikler igerisinde, rahat bir konaklama yaninda gesitli spor, eglence
ve satig hizmetlerinin de saglandif1 yaygm yerlesim diizenindeki en fazla iki kath
yapilardan olusan en az 60 odah konaklama tesisleridir. Egimli arazilerde, egimden

1 Resmi Gazete, tarih: 6 Temmuz 2000, sayi: 24101. Asagndaki konaklama igletmelerinin
tanimlamalarinda da ad1 gegen resmi gazeteden yararlaniimigtir,



kazamlmig (iglincli kat da yapilabilir. Bu kat taban dO8semesi mevcut arazi
seviyesinden asag1 durmamak ve yeterli dogal 151k almak kaydiyla miigteriye yonelik
kullamlabilir.

1.1.4. Pansiyon
Konaklama tesisi olarak planlamp inga edilen yOnetimi basit, miigterilerin
kendi yemeklerini bizzat hazirlayabilme imk4m bulunan, en az 5 odal tesislerdir.

Pansiyonlar, asagida belirtilen sekilde diizenlenir:*

Giris holii, idare tinitesi ve emanet hizmeti,
Yeterli kapasitede oturma ve yemek salonu (yazlik yerlerde golgeli ve

kismen agik yerler de olabilir),

Camagir yikama, kurutma ve Gitlileme imkéns,
Yeterli donanima sahip mutfak.

1.1.5. Apart Otel

Mesken olarak kullanilmaya elverigli, bagimsiz apartman veya villa tipinde
inga ve tefris edilen, miigterinin kendi yeme-igme ve ihtiyaglarm kargilayabilmesi
icin gerekli teghizat ile donatilan ve otel olarak isletilen konaklama tesisleridir.

Apart oteller {ilkemizde oOzellikle sahil bolgelerinde yaygm olarak
kullamlmaktadir. Bu turistik igletmelerin sahip olmasi gereken nitelikler sunlardir: 12

Ayni isletmeye dahil tnitelerin tefri ve dekorasyonunda standart uyum,
Yatak odalarinda gerekli olan, yatak, elbise dolabi, carsaf ve benzeri
esyalar,

Oturma ve yemek odasinda, kapasiteye uygun koltuk, yemek masasi ve
sandalyeler,

Perdeler,

Mutfakta yemek hazirlamak i¢in gerekli olan araglar,

Camagir hizmetleri igin otomatik ¢amagir makinesi,

'! Orhan BATMAN, Oel Isletmelerinin Yonetimi, Degisim Yaymlari, Adapazari-1999, s.33.
12 Orhan BATMAN, a.g k., 5.37.



- 'WC ve banyo,
- Temizlik arag ve geregleri.

1.1.6. Diger isletmeler

Konaklama isletmeleri diginda da turistik amagh faaliyet gosteren,
konaklama, yeme-igme ve difer turistik hizmetleri sunan biiylik/kiiglik isletmeler
mevcuttur. Bunlar ise; oto karavanlar, yiizer tesisler, dag evleri, yatlar, cruising
hizmeti veren biiylik gemiler, trenler, saghk tesisleri, spor ve avcilik tesisleri, devre
miilk tesisleri, hosteller ve kampinglerdir.'?

Ulkemizde sosyal amagh, kamu yararma kurulan resmi kuruluslar da
konaklama, yeme-igme, tatil ve eglence hizmetleri sunmaktadirlar.

1.2. Konaklama isletmelerinin Ozellikleri

Turizm alanina yapilan yatirimlar sonucu olusan tesisler biiyiik lglide arsa,
bina ve teghizat iicliisiine dayanmaktadir. Bu nedenle sabit sermaye yogunlugu
olduk¢a fazladir. Bu durum tesisler hizmete girmeden 6nce yatirmc: tarafindan
gerceklestirilecek ve finanse edilecek bolimiin tiim yatinm tutan igindeki paym
artrrmaktadir. Turizm sekt6riinde bilango agisindan sabit sermaye yogunlugu, diger
sektorlerden fazladr.'*

Konaklama, yeme-igme ile diger ihtiyaglar1 kargilayan konaklama igletmeleri,
ticari ve endiistriyel igletme karakteri tagimakta ve baz1 6zellikleri nedeniyle de diger
isletmelerden ayrilmaktadir.'> Bu ozellikler asagidaki sekilde siralanabilir:'®

- Uretilen hizmetin &zelligi nedeniyle insan faktorii olduk¢a Snem tagir.

- Konaklama hizmetleri personel arasinda yakm igbirligi gerektirir.

- Konaklama tesisleri giinilin 24 saati, haftanin 7 giinii stirekli hizmet verir.

1 Nedim TORKMEN, Turizm Sektorinin Vergilendirilmesi, Yaklagim Yaymlari, Ankara-2000,
5.49-53,

' Murat BIRKAN, isletmelerde Tedarik Sorunu ve Turizm fsletmelerinde Tedarik Konusunun
Onemi, (Basilmams Yiiksek Lisans Tezi), Istanbul-1985, s.33.

13 Ertugrul CETINER, Konaklama lsletmelerinde Yonetim Muhasebesi, Tutibay Ltd. $ti.,
Ankara-1995, s.9.

1 Hasim ARAS, Konaklama Isletmeciliginde Yiyecek Igecek Maliyet Kontroli, T.C. Turizm
Bakanhg, Ankara-1993, s.5.



- Stirekli degisiklik gosteren, modaya uymasi gercken dinamik bir
karaktere sahiptir.
- Talebin 6nceden belirlenememesi nedeniyle risk faktorii oldukga farkhdir.

1.3. Konaklama isletmelerinde Organizasyon

Organizasyonu olusturma eylemi belirli bir amaci gergeklestirebilmek igin
yapimasi gereken gorev ve faaliyetleri tespit etmek, bu gbrev ve faaliyetleri yerine
getirecek insanlar1 temin etmek ve yerlestirmek ve nihayet bu insanlarm grevlerini
yaparken kullanacaklan araglar, teknik ve yontemleri belirlemek anlamma
gelmektedir.'’?

Konaklama isletmelerinin organizasyon yapilart bir takim kriterlere gore
olusturulmaktadr. En fazla kabul gbren boliimlere aymrma kriterleri agagidaki gibi
sralanabilir;'®

Fonksiyonlarma goére bSliimlere ayirma: Hizmetin nitelik ve tliriine gore
yapilan bir fonksiyonel boliimleme sz konusudur. Béliimlerin sayisy, is bdlimii ve
uzmanlagma derecesine gére olusturulur. Bu da otelin biiyiikliigii ile personelin
nitelifine bagh olarak degisir. Ornegin, konaklama departmani, yiyecek-igecek
departmani, muhasebe departmam vb. seklindedir.

Miisteri ile olan iliskilerine gére boliimlere aywrma: Burada faaliyetler miigteri
ile iligkilerine gére 6n bSlimler ve arka boliimler seklinde guruplara ayrlir. On
boliimler resepsiyon, servis, arka boliimler ise muhasebe ve mutfak gibi misafir ile
faaliyetlerin yiiz yiize yapiimadig1 boliimleri kapsamaktadr.

Sorumluluk merkezlerine gore boliimlere ayrma: Daha ¢ok kiigiik
isletmelerde uygulanir. Burada bir kiginin bir¢ok igten sorumiulugu s6z konusudur.

17 Omer DINCER, Yahya FIDAN, Isletme Yonetimine Girig, (3.baski), Beta Basim Yayim Dagitim
AS., Istanbul-1997, 5.154,

18 Nazmi KOZAK, (Ed.), Otel Isletmeciligi Kavramlar-Uygulamalar, (2. Bask1), Turhan Kitabevi,
Ankara-1998, s.23.



Gelir ve gider merkezi olmalarma gore bolimlere aymrma: Bu
bolimlendirmede, faaliyetler, gelir getirme veya getirmeme esasma gore
smiflandiriir. Bir konaklama isletmesinde gelir getirmeyen ancak faaliyetlerinden
dolay1 belli bir gider kalemine neden olan merkezler, teknik servis, glivenlik, reklam,
muhasebe, personel gibi boliimlerden olugmaktadir. Bunun yanminda, faaliyetleri
sonucunda dogrudan gelir getiren alanlar olarak ise; odalar, yiyecek-icecek, telefon
ve eglence merkezleri sayilabilir.

Konaklama igletmeleri bu dort kriterden birini segebilecegi gibi, bir kagim da

otelin organizasyon yapis1 Sekil 1° de gésterilmistir.




Sekil 1: Bityiik Bir Otelin Organizasyon Semas1
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- Telefon
Sefi
L] Sef Aragtirma
Sekreteri
_t Halkla Tligkiler || Esya Tasima
Midiirii Sefi
- Resepsiyon
Sefi
| Satig ve — On Biiro Hesap Biirosu
Gelistirme Md. Yaneticisi Sefi
N I 1] Sef Kat Hizmetleri
— Kasiver Yardimcilar
Personel | | Kat Hizmetleri Kat Hizmetleri Ortii ve Carsaf
Miidirit Ydneticisi Yonetici Yard. Sorumlusu
Genel Otel Gece Gece Yonetici
Miidiir Miidiirii Yoneticisi Yard.
Sef Sef
T Ambar Memuru Barmen
L Satin Alma Yiyecek-icecek L Bar ve Kiler Sef
Midird _4 Yoneticisi Yoneticisi Kilerci
| Banket
Ydoneticisi
L Denetgi Muhasebe = Mautfak Mutfak
Miidira Sefi Sef Yard.
Kontrol - Restaurant Salon Sef
Miudtirii Yoneticisi Garson
. Tesis || Izgara Salonu Katlar Sef
Midiirii Ydneticisi Garson
- Kafeterya Restaurant
Yoneticisi Sef Garson
|| Giivenlik Catering Personcli Saraplar
Miidtrd Gbzetimeisi Sefi

Kaynak: S. MEDLIK (Ceviren: Omer L. MET), Otel Isletmeciligi, Uludag Oniversitesi Giiglendirme

Vakfi Yayin1 No:14, Bursa-1997, s.101.
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1.4. Tedarik Kavram

Tedarik; firetim etmenlerinin isletme yOnetiminin emrine hazir kihinmasi
demektir." isletme yonetiminin tiretim ve satig ile birlikte tigtincii temel islevidir.
Mal tretmek ve satmak igin {iretim faktdrlerinin tedariki gerekmektedir”® Hangi
malzemenin tedarik edileceginin saptanmasi konusu bir firmanin faaliyetleri iginde
almmasi gerekli en hayati kararlardan birini tegkil eder. Tedarik, karar alma
sistemlerinde ilk adm meydana getirmektedir.>!

Amaca erigmek igin gerekli olan ara¢ ve olanaklarm 6nce saglanmasi, yani
emre hazrr edilmesi gerektigi acgiktir. Bu konu ile ilgili iglere tedarik faaliyetleri
denir. Tedarik faaliyetleri, tedarik konularma gore; finansman tedariki, personel
tedariki ve malzeme tedariki olarak guruplandiribr.”? Bunlara iliskin agiklamalar
asagida sunulmaktadir.

Finansman tedariki: Igletme ile ilgili faaliyetlerin nasil finanse edilecegini
belirlemek i¢cin hem wuzun, hem de kisa donemli politikalara gereksinim
bulunmaktadir. Ornegin, bir finans politikas1 belli bir cari oran diizeyine kadar kisa
dénemli faaliyetleri finanse etmek igin kisa sfireli borg alma iglemlerini diizenler.
Uzun donemli yatrm iglemleri i¢in uzun siireli borg¢, Oncelikli ve genel hisse
senetleri durumuna gére olusturulur.®® isletmenin sahip veya ortaklar: tarafindan,
gerek kurulug sirasinda gerekse daha sonra konan sermaye, 6z kaynaklardan saglanan
sermaye, faiz kargih@i yabanci kaynaklardan ve kérm abkonulmasi ile de oto
finansman olmak t{izere sermayenin kaynafma gore fi¢ tir finansman vardir.?*
Finansal iglemler, isletme biinyesinde olugturulan ayn bir departman tarafindan
uzman personelce yiiriitiiliir.”’

19 Kemal TOSUN, Isletme Yonetimi (Genel Esaslar), Savas Yaymlari, Ankara-1992, s.83.

2 Erol EREN, Yonetim ve Organizasyon, (4. Baski), Beta Basim Yayim Dagitim A.S., istanbul-1998,
5.250.

! Murad Yavuz GOK, Toplam Kalite Yénetimi Sisteminde Stiper Market Iletmelerinin Tedarikgiler
ile Iligkileri Migros Tiirk T.A.S. Tedarikgilerle iligkiler Sisteminin Incelenmesi, (Basilmamig Yilksek
Lisans Tezi), Anadolu Universitesi, Eskigehir-1997, s.59.

2 Kemal TOSUN, a.g k., 5.83.

3 Erol EREN, Stratejik Yonetim ve Isletme Politikas, (5. Baski), Beta Basim Yayim Dagitim A.S.,
istanbul-2000, 5.321.

% Zeyyat SABUNCUOGLU, Tuncer TOKOL, Isletme-2/Fonksiyonel Analiz, Rota Ofset, Bursa-1995,
.46,

 Erol EREN, Stratejik Yonetim ve Isletme Politikas:, a.gk., 5.250.
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Personel tedariki: Mal veya hizmet lretmek iizere bir araya getirilen
kaynaklarn iginde, kuskusuz en dinamik en yaratici ve en degerli olam insandir.
Yeterli nicelik ve nitelikte iy giicline sahip olmak, isletmelerin tiretimde, diger
isletme fonksiyonlarinda ve pazar hakimiyetlerinde gerekli olan rekabet avantajmin
en nemli kosullarmdan biridir.2®

Malzeme tedariki konusu ise, tedarik departmammn gorevleri iginde yer alir
ve ayn bir uzmanhk gerektirir.?’ Tedarik, igletmenin en nemli fonksiyonlarmdan
biridir. Uretim i¢in hammadde ve dogal kaynaklar nerelerden, hangi kaynaklardan
temin edilece@i, bu kaynaklarm yaninda aym isleri gérecek ikame hammaddelerin
mevcut olup olmadify, fiyatlarmin diizeyi, igletme veya {iretim tesislerine
uzaklklari, nakliye olanaklan ve muhtemel maliyet fiyatlar, gibi hususlarda
politikalarm belirlenmesi tedarik fonksiyonunu ilgilendirmektedir.?®

2. KONAKLAMA ISLETMELERINDE TEDARIK

Konaklama igletmelerinin diger isletmelerden farkh o&zellikler tagimasi
nedeniyle; kurulus, isleyis ve iiretim faaliyetleri igin gerekli olan finans, personel ve
malzeme tedarikleri agismdan farkhliklarm olmasi kagmilmazdir. Asafida
konaklama igletmelerinde finansman tedariki, personel tedariki ve malzeme tedariki
konularinda agiklayici bilgilere yer verilmektedir.

2.1, Finansman Tedariki

Bir igletmenin sermaye yapisi; 6z sermaye ile kisa veya uzun vadeli
borglardan olusur. Firma ilave sermayeye ihtiyag duyarsa, bunu g¢ok degigik
kaynaklardan temin edebilir. Bunlar; sermaye artirmu yapilmasi, kredi temin
edilmesi, yeni ortaklarin alinmasi veya kir dagtimmnmn yapilmamas: gibi tercihlerden
olusur. Burada 6nemli olan sermayenin en uygun sartlarda ve uygun zamanda temin
edilmesidir.?’

% Erol EREN, Stratejik Yonetim ve Isletme Politikas, a.gX., s.338.

27 Erol EREN, Stratejik Yonetim ve Igletme Politikast, a.g k., s.250.

28 Erol EREN, Stratejik Yonetim ve Isletme Politikasi, a.gX., s.335.

 Omer DINCER, Stratejik Yonetim ve Isletme Politikast, (5. Basim) Beta Basim Dagitim A.S.,
istanbul-1998, 5.320.
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1960°h yillardan sonra ortaya ¢ikan ve igletmelerin degerini maksimum
yapmak icin gerekli olan aktif, pasif yonetimi, 1980°li yillarda da devam etmigtir.
Giinlimiizde finansal yOnetim, kiiresellesmenin en yogun yasandifi alanlardan
biridir.’® Turizm sektoriiniin kiiresellesmedeki pay: zincir igletmeler sayesinde
artmaktadir. Bu da uluslar arasi finansman hareketlerinin artmasna neden
olmaktadir. Konaklama isletmelerinin kurulmasinda gerekli olan arsamin temini, alt
yap1 ¢ahsmalari, list yapmin ingasi, dekorasyon ve tefrisinin daha fazla parasal
kaynak gerektirmesi, finansman miktarlarmmn yiikselmesinde Onemli bir etken
olmaktadur.

Tiirkiye’de turizm sektoriinlin finansman kaynaklarm dort ana baghk altinda

toplamak miimkiindiir. Bunlar; -6z kaynaklardan, kredi kaynaklarindan, yabanci
sermaye ve kamu kaynaklarindan finansman olarak sayilabilir.*!

Ulkemizde turizm islemeleri igin gerekli olan finansman kaynag T.C. Turizm
Bankas: A.S. tarafindan, 2634 sayth Turizm Tesvik Kanunu turizm kredileri’?
konusundaki kistaslara gére saglanmaktadir. 1982 tarih ve 2634 sayth “Turizmi
Tegvik Kanununun” amaci, turizm sektériinii diizenleyecek, gelistirecek dinamik bir
yap1 ve isleyise kavusturacak tertip ve tedbirlerin alinmasm saglamaktir.*®

2.2. Personel Tedariki

Konaklama isletmelerinin 6zelliklerinden biri de emek yofun olmasidir. Bu
isletmelerin basarsi, gahsanlarmn niteliklerine ve bagarih ydnetim uygulamalarina
baghdir. Sunulan hizmetlerin kalitesi ¢ahiganlarin nitelikleri ile dogrudan ilgilidir. Bu
nedenle konaklama isletmelerinde yoneticiler ¢ahiganlarin kaliteleri ile yakmndan
ilgilenmektedirler.

30 Ali CEYLAN, Isletmelerde Finansal Yénetim, Ekin Kitabevi Yaymi, Bursa-2000, s.8.

3! Talat TORELI, Tirkiye’de Turizm Sektdriniin Finansman Sorunlan ve Bir Ornek Olarak Oteller ile
Lokantalar Sekt6riintin Finansman Yapisi, (Basiimamis Yiiksek Lisans Tezi), Marmara Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiist, Istanbul-1998, s.75.

32 Turizmi tegvik kredileri hakkinda ayrmtih bilgi igin bkz: Ntizhet KAHRAMAN, Turizm Yatirim
Projeleri Analizi, Siyasal kitabevi, Ankara-1997, s.31.

% Nazmi KOZAK, Turizm Mevzuat: El Kitabi, Yasalar Yonetmelikler Tizikler, Turhan Kitabevi,
Ankara-1999.
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Personel tedariki konusu, temel yonetim fonksiyonlarindan &rgiitleme
faaliyetleri i¢inde yer almakta ve personel yonetiminin®® temel islevleri arasmda
sayilmaktadir.® Personel tedarikinde, isletmeye maksimum derecede yararh
olabilecek personelin bulunmas: ve istihndam edilmesi gergegi gbz Onilindedir. Bu
amagla belirlenen niteliklere sahip ¢ok sayida aday bulmak ve bunlarin arasindan
isletme i¢in en yararh olabilecekleri segmek 6nem tasimaktadar.>®

Personel segim igleminin amacma ulasabilmesi, basarih olabilmesi i¢in isin
ozelliklerinin ve gerektirdigi kosullarm belirlenmesi gerekmektedir. Bunu saglamak
icin yapilacak personel se¢imi 6n ¢ahigmalan asagidaki sekilde stralanabilir:*’

- Is analizi,
- Personel planlamasi,
- Personel kaynaklarmn belirlenmesi.

Temel bir iglev olan ig analizi ve anahtan olan is tammlan ve is gerekleri
diger yonetim tekniklerinin gerceklestirilmesinde aragtir. Isletmede yapilan isler tek
tek ele almarak incelenir. Islerin hangi gérevierden olustugu, hangi kosullarda
yapildif1 gibi hususlarn belirlenmesi bu kapsamda gergeklestirilir.*®

Personel planlamasy; bir Orgiitin gereksinim duydugu, nicelik ySniinden
yeterli, nitelik yoniinden gegerli, gdrevler yoniinden tutarh, zamanlama yGniinden
uygun, ekonomik ydnden hesaph insan kaynaklarmm elde edilmesi siireci olarak
ifade edilebilir.*

34 Son yillarda ‘personel yonetimi’ teriminin yerini ‘insan kaynaklar1 yonetimi’ terimi almistir ve
isletmelerin biiylik cogunlugu tarafindan da kullamldig goriilmektedir.

35 Personel yonetiminin temel iglevleri konusunda bkz: Halil CAN, Ahmet AKGON, Sahin
KAVUNCUBASI, Kamu ve Ozel Kesimde/Personel Yonetimi, (3. bask), Siyasal Kitabevi, s.5.
36 M. Serif SIMSEK, Isletme Bilimine Giris, Nobel Yayin Dagitim, Ankara-1999, 5.292.

37 Zekai OZTURK, isletmelerde Personel Segme Yéntemleri, Verimlilik Dergisi, MPM Yayn,
Say1: 1995/2, s5.44.

38 Celalettin SERINKAN, Isletmelerin Personel/insan Kaynaklar1 Yénetimi, Verimlilik Dergisi,
a.g.m., Sayi: 1996/4, s.24.

39 Wendell FRENCH, The Personnel Management Process, Boston: Houghton Miffin Company,
5.199’ den aktaran; Halil CAN, Ahmet AKGUN, Sahin KAVUNCUBAS], a.g k., s.86.
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Personel tedarik kaynaklan ise; isletme ici ve isletme disi kaynaklar olmak
{izere ikiye ayrilmaktadir.*® Bu kaynaklar agagidaki sekilde siralanabilir:

I¢ kaynaklar: Isletmede personel tedariki konusu oldugunda, ilk islem
olarak igletmenin kendi i¢ kaynaklan g6z Onfine almr. I¢ kaynaklar personel
kayitlarmmn, isgi envanterlerinin, personel degerlendirme formlarmm, blim
yOneticisi ve ilgili bolim yoneticilerince gozden gegirilmesi yoluyla aragtirilir.
Ayrica isletme igi biiltenler, ilan panolari, ilan tahtalar: vb. yollar kullamlarak da
isletme ici kaynaklardan temin edilebilir.

Dis kaynaklar: Belirli igler igin uygun nitelikteki elemanlar, isletme
iginden temin edilemeyebilir. Ayrica belirli bir is i¢in 6zel uzmanhk bilgi ve becerisi
olan yeni elemanlara ihtiyag da duyulabilir. Igletmeler bu ve benzeri nedenlerden
dolay: asagidaki dig kaynaklara bagvurabilirler:*!

- lIlanlar (Gazete, mesleki dergi vb),

- {s ve is¢i bulma kuruluglari,

- Akraba veya yakinlarin ige alinmas,

- Is yerinde ¢ahsanlarin tavsiyeleri,

- Ogretim kuruluslan,

- Is yerine yapilan kisisel is talepleri,

- Sendikalar,

- Gegici bir siire i¢in ig talep edenler.

Personel tedarikinin en Onemli asamalarindan biri de personel segme
stirecidir. Bu siiregte yapilan hata, isletmelerin hayati sorunlarla kargilagmalarma
neden olabilmektedir.

0 Edip ORUCU, Modern lgletmecilik, (2. Baski), Mugla Universitesi Vakfi Yaymi, Mugla-1997,
s.218.
1 M. Serif SIMSEK, a.gk., 5.292.
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Personel segiminin dogru yapilabilmesi igin gerekli olan veri ve bilgilerin
kullamlmas1 gerekir. Bu veri ve bilgileri kullanmak bir takim agamalar igeren
stireglerden olugmaktadir. Bu siiregler Sekil 2°de sematize edilmistir.*?

Sekil 2: Personel Segme Siireci

Se¢im Karan
Son Gérigme
Sagik K ontrols
Referans
Test Uygulama
Gérigme
Bagvuru Belgelen
r r ¥ L
On Gériigme - Red Karari

Kaynak: Halil CAN, Ahmet AKGUN, Sahin KAVUNCUBASI, Kamu ve Ozel
Kesimde/Personel Yonetimi, (3. baski), Siyasal Kitabevi, Ankara-1998, s.113.

2.3. Malzeme Tedariki
Konaklama igletmelerinde sunulan hizmetlerin §zelliinden dolayr temin
edilmesi gereken malzemeler ¢egitlilik arz etmekte ve binlerce kalemden

“2 Halil CAN, Ahmet AKGUN, Sahin KAVUNCUBASI, a.gk., 5.113.
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olugmaktadir. Bu kadar ¢ok c¢esitten olusan malzemelerin tedarik islemleri, hem
kurulug asamasmda, hem de isletmenin faaliyet donemi siiresince yogun olarak
devam etmektedir. Ornegin, konaklama isletmelerinde kullamlan temizlik arag ve
gerecleri veya yiyecek-icecek hizmetleri igin gerekli olan arag ve geregler, parasal
agidan ¢ok yilksek meblaglar tutmakta ve beraberinde tedarik planlamasi ve
politikalarim gerektirmektedir.

Konaklama igletmeleri toplu alimlar yaptiklarindan dolay:, pazarlama, satig
ve dagitim iglerini yapan firmalar i¢in 6nemli bir pazar olusturmaktadirlar. Bu
nedenle satica firmalar konaklama isletmelerine satis yapabilmek igin ¢aba sarf
etmektedirler. Bazi malzemelerde alternatiflerin ¢ok olmasi, beraberinde tedarik
sorunlariin da artmasina neden olmaktadir.

Konaklama igletmeleri malzeme tedarik islemlerini satm alma yontemi ile
gerceklestirmektedir. Satin alma; “Bir malin, igletmenin tedarik politikasma uygun
olarak aragtirimasi, se¢imi, satn alinmasi, teslim ahnmasi, depolanmasi ve nihai
kullammu ile ilgili bir fonksiyon” olarak tammlanmaktadir.*® Ihtiyag duyulan
malzemeler degisik agilardan degerlendirildikten sonra satm almmahdir. Ornegin,
kullanilacag: siirenin uzunluu, servis ve bakim durumu, aym tiirden malzemelerin
alternatiflerinin olup olmadisi ve gelecekte de kullambp kullamilmayacag:,*
degerlendirmeye konu olacak hususlardur.

Konaklama igletmeleri endiistriyel ahcilar olarak endiistriyel pazarlar iginde
cok Onemli bir yer tutmaktadir. Bu nedenle, “endiistriyel alicilarin satm alma veya
tedarik slirecinde ne gibi karar agamalarindan gegtiginin bilinmesi Gnemlidir.
Ozellikle ilk kez madde satn almlarmda dokuz asamal bir karar slizgecinden
gecildigi hesaplanmustir.”* Bunlar:

 Bernard DAVIS, Sally STONE, Foodd&Beverage Management, William Heinemann Ltd.,
London-1986, s.107.

“ Mahmood A. KHAN, “Equipment Selection”, VNR’S Encyclopedia of Hospitality and Tourism,
(Ed. by Khan, Olsen, Var), Van Nostrand Reinhold, New York-1993, 5.63.

%5 Omer Baybars TEK, Pazariama Ilkeleri, (8. baski), Beta Basim Yayim Da@itim A.S.,
Istanbul-1999, 5.235. Karar stireci agmalariyla ilgili ayrintih bilgi ve agiklamalar i¢in ayrica

bkz: a.g.k., 5.235-238.
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Problemin ortaya ¢ikisi,

Gereksinimin genel olarak tammlanmasi,

Urtin spesifikasyonu,

Tedarik kayna$ aranmasi,

Tedarik kaynaklarmin firmaya On goriigme, firma tantim ve bilgi
vermeleri i¢in davet edilmeleri/ziyaretleri,

Teklif alma,

Tedarik kaynag: segimi,

Siparige iligkin formalitelerin belirlenmesi,

Performans degerlendirme, agamalandir.

I

o e N

Konaklama igletmelerinde  kullamlan malzemelerle ilgili tedarik
kaynaklarmdan yararlanmanin en etkili yollarindan biri de her yil diizenlenen ulusal
ve uluslar arasi fuar organizasyonlanidir. Ornek olarak biiyiik illerimizle turistik
bolgelerde diizenlenen otel arag ve geregleri fuarlar1 verilebilir. Ayrica 6zel firmalar
tarafindan hazirlanmug ve her yil yenisi basilan kataloglar ile internet de ¢ok Snemli

tedarik kaynaklarma ulagilmay: saglamaktadir.

2.3.1. Yiyecek-igecek Hizmetleri I¢in Araclarin Tedariki

Yiyecek-icecek birimlerinin fonksiyonlarim yerine getirebilmeleri igin
mutfak, restoran ve barlarm liizumlu olan araglar ile donatilmasi gerekmektedir.
Mutfaklar i¢in gerekli olan materyallerin tedarik iglemleri moniiler dikkate alinarak,
mutfak calisma merkezlerinin mutfak planlamas1 ile baglar ve ihtiya¢ duyulan
malzemeler belirlenir.*®

Mutfagim donamim ve materyalini almadan 6nce asagidaki konular dikkate
almmahdur:*’
- MO0niiniin kapsadif1 detaylar,
- Yapilmasi planlanan servis gesidi,

% Ihtiyag duyulan malzemelerin cinsi, niteligi ve kullanim amac1 konusunda ayrintih bilgi igin
bkz: Mihrinur GULAL, Meral KORZAY, Yemek Pisirme, (1. Basim), Milli Egitim Basimevi,
Istanbul-1987, 5.69-77.

47 Mihrinur GULAL, Meral KORZAY, a.g k., 5.67.
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- Oturma kapasitesi,

- Potansiyel miigterinin sosyo-ekonomik diizeyi,

- Isin yogun ve yavas zamanlar,

- Calisma saatleri,

- Meyve ve tathlar (dessert) boliimiine verilecek agirhk,

- Masa Ortiisii ve servis pegetelerinin tipi ve kullamlma durumiars,
- Teselliim alammnn yeri,

- Soyunma ve dus alanlarna ihtiyag derecesi.

Servis alanlarinda kullamlan malzemeler yapihs Ozelliklerine gore; metal
malzemeler, porselen malzemeler, cam malzemeler, masalar, sandalyeler, masa
Ortiileri, pegeteler, tuz, biber ve baharat (menage) takimlan ve servis istasyonlar:
(servantlar) seklinde guruplandiriimaktadir.*® Konaklama igletmelerinin restoram ve
barmda gerekli olan malzemelerin biiylik ¢ogunlugunun farkh ozellikleri vardir ve
pabahdirlar. Ornegin, barda kullanlan bir kokteyl kangtiricismin (coctail shaker)
boyutlari, yapildigi maddeler, ka¢ par¢ah oldugu gibi 6zellikleri vardir. Bu nedenle
tedarik edilecek malzemeleri hakkinda bizzat kullanan personelden gerekli bilgilerin
alinmasi sarttir.

