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Ulkemizde ©Ozellikle 1980'1i yillarda turistik amacla kurulan otel
sayisinda Dbiiyiik bir artig goriilmiigtiir. Tesis ve yatak sayisi bazinda
goriillen bu gelisme; tesislerin nitelikleri dikkate alindiginda bir
takim farkliliklar gdstermektedir.

Donanim olarak oldukca iyi durumda olan cofu tesis yildizlari
kolayca alirken, igletmecilik bakimindan i¢i bog yildizlarla ifade
edilebilecek bir hizmet kalitesi ile kargsimiza ¢ikmaktadirlar. Mevcut
durumun makro o©lcekte bir deéerlendirmesi;kﬁklﬁ tedbirler alinmadigi
takdirde gelecekte hizmet kalitesi ile ilgili sorunlarinda artacagini
gostermektedir.

Sektdérde olasi darbogazlarin agilmasinda tesvik ve siibvansiyon-
lardan bagka, giiniimiizde otellerin elindeki O6nemli bir yOnetimsel arac;
bu isletmelerin karliliklarini koruyabilmek i¢in maliyetlerini ayni
seviyede tutmalarina yardimci olacak maliyet kontrol sistemleri gelig-
tirmeleridir.

Bu calismada, otellerin sunduklari yiyecek hizmetlerine iligkin
maliyetlerini kontrol edebilmelerine yardimci olacak yontemler gbz
oniinde bulundurularak bir model gelistirilmeye caligilmigtir.

Béyle bir caligsmanin giinlimiiz otelcilerine ve literatiire katkida
bulunacagi konusunda beni ikna eden hocam Sn. Do¢. Dr. Selim BERGIOGLU'
na, caligmamin her agamasinda katkilarini esirgemeyen hocam Sn. Prof.
Dr.Ali Riza KARACAN ve Sn. Do¢.Dr. Ahmet ULU'ya literatiir ¢aligmalarim
sirasinda mesailerinden feragat eden TUGEV Dokiimantasyon ve Fotokopi
Merkezinin kiymetli calisanlarina, caligmamin uygulamasina imkan vermek
iizere Cesme Altinyunus Tatil K8yii'niin kapilarini acan tesis genel
miidiirii Sn. Aydin ALAM'a ve cok degerli ydnlendirme, degerlendirme ve
elegtirileriyle, her zaman oldufu gibi bu calismam boyunca da ilgileri-
‘ni esirgemeyen kiymetli hocam Sn. Prof.Dr. Alp TiMUR'a silikranlarimi
sunarim.
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Konaklama endiistrisi; insanlarin siirekli ikametgahlarinin
bulundugu yer disinda degisik nedenlerle yaptiklari seyahatlerde Once-
likle ge¢ici konaklama, sonra da yiyecek ve igecek gibi zorunlu gerek-
sinimlerin karsilanmasi icin mal ve hizmet iireten ticari nitelikteki
igletme faaliyetleri big¢iminde tanimlanabilir.

Emek yogun bir 6zellik tasiyan hizmet satiglarinin mal satiglarin-
dan daha fazla oldugu ve uluslararasi konjonktiirden ¢ok ¢abuk etkilenen
bu endlistri, degisik kritelerlere gére farkli bicimlerde siniflandiri-
labilir. Ancak cesitli yazarlarca kabul gormiis ayrima gdre bu tesisler
temelde:

- Geleneksel Konaklama isletmeleri,
~ Tamamlayici Konaklama isletmeleri

olarak iki grupta toplanmaktadir. Bu siniflandirmaya gdre geleneksel
konaklama isletmelerini oteller olustururken, moteller, pansiyonlar,
kampingler, tatil kdyleri, oberjler, saglik turizmi igletmeleri, cegit-
1i kurum ve kuruluslarin kamp ve sosyal tesisleri de tamamlayici konak-
lama tesisleri olarak kabul edilmektedir. Konaklama endiistrisinde yer
alan tiim isletmelerin ayni zamanda turizm igletmesi olarak kabul edile-
. bileceginden hareketle, bu igletmeleri iilkemizdeki hukuki cerceve dahi-
linde iki grupta ele almak miimkiindiir:

- Turizm Belgeli Konaklama isletmeleri,
- Belediye Belgeli Konaklama isletmeleri

Turizm belgeli tesisler; gerek yatirim, gerekse igletme asamala-
rinda vasiflari turizm isletmeleri yonetmeligine gore belirlenen ve
Turizm Bakanlifi tarafindan denetlenen igletmelerdir. Vasiflari mahalli
idareler tarafindan belirlenen ve denetimleri de yine bu mahalli idare-
lerce yapilan igsletmeler ise belediye belgeli igsletmeleri olugturmakta-
dir. Ancak bu tesislerin uluslararasi standartlara uygunlugunun saptan-
masindaki glicliikler nedeniyle, calismada yalnizca Turizm Belgeli Iglet-
meler (oteller) ele alinacaktir.

insanlarin seyahat etmeleri (turizme katilmalari) ile dogan konak-
lama endiistrisi ayni zamanda miisterilerinin beslenme ihtiyaclarini da
kargilayabilmelidir. Nitekim seyahat esnasinda kigilerin bu dogal ge-
reksinimlerini karsilayabilmelerinin gerekliligi turizm belgeli otel
igletmelerinde yiyecek bSliimiiniin bulunmasina yol acmistir. Yiyecek
iinitesinin isletmede bulunmasi, ayni zamanda turizm belgeli bir otel
isletmesi olabilmenin zorunlulugudur da.



Bu igletmelerde yiyecek hizmeti sunulmasi ig¢in {iretime gecme
kosulu ise; litetilen iiriiniin degerinin, {iretim icin gerekli giderler
toplamindan biiyiik olmasina baglidir. RKugskusuz aksi bir durumda igsletme
yaptigi masraflar:i kargsilayamayip zarar edecektir. Bu durumda, konakla-
ma igletmeleri de diger igletmeler gibi kendilerine maksimum Kkari
saglayacak maliyet ve satig iliskisini kurmak ve korumak durumdadir.
Satiglarinda dogrudan maliyetlere bagli olmasi isletmenin nihai hedefi
olan kari saglayabilmesi icin sistematik ve etkin bir maliyetlendirmeye
gitmesini gerektirmektedir.

Maliyetlendirme; bir igletmenin herhangi bir mal ya da hizmeti
iiretmek icin, iiretim faktérlerini temin etmesinden, onlari miigterilere
sunmasina kadar gecen siirecteki maliyetlerin hesaplanmasini ifade eder.

Maliyetlendirmenin yapilabilmenin kosulu ise, maliyet unsurlarinin
ayrintili bir analizini gerektirmektedir. Diger endiistrilerde oldugu
gibi yiyecek béliimiinde de {i¢ temel maliyet unsurundan soz edilebilir:

- Malzeme maliyeti,
- Iscilik maliyeti,
- Genel iiretim maliyeti.

Bu gruplandirmada da goriildiigli {izere {ic temel yiyecek maliyet
unsuru; malzeme, is¢cilik ve genel iiretim maliyetleridir. Yiyecek mali-
yeti denildiginde ise, genellikle yalnizca malzeme maliyeti akla gel-
mektedir. Difer maliyet unsurlarinin, bu {initelerde ¢ok karmagsik bir
yapiya sahip olmasi (sdzgelimi bir ascinin hem tatli, hem de 1zgara
hazirlamasi) nedeniyle yiyecek basina diisen maliyetin bulunmasi son
derece giictiir., Bu durum, konaklama isletmelerindeki yiyecek maliyeti
teriminin yiyecek malzeme maliyeti terimi yerinme kullanilmasina yol
acmistir. Galigsmamizda da vyalnizca yiyecek malzeme maliyetlerinin
kontrolii incelenecektir.

Diger taraftan, igletmelerin hedefledikleri kar diizeyine ulasmasi,
satig diizeyinin de dofrudan bagli oldugu yiyecek maliyetlerinin dogru
olarak hesaplanip siirekli olarak belirli bir diizeyde tutulmasi, yani
kontrol edilmesini gerektirmektedir.

Bu amacla, ii¢ ana bdlimden olusan ¢alismanin ilk béliimiinde, otel
isletmelerinin tanimi, OJzellikleri, tarihsel gelisimlerine, organi-
zasyon yapilarina deginilerek, bu igletmelerin temel béliimlerinden
birisi olan yiyecek ve icecek bOliimii hakkinda genel bilgiler verilerek
_ "otel 1sletmesi Yiyecek Unitesim™nin, diBer yiyecek ve icecek hizmeti
veren igletmeler icindeki yeri belirlenecektir. Birinci bdliimiin ikinci
kisminda da, otel isletmesi maliyetlerinin genel bir siniflandirilmasi
yapildiktan sonra, yiyecek b6liimii maliyetlerinden olan yiyecek malzeme
maliyetleri detayli olarak incelenektir.

ifkinci bdliimiin as1l konusunu yiyecek maliyet kontrolii olusturmak-
tadir. Bu bdliimde, ilk olarak kontrol kavrami ele alinacak ve yiyecek
maliyet kontroliiniin kapsami belirginlegtirilecektir. Ayni béliimde is-
letmelerde yiyecek maliyet kontroliine etki eden faktdrler incelenerek,
kontroliin amaci ve fiyatlandirmayla olan iligkisi ve bu sistemin mali-
yeti degerlendirilecektir.



Calismanin bu bdlimiinlin ikinci kismini ise, yiyecek maliyetlerinin
dogrudan ve faaliyet sonrasinda kontrol edilmesi olusturmaktadir.

Caligsmada, ©oncelikle iiretim esnasindaki maliyetler ayrintili bir
bicimde ele alinmis ve bu maliyetlerin dogrudan ve etkin bir bicimde
nasil kontrol edilebilecegine (¥nleyici kontrol sistemi) deginilmistir.
Bunu izleyen kisimda kontrolii tamamlayan ve yiyecek maliyetleme siire-
cinde kullanilan belgler yardimiyla hesaplanan yiyecek maliyet bilgile-
rine dayali kontrole (geri verili kontrol sistemi) yer verilecektir.
Ancak, bu iki kontrol sisteminin ayri ayri degerlendirilmesi yerine
birlikte incelenmesi yoluna gidilmistir. 1i1kinci béliimiin son kisminda
ise, bu isletmelerde kullanilan bilgisayarlar hakkinda bilgi verilmesi
ve yiyecek maliyet kontroliinde bilgisayar kullanimi deBerlendirilecek-

tir.

Calismanin son bdliimii; bilgisayarlarin yiyecek maliyetlerini kont-
rol etmede nasil kullanildifina iliskin bir arastirma caligmasina ay-
rilmistir. Bu calismada sézkonusu igletmenin bilgisayar sistemi tani-
tilmakta ve yiyecek maliyet kontrol sistemi degerlendirilmeye ¢aligil-

maktadir.

Bu yoOniiyle ele alinan konuyu sinirlamanin gerekliligi yiiziinden
caligmada: {lkemizdeki toplam konaklama yatak kapasitesinin cok biiyiik
bir kismini olusturan ve vasif-nitelikleri yasal ¢izgilerle belirlen-
mis, biinyelerinde yiyecek hizmeti sunmak zorunda bulunan turizm belgeli

otel isletmeleri ele alinmistir.



BIRINCTH BOLUOM

OTEL 1SLETMELERI 1LE 1LGiLi
GENEL AGIKLAMALAR VE
MALIYET KAVRAMI

1. OTEL iSLETMELER1

1.1. OTEL iSLETMELERININ TANIMI VE UOZELLIKLERI

Sundugu mal ve hizmetler benzerlik gdstermesine ragmen, nite-
1ik ve niceligi konusunda arastirma yapanlar tarafindan turizm hareket-
leriyle dogrudan ilgili ve konaklama endiistrisinin bir alt kolu olan
otel igletmelerinin tanimi konusunda; tam bir uzlagmaya varilamamig-
tir. Kugkusuz bu giicliigiin en 6nemli nedeni, bu igletmelerin; dinleri,
dilleri, miilkiyetleri, gelenekleri, yagam bi¢imleri, seyahat amaclari
birbirlerinden c¢ok farkli kimselere hitap etmelerinden kaynaklanmakta-
dir. Bu nedenle, tek bir otel tanimi yerine Oncelikle degigik yaklagim-
lar deBerlendirildiginde (1):

Prof.Dr. Walter Hunziker oteli; "Yer yabancisi olan misafirlerin
ilk planda gecici konaklama, ikinci planda yiyecek ve igecek ihtiyacla-
rina hizmet edecek bicimde faaliyette bulunan ve belirli standartlara
sahip olan ticari bir igletme" bi¢iminde ac¢iklarken,

Uluslararasi Turizm Akademisi tarafindan yapilan tanima gore,
rotel, yolcularin seyahatleri boyunca iicret karsiliginda konaklayabil-
dikleri ve mutad olarak beslenme ihtiyaclarini kargilayabildikleri bir
tegekkiildic",

Turizm Yatirim ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligine gore
ise(2); "Oteller asil fonksiyonlari miisterilerinin geceleme ihtiyacla-
rin1 karsilamak olan, bu hizmetin yaninda, yeme, i¢me ve eglence ihti-
yaclari icin yardimci ve tamamlayici birimleri de biinyelerinde
bulundurabilen en az (10) odali tesisler" big¢iminde tanimlanmigtir.

Bu tanimlardaki ortak noktalardan hareketle kapsamli bir tanimla;
"Otel; yapisi, teknik donatimi ve bakim kogsullari gibi maddi; sosyal
degeri, personelin hizmet kalitesi gibi moral elemanlariyla uygar bir
insanin arzu ettifi nitelikte gecici konaklama ve kismen beslenme

( 1) Hasan Olali, Otelcilik Endiistrisi Yatirimlari ve Finansmani, izmir
tkt. ve Tic. Il.Ak. Yayin No:45, Ticaret Matbaacilik, fzmir, 1965,
s.15-16. ’

( 2) T.C. Resmi Gazete, 21.11.1991 giin ve 21.058 sayi; "Turizm Yatirim
ve isletmelerinin Nteliklerine tligkin Yonetmelik™.



ihtiyaclarini bir {icret kargiliginda kargilamayi meslek olarak kabul
eden ekonomik, sosyal ve disiplin altina alinmig bir igletmedir® (3).
Bu tanima gére bir isletmenin otel olabilmesi i¢in (4):

- YOnetimiyle oldugu kadar techizatiyle de miisterilerin ihtiyacgla-
rina cevap verebilecek nitelikte olmasi,

- Yalniz konaklama ihtiyacina degil, ayni zamanda beslenme ihtiya-
cina da cevap verebilmesi,

- Otelcilik endiistrisinin maddi ve estetik standartlarina wuyma
egilimi gdstermesi ve buna kendisini mecbur saymasi,

- Hi¢ bir faktoriin otelin misafir kabul etme karakterini degig-
tirmemesi,

- Yolculara tahsis edilen odalarinda saglik sartlarina uypun ola-
rak yerlestirilmig banyo, lavabo ve tuvalet gibi vasitalar bulunmasi,

- Tesisati ve techizati ile konfor ve yardim isteklerine cevap
verebilmesi,

~ Yeterli miktarda teknik ve hizmet personeline sahip olmasi ge~-
rekmektedir.

Bu niteliklere sahip olmasi zorunlu olan otel isletmelerinin hem
kalitatif, hem de kantitatif bakimdan siirekli olarak biiylime ve gelisme
gosterebilmesi genelde konaklama igletmelerinin karakteristigini tasi-
makla birlikte, isletmenin kendisine Ozgii bir takim niteliklerinin
bulunmasi ile miimkiindiir. Bu yaklagimdan hareketle otel igletmelerinin
belli basli Szelliklerini su sekilde siralayabiliriz (5):

a) Teknik Ozellikler: Bu dzellikler isletmenin daha ¢ok donani-
miyla ilgilidir. S8zgelimi; otelin on yi1llik bir siire icin modern
goriinmesi, dekorasyonunda acayip dekorlardan kacinilmasi, hizmeti en
rasyonel ve personelden en ¢ok tasarrufu saglayacak bic¢imde verebilecek
teknik olanaklara sahip olmasi, yer degistiren insana, asgari bir
konfor saglamasi gibi.

b) Hizmet Kalitesi: Otel teknik donanimiyla oldugu kadar kiiltiirlii,
vasifly ve mesleki formasyon almis personel istihdam etme zorunlulu—
gundadir. Ayrica bu personel; nazik, sevimli, misafirperver olmali ve
rasyonel hareket etmelidir.

c) Otel, miisterisinin konaklama ihtiyacinin yaninda beslenme ihti-
yacini da kargilayabilmelidir.

( 3) Hasan Olaly - Meral Korzay, Otel igletmeciligi, 1I.U. iIsletme
Fakiiltesi Yayin No: 214, Yén Ajans, istanbul, 1989, s.29.

( 4) Hasan 0Olali, a.g.e., s.18-19.

( 5) Hasan 0lali - Meral Korzay, a.g.e., s.15-33.
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d) oOtel ekonomik bir isletme olup hizmetler belli bir iicret
karsiliginda satilir. Ote yandan otelytoplanti, merasim, ziyafet salon-
lari ve ortak kullanim alanlariyla bulundugu yer ic¢in kiiltiirel ve
artistik bir merkez 6zelligini tagimalidar,

e) Otel isletmeleri hukuki bakimdan da disiplin altina alinmigtir.
Nitekim bircok i{ilkede bir isletmenin otel adini alabilmesi ig¢in tagsima-
s1 gereken asgari nitelikler belirlenmigtir. Bazi iilkelerde otel agmak
icin sermaye sahibi olmak yeterli olmayip otelecilik egitimi de almig
olunmasi gerekmektedir. )

1.2. OTEL iSLETMELERININ TARIHi GELISIMI

Otel endiistrisinin tarihi gelisimi incelendiginde; bu endiistrinin
doguda ve batida farkli bicimlerde dogdugunu, farkli amaglar tagidikla-
rin1 gérebiliriz. Nitekim insanlarin seyahat etmeleri ile dogan konak-
lama endiistrisi doguda birer hayir kurulusu olarak maddi karsilik
beklenmeden hizmet edildifi yerler olarak "Kervansaraylar" big¢iminde
ortaya c¢ikarken, Batida ticari olarak diisiiniilen birer igletme olarak
"Hanlar" seklinde ortaya ¢ikmigtir. Zamanla Dogu toplumlarinin ekonomik
zenginliklerini - kaybetmeleri, kervansaraylarin tasfiyesine mneden o-
lurken, Batidaki zengin kitlelere yonelik olarak ticari amac¢la kurulan
hanlar zamanla seyahatlerin kitlesel karakter tasimasininda etkisiyle

geligme imkani bulabilmigtir.

XX. Yiizyila damgasini vuran turizm olgusunun gecici bir konaklama
faaliyeti olmasi, turizmdeki geligmenin otelcilikteki geligsime ivme
kazandirmasina yol acmistir. XX. Yiizyilin ikinci yarisina gelindiginde
otomobil ve karayollarinin gelismesi ve seyahatlerin demokratize olma-
s1, seyahatin genig kitlelere yayilmasi ise vasat otelciligin ortaya
cikmasina, daha ¢ok zengin kimselere hitap eden ve hanlarin bir uzanti-
s1 olarak diigiiniilebilecek liiks oteller yerine, Amerikan otelciliginin,
uluslararasi otelcilikte benimsenmesine neden olmugtur. 1600-2000 Yi1l-
lari arasinda otelcilik sektoriiniin gelisimini sematik olarak géstermek

miimkiindiir (Sekil 1).

Sekil 1. 1600-2000 Yillari Arasinda Otelcilik Sektoriiniin
Geligimi
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Kaynak: Donald A. Lundberg, The Hotel & Restaurant Business,
(4th Ed), Van Nostrand Reinhold Company, U.S.A.,

1984, s.28.



Ilk otel igletmesinin insanlarin seyahat etmesiyle ortaya ¢ciktiga
sbylenebilir (1634). Daha sonra demiryollarinin kurulmasina ve gelisme-
sine kadar bu igletmelerde bir ilerleme saglanamazken, 1829'da demir-
yollarinin, 1838'de buharli gemilerin ve 1895 yilinda da otomobillerin
geligip yayginlasmalari seyahat masraflarini diislirmiis ve seyahat eden-
lerin sayisinin artmasina neden olmustur. Diger bir ifade 1ile otel
isletmelerinin geligimi ile teknigin geligimi arasinda bir paralellik
oldugu goriilmektedir. Bununla beraber 1940'l1i yillardan sonraki Ameri-
kan Otelciliginde saglanan gelisim ve degisim diinya otelciligini biiyiik
boyutta gekillendirmistir (Tablo 1),

Tablo 1. 1939-1989 Yillari Arasinda Amerikan Otelciliginin Gelisimi

DUNEMLER GELLSIH BASAMAKLARI

1940-1949 Ulusal c¢apta otelcillk haftesi kutlanmaya bag-
landi. Dinem otelcilerinden Statler taraFfindan
personel seciminde personelle {1gili kartotex-
ler hazirlondi ve kullanilde. Ayricea otellerde
ylyecek hizmetlerinin sagliksiz kogullarda su-
nulmasinin beraberinde getivdigl sorunlar so-
nitasyonu giindeme getirdf.

1950-1959 Oteller vcestoranlarina daha ¢ok dnem vermeye
bagladilar, Ginfimiizdekl anlamiyla 11k moteller
* kurularak, otel ve motellerin master video sis
temiyle odalarin’ durumunun 8n biirodan izlene-
bilmesl saglandi,

1960-1969 Bagimsi1z olarak [saliyette bulunan oteller bir
legmeye begladilar. Yenl C[innnsman bi¢imleri-
ninde gelismegiyle sektSre ait pay senetlerl
hizla defer kazanda,

1970-1979 Ekonomik durgunlukla beraber seyshat edenle-
rin sayis1 do azalorak, gegici bir diiglis yn-
gand1, Ute yandan bu olumsuzlarin yanindn o-
teller yeni teknolojiler kullonmays bagladi-
lar (Bilgisayar teknolojisi, kredl karti v.b),

1980-1989 Biiylik ¢apta sans oyunlari oynatma isine glren
bu igletmeler migterilerininde rahatlarian dii-
glinerek flziksel donanimlaring gelistivdiler.
llafta sonu milgterilerlne X50'ye vayan Indirim-
ler yapmaya ve sigaras Igmeyenleve figel ode ve
alanlar tshsis etmoye bnslndllnrﬁ' Yine aynt
donemde Snemli otel zincirlerinde Layanlarinda
ist diizeyde gbrev alablimelerl sa@land:r.

Raynak: Terrence E. Brown and Michael M. Lefever, " A 50-Year Renais-
sance: The Hotel Industry From 1939 to 1989", The Cornell Hotel
and Restaurant Administration Quarterly, May 1990, s.18-25 ve
Donald A. Lundberg, The Hotel & Restaurant Business, (4th Ed),
Van Nostrand Reinhold Company, U.S.A., 1984, s.68-70'ten yarar-
lanilarak hazirlanmigtir.

{(*#*) Otelcilerin bu indirime gitmelerinin bir nedeni de otellerin
dzellikle (sehir merkezlerindeki) doluluklarinin hafta sonla-
rinda cok biiyiik oranda diismesiydi. Nitekim sehir merkezi otel-
lerin doluluk oranlari genelde; pazartesi-sali; %100, sali-
carsamba; %90 gerceklesirken bu oran cumalari %40'a, hafta
sonlari ise %20'ye diismekteydi (6).

( 6) Jerome J. Wallen, Check-in, Check-out: Principles of Effective
Front Office Management, WMC Brown Buok Co., 1974, s.12,



Amerikan otelcilik endiistrisinde yagsanan bu degisim, Amerikan
sermayesinin hakim oldugu uluslararasi otel igletmelerinin tiim diinya
oteleciligini kalitatif olarak ayni ydnde etkilemesine neden olmustur.
Kantitatif olarak otelcilik sektdriindeki gelisme ise; yine biiyiik bo-
yuttadir. Nitekim c¢ogunlugunu temelde Amerikan girketlerinin o-
.lusturdugu en biiylik 200 otel zincirinde 1989'da 2.852.258 olan oda
sayisi, 1990'da % 15.9 artarak, 3.307.011'e ulagmigtir (7).

1.3. OTEL iSLETMELERININ SINIFLANDIRILMAST

otel isletmeleri tanimdaki gelismeye ve degisen seyahat egilimle-
rine uygun olarak gelistikc¢e; yapilan siniflandirmalarda da farklilik-
lar ortaya c¢ikmig ve otel isletmelerinin farkli yonleri dikkate alina-
rak bir cok degerlendirme yapilmigtir. Bu siniflandirmalar arasinda en
cok kabul gorenleri sunlardir (8):

a) Tarihi Geligimleri Bakimindan Otel igletmeleri:

Otel iéletmeleri turizmdeki gelisme ve insanlarin zevk ve ihtiyag-
larindaki degismeye paralel olarak tarib boyunca farkliliklar goster-
miglerdit:

- Lilkks Oteller: XIX.Yilizyil ortalarindan I. Diinya Savagina kadar
olan ddnemde turizmin azinliga hitap etmesi nedeniyle ortaya cikan’

otellerdir,

- Vasat Oteller: XX.Yiizyilin birinci yarisindan itibaren seyahat-
lerin yapisindaki ve seyahat edenlerin kalitesindeki degisiklik vasat
otellerin ortaya ¢ikmasina yol acmistir,

- Yan Ronaklama Tesisleri: II. Diinya savagindan sonra seyahatlerin
poplilerlesmesi ve kitlevi bir 6zellik kazanmasi as1l konaklama tesisle-
rinin yaninda tamamlayici tesislerinde ortaya cikmasina neden olmugtur,

b) Karsiladiklari Konaklama fhtiyacinin Tiirii Bakimindan
Otel isletmeleri:

Bu igletmeler daha ¢ok miisteri grubunun istek ve ihtiyaglari
dogrultusunda farkli yerlerde bulunan isletmelerdir:

- Merkezi Oteller: Bunlar; ficaret merkezlerinde, biiyiik sehirlerde
bulunan ve c¢opunlukla is adamlarinin kisa silireler igin kaldiklari
otellerdir.

( 7) Frances Martin, "Hotels 300: The World's Largest Companies",
Hotels: The International Magazine of the Hotel and Hotel
Restaurant Industry, July 1991, s.42.

( 8) Hasan Olali - Meral Korzay, a.g.e., s5.37.



- Kiy1 Otelleri: Uzun siireli tatil gecirmek, dinlenmek, deniz ve
giinesten yararlanmak isteyenlerin kaldiklari otellerdir.

- Dag | Spor Otelleri: Dinlenmek, kig sporu yapmak isteyenlerin
kaldiklari otellerdir.

~ Kaplica~ Kiir Otelleri: Raplica ve degisik banyo kiirii olanaklari-
ni saglayan konaklama tesisleridir.
¢) Ulagtirma Araclari ile Olan Baglantilari Bakimindan Oteller:

Bu igletmeler daha ¢ok hitabettikleri miisteri gurubunun seyahat
esnasinda gecici olarak konakladigi otellerdir:

- = Hava Alani Otelleri: - Uluslararasi hava alani yakininda kurulan
biiyiik oteller ile hava alani icinde tesis edilen ve genellikle wucak
aktarmasi yapan yolcularin bir ka¢ saat yararlandiklari tesislerdir.

- Istasyon Otelleri: Genellikle Avrupa'da her gehirde istasyon ya
da terminal civarinda bulunan otellerdir.

- Liman Otelleri: Biiyiik liman gsehirlerinde bulunan otellerdir.

- Karayolu Kavsak Otelleri: Biiyiik karayolu kesisme noktalarinda
kurulan otellerdir.

d) Yapi Tipleri Bakimindan Oteller:

Bu guruplama daha c¢ok otel igletmesinin fiziksel &6zellikleriyle
ilgili bulunmaktadir:

- Sabit Yapili Oteller: Hareket ettirilemeyen Ozellikte yapilan
igletmelerdir.

_ - Sabit Yapili Olmayan Oteller: Daha ¢ok bir ulagstirma aracinin
diizenlenmesiyle olugturulan kii¢iik dl¢ekteki isletmelerdir.

e) Faaliyet Siireleri Bakimindan Qteller:

Tiim y1l boyunca igletmeye a¢ik olup olmamalarina godre yapilan
sinitflandirmadir:

- Devamli Oteller: Biitiin y1l faaliyet gOsteren otellerdir.

- Mevsim Otelleri: Belirli mevsimlerde ¢aligan otellerdir.

f) Olcek Bakimindan Oteller:

isletmeye yatirilan kapital miktari, istihdam hacmi, oda sayisi,
ortak kullanim alani, organizasyon durumu ve buna benzer Kkriterlere

gbre yapilan siniflandirmadir:

\
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- Mega Oteller: Oda sayisi 600'den fazla olan otellerdir (9).

- Biiyitk Otéller: 0Oda sayisi 100 ve yiizden fazla, personel sayisi
110 ya da daha fazla sayida olan igletmelerdir.

- Orta ve Kiiciilk Oteller: 0Oda sayisi 10-100 arasinda olan ve 30-100
kigsi istihdam eden igletmelerdir.

~ (Clice Oteller: Konaklama hizmetini devamli is olarak edinmeyen,

hizmetlerin 1-5 kisi tarafindan goriildiigii kapasiteleri ile ancak 2-20
yolcu barindirabilecek igletmelerdir.

g) Miilkiyetleri Bakimindan Oteller:
Bu gruplandirmada esas olan kriter igletme miilkiyetinin kamuya mi
yoksa Ozel sahislara mi ait oldugudur:

- Uzel Oteller: Milkiyeti Szel kigilere ait olan igletmelerdir.
Aile otelleri, sirket otelleri ve zincir oteller 6rnek verilebilir.

- Kamu Otelleri: Miilkiyeti devlete ait olan igletmelerdir.

- Karma Oteller: Miilkiyetleri hem devlete, hem de 6zel sahislara
ait olan isletmelerdir.

h) Hukuki Bakimdan Oteller:

Ulkemizdeki yasalara gdre hukuki bakimdan oteller iki guruba ay-
rilmigtir (10):

- Turizm Belgeli Oteller: Yatirim ve (veya) faaliyet asamasinda
Turizm Bakanlif:i denetiminde bulunan isletmelerdir. Turizm isletme

belgesine sahip bu igletmeler:

5 Yildizli Oteller,
4 Y1ldizli Oteller,
3 Yildizli Oteller,
2 Y1ildizli Oteller,
Tek Yildizli Oteller olarak gruplandirilabilirler.

I

}

¢

- Belediye Belgeli Oteller: Turizm isletme belgesi olmayan ve
denetimi mahalli idarelerce yapilan otellerdir.

( 9) Charles BE. Steadmo&;‘ anaging Front Office Operations, The
Educational Institute, Michlgan, 1985, s.12-13.