Yiyecek-igecek departmanlarinda kullamlacak malzemelerin temini de  satin
alma yontemi ile gergeklestiriimektedir. Ilgili malzemeyi satan veya pazarlayan
firmalar isletmelerin kapasitelerine gore standartlar olusturmaktadirlar. Ornegin,
begyliz kisilik bir restoran i¢in bir yilhik ayakh su bardag ihtiya¢ miktarimn alt ve {ist
smirlar1  bilinmektedir. lgili departmaniarda kullamlan her bir malzemenin bu
sekilde planlanmasi ve takibi bilgisayarlar sayesinde son derece kolay olmaktadir.

Yiyecek-igecek departmanlarinda gerekli olan malzemelerin temini kadar, bu
malzemelerin kullamlmas: ve muhafazas1 da 6nemlidir. Temin edilen malzemelerin
tekrar ihtiyag teskil edip etmemesi kullanim ve muhafazaya baghdir. Bu konuda da

 {lknur YOROKOGLU, M. Altug YORUKOGLU, Konaklama-Agiriama Isletmelerinde/Servis
Yonetimi, (3. Bask1), Detay Yaymcilik, Ankara-1998, s.55.
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basta egitimli personelin ige alinmasi ile mevcut personelin egitimi Onem arz
etmektedir. Her bir departmanda kullamlan aracmn farkh modellerde olmasi kirilma
ve kayiplarn azalmasinda Onemli bir etki saglayabilir. Bu nedenle malzeme ve
materyal yonetimi konusunda agagidaki hususlara ayrica dikkat etmek gerekir:

- Sunulacak hizmetin gesitlilii,

- Personelin durumu,

- Isletmeye maliyeti,

- Depolama ve stok politikasi,

- Malzemelerin tedarik periyotlari,

- Aynmi modellerin {iretiminin devamlihis,

- Modaya uygunlug,
- Servis ve bakim durumlan.

2.3.2. Yiyecek-Icecek Tedariki

Yiyecek-igecekler satin alma departmam tarafindan satin alma ySntemi ile
tedarik edilmektedir. Etkin satin alma igin gerekli standartlan ve standart
prosediirleri olugturmak gerekir. Olusturulacak standart konular ise, kalite, miktar ve
fiyat standartlaridir.*’

Konaklama isletmelerinin hizmetlerinin sunumu agamasinda {iretmekte
olduklan yemek ve igeceklerin Kkalitesi, temin edilecek malzemelerin Kalitesi ile
dofru orantihdir. Bu nedenle belirlenen standartlar hizmet kalitesinin siireklilii
agisindan son derece Snemlidir. Ozellikle yiyecek-igecek boliminde ¢ok sayida
Urlintin {iretilmesi ve sunulmasi ile kontroliinlin yapilmas: fiziksel ve ekonomik
olarak ¢ok gli¢ olmaktadir. Ciinkii bu bdliimiin asil unsurunu olugturan yiyecek-
icecek drlinlerinin kangik ve karmagik bir gekilde tiiketiliyor olmasmin problemieri
ile raf siralarinda beklerken degisiklige ugramasi, bozulmasi, dayaniksiz olmasi ve
ayrica fire vermesi durumlan sdz konusudur.>®

“ Paul R. DITTMER, Gerald G. GRIFFIN. Principles of Food, Beverage, And Labor Cost
Controls/for Hotels and Restaurants, (Sixth Edition), John Wiley &Sons, Inc., U.S.A.-1999, s.81.
% Burhan SENER, Otel Isletmelerinde Yonetim ve Organizasyon, Gazi Kitabevi, Ankara-1997, s.231.
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Temin edilecek miktarlarm miigteri sayilan, porsiyon sayilan ve tedarik
arabiklar1 gibi kriterlere endekslenerek belirlenmesi, tedarik miktarlarmm dogru
hesaplanmasim saglar. Bu da tedarik sonrasi olusabilecek kayiplarm kontroliinii
kolaylastirir. Bu konu ile ilgili bilgiler tez konusu olmasi nedeniyle ¢aligmanin ikinci
ve liglincii boliimlerinde ayrmtih olarak incelenecektir.



II. BOLUM
KONAKLAMA ISLETMELERINDE
YIYECEK-ICECEK MADDELERI

1. KONAKLAMA iSLETMELERINDE YIYECEK-
ICECEKLERIN ONEMi

Tam pansiyonlu bir otel yiyecek-igecek hizmetleri sunmak durumundadir.
Otellerdeki yiyecek-igecek hizmetleri ise genellikle g¢evredeki ticari restoranlardan
daha yiiksek iggiicti maliyetine sahiptir. Bunun yaminda otellerde yapilan gurup
yiyecek servisleri ise, restoranlarda saflanan servisten daha karhdir.’! Bu nedenle
yiyecek-igecek birimlerinin olugturulmasi, bu birimleri olustururken de i¢ ve dig
sartlarin analiz edilmesi gerekir. Yiyecek-igeceklerin sunumundaki bagari, igletmenin
hizmet kalitesini olumlu ydnde etkileyebilir. Kalite, mal veya hizmette fark
yaratmanin bir yoludur.”? Konaklama isletmelerinden faydalanan kisilerin kaliteli
hizmet beklemeleri memnuniyet kriterlerini ayrintilara yonlendirmektedir. Yiyecek-
igecek hizmetlerinde de ¢ok fazla ayrntilarm olmasi, miigteri memnuniyeti saglamak
i¢in itinali ve teferruath ¢ahgmalar yapmay: gerektirmektedir.

Yiyecek-igecek hizmetleri isletmenin maliyetlerine etkisi agismdan Gnem
tagimaktadir. Bu hizmetlerin bagarih olmasi, isletmenin taminmasma ve bu sayede
miisteri potansiyelinin gelistirilereck daha fazla gelir elde edilmesini ve miigteri
stirekliligini saglamaktadir.

Gidalarm se¢ilmesinde dikkate almmasi gereken kriterler giin gectikge
karmagik boyutlar kazanmaktadir. Yiyecek-iceceklerin taklit ve tagsis edilmeleri son
derece kolaylagtiindan “dogal” kavraminin &nemi de artnmgtir.

3! Donald E. LUNDBERG, M. KRISHNAMOORTHY, Mink H. STAVENGA, (Ceviren: Ozcan
YAGCI, Fatog DILBER), Turizm Ekonomisi, Haberal Egitim Vakfi, Ankara-1998, s.70.

32 Velittin GORGON, Gida Mikrobiyolojisi ve Uygulamalar/Gida Sanayiinde Kalite Yonetimi,
(2. Bask1), Ankara Un. Ziraat Fak. Gida Mith. B3l., Ankara-2000, 5.283.
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Tiirkiye yiyecek-igecek tiretimi konusunda ¢ok Onemli bir potansiyele
sahipti. Bu da wuluslar arasi1 turizm alaminda rekabet avantaji olarak
degerlendirilmelidir.

2. YIYECEK-ICECEKLERIN GURUPLANDIRILMASI

Cesitli iilkeler, kendi yiyeceklerinin besin degerlerini analiz ederek “Besin
Bilesim Cetvelleri” hazirlamuglardir. Yiyecegin yetistirildii toprak, iklim, giibreleme
ve kullamlan tarm teknii yiyecegin besin degerini etkilemektedir. Bu nedenle
yiyeceklerin guruplandirlarak analiz edilmesi gerekir. Belli bagh yiyecek guruplari
sunlardir:>

- Et ve et {riinleri, kiimes ve av hayvanlan ile deniz tiriinleri,

- Yumurta,

- Siit ve slit {irtinleri,

- Kuru baklagiller, yagh tohumlar,

- Tahillar ve tahillardan yapilan yiyecekler,

- Sebze ve meyveler,

- Seker ve gekerli yiyecekler,

- Yaglar,

- Baharatlar.

2.1. Etler

Etler, yiyecek-igecek hizmetlerinin sunumunda ¢ok kullamlan ve her otel igin
en pahah maddelerden birisidir.>* Bu nedenle etlerin kalitesi, miktan ve fiyat:
yoneticilerin tizerinde hassasiyetle durdugu 6nemli konulardan biridir.

En ¢ok kullanilan etler, sigir, kuzu, deniz irtinleri, kiimes hayvanlari, domuz,
ve diger hayvan etleridir.

33 Ayse BAYSAL, Genel Beslenme, (10. Baski), Hatiboglu Basim ve Yaymm Tic. Ltd. Sti.,
Ankara-2000, 5.69-70.

34 Paul CULLEN, The Food and Beverage Manager, Hospitality Press Pty. Ltd., Australia-1997,
s.139.
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Etler genellikle renklerine gére kirnmzi1 etler ve beyaz etler olarak
smiflandnimaktadur.®

2.1.1. Kyrmz Etler

Kirmiz1 etler kasaplik, biiytik bas, kiiciik bas ve domuz gibi hayvanlardan
elde edilen etlerdir.®® Kesim igin yetistirilmi§ dananmn en az 6 ayhk olmas: gerekir.
6-12 aylik erkek hayvana siit danasi denir. En fazla et danadan elde edilmektedir.

Yapilan aragtirmalar, ortalama randimanda bir bliyilkk bas hayvandan tiim
hijyenik ve biyolojik kurallar uygulandigmnda, canh agrhfmm %55°i oraninda insan
tiiketimine uygun materyal elde edilebilecegini ortaya koymaktadir.>’

Ulkemizde etler belediyeler tarafindan isletilen mezbahanelerde, veteriner
hekimlerin denetimlerinde elde edilmektedir. Kesimi yapilan etler, uygunlugu
kontrol edildikten sonra damgalanarak®® piyasaya siirtilmektedir.

Kasaplik bir sigrm pargalannmg boliimlerinin karkasa (biitline) oram ise
asagidaki gibidir.>

Parca Karkasa Oram
Sigir budu % 40
Kisa bel % 13
Kaburga % 7
Omuz % 25
Gogiis % 10
Kol % 5

33 Etler daha farkh sekillerde de simiflandinimaktadir. Ornegin, Kasap hayvanlan, kiimes hayvanlar:
- ve av hayvanlan gibi. Daha detayh bilgi igin bkz: Leman Cilizoglu ERYILMAZ, Yemek

Pigirme/Teknikleri-Cegsitleri Beslenme Yemek Gorgii Kurallar, (5. Basim), Remzi Kitabevi,

Istanbul-1999, 5.153,154.

3 Resmi Gazete, tarihi: 19 Agustos 1996, say1: 22732, Yilriitme ve Idare Bslimd, s.1.

%7 Gida Sektori, .M.K.B. Sektor Arastirmalan Serisi, Emir Ofset Ltd. Sti. No:9, istanbul-1996, s.20.

%8 Damga, 3285 sayili Hayvan Saghg ve Zabitas: Kanununa dayamilarak gikarilan Hayvan Saghg ve

Zabitast Yonetmeliginin 101. maddesinde agiklanan esaslara uygun olarak yapilmis ve Bakanlikca

kabul edilmis mihiirddr.

% Karkas oranlan ile ilgili ayrmtih bilgi igin bkz: Lendal H. KOTSCHEVAR, Charles LEVINSON,

Quantity Food Purchasing, (Third Edition), Macmillan Publishing Com., New York-1998, s.445.
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Yaygm olarak kullamlan bir diger et ise kuzu etidir. Kuzu 1-1,5 yaslan
arasindaki kiiclik bag hayvandir. Bir kuzu karkas: genellikle 8-10 kg arasindadir ve
kesim i¢in en iyi oldugu aylar; ocak, subat, mart, nisan ve mayis aylaridir.

Hayvan kesildigi zaman 6liim katihi nedeniyle serttir. Bu nedenle hayvanlar
kesildikten sonra 1 derece civarinda 24 saat bekletildikten sonra dagtmm yapihr.5°

Taze etin hemen pisirilmesi etin sertlesmesine neden olur.

Yiyecek-igecek hizmetleri igin gerekli olan etlerin karkas, kol, but, gogiis,
bonfile, biftek vb. pargalar seklinde satin alinmasina mevcut imkanlar ve maliyet

hesaplan neticesinde karar vermek gerekir.

2.1.2. Beyaz Etler

Kiimes hayvanlan ile bahklar beyaz etler gurubuna girmektedir. Beyaz etlerin
sindirimi daha kolaydir ve yag oram diigtiktlir. Kiimes hayvanlarmm etinin taze
olmasma dikkat etmek gerekir. Dondurulduktan sonra ¢oziilmii kiimes
hayvanlarmm eti yumusak olur ve tekrar dondurulmadan tiiketilmesi gerekmektedir.

Baliklar ise, balik tiretme giftlikleri ile deniz ve gdllerden dogal olarak elde
edilmektedirler. En g¢ok tiretimi yapilan ¢iftlik bahklary; alabalhk, ¢ipura ve levrektir.
Baliklarin teminindeki en 6nemli husus taze olmasidir. “Taze bahgin gézleri parlak,
ve lekesiz, solungaglar1 kirmizi pembe, pullan ve yiizgecleri diri, kaslar sert ve
esnektir. Balifa parmakla basildifn zaman parmak izi hemen diizelir. Taze bahgm
nahos kokusu yoktur,”®!

Baliklarin temininde en 6nemli hususiardan biri de ¢iftlik veya dogada yetisip
yetismedigidir. Ciftliklerde yetigen baliklar ile dogada yetisen baliklar arasnda
belirgin farklar vardir. Bu farklar:

- Cifilik balklarina gore deniz babklarmin kuyruk ve yiizgeglerinin hatlari
daha muntazam ve agmmamustir.

% Ayse BAYSAL, Genel Beslenme, a.gk.,s.73.
' Ayse BAYSAL, Genel Beslenme, a.g k., s.78.



26

- Deniz baliklarmm pullar1 sik ve muntazamdur, ¢iftlik baliklarmin
pullarinda stirtiinmeden dolay1 dokiilmeler s6z konusudur.

- Ciftlik bahklari iyi beslendiginden yanaklari dolgun, beden hatlar
yuvarlaktir, deniz baliklan ise zay:f g6riiniimdedir.

- Ciftlik baliklar1 deniz baliklarina gére daha koyu renktedir.

2.2. Siit ve Siit Urinleri

Siit {irlinlerinin baginda ¢ig siitten elde edilen igme siitli gelmektedir. Yogurt
ve ayran, siitten {iretilen gida maddelerinin ikinci alt gurubunu olugturmaktadir.
Modern teknoloji sayesinde, degisik meyveler ile katkilandirilnug, gesitli yogurt
tiirleri de yaygin bigimde tiretilmektedir.® Bunlardan bir tanesi de meyveli yogurttur.
Yogurdun bilinen tiim yararh etkileri meyveli yogurtlar icin de gegerli olmakta ve
yogurdun eksi tadim sevmeyen tiiketiciler i¢in meyve ve seker ilave edilip iiretilen
bu siit mamulli, viicudun beslenme fizyolojisi agisindan ihtiyaca cevap
verebilmektedir.®

Siite dayah gidalarin {iglincii gurubu peynirlerdir. Peynirler, {iretim ydntemine
gbre; beyaz peynir, kasar peyniri ile ¢okelek ve lor gibi diger peynirler olmak {izere
ii¢ ana smifa ayrimaktadir. Siitiin cinsine, kalitesine, katki maddelerine ve yoresel
Ozelliklerine gbre peynirler ¢ok ¢esitlilik arz etmektedir. Tereyaf: dordiinci gurubu,
siit tozu besinci gurubu ve dondurma gibi Griinlerin yer aldif: diger siit irinleri de
son gurubu olugturmaktadir.*

Gida giivenligi agisindan siitlerin pastorize edilmesi gerekir ve satin almada
pastorize siitler tercih edilmelidir.%® Piyasadan veya fireticiden daha ucuza abman
slitlerin, uyulmasi gereken yOntemler cergevesinde uzman personel tarafindan
islenerek kullanilmasi da miimkiin olabilir.

2 Gida Sektord, a.gk., s.77.

 Cem KARAGOZLU, Gokhan KAVAS, Tath ve Saglikh Fermente Siit Urlinii: Meyveli Yogurt,
Gida Dergisi, Sayr: 2000-08, Dilnya Yayinlan, Agustos-2000, s.67.

% Gida Sektori, a.gX., s.77.

¢ Robert A. BRYMER, Hospitality Management/An Introduction to the Industry, (Alen PARET,
Quantity Food Preparation and Service), (Seventh Edition), by Kendall/Hunt Publishing Com.,
USA-1995, s.147.
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2.3. Tahillar ve Kuru Baklagiller
Bugday, arpa, piring, yulaf, mmsir, ¢avdar vb. tohumlar1 talul gurubunu
olusturur. Yiyecek-icecek hizmetlerinde en ¢ok kullamm alamma sahip olam ise

piringtir.

Kuru baklagiller bitkilerin yenebilen tohumlaridir. Akdeniz kiyillarindan diger
tilkelere yayilmustir. En 6nemlileri; nohut, fasulye, soya fasulyesi, mercimek, bezelye
ve bakladir. Bunlar, et digindaki en nemli protein kaynaklar: olarak sayilmaktadir.%

Tahillarm ve kuru baklagillerin kuru ortamlarda saklanmalar gerekir. Nem
oranlar1 tahillarda %14"ii, kuru baklagillerde ise %5°i gegmemelidir.®’

2.4. Sebze ve Meyveler

Sebze ve meyveler besin depolaridir, cok az miktarda doymus yag igerirler ve
ayrica bitki yiyecekleri olduklar i¢in kolesterol de igermezler. Bu yiyecekler et, balik
ve kiimes hayvanlari gibi dikkatli porsiyon maliyetleri hesaplamayr da

gerektirmezler.°

Sebze ve meyveler besin degerleri yliksek olan bazi yiyeceklerin ilging
olmayan ve tatsiz goriintimlerini ortadan kaldirmaya yardimci olmada, gerekli lezzet
ve goriintil giizelligini saglamada anahtar rol oynarlar.5

2.5. Diger Gidalar

Yiyecek-igecek hizmetlerinde kullamlmakta olan gidalar binlerce cesitten
olugmaktadir. Ancak burada belli baghlar1 e¢le almacaktir. Bunlar et fiiriinleri,
yumurtalar, yaglar ve baharatlardir.

Et firlinleri: Sucuk, pastirma, kavurma, salam, sosis ve jambon belli
baghlandir.

% Ayse BAYSAL, Genel Beslenme, a.g k., s.83.

" Ayse BAYSAL, Genel Beslenme, a.gk., s.87,91.
%8 Jennifer S. ARMENTROUT, a.g k., 5.42.

% Jennifer S. ARMENTROUT, a.g k., 5.42.
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Et, zararh mikroorganizmalar da dahil olmak {izere ¢ok genig bir
mikroorganizma gurubunun gelisme ve g¢ogalmalari igin iyi bir ortamdir.” Etlerin
parcalanmasi ve ¢ok sayida igleme tabi tutulmasi, bu ortamin daha da iyilesmesine
neden olmaktadir.

Yumurtalar, genellikle taze olarak pazarlanmaktadir. Baglica yumurta tiirleri,
tavuk, ordek, kaz, hindi, bildircin ve devekusu yumurtalarndir. Tavuk yumurtalar: en
yaygm kullanim alanma sahiptir. Iki giin oda sicakhinda depolandiktan sonra buz
dolabina aktarilan yumurtalar yaz aylarmda bir hafta, oda sicakhifmn daha az oldugu
kis aylarmda bir haftadan biraz daha uzun siire dayanabilmektedir.”*

Yumurtalar karton yumurtahklarda (viol) hava bogluklar1 yukar1 yénde olacak
sekilde tagmmali ve muhafaza edilmelidirler. Catlak yumurtalarn satin alinmasi
sakincahdar.

Yaglar, hayvanlardan ve bitkilerden elde edilir. Hayvansal yaglar tereyag: ve
i¢ kuyruk yagidir. Tere yagmda nem oram ¢ok oldufundan kolay bozulur. Eritme ya
da tuzlama yOntemleriyle tereyégmdan sade yag yapiir. Zeytin yag1 disindaki
yaglara hidrojen eklenerek margarin yapihr,”

Yag se¢imi yiyecek-icecek hizmetlerinin yliriitiilmesinde saghk ve lezzet
acisndan Snemlidir. Uretilen yemeklerin kalitesinde en etkili unsurlardan biri de
yaglardir.

Yaglar tizerinde de ¢ok kolay hileler yapilir. Bu konuda zeytin yad: ile
tereyag1 en ¢ok tercih edilenlerdir. Zeytin yagma diger sivi yaglarin kangtirilmas,
tereyagma da “siit, su ve margarin karistirimasr™” s6z konusudur.

7 Miikerrem KAYA, Sucuk Pastirma ve Kavurmanin Saghk Agismdan irdelenmesi, TSE Standart
Dergisi, (Geleneksel Titrk Et Urtinleri Ozel Sayist), Y11:34, Ajustos-1995, s.65.

' M. Litfi CAKMAKCI, Aynur Giil KARAHAN, Yumurtanmn Uzun Stire Saklanmas: ve Bozulma
Etkilerinin belirlenmesi, (Ankara Un. Ziraat Fak. Gida Miih. Bsl. Arastirma Fonu Projesi),
Ankara-1996, s.19.

2 Ayse BAYSAL, Genel Beslenme, a.gX., s.98.

3 A. Metin DERELI, (Der.), T.C. Turizm Bankasy/Ticari Mutfak/Aragtirma ve Egitim Dairesi
Bagkanlifh Ders Notlari, s.65.
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Baharatlar: Yiyecek-igeceklere hos koku ve tat veren, ¢esniyi artiran, igtaha
acan, sindirimi kolaylagtran maddelere baharat denir. Tuz hari¢ tim baharatlar
bitkiseldir ve bes smfa ayrilir; yapraklar, meyveler, tohumlar, kokler ve kabuklar.”

Baharatlarm maliyetler igindeki payr ¢ok diigiiktiir. Ancak yiyecek-igeceklere
tat ve lezzet vermesi bakimindan 6nemlidir. Satm alinacak baharatlarm dogaligmmdan
emin olunmahdir. Yillik jhtiya¢ miktar: olarak tek partide ahnabilir.

2.6. Igecekler
Icecekler genel olarak alkollii ve alkolsiiz igecekler olarak iki gurupta
degerlendirilebilir.”> Bu ayrim asagida ayrmtih olarak incelenecektir.

2.6.1. Alkollii Igecekler

Alkollii igecekler yapim siireci esnasinda igilebilen alkol olugumu gergeklesir,
bu etil alkoldiir. Diger tip alkoller insan tiiketimine uygun degildir. Igkilerin alkol
miktarlan da birbirinden farkhdir.”®

Alkollii icecekler genel olarak ii¢ gurupta toplanir: Birinci gurupta, sarap gibi
iizlim veya diger meyvelerin sularmin mayalanmasiyla elde edilenler, ikinci gurupta,
bira gibi tahillardaki nisastamin sekere ve daha sonra da alkole doniigmesi ile elde
edilen ickiler, figlincli gurupta da bu tiir alkollii sivilarm damitilmasiyla elde edilen
raka gibi yiiksek alkollti ickilerdir.””

2.6.2. Alkolsiiz i¢ecekler

Alkolsiiz i¢cecekler normal olarak mdniilerde yer alan; kahve, cay, siit ve
bunlar gibi iceceklerdir. Bu igeceklerin bazilari gazh bazilari da gazsizdw. Gazh
icecekler soda, tonik ve gazozlardir. Gazsiz olanlar ise, portakal suyu, elma suyu ve
seftali suyu gibi meyve sularidir.”®

™ Mitheyya IZER, Baharatin Izleri, (ikinci Baski), Redhouse Yayimevi, istanbul-1997, s.VII.
7 Paul R. DITTMER, Gerald G. GRIFFIN, a.g k., 5.310.

76 Paul R. DITTMER, Gerald G. GRIFFIN, a.gk., 5.310.

7" Ahmet SAPAZ, Icki ve Kokteyl Rehberi, inkilap Kitabevi, Istanbul-1996, s.16.

8 Paul R. DITTMER, Gerald G. GRIFFIN, a.g k., s.315.
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Alkolsiiz igeceklerden meyve suyu ile meyve nektarn kavramlan genellikle
kanigtiriimaktadir. “Meyve suyu; saglikh, taze, olgun veya sogukta muhafaza edilmis
bir veya birkag gesit meyveden yapiloms meyvelerin tipik Ozelliklerini gosteren
sudur. Meyve nektari ise; meyve suyu, meyve suyu konsantresi, meyve piiresi veya
bunlarm karisimmna seker veya bal ve su katilmasiyla elde edilir.”

Son yillarda yeni giindeme gelen sebze sular1 daha ¢ok geligmis llkeler
tarafindan firetilmektedir. Uretimi yapilan sebze sular ise domates suyu, bavug suyu,
ispanak suyu, kereviz suyu, kuskonmaz suyu, kirmizi pancar suyu, lahana suyu ve
sarmmsak suyu gibi sebze suyudur.®

Alkolsliz icecekler igerisinde igme suyu da oteller igin 6nemli konulardan
biridir. Istanbul’daki su kaynaklarindan bazlarmin kirlendigi yolundaki haberler,
iklimlerdeki dengesizlikler ve nihayetinde g¢evre sorunlari, suyun Onemini biiyiik
olgiide artrmaktadir.®!

3. GIDA GUVENLIGIi

Gida giivenligi ve saghk arasindaki iligki olduk¢a karmagik bir Szellik
gOstermektedir. Gidalar yeterli ve dengeli beslenme i¢in gerekli besin Sgelerini
saglarken, bunun yani sira gida zehirlenmesine neden olabilecek risk faktdrlerinin
tiketicilere tagmmasma aracilik etmektedir. Gida giivenlifinin saglanmasi igin
gidalarm patojenik mikroorganizmalari ve onlarin toksinlerini hastalik yapacak
miktarda tagimamasi gerekir. 2

Uretim, {retim kosullari, isleme, paketleme ve siiregte kullanilan
ekipmanlarin yiizeylerinin ve liretim alammnin hijyenik olmamasi, yasal olmayan katk:

7 Resmi Gazete, tarihi: 9 Haziran 1998, say1s1:23367, Tirk Gida Kodeksi, 5.112,113.

8 Utku COPUR, C. Ece TAMER, Sebze suyu {iretimi ve beslenmemizdeki Snemi, Gida Dergisi,
Diinya Yayimnlari, Say1: 2000-10, Ekim-2000, s.86.

81 Su sorunu, konaklama igletmelerinin fizerinde hassasiyetle durdugu 6nemli yonetim sorunlarmdan
biridir. Konaklama igletmelerinde su ySnetimi konusunda ayrmtih bilgi i¢in bkz: David KIRK,
Environmental Management for Hotels/A Student Handbook, Printed by Scotprint Ltd.,
England-1996, s.32.

82 Nurhan ONUSAN, Birey ve Kurumlar Agisindan Gida Givenliginin Onemi, HI-Tech/Hotel
Restaurant Food Dergisi, Say1:43, thlas Yaymnlar, Afustos-2000, s.84.
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maddelerinin kullanim bulunmasy, dreticilerin saglik sorunlar, nakliye depolama
ve hatta servis siireglerinde de bozulmalar fiziksel, kimyasal ve biyolojik kékenli
olabilmektedir.® Bu nedenle gida giivenligi konusu hiikiimetlerin iist diizeyde ele
aldiklar1 konulardandur.**

Gida giivenliginin saglanmas1 igin devlete, tiiketiciye ve endiistride yer
alanlara onemli gorevler diismektedir ve uluslar arasi kuruluglar giin gectikge bu
konuya daha fazla dnem vermektedirler. Bu baglamda ekolojik gida, ekolojik tarim
ve eko turizm gibi kavramlar diinya giindeminde yerini almustir.

Ekolojik tarim, konvansiyonel tarm adi verilen geleneksel tarmm
uygulamalarina alternatif, pek ¢ok avantaji olan bir uygulamadir. Saghmn ve
¢evrenin korunmasi adina yapilan ¢ahsmalar sonucunda ekolojik tarim, doganin
dogal donglisiinii baz alan bir uygulama benimsenerek ve bu konuda &rgiitlenerek
verimini artwrmak suretiyle tiiketiciye saghkh {iriinler vermeyi amaglayan bir
uygulamadir.®®

Gida giivenliginde egitimin Snemi kesindir.*® Egitim ise devletin ve
endiistride yer alan igletmelerin yetki ve sorumlulufundadir. Bu konuda deviet
okullardaki egitim Ogretim faaliyetleri ile, kanun ve yonetmelikler hazirlayarak,
denetim ve tegviklerle Ofretici olurken, Ozel igletmelerin de hizmet i¢i efitim
faaliyetleri ile personelini egitmesi miimkiindiir.

1995 yilinda Colarado’da yiyecek glivenlifi egitimine yardimci olmak
amaciyla video’da gOstermek {izere eZitim dersleri vermesi igin bir gurup
olugturulmus ve bunlar, temel yiyecek gilivenlik mesajlarmi 68retmek igin ticari
yiyecek-igecek hizmeti veren kuruluglara dagitilmugtir. Daha sonra yapilan gézlemler

% Enver BILGIN, Givenli Gida, HI-Tech/Hotel Restaurant Food Dergisi, Say1:42, ihlas Yaymlar,
Temmuz-2000, s.58.

% Ken SMITH, Pam SHILLAM, An Evaluation of Food Safety Traning Using Videotaped
Instruction, Foodservice Research International, Vol: 12, Number:1, Food&Nutrition Press. inc.,
USA-2000, s.41.

% Semih OTLES, Yesim ATLI, Ekolojik Gidalar ve Onemi, Gida Dergisi, Say1:2000-09, Diinya
Yayimnlan, Eyliil-2000, s.78.

% Ken SMITH, Pam SHILLAM, a.g.m., s.42.
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yiyecek-icecek hizmeti veren isletmelerde cahgsan ve yiyeceklerle direkt temasta
bulunan igcilerin egitim mesajlarim almadiklari sonucu ortaya ¢ikmmstir. Bunun
sebebi ise birgok isletmede sadece ydnetici konumundakilerin egitimli olduklan ve
bu yoneticilerin bildiklerini personele aktarmadiklan goriilmustiir.®”

Gida giivenliginin zedelenmesi dier bir ifadeyle gida zehirlenmesine neden
olan en Snemli on faktdr sunlardir: Cok 6nceden hazirlanma, oda 1sisinda birakma,
yetersiz sofutma, kontamine iglenmis gida, az pisirme, kontemine konserve gida,
¢evreden konteminasyon, ¢ig gida tiiketimi ve yetersiz 1s1 derecesinde tutmadir.®® Bu
nedenlerin ortadan kaldinlmasi igin ti¢ konu 6nemlidir; bunlar, temizlik ve hijyen
(sanitasyon), kritik noktalarm kontrolleri ve gidalarm maruz kaldigi is1 dereceleri
olarak sayilabilir. Bu konular agagida ayrintih olarak ele almacaktir.