(10) Hasan Olali - Meral Korzay, a.g.e., 5.48-56.
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1.4, OTEL ISLETMELERININ TEMEL BOLUMLERL

Biitiin otel isletmelerinde sunulan temel hizmetler; konaklama,
yiyecek -~ icecek ve diger hizmetlerdir. Otel isletmesinin Slcegi, bu
fonksiyonlar: degistirmemektedir. Ancak, otel igletmesi biiylidiikce
miigterilere sunulan hizmetlerin kalitesinin diismemesi i¢in organizasyon
yapisi genigsletilmekte, daha o6nce birlegtirilmig ve bir kigiye baglan-
mis bazi isler icin ayri miidiirlikler, geflikler v.b. olusturulmakta ve
herkesin gdrev ve sorumluluklari daha kesin ¢izgilerle belirlenmekte-
dir.

Bunun yaninda otel igletmeleri biiyiidiikce miilkiyetlerinin gergek
kigilerden, tiizel kigilere; yonetimlerinin ise sahip ybneticilerden,
profesyonel ydneticilere gecmesi, otel sahibinin ybnetime karigsmamas:
sonucunu dogurmakta (11), bu da organizasyon gemasinin daha iyi bir
bigimde olugturulmasini zorunlu bir hale getirmektedir.

Oysa XX. Yiizyilin ortalarina kadar bu goriis pek gecerli degildi.
Ciinkii, bu dbtnemde asagi yukari her 8lgekteki tipik otellerde tiim de-
partmanlarin dogrudan otel miidiiriine bagli olmasi tercih edilmekteydi.

XX." Ylizy1lin ikinci yarisinda ekonomik ve sosyal kosullarin zorla-
masiyla otellerin; pazarlari, sayilari, bireysel faaliyetleri ve capla-
ri yaninda &rgiitlenme bicimleri de eskisine oranla biiyiik degisikliklere
ugramistir (12). Onciiliigiini yine Kuzey Amerikan sermayeli otellerin
yaptig1 yeniliklerle, organizasyon bic¢imleri degismig ve otellerde pro-
fesyonel yonetici ile birlikte yeni yonetim bicimleri goriilmeye baglan-—
migtir.

Ute yandan, gecmigten giiniimiize otelcilik organizasyonu, sunulan
mal ve hizmetlerin gelisimine paralel olarak yeni departmanlarin o-
lusturulmasina, bu departmanlarin gelir ve gider merkezi olmalarina
gbre yeni bir ayrima tabi tutulmustur (13) (Sekil 2).

(11) Bjorn Hanson, "Hotel Food Service: Where's the Profit 2", The
Cornell Hotel and Restaurant Administration Quarterly 25, August

1984, s.93.

(12) T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlif1, Otel Igletmeciligi, T. C. Kiiltir
ve Turizm Bakanligi Egitim Dairesi Bagkanligi Yayinlari: 535,
Ankara, 1983, s.69-70.

(13) Michael L. Kasanava, Hotel Information Systems, CBI. Publishing
Company, Boston, 1976, s.8.
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Sekil 2. Otelin Gelir ve Gider Merkezleri

MUDUR
l
| |
CELiR MERKEZLERI GIDER MERKEZLERT
ODALAR MUHASERE
ONBOURO KASTYERLER
HOUSEKEEPING ' HESAP KONTROLORU
0ODA HIZMETLERL VERT DEGERLENDIRME
YIYECEK VE ICECEK TERNIK HIZMETLER
SiPARIS BAKIM & ONARIM
SERVIS : IST & ISIK
HAZIRLIK
DIGER HIZMETLER PERSONEL
REKLAM
CAMASIRHANE
REKREATIF OLANAKLAR

>ﬁ;ynak: Michael L. Kasanava, Hotel Information Systems, CBI
Publishing Co., Boston, 1976, s.8.

.....

Bu tiir bir siniflandirmada otel bdliimleri ©Oncelikle igsletmeye
gelir getirip getirmemelerine gdre iki guruba ayrilmaktadir. Gelir
merkezleri kendi arasinda temelde iic gurupta; konaklama hizmetinin
verildigi odalar, yiyecek ve ig¢ecek hizmetlerinin verildigi yiyecek ve
icecek bOliimii ve sunulan diger hizmetlerle ilgili (telefon, kuafdr
v.b.) bdliimler seklinde gruplanirken, .otelin gider merkezleri de ig-
letmenin tiim gelir ve giderlerinin tutuldufu mubhasebe, isletmenin bakim
ve onarim islerini gbéren teknik hizmetler, personel ve c¢amagirhaneden
meydana gelmektedir.

Bu departmanlari, birbirleri ile iliskileri bakimindan, otel bii-
yiikliigiine, miilkiyetinin &zel ya da kamuya ait olmasina ve otelin formel
ya da informel olan drgiit yapisina gbre, her otel igletmesi icin ayri
bir organizayon semasi olusturmak miimkiin olmakla birlikte genelde orta
biiyiiklilkte bir oteldeki departmanlar arasi iligkiler Sekil:3'de gioste-
rilmigtir.
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Sekilden gdriildiigii gibi misteri
.. ye hizmet veren isl -
lari temelde ii¢ kisimda toplanabilmektedir: gletme departman

- Konaklama B&§liimii
- Yizecek ve fcecek B&Lliimii
-~ Diger Hizmetlerle ilgili Béliimler

Konaklama; otele gelen miigteri
ye dinlenme ihtiyacinin karsilama
g:igiugizmeglerin sunumg, ayricada telefon ve {iniformali ?mﬁste:;
asinmasi, miisteri arabasinin garaja k i
hizmetlerin verildigi boliimdir. garaja park edilmesi eibl)

Yiyecek ve dicecek boliimii ‘
> imliy otelin, ‘yiyecek, icecek
servis hizmetlerini saglayan béliimdiir. ’ cecek ve bunlarin

D » . ic I
i ] ] ] ] i I

1.4.1. Ronaklama B®liimii

Miigterilere konaklama ile ilgili hizmetleri & 1iimii
tic kisimda degerlendirilebilir: 2Ly vnaiiseklens bolind

a) Unbiiro: Otel ig¢inde her tiirld migteri ihtlyacinin keargilanabii-
mesi icin c¢esgitli hizmetlerin koordinasyonu, misafir ve miigterilere
tanitim ve takdimi Onbiiro tarafindan gerceklestirilmektedir. {ite yandan
niigterinin otele geliste giris kapisindan itibaren kaydi yapilip odasi-
na cikincaya kadarki ilk temasi, otelde kaldigi milddetce resepsiyon ve
denigma ile gilnliik yagantisi ve otelden ayrilista oda anahtarinin
tesliminden sonra ¢ikis kapisi ve kapiciya kadarki son temasi daima On

bliiro ile olmaktadzir.

b) Konaklama hizmetleriyle dogrudan ilgili bir bagka boliim ise kat
hizmetleridir. Otel odasinin temizlik ve diizeninden, bahge bakimina,
camagirhane denetiminden, dis bina temizligine, otel personelinin otel
ici giyiminden otele alinacak paspasin se¢imine ve en dnemlisi personel
egitiminden, miisteri iligkilerine kadar uzanan tiim hizmetler kat hiz-

metleri kapsamindadir.

¢) Konaklama hizmetlerine yardimci olan bir diger bdliim de {inifor-
mali hizmetlerdir., Misterileri karsilayip on biiroya gotiirmek, migteri-
lere ait bagajlari odalarina kadar tagimak, onlari odalarina gotiirmek,
miigterilere ait posta ve telgraflarini odalarina teslim etmek, postaya
vermek, miigteri adina harcama yapmak ve bu harcamalari Onbiiroda miisteri
hesabina yazdirmak, miigterilerin danigma islerinde yardimci olmak ve
benzeri bir cok igi bu boliim tarafindan yerine getirilmektedir (14).

(14) Ertugrul Cetiner, a.g.e€., s.19,
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1.4.2. Yiyecek ve Icecek B3liimii

Yiyecek ve icecek bdliimii ise; bir yiyecegin ve icecegin teslim
alinmasindan, depolanmasina, pigirilmesinden, servisine ve sanitasyo-
nuna kadar bir c¢ok islemin yapilmasini saglayarak, miisterilerinin yiye-
cek ve icecek ihtiyaclarinin karsilandifi departmandir.

Yine bu departmanda sayilan islemler:

Satinalma ve Depolama,

Mutfak,

Servis, Restoran,

Bar geklinde siniflandirilabilir.

1

Bu tinitelerden ilk licii yiyecek, sonuncusu ise igecek hizmetlerinin
sunulmasina iligkindir.

Yiyecek hizmetlerine iligkin satinalma ve depolamada; daha ©nce
saptanmig ve tanzim edilmig meniilerde yer alan yiyeceklerin hazirlanma-
s1 icin gerekli malzemelerin siparig edilmesi, teselliimii ve depolanma-
siyla ilgili faaliyetler yiiriitilir. Depolanan malzemelerin dagitimi ise
yine ayni iinite tarafindan gerceklegtirilmektedir.

Mutfak boliimii; depodan aldigi malzemelerden yararlanarak yiyecek-
lerin hazirlanmasi ve miisteriye sunulacak hale gelmesini saglayan bo-

lémdiir. Yiyecek ve icecek bblumiiniin en Gnemli‘fanksigen;ar1 ngﬂkﬁlqw
tarafindan reeklegtirilmekeediy, Z4in hamsw elprak wiinan ve - Sy
mggterileregw;unulan bar bBliimiiniin yaninda bu b8ltimde tilin yiyeaakf@f

cesitli malzemelerden yararlan11arak hazirlanmaktadir.

Yiyeceklerin mutfakta hazirlandiktan sonra misterilere sunulmasi
ise servis bolimiintin igidir.

Bar boliimii ise igletme depolarlndan‘al1qan“i§ecgklerin miisterilere
sunulmasina iliskin faaliyetlerin ylriitiildiga bolimdir.

1.4.3. Diger Hizmetlerle Tlgili Bolimler

otel isletmelerinde bulunmasi zorunluvolméyan, mﬁsterileiin {i;mz;
yiyecek ve icecek jhtiyaclari disinda d%ger 1htiya§la§1nil 1i§§b61£m—
baglica yardimea departmanlardan olugan diger hizme;ss? e ilg
ler kendi iginde su gekilde s1n1f1and1r1labilirler( :

Telefon hizmetleri,
Sigara ve gazete satigl,
Migteri camaslrhanesi,
Berber-kuafor, o
- Gigekei,
'~ Digerleri

I

1

1

(15) Ertuéru1.0etiner, a.g.e., s.19-20.
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Otel igletmelerinin miisterilerine kar saglamak amaci ile sundugu
bu hizmetlerden konaklama, diger hizmetler ve icecek hizmetleri daha
cok hazir bir takim unsurlarin fazla bir degisiklige wugratilmadan
dogrudan sunuldugu hizmetlerdir; alinan bir sigse i¢kinin dubleler ha-
linde miisteriye sunulmasi, alinan bir sise sampuanin misteri odalarina
konulmasi ya da havlu ve cargsaflarin siirekli defistirilerek temizlenme-
si gibi. Ote yandan sunulan yiyecek hizmetleri bu yo6niiyle digerlerinden
ayrilmaktadir. Zira meniide yer alan bir yiyecegin miisteriye sunulabil-
mesi icin Oncelikle malzemelerin temin edilmesi, 6n hazirliginin yapil-
masi, pisirilmesi, servise hazir hale getirilip, miisteriye sunulmasi
gerekmektedir. Dolayisiyla hizmetin iiretimi ve sunumu siireci digerle-
rine gbre daha karmasik bir yapiya biirlinmekte ve daha uzun bir siire
gerektirmektedir.

Bu hizmetlerin sunulmasindaki glicliiglin yaninda, gerekliligi, hatta
misterinin isletmeyi tercihindeki rolii ve saglanan gelirlerin biiyiik
kisminin konaklama hizmetlerinden sonra bu bdliimden saglanmasi konunun
dnemini belirtmektedir. Yiyecek hizmetlerinin sunulmasinin hem gii¢, hem
de gerekli olmasi ve de diger béliimlerden ayrilmasi bu yOniiyle konunun
sinirlandirilmasini gerektirmigtir. Bu itibarla bundan sonraki kisim-
larda otel igletmelerinin yalnizca yiyecek hizmetleri ve bu hizmetlere
iligkin maliyetler ve kontrolii degerlendirilecektir,

2." OTEL iSLETMELERINDE YIYECEK VE 1GECEK BOLUMU

2.1. YIYECEK VE iGQECER HIZMET 1SLETMELERININ
SINIFLANDIRILMASI

Otel igletmelerinde sunulan temel hizmetlerden birisi olan yiyecek
ve icecek hizmetlerine daha dnce deginilmigti. Rugkusuz yiyecek ve
icecek hizmetlerinin sunuldugu yerler yalnizca oteller degildir. Bunun
yaninda bu hizmetlerin sunuldugu bir cok kurum ve kurulustan bahsedile-
bilir. iste bu amacla kurulan kitleye yonelik yiyecek ve icecek iglet-
~meleri; ev digsinda ¢ok sayida kimsenin bir yemekhane diizeninde yvemek
yemesine imkan verecek, fiziksel niteliklere sahip isletme birimleri
(16) olarak tanimlanabilir. Turizm bakimindan bir yaklagim yvapi1ldiginda
yiyecek ve icecek isletmesi gastronomi adini verdigimiz beslenme bilimi
konusu icine girer. Zira gastronomi, cok boyutlu bir olaydir (17).
Castronominin bilimsel ydniinii dogrudan dofruya gidalarla ugrasilmasi
olugtururken, diger bir yOniinii yemek teknigini olusturur. Bir bagka
yénii ise restoranlardan - (ve diger yiyecek ve icecek hizmeti sunan
yerlerden), onlarin hizmet yontem ve 6zelliklerinden bahseder. Yiyecek
ve iceceklerin hazirlanip miisteriye sunulmasi ile ilgilenen igletmeler
agsagidaki gekillerde siniflandirilabilirler:

(16) ilhan BSliikoglu, "Kitleye Yonelik Yiyecek-Icecek Hizmet igletmele-
rinde Optimizasyon," (Yayimlanmamig Doktora Tezi, Dokuz Eyiil Uni-
versitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii), fzmir, 1988, s.30.

(17) Hasan Olali, Tiirkiye'nin Ekonomik Geligmesinde Turizmin Rolii,
(Yayimlanmis Doktora Tezi), Endiistri Matbaacilik, Izmir, 1963,
5.105.
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a) Bilyiikliklerine GSre Yiyecek ve Icecek igletmeleri

Yatirim hacmi, distihdam hacmi, fiziksel hacim, yi1llik ciro
hacmi gibi igletme kriterleriyle, biiyiikliiklerine gére;

- Biiyiik 1igsletmeler: Masa sayisi 101 veya sandalye adedi 400 ve
daha fazla olan hizmet birimleri bu guruba girmektedir,

- Orta ve Kiiclik igletmeler: Masa sayisi ve sandalye sayisi biiyiik
isletmelerin altinda kalan isletmelerdir.

b) Miilkiyetlerine Gore Yiyecek ve Icecek Isletmeleri

Uzel, kamu, ya da her ikisininde beraber sahipliklerinde bulunan
igletmeleri:

- zel Igsletmeler,
- Kamu Igletmeleri,
- Karma igletmeler bic¢iminde,

c¢) Hukuki Bakimdan Yiyecek ve Icecek isletmeleri

isletme; turizm yatirim belgesine sahip olup olmadig:r Slcii ola~
rak alinip hukuki acidan (18):

~ Turizm Belgeli Isletmeler: Litks lokantalar, Birinci Sinif lokan-
talar, ikinci Sinif lokantalar, Kafeteryalar.