3.1. Temizlik ve Hijyen

Temizlik ve hijyen tam olarak aym seyler degildir. Normalde bir seyin temiz
oldugunu sdyledigimizde onun hijyenik oldugunu da ima ederiz, fakat bazen hijyenik
olmayan seyleri de temiz olarak adlandirabiliriz. Ornegin bir tabak yikandiktan sonra
kahvaltidan kalan yumurta lekesinden dolayr temiz goriinmez fakat bu tabaktan
yiyecek yemek tamamiyla hijyenik olabilir. Cinkii son durulamada bulagik
makinesinin sicakh@i her tiirli bakteriyi yok etmistir. Bu ylizden temizlik
malzemelerinin se¢iminde, hem temizlifi hem de hijyeni g6z Oniinde bulundurmak
gerekir.¥

Yiyecek-igecek hizmetlerinde hijyenin ¢ok Onemli bir yeri vardwr. Besin
hijyeni; herhangi bir besinin temizligi ve tlimiiyle hastallk etmenlerinden armmug
olmasi anlamma gelir. Diger bir ifadeyle yenilen besinler kendilerini tiiketen kigileri
hasta etmemelidir.*

8 Ken SMITH, Pam SHILLAM, a.g.m., s.42.

# Roberts, D., Source of Infecktion: Food, in A Lancet Review: Foodborne Ilness, waites, w.w. ve

Arbthnott, J.P., (First Edition), Edward Arnold, London, s.31-37"den aktaran, Nurhan UNUSAN,

a.g.m., s.88.

% Lendal H. KOTSCHEVAR, Charles LEVINSON, a.g k., s.514.

% Bahtiyar UNVER, Suna BAYKAN ve Digerleri, Besin Mikrobiyolojisi Temel Ders Kitabi, Milli
Egitim Basmmevi, Istanbul-1981, 5.106.



33

3.2. Gida Uretiminde Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar

Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktas: (HACCP)! kavram ik etapta
yiyecek liretim sektoriinde 6zellikle mikrobial kontrole 6nem veren kalite kontrolii
iin gelistirilmistir’® ve “has-sip” seklinde okunur.*®

HACCP, ik olarak 1960’da uzayda her yemegi yemeden once yiyecekleri
kontrol etme zorunlulugunu ortadan kaldirmak amaciyla Pillsbury Sirketi ve
Amerikan ordusu tarafindan laboratuarinda i birligi ile gelistirilmistir.>*

Bu sistem yiyecek giivenligi ile ilgili potansiyel problemlerin 6nceden tespit
edip, olas1 her tehlikeyi kontrol edecek yontemleri uygulamaya koyar. HACCP
sisteminin uygulama basamaklar: ise asagida siralanmaktadir:*’

1. Potansiyel tehlikeli yiyecekler tespit edilir,

2. Hazirlama, saklama ve servisleri boyunca bu yiyeceklerin kritik kontrol
noktalarmn belirlenmesi i¢in ¢aligma yapalr,

3. Kontrol prosediirleri olusturulur ve kritik noktalar g6zlemlenir,

4. Siireci yeniden diizenleme ve kontroliin devanmu i¢in gézlemleme yapihr,

5. Aksayan kritik noktalar i¢in diizenleyici eylemler olusturulur,

6. HACCP sistemini destekleyen etkin bir kayit prosediirleri sistemi
olusturulur,

7. HACCP plan ve sisteminin igleyisini onaylayan prosediirler olugturmaktir.

*! Marian C. SPEARS, Food Safety, VNR’s Encyclopedia of Hopsitality and Tourism, (Ed. By Khan,
Olsan, Var), a.g.k., s.182.

2 HACCP’nin ingilizce agilim1, Hazard Effect Analyze of Critical Control Point’tir. Ayrica Ugur
GOGUS, Et Sektdriinde Hata Eleme Yontemiyle Yiiksek Mikrobiyel Kalite Temini, Gida Dergisi,
Say1:2000-09, Diinya Yayinlar, Eyliil-2000, s.67°de HACCP’yi HEY (Hata Eleme Yontemi) olarak
Tiirkge’ye gevirmistir.

% Joan K. LOKEN, The HACCP Food Safety Manual, John Wiley & Son Inc. USA-1995, s.xx1.

% Roy BRIGGS, Food Purchasing and Preparation, (First Published), Cassel Wellington House,
London-2000, s.27 ve Karla LONGREE, Gertrude ARMBRUSTER, Quantity Food Sanitation,
(Fifth Edition), John Wiley & Sons, USA-1996, s.418.

% Joan K. KOKEN, a.g k., s.1.
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HACCP’nin en biiyiik avantaji tiim personeli olaym igine dahil etmesidir.
Boylece insanlar sorumluluklarinin farkma vanr ve yiyecek-igecek gilivenligi daha iyi
bir sekilde saglanr.”

3.3. Gidalarnn Hayat Seyrinde Is1 Dereceleri

Gidalarin  {iretim ve tiiketimi arasinda gecen slirede maruz kaldii
sicakliklarm hayati Snemi vardir.’’ Bu gidalarm bozulmadan uzun siire saklanabilme
ve giivenlifini yitirmemesi, nihayetinde bagta saghk, ekonomik ve diger kayiplan
ortadan kaldirir. Gidalarm depolama, hazirlama, {iiretim, bekletme ve servis
sicaklbklan degisiklikler gostermektedir.

Ingiltere’deki sektor standartlarina gore:

Soguk yiyecekler : 5°C ya da alt1

Donmus yiyecekler : -18°C ya da alti, dondurma dolabi ise
-5ile -10 °C arasinda olmahdir.

Sicak yiyecekler : Pigirme: Minimum 75°C
Saklama: 63°C ya da tistii
Giivenlik alam : 5°C’nin alt1 veya 75°C’nin iistiidiir.

Baz1 soguk taze yiyecekler, et, balik ve diger deniz lriinleri gibi yiyecekler
0°C ile -2°C arasinda sofutucuda muhafaza edilmelidir. Yiyecekler dogru depolama
alanlarina da miimktin olan en kisa siirede tagmmahdar.

4. YIYECEK-ICECEK TEDARIKINDE ETKiLI OLAN

HUSUSLAR

Yiyecek-igecek tedarikinde etkili olan hususlarin belli baghlar; yiyecek-
icecek isleme ve saklama yOntemleri, isletmenin depolama ve stok politikasi,
piyasadan haberdar olmak icin gerekli bilgilerin toplanmasi, temin edilecek
malzemelerin ambalaj durumlan ve hukuki hususlari olarak siralanabilir.

% Roy BRIGGS, a.g k., s.27.

%7 Gidalarin 6zelliklerine, cinslerine ve diger farkliliklarma gore buzdolabinda, kilerde, derin
dondurucuda ve 6zel iglemlerle bozulmadan saklanabilme kurallari ve siireleri konusunda daha
aynntlh bilgi i¢in bkz: Lendal H. KOTSCHEVAR, Charles LEVINSON, a.g.k., 5.669.

% Roy BRIGGS, a.gk., s.25.
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4.1. Yiyecek Isleme ve Saklama Yontemleri

1900-1999 yillari arasinda yiyeceklerle ilgili, sosyal, ekonomik ve bilimsel
onemli gelismeler olmustur. 1939 yihinda Ingiltere’deki evlerin %2’sinde buzdolab:
vardir ve bu oran 1979°a kadar %40’m fizeri c¢ikmmstir.”® Bunun nedeni ise
yiyecekleri daha saghkl saklama ve tiiketebilmektir.

Giintimlizde yiyecekleri korumada kullanidan belirli teknikler silsilesi vardir.
Kullamlan bu teknikler sayesinde mikro-organizmalarn gelisimi engellenir. Bu
teknikler; sicakligmn diigiiriilmesi, su aktivitesinin azaltilmasi, PH’mn azaltilmas,
oksijenin almmasi, degistirilmis havah paketleme, koruyucularm ilave edilmesi,
mikro yapilarin kontrolfi, 1sitma, paketleme ve aseptik islemedir.'®

4.1.1. Derin Dondurma

Dondurma islemi tazeye en yakm uzun siireli gidalar1 muhafaza teknigidir.
Yiyecekler ¢ig olarak veya pismis olarak dondurulabilir. Dondurma isleminin en az
-18 °C’de yapimasi gerekir ve donmus olarak temin edilen yiyecekler aym 1s1
derecesinde saklanmaldir.'"!

Derin dondurucularn sarf ettigi enerji diger sofutuculara gbre daha fazla
oldugundan maliyetleri yiikseltmektedir. Bu nedenle hangi yiyeceklerin donmus
olarak temin edilecegi ve derin dondurucularm ne zaman kullamlacagi maliyet
hesaplamalarim gerektirir.

4.1.2. Kurutma
Kurutmada amag¢ su aktivitesi degerini belirli bir degerin altma indirmek
suretiyle gidayl, mikrobiyolojik ve kimyasal degigimlere karsi dayanikh hale

% R.W. WELCH, P.C. MITCHELL, Food Processing: a Century of Change, British Medical Bulletin,
56(No.1), UK-2000, s.1,2.

1% Grahame W. GOULD, Preservation: Past, Present and Future, British Medical Bulletin, 56(No.1),
UK-2000, s.86. Gidalar1 Isleme Teknikleri Konusunda bkz: R.-W. WELCH, P.C. MITCHELL, a.g.m.,
5.6-10.

191 Mehmet PALA, Gida Teknolojisinde Son Gelismeler ve Tiirkiye’deki Uygulamalari, “Gida Sanayi
Kongresi, 13-15 Kasm 19917, TMMOB Ziraat Mithendisleri Odasi, Ankara-1991. 5.293 ve Nevzat

ARTIK, Mutfafimizin Yeni Konugu: Dondurulmusg Gidalar, TSE Tiiketici Bilteni, Say1:92, Ankara-
1996, s.2.
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getirmektir."®® Etler, sebze ve meyveler, kuru gidalar ve diger bir cok gidalar dogada
ve teknoloji kullanilarak kurutulmaktadir.

Kuru besinler satin ahndiktan sonra bez torbalar i¢inde kuru (nem oram
digik) bir yerde saklamr. iri tuz ekleme nemi g¢ekeceginden kiiflenme ve
boceklenmeyi Onler. Deniz kenar gibi nemli alanlarda ise iyi kurutulmus bu besinleri
naylon torbaya'®® veya hava gegirmeyen kaplara koyup muhafaza etmek gerekir.

Kuru gidalarm satin abmirken iyi kurutulmus olmasma, farkh cinslerin
kangtirilmamig olmasma, temizligine ve daha 6nce denenmis marka ve {irlinlerin
alinmasma dikkat edilmelidir. Sayet yeni tiirler satin alinacaksa 6nce numune alip
deneme {iretimi yapilmahdr.

4.1.3. Dumanlama (Fiime)

Et ve baliklar dumanlanarak'® mikroplarm dis yiizeylerinde goBalmalarina
engel olunur.'” Bunlar fiime olarak adlandiribr. Fiime etler konaklama isletmenin
moniilerinde sik¢a yer alan monii zenginli§i agismdan Snemi olan gidalardandir.

Dumanlama yapilmadan Once, ¢ogunlukla et ve babklar bir hafta kadar
salamurada bekletilir. Daha sonra sicak bir yerde 24 saat asilarak biraz kurutulur.
Sonra 6zel firmlarda dumanlanir. Dumanlama i¢in sert aga¢ tahtasi veya talasi
kullamhr. En iyisi kaym agac1i ve ak giirgendir. Cam ve madenler bu is igin
kullamimaz. Bu usulde dumanlanan etler daha saglkh ve lezzetli olurlar, ayrica
renkleri de daha giizel goriiniir.'%

12 Adnan ONLUTURK, Fulya TURANTAS, Gida Mikrobiyolojisi, ikinci Baski, Mengi Tan
Basimevi, [zmir-1999, s.208. ilgili eserde dondurma y6nteminden kurutma yontemi olarak
bahsedilmektedir, s.208.

193 Ayse BAYSAL, Genel Beslenme, a.g k., s.160.

1% Dumanlama islemi; “Kiir edilmis ve tiitstilenmis tirinler” seklinde de tanimlanmaktadir. Ayrintihy
bilgi igin bkz: Deniz GOKTAN, Gidalarin Mikrobiyal Ekolojisi, Cilt.I, Et Mikrobiyolojisi, Ege
Universitesi Basimevi, Izmir-1990, s.137.

195 Hagim ARAS, a.gk., s.277.

1% Hagim ARAS, a.gk., 5.278 ve Metin DERELI a.g.d.n., 5.64.
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4.1.4. Modifiye Atmosferde Paketleme (MAP)

Bu sistemde gidalar strafor tabakalarda geffaf stres filmlerle ve &6zel
makinelerde paketlenmektedir. Oksijene hassas olan, taze etler, taze peynirler ve
unlu mamullerde kullamimaktadir. “MAP gidalara bozulmaya sebep olan bakterilerin
gogalmasm yavaslatmak raf omrimii'”’ ikiye katlar.'® Kontrolli atmosferde
muhafaza veya modifiye atmosferde ambalajlama tekniklerinin uygulanmasi
gidalarin tazeliklerinin daha uzun siire korunmasinda giderek artan bir uygulama
alam bulmaktadir.'”

4.1.5. Mayalandirma (Fermantasyon)

Fermantasyon, yiiksek molekiillli maddelerin 6zellikle karbonhidratlarin
mikroorganizmalar'!® tarafindan daha kiigiik molekiilli maddelere par¢alanmasidir.
Alkolli igkiler, sirke, tursu,''' siit @rtinleri, et Grlinleri ve ekmek gibi triinler
fermente (riinlerdir. Goriildiigii gibi gidalarm 6nemli bir bSkimiinii mikrobiyal
faaliyetler sonucu firetilen fermente {irlinler olusturmaktadir. Fermente gidalarin raf
Omri aym gidalarin tretiminde kullamlan ham maddelerin raf 6mriinden ¢ok daha
uzundur. Buna ilaveten bu gidalarim  fermantasyonunda rol oynayan
mikroorganizmalar Ozellikleri ile iligkili olarak karakteristik bir tat ve aromaya ve
vitamine de sahiptirler.!'?

4.1.6. Diger Yontemler

Rekabet kosullani ve teknolojideki gelismeler gida isletmelerini aragtirma ve
geligtirmeye daha fazla zorlamaktadir. Gida iireticileri ve pazarlamacilan gidalarin
isleme ve saklama yontemleri konusunda yeni gelismeleri takip etmektedirler.
Uluslar arasi1 standart kuruluglarmm belgelerini alma, ambalajlama ve
paketlemelerdeki degigiklikler ve ekolojik gidalarm giindeme gelmesi Onemli
degisikliklerdir. Gida isleme ve mubafaza yOntemlerinin diferleri ise, minimal

197 Raf Omrii: Uriintin tiretici firma tarafindan etiketinde garanti edilen saklama, dagitim1 ve kullanim
stiresine denir. Ayrintih bilgi igin bkz: Omer Faruk SAGLAM, “Stabilite ve Raf Omrd” TSE Standart
Dergisi, Say1:460, Nisan-2000, s.72.

1% Grahame W. GOULD, a.g.m., 5.89.

19 Adnan ONLOUTURK, Fulya TURANTAS, a.g.k., s.211.

1% Fermantasyon Teknolojisinde Kullanilan Mikroorganizmalar, I. TURKER’in a.g k.’de mayalar,
bakteriler ve kiif mantarlar: olarak {i¢ bSliimde guruplandirilmaktadar.

11 {smet TORKER, Fermantasyon Teknolojisi, Cilt I, Ankara Un. Basimevi, Ankara-1973, s.1,47.
12 Adnan UNLUTURK, Fulya TURANTAS, a.g k., 5.303,447.
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islenmis gidalar, coating, genetik yapida degisiklik, mzh dagitim sistemi kontrollii
atmosferde depolama, gok kath plastik ambalajlarda konserve tiretimi (retort-pouch),
vakum altinda muhafaza (sous vide), 1smlama ve digerleridir.!"?

4.2. Ambalajlama ve Etiketleme

Ambalajlama, {irlinlin igerifini ve g¢evresini koruyan taginma depolanmasini,
satigmm, kullamlmasm kolaylagtiran ileride kismen veya tamamen atilabilecek veya
geri donisli bir malzemeyle kaplanmasi, sarilmasi, Ortiilmesi ya da
birlestirilmesidir.'**

Ambalajlamanin ¢agdas fonksiyonlar1 bes guruba ayrilmaktadr. Bunlar;
koruyuculuk, kolaylk, tutundurma, fiyat ayarlama ve anlasmazhklarn onleme!'’
seklinde siralanabilir.

Ambalajlamalarm etiketlenmesi, ambalajin igerdigi tirliniin 6zellikleriyle ilgili
bilgilerin ambalajdan ayn istiine yapigtinlan, baglanan veya tutturulan etiketler
tizerinde dayamkh ve bozulmayacak sekilde bulunan yazi ve isaretlerle gésterilmesi
islemidir."6

Genelde gida etiketinde bulunmas:i istenen bilgiler asagidaki gibi
dzetlenebilir:'"’
- Gida maddesinin ismi,
- Islemede kullamlan gida katki maddeleri,
- Net ya da asgari miktar,
- Giday {ireten, ambalajlayan, ihrag ya da ithal eden veya satigim
yapanin ad1 ve adresi,

!13 Mehmet PALA, a.g.m., 13-15 Kasim 1991, Gida Sanayi Kongresi, Ankara, 5.292. Sayilan gida
igleme ve muhafaza yontemlerinden 15inlama ySntemi, 06 11 1999 tarih ve 23868 (asil) sayili Resmi
Gazetede Gida Ismlama Yénetmeliginin yaymlanmasiyla yayginlasmasi s6z konusudur. Konu ile ilgili
ayrtih bilgi i¢in bkz: a.g.r.g. ve Osman ERKMEN, Kaliteli ve Giivenli Gida Uretimi I¢in Isinlama
Yéntemi, Gida Dergisi, Say1:2000-02, Subat-2000, s. 58

14 Omer Baybars TEK, a.gk., s.372.

115 Gmer Baybars TEK, a.g k., 5.372.

116 Omer Baybars TEK, a.gk., 5.376.

17 Ggkhan KAVAS, Ozer KINIK, Gidalarin Etiketlenmesi ve Etiket Standartlarina Uygunlugun
Incelenmesi, Gida Dergisi, Say1:2000-10, Diinya Yayinlari, Ekim-2000, s.79.
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- Ticarete gikaran ya da gikarlan {ilkenin ads,

- Imal tarihi ya da son kullanma tarihi,

- Sogukta ya da belirli kogullarda mubafaza yontemleri,

- (Gida maddesinin kalitesini belirlemek {izere “Extra” gibi
derecelendirme ifadeleri,

- Ozel gidalar icin bulunan ve standartlarda belirtilen ifadeler,

- Radrasyona tabi tutuldu ise buna dair bilgiler,

- Tiiketiciyi herhangi bir sekilde yamltmayan ya da aldatmayan resim
ve isaretlerdir.

Satin alma islemlerinde gidalann ambalaj ve etiketlerin fonksiyonlarma
hassasiyetle ozen gosterilmelidir. Ornegin, ¢ok miktarlarda kullamlacak bir
yiyecegin 12 kg veya 1/1 kg’lik kiicik paketlerde ahnmasi hem zamam verimli
kullanma, hem de ekonomiklik agisindan uygun degildir.

Ambalaj etiketlerde yer alan 6nemli unsurlardan biri de ¢izgi kod (barkod)
sistemidir. “Barkod teknolojisi” gergek zamanh bilgi toplama ve kullanmay1
saplamaktadir. Uretimde, hammaddelerin proses safhalarmm ve bitmis mamullerin
yonlendirilmesi otomasyonunda kullamimaktadir. Barkod, depoda, yliklemede,
sipariglerin bazirlanmasinda, birlestirilmesinde, sevk iglemlerinde,'’® teslim alma ve
sat1§ islemlerinde igleri hizlandirmaktadr.

Cubuk kod sisteminin {ireticiye, toptanciya, perakendeciye ve tiiketicilere
sagladig1 yararlart vardir.!”® Konaklama igletmelerinin de bu son derece Snemli olan
avantajlarmdan yararlanmas1 igletmenin temel amaglarma ulagmasi agisindan
Onemlidir.

"'® Mustafa BALCI, Design and Implementation of A Bar Code Based Purchasing, Production and
Dispatching System, (Basitmamug Yiiksek Lisans Tezi), Marmara Universitesi, Istanbul-1995, s.I.
119 Omer Baybars TEK, a.g.k., 5.383 ve ayrica Gokhan KAVAS, Ozer KINIK, a.g.m., s.81.
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4.3. Bilgi Toplama

Tedarik yoneticilerinin mevzuatta yeni geligtirilen {irlinlerle tedarikgilerle
rakip firmalarin mevcut uygulamalan ve planlan ile miisterilerle ilgili gerekli olan
haber ve bilgilere zamamnda ulagabilmeleri gerekmektedir.

Gerek mal, gerekse hizmet liretiminde kullamlan bilgi, pahah bir maliyet
unsuru olmaktadir. Bilgiye ulasma konusunda y®netici ve personelin egitimli olmas1
gerekir. Bilgili olunmasi gereken Onemli hususlardan biri de iletigimdir. Bilgiye
ulagmak igin iletisim araglarmin en etkili sekilde kullamlmasi gerekir. Bu iletisim
araglarmm en Onemlilerinden biri de internet olmaktadwr. Bilgilerin derlenmesi ve
saklanmas1 ve gerektifinde tekrar ulagilabilmesi bu sayede dabha kolay
olabilmektedir.

Internet kanah ile bilgisayar kullamcilar1 aginda olugturulan bilgiler gok hizh
bir bicimde biiylimektedir. Her giin bu aga ¢ok ¢esitli konularla ilgili, hayali bile gok
glic boyutlarda olan yeni bilgiler veya kaynaklar eklenmektedir. Bu yeni bilgiler,
metin yazilari, rakamsal veriler, grafikler, ses ve gorsel araglar vs. gibi degisik
bigimlerde olabilmektedir.'?°

Internetin kullamm alanlan ve amaglan konusunda ABD Ticaret Bakanhgmm
verilerine gore %70’lik oranla internetin en fazla bilgi toplama amaciyla kullamldig:
asagidaki grafikte goriilmektedir.!

120 1 event SEZAL, internet ve Internetin Temel Boyutlar,, TSE Standart Dergisi, Say1:642,
Haziran-2000, s.123.
121 ABD Ticaret Bakanhif, (http://www. doc. gov.tr.)’den aktaran, Levent SEZAL, a.g.m., 5.123.
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Grafik : Internetin Kullanim Alanlar1 ve Amaglart
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Kaynak: ABD Ticaret Bakanh, hitp://www.doc.gov.tr.’den aktaran Levent SEZAL,
Internet ve Internetin Temel Boyutlan, TSE Standart Dergisi, Say1:462,
Haziran-2000, s.125.

Satn alma ydneticilerinin faydalanabilecegi diger bilgi kaynaklan ise,
reklamlar, gazeteler, dergiler, brosiirler, kataloglar ve ulusal veya uluslar arasi
fuarlardir. Satici firmalarin tanitim faaliyetleri de 6nemli bilgi kaynaklarindandr.

4.4. Depolama ve Stok Politikas:

Yiyecek-igecek satin alma iglemini teslim almadan sonra depolama iglemi
takip eder. Burada isletmenin depo kapasitesi, hangi maddelerin hangi depolarda ve
ne miktarlarda muhafaza edilecegi gibi bir ¢ok hususun planlanmasi gerekmektedir.

Stok politikas: ise bir mahn tiiketim hiziyla eldeki veya siparise baglanmig
bulunan stok miktar1 arasmdaki oranla ilgilidir."** Yiyecek-iceceklerin stabilite ve raf
Omiirlerinin birbirinden farkh olmasi depolama ve stok miktarlarim etkilemektedir.

Hangi stok politikasmin uygun bir politika oldugu hakkindaki soruya, eldeki
nakit miktarma gore de cevap vermek gerekmektedir. “Cok fazla” veya “cok az”

1z Bilgi toplama ve satin alma faaliyetleri konusunda satin alma miidiirlerinin goriisleri ile ilgili bkz:
Hiilya AKYURT, Otellerde Satin Alma Ipuglari..., Gastronomi/Yiyecek Igecek ve Otel Ekipmanlar:
Dergisi, Boyut Yaym Grubu, Say1:2000-02, istanbul-2000, s.32.



42

yada “ko6tii” bir sekilde dengelenmis stoklardan sakinmak gerekir. Zira bunlar ¢ok
pahaliya mal olurlar. Stok miktarlari, muhtemel fiyat yiiklemeleri nedeniyle maliyet
yiikselmesi gibi bir tehlikeye kars1 diisiik tutulabilir. Kisacasi stoklarin maliyeti son
derece Snemli bir konu olarak ortaya gikar.'?

4.5. Gida Mevzuati

Yakmn zamana kadar, bilimsel ve teknolojik ilerlemelerden yoksun bir
mevzuat, etkin olmayan bir gekilde ¢esitli organizasyonlar tarafindan
uygulanmaktaydi. Bu durum, pek ¢ok gida problemine neden olmakta ve aym
zamanda bilimsel ve teknolojik gelismelere uygun yaklasimlara izin vermemekte idi.
Bu nedenle, son yillarda Tiirkiye’deki mevcut gida sisteminin daha etkin bir hale
getirilmesi amaciyla yeni bir gida mevzuatina ySnelinmigtir. Bunun sonucu iilkede
etkin bir gida sistemi yerlestirme gabalan ortaya ¢ikmugtir.'?*

Diinya Ticaret Orgiitii (WTO), Saglik ve Bitki Saghp1 Anlasmas: (SPS)’nin
gereklerini yerine getirmek ve aym zamanda Avrupa Birligi (AB) ile Giimriik Birligi
sonucu mevzuat ¢albismalar1 6nem kazanmustir. Bu gercevede iilkke sartlar1 da g6z
Ontinde bulundurularak, Kodeks Alimentarius Komisyonu (CAC), AB, Amerika
Gida ve Ilag Dairesi (FDA), Gida ve Tarmm Organizasyonu (FAO) gibi uluslar aras:
mevzuat incelenerek temel bir yasa ¢ahgmasi yapiummstir. Bunu miiteakip 1995
yilinda ‘560 Sayih “Gidalarn Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine Dair” KHK
(Kanun Hikkmiinde Kararname) ¢ikarimgtr.'?> 560 sayih KHK ile iilkemizde
yillardir yasanan gida kontrol kargagasi da yok edilmeye cahsilmg, bu konudaki
yetkili merci sayis1 sekizden lige indirilmigtir. Bu kurumlar, Tarim ve K®&yisleri
Bakanhg, Saghk Bakanhg: ve Belediyelerdir. 26 17

12 Murad Yavuz GOK, a.gk., s.54.

124 Abdi KARACABEY ve Digerleri, Politikalar1 Stirekli Giincelleyen, Yeniliklerin Aninda
Uygulanabildigi/Gida Mevzuatmda Yeni Olusum Sorunlari ve Coziimleri, TSE Standart Dergisi,
Say1:465, Eyliil-2000, s.64.

125 Abdi KARACABEY ve digerleri, a.g.m., 5.64.

126 Muammer KAYAHAN, Gida Mevzuatimin Tirkiye’de Geligimi, irfan YAZMAN (Hazirlayan),
Gida Mevzuat: ve Uygulamada Karsilasilan Sorunlar, TES-AR Yayinlari, No.27, Ankara-1998, s.7,8.
127 Amerika ve Avrupa Toplulugu Ulkelerinin Gida Mevzuat1 konusunda ayrmtili bilgi igin bkz:
Aydin OZTAN Gida Mevzuatmin Esaslan ve Dig Ulkelerde Gida Mevzuaty, irfan YAZMAN (Yayina
Hazirlayan), a.g.k.,s.11.-
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28 Haziran 1995 tarihinde 22327 sayih Resmi Gazete’de “Gidalarm Uretimi,
Titkketimi ve Denetlenmesine dair 560 sayith Kanun Hiikmiinde Kararname”
yaymlanmig ve sonrasinda bu KHK’ye dayamlarak ¢ikanlmus, yonetmelik, kodeks ve
tebligler yaymlanmstir,'?®

128 http://www.basbakanlik.gov.tr. lgili KHK ve yonetmelik, kodeks ve tebliglerin tarihleri, saylar:
ve adlan igin bkz: Ek 1. Gida Mevzuat: ile Ilgili Son Degisiklikler.



III. BOLUM
KONAKLAMA iSLETMELERINDE
YIYECEK VE iCECEKLERIN TEDARIKI

1. YIYECEK-ICECEK TEDARIK POLITIKASI

Politikalar, isletmenin her kademesindeki amaglarin gergeklestirilmesiyle,
kullanilacak araglarm ve ortaya konulacak hareket tarzlarinin segilmesiyle ilgilidir.
Ancak politikalar, amaglara ve araglara smrlar ¢izer. Bu smirlar, yoneticiye
karsilagtipn durumla ilgili olarak karar almada yardmci olur. Ornegin, satin alma
kararm: verirken, en iyi kaliteden fiyat: diigiik olam tercih etme politikas:; tekliflerin
oncelikle kalite agisindan smiflandirilmasim ve en iist siradaki mamulden en diiglik
fiyatta olanmn alimnmasmm gerektirir.'?®

Politikalar, isletme i¢inde orgiitiin her kademesinde yer alir ve temel sirket
politikalarmdan bSlim politikalarma uygulama alanlarina ve en kiigiik birimlere
kadar siralamr. Ayrica politikalar fonksiyonel olabilir veya belirli bir proje igin
se:;;ilebilir.130

Konaklama igletmelerinin biiyiikliiklerine, tiirlerine ve kurulug yerlerine
gore sahip oldugu yiyecek-icecek boliimleri vardir. Bu boliimlerin iglemlerini en iyi
sekilde yiirlitmeleri icin de birimler bazinda politikalar gelistiriimelidir. Bu
politikalardan biri de yiyecek-igecek tedarik politikasi olmahdir.

Konaklama isletmelerindeki en Onemli sorunlardan biri de satin almalarda
yasanmaktadir. Bunlar; riigvet, gizli komisyonlar, hatah indirimler ve istenilen maln
temini gibi stiregelen sorunlar olarak sayilabilir.'*!

Satin alma elemanlar para harcama konusuyla gorevli olduklarmdan gérevi
kotliye kullanma imkamna sahiptirler. Bu nedenle konu ile ilgili politikalarm

> Omer DINCER, Stratejik Yonetim ve Isletme Politikasi, a.gk., s.21.
1% Omer DINGER, Stratejik Yonetim ve Isletme Politikasi, a.gX., s.21.
131 paul CULLEN, a.g k., s.141.
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hassasiyetle belirlenmesi gerekir. Higcbir personel ya da yonetici, tedarik¢iden ne
sekilde olursa olsun higbir hediye, para, komisyon kabul etmemelidir. Eger istisnalar
var ise, degeri diiglik hediyelerin kabul edilmesi (reklam amach kalem, sapka vb)
agik bir sekilde ifade edilmeli ve siki bir sekilde kontrol edilerek kabul edilmelidir.'*?