- Turizm Belgeli Olmayan (Beledi) Isletmeler olarak siniflandir:i-
labilir.

d) Kitleye doniik yiyecek ve icecek hizmeti veren igletmeler:

Kitleye yonelik yiyecek ve icecek hizmeti sunan igsletmelerin makro
siniflandirilmasi yiyecek ve igecek piyasasini en iyi sekilde acikla-
maktadir. Bu siniflandirmada  Once yiyecek ve icecek hizmeti sunan
igletmeler; ticari ama¢ tagsiyip tagsimadiklarina gore iki gruba ayril-
maktadir., Ticari igletmeler, kar amaciyla kurulan igletmeler olup faa-
liyetlerinin kapsamina gbre; sinirli bir pazara veya pazarin tamamina
hitap eden igsletmeler olarak ikiye ayrilmaktadir. Sahipligi kurumlarda
va da endiistriyel isletmelerde bulunan, kar amaci gidiilmeden kurulan ya
da igletilen yiyecek ve icecek liniteleri de, yine kurulug amac¢larina
gbre; kendi personeline yiyecek ve icecek hizmeti veren ve bulundugu
igletmeye bagli olarak caligsan endiistriyel yiyecek ve icecek hizmet
finiteleri ve kurumlarin binyesinde bulunan ve yardimda bulunulmasi
gereken kimselerin yiyecek ve icecek ihtiyaclarinin karsilanmasi icin

faaliyet gdsteren iliniteler olarak béliimlenebilirler.

(18) T. C. Resmi Gazete, 21.11.1991 giin ve 21058 sayi:"Turizm Yatirim
ve isletmeler Niteliklerine iligkin Yonetmelik".
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o Ara§t1rma konusu yapilan, otel igsletmelerinin yiyecek ve icecek
béliimleri Sekil 4'de de goriildigii gibi ticari ama¢ (kar amaci) tagiyan
ve pazarin tamamina hitap eden igletmelerdir.

2.2, fiYECEK VE iQECEK BUOLUMUNUN ONEMi

Otellerin yiyecek ve icecek departmanlarinin, kitleye yoénelik
yviyecek ve icecek hizmet igletmeleri i¢indeki yeri belirlenmeye caligi-
lirken otellerin sundugu hizmetler temelde iki grupta toplanmaktadir;
0da, yiyecek ve icecek satisi ve servisi. Yiyecek ve igecek béliimiiniin
sundugu hizmetlerin otel i¢in tagidifi Onem; otel igletmelerinin gelir-
lerini olusturan kalemler ve bu kalemlerin toplam gelirler ic¢indeki
payi incelenerek daha iyi anlagilabilir. Uluslararasi bir otelin gelir-
lerinin dagilim yiizdeleri ve toplam gelirler i¢inde yiyecek ve igecek
gelirlerinin payi bu konuda.bir fikir verebilir (Sekil 5).

Sekil 5. Uluslararasi Pazara Hitap Eden Bir Otelin
Gelirlerinin Dagilimi (% olarak)

0da satiglart

Tiyecek Satiglar)

Kira Gelirler! ve
Diger Gelirler fgecek satiglan

Yardincl Faaliyet Dept, -
Gellrleri {Telefon v.b.)

Kaynak: Horwath & Horwath International and Laventhol and
Horwath, Worldwide Lodging Industry, 1984 (19).

Otel taniminda da belirtildigi gibi, bu igletmeler Oncelikle "ev-
leri disinda bulunan kimselerin konaklama ihtiyaclarini kargilamak
amaciyla" kurulduklari ig¢in, gelirlerin biiylik kisminin (%52.4'{iniin)
oda satislarindan elde edilmesi dogaldir. Oda satig gelirleri bir
tarafa birakildiginda, kalan gelirlerin en biiylik dilimini %38,6 ile
yiyecek ve igecek boliimi gelirleri olusturmaktadir. Bu departmanin
" gelirlerinin biiyiik bolimii ise (yaklasik %71'1 ) yiyecek satiglarindan
elde edilmektedir. Yine tanimda yer alan "... konaklamayla birlikte
miisterilerin beslenme ihtiyacinin kargilanmasi" nin gerekliligi, de-
partmanin; otel icin kazang saglama yaninda, bir konaklama tesisinin
otel niteligini kazanabilmesi ic¢in de zorunlu oldugudur (20).

(19) Bernard Davis and Sally Stone, a.g.e., s.8.

(20) T. €. Resmi Gazete, 21.11.1991 giin ve 21058 say1:"Turizm Yatirim
ve Igletmeler Niteliklerine fliskin Yonetmelik".

20



Yiyecek ve igecek bGlimiinlin sahip oldugu nitelikler ayni zamanda
otelin miisteri tarafindan tercih edilmesinde de etken bir unsur olabil-
mektedir (21). Dolayisiyla konu otel igletmesi agisindan defil de, otel
miisterisi bakimindan degerlendirildiginde; bir otelde yiyecek ve icecek

"hizmeti sunulmasinin ve bu hizmetin kalitesinin otelin tercih edilme-
sindeki Onemi oldukca fazladir.

Bu konuda yapilan bir arastirma; otellerde miisteriler tarafindan
aranilan en Onemli Ozellikleri su sekilde ortaya koymaktadir.,

Sekil 6. Otelin Sahip Oldugu Niteliklere Miigteri Tarafindan
Verilen Onem Derecesi (%)

Merkezi Yerlegim (*) =mzxzazyvmmssmssmws e 97
Givenlik ve Gizlilik mxmrmmmmmma e 95
Ozenli Hizmet =2 91
Fiyat ~vve 90
isadamlari I¢in Olanaklar sxmrammrsmcesmmmssys 81 .
0da Konforu 79
Genig Odalar == o T 79
Kaliteli Restoranlar =mwmwxx 70
Biiylileyici Atmosfer o 60
Sigara Icilmeyen Odalar ~ 59
Saglik Kuliibii /| Havuzu mmamsssmss 51
Kiiltiirel Cekicilikler =mzzzxxx 29
iyi Agirlama mwemx 25
Otel Adinin Prestiji ==~ 18

(*) isadamlari fcin

Kaynak: Chris Baum, "The Business of Winning The Business Traveller",
Hotels: The International Magazine of The Hotel and Hotel
Restaurant Industry, September, 1990, s.19.

Arastirma sonuc¢larijigs adamlari icin yerlegsimin Snemi disinda, can
glivenliginin, gizlilik kapsaminda sir giivenligini, oda konforu, genis
odalar gibi donanimi ilgilendiren niteliklerin wve fiyatin diginda
faaliyet esnasinda otelin iyl bir restorana sahip olmasinin biiyiik Snem
tagidigini ortaya koymaktadir.

{21) T.C.Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Konaklama Endiistrisine Giris, K.T.B.
EgZitim ve Kiiltiir Dairesi Baskanlifi Yayinlari: 48, Ankara, 1983,

8 76.
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Sekil 7. Konaklama igsletmelerinde 1963-1988 Ddnemi Gelirlerin
Yiizde Dagilimi

1973 1978 1882 - 1985

§ oA GELIRE {i 1CECEK GELIRL

I YIVECEK GELiRE [J DEYER GELIRLER

Kaynak: ( %) Trends in The Hotel Industry, Pannell Kerr Forster,
. NYC., 1983 (22).

(**) Horwath & Horwath International, Worldwide Lodging
Industry, 1989, (23).

25 y1llik trend (1963-1988) degerlendirildiginde, yiyecek gelir-
lerinin toplam gelirler ic¢indeki payi, 1988'de 1963'e gére azalirken,
ayni ddénemde oda satigs gelirleri ve igecek gelirleri artis glstermig-
tir. '

Fast-food tiirii yiyeceklerin tiiketiminin hizla artmasi, 60'1l1 yil-
larda otellerin yiyecek hizmeti vermeye yeni baglamalarinin neden ol-
dugu ilginin daha sonralari azalmasi ve otellere gelen misterilerin
gelis amaclarindaki defisme (yalnizca sans oyunlarina katilmak amaciyla
konaklamak gibil) kuskusuz s6z konusu duruma yol acmigstir.

25 yillik donemde, yiyecek—icecek gelirlerinin payinda goriilen
azalisa ragmen bu gelirlerin, oda satigsi digsindaki gelirlerin biiyiik bir
kismini olusturmasi, bOlimiin otel icin dnemini korudugunu gdstermek-

(ZZ)tDonaid‘A. Lundberg, The Hotel & Restaurant Businees, (4th Ed), Van
Nostrand Reinhold Company, U.S5.A., 1984, s.53.

(23) Sibel Ertiirk, Konaklama isletmelerinde, Igletme Maliyetlerinin

© . Analizi ve Tiirkiye'deki Konaklama igletmelerinin Gelir ve Giderle-

rine fIligkin Arastirma, Tiirkiye Kalkinma Bankasi A.$., Proje De-
gerlendirme Miidiirliigii, Ankara, Eyliil 1990, s.61.
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tedir. Ayrica yine bu konuya iligkin Amerika'da yapilan bir aragstirmada
yviyecek ve icecek igletmeleri miisterilerinin harcadigi her bir dolarin
72.6 cent'ini yiyecek harcamalari meydana getirmektedir (24).

Otel isletmelerinin yiyecek ve icecek hizmetini vermelerinin bir
nedeni de, hukuki mevzuattan kaynaklanan zorunluluk ve gelirlere katki
disinda otel miisterilerine hizmet etmek amacidir (25). Genelde resto-
ranlarin nihai hedefleri kar saglamaktir. Oysa otellerin yiyecek-icecek
hizmeti sunmalarinin asil nedeni, isletmede konaklayan miisterinin yiye-
cek ve icecek ihtiyacinin kargilanmasidir. Bu yiizden otelde; restoran,
oda servisi, pub, disko ve bar hizmeti verilmektedir.

Hizmet edilen miisterinin igletmeden konaklama siiresince ayrilma-
diklari diigiiniildiigiinde, yiyecek-igecek hizmeti sunum kalitesinin de iist
diizeyde tutulmasi gerekmektedir.

Ayrica, bu igletmelerde yiyecek ve icecek hizmetlerinin tiim &giin-
lerde ve haftanin yedi glini verilmesi yemek ve servis standartlarinin
yiiksek tutulmasini zorunlu kilmaktadir (26).

Yine otelde c¢alisan personelin verimliliginin arttirilmasi, bu
kimselerin iyi sekilde beslenmesine bagli oldugundan ic¢in, personel ye-
meklerinin en uygun kogullarda verilmesi isletmede yiyecek ve icecek
bélimiinin bulunmasiyla miimkiindiir.

iste bu noktada isletmede miisterilere ydnelik yiyecek ve icecek
hizmetinin verilmesinin diigiiniilmedigi durumlarda bile, diger hizmetle-
rin goriilebilmesi icin yiyecek ve icecek boliimiinlin personel acisindan
onemi giindeme gelmektedir.

2.3. OTEL ISLETMELERINDE YiYECEK VE IGECEK BULUMUNUN
ORGANIZASYONU

Otel igletmelerinde yiyecek ve igecek boOliimliniin organizasyon sema-
sini, otel organizasyon semasindan ayri ve daha detayli olarak deger-
lendirebilmek ic¢in Dbiiylik otel 6rnegi secilerek, bdliim di¢i Faaliyet
alanlarinin elemanlar bakimindan incelenmesine yer verilmistir.

(24) "As Patrons Eat More, Sales Cost Rise: NRA", Hotel & Motel
Management, Februrary, 1984, s.10.

(25) Bjorn Hanson, " Hotel Food Service: Where's the profit 7", The
Cornell Hotel and Restaurant Administration Quarterly 25, August
1984, s.91.

(26) Bjorn Hanson, a.g.m., s.92.
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Sekil 8. Biiyiik Ulcekteki Bir Otelin Yiyecek ve Icecek B&liimii
Organizasyon Semasi
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[ | ] | | o
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l l ’ l l Kontrollrd
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.|-Basin ve
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| j GUvenlik
Amiri
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L MUdUrd

Kaynak: Gerald W. Lattin, Modern Hotel and Motel Management,
(3rd Ed.), W.H. Freeman and Co., San Fransisco, 1977,

s.125 (27).

Sekilde; satiglarin, servisinin yapildigi banket sefine, her tiirlii
yiyecegin hazirlandigi mutfagin agcibasina, bulasiklarin yikandigi ve
temizlendifi bulasikhanenin stewarda, iceceklerin migteriye sunuldugu
barlarin bas barmene, yiyecek ve iceceklerin sunuldugu yemek salonunun
maitr d'botele ve bunlarin hepsinin de sonucta yiyecek ve icecek miidii~
riine dogrudan bagli oldugu gdriilmektedir. Ayni zamanda bu boliimler

(27) ilhan Bdlikoglu, a.g.t., s.5%,
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diger boliimlerle de iligki i¢indedir (28). SSzgelimi, gekilde goriildiigii
gibi banket sefi, toplanti koordinatdriiyle dogrudan baglanti kurmakta-
dir., Sekilde yer almasa da satinalma miidiiri ve yiyecek ve icecek kon-
troldrii de yiyecek-~icecek miidiiriiyle iliski icindedir.

3. OTEL iSLETMELERINDE YiYECEK MALiYET1
3.1. MALIYET RAVRAMI VE SINIFLANDIRILMASI

Maliyetler, igletmeler tarafindan kullanilan faaliyet araclari-
nin (isletme varlifina dahil para, alacaklar ve fiziki egya, isletme
aktifleri) kit olmasindan dogar. Biitiin ekonomilerde ve her tiirlii pazar
kosullari altinda, {iretim faktdrlerini elde ederek kullanmak isteyen
diger isletmeler vardir. Bu isletmelerin iliretim faktdrleri talebi, kit
olan iliretim faktdrleri arzi ile karsilaginca, ({iretim faktdrlerini faa-
liyet araclari olarak elde etmek isteyen isletmelerin, bu araclar icin
bir bedel ddemesi zorunlulugu ortaya c¢ikar. Bu bedel isletme dilinde
"maliyet"” kavrami ile ifade edilir (29).

Maliyet kavrami ile ilgili bir ¢ok tanim yapilmigtir. Bu tanimla-
rin biiyiik bir kismi maliyetler hakkinda ihtiya¢ duyulan farkl: tiirdeki
problemlerin ¢6ziimiine yéneliktir (30, 31).

En genig anlamiyla maliyet; "Cesitli ekonomik mal ve hizmetlerin
tilkketilmesi" (32) anlamina gelirken, kimi yazarlar da maliyet kavtami-
nin kapsamina, alternatif maliyetleri de dahil ederek; "Belirli bir
amaca ulasmak icin katlanilan bir deger birikiminin olugsmasina olanak
veren ve parasal olarak ifade edilebilen fedakarliklarin timi" (33)
olarak tanimlamigslardir.

(28) T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Otel Igletmeciligi, T.C. Kiiltiir
ve Turizm Bakanligi Egitim Dairesi Bagkanligi Yayinlari1:55, Anka-
ra, 1983, s.48, :

(29) Mustafa A. Aysan, "Maliyet ve Isletme Rararlari", Muhasebe Ensti-
tiisii Dergisi, Mayis 1976, s.31.

(30) Ahmed Belkaoui, Cost Accounting: A Multidinemsional Emphasis,
The Dryden Press, New York, 1983, s.34.

(31) J. Maurice Clark, Studies in the Economics of Overhead Costs,
University of Chigago Press, Chigago, s.33.

(32) Nejat Akinci - Miijdat Unlen - Siileyman Yiik¢ii, Maliyet Muhasebe-
si, D.E.U. 1ikt. ve idr. Bil. Fak. Resmi Teksir Yayinlari No:272,
izmir, 1988, s.7.

(33) Osman Altug, Maliyet Muhasebesi, (9. Baski), Marmara Universi-

tesi, Nihad Sayar Yayin ve Yardim Vakfi Yayinlari No:434-667, M.0.
Tek. E§. Fak. Matbaasi, istanbul, 1989, s.10.
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Ancak bu tanimlamada maliyetin igletmeye ili g
mal skin olup olmadifina
yer verilmemistir ki, bu y8niiyle maliyet; "Her isletmenin kendi faili—
yet konufunu olustuyan mamul veya hizmetleri elde etmek icin harcadigi
¢egitli {iretim faktdrlerinin para ile ifade edilebilen degeri" (34)dir.

Ute yandan maliyet unsurlarinin sadece parasal deg -
mast, kullanilan bazi ticari belgelerin de tanima dahffri§§§;ngi:§$§l
acmigtir. Bu yaklagimdan hareketle maliyet; "Nakit harcamalarinin ya da
devredilen diger varliklarin, ¢ikarilan hisse senetlerinin, yerine
getirilen hizmetlerin, teslim alinan ya da alinmasi beklenen mal veya
hizmet diisiincesiyle ortaya c¢ikan yiikimliliklerin miktari" (35) dir.

S&g konusu degisik tanimlarin 1g1ginda maliyeti su sekilde ifade
etmek miimkiindiir: "Bir para miktarinin 6denmesi, diger varliklarin elden
¢ikarilmasi, sermaye hisselerinin verilmesi, ya da bir borcun iistlenil-
mesi biciminde ortaya c¢ikan, harcamalar kargsiliginda elde edilen mal ve
hizmet degerleri ile bu deferlerden herhangi bir nedenle kaybedilen
degerleri” (36) ifade etmektedir. Tanimlarda sirasiyla; maliyetin en
genig anlamindan, en dar kapsamina dofru bir yaklasim izlenmektedir.
Bununla beraber bir harcamanin ya da giderin maliyet olarak kabul
edilebilmesi ig¢in:

- Mutlaka igletmenin faaliyet konusuyla ilgili olmasi, (Eger bura-
da bir igletme maliyeti degil de, fert acisindan maliyet s&z konusuysa,
kiginin kargilamay1 diigiindiigi ihtiyaciyla ilgili olmasi (37)),

— Para ile ifade edilebilen (ekonomik) bir deferi olmasi (Ancak
para ile ifade edilebilme kogulu o faaliyetin bedelinin 8nceden Sdenme-

sini gerektirmez ve sonraki yillara ait giderler, maliyet Kkapsamina
alinamaz),

- Daha ©Once alinmis ve maliyet unsuru olan Kkalemlerin  g¢esitli
faktorlerin etkisiyle kullanilamayacak hale gelmesi,

-~ Varlik degerlerinin azalmasi; sdzgelimi alacaklarin vadesinden
once {izerindeki bedelinden eksigine tahsil edilmesi (38) s6z konusu

olmalidir.

(34) Nasuhi Bursal,Maliyet Muhasebesi: Prensipler ve Uygulamalar, For-
mil Matbaasi, Istanbul, 1978, =s.1.

(35) Clifford T. Fay - Richard C. Rhoads, Robert L. Rosenblatt, Agirla-
ma Hizmet Endiistrileri (Otel-Motel) Yonetim Muhasebesi, (cev.

Selim Bekc¢ioglu), Ankara, 1985, s.58.

(36) Mustafa A, Aysan, a.g.m., s.33'den Eric L. Kohler, A Dictionary
for Accountants, (4th Ed.), Prentice-Hall, Englewood Cliffs, N.J.,

1970’ 511260

(37) Celaleddin Atamanalp, "Kigsiler ve Igletmeler Acisindan Maliyet
Kavrami", isletme Dergisi, Atatiirk Universitesi, dIkt. ve idr.
Bil. Fak. Arag. Merkezi, Haziran 1987, s.1-2.

(38) Clifford T. Fay and others, a.g.e., s.60-61.
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Bu- kapsamda harcama, gider ve kayip arasindaki iliskiler (sekil:9)
su sekilde ifade edilebilir:

Sekil 9. Harcama, Gider ve Kayip Arasindaki Iliskiler

Gliderler

"~ Varlikiara: %
Dretim Siirecinde 2
Kullanilmasindsn
Kayneklanan

—+{ “Harcamalar

Satig ve Ybnetimde
varliklarin
Kullanilmasindan
Raynaklanan

Kay1p

~ Uretim, Satig,
Y8netim Slirecinde .
Var11k Kullanim
Kayiplary

Kaynak: Ahmed Belkaoui, Cost Accounting: A Multidimensional Emphasis,
The Dryden Press, New York, 1983, s.36.

Ancak bir isletmede harcamalar; satis ve yonetimle ilgili varlik-
larin tiiketilmesiyle ilgili, : kaylplqr ise; iiretim, satis ve yone-
tim siirecindeki varlik kullanlm kayiplari 86z konusuyken temelde gider-
lerg varliklarin iiretim siirecinde kullanimiyla iligkilidir. Ancak bir
igsletme ic¢in bu {i¢ kalemin sonug¢ta bir ¢iktiyi ifade etmesi, bu kalem-
ler toplaminin (diger sartlari da tasiyorsa) maliyet sayilabilmesine
neden olmaktadir.

Dogru isletme kararlari verebilmek, jleriye doniik isabetli tah-
minler yapabilmek ic¢in bu 6zelliklere sahip olan ve maliyet olarak
kabul edilen harcama, kayip ve giderlerin; olugsum ve degisimlerindeki
etkin faktdrlerin bilinmesi gerekmektedir. Maliyetlere etki eden fak-
térler - temelde isletme ig¢i faktdrler ve igletme disi faktdrler olarak
iki ana grupta toplanabilirler.

Maliyeti etkileyen isletme digi faktdrleri; {liretim girdilerinin
fiyatlarindaki degismeler ve faktdrlerin kalitesi etkilerken, igletme-
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nin kapasite kullanim orani, {iretim faktdrlerinin en uygun kombinezonu
(emek yogun, sermaye yogun v.b.), iiretim teknifi ve isletmenin prodiik-
tivitesi gibi igletme ig¢i faktOrler de (39) sbz konusu olmaktadir.

Eksojen faktérler olarak da adlandirabilecegimiz isletme disi
faktorlerden fiyat ve kalite isletme faaliyetlerini dogrudan etkileye-
bilmektedir. Nitekim maliyetlerin bu faktdrlerin fiyatlariyla ayni,
kaliteleriyle de ters ydnde bir iliskisi bulunmaktadir.

Ayrica igletmeler ayni alanda faaliyet gdsteren bir diger firmanin
ya da kendisine girdi veren firmalarin biinyelerinde gerceklestirdikleri
yararlardan faydalanarak, diger bir ifade ile digsal ekonomiler sagla-
yarak maliyetlerini azaltabilmektedirler. Ayni zamanda, sayilan tiim bu
(isletme digi) faktdrler isletmenin kontrol etmede minimum s6z sahibi
oldugu unsurlardir. 1isletmenin dogrudan kontroliinde bulunan faktdrler
daha ¢ok isletmenin kendi biinyesinden kaynaklanan faktdrlerdir.

‘Maliyetlerin Siniflandirilmasi

Maliyetler, ya ilgili sonuca ulasmak amaciyla bir takim giderlerin
(titketim ve harcamalarin) yapilmasi bi¢iminde, ya da o sonu¢ ugruna
diger bir takim ¢ikarlardan vazgecilmesi seklinde ortaya c¢ikar (40).
Nitekim bu gruplamada, muhasebe maliyeti; ilgili sonuca ulasmak icin
katlanilan "giderler toplami", firsat maliyeti de; ilgili sonu¢ (veya
sey) ugruna "kacirilan net kazang tutari"dir (41). Ancak temelde ger-
cekci bir maliyet hesap edilebilmesinin kogulu; olasi maliyeterle
degil, yapilan harcama ve giderlerin hesaba katilmasiyla miimkiindiir.

Dolayisiyla degigik faktOrlere gdre maliyetler (muhasebe y&nli
maliyetler) ;, farkli bicimlerde siniflandirilabilir. Ancak c¢alismanin
kapsami geregi bu gruplandirmalardan ii¢ tanesi ele alinacaktir., Bunlar
maliyet unsurlarinin;

a) Etkinlik hacmiyle degisip degismediklerine,
b) Uretim siirecine,
¢) Isletmenin yasam siirecine

(39) Celaleddin Atamanalp, " Maliyetlere Tesir Eden Faktdrler", isletme
Dergisi, Atatiirk Universitesi, Ikt. ve idr. Bil. Fak. Aras., Merke-
zi, Agustos 1988, s.1-2.

(40) Kamil Biiyiikmirza, Yonetim -Muhasebesi, (3. Baski), Gazi Universi-
tesi Yayin No:11l4, G.U. Basin-Yayin Y.0. Matbaasi, Ankara, 1987,
s.33.

(41) Kamil Biiyiikmirza, a.g.e., s.34.
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gore yapilan siniflandirmalardir. B8yle bir sinirlandir .maya gidilme-
sindeki temel amag; yiyecek maliyetlerinden yalnizca malzeme maliyetle-
rinin kontrol edilebilmesiw. . ve "etkinlik hacmiyle degisip degisme-
diklerine gére maliyet siniflandirmasi" yapilabilmesidir.

a) Etkinlik Hacmiyle Degigip DeZismemesine Gore Maliyetlerin
Siniflandirilmasi:

Etkinlik hacmiyle degigmelerine gore maliyet gruplamasi mali-
yetlerin degigip degismediklerine gére yapilmaktadir. Burada maliyet-
ler:

~ Sabit maliyetler,
-~ Degigken maliyetler,
~ Basamakli maliyetler.

olarak temelde {i¢c grupta toplanmaktadirlar.

Bunlardan sabit maliyetler; kisa siireli analizlerde hacimdeki
degigsikliklere tamamen duyarsiz olduklari varsayilan maliyetlerdir.
Nitekim agirlama endiistrisinde yapilan bir arastirmada; yonetim mali-
yetleri, genel maliyetler, 1sitma, aydinlatma, sigorta-vergi maliyet-
leri, planlanan diizeye gére hacimde meydana gelen % 10'luk bir artisa
duyarsiz kalmigslardir (42). Dolayisiyla bu guruba giren maliyetler kisa
dénemler itibariyle etkinlik hacmine bagli olarak degismeyen maliyet-
lerdir.

Degisken maliyetler ise, liretim hacmindeki artma ya da azalmaya
gdére defisen maliyetlerdir.Direkt is¢ilik, direkt hammadde ve genel
tiretim maliyetleri, komisyonlar, par¢a basina yiikleme v.b. degigken
maliyetlere Srnektirler; {iretim hacminin artmasi sonucu azalan iscilik,
biiyiikk partiler halinde yapilan malzeme satin alimlari sonucu saglanan
indirimlerle azalan malzeme maliyetleri gibi (43). Ancak bu maliyetler
etkinlik hacmine bagli olarak degisirken hacimdeki degigim katsayisi
kadar degigsmemektedirler.

Etkinlik hacmi ile olan iligkileri bakimindan ii¢iinci maliyet
grubunu, yari degisken ve yari sabit maliyetler olusturur. Diger bir
ifade ile bu maliyetler ne tam anlamiyla sabit, ne de tam anlamiyla
. degigsken maliyetler degildir. Sabit ve degisken maliyetlerin her ikisi-

nin de o6zelliklerine belirli oranlarda sahip bulunan bu tiir maliyetlere
6rnek olarak y®tnetimsel maliyetler verilebilir (44, 45).

(42) clifford T. Fay and others, a.g.e., s.181.

(43) Nejat Akinci ve Digerleri, a.g.e., s.137.

(44) Kamil Bilylikmirza, a.g.e., s.102.

(45) Nurettin Yelken - M. Hulusi Demir, tiretim Planlamasi ve Kontro-

lii, Ege Universitesi Igletme Fakiiltesi Yayini No:133/2, E.U. Mat-
baasi, izmir, 1978, s.256.
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b) Uretim Siirecine G6re Maliyetlerin Siniflandirilmasi

Uretim siirecine gére maliyet unsurlarinin siniflandirilmasi yapil-
diginda;

Sekil 10. Bir Endiistriyel Isletmede Maliyet Unsurlari

Direkt Ham ||~Hammadde
Madde -Yaryi Islenmis
Maliyetleri]] Madde

Uretim Direkt Isciil Maas ve
.4 Maliyet H|1lik Ucretler
leri Maliyetleri
Toplam Genel Uret
Maliyetler Maliyetleri
-| Ulagtirma Maliyetleri |
Dagitim
.l Maliyet [1]|Satigs Maliyetleri
leri L

1

Yénetim Maliyetleri

Kaynak: John G. Blocker, Essentials of Cost Accounting,(2nd Ed)
McGraw-Hill Book Co., New York, 1950, s.24.

BSyle bir siniflama, maliyet (*) unsurlarini Oncelikle ii¢ grupta
toplamaktadir. Bunlar; {iretim maliyetleri, dagitim maliyetleri ve yOne-
tim maliyetleridir. Uretim maliyetlerini direkt hammadde, direkt igci-
lik ve genel maliyetler meydana getirirken, dagitim maliyet lerini
firetilen f{iriinlin satisi ve dagitimi i¢cin katlanilan maliyetler o-
lugturmaktadir. Bunlardan direkt hammadde ve direkt igg¢ilik maliyetle-
rinden olugan direkt maliyetler; hangi mal ya da hizmet {iretiliyorsa o
mal ya da hizmetin liretilmesinde kullanilan, maliyet merkezlerine dog-
rudan dagitilabilen ve kontrolii miimkiin olan maliyetler (*#*) dir(46).

(*¥) Galismanin bundan sonraki bdliimlerinde harcama, gider ve maliyet
gideri terimleri yerine,bunlarin maliyet dzelligi tagidigi kabul
edilerek maliyet terimi kullanilacaktuir.

(**) Kontrolii miimkiin olan giderler; isletme yonetimi tarafindan dog-
rudan kontrol edilebilen giderlerdir iscilik licret ve maaslarinin
olusturdugu iscilik giderleri, sosyal sigorta, sosyal giivence
giderleri, etkinlik hacminden dogrudan etkilenen; iiniforma, yemek
takimi, bulagikhane, temizlik ve menii giderleri ve, aslinda sabit
olup kimi zaman degisen karma giderler adi verilen, igletme poli-
tikalarindan etkilenen giderlerdir.

(46) Michael Coltman, Hospitality Management Accounting, Van Nostrand
Reinhold, New York, 1982, s.212.
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Direkt hammadde ve direkt is¢ilik maliyetleri disinda kalan mali-
yetler ise maliyet merkezlerine dogrudan dagitilamayan, kontrolii miimkiin
olmayan maliyetlerdir. Bazi gdriislere gdre bu maliyetlerden ydnetim ve
finansmanla ilgili olanlari, maliyet hesaplarini degil, sonuc hesapla-
rint ilgilendirmektedir. Bu yiizdende maliyetlere dahil edilmemelidir.
Ancak, gercek ve saglikli maliyetlere ulasilabilmesi ve maliyet kontro-
liiniin bir biitiin olarak daha iyi yapilabilmesi, genel ybnetim maliyetle-
rinin {iretim ve satig fonksiyonlariyld ilgilendirilmesini (yiiklenmesi-
ni) gerektirmektedir (47).