Ginlimiizde satin alma kayitlarmmn elektronik olarak tutulmasi kayipp ve
fireler konusundaki sorunlarm engellenmesini saglamaktadir. Bu sayede fiyatlarm,
miktarlarm ve diger verilerin daha kolay kargilagtinimasi1 s6z konusu olmaktadir.
Ancak yine de, en uygun fiyata en iyi. lirliniin elde edilmesi, yeterli mal stogunun
siireklilifinin saglanmasi ve gelen mallarin kontrol edilmesi konularinda politikalarn
belirlenmesi ve uygulanmas: gerekmektedir.'>3

Yiyecek-igecek tedarik politikasmnin 6nemli bir kismu da satin almalardan
dogan borg-alacak iligkileri ile ilgilidir. Bu da 8deme politikalarmin gelistirilmesini
ve belirlenmesini  gerektirmektedir.  Isletmeler  ellerindeki paray1 da
degerlendirdiklerinden bor¢ Odemelerini miimkiin oldugu kadar ge¢ Odeme
egilimindedirler.

Odeme politikalarmn temel hedefleri sunlardir:'*

- Faturalar, ne ¢ok erken ne de ¢ok ge¢ 6denmelidir,

- Paranin miimkiin oldugunca uzun elde tutulmasi,

- Alacaklarin miimkiin olan en kisa zamanda toplanmasi gerekir.

2. YIYECEK-ICECEK TEDARIK PLANLAMASI

Toplu karar siireci olarak ifade edilen planlama siireci, genis anlamda
gelecekteki paylarin saptanabilmesi igin alman yonetim kararlarina dayamr. Tespit
edilen veya tahmin edilen ihtiyag ve bunun plan donemi igerisindeki zamansal
dagim, tedarik programmm planlamasiin esasm tegkil eder. Ihtiyacm zaman

132 paul CULLEN, a.g.k., 5.142.

133 Paul CULLEN, a.g k., s.142.

134 Jaksa Jack KIVELA, Purching for the Hospitality Indsustry, Edvard Arnold Pty. Ltd.,
Australia-1989, s.83.
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icindeki dagilum her bir zaman biriminde kullamlan faktérlere gore iiretim sahasimn
talebini belirler.'>

Konaklama isletmelerinde yiyecek-igecek Uretimi gerekli olan malzemenin
tedarik zamanlamas1 ve hangi yiyecek-igecek igin hangi malzemelerin temin
edileceginin belirlenmesi gerekir. Temin edilecek malzemelerin zamanlamasi ve
miktarlarinin belirlenmesinde parasal degerlerinin yaninda stok politikas1 ve méniiler
g6z Oniline alinmahdr.

Yiyecek-igecek tedarikinde etkili olan hususlar’*® tedarik planlamasmmn

temelini olugturmahdir. Planlama ¢ahgmasi agisindan asagidaki form Ornek tegkil
etmektedir.

Tablo 1: Tedarik Edilecek Yiyeceklerin Belirlenmesi

s g g ol & g _5 < g B
Konserve X|x X[x|x| x X x x| X
Donmusg X {X|X|X|x| X X |[x|x]| X X
Kurutulmusg X| X |x|x}|x X |x X
Salamura X|x X
Hazirlanmig X |x
Vakum X{xX|{x| x X

Kaynak: JONES, Ursula. NEWTON, Shirley. Hospitality and Catering : a closer look, The Bath
Press, England-1997, 5.234,

Yiyecek-igecek ihtiyaclarn belirli zaman araliklan igerisinde tliketilecek
maddelerin miktarlarim verir. Bu zaman arahklan igin gerekli olan miktarlar
saptanir. Teklif edilen fiyatlar incelenir, avantaj ve dezavantajlar belirlenir. Ayrica
hangi maddelerin hangi zamanlarda temin edilecegi programlanmahdar.

135 Murat BIRKAN, a.g.t., s.13.
136 Yiyecek-igecek tedarikinde etkili olan hususiardan s.34’te bahsedilmektedir.
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3. SATIN ALMA

Satm alma, konaklama isletmelerinin  yiyecek-igecek hizmetlerini
sunabilmeleri i¢in gerekli olan maddelerin tedarik ySntemidir. “Satm alma yiyecek-
icecek firetiminin amaglara uygun olarak gergeklestirilmesini etkileyecek Onemli
faktordiir”.®” Ayrica satm alma iglemi iletmede yapilacak olan yiyecek maliyeti
kontrolii siirecinin temelini olusturmaktadir. Kalitesiz ve yiiksek fiyatlarla satin
alman herhangi bir yiyecek maddesi liretim agsamasinda verimli bir gekilde
degerlendirilemeyecegi gibi sonugta yiyecek-igecek maliyet yiizdesinin de yiiksek

¢ikmasma yol agabilecektir.'*®

Yiyecek-igecek hizmetleri igin gerekli olan satm alma faaliyetleri igletme
icindeki ayr bir birim olarak olugturulan satin alma departmam tarafindan isletme
politikalar ve planlar gergevesinde asafidaki sekilde yiiriitiiliir.

137 Ahmet AKTAS, Agirlama Hizmet Isletmelerinde/Yiyecek ve Igecek Yonetimi, Eren Ofset, Antalya-
1995, s.133.

138 Metin KOZAK, Otel Isletmelerinde Verimlilik Agismdan Yiyecek-igecek Maliyet Kontroliiniin
Saglanmasi, Verimlilik Dergisi, Sayr: 1995/3, MPM Yaym, Ankara-1995, s.115.
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Hangi Pazar diliminin amaca uygun

oldugu kararlagtirihir.

Satin almalar igin denebilecek fiyatlarin
kararlagtiriimasi.

Satin alinacak malzemede kalitenin
belirlenmesi.

Miigterilerin arzu edecekleri
malzemelerin kararlastiriimasi.

Satin almacak miktarn belirlenmesi.

Her bir birimden gelecek talepleri
gosterebilmesi.

Saticilarm secilmesi, kontratlarin hazirlan-
masi, satin almacak miktarlar ve 6zelliklerin
her bir malzeme bazinda tespiti.

Saticilarn siirekliliginin temini.

Kalite ve kantite kontrollerinin yapilmasi.

Her bir malzeme i¢in uygun depolama
sartlarmn olusturulmasi.

Stok kayitlarmmn tutulmasi.
Malzemelerin giivenligi.

Uygun stok seviyesi.

Depodan ¢ikislarin dogrulugu.

Satin aliman malzemelerin hazirlanmasa.

Elde edilen iiriinlerin en uygun sati§
fiyat: ve maliyetinin tespiti.

Her bir satis biriminden elde edilen
sonuglarm performansinin Slgiilmesi.

Bilgilerin yonetime geri bildirimi.

Kaynak: Bernard DAVIS, Andrew LOCKWOOD, Sally STONE, Food&Beverage
Management, William Heinemann Ltd., London-1986, s.121.
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Satn alma departmamnmn etkili satm alma islemini gerceklestirebilmesi i¢in
dort “Ne” olarak adlandimlan Ne?, Ne zaman?, Nerede?, Nigin? Sorularmn

cevaplarm iyi vermeleri gerekmektedir.'>®

Ne ?

Satin alma departmam veya miidiirii igletmenin ne kadar ve ne tiir malzemeye
gereksinim duydugunu bilebilmelidir. Satm almanin gerceklesmesi igin isletmede
uygulanan monii ve regetelerin ne oldugunun bilinmesi ona uygun malzemenin
almm kolaylastiracaktir.

Ne Zaman ?

Malzemeye ne zaman gereksinim duyuldugunun bilinmesi demek onun ne
zaman servis edilecegi ve ne kadar siire depolanacagi demektir. Sayet gidalar 6n
hazirhk asamasindan ¢ok Once satm ahmirsa bozulma s6z konusu olacagimdan para
israfi demektir.

Nerede ?

Yiyeceklerin nereden alinacafi, nerede depolanacagi ve depolardan
alindiginda nereye gidecegi konular1 satin almada cevaplanmasi gereken en Snemli
sorulardur.

Nigin ?
Malzemelerin hazirlanmas: diigtiniilen monii i¢in gerekli oldugu bilincinden
hareketle satin  ahnmahdwr. Ayrica, satm  alman gidalarnn  kalitelerinin

belirlenmesinde ni¢in sorusunu sormahdur.

3.1. Satin Alma Departmam
Konaklama igletmelerinin tedarik faaliyetleri satm alma departmam
tarafindan gergeklestirilir. Satin alma, isletmelerin genel miidiiriine dogrudan bagh

%> Ahmet AKTAS, a.g k., 5.136.



50

olan ve olmasi gereken departmanlarmdan biridir ve st yOnetimin {izerinde
hassasiyetle ele almasi gereken Snemli konular arasinda yer almaktadir.

Tedarik bSliimiiniin amaglar sunlardur:'°

- Isletme planlarma uygun olarak {irfin ve malzeme temininin stirekliligini
saglamak,

- Istenilen kalite diizeyi ve {izerinde {irlin ve malzemeleri miimkiin olan en

diistik maliyetle temin etmek,
- Uygun ve diiriist saticilar belirlemek.

3.1.1. Satin Alma Personeli

Satin alma departmammnin faaliyet ve igleyisi igin yeterli sayida ve nitelikte
yetkili ydnetici ve diger memurlar tayin edilmektedirler. Bu ekip tedarik boliimiiniin
amaclarma ulasabilmesi i¢in yetki ve sorumlulukiarinm bilincinde olarak

cahsmahdr.

Satin alma operasyonu siirekli olarak kendini yenileyen ve bilgilerini ve
becerilerini artiran ve igletme iginde satin alma iglevini daha ileri diizeye
ulastirabilen, kaliteli, profesyonel elemanlara ihtiyag duyulmaktadwr. Bu temel
faktGrler, satin alma personeli igin iist diizeyde efitim verilmesi zorunlulufunu
giindeme getirmektedir. Satm alma personeli ile ilgili belli bagh hususlar agagida
siralanmaktadur:'*!

- Satin alma personeli iyi egitimli ve profesyonel olmahdir. Saygmhgm ve
glivenini girket ¢capinda koruyabilmek icin iist diizeydeki personelin satig,
pazarlama, fiiretim ve finansmanda gorevli personclle aym diizeyde
egitime sahip olmalidir.'*

140 Garry J. ZENZ, Purchasing and The Management of Materials, John Wiley & Sons, New York-
1987, 5.106-107°den aktaran: Mehmet ARSLAN, Tedarik Kaynaklar: Y6netiminin Geligim Evreleri
Uzerine Kavramsal Bir inceleme, Gazi Un. Ticaret ve Turizm Egitim Fakiltesi Dergisi, Say1:2,
Ankara-1999, s.25.

141 paul T. STEELE, Brian H. COURT, Profitable Purching Strategies : A Manager’s Guide For
Improving Organizational Competitiveness Through The Skills of Purchasing, McGraw- Hill-
Publishing Com., England-1996, 5.23-24.

142 paul T. STEELE, Brian H. COURT, a.g k., 5.23"de satin alma departmanina alinacak personelin
egitimli olmas1 yaninda depoda veya yazi igleri gibi efitim gerektirmeyen pozisyonlardaki
elemanlarin alinmasinin igletme lehine olacagn gériisi de belirtilmektedir.
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Satin alma personeli etkileyici, yenilikgi kisilerden olusturuimahdir.
Bu kigiler yeniliklerin tamtimmda ve satista becerileri ile etkili
olacaktir. Burada g¢ahsan personelin degisik departmaniarda ¢ahgmug
basarth olmug 2 ve 3 yillik deneyimi olan profesyonel elemanlardan
olusturulmasi gerekmektedir.

Tiim personelin temel is becerilerinin yaninda kisisel becerilerini ve
gelismelerini  hedefleyen egitim programlarmin  siirekliligzi olmahdir.
Tim egitim programlari, Sgrenilen derslerin zihinde kalmasmi ve i
yerinde uygulamaya konulmasim garantilemek i¢in  uygulama
programlarinca takip edilmelidir.

Yeni alman personele departmanla ilgili en kisa siirede derinlemesine

egitim verilmelidir.

3.1.1.1. Satin Alma Y@neticisi
Satin alma yoneticisi bliylik konaklama isletmelerinde satm alma
miidiiriidir. Isletme biiylidikce bu alandaki yonetim yiyecek-icecek miidiiri,

as¢l, patron vb. yiiriitmektedirler.'*® Satmn alma fonksiyonunun isleyisinde satm
alma miidiirlerine biiyiik sorumluluk ve gérev diismektedir.

Dogal olarak firmadan firmaya deZismekle beraber, genel olarak satin
alma miidiirtintin gérevleri sunlardur:'*

Satin alma, teslim alma ve depolama ySnetiminin sorumlulugu,
Tiim malzemelerin satin almmasim saglamak,

Boliimlerin kullandig1 malzemelerin temininde siireklilik saglamak,
Aym kalitede daha ucuz kaynaklar bulmak,

Tigili pazar ve yeni {irlinleri yakindan takip etmek,

Urlinler, pazarlar, fiyat trendleri vb. hakkinda arastirmalar yapmak,
Mallan standartlagtirmak, bdylece de stok seviyelerini azaltmak i¢in
tiretim bdlimleriyle is birli3i yapmak,

Uretim, kontrol, muhasebe ve pazarlama bdlimleriyle iletisim
kurmak ve ist ybnetime rapor vermek,

143 Ahmet AKTAS, a.g k., s.137.
144 Bernard DAVIS, Andrew LOCKWOOD, Sally STONE, a.g k., 5.120.
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- Personelin egitimini saglamak, yenilikleri aktarmak, gérev dagitimlarim

yapmak ve denetlemek.'*’

3.1.1.2. Satin Alma Ydnetici Yardimeis

Satin alma ydnetici yardimcisi satin alma miidiiriinlin {izerindeki yiika
hafifletecek sekilde gérev ve sorumluluklarin verildigi kisidir. Sirketin biiytikligtine,
irlinlin yapisma bagh olarak birden ¢ok yardimci olabilir. Yonetici yardimcisi
genellikle belirli maddelerin satn almmasiyla ilgilenebilir.'*® Diger bir ifadeyle
islerin gerektirdigi sartlar gergevesinde gérev dagilimlar: yapilabilir.

3.1.1.3. Diger Pozisyonlardaki Satin Alma Personeli
Kidemli Satn Alict: Ilgili departmanm organizasyon bigimine gdre satin alma

miidiiriine veya yardimcisina rapor verir.

Kidemce Diiglik Satin Alci: Gorevleri genellikle kidemli satin ahiciyla
aymdir. Bu gbrevli tarafindan alman mallar genellikle fiyat1 diigiik olan magaza
raflarindan ahnan, halka acik fiyatlari olan ve istendigi an hemen temin edilmesi
gereken mallardr.

Yardimci Satm Alici: Bu pozisyonun var oldugu sirketlerde yardimci satin
ahc,, hem satn abcilarn  yiklerinin  hafifletilmesi hem de yardmcilarm
yetistirilmesinin bir yolu olarak rutin satin almalariyla gérevlendirilirler. Satm alma
departmanindaki islerin hizlandirilmas: ve takibi ile sorumlu olabilir. Yardmme: satmn
alic1, satin ahcinin emrinde gahgan bir personeldir.

Isleri Hizlandirici Eleman: Bu elemanmn gbrevi biiyilk oranda igletmede
hizlandirma igleminin ve uygulanma metoduna baghdir. Bir ¢ok isletmede bu
pozisyon temelde 6zel bir ilgi ve dzen gerektiren dosyalarin tutulmasi, satin alma ile

ilgili belgelerin takibi ve yazigmalarla ilgilenmektedir.

145 Ahmet AKTAS, a.gk., s.138.
146 Gary, J. ZENZ, George H. THOMPSON, a.g k., 5.88. Satin alma personeli konusunun
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Uretim Koordinatorii: Uretim koordinatorii tretim takvimiyle siparisleri
birbirleriyle baglantilandirilarak satin alma departmaniyla {iretim departmanlar
arasmdaki baglantiy1 saglar. Malzemelerin tesellim tarihleriyle planlanan tiretim
tarihlerini kargilagtirarak koordinasyon saglar. Uretimin aksamamas: icin gerekli olan
ekstra ¢abalar konusunda tedarikiyle tavsiyelerde bulunur.

Fiyat Memuru: Fiyat memuru, fiyat kayt dosyalarmi, posta fiyatlarmi,
tedarikgcilerin teklif fiyatlarim ve diger ilgili bilgileri tutar.

Malzeme Koordinatorii: Malzeme kontrolii ilgili stoklarm tamamndan
fiziksel olarak sorumludur. Envanter kayitlarnm tutar ve istendigi anda bilgi
verebilecek durumda olur. Genellikle depolanacak malzemenin satin almmasinda
talebin baslatilmasmmdan da sorumludur.

3.2. Satin Alma Merkezleri

Isletmenin ihtiyag duydugu gida maddeleri dort ana merkezden satmn
almmaktadir. Bu merkezler; {iretici, araci, toptanci ve perakendecilerdir.147 Ancak bu
merkezlerin hangilerinden, ne sekilde yararlamlacaf: satin alan y6neticinin ayrintih
cahsmalar yapmasim gerektirmektedir. Satin almada stireklilik ve kolaylk gida
pazarlamasinda dnemli olan faktérler arasinda yer almaktadar.'®

Satin alma merkezlerinin segiminde dagitim kanallarmin da Snemi biiytiktir.
Bu merkezler verdikleri hizmet, {istlendikleri sorumluluk ve kurulug sekillerine gore;
tliccar, kooperatif, toptanci, distribiitér, komisyoncu, miiteahhit, ihracatgi, sermeye
girketi, diikkkan, market ve perakende magazalar znciri gibi isimlerle
anlmaktadirlar.'*® Konaklama isletmelerinin bulundugu bdlge ve bu bdlgedeki gida
maddelerinin dagitim kanallarmin bilinmesi, satm almalarm saglkh yapilabilmesi
igin gereklidir. Gida maddelerinin dagtim kanallan ve araglar1 Sekil 4’te sematize
edilmistir.

17 Hagim ARAS, Ilgili merkezler hakkindaki bilgilerin hazirlanmasinda a.g k’dan yararlanilmustar.
18 Fahrettin OTLUOGLU, Pazarlama Teknikleri Agisindan Gida Sanayi, Gida Sanayi Kongresi,
TMMOB, Ziraat Mithendisleri Odas),13-15 Kasim 1991, Milli Kiitiphane, San Matbaasi,
Ankara-1991, 5.178.

149 Fahrettin OTLUOGLU, a.gm., s.179.
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Kaynak: Fahrettin OTLUOGLU, Pazarlama Teknikleri Agisindan Gida Sanayi,
Gida Sanayi Kongresi, TMMOB, Ziraat Mithendisleri Odas1,13-15 Kasim 1991,

Milli Kiitiiphane San Matbaasi, Ankara-1991, s.178.
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3.2.1. Uretici

Daha ¢ok kiigiik yerlegsim merkezlerinde faaliyette bulunan isletmelerce tercih
edilen bu ydntemde, sebze-meyve dogrudan iireticiden saflanr. Bu yOntemin
tistlinliigli, s6z konusu mallarin ucuz ve taze olmasiyla ilgilidir. Ancak kalitede her

zaman standardizasyonun olmamasi bu ydntemin dezavantajidir.

3.2.2. Araa

Cok bliytik miktarlarda sebze ve meyve ihtiyaci oldugunda iiretici ile toptanci
arasinda bulunan aracidan yararlanilabilir. Ancak bu ydntemle malzeme temininde,
satict ile sirekli isbirliginde bulunulsa bile yine de kangik kalitede malzeme ile
kargilagilabilmekte ve bunun saticiya iadesi de zor olmaktadir. Eger ikinci kalite
malzemeden bagska amagclarla da yararlamlmas: diisiiniiliiyorsa o zaman toptanciya
gore ucuz olan bu tip satm alma rasyonel olabilir.

3.2.3. Toptana1

Biiylik yerlesim merkezlerine yakin olan igletmelere gelince, bunlar malzeme
saglanmasmda  toptancilardan  yararlanmabdirlar.  Toptancilardan  saglanan
malzemelerin fiyati aracilara gére biraz diigiik olmasma kargilik ihtiyag duyulan
miktarda nitelikli malzemenin aracidan temini daha garantilidir. Ciinkii belirli bir
ticari isim altnda faaliyet gosteren bu grup satficilar miisteri ¢ekebilmek icin
genellikle diigiik kalitedeki mallari iyi nitelikli olanlarla karistrmazlar.

Sebze ve meyve digindaki gida maddelerinin biiyiik miktarlarda satmn
ahnmas: durumunda toptanciya gidilmeyerek dogrudan fabrikayla temasa gegilmesi
daha avantajhdir.

3.2.4. Perakendeci

Ihtiyag duyulan malzeme miktarmmn ¢ok az oldugu  durumlarda
perakendeciden yararlanimalidir. Fiyatin goreceli olarak yiitksek olmasma kargin
malin daha kaliteli olmas: perakendecilerden yararlanma sebebi olarak gosterilebilir.
Bunun yam sira istenen standarda uymayan malzemenin saticiya iadesi bu yontemde
daha kolay olmaktadir.
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3.3. Standart Kavrami ve Satin Alma Standartlan

Standardizasyon; devlet-iiretici-tiiketici iiggeninde yaygmn olarak kullanilan
¢ok boyutlu bir kavramdir. Bu kavramin hedefi, tiretilen mal veya hizmetlerin, onlara
talebi olanlarin ihtiyaglarimi tam anlamiyla kargilayacak nitelikte olmalarm
saflamak, {iretimi de buna gore yonlendirmektir. Standardizasyon, belirli bir
faaliyetle ilgili olarak ekonomik fayda saflanmasi i¢in sadece bugiiniin degil
gelecegin de karmasasim engelleyecek kurallardir. Standartlar madde, mamul, fiyat
veya mamullerin iiretim metotlarim tespit eden ve konuyla ilgili tiim taraflarin is
birligiyle hazirlanan teknik doktimaniardir.'*®

Standartlar konusunda ulusal ve uluslar arasi alandaki standart kuruluslarm
ahsmalarmmn boyutlar1 genislemekte ve 6nemi artmaktadir.'® Ulusal veya uluslar
arasi standartlar1 ve Kkalite galigmalarmin yaninda bilyiik kii¢iik bir ¢ok igletme de
kendi standartlarmm kanun ve kurallar ger¢evesinde olugturarak basariya ulagmada
avantaj elde etmektedirler. Ornegin, konaklama igletmesinde sunulan bir kokteylin
aym zincire bagh diger bir konaklama igletmesinde de aym kalitede hazirlanabilmesi,
isletmenin kendi standartlarim belirlemesini gerektirmektedir.

Ozellikle gida sektoriinde, geri donlisii gok zor olan bir {iretimde kalite
sistemi, maliyet ve kir agismdan oldufu gibi, iiretim hattindaki kayiplarin
azaltilmasnda da teknik, idari ve insan faktorlerinin kontrol altinda tutulmasi
gerekir. Dogal kaynaklarm gida iiretim potansiyelini gli¢lendirecek, muhafaza
edecek, slah edecek, bozulmasmi ve tilkenmesini Onleyecek tedbirlerin temelinde
kalite kavramu on sirayr almaktadir.'®? Yiyecek-Igecek hizmetlerinde de istenilen
kaliteyi yakalama ve siirdlirmenin bagmda kaliteli malzemelerin temini yer

13 senel KUYUCU, Gida Giivenliginde Standardizasyonun Onemi ve TSE, irfan YAZMAN, (Yayina
Hazirlayan), a.g.k., 5.53.

131 Olkemizde Tiirk Standartlan Enstitiisii (TSE) 16 Ekim 1954 tarihinde kurulmugtur. Uluslar aras
kuruluglar ise; Milletler arasi Standardizasyon Kurulusu (ISO), 1947°de Cenevre’de kurulmus,
Tirkiye dahil 85 iilke iiyedir. Uluslar aras: alanda farkh konulara gore kurulmus ve faaliyetlerini
stirdiirmekte olan Milletler Arasi Elektronik Komisyonu (IEC), Avrupa Standardizasyon Kurulugu
(CEN), Bolgeler Arasi Standartlar Birligi (BASB), Uluslar Arasi ISBN Ajansi gibi kuruluslar da
bulunmaktadir. Ayrintih bilgi igin bkz: ITO, Uluslar Arasi Kuruluslar Rehberi, (Hazirlayan), Nuray
KORKMAZ, Lebib Yalkin Yaynlari, ITO Yaymn No:1998-71, Istanbul-1998, s.76, 176 ve 203.
Ayrica bkz: Standardizasyon ve Kalite, (Haz.) Tirk Standartlar1 Enstitlist, M.E.B. Devlet Kitaplari,
Istanbul-1994, 5.38.

152 Senel KUYUCU, a.g.m., 8.55.
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almaktadrr. Bu nedenle yiyecek-igeceklerin satn alinmasinda standartlarmn
belirlenmesi baglangigta yapilmasi gereken iglerden biridir.

3.3.1. Yiyecek Standartlan

Yiyeceklerden en yiiksek verimi elde etmek ve standart tliketim mallarina
ulasmak igin her biri adma kullamm amaglarma uygun olmasi1 gereken ozellikleri
isletmeye ya da igletme zinciri bazinda yapilacak mutfak deneyleri sonucu
belirlenebilir. S6z konusu 6zellikler standart malzeme kartina iglenir. Bu kartlardan
satin almada rehber olarak yararlamimak suretiyle satici firmalarin belirlenen
esaslara uymas: saglanir.'*

Sekil 5: Standart Malzeme Karti

STANDART MALZEME KARTI

Kod No : 173
Malzeme Ad1 : Bonfile
Malzeme Miktann : 160 gr. net

OZELLIKLERI

-Renk :  Pembe
-Temizlenmis Agirh: 1600 gr.
-Net Agirhg : 1100 gr.
-Kalin olmah,

-Uzerinde bigak yaras: bulunmamahdir.

Kaynak: Hagim ARAS, Konaklama Isletmeciliginde Yiyecek Igecek Maliyet Kontrold,
T.C. Turizm Bakanhi, Ankara-1993, s.31.

Yiyecekler i¢in su konularda standartlar gelistirilmelidir:'>*
- Satm alinan yiyecegin kalite,

- Miktar ve

-  Fiyat standartlandur.

153 Hagim ARAS, a.g k., 5.30.
134 Paul R. DITTMER, Gerald G. GRIFFIN, a.g k., 5.81-83. Konu ile ilgili agiklamalarda da a.g.k.’dan
yararlanilmigtir.
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Kalite Standartlarmm Olugturulmas:: Akilh bir satn alma igin 6nce ¢abuk
bozulabilen ve bozulmayan yiyeceklerle, giinliik faaliyetler igin gerekli yiyeceklerin
neler oldugunu tespit edilmelidir. Bu yiyecekler i¢in liste olusturmanm temel
dayanagi moniidiir. Ornegin, domates ve domates Uriinleri hemen her 6Ziinde
kullamlmaktadir. Satin alma yapmadan once marka, biiyliklik, ambalaj ve paket,
kalite diizeyi, tazelik durumu vb. konular kararlagtiriimahdar.

Miktar Standartlarmmn Olugturulmas:: Satin alma ile ilgili standartlar belirli
zamanlarda olusturulur ve belirli araliklarla gézden gegirilir. Buna karsin miktar
standartlarmin giinii gilinline gozden gegirilmesi ve yenilenmesi gerekir. Biitiin
yiyecekler bozulur ancak bazilarmin daha ¢abuk bozulmasi olasihfn vardir. Bu
nedenle kullamlacak olan zamanin ayarlanmasi yiyecek kontrolorii tarafindan
yapilmahdir. Her yiyecegin satm alma miktarlari belirlenerek bu miktarlarda temin
edilmelidir.

Fiyat Standartlan Olugturulmas:: Istenilen kalite ve miktardaki yiyeceklerin
en uygun fiyatlardan almabilmesi i¢in birka¢ tedarikgiden rekabete dayah fiyat
teklifleri almak gerekmektedir'>® Daha once alman malzemelerin fiyatlarmdan
yararlanarak fiyat standartlarn olugturmak mimkiin olmakla birlikte {ilkemizde
enflasyonun olmas1 fiyat standartlarmin olusturulmasm zorlagtirabilmektedir. Bu
nedenle fiyatlar konusunda daha hassas ¢ahgmalar yapiimasi gerekir.

3.3.2. icecek Standartlan

Igeceklerin de alm igin geligtirilmesi gereken standartlar olmalidir:'*® Bunlar
kalite, miktar ve fiyat standartlann olarak guruplanmaktadir. Bu standartlar tedarik
faaliyetlerinin daha saglikh ylirttiilebilmesinin en 6nemli konularidir.

Kalite Standartlari: Barlara alnan igecekler kullammlarma goére iki smifa
ayrilabilirler. Bunlar; istefe gore marka ve standart kullamlan marka olarak
sayilmaktadir. EZer miigteri 6zel bir marka talebinde bulunursa istege gore marka

155 paul R. DITTMER, Gerald G. GRIFFIN, a.g.k., 5.96.
156 paul R. DITTMER, Gerald G. GRIFFIN, a.g k., 5.316-319.
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kullamhr, Miisteri marka belirtmeden &rnegin, Isko¢ viski siparis ederse standart
kullamlan marka kullanihr. Ozel segilen markalarm fiyat: digerlerine gore farkhdir
ve bu markalarn digindakiler kullamlan markalar olabilir.

Alkollii igcecekler icin kalite standartlan olugturmadan Once, igletme
yoneticileri {lirlin maliyeti, miisteri tercibleri ve {irtiniin popiileritesi gibi fakt6rlerden
Onceligin hangisine verilmesi gerektigini belirlemelidirler.

Miktar Standartlan: Eger dogru sekilde depolamirlarsa icecekler daha az zarar
goren {riinler olduklarindan ¢abuk bozulabilen yiyeceklere g6re daha seyrek satin
alimirlar. Fakat iceceklerin de bozulmasi miimkiindiir. Kutu ve sige biralar ortalama

lig ayda tiiketilmelidir.""” Fig1 biralar ise bir ay iginde tiiketilmelidir. Saraplarm da
bazilar1 kisa omiirlii iken, bekletildiginde kalitesi iyilesen saraplar da vardir. Gazh
iceceklerin 6mrii ise ¢ok uzun olmaktadw. Boylece bozulabilirlik, icecekler icin
miktar standartlarmin olusturulmasinda Onemli bir faktdr olmaktan ¢ikabilmektedir.
Igecekler icin miktar standartlarmmn olugturulmasmda kullamlan diger Onemli
faktorler asagida siralanmaktadir:

- YOnetim siparig verme sikhgi,

- Kullamlabilir depolama alam,

- Kullamlabilecek fonlarin miktari,

- Tedarikgilerle belirlenen dagitim zamanlars,

- Tedarikgilerle belirlenmis olan asgari siparis miktarlari,

- Yiikli siparigler igin fiyat indirimleri,

- Olugabilecek 6zel fiyatlar,

- Baz malzemelerin piyasadaki bulunabilirligi,

- Fiyat standartlar.

Kalite standartlarmm olugturuimasi ve satm almacak uygun miktarlarin
belirlenmesinden sonra tlim igeceklerin satin almlarmm en uygun fiyatlaria
yapilmas gerekir.

157 Ulkemizde kutu ve sise biralarin etiketlerinde kullamim siirelerinin firetim tarihinden itibaren bir yil
oldugu belirtilmektedir.
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Ulkemizde igeceklerin liretimi ve pazarlanmasinda hem 6zel sektér hem de
kamu sektdrii yer almaktadir. Kamu sektdrii olarak Tekel tarafindan iiretilen igkilerin
fiyatlan farkhlik gostermez. Bu nedenle 6zel sektor tarafindan iiretilen ve pazarlanan
iirlinlerin standartlar1 olugturulabilir.

3.3.3. Standart Receteler

Standart recete; moniideki belirli bir malzemenin yazih bigimindeki
tablosudur. Uretilecek olan firiiniin ismini ve miktarlarmi belirgin hale getirir ve
Urlinlin Uretimi igin gerekli olan malzemeleri ve lirlinlin hazirlanma metodunu
belirler. Bunlar bir standart recetede yer alan temel bilgilerdir, bu bilgilerin yaninda
regetede yemegin maliyeti ve besin degeri gibi bilgiler de yer alir. Detayh regete
kartlann maliyet ve fiyat giincellestirmeleri i¢in genellikie yiyecek ve igecek kontrol
departmaminda bulundurulur. Bu {irtinlerin hazirlandi1 yerlerde (mutfaklarda)
genellikle {irlinlin iiretilmis yani servise hazir haldeki durumunu gosteren bir
fotografla birlikte sadece temel bilgilerin yer aldig1 kartlar asili durur.'*®

Standart regeteler yiyecek-icecek igletmesi ile miigteriler arasindaki iliskinin
gostergesi olarak diigliniilebilir. Standart regeteler méniiyli tamamlayan bir unsur
olduklarindan isletmenin basarisinda 6nemli olur. Yiyecek-igeceklerin kaliteli olarak
tiretilmesi ve sunulmas: standart regetelere baghdir. Bu nedenle de moniide yer alan
her yiyecege standart regeteler gelistirilmigtir. Regetelerin gelistirilmesinde agg1 ve
barmenlerin yiyecek-igecekleri nasil hazirladifi detayh olarak anlattrilmahdir.
Uriinlerin nasil hazirlandign yakindan goézlemlenmeli ve kayit altma almmahdir.
Standart regetelerin amaca uygun olmasi igin difer personelle de tartisiimasi
gerekmektedir.!*

Standart regeteler aym zamanda maliyet kontrolii ve satin alma konusunda da
gereklidir. Migsteri sayisina gore satiy miktarlarnin hesaplanabilmesi, kagaklarin
ortaya ¢ikmasma ve satin alma miktarlarimnin dogru hesaplanmasina yardimc:
olmaktadir. Miigteri sayisma gore hesaplanmasi satin ahman yiyecek-igecek

18 Bernard DAVIS, Anderw LOCKWOOD, Sally STONE, a.gk., s.187.
1% Ahmet AKTAS, a.gk., 5.219.
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malzemelerin ilgili personel tarafindan amaca uygun kullamlmasmnda kayip ve
fireleri 8nleyici rol oynar.

Standart regetede bulunmasi gereken bilgiler isletmeden isletmeye farklihk
gostermektedir. Ancak genel olarak konaklama igletmelerinin yiyecek-igecek
boliimleri tarafindan hazirlanan recetelerde yer alan baz ortak hususlar sunlardir:'%°

- Regete numarasi,

- Yemegin ad,

- Tarih,

- Ddnem,

- Kullamlacak malzemenin cinsi,

- Malzemenin miktar,

- Malzemenin ahg fiyati,

- Hazirlama ve pigirme yontemi,

-  Pigirme siiresi,

- Porsiyon miktari,

- Porsiyon gramaj,

- Porsiyon maliyeti,

- Satis fiyaty,

- Yemegin hangi restoranda kullanilacag:,

- Yemegin fotografi.

Isletmelerin bir kisrm hazirladiklan standart regeteleri kartlara gegirirler. Bu
uygulama {iiretimden sorumlu kisiler tarafindan benimsenerek uygulamir. Bu kartlar
okunakh bir gekilde yazihir. Bu sayede regeteyi uygulamak kolaylagr. Standart
regetelerin uzun Smiirlii olabilmeleri i¢in baz igletmelerde regete plastikle kaplanmg
6zel kartlara yazilmaktadir. Bdylece standart regete setleri olusturulmaktadir.'®!

160 Firuzan SAC, Konaklama Isletmelerinin Yiyecek-igecek Boliimlerinde Standart Regete Kullanimi,
(Basilmamusg Yiiksek Lisans Tezi), Hacettepe Universitesi, Ankara-1998, s.64.
161 Firuzan SAG, a.gk., 5.66.
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Sekil 6: Standart Regete Kart1

X.... HOTELS LTD.
STANDART RECETE NO : 321

RECETE :Firinda Izgara PORSIYON BUYUKLUGU: 112
MIKTAR : 20 Porsiyon (CiG AGIRLIK)
Tarih: Tarih : Tarih;
Miktar Malzemeler Birim Birim Birim
" Maliyet| Miktar | Maliyet| Miktar{ Maliyet | Miktar
1.5kg Sifir eti 9 000 1.50 kg
251t Esmer sebboy 1900 [ 0.05kg
125 gr Et yag1 ve suyu 3000 0.50kg
0.5kg Pudra gekeri 1800 | 0.20kg
[ 1kg Dilimlenmis sogan 1600 | 0.40kg
11t Bira 3000 0.60 kg
125 gr Un 50 | 0.25kg
Toplam Maliyet { 20 350
Birim Maliyet 1017.5

Ince dilimler halinde eti kes,

Biber ve tuzla terbiye et ve unla ovala,

Kizdinlmis yagda iki yam ¢abukga renklendir ve tencereye yerlestir,
Pembeleginceye kadar soanlan kizart,

Kizartilan soganlar ete ilave et,

Eti kaplayacak sekilde esmer sebboyu, sekeri ve biray: ekle,

Tencereyi sikica kapa ve 175 derecede yaklagik 1 saat et yumugayincaya kadar pisir,
Servis yap.

RNRNAL LW

Kaynak: Bernard DAVIS, Andrew LOCKWOOD, Sally STONE, FooddBeverage Management,
William Heinemann Ltd. London-1986, s.192.

Bir standart regetenin biiyilkk miktarlar igin genisletilmesi su gekildedir:'é?
Regetelerin biiyiikliigli veya porsiyonlarm sayis1 bir ayarlama g¢arpam hesaplanarak
arttinlabilir veya azaltiabilir. Bu c¢arpan yeni verimi baglangictaki verime bolerek
elde edilir.

162 Bernard DAVIS, Andrew LOCKWOOD, Sally STONE, a.g.k., 5.192.
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Ormnek: Bir recete 5 porsiyon vermektedir. Aym biiyiiklikte 20 porsiyon
istenmektedir.

Yeni Verim 20
Ayarlama Carpam = = =4
Bagslangi¢ Verimi 5

Baglangic regetedeki her parganin miktari 4 ile carparak yeni miktar
belirlenmektedir.

3.4. Satin Alma Metotlan

Satm alma metodu isletmenin tiiriine baghdir. Satmn alma metodu genel olarak
formaliteler ¢ergevesinde ve formaliteler digmda olmak iizere iki sekilde
siiflandimlabilir. Formaliteler gergevesinde anlagmalar uzun zaman boyunca alum
yapilan bilylik miktarlardaki almlar i¢in uygundur. Belirli donemler igin temel bir
fiyat belirlenerek uygulanmir. Formaliteler diginda satin almalarda ise hangi
malzemelerin hangi fiyatlarla alimacag: onceden belli olmaz.'%

3.4.1. Formaliteler Disinda Satin Alma (Informal Buying)
Bu tiir satin almalar genellikle s6zli goriigmeler ya da telefonla goriismelerle
yapilir. Pazar sartlarma gore hareket etmek gerekir.

Uygun Fiyat ve Siparis Formu Metodu (The Quotation and Order Shet
Method): Bu metotta her zaman istenen belirli mallarm Iistesi kullanihr. Formda yer
alan stitunlar farkh tedarikgilerden alman fiyatlan kaydetmek igin kullambr. Fiyatlar
kiyaslanarak siparigler verilir.

Acik Cek Metodu (The Blank Cheque Method): Bu metot talep edilen malda
bityiik bir kitlik yaganir veya Ozel pazar sartlari ortaya gikarsa tercih edilir.

16 COUSINS, J. FOSKETT, D. SHORTT, D. Food and Beverege Management, Pearson Ltd.,
England-1995, s.66,67. Yapilan satin alma simflandirmalan ile ilgili kissmlarm agiklanmasinda da
a.gk’ den yararlamlmistir. Ahmet AKTAS, a.gk.’da satin alma ybGntemlerini ayrica su sekilde
smiflandirmaktadir: 1. Kapali Zarf Usulii, 2. Piyasadan Temin Usuldl, 3. Pegin Alis Islemi, 4. Bedeli
Onceden Odenmis Satin Alma Metodu, 5. Maliyete Dayali Satin Alma Metodu, 6. Satig Arabalarindan
Satin Alma Metodu, 7. Merkezi Satin Alma Metodu.



Ilave Maliyet Metodu (The Cost Plus Method): Bu metot fiyatlarm belli
olmadif:, pazarn dalgah oldugu durumlarda kullamhr. Tedarikgilerin en ¢ok tercih
ettikleri bir metottur. Fiyat dalgalanmalarimn ¢ok oldugu sebze ve meyvelerde daha
cok kullanilir.

3.4.2. Formaliteler Cergevesinde Satin Alma (Formal Buying)

Bu tiir satn almada tedarikgilere mallarin 6zellikleri ve miktarlaryla ilgili
yazih belge verilmesini gerektiren rekabetg¢i bir sistemdir. Kurulan diyaloglar yaziya
dokiiliir ve iki sekilde incelenmektedir.

Rekabet¢i Fiyat Teklif Metodu (The Competitive Bid method): Bu metot
tedarik¢iler arasinda rekabeti saglar. Fiyatlan kiyaslayabilmek igin genellikle birden
cok tedarik¢iyle iletisim kurulur ve yazih teklifler alinr.

Gelecekte Almacak Mallar ve Kontrat Metodu (The Futures and Contract
Method): Bu metotla gelecege yonelik satin almalar yapilir. Bugiiniin fiyatlarindan
anlagarak mallarn teslimi ileri tarihlere planlanir. Bu sistem ¢ok bilyilk igletmeler
tarafindan daha ¢ok kullambr.

Bu metodun avantaji istenilen malzemenin temininin garanti altma alinmasi
ve fiyatlan etkileyen kithk ve diSer hususlardan isletmenin etkilenmesinin

engellenmesidir.

3.4.3. Merkezi Satin Alma (Centralized Purchasing)

Bu y6ntemi zincir konaklama ve yiyecek-igecek isletmeleri tercih ederler. Bu
usule gore kurulan merkezi satin alma departmam igletmelerden gelen talepleri
toplar, degerlendirir ve satin alma islemini gerceklestirir. Bu ydntemde satin alinan
istekler ya merkezi satin alma departmam tarafindan ilgili igletmelere gonderilir ya
da saticilarm talep edilen malzemeleri isletmelere teslim etmesi saglanr.'®

164 Paul R. DITTMER, Gerald G. GRIFFIN, a.g k., 5.79. Ahmet AKTAS, a.g k., s.145. Satin alma
yontemlerinin her birinin avantaj ve dezavantajlar1 konusunda ayrintil bilgi igin bkz: a.g k., s.141-
146.



65

3.5. Satin Alma ilkeleri
Satn almada uygun kaliteyi daha ucuza alabilmek icin uyulmas: gereken
ilkeler sunlardur:'%®

Satin almada mutlaka pazarhk edilmelidir.

Uriine ait ihtiyaci degerlendirmek gerekir. Ornegin, biifede verilecek
bes gesit meyve istegi varsa ve bu meyvelerden tiziimiin gok pahalt
oldugu goriiliirse {iziime gercekten ihtiya¢ olup olmadig:
degerlendirilerek ahmindan vazgegilebilir.

Eger ihtiyag duyulan malzemenin kalitesi ve diger 6zellikleri kesin
olarak belirtilmemisse daha diigiik kalitede malzeme almak fiyatin
diisiik olmasim saglar.

Yan hizmetlerden vazgegilebilir. Ornegin, malzemeyi kendi
olanaklartyla tagtyarak nakliye iicreti 6dememe gibi veya teknik
servis hizmetinden vazgegerek malzemeyi daha ucuza almak gibi.
Siparisleri birlestirerek daha az sayida satic1 firma ile gahsilabilir.
Bu, siparis miktarmm artiracagindan daha diisiik fiyata mal almay:
saglar.

Bityiik miktarlarda malzemenin daha diistik fiyattan alinmasi
saglanabilir.

Yiiksek kalitede malzemeye olan ihtiyag gézden gegirilebilir.
Ornegin, garnitiir olarak kullanilacak turfanda sebze yerine
mevsimlik sebze alinabilir.

Miimkiin olan durumlarda malzemeyi nakit para ile alma yoluna
gidilmelidir. Bu, nakit sikintis1 ¢eken saticidan daha diiglik fiyata
malzemeyi almay: saglar.

Fiyat egilimleri g6zden gegirilmelidir. Ornegin, bir malzeme fiyatinn
ilerideki giinlerde diigmesi bekleniyorsa daha diisiik miktarlarda
malzeme almak fiyatlar yiikselecekse daha fazla almak gibi.
Uriiniin birim Slgiisti degistirilebilir. Ornegin, pahal bir ambalaj
igindeki 200 gr.’hk ketgap yerine 3kg.’lik bir kutu i¢indeki ket¢ap
tercih edilmelidir.

163 Niltifer KOCAK, Yiyecek-Igecek Isletmelerinde Toplam Kalite Yontemi, (Basiimamg Doktora
Tezi), Dokuz Eyliil Universitesi, izmir-1997, s.103,104.
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- Satic1 firmanm promosyonlar takip edilip faydalamlabilir. Ornegin,
bir firmadan yag alindiginda bu firmanin promosyon olarak verdigi
mikserin de alinmasi gibi.

- Urtin direkt olarak {iretici veya fabrikadan almabilir,

- Satic1 kisi veya firmalarla iyi ve verimli bir iligkinin kurulabilmesi
i¢in dikkat edilecek noktalar sunlardir.

- Saticiya, igletmenin satm alma politikas1 konusunda bilgi vermek,

- Satictya biiylik miktarda almacak malzemeler konusunda &nceden
bilgi vermek.

- Saticilara, ziyaret glinleri veya telefonla ne zaman goriisme
imkanmin oldugunu bildirmek, bu goriismelerde onlara yeterli
zamani ayirmak.

- Saticinin tavsiyelerinden faydalamldiginda bunu onlara tegekkiir
ederek géstermek.

- Satis elemanlarmm gésterdigi ilgiyi onlarm amirlerine iletmek.

- Isletmenin istedigi kalite standartlarinda olabilecek degisiklikleri
bildirmek, onlardan gelecek degisiklikleri degerlendirmek.

- Uriin igin, yapilan teklifi kabul edilmeyenlere gerekgesini agiklamak.

- Acele siparis verip satin almaktan kagmnmak.

- Saticilara karsi daima diiriist olmak.

- Satm ahnan tiim malzemenin saticilar ile ilgili bir fihrist yapmak.

- Satm ahnan firtinlerin irsaliyesinde birim ve toplam fiyatlarmmn
yazilmasim saticilara bildirmek, uyulmamasi halinde mah teslim
almamak, irsaliye ve faturadaki fiyatlar kargilagtirmak.

- Satmn ahnacak malzemenin alinmasi esnasinda teknik bir damgmana
ihtiyag olursa, bu kisi satin alma kuruluna miigavirlik yapabilir.

3.6. Yiyecek-igecek Kontroliinde Bilgisayar Kullanim
Her seyden Once bilgisayar sistemlerinin kullamghhigmna &rnek teskil
edebilecek konular sunlardir:'5

166 peter O’CONNOR, Using Computers in Hospitality, Cassel, Wellington House, New York-1996,
s.4.
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- Hiz,

- Dogruluk,
- Disiplin,

- Kapasite.

Bu nedenler bilgisayarm yiyecek-igecek hizmetlerinde de kullamimasim
zorunlu kilmaktadir. Cok sayida iriiniin defalarca giris ¢ikisi ve diger islemleri
bu sayede kolaylasmaktadr.

Isletme  tarafindan  sunulan  yiyecek-igeceklerin  hazirlanmasinda
kullamlan, malzemelerin takip edilmesine imkan veren verilerin yer aldif1
icerik dosyalar1 bir takim verileri saklar, bunlar;

- Kod numarasi,

- Malzemenin tanimu,

- Satin alinacak miktar,

- Birim fiyat,

- Siparig miktarlar,

- Siparig birim maliyeti,

- Regete bulunan birim, olarak siralanabilir.

Bu veriler aslinda, isletme tarafindan kullamlan tiim malzemelere iligkin
genel bilgilerin saklandigi kiittikler olarak dusgliniilebilir. Dosyanmn igeriSiyle
ilgili alman ciktilar yardmiyla bu malzemelere iligkin genel degerlendirmeler
yapilabilir.’®” Konuyla yakindan ilgili olmasi nedeniyle yiyecek ve igeceklerle
ilgili hususlar ayr1 ayr1 ele alinacaktir.

3.6.1. Yiyecek Kontroliinde Bilgisayar Kullanim:

Bilgisayar sisteminin yiyecek boliimiinde iyi ¢ahgabilmesi i¢in moniiler ve
bagh olarak monii tarifleri, bu tariflerdeki standart miktarlar sistem ile ilgili
her tlirli sonucun almmasinda temel Olgiitlerdir. Tariflerdeki degerler ve
isletmenin iiretecegi miktarlar belirlendikten sonra, otelin genel isleyisine uygun.

167 Adnan TURKSOY, Agirlama Endistrisinde Bilgisayar Sistemleri, Turhan Kitabevi, Ankara-1998,
s.91.
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ilgili tarifleri olusturan driinlerin satm alinmasi yoluna gidilebilir. Bu boliimde
kullamlan bilgisayar sisteminde ilk girilecek bilgi, satin alma ile ilgili bilgiler
olabilir. Satn almay: takip eden teslim alma esnasinda inceledigimiz bilgilerin
bilgisayara girilmesi, igletme igin daha saglikh sonuglarmn {iretilmesini saglayabilir.
Bu bilgiler ve 6zellikle et grubu {irlinlerin barkod sistemi ile etiketlenmesiyle kesin
degerler elde edilebilir, daha sonraki kullammda bu etiketlerde yer alan barkodlar
okutturularak harcanan miktar ilgili yerlere kayit edilebilir. Bu bilgiler;'®®

- Satmn alma tarihi,

- Son kullanma tarihi,

- Satm alma miktari,

- Satn alma birimi ve toplam fiyats,

- Tird,
- Depolama sartlar1 ve hangi depoya gonderildiZi seklinde sayilabilir.

3.6.2. Igecek Kontroliinde Bilgisayar Kullanimmm

Igecek boliimiinde ise, verilecek kod numaralan ile mevcut igecegin kontrolil,
satis noktalarmdan elde edilen veriler ile anlik kontrolii saglamak miimkiindiir. Yine
satis noktalarindan gelecek bilgilerle satilan igecek miktar ve tiirlinli hesaplamak
kolaylagir. Farklh degerler ile gelecege yonelik igecek tahminlemesi yapmak
miimkiin olur. Satiy noktalarmda kullanilacak terminallerde bar veya icecek satilan
bolimlerdeki tiim c¢esitleri tuslamak, bu terminallerden verim almmasm
kolaylagtirir. Caliganlarm bu tip makinelerde diiriist olmalar1 gerekmektedir. Bu
durum, isletmenin kendi i¢ yontemleri ile kontrol edilebilir.

Bir bagka bicim ise elektronik igecek satig sistemidir ve Sekil 7°de sematize
edilmigtir.'®

168 Ahmet GURSU, Otel isletmelerinin Yiyecek-igecek Boliiminde Bilgisayar Kullanimi ve Bir
Model Onerisi, (Basiimamis Yiiksek Lisans Tezi), Gazi Universitesi, Ankara-1996, s.23,24.
1% Ahmet GURSU, a.g t., 5.26.



Sekil 7: Servis Edilen Igkilerin Olgii Kontrol Sistemi

Bira Sifonlan

Veri Toplama Arabirimi

Kaynak: O’CONNOR, Peter. Using Computers in Hospitality, Cassel, Wellington House,
New York-1996, 5.128.

3.7. Satin Almada Etik

Satin almada etik kavramu temelde psikolojik olan pozitif ahldk teorisine
aghkh olarak bagmmhdr. Abldkh veya ahldksiz davramgi anlayabilmek igin
dort psikolojik stirecin anlagilmasi gerekir. Bu siiregler ahldkh ya da ahlikh
olmayan kararlarin almmasmna sebep olur. Bunlar agagida siralanmaktadir:'"°

170 REST, J.R. Development in Judging Moral Issues (University of Minne sota Press, Minneapolis,
MN)’den aktaran, Robert LANDEROS, Richard E. PLANK, How Ethical are Purchasing
Management Professional?, Journal o Business Ethics, Number:15, Kluwer Academic Publishers,
Netherland-1996, s.790.
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- Birey durumu yorumiayabilmeli ve yapilabilecek olasi hareketlerden,
kimlerin etkilenecegini ve etkilenen insanlarm yagantilari iizerinde bu
etkilerin nasil algilanacagm anlayabilmelidir,

- Yapilmas: gereken eylem belirlendiginde birey bunun ahlaki agiklamasi
ile ilgilenebilmelidir,

- Birey ahliki bir ikilemin olugtugu durumda hangi degerlerin en 6nemli
olduguna karar verebilmelidir,

- Birey 6nlem planini ySnetip uygulayabilmelidir.

Satin alma ve satm alma g¢absanlarmm igleriyle ilgili sorumluluklarm yerine
getirmede karsllastlklari temel ahldki problemler vardirr. Calisanlarin satin alma
faaliyetleri esnasnda ahldkli olarak iy yapma cabalarim zorlagtiran etkenlerin
boyutunu belirlemek amaciyla bir aragtirma yapilmugtr. Hindistan’da yapilan bir
aragtirmada elde edilen bulgular Amerika, Ingiltere ve Kanada’da da yapilan benzer
aragtrmalarm bulgularryla karsilagtmlomgtir. Yapilan aragtirmalardan elde edilen
sonuglara gore 44 ahldki sorun belirlenmis ve bu sorunlarn 6zeti Tablo 2’de

gOsterilmistir.!”!

17! Robert W. COPPER, Garry L. Frank, Robert A. KEMP, A Miltinational Comparison Key
Implications for Business and the Professions, Journal of Business Ethics, Number:23, Kluwer
Academic Publishers, Netherland-2000, s.83,90. ’



Tablo 2: Satm Alma Y6netimi Elemanlan i¢in Temel Ahlaki Sorunlar
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SORUNLAR

Hindistan
n=93
sira

Amerika
n=397
sira

Ingiltere
n=70
sira

Kanada
n=71
sira

Hiikiimet gorevlilerini etkilemek
amactyla katkida bulunmay:
Onerme

1

30

31

31

Tedarik veya satin alma memurlarim
etkileme amactyla 6deme veya
katkida bulunmayi 6nerme

32

22

22

Miisterilerin géziinden diisme

11

14

Satn alma kararlarim etkileyen ya da
etkiliyormus gibi goriinen hediyeler
veya eglence kabul etme

7

Isletmenin varhklarm kétii yolda
kullanma

17

22

Ust yonetim tarafindan tercih edilen
tedarikgiler lehinde taraf tutulmas:

1

Miigterilerin ihtiyaglarim tanimla-
mada ve bu ihtiyaclar karsilayacak
tirtin ve hizmetleri tavsiye etmede
basarisizlifa ugrama

10

18

Kisisel finansal kazang firsatlar ile
kisinin sorumluluklarm diizgiin
bi¢imde yerine getirmesi
arasindaki geligki

25

12

22

Kisinin gorevlerini hakkiyla yerine
getirebilmesi i¢in gerekli bilgi ve
beceriden yoksun olmasi

E’)‘nceden yOnetimin onay1 olmadan
rakip firma miigteri veya
tedarikgisi i¢in ¢aligma ile kazang
saglama celigkisi

10

36

37

40

Kaynak: Robert W. COPPER, Garry L. Frank, Robert A. KEMP, A Miltinational

Comparison Key Implications for Business and the Professions, .Journal of Business

Ethics, Number:23, Kluwer Academic Publishers, Netherland-2000, s.83,90.

Yukandaki tabloda da goriildiigii gibi ilk ii¢ siray1 alan en 6nemli sorunlar

agagidaki sekilde siralamak miimkiindiir.

1. Ust y6netim tarafindan tercih edilen tedarikgiler lehinde taraf tutulmas,
2. Satin alma kararlarm etkileyen ya da etkiliyormug gibi g6riinen hediye ya

da eglence kabul etme,
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3. Kiginin go6revlerini hakkiyla yerine getirebilmesi ig¢in gerekli bilgi ve

beceriden yoksun olmasi.

4. SATIN ALMA PROSEDURLERI VE YIYECEK-

ICECEKLERIN SATIN ALINMASI

Isletmede uygulanan satm alma prosediirii o isletmenin tiiriine, hangi pazarda
faaliyet gosterdigine, tedarikgilere, mevcut depolama imkanlarina, gelecekteki
ihtiyaglarla ilgili tahminlere ve yiyecek-igecck malzemelerinin dayaniklihina
baghdir. Gergekte ne tir igletme olursa olsun, satm alma politikalarmda uygun
standartlara yonelik bir satm alma ySntemi uygulanmahdur.'”

Satm alma prosediirii bes agamah iglemden olugmaktadir, bunlar:'”

[lgili departmanlarin yetkililerinden gelecek malzeme istekleri satm alma
miidiiriinde toplamir. Ornegin, as¢gibasi, restoran miidiirii veya depo
memuru,

Sat1c1lan§1 secimi yapihr,

Saticilarla daha 6nceden varilan anlagmaya dayanarak piyasa siparis
listesi telefon goriismesi sonunda doldurutur. Bu gériisme sirasinda
anlagmaya varilan fiyat, malzemelerin ne zaman getirilecegi gibi
konularda anlasilr,

Siparig verilen malzemelerin kalite ve kantite yoniinden denetimi
yapilarak sapmalar varsa diizeltilir,

Isletmeye gelen malzemenin siparis verilen departmanlara dagitim
saglanir.

Tablo 8’de agrlama hizmet igletmelerinde kullanilabilecek, maliyet kontrolii
ve etkinligine katki saglayabilecegi diigiinfilen bir satn alma prosediirii diyagramm
gosterilmektedir.

1”2 Bernard DA VIS, Andrew LOCKWOOD, Sally STONE, a.g.k., 5.120.
173 Ahmet AKTAS, a.gk., 5.148,149.
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Sekil 8: Satin Alma Prosediirii

@
Istenilen Malzemelerin

@
Gilagt Malzemelerin Depolanmasi
Tesellim
®
Fature
68 ®
istek Gondetilen
YitecelcIgecek Formu Muhasebe ?‘Ia:l:::
Béslumi Depariman _¥eys
Irsaliye
®
@ Fature
Satin Alma Kontrols
voya Siparig Emni il

»  Satwesler

Kaynak: Ahmet AKTAS, Agirlama Hizmet Isletmelerinde/Yiyecek ve Igecek Yonetimi, Eren
Ofset, Antalya-1995, 5,149,

4.1. Satin Alma Talepleri :

Satin alma talepleri 1ilgili departmaniarm sorumlularn tarafindan
belirlenir ve form doldurulur. Departmanlardan gelen satin alma talepleri satm
alma servisinde degerlendirilir. Elde edilen veriler formun {izerine islenir,
isletme midiirine onaylatlr. Satm alma formlan'™ yiyecekler i¢in ayn
icecekler i¢in ayr diizenlenebilecegi gibi yiyecek gruplarma goére de etler veya
sebzeler geklinde ayr diizenlenebilir.

Satmn alma istek formlar1 numarahdir ve birkag niisha diizenlenir;'”

Birinci niisha (beyaz), imzalar tamamlandiktan sonra satm alma
servisinde dosyalanr,

Ikinci nfisha (sar1), teselliim memuruna g6nderilir,

Ucglincii niisha (yesil), istek bSliimden geldigi anda imzalanip geri verilir.

174 Satin Alma Formu &rnegi igin bkz: Ek 2.
175 Ahmet AKTAS, a.gk., 5.150.
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4.2. Tedarikei Secimi
Bir ¢ok igletme igin tedarik¢iler igletmelerin iiretim ve satiy imkén ve
becerileri kadar Snemlidir. Miisteri satici iligkisi, alicinm tiriin kalite ve maliyeti ile
birlikte miigteri iliskilerindeki becerilerini de etkiler.'’® Bu nedenle yeni tedarik¢i
_segilirken dikkatli olunmali ve en azmdan agagidaki noktalar1 kapsayacak bir
arastirma yapilmalhdir:'”’
Firmayla ilgili her tiirlii bilgi ve sattiklarnn malzemeler,
En son fiyatlarinin listeleri,
- Sozlesme sartlaryla ilgili detayh bilgiler,
- Diger miigterileri ile ilgili detayh bilgiler,
- Uriinlerin numuneleri,
- Segilmig ya da ayni durumdaki tageronlarm gegmislerine iligkin
bilgi,'”*

- Yerinde inceleme ve tageronunun yeterliliginin ve/veya kalite

glivencesi i¢in gereken kalite sistemi elemanlarmin
degerlendirilmesi.!”

Tedarikgiler segildikten ve bunlann c¢ahsabilir tedarikgiler listesine
yerlestirdikten ve malzeme aldiktan sonra bir derecelendirme sistemi kullanarak
belirli donemlerde onlarm performanslarim degerlendirmek gerekir. Derecelendirme
sistemlerinde genellikle lic temel kriter kullamlir, bunlar; fiyat, kalite ve teselliim
performansidir.’® Fiyat ve kalite performanslarmm degerlendirilmesinde s.56°da
bahsedilen Standart Kavramm ve Satm Alma Standartlarmin gdz Oniine ahnmas
yeterli olabilir.

Malzeme teselliimiinde gosterilen performans, tedarik¢inin aliciyla anlagmsg
olduklan zaman ve tarihte malzemeleri teslim edebilme becerisidir. Zamaninda
teslim, malzemelerin arzu edildifinde ve mallan1 kalite agisindan kontrol edilebilecek

176 Mehmet ARSLAN, a.g.m., 5.30.

177 Bernard DA VIS, Andrew LOCKWOOD, Sally STONE, a.gk., s.122.
178 Nilitfer KOCAK, a.gt., .94,

17 Niltifer KOCAK, a.g.t., 5.94.

180 Bernard DAVIS, Andrew LOCKWOOD, Sally STONE, a.g k., 5.123.
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personelin hazir bulunduu anda teslim edilecefi anlamma gelir. Geg¢ yapilan
talimatlar teslim alma departmammnin tizerindeki is ylikiinli artir ve karmaga
yaganarak islerin aksamasma neden olur.”® Bu bakimdan saticilarin performanslan
izlenmeli ve dlgiilebilir nitelie doniistiiriilmelidir."®?