(c) igletmenin Yasam Siirecine GSre Maliyetlerin Siniflandirilmasi

Uretim siirecine gdre yapilan maliyet siniflamasi; temelde iiretim
esnasinda isletme 1i¢in gecerli olup, igletmenin yatirim doénemindeki
maliyet unsurlarini dikkate almamaktadir. Her igletme Once kurulmakta,
daha - sonra faaliyetlerine baglayip siirdiirmekte, belli bir siire sonra
eski sisteminden; s6zgelimi iirettigi mal ya da hizmetleri iiretmekten
vazgecip yenilerini {iretme yoluna gitmektedir. Bu yOniiyle isletme mali-
yetlerini; sermaye (kurulugs asamasindaki) maliyetleri, faaliyet esna-
sindaki maliyetler ve de bu faaliyetlerin siirmesi icin gerekli bakim-
onarim ve yenileme maliyetleri olusturmaktadir. Bu siniflandirmadaki
maliyetlér topluca degerlendiginde, toplam maliyetler bir buzdapi ile
ifade edilebilir (Sekil 11):

 Sekil 11. isletme Maliyetlgriq?nguzdaéll¥g;d1m1yla Ac¢iklanmasi

Agik
(Goriilebilir)

Proje
ingaat (Donanim)
. Diizenleme (Dekorasyon)

Sgrmdye
ygllyet

Ucretler
Fnecit
Sarfiyatlar

¢
Lz Faaliyet

Oriln Kaybinin Maliyetl
Bakim
Yenileme

Bakim-Onarim
Yenileme

}

- Kaynak: Trevor J.Bentley, Practical ébst Reduction, McGraw-
Hill Book Co., Maidenhand, 1980, s.125-126.

{

(47))M. Ali Canoglu, "YOnetim ve Finansman Giderleri Maliyetlere Katil-
mali midair ?", Vergi Diinyasi, Haziran 1986, s.16-19.

31



Maliyet buzdaginin goriinen kismini; proje, donanim, diizenleme-
dekorasyon v.b. gibi unsurlardan meydana gelen sermaye maliyeti
(kurulus maliyetleri) olusturmaktadir. Buzdaginin goriilmeyen kismindaki
maliyetler; iicretler, enerji ve iiretim maliyetleri, sarfiyatlar v.b.
gibi faaliyet neticesinde ortaya ¢ikan maliyetlerdir (48). FEn altta
kalan ve en biiylik dilimi olugturan maliyetler ise; {iretim kaybinin
neden oldugu kayiplar, bakim-onarim ve yenileme maliyetleridir. Son
olarak sayilan bu iki maliyet grubu isletmenin kurulug agamasinda,
sermaye maliyetine gdre tam olarak belirgin, Snceden saptanabilen nite-
likte degildir.

Diger taraftan isletme maliyetlerini a¢iklamaya yarayan buzdagi
vaklagsimindaki maliyet yiizdeleri (sermaye, isletme 've bakim-onarim
maliyetleri), isletmelerin bulunduklari faaliyet kolunun 6zelligine
gore de degisebilmektedir (49); Ornek olarak otelcilik yatirimlarinda
sabit yatirim (sermaye) maliyetinin toplam maliyette cok biiyiik rakam-
lara ulasmasi verilebilir.

Maliyet buzdaginin daha detaylandirilmis sekli ayni zamanda mali-
yetleri olusturan unsurlarin en iyi gekilde ifade edilmesi olarak da
degerlendirilebilir (50):

Sekil 12. Genel Olarak Isletme Maliyet Unsurlar:

l:j-——-*———- Maliyet

Yatirim Maliyetleri isletme Maliyetleri

. e
Sabit Maliyetleri

Aktiflestirilen

Maliyetler

Pesin UOdenmis

Maliyetler

B T N 4,

Stoklanan || Ddnem Maliyetleri Zarara Dﬁnﬁsen
Maliyetler Maliyetler

Kaynak: Kamil Biiyiikmirza, YOnetim Muhasebesi, (3. Baski),
Gazl Universitesi Yayin No:11l4, G.U. Basin-Yayin
Y.0. Matbaasi, Ankara, 1987, s.33.

(48) Trevor J. Bentley, Practical Cost Reduction, McGraw-Hill Book Co.
Ltd., Maidenhand, 1980, s.125-126.

{(49) Niizhet Kahraman, Turizmde Yatirim Projeleri, Istanbul, 1986, s.8.

(50) Kemil Biiylikmirza, a.g.e., 5.37-54.
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Bu gruplamada maliyetler dncelikle iki gruba ayrilmakta, ilk grup
maliyetler; yatirim maliyetlerini, ikinci grup maliyetler ise igletme
maliyetlerini olusturmaktadir. Bu yaklagimda yatirim maliyetleri kendi
arasinda iic alt kola ayrilip; arsa, bina, makine, tagit araclari gibi
maliyetler "sabit maliyetleri" meydana getirirken, telif hakki, patent
hakki, imtiyaz hakki maliyetleri ile serefiye, kurulug maliyetleri,
6zel maliyetler; "aktiflestirilebilen maliyetleri", gelecek hesap done-
mine ait kira, sigorta v.b. de "pesin Sdenmig maliyetleri" olugturmak-
tadair.

ikinci temel grubu olugturan maliyetler igletme maliyetleridir.
Bu maliyetler; isletmenin dénem i¢i faaliyetlerinde kullanilarak, tiike-
tilmek ya da satilmak iizere satin alinan varlik ve hizmetlerin maliyet-
leriyle, ddneme ait amortisman ve aginma paylarindan meydana gelir
(51). Bu maliyetlerde kendi aralarinda; satin alinan hammadde, malzeme
ve mallarin yer aldigi "stoklanan maliyetler"; yararlari, igcinde
bulunulan donemde tiikenen satilan mallarin maliyeti disindaki; satis,
genel ydnetim, arastirma-geligtirme ve finansman maliyetleri gibi ve-
rimli diger maliyetlerdir. DoOnem maliyetleri ise, bulunulan donemle
ilgili olan maliyetlerdir. Zarara doniisen maliyetlerden dénem icinde
igletmeye yarar saglamayan, gelecek donemlerde de kendinden beklenen
yararlari da, saglayamayacagi goriilen maliyetler anlagilmalidir(52).
Ayrica bu guruba isletmenin faaliyetini slirdiirmesine yardimci olan her
tiirlii donanimi bakim, onarim maliyetlerini eklemek miimkiindiir.

3.2. OTEL ISLETMELERINDE MALIYETLER

Otel isletmesi, o6ncelikle miisterilerine konaklama olanagi sagla-
yan, ikinci agsamada yiyecek ve igecek gibi zorunlu gereksinmelerinin
karsilanmasi icin malzemeden yararlanarak mal ve hizmet {iretilen ve
satilan isletmedir. Otel isletmelerinin kendisinden kaynaklanan &zel-
1likler, bu isletmenin maliyet unsurlari iizerinde biiylik 6l¢iide etkili
olmaktadyir. Nitekim otel isletmelerinin, her geyden 6nce  hizmetler
sektdrii kapsaminda yer almasi ve agir bir endiistri Ozelligi tasimasi,
bu igletmelerde {iretilen mal ve hizmetlere maliyet unsurlari bakimindan
da bazi 6zellikler kazandirmaktadir:

a) Otel isletmelerinin yatirim projelerinde; Sabit sermaye yo-
gunlugu yiiksektir. Yapilacak bir otel igletmesi yatirim maliyetinin
biiyiik kismini; arsa, bina, arazi, techizat, donatim gibi sabit maliyet
kalemleri olusturmakta ve toplam yatirim icindeki payi % 87 ile % 94
arasinda defismektedir (53). Ayrica bu endiistrideki igletmelerin orta-
lama 10 y1llik bir siirede yenilenme yatirimi gerektirmeleri, bu islet-

(51), (52) Kamil Biiyiikmirza, a.g.e., s.37-34.
(53) Hasan Olali - Alp Timur, Turizmin Tiirk Ekonomisindeki Yeri,

Enka Spor, Egitim ve Sosyal Yardim Vakfi 1985 Yili Ekonomi Dali
Birincilik Odiilii, 0fis Tic. Matbaacilik, izmir, 1986, s.114.
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melerin maliyetlerinin biiyiik bir kismina "sabit" 6zelligi kazandirir.
Nitekim turizm igletmelerinin yi1llik bagli degismez maliyetlerinin
payi, igletmelerin tim maliyetlerinin % 70-80'ine ulasmaktadir (54).

b) oOtel igletmeleri emek yogun iiretim tarzina sahip olduklarindan
igcilik maliyetleri igletmelerin toplam maliyetleri ic¢inde biyik yer
tutar (toplam maliyetlerin yaklagik % 30'u (55).

Ancak bu durum, sadece bir maliyetin digerine oranla fazla oldugu
biciminde degerlendirilemez (56). Nitekim otel igletmelerinde iggiicii
karsiliginda ortaya ¢ikan bu maliyetleri, malzeme maliyetlerinden ayi-
ran dzellikler de bulunmaktadir:

- iscilik, stok edilemeyen bir maliyet tiiriidiir. Otel barla-
rinda sunulan icki malzemeleri isletmenin deposunda muhafaza edile-
bilirken, bu icecekleri miisteriye sunacak personelin iliretecegi hizmet
(isgiicii) stok edilemez,

- fscilik maliyetleri, yapilan iglerle dogru yonde degisen
bir maliyet tiirii olmaktan ziyade, lizerine ilaveler yapilan birlesik bir
maliyet tiiriidiir. Nitekim ¢iplak is¢ilik maliyetlerine, kimi zaman sos-
yal mevzuat geregi (SSK igveren hissesi, ¢ocuk zammi), kimi zaman da
calisma - sartlari nedeniyle (fazla mesai primi gibi) ¢egsitli ilaveler

yapilir,

~ igglicii; maliyetleri dogrudan dogruya etkileyen aktif bir
maliyet unsurudur. ¢iinkii igletmede kullanilan malzemeden en verimli
bicimde yararlanilmasi, neticede o malzemeyi kullanan iggiliciine bagli~
dir. Diger sektdrlerde gecerliligini kismen yitiren bu yaklagsim (robot-
lagmaya gidilmesi nedeniyle) otomasyona gecménin giic oldugu otel en-
diistrisinde gecerliligini siirdiirmektedir,

- Ote yandan malzeme maliyetleri cesitli teknikler yardimiyla
dogrudan saptanabilirken, isletmede ¢aligan personelin tam olarak ve-
rimliligini Slc¢mek olduk¢a zordur.

¢) Bir otel isletmesinde {iretilen iiriin icin endiistriyel igletme-
lerde oldugu gibi hammaddeden yararlanma sz konusu olmayip, bunun
yerine malzeme maliyetleri on plana c¢ikmaktadir. Yeni yiyeceklerin
hazirlanmasinda kullanilan bazi malzemelerden tek bagslarina yararlanmak
da miimkiindiir. Sozgelimi, baklavanin yapiminda kullanilan tereyaginin
sade olarak miisteriye kahvaltida sunulabilmesi gibi.

(54) Harun Erdogan, "Tiirkiye'nin Turizm Potansiyeninin Degerlendiril-
mesinde Turizm lsletmelerinin Finansmani", (Yayimlanmamis Doktora
Tezi, D.E.U. Sosyal Bilimler Enstitiisii), Izmir, 1986, s.46.

(55) Bernard Davis and Sally Stone, a.g.e., s.46.

(56) Nasuhi Bursal, a.g.e., 5.132~-133,
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d) Otel isletmelerinde {iretilen mal ve hizmetler {iretildikleri
Xerde tilkketilirler (57). Dolayisiyla diger sektdrlerde oldugu gibi
uretilen iirliniin tiiketiciye ulastirilmasi zorunlulufu yoktur.

Bu igletmelerin ulagtirma maliyetlerini; iiretim faktdrlerinin
tedarik maliyetleri ve iiriiniin potansiyel turistlere satiginin saglanma-
s1 icin gerekli (satig geligtirici faaliyetleri) maliyetler olustur-
maktadir.

e) Otel isletmelerinde iiretilen mal ve hizmetler stoklanamadifin-
dan satilamayan her birim {iriin isletme icin zarar anlamina gelmekte ve
maliyetleri artirmaktadir. Ornegin 500 kisilik bir otelde o giin 200
kisi kaliyorsa, otelin o giinkii zarari 300 kigidir ve bu zarar sonraki
glinlerde telafi edilemez (58).

, £f) Bu isletmelerde {iretilen iiriinlerin tam olarak standartlagstiri-
lamamalari, maliyetlerin kesin olarak hesaplanmasini da zorlastirmakta-
dir.

g) Otel igletmelerinin genelde dogal ve kiiltiirel verilere dayan-
masi bu igletmelerin kurulus agamasindaki maliyetlerini artirirken
(sbzgelimi bir sehir merkezi otelinin, sehrin en merkezi yerinde
kurulmasinin getirecegi ek arsa maliyeti), igletmeye; faaliyete gectik-
ten sonra bazi avantajlar saglar. (59).

Sayilan o6zelliklerin bir sonucu olarak otel igletmeleri maliyetle-

rinin genel karakterdeki sanayi igletmelerinden farkli olmasi bu iglet-
melerin maliyetlerinin siniflandirilmasini da etkilemektedir.

Otel isletmeleri Maliyetlerinin Siniflandirilmasi

Otel isletmelerinin maliyetlerinin liretim ve yasam siirecine gore
siniflandirilmasi su gekilde yapilabilir (Sekil 13).

(57) Hasan 0lali ve Meral Korzay, a.g.e., s5.75.

(58) Hasan Olalzy, Turizm Politikasi ve Planlamasi, Ege Universitesi,
isl. Fak. Yayin No:6, E.U. Matbaasi, fzmir, 1982, s.187-189.

(59) Alparslan Usal, "Turizm - Cevre iliskileri", (Yayimlanmamig Y.Li-
sans Ders Notlari), izmir, 1991, s.6-7.
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Sekil 13. Otel igletmelerinin Maliyet Unsurlari

OTEL 1SLETMESI
MALIYET UNSURLARI

" YATIRIM MALIYETLERL 1SLETME MAL1YETLER1
URETILEN URUN DUONEM
MALIYETLERT MAL1YETLERL
KONAKLAMAYLA tLGiLt YIYECEK VE 1QECEKLE DiIGER HIiZMETLERLE
MALIYETLER 116iLt MALIYETLER 1161t MALTYETLER
1GECEK Y1YECEK BOLUMLE 1LGILL
MALTYETLERL MALIYETLERT GENEL MAL1YETLER
MALZEME is¢iLiK GENEL URETiIM
MALIYETLERL MALIYETLERL MALTYETLERL

Simdi bu maliyet unsurlarini sirasiyla, ayri ayri deéerlendire~
"lim: -

i. Yatirim Maliyetleri

Yatirim maliyetleri; isletmenin kurulmasindan, fiziki tesislerin
yapilmasina ve igletmeye acilincaya kadar gecen slire zarfinda katlani-
lan maliyetlerdir. Bir otel yatirim projesinde; ingaat, tesisat, mef-
rugat, techizat, arsa, proje ve diger maliyetlerinden olugsan alti ana
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maliyet unsuru bulunmaktadir (60). Bunlara; beklenmeyen maliyetler,
yatirim donemi faiz maliyetlerini ve igletme sermayesi gereksinimi de
eklenebilir (61). Tiim bu yatirim dénemi maliyetleri sirasiyla su sekil-
de Szetlenebilir:

a) Arazi Maliyetleri
b) Arazi Ustii Bina Maliyetleri

!

Etiid ve Proje Maliyetleri
ingaat Maliyetleri
Tesisat Maliyetleri
Techizat Maliyetleri
Mefrugat Maliyetleri

1

1

1

¢) Beklenmeyen Maliyetler

d) Yatirim Donemi Faizleri

e) Isletme Sermayesi Gereksinimi
f) Diger Yatirim Maliyetleri

a) Arazi Maliyetleri:

Yapilacak olan yatirimla ilgili arazinin bedeli, arazinin diizen-
lenmesi ve hazirlik yapilari bu gruba girer. Genel olarak iiretim ama-
ciyla bir yildan fazla siire ile kullanilmak {izere yapilan arazi diizen-
lemesi de yatirim sayilmaktadir (62).

b) Arazi Ustii Bina Maliyetleri

Etiid ve Proje Maliyetleri: Otel igletmesinin yatirim projesinin
ilk hazirlik agamasi ¢aligsmalarindan, kesin olarak hazirlanmasina kadar
gecen siire icinde; ingaat ve tesisat projelerinin yapimi ve benzeri
miilhendislik, kontrol ve teknik-iktisadi miigavirlik hizmetleri, isletme
etiidleri v.b.'ni olusturan maliyetlerdir.