Saticilarin rakamsal derecelendirme sisteminde, fiyat, kalite ve teselliimiin
her birisinin 10 iizerinden degerlendirilmesi ile s6z konusudur. Bir saticin
alabilecegi en iyi derece; 10-10-10 olur. Bu puanlan satm alma departmam
vermelidir. 6-9-10 puanlarmin verildigi tedarik¢i su sekilde yorumlanmaldir:
Mallara oldukga yiiksek fiyat istiyor, sagladigi mallar %90 oramnda tatmin edici ve
birinci smif bir tesellim yapabiliyor.'® Her iglemin kendi sartlan gergevesinde
aradifn kriterlere gore puanlama yaparak mevcut tedarikgilerden se¢im yapmasi
kagmilmaz olmaktadir. Tedarikgilerin iirtinleri bazinda da puanlamas: yapilabilir. Bir
tedarikginin et, siit, sebze ve kuru gida gibi farkh trtinleri var ise bunlarin da ayr
ayr1 derecelendirilmesi yapilabilir ve puam diigtik {iriinler igin yeni tedarik¢i
aragtrmas1 yapilabilir. Tedarikgilerin segiminde asil ve yedek seklinde listelerin
olusturulmas1 segim iglemlerinin kolaylagtrlmasma katkida bulunabilir. Genel
olarak tedarikgilerin segilmesi konusunda izlenecek prosediirler konusunda S$ekil 9

incelenebilir.

181 Bernard DA VIS, Andrew LOCKWOOD, Sally STONE, a.g k., s.123.

182 Mehmet ARSLAN, a.g.m., s.31.

183 Bernard DAVIS, Andrew LOCKWOOD, Sally STONE, a.g.k., 5.123, Saticilarin performans
degerlendirilmeleri konusunda fiyat, miktar ve teselliim performanslar disinda esneklik performansi
ve teknik destek performansi (derecesi), konularindan da bahsedilmektedir. Ayrmntih bilgi igin bkz:
Mehmet ARSLAN, a.g.m., 5.31,32 ve 33.



Sekil 9: Tedarik¢i Segimi
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T Gabuk D
Deponun OzelIgecek Bozulabilir b o
Haftalik Stok Talepleri Igin iyecesier
” igletme fgi Yiyecekler 1gin Haftalik
Girdisi Igletme Igi fcin tsi o
Transfer gin lgletme Girdiler
Igi Talep
Talep Edilen Malzemeler —HAYIR————
Sik Sik Setin Alntyor mu?
!
Son Tedarik¢i Tatmin Edicimiydi? |—————HAYIR————
D v
EV;I; ' Satin Alm:
' Yeni Tedarikgi Se —— a
y Kaytlanm [
I Kontrol Et
v Tedarik-
Fiyat ve Teslimati Gorig gilerden
Detay
| Ve
EgexTamﬁrEdciye Fiyat Al
Siparigi Ver
Tedarkeinin
Performeansmnt
Degerlendir

Kaynak: Bernard DAVIS, Andrew LOCKWOOD, Sally STONE, Food&Beverage

Management, William Heinemann Ltd. London-1986, 5.124.

Isletme politikalarma gére farklilk gosteren siparis isinde belirli bir rakamin
altindaki istekler hemen telefonla saticilara siparis verilir ve malin igletmeye gelmesi
takip edilir. Sayet satin alma istekleri bu miktarmn {izerinde ise, satin alma departman
tarafindan satm alma emri hazirlanir.'® Satin alma emri dort niisha veya biiyiik

184 Satin Alma Emri Formu igin bkz: Ek 3.
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isletmelerde alt1 niisha geklinde hazirlanabilir. Birinci niisha saticilara; ikinci niisha
muhasebeye, liglincii niisha teselliim memuruna génderilir. D6rdiincii niisha ise satn
alma departmaninda kalur.'

Sipariglerin verilmesinde g¢ogunlukla telefon kullamlir. Bazi satin ahlcilar
sipariglerini igletmeyi devamh olarak ziyaret eden satiy temsilcilerine verirler.
Bunlarm diginda faksin da tercih edildigi goriilmektedir. Bazi durumlarda da,
bilgisayar kullanarak siparigler tedarik¢ilere iletilir. Bu durumda satin alma gorevlisi
siparigle ilgili tiim bilgiléri tedarik¢iye bildirme ve aninda onay alma gansma sahiptir, -
Bu tiir siparis verme prosediirii ¢ok etkindir. Satin alma gorevlisi sipariglerinin bir
niishasim her zaman yazh olarak elinde de bulundurmahdar.®

Satin alma iglemlerinin yiiriitiilmesinde iletisim son derece Onemlidir.
[letisimin kusursuz olmast ise bilgisayarlar sayesinde daha da kolayla.smak:cadlr.

Sipariglerin yerine getirilmesi, temin etme, siparig siireci, iiretim ve dagitim
gibi konular tedarik af: zincirini kapsar.'®” Konaklama isletmelerinin de boyle bir
ag1 kurmasi tedarik iglemlerinin en avantajh sekilde yliriitlilmesini saglayabilir.

Tedarik aginda, siparis emri, tedarik¢i yOonetimi ve verilen sipariglerin yerine
getirilmesi konusu Sekil 10°da belirtilmektedir.

135 Ahmet AKTAS, a.gk., 5.152.

186 John STEFANELLI, Foodservice Purchasing, ¥NR’S Encyclopedia of Hospitality and Tourism,
(Ed. by Khan, Olsen, Var), Van Nostrand Reinhold, New York-1993, s.106.

187 Gek Woo TAN, Michael J. SHAW, Bill FULKERSON, Web-based Supply Chain Management,
Information Systems Frontiers, 2:1, Kluwer Academics Publishers, Netherlands-2000, s.48.



Sekil 10: Tedarik Ag
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Dayamgma Uretim
Gériigme & Plan]
Entegrasyon
- N4 S L
Tedratk Zincin Yerine Siparig Verme
Fiyat Verme Tedarikei Secimi .{,m oNetvOfk g?:?e Tesfllmn
lngturma ci
Kaynak Gésterme GOmkhkﬂi stirme Yéonetimi

Kaynak : Gek Woo TAN, Michael J. SHAW, Bill FULKERSON, Web-based Supply Cham
Management, Information Systems Frontiers, 2:1, Kluwer Academics Publishers,
Netherlands-2000, s.48.

5. KONAKLAMA iSLETMELERINDE YIYECEK-

ICECEK TEDARIKI SONRASI ISLEMLER

Konaklama igletmelerinde yiyecek-igecek hizmetlerinin kalitesi her seyden
Once kaliteli yiyecek-igeceklerin sunumuyla saglanabilmektedir. Bu da Kkaliteli
malzemelerin tedarik edilmesini gerektirmekle birlikte, temin edilmis olan
malzemelerin igletme iginde hangi islemlerden nasil gegecegine bagh olmaktadir. Bu
islemler yiyecek-icecek kontrol islemleri olarak da ele ahnmaktadir. Burada yiyecek-
igeceklerin maliyetleri kontrol edilirken, kalite ve miktarlarmm da denetimi
yapimaktadir.

Yiyecek-igecek kontroliine iligkin satm almadan sonraki islemler sunlardir:'®®
- Teselliim iglemleri

- Depolama Islemleri

- Stok Kontrolii

- Uretim Islemleri

- Satis Islemleri

188 Ertugrul CETINER, a.gk., s.42-59 ayrica bkz: Ahmet AKTAS, a.g.k., s.133.
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5.1. Teselliim Iglemleri

Teselliim, satin almmis olan malzemelerin teslim almmasidir. Isletmeye
ahnan mallarm tamamu parasal degere sahiptir, bu degerinin korunmas i¢in kusursuz
teslim ahnmasm garanti altma almak gerekir.'*

Bir ¢ok isletmede satm alici konumundaki kisiye malzemelerin teslim
alnmas1 esnasmnda kontrol yapma izni verilmez. Bu sektdrdeki yaygin olan inanis,
satin almadan sorumlu kisinin teslimati alan kigi olmamasi yoniindedir. Bu iki
gbrevin bir araya getirilmesi niyeti kotii olanlara imkan saglayabilir. Buna kargin
bazi isletmeler de mal teslim alacak kiginin mah en iyi tammasmdan dolayr bu iki
gbrevin bir araya getirilmesini uygun gorir.!®® Burada Onemli olan, istenilen
malzemeleri teslim almaktir. Bunu saglamak i¢in gerekli olan hususlara dikkat etmek
gerekir. Sekil 11°de ele ahnan teselliim islemlerinin akis gsemasi konu ile ilgili
ayrintih bilgiler icermektedir.

Teselliim islemlerinin temel gereklilikleri ise sunlardar:'*!

- Teselliim edilen maln siparis verilen miktarlarla aym olmas: gerekir,

- Kalitesi istenilen standartlara uygun olmahdir,

- Faturalardaki fiyatlarla siparis formundaki fiyatlar tutarh olmahdir,

- Sipariglerde eksiklik varsa teselliim memuru malzemeleri teslim eden
gorevliden belge talep eder. Eger bu ¢abuk bozulan ve sik temin edilen
malzeme ise satin alma miidiiri derhal bilgilendirilmeli ve gerekli
tedbirler alinmahdir.

1% Bernard DAVIS, Andrew LOCKWOOD, Sally STONE, a.g k. s.133.
1% John STEFANELLI, Food Service Purchasing, a.g k. s.106.
1 Bernard DAVIS, Andrew LOCKWOOD, Sally STONE, a.gk. s.133.
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Sekil 11: Malzeme ve Teselliim Akis Semast

SATICILAR OTEL iCi DEPOLAR ve BOLUMLER
Et i Ana Mutfak
Bahk ' ’ Kasaphane
Meyve ! »{Ruru Gida Depo
ve ' -
Sebze E —>| Igecek Deposu
s
fcecelk |———— '{;se’l‘m | GenelDepo
= . —
gum E Di leri
. . E Depoztolu
Digeen g Raplar

Kaynak : Ahmet AKTAS, Agirlama Hizmet Isletmelerinde/Yiyecek ve Igecek Yonetimi,
Eren Ofset, Antalya-1995, s.156.

5.2. Depolama iglemleri

Cogu isletmelerde kullamlan malzeme ve materyallere gore degisen depolar
insa edilir. Bunlar; kuru gida deposu, meyve ve sebze deposu, derin dondurucular,
soguk depolar ve diger kiler gibi depolardir. Depolarm mimari planlamasinda
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emniyet, hijyen ve gidalarin girig-¢ikig islemlerindeki akilciik gibi Ozelliklerin g6z
Oniinde bulundurulmas1 Gnemlidir. Bunun i¢in de en uygun konumda olmalan
gerekmektedir.'”

Depolama yonetiminin amaci hirsizhik, ufak tefek kayiplar ve bozulmalardan
dolay1 olusabilecek zararlan engellemektir. Bu amagla ¢ofu isletme pahali mallan
yalmzca sorumlu yOneticinin girebilecegi kilitli depolarda saklar. Geriye kalan
mallar ise agik depolarda saklamrr.'”® Bir ¢ok isletmede planlanan {iretim
cergevesinde belli bir siire igin gerekli olan malzemeleri (bir veya birkag giinliik)
ilgili personelin elinin altinda tutabilmektedir. Bu malzemelerin tutuldugu depolara
koltuk alt1 depolar1 denmekte ve ilgili birimin en yakininda yer almaktadr.

Yiyecek-igeceklerin depolanmalan konusunda gorevli olan personel 6zellikle
depolama sicakhigi,’® depo ¢esitleri, depolarm Ozellikleri, giivenlik ve diger
hususlarda egitimli ve deneyimli olmahdr. '’

5.3. Stok Kontrolii

Depoda yeterli miktarda stok bulunmamas: iiretimin aksamasina dolayisiyla
miisterilere karsi olumsuz izlenim dogmasma ve satig gelirlerinde azalmalara neden
olabilir. Az stok bulundurmak, az miktarda ¢ok partiler halinde almak demek
olduguna gore, siparis giderlerinin artmasi ve alig iskontolarndan faydalanmama
anlamma gelir. Depoda fazla stok bulundurma, bozulma, ¢iirlime gibi fiziki ve
ckonomik deger kaymplarma neden olabilir. Bu nedenle igletmenin ekonomik
kaymplarm1 en aza indirmek igin iyi bir stok kontrol ve siparis plam1 uygulamasi
gerekir. 1%

Konaklama igletmelerinde stok kontroliinde kalitatif ve kantitatif yontemler
kultamlabilmektedir. Bu yontemler basit sayma veya gozle kontrol esasina dayanan

192 Ahmet AKTAS, a.gk., s.161.

19 John STEFANELLI, a.g.k., s.107.

19 Depolama sicakliklar1 konusu s,34°de ele almmigti.

19 Depolama konusunda ayrmtil: bilgi igin bkz: Jaksa Jack KIVELA, a.g.k., s.105.
1% Ertugrul CETINER, a.g k., s.47.
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basit yOntemlerden baslayip, matematiksel, olasihk ve bilgisayar kullamimlarma
kadar degigik karmagik yontemlere kadar uzanmaktadir. Bu yontemlerin amaglars; '
- Her bir yiyecek-igecek malzemesinden elde ne kadar stok
bulundurulmasmin gerektigi, '
- Stoklarm hangi diizeye diistince yenilenecegi (yeniden siparig noktasmmn
bulunmasz),
- Yeniden siparis miktarlarmmn belirlenmesidir.

Depolanan yiyecek-igecek malzemeleri ambar stok karti, ambar defteri veya
her ikisinin de yerine gegebilecek ambar goz kartlari diizenlenebilir.'”® Bu kartlar
lizerinde  depolanan iriinlere ait bilgiler yer almaktadir. Bu {iriinlerin belirli bir
diizene gOre yerlestirilmesi ve kullaniimasinda kartlarm fonksiyonu Onemli
olmaktadar.

5.4. Uretim Islemleri

Konaklama isletmelerinde yiyecek hazirlama olarak ifade edilen tiretim iki
béliimde diigiiniilebilir. Bunlar:

- Uretime hazirhk ve

- Uretim olarak sayilabilir.

Uretime hazirhkta, yiyecek malzemelerinin soyulmasi, ayiklanmasi, parsalara
ayriimas: gibi iglemler yapihr. Uretimde ise yiyecek malzemeleri pisirilir.'® Uretim
dort kisunda incelenmelidir.2?° Bunlar; |

- M0ni planlamas: ve satig tahminlerinin yapiimas:,

- Mutfakta deneyler yaparak malzemelerle ilgili standart {iriin elde

edilmesi,
- Standart regetelerin kullamimas:,
- Porsiyon kontroliiniin yapilmas: geklinde siralanabilir.

197 Ahmet AKTAS, a.gk., s.174.
1% Ertugrul CETINER, a.g k., 5.48.
19 Ertugrul CETINER, a.g.k., s.53.
200 Hasim ARAS, a.gk., 5.86.
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Yiyecekler igin ¢ok degisik pisirme metotlar1 bulunmaktadir. Yiyeceklerin
hazirlanmasi1 ve pigirilmesine uygun olmayan hazirlama usulleri ve fazla pigirme
vitamin kaybina sebep olacag: gibi proteinlerin giiciinii de olumsuz etkiler. Ayrica
istenmeyen renk degisimleri, yiyeceklerin tadi ve yapisim da bozar. Bu nedenle
yiyecekler bazi prensiplere dayamilarak hazirlanmaldir. Bu prensipler sunlardir:*®!

- Cok pahah olmayan, kaliteli yiyecekle hazirhga baglanmah,

- Yiyecegin temiz oldugundan emin olunmals,

- Yiyeceklerin uygun kosullarda alindigndan emin olunmah,

- Mevsimine uygun yiyecekler kullamimah,

- Hazirlama metotlarma uygun arag geregler kullamlmah,

- Standart regetelerin dikkatle takip edilmesi,

- Ltzumundan fazla miktarda yiyecegin pigirilmemesi,

- Yiyeceklerin pisirildikten sonra ¢abuk servis edilmesi,

- Sicak yiyecek sicak, soguk yiyecek soguk olarak servis edilmeli,

- Yiyecegin sunumu cazip hale getirilmelidir.

5.5. Satis islemleri

Uretimi yapilan yiyecek-igeceklerin ilgili birimlerde miigterilere satis1 yani
sunumu yapilir. Miigteriye satillan yiyecek-igeceklerin hacim, miktar ve agrhfmm
standartlagtirilmas: ve bu standartlara bagh kalinmasi i¢in standart porsiyon kontrolii
gerekir. Porsiyonlarm standart olmasi miisteriyi memnun eder.’”? Standartlarin
olusturulmas: ve uygulanmasinda elektronik ortamlarda kaydedilen recetelerden
yararlamlmaktadrr. Bu sayede satigt yapilan yiyecek-igeceklerin satig, gelir ve
maliyet kontrol ve analizleri daha hizh ve dogru olarak yapilabilmektedir.

Yiyecek-igecek satig sistemleri; bono sistemi, ¢ek sistemi ve makineli
sistemlerdir.2? Bu sistemler agagida agiklanmaktadir.

20! Ahmet AKTAS, a.g k., 5.187, Saghkli yemek pigirme yontem ve prensipleri konusunda ayrica bkz:
Jennifer S. Armenraut, (Ed.), a.g.k., s.28,29.

202 Orhan Mesut SEZGIN, Konaklama igletmelerinde Maliyet ve Kontrol Sistemleri, Turizm Yillig,
Ankara-1988,1989, s.77.

203 Ertugrul CETINER, a.g k., 5.55,56.
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Bono Sistemi: Ulkemizde ve Avrupa’nn pek ¢ok otel isletmesinde uygulanan
bir sistemdir. Miigteriden siparigi alan garson, miigterinin istedigi yiyecekleri iki
kopyal garson bonosuna/siparig fisine (captain order) yazar. Bu bonolar, zimmet
karsihgi muhasebe departmanindan almir. Bu bononun bir niishas1 mutfaga, ikinci
niishas1 kasiyere verilir. Garsondan bonoyu alan kasiyer miigteri igin iki kopyah
adisyon-perakende satiy vesikasi agar. Adisyona kaydedilen bonolar, ilgili
adisyonlarn arkasma iligtirilir. Miigteri, hesab1 istedifi zaman, garson adisyon
memuruna masa numarasim sOyleyerek miisteri hesabmin hazirlanmasim ister.
Adisyona kaydedilen yiyecek ve igecekleri fiyatlandiran kasiyer, servis ve KDV’yi
hesapladiktan sonra adisyonu garsona verir. Adisyonu kontrol eden garson, bir tabak
icinde hesab1 miigteriye takdim eder. Parayr alan garson adisyonun bir niishasim
miisteriye, diger niishasiu kasiyere verir ve kasiyer buna (8dendi) damgas: basar.
Eger miisteri otelde kaltyorsa, garson adisyonu miigteriye imzalatir ve kasiyere verir.
Kasiyer, buna (kredi) damgasim basar, bir niishasim miisteri hesabina gegmek izere
On biiroya gonderir.

Yemek servisi bittikten sonra, kasiyer biitiin adisyonlari, restoran kasiyeri
glinliik raporuna kaydeder. O giinkii biitlin adisyonlar, bonolarla ve gelir ile birlikte
muhasebeye teslim eder.

Cek Sistemi: Amerikan otelleri tarafindan uygulanan bir sistemdir. Bu
sistemde, garson servise baglamadan Once belirli miktardaki numarah ¢ekleri
kasiyerden zimmetle alir. Miisteriden aldig: siparisleri dogrudan bu g¢ekin {izerine
yazar. Ceki mutfaja gétiiren garson, istedifi yemekleri bildirir. Mutfaktan yemekleri
alan garson Kkasiyerin Oniinden geger. Kasiyer, yemeklerin ¢eke yazlip,
yazilmadigzm kontrol eder, mutfaktan alnan yemeklerin porsiyonlarim inceler,
fiyatlarim ¢eke yazarak geki garsona verir. Cek devamh garsonda kalir, miisterinin
yeni siparigleri geke ilave olunur. Miisteri hesabmi 6demek istediginde, garson ¢ekin
toplamm yapar, servis iicretini ve KDV yi hesap eder ve ¢eki miigteriye takdim eder.
Miigteri hesabim oOdeyince ¢ekin {iglincti bdltimii kopamlarak makbuz olarak
miigteriye verilir. Dier kisimlan otelde kalir ve higbir zaman miigteriye verilmez.
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Eger miisteri otelde kaliyorsa, arka ylizii miisteriye imzalatihr ve miigteri hesabma
gecmek lizere 6n biiroya gonderilir.

Yemek servisi bittikten sonra ¢ek bedelleri kasiyere 6denir. Kasiyer de bono
sisteminde oldugu gibi Restoran Kasiyer Giinliik Raporunu diizenler.

Makineli Sistem: Cek sisteminin uygulandif: otel igletmelerinde goriiliir. Bu
sistemin esasi, ¢eke yemek fiyatimn garson veya kasiyer tarafindan degil, makine
tarafindan iglenmesidir. Yemegi alan garson, ¢eki kasiyere verir, kasiyer kontrollerini
yaptiktan sonra, ¢eki makineye takarak yemegin fiyatim yazar ve ¢eki garsona verir.

Konaklama igletmeleri satig iglemleri siirecinde malzeme ve gelir kayiplarim
kontrol altma almak ve igleyisini hizlandrmak igin mevcut satis noktasi
sistemlerinden yararlanmaktadir. Kimi yoneticiler kayit edici ve terminal gibi
kavramlar kullanmalarina ragmen bilgisayarh yiyecek-igecek yOnetim sistemierinin
belkemigini Elektronik Kasa Kaydedicileri (Elektronic Cash Register/ECR) ve Satis
Noktas1 Sistemleri (Point of Sale/POS) olusturur, ECR sistemleri bilgisayarlar ile
baglantih bulundugundan, ¢ok maharetli yazar kasalar olarak da diisiiniilebilir. POS
ise yapilan alsveriglere iligkin bilgileri toplaylp fiy dokiimii yaparak ve satig
bilgilerinin amnda ana bilgisayara aktariimasi ile raporianmasim saglayan etkilegimli
(interactive) bir sistemdir.”**

2% Adnan TORKSOY, a.g k., 5.86. Donanim, yazihm ve sistemlerin igleyisi ile ilgili ayrmtihi bilgi
ayn1 kaynaktan edinilebilir.



IV. BOLUM
MUGLA ILINDE SECILMiS KONAKLAMA
ISLETMELERINDE YiYECEK-iCECEK TEDARIiKi UZERINE
BiR ARASTIRMA

1. MUGLA IiLINDEKi KONAKLAMA ISLETMELERi

Mugla ili dogal, tarihi ve kiiltiirel varliklar agisindan olduk¢a zengin bir
turizm potansiyeline sahiptir ve Antalya ili ile beraber {ilkemizin en 6nemli turizm
merkezlerinden biridir. Bodrum, Marmaris, Fethiye, I¢meler, Turung, Gocek,
Oliideniz, G6kova ve Datga gibi birgok turistik merkez Mugla ili siurlan i¢indedir.
Aydmn, Antalya ve Denizli gibi lilkemizdeki difer 6nemli turistik merkezlere olan
yakmh@: ve Rodos, Kos ve Simi gibi Yunan adalarma giiniibirlik ulagm imkam da
Mugla ili turizminin 6nemli avantajlarmdan biridir.2®> Mugla ilinin sahip oldugu
turizm arzmna®® olan talebin karsilanmasmda konaklama isletmelerinin fonksiyonu
Onemli yer tutmaktadir.

Turkiye’de 1874’1 isletme belgeli, 1313’ de yatrim belgeli olmak iizere
3187 adet konaklama isletmesi mevcuttur. Bu isletmelerin toplam yatak sayisi ise
553 635’tir. Mugla ilindeki konaklama isletmelerinin sayis1 644 ve yatak kapasitesi
ise 106 968°dir.2%7 2000 yih itibari ile isletme belgeli, yatrim belgeli ve belediye
belgeli tesislerin sayis1 2516, oda sayis1 84 647 ve yatak kapasitesi ise 200 000°e
ulagtify goriilmektedir. Mugla ilindeki turizm bakanhgindan belgeli turistik
isletmelerle, belediye belgeli isletmeleri, oda ve yatak sayilari Tablo 3’te ayrmtih
olarak gosterilmistir.”%

2% Fevzi OKUMUS, “Mugla ilinin Turistik Arz ve Talebinin Yapisal Analizi”, Ege Bolgesi Turizmini
Degerlendirme Toplantisi, D.E.U., Buca Kampiisii, 11 Mayis 2001.

2% Mugla ilinin turistik arz ve talebi konusunda ayrmtih bilgi igin bkz: Fevzi OKUMUS, a.g.m.

%7 Turizm Bakanh, Turizm Bakanhgindan Belgeli Konaklama Tesislerinin Tiir ve Siflarina Gore
Dagilim, 31.12.1999, (bttp://www.turizm.gov.tr/konaklama/tursinif html.)

2%8 Mugla il Turizm Mudurltigi Verilerinden aktaran: Fevzi OKUMUS, a.g.m.
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Tiirid Tesis Sayis1 | Oda Sayis1 | Yatak Sayisi
Isletme Belgeli Tesisler

5 Yildizhi Otel 10 2581 6008
4 Yildizh Otel 16 1920 4261
3 Yildizh Otel 73 5693 12193
2 Yildizhi Otel 129 5653 11405
1 Yildizh Otel 22 485 1135
1. Siuf Motel 1 28 60
1. Smif Tatil Koyli 18 4470 - 10227
2. Smif Tatil K6yii 5 843 1612
Apart 9 < 246 541
Pansiyon 39 754 1510
Kamping 4 287 750
Lokanta 18

Eglence Merkezi 1

Yiizer Tesis 1 21 47
Isletme Belgeli Toplam 345 20194 49749
Yatirim Belgeli Tesisler

5 Yildizh Otel 6 1733 3777
4 Yildizh Otel 21 3012 6482
3 Yildizh Otel 88 7503 15538
2 Yildizh Otel 165 7846 16326
1 Yildizh Otel 30 704 1424
1. Smif Motel 1 39 104
2. Smuf Motel 3 100 196
1. Sinuf Tatil Koyl 31 8671 19142
2. Smuf Tatil K6yti 6 1512 3664
Pansiyon 49 861 1702
Kamping 3 145 387
Hostel 1 40 137
Yatinm Belgeli Toplam 405 32166 68879
Belediye Belgeli Toplam 1766 32287 81123
GENEL TOPLAM 2516 84647 199751

Kaynak: Mugla il Turizm Madiirligi Verilerinden aktaran: Fevzi OKUMUS, , “Mugla Ilinin Turistik
Arz ve Talebinin Yapisal Analizi”, Ege Bolgesi Turizmini Degerlendirme Toplantisi, D.E.U., Buca

Kampiisii, 11 Mayis 2001.
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2. ARASTIRMANIN AMACI, KAPSAMI VE YONTEMI

2.1. Arastirmanin Amact:

Bu aragtirma ile 6ncelikle, Mugla ilindeki konaklama igletmelerinin Yiyecek-
icecek tedarik faaliyetlerine igik tutabilecek bilgilerin derlenmesi hedeflenmigtir.
Aragtirma ile, Oncelikle satin alma personeli hakkinda ayrntili bilgilere ulagilmas:
amaclanmaktadir. Ayrica, satmn alma faaliyetlerinin ne sekilde gergeklestirildiginin
ayrmtih olarak belirlenmesi ve yiyecek-icecek maddelerinin piyasa durumlar:
hakkmnda bilgilerin analizi, aragtirmamn amaglan arasinda yer almaktadir. Calsma
ayrica konaklama igletmelerinde yiyecek igecek tedariki konusunda sektdre katkis:
olabilecek sonug ve degerlendirmelere ulagmayr da hedefiemektedir.

2.2. Aragtirmamn Tasarmm

Aragtirmada Mugla ilindeki konaklama igletmelerinin satin alma miidiirlerine
veya satm alma faaliyetleri ile yetkili ve sorumlu yoneticilere anket’® uygulanmugtir.
Anket formu hazirlandiktan sonra Marmaris’teki 6 otelde yapilan 6n uygulama
neticesinde gerekli diizeltmeler yeniden yapimugtir. Anket formu bu 6n c¢ahgma
sonucunda nihai haline getirilerek kullamilmugtir. Anket dort boliimden olugmaktadir.
Giris boliimiinde yoneticilerin {invanlari, deneyim durumlan ve cinsiyetleri ile ilgili
bilgilere ulagmayr amaglayan {i¢ soru yer almaktadi. Ikinci bSlimde konaklama
isletmeleri ile ilgili dort soru yer almaktadir. Bu sorular ile, igletmelerin ady, tiirii,
yatak sayis1 ve kuruldugu yillarla ilgili bilgilere ulagmak hedeflenmistir. Uglincti ve
son boliimde satin alma faaliyetleri , sorunlar1 ve yiyecek-icecek piyasas: hakkindaki
bilgileri saptamada kullanilabilecek verileri elde etmeyi saglayacak 54 soru yer
almaktadar.

Anket “yari kapali ve kapali ughi”!? ve “cok segenekli”*!! sorulardan
olugmaktadur. Yiyecek-igeceklerin piyasa durumlan hakkinda bilgiler elde etmek

29 Anketin hazirlanmasinda, Bayram COSKUN, Turgay UZUN, Tirkiye’de Yerel Yonetimlerin
Gelisimi, Niteligi ve Mugla Ili Yerel Yonetimlerinin Uygulamada Karsilagtiklar Sorunlar. Mugla
Universitesi Yaymi, Mugla-1999, 5.157-172’den yararlamlmastir.

210 Aysel AZIZ, Aragtirma Yontemleri-Teknikleri ve iletisim,(2. Baski), Turhan Kitabevi,
Ankara-1994, 5.94,96.

211 Burhan BALOGLU, Sosyal Bilimlerde Arastirma Yontemi, Der Yaymlari, Yaym no:203,
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amaciyla hazirlanan tablodaki sorular “bes dlgekli™*!? sorulardan olugmaktadir.

2.3. Veri Toplama Yintemi ve Orneklem Gurubun Se¢imi

Bu arastrmanmn verileri birincil kaynaklardan saglanan ve tasarmm yukarida
a¢iklanan bilgiler 1sigmda yapilandirilmis anketle elde edilmigtir. Aragtirmada
kullanilan anket formu ek 5°de yer almaktadir.

Cahsma ii¢ asamada gergeklestirilmigtir. Birinci agamada anketler posta ile
uygulanmustir. ikinci agamada ise konaklama isletmelerinin daha yogun oldugu
Bodrum, Marmaris ve Fethiye ilgelerindeki isletmelere bizzat gidilerek anket
uygulanmig ve yliz yiize gériigme yontemi de gergeklestirilmistir. Son asamada elde
edilen veriler analiz edilmig ve bulgular belirlenmistir.

Bu aragtirmanin veri tabam Mugla ilindeki 410 otelden’™® olugmaktadir.
Ornekleme 5,4,3,2 yildizh otellerle 1. smif tatil kSyleri ve bdlgede yaygm olmasi
nedeniyle apart oteller dahil edilmistir. Yiyecek-igecek faaliyetlerinin olmadigi veya
farkhlik arz etmesi gibi nedenlerle bazi isletmeler 6rneklem diginda birakilmugtir. Bu
isletmeler; bir yildizh oteller, pansiyonlar, kamplar ve yiizer tesis gibi
isletmelerdir.2!* ‘

410 igletmeden olusan ana kiitleden 45 birimlik Ornek “basit rastgele
ornekleme™'” yontemiyle segilmisti. Ornek secimlerinin yapilmasmda konaklama
isletmelerinin listeleri olugturulduktan sonra, 35 tanesine anket formu postalanmusg,
" 15 tanesine de posta yoluyla gonderilmek fizere elden teslim edilmis ve 11 adet
katihm gergeklestirilebilmistir. 50 isletmeye ise bizzat gidilerek 34 adet katihm
saglanmigtir.

Istanbul-1997, 5.77.

212 Aysel AZIZ, a.g k., s.101.

213 410 sayisina igletme belgeli tesislerin yaninda, yatirim belgeli tesislerin de yarisi dahildir. 1l
Turizm Miidiirldgh verilerine gore yatirrmi devam etmekte olan konaklama isletmelerinin su anda
yaklagik olarak yarisinin faaliyette oldugu belirtilmektedir. Bu nedenle yatirim belgeli tesislerin yaris:
veri tabanina dahil edilmigtir. '

214 Bk7: 5.87, Tablo 4.

215 Erdopan GAVCAR, Istatistik Yontemler I, (1. Basim), Mugla Universitesi Basimevi, Mugla-2001,
s.5.
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3. ARASTIRMANIN BULGULARI

3.1. Ankete Katilan Yoneticilerin Ozellikleri
Tablo 4: Yoneticilerin Unvanlari

Unvan n %

Satin alma miidiirii 21 46,7
Isletme miidiiri 14 31,1
Genel miidiir 5 11,1
Maliyet kontrolorii 1 2,2
On biiro sorumlusu 1 22
Muhasebe miidiirii 2 4.4
Yiyecek-igecek sorumlusu 1 2,2
TOPLAM 45 100

Tablo 3°de goriildiigii gibi ankete katilan yoneticilerin %46,6’simu satin alma
miidiirleri, %31,1’ini igletme midiirleri ve %11,1’ini de genel miidiirler
olusturmaktadir. Ancak genel miidiirler digindaki y6neticilerin tamam satin alma
faaliyetlerinden direkt sorumlu veya yetkili kisilerdir ve Orneklemin %88,9’unu
teskil etmektedir. Cahsmaya katilan yoneticilerin %22,2’si bayan, %77,8’i ise
baylardan olugmaktadir.

Tablo 5: Yoneticilerin Deneyim Durumlari

. . Orta
Denevin_Hetmeler’ | Kactk | Bayukukeeki |~ Biiyik
Duruf:: Isletmeler - | Isletmeler Isletmeler | Top.
ni % | n % n | % | n| %

0-2 yil 1] 12,5 2| 125 21 11,1 51119
3-5yil 4| 50,0 51 31,2 31167 12 | 28,6
6-8 yil - - 2| 125 21111 41 9,5
9-11 yil 1] 12,5 1 6,3 2| 11,1 41 95
12 ve tizeri 2| 25,0 6| 37,5 9 | 50,0 17 | 40,5
TOPLAM 8| 100 16 100 18| 100 42| 100

* Buytikliiklerine gore konaklama igletmelerinin smiflandirilmasi su sekildedir: Oda kapasitesi 300”in
iizerinde olan igletmeler bityiik, 100-300 arasinda olanlar orta, 100°@n altinda olanlar ise kiigiik
konaklama isletmeleri olarak siniflandinlmaktadir. Hasim ARAS, a.g.k., s.8. Ayrica bkz: Ertugrul
CETINER, a.g k., 5.14,15.



91

Tablo 5’te goriildiigli gibi, satm alma yOneticilerinin %45,5’i 12 y1l veya daha
uzun siireli deneyime sahiptirler. Deneyim siiresi 3-5 yil arasinda olanlarm oram
28,6°dir. Yapilan goriismelerde ydneticilerin sektdr deneyimlerinin daha uzun oldugu
tespit edilmigtir. Orta biiyiiklikkteki isletmelerle biyiik isletmelerin deneyim
konusundaki verileri benzerlik géstermektedir.

3.2. Aragtirmaya Katilan Konaklama igletmelerinin Tiirleri

Tablo 6: Konaklama Isletmelerinin Tiirleri

Isletmelerinin Tiiri n %

1.smif tatil Koyl 4 8,9
5 yildizh otel 4 8,9
4 yildizh otel 9 20,0
3 yildizii otel 14 31,1
2 yildizh otel 9 20,0
Apart otel 5 11,1
TOPLAM 45 100

Ankete katilan konaklama isletmelerinin tamamu Turizm Bakanhifindan
belgeli turistik konaklama isletmeleridir. Arastrmaya katilan isletmelerin %31,1°lik
oranla ¢ogunlugu 3 wyildizh otellerdir. %20’lik oranla ikinci sirada 2 ve 4 yildizh
isletmeler yer almaktadr.

Tablo 7: Konaklama isletmelerinin Yatak Sayilan

Yatak Sayilan n %

0-99 10 22,7
100-199 10 22,7
200-299 6 13,6
300-399 3 6.8
400 ve iizeri 15 34,1
TOPLAM 44 100

Konaklama isletmelerinin %40,9’unun biiyiik isletme oldugu, geri kalan
%59,1°lik kisminin ise kiiciik igletmelerden olugtugu goriilmektedir.



Tablo 8: Konaklama Isletmelerinin Kurulug Yillari

Kurulus Yih %

1984 ve 6ncesi 5 12,2
1985-1989 12 29,3
1990-1994 14 34,1
1995 ve sonrasi 10 24.4
TOPLAM 41 100
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Mugla ilindeki ankete katilan konaklama isletmelerinin %87,8°’i 1985’ den
sonra kurulmus geng isletmelerden olugmaktadir. Tablo 4’teki yatnm belgeli tesisler

incelendiginde bolge turizmine geng isletmelerin yaminda ¢ok geng isletmelerin de
eklenecegi goriilmektedir. Ayrica eldeki verilere gore apart otellerin yatirmmlarmn

olmadi@: dikkat ¢ekmektedir.

Tablo 9: Satin Alma Departmamnda Calisan Personel Sayisi

Personel Sayisi %

1-3 40 97,5
4-6 1 2,5
7-9 - -
10 ve {izeri - -
TOPLAM 41 100

Tablo 9°da goriildiigii gibi biiyiik kiiglik biitlin isletmelerde satm alma
faaliyetleri ¢ok az sayida personelle yiiriitiilmektedir. Konaklama isletmelerinin
%97,5’inin personel sayisi ti¢ kisi veya altindadir. Yapilan goriismelerde ise kiglik
isletmelerin satin alma faaliyetlerini yiiriiten kisilerin igletme sahiplerinin oldugu
veya bu tiir faaliyetlerden sorumlu olan personelin bagka departmanlarda da

gorevlerinin oldugu belirtilmigtir.



Tablo 10: Satin Alma Personelinde Aranilan Nitelikler

Aranilan Nitelikler n %

Lise mezunu olmak 11 10,1
Universite mezunu olmak 10 9,2
Deneyimli olmak 23 21,1
Diiriist olmak 31 28,4
Yabanci dil bilmek 2 1,8
Insan iliskilerinde basarils olmak 31 28,4
Genel kiiltiir sahibi olmak 1 0,9
TOPLAM 109 100
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Satin alma personelinde aramlan niteliklerin ilk {igli swralanirsa diriist
olmakla insan iligkilerinde basarih olmak birinci sirayl, deneyim ikinci sirayr ve
egitim ise Uglincii siray1 almaktadir. Yoneticiler satin alma igin yabanci dil bilgisinin
gerekmedigini sdylemekle birlikte iki otel ilgili segenegi isaretlemistir.

3.3. Satin Alma Faaliyetleri
Tablo 11: Isletmelerle Cahsan Tedarikgi Sayis1

Tedarikei 13 ve Top.
Sayii | 13 46 7-9 10-12 fizeri

Isletme Tiirii n| % | n| % |[(n|[%|{n| % |n| % |[n|%
1.smf tatil koyii - -1 - - - - - -l 4 16 4| 89
5 yildizh otel - - - - - - - -| 4 16 41 89
4 yildizh otel - - - - - - 1| 333| 8 32 91 20,0
3 yildizh otel 1 25| 21 33,3 31428 1] 333| 7 28 14 | 31,1
2 yildizhi otel 2] 50] 2] 33,3 31428 - -1 2 8 91200
Apart otel 1 251 2] 33,3 1]14,3 11 333) - - 5]11,1
TOPLAM 4100 6| 100] 7| 100{ 3| 100|25| 100| 45| 100

Tablol1’de goriildiigti gibi igletmeler ¢ok sayida tedarikgi ile

cahsmaktadirlar. Yildiz sayis1 arttikga

alm yapmaktadir.

cahsilan tedarikgi sayis1 da artmaktadir.
Isletmelerin gogunlugu da ¢ok sayida tedarikgi ile cahismaktadirlar. Satin almalarda
1. sif tatil kdyleri ve 5 yildizh otellerin tamanm 13 ve daha fazla sayida saticidan
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Tablo 12: Isletmelerin Tercih Ettikleri Satin Alma Merkezleri

Satm Alma Merkezleri n %

Uretici 21 17,5
Kooperatifler . 1 0,8
Uzman tiiccarlar 25 20,8
Boélge distribiit6rleri 401 33,3
Boélgedeki marketler 21 17,5
Semt pazarlar 12 10,0
TOPLAM 120 100

Konaklama isletmelerinin en g¢ok tercih ettigi satin alma merkezi %33.3’liik
bir oranla Bolge Distribiitorlerinin oldugu goriilmektedir. Uretici, uzman tiiccarlar ve
bolgedeki marketler birbirlerine yakm oranlarda ve yogunlukla tercih edilmekle
beraber semt pazarlarmmn da %12°lik bir tercih paymm oldugu anlagilmaktadir.
Kooperatifler isc hemen hemen hi¢ tercih edilmemektedir. Yapilan goériismelerde
yoneticiler semt pazarlanm daha ¢ok piyasa aragtirmasi yapmak amaciyla
incelediklerini ifade etmiglerdir.

Tablo 13: Tercih Edilen Satin Alma Yéntemleri

Satin Alma Yéntemleri n %

Kapal zarf usulii ihale 2 2,9
Merkezi satin alma 12 17,4
Ilave maliyet usulfi 1 1,4
Rekabetgi fiyat teklifi 30 43,5
Pazarhk usulii 17 24,6
Agik ¢ek usulii - -
Gelecekte almacak mallar 7 10,2
TOPLAM 69 100

Konaklama isletmelerinin %43.5°1 rekabet¢i fiyat teklifi (yazih teklif alma)
yontemini tercih etmektedirler. ikinci sirayl ise %24.6’hk oranla pazarhk usulii
almaktadr. Merkezi satin alma yOntemini zincir igletmelerin tercih ettigi
goriilmektedir. Kapal: zarf usulii ihale ve ihale maliyet usulii, isletmeler tarafindan
tercih edilmemekte, agik ¢ek usulii ise hi¢ kullamimamaktadir.
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Tablo 14: Piyasa Siparis Listelerinin Son Kontroliinii Yapan Ydneticilerin Unvam

Oda 400 ve Top.

Sayi1 | 0-99 100-199 | 200-299 300-399 fizeri
Isletme Tiiri n| % |n| % |n| % |n| % | n| % | n |%
Satn aimamidiira | 1[100] 3[30,0] 1]166] - 1] 1] 67 6[13,6
Isletme sahibi 717001 5]500| - -1 1 1 6,7 14318
Genel miidiir - - - -1 31500 1 1] 13]866] 17]38,6
Isletme miidiirii 11100 2120,0] 1]16,6| 1 - - 5]11,4
" On biiro sorumlusu | 1] 10,0 | - -1 - -1 - -1 - - 1] 23
Muhasebeci - - - - 111661 - -1 - - 1} 23
TOPLAM 10} 100 (10 100| 6| 100| 3| 100 15| 100| 45| 100

Satn alma faaliyetlerinin baglangic asamalarndan biri olan sipariglerin
bazirlanma iglevi, yiyecek-igeceklerin fiyati, miktar1 ve Kkalitesi bakmundan
onemlidir. Bu edenle, “Siparis listeleri hazirlandiktan sonra son imzayr hangi
yonetici atmaktadir?’ seklinde soru hazirlanmg ve bu soruya ydneticilerin verdigi
cevaplar da konunun Onemini ortaya ¢ikarmugtir. Cevaplarin %82.2°sinde {ist
yonetimin son kontrolii yapti1 goriilmektedir. Satin alma miidiirlerinin temel gérevi
olmasma rafmen %13.3’lik kismmin tam yetkili olarak g¢ahgtift sSylenebilir.
Verilerden satin alma faaliyetleri igin yetki devrinin ¢ok az yapildii sonucu da
¢ikarlabilir.

Oda sayis1 0-99 arasinda olan kiigiik konaklama igletmelerinin tedarik
faaliyetleri %70 oraninda isletme sahipleri tarafindan yiiritilmektedir. Kiictk ve orta
biiylikliikteki isletmelerde bu tiir faaliyetlerin 6n biiro sorumlusu, muhasebeci gibi
pozisyonlardaki kisilerce de yiiriitiildiigii goriilmektedir.
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Tablo 15: Piyasa Siparig Listelerinin Tedarik¢ilere Ulagtirilimas1

Ydntemler n %

Isletmemize gelen firma temsilcilerine elden teslim 19 24,0
Faksla 24 30.4
Telefonla 26 32,9
Internet araciliryla 3 3,8
Saticilarin adresine elden teslim 7 8,9
TOPLAM 79 100

Tablo 15°te gorildligii gibi konaklama isletmelerinin siparis listelerini
tedarikcilere ulagtirmada internetten ¢ok az yararlamldifi goriilmektedir. Diizenli
olarak temin edilmesi gereken yiyecek-igecek sipariglerinin verilmesinde telefon ve
faks daha ¢ok kullaniimaktadir.

Tablo 16: Yiyecek-igeceklerin Teslim Ahnmas: Esnasinda Yasanan

En Onemli Sorunlar
Yasanan Sorunlar n %
Malzemeler zamamnda teslim edilememektedir 18 33,9
Istenilen markalardan farkli markalar teslim edilmeye
gahgilmaktadir 7 13,2
Fatura ve irsaliyelerde sikga hatalar yapiimaktadir 11 20,7
Getirilen malzeme miktarlar: talep edilen miktarlardan eksik
¢ikmaktadir : 5 9,4
Gerekli hijyen kurallarma uyulmamaktadir 3 5,7
Uriinlerin son kullanma tarihleri ile ilgili sorunlar
yasanmaktadir 3 5,7
Yiyeceklerin kalite standartlar: degismektedir 2 3.8
Malzemelerin araglara karigik yiiklenmesi sorunlara neden
olmaktadir 1 1,9
Malzemelerin ambalajlan bozuk gelmektedir 1 1,9
Dagitim araglarindaki personel nitelik ve nicelik 2 3,8
bakimindan yetersiz kalmaktadir
TOPLAM 53 100

Teslim almalarda yaganan en onemli sorunlar nelerdir? seklinde sorulan yan

kapall uglu soruya goriigiilerek anket uygulanan ydneticilerin gogunlugu fazla
sorunlarin yaganmadiZmm ifade etmiglerdir ve ankete katilan ydneticilerin %44.4’1i bu
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soruyu cevapsiz brakmugtir. Ancak eldeki verilere gbére daba ¢ok malzemelerin
zamaninda teslim edilmemesi en ¢ok kargilagilan aksaklk olarak goriilmektedir.
Yapilan goriismelerde de malzemelerin zamaninda teslim edilememesinin iizerinde

daba ¢ok durulmus ve yarm saatlik ve bir saatlik gecikmelerle her zaman
kargilagildigs ifade edilmigtir.

Tablo 17: Diigiik Miktardaki veya Parasal Tutardaki Satin Almalarda

Odeme Yontemleri

Odeme Ydntemleri n %o

Pegin 23 32,9
Nakit en geg 30 giinde 22 31,4
Nakit daha uzun vadede 6 8.6
Cekle en geg 30 giinde 9 12,8
Cekle daha uzun vadede 7 10,0
Kredi kart1 ile 3 4,3
TOPLAM 70 100

Tablo 17°deki verilere gore, diisiik miktardaki veya parasal tutardaki aliglarm
bedelleri pesin veya kisa vadede Odenmektedir. Hem anket sorularma verilen
cevaplarda hem de yapilan goriigmelerde zellikle kiiciik isletme sahiplerinin kredi
kart1 kullandig1 ve bu ahglarin daha ¢ok marketlerden yapildig: ifade edilmistir.

Tablo 18: Yiiksek Miktardaki veya Parasal Tutardaki Satin Almalarda

Odeme Yontemleri

Odeme Yintemleri n %

Pesin 9 13,8
Nakit en geg 30 giinde 17 26,1
Nakit daha uzun vadede 13 20,0
Cekle en geg 30 giinde 5 7,7
Cekle daha uzun vadede 21 32,3
TOPLAM 65 100

Yiikksek miktardaki veya parasal tutardaki satin almalarda ise %32.3’liikk
oranla ¢ekle ve 30 giinden dabha uzun vadede 6deme yapildigx goriilmektedir. Ancak
genel olarak degerlendirildifinde yapilan 6demelerin %60°mda nakit kullamildiZ,
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¢ek kullammmin ise %40 diizeyinde oldugu goriilmiigtiir. Yoneticiler genellikle bu
yontemlerin hepsini kullandiklarim piyasa sartlarina gore en avantajli olan ySntemi
her an tercih edebileceklerini de ifade etmislerdir. Ayrica konu ile ilgili politikalarm
bityiik isletmelerde ise {ist yonetim tarafindan belirlendigi ifade edilmigtir.

Tablo 19: Yiyeceklerin Piyasadaki Fiyat Durumu

. Fiyat
Yiyecekler ¢ok pahal | pahalh orta ucuz gok ucuz | Top. A o
n| % |n| % | n| % |n| %|{n|%|nn

Kirmizi etler 71189113|351| 151405} 2| 54| - -1 37| 2,32
Pilig etleri 1] 2,7] 91243 24|1649f 3| 8,1 - -1 371 2,78
Baliklar 8]222(12]33,3| 13|136,1| 3| 83| - -1 361 2,30
Deniz {iriinleri { 19| 51,3 | 12| 32,4 41108 2| 541 - -1 37¢{ 1,70
Peynirler - -1 9125,7] 26| 743 - -] - -1 351 2,74
Yogurt gegit. 1] 29| 2] 571 25| 71,4] 71{156] - -1 351 3,08
Sebzeler 2| 53110]263) 18|474| 6158} 2] 53| 38| 2,89
Meyveler 4]110,5]14)36,8] 153951 4]10,5] 1] 26| 38| 2,57
Kuru gidalar - -] 71194} 22]61,1| 6[16,7] 1| 2,8] 36| 3,02
TOPLAM 42 88 162 33 4 329 | 2,60°

% 12,8 26,7 49,2 10,0 1,2 100

Genel olarak yiyecek fiyat oranlarmin agirhkh ortalamasi 2.60 olarak
hesaplanmig ve 3’{in (ortann) altinda kaldig gériilmiistiir.

Yoneticilerin verdifi puanlara gore %S51.3’lik oranla en pahah yiyecekler
babiklar digmdaki deniz firinleridir. Bunu srrasiyla, babklar, komizi etler ve
meyveler takip etmektedir. Sebzeler, meyveler ve tiim gidalara diigiik oranda da olsa
¢ok ucuz diyen yOnetici varken, difer firlinlerin hi¢ birine ¢ok ucuz puanim veren
yOnetici olmamugtir.

Yiyecek piyasasi olarak ele alinmasi gerekirse, %49.1°i orta, %26.7’si pahal,
%14.8’i cok pahah, %10’u ucuz ve %1.2’si de ¢ok ucuz olarak degerlendirilebilir.

* Tablo 19-24’teki yiyecek-igeceklere verilen puanlarm agirlikh ortalamasi.



Tablo 20: Igeceklerin Piyasadaki Fiyat Durumu
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: Fiyat
Igecekler ¢ok pahah pahah orta ucuz ¢ok ucuz | Top, AO
n| % |n| % |n|%|n|%|n|%]|n
Ithal alkollii igkiler 30| 81,1 7| 189 - - - - - -1 371 1,18
Ithal saraplar 27| 87,1 | 3 6,7 1| 2,2 - - - -1 31} 1,16
Yerli alkollii ickiler 4] 10,812 324| 18|486] 3| 8,1 - -1 371254
Yerli garaplar 3 83|11 | 30,6| 18]|500]1 4] 11,1 - -1 361 2,63
Meyve sulan 1 28] 5| 11,1 | 281622| 2| 44 - -1 361 2,86
Konsantreler - -1 4| 11,8] 28824 2| 59 - -1 341294
Sebze sular 1 48| 3| 143 171 81,0 - - - -1 211276
Kola ve megrubatlar - -1 51| 13,9]| 30| 833 11 2,8 - -1 36| 2,88
Kahve ¢esitleri 6| 17,1 18| 51,4| 10| 28,6 1] 29 - -1 352,17
TOPLAM 72 68 150 13 - 303 | 2,34
% 23,8 22,4 49,5 43 - 100

Verilen puanlara gére %87.1°lik oranla ithal saraplar ve %81.1°lik oranla da
ithal alkolli ickilerin ¢ok pahah oldugu goriilmektedir. %17.1°lik oranla kahve
cesitleri pahalihkta figlincli sirayr almaktadir. Yoneticiler igeceklerle ilgili puanlama

da ¢ok ucuz segenegine higbir {irinde puan vermemis, ucuz segenegini

isaretleyenlerin oram da %4,3’te kalmugtir.

Tablo 21: Yiyeceklerin Piyasadaki Kalite Durumu

. Kalite

Yiyecekler |- mn T om orta ivi cokiyi | Top. | o0

n| % |n|%|n| % | n| % |{n| % n
Kamzeter | -| -| 3|88| 6|17,6] 21|61,8| 4| 11,8| 343,76
Pilig etleri - -1 1129 6]17,6} 25|73,5f 2| 59| 34]3,82
Baliklar - -1 2159 5{14,7| 19559 8|[23,5| 343,97
Deniz trinleri | -| -] 1|3,0] 9]27,3] 16|48,5| 7]|21,2] 33]3.87
Peynirler T - 388 71206| 22|647] 2| 59| 343,67
Yopurtgesit. | -| -| 1129 4|11,8] 22|64,7| 7]206| 34]4,02
Sebzeler T - 263 3| 94| 18]56,3| 9|28,1| 32]4,06
Meyveler - -1 1132 6|19,4| 16| 51,6| 8]258| 31]4,00
T -1 3(91| 7[212] 20|60,6] 3| 9.1| 33]3,69
TOPLAM - 17 53 179 50 299 | 3,87
% - 5,7 17,7 59,9 16,7 100

Piyasadaki yiyeceklerin kalite durumlarmm iyi oldugu diigtiniilmektedir. Cok
iyl puanmi alan firiinler ise sirasiyla sebzeler, meyveler ve baliklar olmustur. Cok iyi
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puanm en az alan {rlinler aym zamanda k6tii puamm alan {iriinler srralamanin
baginda yer almaktadwlar. Bu f{riinler ise, kuru gida, peynir ve etler olarak
siralanabilir. Ancak k&tii puamnin da genel degerlendirmede %5.7°lik oranla son
sirada yer aldigi da g6z Oniine alinmalhidir.

Genel olarak ele almak gerekirse, yiyeceklerin %59.9’unun kalitesinin iyi,
%16.7°sinin ¢ok 1iyi, %17.7’sinin de orta yani %94.3’{iniin orta veya tlizerinde

kalitede oldugu diigiintilmektedir.

Tablo 22: Igeceklerin Piyasadaki Kalite Durumu

. Kalite
Igecekler cok koti | kota orta ivi soKiyl | Top. | , o
n | %{n| % |n| % | n %% {in| % | n
Ithal alkolli ickiler - -1 - - 21 59| 19| 559 | 13| 382 344,32
Ithal saraplar - -1 1 3,2 11 3,2 21| 67,7 81 258 31]4,16
Yerli alkollii igkiler - -1 1 2,9 6|17,1 20| 57,1 8| 229 | 354,00
Yerli garaplar - -] - - 51143 24| 686 6| 17,1 3514,02
Meyve sulari - -] - - 91250 23] 639 4| 11,1 36| 3,86
Konsantreler - -1 1 291 131382 19| 55,9 1 29| 343,58
Sebze sulan - -1 1 4,3 71304] 13| 56,5 2 87| 2313,69
Kola ve megrubatlar -1 -l - - 4111,1{ 24] 66,7| 8| 22,2| 361} 4,11
Kahve gegitleri - -1 2 5,7 712001 21| 60,0] 51 14,3 35] 3,82
TOPLAM - 6 54 184 55| | 299 3,95
% - 2,0 18,0 61,5 18,4 100

Piyasadaki igeceklerin de kalitelerinin iyi oldugu diigiiniilmektedir. Cok iyi
puanim alan ilk siradaki firlinler ise siwrasiyla, ithal alkollii ickiler, ithal saraplar, yerli
alkollii igkiler, kola ve megrubatlardir.

Piyasadaki iceceklerin kalite durumlarimi genel olarak ele almak gerekirse
%66.5’inin iyi, %18.4’tiniin gok iyi, %18’inin orta kalitede yani iceceklerin %98’inin
orta veya lizerinde kalitede oldugu diisiinfilmektedir.
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Tablo 23: Yiyeceklerin Piyasadaki Miktar Durumu

. Miktar
Yiyecekler | o1 orta bol sokbol | Top. | .o
n|%|n|%|n| % | n|%|n| % n
Kirmiz etler - -111281 5|139] 16444 14389 36| 4,19
Pili¢ etleri - -12156| 51139 13| 36,1 16 | 44,4 | 36| 4,19
Baliklar 3({8313(8314]38,9 71194 91250 363,44
Deniz firiinleri | 1|2,9{2|5,7|11|31,4( 11314 10|28,6| 351|3,77
Peynirler - - - -1 5|113,9| 171|472 14|389| 36| 4,25
Yogurt gesit. - -1 - -| 11 28] 17472 18]150,01 36 4,47
Sebzeler - -1 - - 1{ 2,81 17147,2| 18150,0| 361 4,47
Meyveler - -1 - -1 616,71 17]147,21 13] 36,1 36 14,19
Kuru gidalar - -] - -1 2] 57 13137,1] 20|57, 354,51
TOPLAM 4 8 50 128 132 322 | 4,16
o 12| |24 15,5 39,7 41,0 100

Elde edilen verilere gore yiyeceklerin istenildifinde bulunabilmelerinin
miimkiin oldufu anlagilmaktadir. Yapilan goriigmelerde bu durumun mevsimiere
gére degiskenlik gdsterdidi ancak Tirkiye’de her tiirlii yiyecegin kolay bulunabildigi
ifade edilmigtir.

Yiyecek miktar puanlarmin agirhkh ortalamas: 4,16 olarak gergeklesmesi
yiyecek maddelerinin ihtiyag duyuldugu anda piyasada bulunabildiginin gdstergesi
olarak degerlendirilebilir. Yiyecek maddelerini genel olarak degerlendirecek olursak,
%41’inin ¢ok bol, %39,7’sinin bol, %15,5’inin orta ve geri kalan %3,6’smmn ¢ok kit
ve kit seklindeki puanlan aldig1 gériilmektedir.



Tablo 24: Igeceklerin Piyasadaki Miktar Durumu
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: Miktar
Igecelkler ook kit Tt orta bol sokbol | Top.|
n| % |n|{ % | n| % |n % |n| % n
Ithal alkollii igkiler 71200111 31,4 91 25,7 4| 114} 4| 11,4 351 2,62
Ithal saraplar 50172 5(17,2] 14| 483 2 69| 3} 10,31 29| 2,75
Yerli alkollii igkiler - -1 - -1 81229 14| 400|113 | 37,1 35| 4,14
Yerli garaplar - -] - - 4111,1| 19} 52,8|13] 36,1 361 4,25
Meyve sulan - -1 1] 2.8 21 56| 19| 52,8|14] 389 36| 4,27
Konsantreler - -1 - - 3] 881 19| 559|12] 353 | 34| 4,26
Sebze sulan 101370) 2| 74 5] 18,5 5 18,5| 5| 185] 271 2,74
Kola ve megrubatlar | - -l - - 31 83| 14| 38919 52,81 36| 4,44
Kahve gesitleri - -1 1] 28| 411,01 16| 44,4(15]| 41,7 36| 4,25
TOPLAM 22 20 52 112 98 304 | 3,74
% 7,2 6,6 17,1 36,8 32,2 100

Tablo 24’teki verilere gére igeceklerden bazilarinmn ihtiyag duyulduu anda

bulunamadif1 anlagilmaktadir. Sebze sularina %37, ithal alkollii ickilere %20 ve ithal
saraplara %17,2 oranlarmda gok kit cevabi verilmistir. Ithal alkollii ickilere %31,4,
ithal saraplara %17,2 ve sebze sularma %7,4 oraninda kit cevab1 da verilmistir. Her
iki cevap birlikte degerlendirildiginde ise ithal alkollii ickilerin bulunamama
konusunda ilk siralarda oldugu goriilmektedir. Aym igkilerin bol ve ¢ok bol
cevaplarindaki durumuna bakildiginda ise son i{i¢ swrada yer almalan dikkat
cekmektedir.

Yerli alkollii igkilerin, yerli saraplarm, konsantre meyve sularmmn, kola ve
mesrubatlarin bulunamama durumunun olmadig: belirlenmistir. Cok bol cevaplan ile
agirhkh ortalamalara bakildiginda da kola ve megrubatlarmn en yiiksek puanlar: aldif
goriilmektedir.

Igecekler genel olarak degerlendirildiginde, %36,8’i bol, %32,2’si ¢ok bol,
%17,1” orta, %7,2’si ¢ok kit ve %6,6’s1 seklindeki puanlan aldig: goriilmektedir.
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3.4. Aragtirma Bulgularimnin Yorumu

Ampirik ¢ahgma ile ilgili verilerden ¢ikan sonuglara gdre aragtirmaya
katilanlarm tamamm satm alma konusunda goérevli veya yetkili personelden
olusmaktadir. Yoneticilerin %22,2’si bayan, %77,8°’i baylardan olusmaktadir.
Aragtirmaya katilan konaklama isletmeleri Turizm Bakanhfindan belgelidirler. Bu
isletmelerin %78,8°i de 1985 yihindan sonra kurulmug geng isletmelerdir.

Satm alma faaliyetleri kiiglik-biiyiik biitiin igletmelerde 1 ile 3 arasinda az
sayidaki personelle yiiriitilmektedir. Yoneticilerin satin almada ¢ahgacak personelde
aradiklar1 en Onemli nitelikler ise sunlardir: Diiriistliik, insan iligkilerinde basarih
olma, deneyimli ve egitimli olma. Yabanci dil bilgisi isc sadece uluslar arasi
zincirlere ait isletmeler tarafindan aranmaktadw. Caligmada igletme bliytidiikge
¢ahgiimakta olan tedarik¢i (satici) sayismda artig oldugu tespit edilmigtir. 1. Simf
tatil kdyleri, 5 yildizh oteller ve 4 yildizh otellerin hemen hemen tamami 13 ve
tizerindeki sayida tedarik¢i ile c¢ahgmaktadirlar. Diger bir ifadeyle yatak sayisi
azaldikca caligilan tedarik¢i sayis1 da azalmaktadir.