Bu maliyetler, genelde otel igsletmelerinin toplam yatirim tutari-
nin % 90'ini, yiyecek ve icecek igsletmelerinde ise toplam yatirim
tutarinin yaklasik % 7 ile % 10'unu olugturmaktadir (63).

(60) Tunay Akoglu, "Otel isletmelerinde Maliyet Hesaplari", Sevk ve
idare Dergisi, Sayr:30, 1971, s.23.

(61) Ramazan Abay, "Turizm isletmelerinde Maliyet Hesaplari", Turizm
isletmecigi Dergisi, Haziran 1979, s.18.

(62) Tunay Akoglu, a.g.m., s.24.

(63) Edward A. Kazarian, Food Service Facilities Planning, AVI
Publishing Co. Inc., Westput, 1983, s.81.
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ingaat Maliyetleri: Otel binasinin ve yan iinitelerinin yapimiyla
ilgili maliyetlerdir ve genellikle yatirimin yap1ldigi sehir ve bdlge-
deki metrekare ingaat birim maliyetine gdre bulunur.

Tesisat Maliyetleri: Isitma, sihhi tesisat, sogutma tesisati,
elektrik tesisati, haberlesme gibi unsurlari kapsar.

Techizat Maliyetleri:Otelde, iiretimde kullanilan biitiin araclari ve
malzemeleri kapsar. Bir yildan fazla kullanilan biitiin bu uzun Omiirlii
liretim cihazlari, makine ve techizatlar yatirim kapsaminda deferlendi-
rilir. (64).

Mefrugat Maliyetler: Odalar, katlar, salonlar, lokanta, bar, roof,
teras, bahge, yiizme havuzu, lobby, gibi biitiin otel bdliimlerindeki
tefris malzemesinin maliyetidir.

¢) Beklenmeyen Maliyetler:

Yatirim maliyetinin hesaplanmasina ne kadar &zen gésterilirse
gosterilsin, projenin Ongdriilen maliyetle tamamlanarak isletmeye alin-
masina (dzellikle enflasyonunda etkisiyle) ender olarak rastlanmakta-
~dir. Bu nedenle:

1

Unutulan bazi maliyetlerin karsilanmasi,

Projede yapilan bazi kestirim hatalarinin diizeltilmesi,

Projeye kacinilmaz bazi eklerin yapilmasi ve,

Konjonktiirel hareketlerden dogan fiyat yiikselmelerinin maliyet-
lemesi gibi ileride ortaya ¢ikabilecek bazi maliyetlerinin kargilanmasi
i¢in genellikle yatirim maliyetinin %10'u, ya da % 15'i yatirim maliye-
. tine eklenmelidir (65).

[

d) Yatirim DOnemi Faizleri:

Yatirim maliyetinin hesaplanmasinda tartigmali konulardan biri de
yatirim doénemi faizleridir. Yatirim ddneminde yapilacak Odemelerin
faizinin yatirim maliyetine eklenip eklenmemesi konusunda cesitli go-
riisler bulunmaktadir.

e) Isletme Sermayesi Gereksinimi:
Herhangi bir yatirim karari verilirken o yatirimin toplam maliye-

tinin ne olabilecegi hesaplanmalidir. Yatirim maliyetini olusturan
unsurlardan biri olan isletme sermayesi, sabit sermaye ile olan yakin

(64) Tunay Akoglu, a.g.m., s5.24.

{(65) Ramazan Abay, a.g.m., s.20-21.
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iligkisi nedeniyle isletmenin karlilifini etkileyen bir faktdr olarak
biylik 6nem tagir. Bu nedenle yatirim maliyeti ile ilgili hesaplamalar,
6zenle tesbit edilmig isletme sermayesi tutarini da icermelidir (66).

f) Diger Yatirim Maliyetleri:

Otel isletmelerinde zaman zaman ortaya c¢ikan bazi dzellikler géze
carpmaktadir. Sdzgelimi; bazi liiks, 5 ve 4 Yildizli otellerde servis
otoblisii, otolari, igletme {iretimine direkt katkida bulunduklari
durumlarda yatirim sayilirlar. Nitekim, havaalani, liman veya istasyon-
da otele miisteri getirip-gdtiiren, otele igletme malzemesi tagiyan arac-
lar, yatirim safhasinda temin olunduklarinda yatirim sayilirlar., Bu
arada, garaji olan otellerde garaj tesisleri (yikama, yaglama tesisle-
ri), benzin pompalari (v.s.), ile garaj techizatlari otelin yatirim
maliyetine dahildir. Ayni husus bir otel yatiriminin liretim bdliimiine
dahil, tenis kortlari vaya yiizme havuzu icin de séylenebilir (67).

ii. Isletme Maliyetleri

Otel isletmelerinin ikinci temel maliyet unsuru ise, igletme
maliyetlerdir. iIsletme maliyetleri kendi icinde; doénem maliyetleri ve
iiriin maliyetleri olarak ikiye ayrilir.

Dénem maliyetleri, otelin biitiniinii 1ilgilendiren, {iretilen mal ya
da hizmetin maliyetine direkt olarak yiiklenemeyen ancak yi1l sonundaki
gelirlerden diigiilebilen maliyetlerdir (68). Otel igletmelerinde bu
maliyetleri olusturan unsurlar:

- ilan ve Reklam Maliyetleri,

- Haberlegme Maliyetleri,

- Miizik ve Show Maliyetleri,

- Dekorasyon Maliyetleri,

- Arastirma ve Geligtirme Maliyetleri,

- Pazarlama ve Promosyon Maliyetleri,

- Finansman Maliyetleri,

- Genel Yoénetim Maliyetleri,

~ Bakim-Onarim ve Yenilenme Maliyetleridir.

Bunlar, genelde igletme maliyetlerinin dzelliklerini tasimakla
birlikte, otel igletmelerine oOzgli farkliliklari da  biinyelerinde
bulundurmaktadirlar. Genelde bir isletme {irettigi mal ya da hizmeti
miigterinin bulundugu yere gotiiriirken bir takim dagitim maliyetlerine
katlanir, otel isletmelerinde bu maliyetlerin kapsamina, bazen otel
miigterilerinin isletmeye getirilmesi de (tasinmasi) girmektedir. Yine
haberlegsme maliyetleri; diger isletmelerde, tamamen igletmeye ait olma-
sina ragmen, otellerde bu maliyetlerin bir bSlimiiniin miisteriye ait

(66) Ramazan Abay, a.g.m., s.21.
(67) Ramazan Abay, a.g.m., s.21.

(68) Kamil Biiylikmirza, a.g.e., s.47-48.
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olmasi (miisteriye telefon edebilme olanafi saglanmasi nedeniyle) ve
bunlarin bedelinin miisteriden tahsil edilmesi, dogru maliyetlendirmede
hesaba katilmasi gereken bir noktadir. Diger taraftan bu isletmelerin;
insanlarin dinlenmeleri ve rahatlamalari i¢in rekreatif cabalara girig-
meleri, diger endiistrilerdeki igsletmelerde olmayan cesitli harcamalari
gerektirir: miizik ve show, ilgin¢g dekorasyon maliyetleri gibi.

Otel igletmelerinin sanayi igletmelerinden farkli olmasi, bu ig-
letmelerin aragtirma-geligtirme maliyetlerinin de ¢ok diisiik kalmasina,
hatta olmamasina neden olmaktadir. Zira bu maliyetler, genelde yeni
iiretim yontemlerinin arastirilmasi, yeni mamiillerin geligstirilmesi
amaciyla yapilmaktadir. Oysa otelcilik sektdriinde hizmet edenlerin
makineler degil insanlar olmasi, sektdriin diger sektdrler gibi biiyiik
0lc¢lide otomasyona gitmesi imkanini ortadan kaldirmaktadir.

Bir diger ddnem maliyeti olan finansman maliyetleri otel iglet-
melerinde biiyiikk dnem tasimaktadir. Otel isletmelerinin yatirim esnasin-
da Dbiiyik miktarda sermayeye ihtiya¢ duymasi nedeniyle tesislerin is-
letmeye acildiktan sonra biiyiik bir finansal yiik altina girdikleri
gortilmektedir.

Otel igletmeleri de igletme maliyetlerinin diger grubunu iiretilen
irin maliyetleri olugtuyrmaktadir. Bu igletmelerin dncelikle miisterile-
rinin konaklama, daha sonra yiyecek ve icecek ihtiyaclarinin karsilan-
mast ve kimi zamanda bazi ek hizmetler sunma, bu isletmelerde iiretilen
mal ve hizmetlerle ilgili maliyetleri iice ayirmamizi gerektirir.
Bunlar;

~ Konaklamayla ilgili maliyetler,
- Yiyecek ve icecekle ilgili maliyetler,
~ Sunulan difer mal ve hizmetlerle ilgili maliyetlerdir.

3.2.1. Ronaklama Hizmetleriyle Ilgili Maliyetler

Konaklamayla ilgili maliyetler, daha cok isletmenin sahip oldugu
odalarin satigsa hazir hale getirilmesiyle ilgili maliyetlerdir. Bu
guruba giren maliyetler arasinda acentalara Odenen komisyonlar, temiz-
1lik gikretlerine yapilan Odemeler, cam ve porselen egsyanin ¢alinmasi ve
kirilmasi nedeniyle ortaya c¢ikan maliyetler, c¢amasirhane ile ilgili
giderler ile personel giderleri sayilabilir.

a) Komisyonlar; otel odalarinin pazarlanmasi i¢in seyahat acenta-
larina ddenen primlerden olugmaktadir.

b) oOtel isletmelerinin bir kismi temizlik girketleri tarafindan
temizlenmektedir. Bu durumda isletmenin maliyetlerini temizlik sirket-—
lerine 8denen paralar (bazendg‘temizlik malzemeleri) olusturmaktadir.

¢) Isletmede kullanilan cam ve porselen egyanin miisteri tarafindan

calinmas1i veya personelin ya da hizmetten yararlanan miigterilerin dik-
katsizligi nedeniyle kirilmasi maliyetlerin artmasina yol acmaktadir.
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Konaklama yapan miisterinin kendine ait giysileri, otelde bulundugu
esnada temizletmek istemesi, igletmenin bu hizmetten bir kazange elde
etmesine ragmen bu isleri yapabilmek icin harcama yapmasina da neden
olmaktadir. Yine igletmenin konaklama hizmetlerini saglikli bir bicimde
verebilmesi ic¢inde kendi fiziksel donanimini siirekli temiz tutabilmesi
i¢cin camasirhane maliyetlerine katlanmasini gerektirmektedir,

Diger taraftan konaklamayla ilgili hizmetlerin sunulmasinda
caligan personelin hizmetlerin miisterilere sunumu esnasinda giydikleri
iiniforma, giysi, ayakkabi v.b. esyalar ve bunlarin periyodik olarak
degigtirilmesi ya da yenilenmesi bir difer maliyet unsurunu beraberinde
getirmektedir.

Ronaklama hizmetlerinin sunulmasinda caligan personele ddenen maag
ve licretler ise kugkusuz bdliimiin en biiyiik maliyet kalemini olusturmak-
tadir (69).

3.2.2. Yiyecek ve Igecek Hizmetleriyle flgili Maliyetler

Yiyecek ve i¢ecek bdliimii, otele gelen miisterilerin konaklama siire-
since beslenme ihtiyaclarinin kargilanmasi ic¢in faaliyet gdsteren bir
linitedir. Maliyetler ise yiyecek ve icecekle ilgili mal ve hizmetlerle
ilgili maliyetlerinden olugmaktadir. Herhangi bir otel igletmesinin
yiyecek-ve igecek b6liimi maliyetleri genelde {ice ayrilmaktadir:

~ Boliimiin sundugu yiyecek hizmetleriyle ilgili maliyetler,
- Boliimiin sundugu icecek hizmetleriyle ilgili maliyetler,
~ BOliime Szgili genel maliyetler

3.2.2.1. Yiyecek Maliyetleri

Otelin yiyecek boliimii tarafindan sunulan hizmetlerle ilgili
maliyetlerdir. Bunlar; yiyecekle ilgili mal ya da hizmetlerin teminin-
den, miisteriye sunulmasina kadar gecgen siiredeki her tiirlii maliyeti

kapsamaktadir. Bu maliyetler calismanin asil konusunu olusturdugundan
izleyen bélimlerde detayli olarak degerlendirilecektir.

3.2.2.2. ifcecek Maliyetleri

Boliimde {iretilen igecek : hizmetleriyle ilgili
maliyetleri; icecek malzeme maliyetleri ile icecek hazirlamada kulla-
nilan katki maddesi maliyetler ve gerek icecekleri hazirlamada, ge-
rekse miisterilere sunmada g¢aligan personele Sdenen is¢ilik maliyetleri

meydana getirmektedir.

Bunlardan icecek malzeme maliyetini dogrudan iceceklerin kendileri
olustururken, icecek hazirlamada kullanilan katki maddesi maliyetleri-
ni; baharatlar (kesme seker, toz gseker, pudra sekeri, ndbet sekeri,
vanilya sekeri, yumurta, karabiber, kirmizi biber, tarcin, karanfil,

(69) Uniform System of Accounts for Restaurants, National Restaurant
Association, (Second Ed.), Washington, 1983, s.153-159.
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misket cevizi), meyveler (limon, portakal, misket limonu, greyfurt,
konserve meyvalar, c¢ilek, ashududu, kiraz, vigne yegsil ve siyah zeytin)
ve eczalar (kereviz tuzu, jdleler, bal, taze yaprak nane, zeytinyagi,
ket¢ap, hardal, sirke) olusturmaktadir (70).

Ote yandan igecek bdliimiinde ¢aligan personel - ise; sgef barmen,
barmenler ve barboylardan olugmakta olusmaktadir (71). iscilik mali~
yetlerini muhasebe teknigi ydniinden, iicret bordrosu uyarinca yapilan
6delemeler meydana getirmektedir (72). fcecek maliyetlerinin yiyecek
maliyetlerinden en Snemli farki, bu hizmetlerin sunulmasinin yiyecek
hizmetlerinin sunulmasi i¢in gerektirdigi zamani gerektirmemesi, dola-
yisiyla ig¢ilik maliyetlerinin nispeten diigiik olmasidir. Zira bir
yemegin hazirlanmasinda bir ¢ok kigsi gdrev alirken, bir icecefin hazir-
lanip miigsteriye sunulmasi, genellikle bir tek kigi tarafindan gercek-
lestirilmektedir.

3.2.2.3. Yiyecek ve Igecek BSliimiiyle Igili
Genel Maliyetler

BSlime Ozgli genel maliyetleri, yiyecek ve icecék bs1ii-
mindeki faaliyetlerin devami i¢in isletme tarafindan katlanilan mali-
yetler olugturmaktadir.

Boliimde kullanilan ekipman i¢in 8denen depozitolar, daha cok yiye-
cek ve  igeceklerin hazirlanmasi i¢in periyodik olarak alinan bazi
malzemelerin kullanilincaya kadar korundugu kaplar (megrubat ve icecek
sigeleri, tanklari, tiip ve benzerleri gibi) ic¢in Sdenmektedir.

retilecek, yahut {iretilen mal ya da hizmetlerin alim-satiminda
alinan indirim ve Odenen komisyonlarda serbest piyasa ekonomisinin
kurallari gereéi,qtéller kimi zamanda alacaklari malzemeleri dogrudan
fireticiden temin edemediklerinden, araci kuruluglardan alma yoluna
. gitmektedirler. Boyle durumlarda igletme fazladan para &demekte ve
isletme maliyetleri kabarmaktadir (73).