Isletmelerin tedarik konusunda g¢ogunlukla bolge distribfitdrierini, uzman
tliccarlari, bblgedeki biiyiik marketleri ve fireticileri tercih etmekte olduklan
gortilmektedir. Tercih edilen satn alma yOntemleri ise: %43,5 rekabetgi fiyat
teklifi’® % 24.6 pazarhk usulii, % 17.4 merkezi satm alma ve % 7.2 gelecekte
ahinacak mallar gibi yOntemlerdir.

Isletme tarafindan hazrlanan piyasa siparis listelerinin tedarikgilere
ulastinlmasmnda telefon ve faks en ¢ok kullamlan iletisim aracidir. Bu konuda
internetten faydalanma oram1 % 3.8°dir. Gelecekte bu oranin artmasi muhtemeldir.
Bu nedenle igletmelerin satin alma faaliyetlerinde bilgisayar aglarindan daha fazla
yararlanmas1 maliyetler agisindan etkili olabilir.

216 “stenilen kalitede ve miktarda ki yiyeceklerin en uygun fiyatlardan alinabilmesi igin tedarik¢iden
rekabete dayal: fiyat tekliflerinin alinmasi gerekir” Paul R. DITTMER, Gerald G. GRIFFIN, a.g.k.,
s.96.
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Yiyecek-igeceklerin teslim alinmasi esnasinda sorun yaganmadifi konusunda
yoneticilerin gogunlugunun aym tespiti yaptiklan goriilmiigtir. Ilgili anket sorusuna
katihmin diistik olas1 yasanan sorunlar1 az olmasi anlamma gelmektedir. Seyrek de
olsa kargilagilan sorunlar ise sunlardir:

- Malzemelerin zamaminda teslim edilmemesi,

- Istenilen markalardan farkh marka tirfinlerin getirilmesi,

- Fatura ve irsaliyelerde hatalarm olmas,

- Getirilen malzemelerin, istenilen miktarlardan eksik ¢ikmasi,

- Gereken hijyen kurallarina uyulmamas,

- Urlinlerin son kullanma tarihleri ile ilgili sorunlar,

- Yiyecek maddelerinin kalite standartlarinin degiskenligi

- Malzemelerin araglara karigik yiiklenmesi,

- Dagitim araglarindaki personelin nitelik ve nicelik bakimindan yetersiz

kalmalar1.

Satin alman yiyecek-igeceklerin Gdeme vadeleri de isletmelere kazang
saglamaktadir. Calismada elde edilen sonuclara gore, diigik miktardaki satm
almalarda daha ¢ok pesin veya kisa vadede Sdeme s6z konusudur. Yiiksek
miktarlardaki satin almalarda ise igletmelerin %32,3’si ¢ekle uzun vadede Gdeme
yapmakla birlikte, %26,1%i nakit en geg 30 giin iginde, %20°si nakit daha uzun
vadede ve %13,8’i de pesin 6deme yapmaktadir. “Satin alma ilkeleri iginde yer alan
Odeme ilkelerinin piyasa sartlarma veya tirlinin durumuna goére degigkenlik
gostermesi™>'” durumu aragtrma sonuglarnda da goriilmektedir. Kisaca Mugla
flindeki konaklama isletmeleri de tedarik faaliyetlerini satn alma ilkeleri?'®
cergevesinde yliriitme gayreti igindedirler.

Arastrmada yiyecek-igeceklerin piyasadaki fiyat, kalite ve miktar durumlar
ile ilgili sorulan sorulara yoneticilerden 1-5 arasmda puanlar verilmesi istenmis ve
elde edilen puanlarm agwhkh ortalamalar1 hesaplanmigtir. Elde edilen sonuglar ise
sOyledir:

17 Niliifer KOGAK, a.g.t., 5.103,104.
218 Bk7: 5.65.
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AGIRLIKLI ORTALAMALAR
- Yiyeceklerin fiyatlari 2,60
- Igeceklerin fiyatlar 2,34
- Yiyeceklerin kalitesi 3,87
- Igeceklerin kalitesi ‘ 3,95
- Yiyeceklerin miktan 4,16
- Igeceklerin miktar: 3,74

2,34<2,60<3,74<3,87<3,95<4,16

Bu puanlardan;

- Igecek fiyatlarmm yiyecek fiyatlarindan pahah oldugu,

- Igeceklerin ihtiyag duyuldugu anda bulunulamadigmin da oldugu,

- En fazla gikayetin yiyecek-igeceklerin fiyatlarindan oldugu,

- Yiyecek-igecek kalitelerinin iyi oldugu,

- Yiyeceklerin ihtiyag duyuldugu anda kolay bulunabildigi,
sonuglan ¢ikarilabilir.

Isletmelerle yapilan goriismelerde yiyecek-igecek tedariki dismnda da tedariki
yapilan arag-gerecglerin oldugu belirtilmigtir. Bu baglamda tammsal olarak ele
almmg finansman tedariki, personel tedariki, ve malzeme tedariki ana baghklar
altinda yer alabilecek alt baglklarla ilgili de bir ¢ok arastirmanin yapilabilmesi
miimkiindiir. Yine aym aragtirmalarm tedarikgiler agisindan da yapilmasi ve
bulgularmn iligkilendirilmesi konu hakkinda daha farkh boyutlarda da sonuglar elde
edilmesi agisindan 6nemlidir.



SONUC
Bu ¢aliyma ile konaklama isletmelerinin tedarik fonksiyonu, yiyecek-igecek
tedariki konularmn teorik olarak incelenmesi ve Mugla ilinde segilmis konaklama
isletmelerinde yiyecek-icecek tedarik faaliyetleri ile ilgili aragtwrma yapilarak elde
edilen verilerin kargilagtinlmah olarak degerlendirilmesi amaglanmustir. Bu amagla
gergeklestirilen aragtirmada agagidaki belirlenen sonuglara ulagilomgtir.

Konaklama isletmelerinin yiyecek-igecek tedarik faaliyetleri satn alma,
teslim alma, depolama, depodan malzemelerin departmanlara dagitiom, konuklara
sunulacak {irlinlerin hazirlanmas1 ve hazirlanan iiriinlerin satis iglemleri gibi gesitli
safhalardan olugan bir d6ngii olarak siirdiirlilmektedir.

Hazirlanan yemek ve iceceklerin konuklar tarafindan begenilmesi 6nemlidir.
Bu da ancak istenilen kalitenin elde edilebilmesi ile miimkiin olabilir. Kaliteli
yiyecek-icecek hazirlama basamaklarmn ilki ise tedariktir. Istenilen kalitedeki
malzemeyi ucuza almak, kaliteyi belirli standartlarda devam ettirmek miktarlan
dogru belirlemek, teslim alma, depolama, depodan malzeme ¢ikarma, firetim ve satis
islemlerinin saghkh yiirtimesi igin de tedarik biiyiik Snem tagimaktadar.

Son yillardaki gelismelerin etkisiyle, yiyecek-igecekleri segerken dikkate
ahnacak hususlar karmagik boyutlar kazanmstwr. Yiyecek-iceceklerin gerek tiretimi
asamasinda kullanlan yontemler, gerekse de islenmeleri tasmmalann ve
depolanmalar1  safhalarmda olugan yapilarmdaki bir takim degisiklikler satn
almacak maddelerin segiminde karar vermeyi zorlagtirmaktadr. Ayrica gida
glivenlii konusu, biitiin iilkkelerin ncelikli sorunlarindan birisi durumundadir. Bu
sorun, toplu gida tiiketim alanlarma sahip olmas: nedeniyle konaklama igletmelerinin
ilgili yoneticilerini daha hassas davranmaya zorlamaktadir. Yéneticiler sebebi ne
olursa olsun isletmelerinde gidalarm tiiketilmesinden kaynaklanan bir saglk
sorunuyla ve eckonomik kaymplarla kargilagmamak igin gereken ¢abayr sarf
etmektedirler.
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Yiyecek-igecek maddelerinin kaliteleri dig goriintimlerinden anlagilmasi her
zaman veya her {irlin i¢in miimkiin olamamakla birlikte, taklit ve tagsis edilmeleri de
son derece kolay olmaktadir. Siitlin yagimin alinip igine su ve siit tozu karistiriimasi
sorun igin bir Ornektir. Bu tlir sorunlarin ¢Oziimii igin isletmeler kendi
laboratuarlarm: kurmakta ve gida miihendisleri istihdam etmektedirler. Yiyecek-
iceceklerin glivenilir firmalardan, ulusal veya uluslar aras1 standart kurumlarmm
garantisine ve etiket bilgilerine dikkat edilerek almmasi da sorunlara karg
almabilecek diger tedbirler olarak diiglintilmelidir.

Konaklama igletmelerinin temin etmesi gereken yiyecek-igecek maddeleri
hem ¢egit bakimindan hem de miktar bakimindan ¢ok sayida {irlin ve markadan
olugmaktadir. Bu nedenle farkh biiyiikliiklerdeki biitiin igletmelerin deneyimli ve
uzman personelle tedarik faaliyetlerini yiirlitmesi gerekmektedir. Yapilan anket
cahsmasmda da yoneticilerin biiyiikk bir kismunin deneyimli olduklan tespit
edilmigtir. Kiiciik isletmelerin satin alma faaliyetleri Tablo 14’te goriildiigi gibi,
%70’i igletme sahipleri tarafindan, geri kalan kii¢iikk bir bSliimiiniin de igletme
sahibinin goérev verdii kisiler tarafindan yiiriitiildiii anlagimaktadwr. Biiyiik
isletmelerde ise tedarik faaliyetleri satin alma miidiirleri tarafindan yiiriitiilmekte, son
kontrol de genel miidiirler tarafindan yapimaktadwr. Elde edilen bu sonuglar
asagidaki bilimsel gorlislerle benzerlik gostermektedir: “Genellikle yiyecek-igecek
maddelerini satin almak igin gorevlendirilmis bir sorumlu vardwr. Biiyiik bir otelde
dogrudan dogruya bir satin alma miidiirii, orta biiyiikliikte bir otelde yiyecek-igecek
miidiirli veya bir asistan, daha kiiclik bir otelde satin alma gorevlisi, sahibi, miidiir
veya sef listlenebilir.”*'® Isletme ¢ok biiyiik ise tepe yoneticilerinden birine de bagh
olabilir.?2°

Yiyecek-igeceklerin tedarik faaliyetleri az sayida personelle yiiriitiilmektedir.
Ancak bu personelin yiyecek-igecek departmaninda da deneyiminin olmasi
gerekmektedir. Satin alma gorevlilerinin temin edilen yiyecek-igecek maddelerinin
ilgili departmanlarda hangi iglemlerden gegctigini ve bu departmanlardaki isleyisi
bilmesi, tedarik faaliyetlerinin etkinlifini artirabilr. Bu sayede konaklama

219§, MEDLIK, a.g.k., 5.63.
20 Biilent KOBU, a.g k., 5.289.
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isletmelerinin girdi maliyetlerini diigtirebilmesi kir artigma imkan saglayacak Onemli
bir gelisme olarak degerlendirilebilir.

Satin alma faaliyetlerinde gorevli personelden veya bagka nedenlerden
dogabilecek aksakliklar da yasanabilmektedir. Ust ydnetim tarafindan tespit
edilemeyen aksakhklar belirli bir siire devam ederse kidrin azalmasina neden
olabilecegi gibi, igletmenin varhgm tehdit edebilecek zararlar da olusabilir. Tedarik
faaliyetlerinin biiyiik zararlara neden olabilecek kritik konuma sahip olmas, igletme
yOnetiminin bu konuda etkili politikalar gelistirmesini ve Srgiitlenmede daha hassas
davranilmasim gerekli kilmaktadir.

Konaklama isletmelerinin personel giderlerinin yam sira tedarik giderlerinin
de toplam giderler icindeki paymmn yiiksek olmasi dikkat gekicidir.??! Isletmelerin
uluslar arasi alanda rekabet edebilmesinde de tedarik fonksiyonunun onemli rolii
olmaktadir. Isletmelerin kArhhgmmn artmasi rekabet giiclinii artrmasi yanmnda
tedarik sisteminin giiclenmesine de katkida bulunmasi s6z konusudur. Nakit sikintist
olmayan bir igletmenin tedarik¢ilerle daha iyi pazarlik etme sansi olur ve bu durum
isletmenin daha giiclii ve uzun Smiirlii olmas1 sonucunu dogurur. Biiyiikk veya orta
bliylikltikteki konaklama isletmelerinin bir kism ile uluslar arasi zincir igletmelere
bagh isletmelerin tedarik faaliyetlerinin profesyonelce yiiriitiildiigii, yenilikleri daba
kolay uygulama yetenegine sahip olduklar goriilmektedir. Kiiciik isletmelerin de
tedarik ilkeleri gergevesinde faaliyetlerini siirdiirmeleri gerekmektedir. Kiigiik
isletmeler icin satn alma faaliyetlerinde maliyetleri diigiirebilecek yeni ¢aligmalara
ve olusumlara gidilmesi isletmelere ve sektdre olumlu katki saglayabilecektir.

Enflasyonun yiiksek oldugu bir piyasada, tedarik faaliyetlerinde gérevli olan
yonetici ve personelin, teknolojideki ve piyasadaki geligmeleri yakindan takip
edebilmeleri gerekir. Bu sekilde elde edilebilecek bilgiler diizenli bir sekilde
muhafaza edilmelidir. Bu konudaki en dikkat g¢ekici gelisme ise internettir. Bilisim
hizmetlerinin uygun olarak kullanilabilmesi gerekli olan bilgilerin kaynagma ve
alternatiflerine daha kolay ulasmayr saglayabilecegi gibi, tedarik faaliyetlerinin

21 Murat BIRKAN, a.g.t., 5.75.
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yliriitiilmesinde de verimli sonuglara ulagilmasim miimkiin kilabilecektir. Konaklama
isletmelerinin biinyelerinde ¢ok iyi derecede yabanci dil bilgisi yamnda bilisim
konusunda uzmanlagmig piyasa aragtrmacilarmmn istihdam edilmesi gerekmektedir.
Bu sayede tedarik faaliyetlerinin daha verimli yiiriitiilmesi miimkiin olabilecektir.

Isletmelerin yakin gevresi ile olan iligkileri, reklam bakimindan da &nemlidir.
Tedarikgiler de konaklama isletmelerinin yakin ¢evresini olugturmaktadir ve
konaklama isletmelerinin .olumlu imaj ve giic kazanmasinda tedarikgilerin de etkisi
olabilmektedir. Tedarik faaliyetleri ile ilgili politikalar ve planlar belirlenirken bu
konunun da dikkate alinmasi igletmelerin ve sektoriin yararina olabilecektir.

Tirkiye’de turizm sekt6rli her gegen giin biiylimektedir. Bu sayede
konaklama isletmelerinin de saylarmin artmasi yeni gelismelere hazirhkh
olunmasim gerektirmektedir. Konaklama isletmelerinin de gelismelere daha fazla
katki saglayabilmesinde yiyecek-igecek hizmetlerinin 6nemli etkisi olabilecektir.
Piyasadaki yiyecek-igeceklerin kalite durumlarmuin iyi olmasy, ihtiyag duyuldugu
anda istenilen miktarlarda bulunabilmesi bir avantaj olarak degerlendirilmelidir.
Konaklama isletmelerinin uluslar aras1 rekabet {stiinliigiinii yakalamasinda yiyecek-
icecek hizmetlerinin gok Snemli katkisi olabilir.
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Ek 1.
Gida Mevzuat: ile ilgili Son Degisiklikler
RESMI GAZETE
Tarih Say1 Kanun, Yonetmelik ve Tebligler
21Ekim 1995 122440 | Djstile Alkollit igkiler Hakkinda Teblig
7Kasim 1995 |22456 | 560 sayih Kanun Hiikmiinde Kararname’de Degisiklik
Yapilmasi Hakkinda 4128 sayih Kanun
. Kanath Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin
23 Haziran 1996 (22675 | Kurulug, Agilis, Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina
Dair Y6netmelik
19 Agustos 1996 |22732 | Kirmuzi Et ve Et Urtinleri Uretim Tesislerinin Kurulus Agilis,
Cahsma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik
13 Aralik 1996 22846 Siyah Cay Tebligi
20 Agustos 1997 123086 | Ekmek ve Cesitleri Hakkinda Degisiklik Tebligi
12 Eylil 1997 123108 | Ekmek ve Cesitleri Hakkinda Degisiklik Tebligi
16 Kasim 1997 123172 Tiirk Gida Kodeksi
25 Arahk 1997 123211 | Siyah Cay Hakkinda Depisiklik Tebligi
25 Nisan 1998 23323 Yemeklik Zeytin Yagi ve Yemeklik Prina Yag: Hakkinda
Teblig
31 Mayis 1998 |23358 * | Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmas
Hakkinda Yoénetmelik
9 Haziran 1998 |23367 | Gidalarin Uretimi Tiketimi ve Denetlenmesine Dair
Yonetmelik
9 Haziran 1998 123367 | Meyve Suyu ve Benzeri Uriinler Tebligi
9 Temmuz 1998 |23397 Yemeklik Tuz Tebligi
10 Temmuz 1998 |23398 Tiirk Gada Kodeksi-Ekmek ve Cegitleri Tebliginde Degisiklik
Yapilmas: Hakkinda Teblig
28 Agustos 1998 123447 | Bebek Mamalar1-Bebek Formiilleri Tebligi
30 Ekim 1998 123508 | Turk Gida Kodeksi-Alkolsiiz Igecekler Tebligi
17 Aralik 1999  |23556 Tiirk Gida Kodeksi-Bebek Mamalari-Bebek Formiilleri
Tebliginde Degisiklik Yapilmas: Hakkinda Teblig
17 Subat 1999 123614 | Tgrk Gida Kodeksi-Bugday Unu Tebligi
22 Subat 1999 23619 Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasi
Hakkinda Yénetmelik
9 Haziran 1999 |23720 | Gudalarmn Uretimi Ttketimi ve Denetlenmesine Dair
Ydnetmelikte Degigiklik Yapilmasina Dair Yénetmelik
31 Agustos 1999 23802 | Tiirk Gida Kodeksi-Yemeklik Tuz Tebliginde Degisiklik
Yapilmas: Hakkinda Teblig
21 Ekim 1999 123853 | Turk Gida Kodeksi-Seker Tebligi
4619 Ispirto ve Ispirtolu Igkiler Inhisari Kanununda Degisiklik
20 Ocak 2001 24293 P P ¢ 5

Yapilmas: Hakkinda Kanun

Kaynak: http://www.basbakanlik.gov.tr
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Ek 2.
SATIN ALMA ISTEK FORMU
Tarih...ccovvererveervnnscnnanees
BOHIML.....cccccvuveecrreeannne NOrcirreeerrecneeerseeeeesseesesnesnas
Talep Eden.........ccovcevecuvreunnnnncne.
Departman Amirinin
10, 17:)'s FOT T
Ihtiyag Duyulan Satm Alma Miidiirtiniin
Tarih.....cccooveeevrieeerennne ONAYL...corerreraeremreieraresnreersonenes
NOT:
Malzemenin Cinsi Miktar | Satm Alma Emri Hangi Saticidan
ve Numarasi Alinacag

Kaynak: Ahmet AKTAS, Agirlama Hizmet Isletmelerinde/Yiyecek ve Igecek Yonetimi, Eren Ofset,

Antalya-1995, s.150.
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Ek 3.
SATIN ALMA EMRIi
Isletmenin Unvam ve Adresi

Satin Alma Emri: No:
(Satin alma emrinin numarasi, faturalar,
sevk irsaliyesi veya bu satin alma ile ilgili
yazigsmalarda belirtilmelidir. Fatura mal
ile birlikte gtnderilmelidir.)
BOIM.......cvevererereerenerencnnnnaenens Satin Alma Istegi......c.cccoererererererennne
Sipari§ Tarihi........ccooerueirnnnsee. Dagitim Tarihi..........occeeereerseerriunrccnenss
Satict Unvant...........cecevvverennee
Malzemenin Cinsi Miktar Fiyat
Satin Alma Miidiirliniin imzas1

Kaynak: Ahmet AKTAS, Agirlama Hizmet Isletmelerinde/Yivecek ve Icecek Yonetimi, Eren Ofset,
 Antalya-1995, 5.152. ‘ ‘
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Ek 4.

Ankete Katilan Yoneticilerin Goriis ve Onerileri

“Bu bolimde belirtmek istediginiz bagka sorunlar, goriiy ve Onerileriniz
varsa litfen belirtiniz” geklindeki agik uglu soruya verilen cevaplar yoneticilerin
kendi ifadeleri 6zetlenerek aktarilmgtir.

SATIN ALMADA CALISANLAR iLE iLGILi IFADELER

“Satm alma miidiirlerinin yiyecek-igecek departmaninda yetigmis
olmasi gerekir.”

“Satic1 ve satm almacilarin hijyen konusunda bilgili olmas1 gerekir.”
“Satin alma konusunda iyi eitim goren personel ¢ok az.”

SATIN ALMA FAALIYETLERI iLE iLGILIi IFADELER

“Satin alma yontemlerini gok sik degistirmek zorunda kaliyoruz.”

“Satm alma politikas1 ySnetim kurulu tarafindan belirlenmelidir.”
“Piyasa sartlarinm iyi aragtirilmas: gerekir.”

“Bazi1 mallarin fiyat artiglarinin olacagim 6nceden tahmin ederek
gereken alimlar yapilmas: gerekir.”

“Ucuz personel politikalar: satin almalarda kayiplara neden olmaktadir.”

SATICILAR ILE ILGILI iFADELER

“Ceklerle yapilan ahigverislerde ¢ok fazla sorun yaganiyor.”

“Isletme sahiplerinin bazilan turizm konusunda yeterince bilgili degil
ve kolay degisim yapilamiyor.”

“Aym kalitedeki iirlinlerinin fiyat farklar: hat sathada.”

“Satic1 firmalarin bazilan yeterince igini iyi bilemiyor.”

“Dagitim araglarimn tek sofdrle yola ¢ikmasi islerin aksamasina neden
oluyor.”

“Saticilar talep-miktar koordinasyonunun saglayamiyorlar.”
“Dagrtimcilar egitimsiz.”

YIYECEK-ICECEKLER iLE ILGILI iIFADELER

“Tamnmug, markal tirlinlerde sorunlar yagsanmiyor.”

“Piyasada ¢ok ucuza satilan et iiriinlerinin ¢ok iyi denetlenmesi gerekir.”
“Bazi iiriinlerin {izerinde son kullanma tarihlerini bulmak ¢ok zor oluyor.”
“Uriinlerin son kullanma tarihleri olmuyor.”

"“Donmus gidalar uygun sartlarda taginmryor.”

“Yabanci miigteriler baz1 yabanci sigara, tiitlin ve igkileri iilkemizde de
artyorlar. Daha 6nce aldiklar: bir marka iiriinii tekrar aradiklarinda
bulamayabiliyorlar.” .

“Ithal soslardan bazilar1 bulunamiyor.”
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Ek 5.

Saym Yonetici,

1966 Diizce dogumluyum. 6 yil Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek
Liselerinde, 4 yidir da Mugla Universitesi, Turizm ve Otelcilik Programlarmda
§gretim elemam olarak ¢aligmaktayim. ‘

Mugla Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisi, Isletme Anabilim Dalinda
“Konaklama fsletmelerinde Tedarik Sorunu Yiyecek-igecek Tedariki Uzerine Bir
Uygulama” konulu tez ¢alismas: yiiritmekteyim. Konu ile ilgili olarak yapmakta
oldugum anket cahigmasina katthmimzi bekler, gbstereceginiz ilgiye simdiden ¢ok
tegekkiir ederim. Caligmalarimzda bagarilar dilerim.

Saygilarimla.

Opr. Gor. Ozer SAHIN

Adres: Mugla Universitesi Lojmanlart
Orhaniye Mah, 16A/13
48000 MUGLA
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Ek 6.
YIYECEK-iCECEK
TEDARIK FAALIYETLERI ILE ILGILi ANKET FORMU

ANKET iLE iLGILI ACIKLAMALAR

* Anketteki bilgiler yiiksek lisans tez caligmasinda bilimsel amagla kullanilacaktir.
* Parantez igindeki rakamlar sadece degerlendirme amaciyla yazilmgtir.

* Cevaplarmz liitfen siklarin kargismdaki kutucuklara isaretleyiniz.

* Gerekli gordugunuz yerlerde aymi sorunun birden fazla sikki isaretlenebilir.

« Katiliminiz igin tegekkiir ederiz.

1. GOrev invaniniz:...........cccoeveeeereeenenseesnevessenans
2. Cinsiyeti: 0(1)Bayan, [J(2)Bay

3. Kag yildir satin alma departmaninda ¢alismaktasmmz?
0(1)0-2 0(2)3-5 0¢3)6-8 0(4)9-11  [(5)12 ve lizeri

KONAKLAMA ISLETMESI iLE ILGILI SORULAR
4, Isletmemn o Lo O PO
5. Isletmenin tiirii:
O()1.smf tatil k6yii,  [0(2)S yildizls otel,
[0(3)4 yildizli otel 0(4)3 yildizh otel
0(5)2 yildizli otel D(6)Apart otel

6. Yatak sayist:  [1(1)0-99 [1(2)100-199 [1(3)200-299 [1(4)300-399 [I(5)400 ve iizeri
7. Kuruldugu yil:  [J(1)1984 ve dncesi (1(2)1985-89 [1(3)1990-94 [1(4)1995 ve sonrast

SATIN ALMA PERSONELI] ILE ILGILI SORULAR
8. Satm alma departmanmnda y&neticiler dahil toplam calisan sayisi kag kisidir?
a()1-3 0(2u4-6 a(3)7-9 0(4)10 ve iizeri

9. Satin alma personelinde aranilan sartlardan en Snemli olan ii¢ sikki liitfen 1§aretley1mz
O(1)Lise mezunu olmak
0(2)Universite mezunu olmak
0J(3)Deneyimli olmak
00(4)Diiriist olmak
C(5)Yabanc: dil bilmek
0(6)Insan iliskilerinde bagaril1 olmak

SATIN ALMA FAALIYETLERI ILE ILGILI SORULAR
10. Su anda galigmakta oldugunuz tedarikei (satic1) sayis1 kagtir?
a(1ni1-3 0(2)4-6 0o@3)7-9 0O@)10-12  0(5)13 ve iizeri

11. Yiyecek-igecek tedarik faaliyetleri igin tercih edilen satn alma merkezleri
hangileridir? liitfen isaretleyiniz.
0(1)0retici
0(2)Kooperatifler
00(3)Uzman tiiccarlar
0(4)Bolge distribiitorleri
[0(5)Bolgedeki marketler
[0(6)Semt pazarlar
O(7)DABET:..cc..eveeceernrraceresnrrrrenseranesansnns
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Yiyecek-igecek tedarik faaliyetleri i¢in tercih edilen satin aima yontemleri
hangileridir? liitfen isaretleyiniz.

O(1)Kapal zarf usulii ihale

0(2)Merkezi satin alma

0(3)ilave maliyet usulii

O(4)Rekabetgi fiyat teklifi (yazili teklif alma)

0(5)Pazarhk usulii

0(6)A¢ik ¢ek usulii

0O(7)Gelecekte alinacak mallar (bedelin 6nceden Gdenmesi)

Diizenli olarak alinan yiyecek-igecek maddelerinin siparis listeleri hazirlandiktan
sonra son imzay1 hangi yonetici atmaktadir?

O(1)Satm alma miidiirii

[0(2)Isletme sahibi

Yiyecek-igecek siparis listeleri tedarikgilere nasil ulagtirilmaktadir?
0(1)isletmemize gelen firma temsilcilerine elden teslim

[0(2)Faksla

[(3)Telefonla

O(4)Internet aracihigiyla

O(5)Saticilarin adresine elden teslim

Teslim almalarda yasanan en 6nemli sorunlar nelerdir?

(0(1)Malzemeler zamaninda teslim edilememektedir.

0(2)Istenilen markalardan farkh markalar teslim edilmeye galisiimaktadr.
O(3)Fatura ve irsaliyelerde sik¢a hatalar yapiimaktadir.

0(4)Getirilen malzeme miktarlar: talep edilen miktarlardan eksik ¢tkmaktadir.

Diigiik miktardaki veya parasal tutardaki satin almalarda 5deme ydntemleriniz nelerdir?
0(1)Pesin

O0(2)Nakit en ge¢ 30 giinde

00(3)Nakit daha uzun vadede

O(4)Cekle en geg 30 giinde

0O(5)Cekle daha uzun vadede

Yiiksek miktardaki veya parasal tutardaki satin almalarda ddeme yontemleriniz nelerdir?
O(1)Pesin

0O(2)Nakit en geg 30 giinde

0(3)Nakit daha uzun vadede

O(4)Cekle en geg 30 giinde

0O(5)Cekle daha uzun vadede



125

Yiyecek-igecek maddelerinin piyasa durumlan ile ilgili Isaretlemeyi
liitfen tablo iizerinde yapmiz.

Degerleme Kodlari

Fiyatlar i¢in, 1 gok pahaly, 2 pahali, 3 orta, 4 ucuz, 5 gok ucuz,

Kalite i¢in, 1 cok kétli, 2kotd, 3 orta, 4iyi, 5 ¢okiyi,

Miktar i¢in, l1gokkit, 2kit, 3orta, 4bol, 5 gok bol

Yiyecekler Fiyat Miktar
18. Kairmiz etler 112|345 121345
19. Pilig etleri 1121314] 5 112}13]4{5
20. Baliklar 112]13]|4] 5 112[31]14}5
21. Deniz iiriinleri 11234 5 112/3]4|5
22, Peynirler 11234} 5 112[31]4]5
23. Yopurt gesitleri 112|134 5 1/12{31]41|5
24. Sebzeler 1/2{3|4]| 5 112345
25. Meyveler 11234} 5 1123145
26. Kuru gidalar 112134 5 112(3]4]5
Diger:. 1123|141 5 4112]13({415
Diger: . 11213(4] S 11]12]13[4]5
Igecekler Fiyat Miktar

27. Ithal alkollii igkiler 1(213[41 5 11231415
28, Ithal saraplar 1/2[3]4] 5 1/2]3f4]5
29. Yerli alkolli ickiler 11234 5§ 1/12(31]4]|5
30. Yerli saraplar 11213(4] 5 112345
31. Meyve sulan 112134} 5 112{3]4]5
32. Konsantre meyve sular 1{2{3(4] 5 1 (21345
33. Sebze sulan 11234} 5 1213|415
34. Kola ve megrubatlar 1(2)13([4] 5 1[(2]31}141]5
35. Kahve gegitleri 112]3|4] 5 11213415
DHBET ..ccueeereneeeureeeeceneresnarserisasesenenense 112134} 5 112(3]4]5
Diger........ 1/{2]|3(4] 5 1112]13]4]5
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