Sehir merkezlerinde bulunanlarin disinda, otellerin biyilik bir
kismi daha ¢ok yerlesim merkezlerinin diginda bulundugundan, kaliteli
personeli isletmeye cekebilmek ic¢in c¢alisanlarina lojman tahsis etme ve
6zlilk haklarini artirma yollarini secmektedirler. Bu ve bu gibi
durumlarda ise otel igletmesi maliyetleri artmaktadir.

Yine bdliime Szgii menii ve listelerin basilmasi, béliimde kullanilan
kirtasiye tiirli evraklar icin 6denen paralarda diger maliyet wunsurlari-
dir.

(70) Mihrinur Giilal, Bar Yonetimi ve Icki Teknolojisi, Dokuz Eyliil
iniversitesi, Aydin Turizm isl. ve 0.Y.0., Ders Notlari, Aydin,
1986, s.6.

(71) Mihrinur Giilal, a.g.e., s.2.

(72) Osman Altug, a.g.e., s.115.

(73) bonald A. Lundberg, a.g.e., s.166.
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3.2.3. Sunulan Diger Hizmetlerle ilgili Maliyetler

Diger maliyetler kapsaminda ise, daha ¢ok otel {initesinde bulunma-
s1 zorunlu olmayan (otelin niteliklerinden kaynaklanan) béliimlerin
tirettigi mal ve hizmetlerin miisterilere sunulmasi icin katlanilan mali-
yetler yer almaktadir. Bunlar: Kuafdr, Giizellik Salonu, Vestiyer Mali-
yetleri, Gazete, Dergi v.b. Maliyetler, Garaj Hizmet Maliyetleri 'dir.

. Sayilan bu hizmetler ya otel tarafindan bizzat verilmekte, ya da
diger sahislara kiralanma yoluyla gerceklestirilmektedir. Bu hizmetler
otel tarafindan verildiginde, isletmenin gelirleri artarken, maliyetle-
ri de yilikselmektedir. Kiraya verilmesi durumunda ise, maliyetler mi-
nimum seviyeye diigsmektedir. Bu maliyetlerden garaj hizmetler genelde
otelin kendisi tarafindan igsletmeye gelen miisterilerin tasit araclari-
nin barinmasi ve korunmasi amac1y1a hizmet verildiginden bir maliyet
unsuru olmaktadir.

3.3. YiYECEK MALiYETLERL
3.3.1. Malzeme Maliyeti

Yiyecek ve icecek maliyeti denildiginde yalnizca yiyecek ve icecek
malzeme " maliyetleri anlasilmaktadir (74). Yiyecek malzeme maliyetleri
ise, {iretimde kullanilan yiyecekler (mevya, sebze, baklagil, v.b.) den
yani, otelin yiyecek bdliimiinde {iretilmesi diiglinlilen yemeklerin hazir-
lanmasinda kullanilabilecek her tiirlii yiyecekleri kapsamaktadir (75).

3.3.2. iIgcilik Maliyeti

Diger taraftan boliimiin yiyecek maliyetlerinin icecek mali-
yetlerinden en onemli farki, iceceklerin hazirlanmasinin yviyecekler
gibi olmamasindan kaynaklanmaktadir. Nitekim otel igletmelerinde yiye-
cek hizmetlerinin sunulmasi (yiyeceklerin iiretilmesi); gerekli malzeme
temininden &n hazirlifa, pisirimden servis ve sanitasyona kadar uzun
bir siirece tabidir. Genel olarak, yiyecek maliyetlerindeki ig¢ilik
maliyeti unsurlari, iceceklerden pek farkli olmamakla beraber, icecek
igscilik maliyetlerinden oldukg¢a yiiksektir. Kugskusuz bunun nedeni; ige-
ceklerin yalnizca servisinde (miisteriye sunulmasinda) bu is icin perso-~
nel gerekirken, yiyeceklerin hazirlanmasindan sunumuna dek yapilan bir
cok islemde isgiicliine ihtiya¢ duyulmasindandir (76). Asagida bir yi-
yecegin miisteriye sunumuna dek gecen siire¢ i¢inde caligan iggiicii goste~-

rilmigtir:

(74) Yilmaz Benligiray, Otel lsletmelerinde Kar Planlamasi ve Maliyet
Kontrolii, Eskisehir 1.T.iI.A. Yayin No: 180/111, Eskisehir, 1977,
5.77.

(75) Mihrinur Giilal - Meral Korzay, Yemek Pigirme, M.E.G. ve S.B.
Yayinlari No:762, M.E.B. Basimevi, Istanbul, 1987, s.177.

(76) ilhan Bdliikoglu, a.g.t., s. 00,
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gekil 14, Yiyecek Uretim Siirecinde Galigan Personel(*)
islem
Basamagi Yapilan Islemler ihtiya¢ Duyulan Personel

On Hazirlik

Sebzelerin ayiklanarak, yi-
kanip dogranmasi, etlerin
kemiklerinden ayrilip, dog~
ranip kiyilmasi, meyvalarin
kasalarindan ¢ikarilarak ha
zirlanmasi, konserve, peynir
yag, un v.b. acilmasi.

Asc1l, as¢i yamaklari,
kasap, hamurcular, ha-
murcu yamaklari, sala-
tacilar

Pigirilme |[Yemek yiyecek kigsi sayisina |Sebzeciler, izgaracilar
gore ve belirtilen miktarda |firincilar, firinci ya-
1s1da yemek pigirme, pigirim|maklari, pastaci/tatli-
sonrasi1 kontroliin saglanmasi|cilar

Servis Tartilarak veya standart 61-|Maitr'd Hotel, Sef Gar-
¢iilii kepgeler yardimiyla ye-|son, Kaptanlar, Garson-
meklerin dagitimy. lar, Komiler

Sdnitasyon |[Bulagiklarin Yikanmasi, Temz|Steward, Bulasikc¢ilar

(*) Sekilde yalnizca yiyecekleri iireten ve sunan personele yer
verilmistir. Bunlara; diger departmanlarida ilgilendiren
satinalmacilar, muhasebeciler, teselliim memurlari, depo gd-
revlileri de eklenebilir.

3.3.3. Genel Uretim Maliyeti

Uretim maliyetleri yiyecek malzeme maliyetleri ve ig¢ilik maliyet-
leri disinda kalan tiim maliyetleri ifade etmektedir. Bu maliyetler,
iiretilen yiyecegin maliyetine dogrudan katilamayan maliyetlerdir. Otel
isletmelerinin yiyecek bdliimiinin ddnem maliyetleri olarak da diisii-
niilebilecek bu maliyetlerin kapsamina:

- Siparis ve stoklama maliyetleri,
- Yakit maliyetleri,
-~ Sanitasyon maliyetleri girmektedir.

Otel isletmelerinde iiretilen mal ve hizmetlerin stoklanmasi miimkiin
olmadigindan, {iretimde kullanilan malzemelerin {iretilinceye kadar bo-
zulmadan muhafaza edilmesi gerekir. 1Iste bu =zorunluluk yiyeceklerin
bozulup daha fazla zarara ugramamasi ic¢in bir takim depolama maliyetle-
rini de beraberinde getirir. Yine yiyeceklerin ve igeceklerin hazirlan-
masi ve misteriye sunulmasinda saglik kurallarina uyulmasi gerekliligi
sanitasyon maliyetlerine katlanilmasina yol acar.

Boliimdeki calismalarda kullanilan havagazi, biitangaz gibi yakitlar
icin yapilan harcamalar ise yine birer genel iiretim maliyeti unsurudur.
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ikiNcCi BOLUM

OTEL ISLETMELERINDE
. YiYECEK MALiYET KONTROLU

1. YLYECER MALIYET KONTROLU

Temelde kisisel algi ve amaclari farkli olan bireylerden kurulu
igsletme personelinin igletme amaclarina uygun bir egilim kazanmalari
icin, onlari Orgiitleyen, onlara yol gdsteren ve caligmalarini diizenle-
yip, sonra da kontrol eden ¢abalarin toplami (77) ydnetim olarak deger-
lendirilebilmektedir. Yonetimin zaman icinde gelismesiyle birlikte
kavrami aciklamaya yodnelik cesitli yaklasimlar yapilmistir. Bunlar
arasinda encok kabul gdrenlerinden birisi 1800'lii yi1llarda Klasik ikti-
satcilardan Fayol tarafindan yapilan yaklasimdir. Fayol yOnetimi; plan-
lama ile baglayan, yiiriitme, diizenlestirme (koordinasyon) ile devam eden
ve kontrol ile de son bulan bir siirec ig¢inde degerlendirmigtir(78).
Konu bu ydniiyle ele alindiginda, ydnetim siireci su gekilde gematize

edilebilir:

Sekil 15. Genel Olarak Bir Yonetim Siireci

11k ¥YSnetim Faaliyet Oncesi Faaliyet Tahmini
Basamaljt Yon.Basamafjt -’ Yon.Basama, Yén.Basama.

Planlama |9 oOrganizasyon |- Dofirudan {——| Deferiendirme
Koordinasyon: Kontrol

ot

prosediir .Delfji gimi —&—

planlarin Revize Edilimasi -

/N

Kaynak: Jack Ninemeier, Planning and Control for Food and
Beverage Operations, The Educational Institute,

Michigan, 1982, s.15.

(77) Kemal Tosun, igletme Yénetimi, Savas Yayinevi, Istanbul, 1982,
s.1.

(78) Glenn A. Welsch, Ronald W. Hilton and Paul N. Gordon, Budgeting:
Profit Planning and Control, (5th Edition), Prentice-Hall,

Englewood Cliffs, N.J., 1988, s.18.
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Bu siirecte, Oncelikle iist yOnetim tarafindan saptanan hedefler
i¢cin planlama yapilmakta, daha sonra bu amag¢lar dogrultusunda organi-
zasyon ve koordinasyona gidilip, faaliyet Oncesi islemler tamamlanmak-
ta, faaliyet esnasinda islemler dogrudan kontrol edilmekte ve bu asama-
daki sapmalarin diizeltilmesi icin gerektiginde prosediirler degistiril-
mektedir. Silire¢ sonunda gercek sonuclarla hedeflenen sonuclar arasinda
fark goriildiigiinde ise planlarin diizeltilmesi yoluna gidilmektedir.

1.1. KONTROL RAVRAMI

Kavram olarak Ingilizce'deki "control" sézciigii fiil anlamiy-
la; sinirlama, diizenleme-onaylama, isim olarak da; bir metod, diizen,
bir ya da birden fazla fonksiyonu yerine getiren sistem olarak tanim-
lanmaktadir (79).

Ulkemizde ise, yasanan kavram kargasasi nedeniyle, "kontrol";
"denetim", "murakebe" ve "revizyon" terimleri ile es anlamli olarak

kullanilmaktadir (80) (*).

Genis anlamiyla kontrol; hedeflerin degerlendirilmesi, performan-
sin Olcililmesi ve sonucta (gerekiyorsa) diizeltici faaliyetlerin ya-
pilmasini kapsamaktadir. Bu ¢abalarin kesintisiz olarak yapilmasinin
gerekliligi, diger bir deyisle kontroliin siireklilik arzeden bir siirec
olmas1i,  ayni =zamanda da birbirine bagimli Sgeler dizgisi (82) meydana
getirmesi, bu terime bir sistem 6zelligi kazandirmaktadir.

( *) "Denetim" ve "murakebe" sdzciikleri es anlamda sayilabilir. Anglo-
sakson yapitlarindaki "auditing" sdzciigiiniin karsiligi olan "dene-
tim", olmasi gerekenle olanin bir defalik kargilagtirilmasi olup
daha c¢ok gecmise y6neliktir. Bundan bagka, "denetim" yalnizca
muhasebe: kayitlariyla ve finansal sonuclarla ilgili degildir;
muhasebe denetiminin yaninda, isletme politikalarinin, tasarilari-
nin ve uygulamalarinin denetimini de kapsar (80).

"Revizyon" ise latince "revidere", Fransizca "reviser" ve
Ingilizce "to revise" yiiklemlerinden gelir ve yeniden gdzden ge-
¢irme ya da yeniden bakma anlaminda kullanilir. "Revizyon" de-

netim'e benzerse de, revizyon'da niceliksel etkenlerden ¢ok nite-
liksel etkenlere agirlik verilir; Srnegin, isletme politikalarinin
glinlin kosullarina uyup uymadigt arastirilir ya iiretimdeki degigik-
lige kosut olarak finansman programlari ya da personel tasarilari
gbzden gecirilir (81).

(79) Charles Levinson, Food and Beverage Operations: Cost Control and
System Management, Prentice-Hall Series in Food Service
Management, Prentice-Hall, Englewood Cliffs, N.J., 1976, s.l.

(80) Charles Levinson, a.g.e., s.l.

(81) Tiirkan .Arikan, Igletmelerde Nakit Kontrolii, istanbul Matbaasi,
istanbul, 1978, s.2.

(82) Fevzi Silirmeli, Finansal Bilgi Sistemi, Eskigsehir, 1983, s.5.
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Tim isletme kontrol sistemleri temelde, yoneticiye varliklarin
maliyetler icin nasil daha iyi degerlendirilebilecegi konusunda fikir
verirler (83). Gesitli bicimlerde gruplandirilabilen kontrol sistem-
leri, genel olarak;geri verili kontrol sistemleri ve onleyici kontrol
sistemleri (84)dir.

"Geriveri" bir siirecin bilgi niteligindeki "¢iktisi" olup, bu
¢ikt1 kontrol icin diizeltici eylemi baslatacak olan siirecin "girdisi"
dir. Geriverili kontrol sistemlerinde, fiili durumla, tasarilar arasin-
daki sapmalar ortaya c¢iktiktan sonra 8lgiiliir ve diizeltilirler. Bu
kontrol sistemlerine &rnek olarak sorumluluk raporlari sistemi, kredi
kontrol sistemi, stok kontrol sistemi, biitgesel kontrol sistemi verile-
bilir.

Bnleyici kontrol sistemleri ise, tasarilardan sapmalar ortaya
¢ikmadan 6nce muhtemel sapmalarin dnlenmesine calisilir. Onleyici kon-
trol sistemlerine drnek olarak, satin almalarda satin alma taleplerinin
kopyalarinin ilgili kisilere ve yerlere gbnderilmesi gOsterilebilir.

Kontroliin isletmenin y&netim fonksiyonlarindan birisi olmasi,
slirec 6zellifi tasimasi ve igsletme faaliyetlerini kontrol etmesi ancak
yaz1li ya da sézlii; ikazlarla, giidiilemelerle, verilerin toplanmasi,
degerlendirmesi ve analiziyle miimkiindiir.

Sekil 16. FKontrol Aracglari

Kisisel Gozlem

Ornek Olma

- Kurallar, Komutlar
Olumlu Muhasebe Raporlari
Kontrol Alt-ilist Kontrol Sinirlari
Araclari Oranlar

Riitceler

Kontrol Bagabas Grafikler
Araclari Denetim Programlari

Ozel Kontrol Teknikleri

Olumsuz Azarlama ,
Kontrol Sik1 Diizen (Disiplin)
Araclari Cezalari

— -

Raynak: Tiirkan Arikan, Isletmelerde Nakit Kontrolu,
Istanbul Matbaasi, Istanbul, 1978, s.7.

(83) Ahmed Belkaoi, a.g.e., s.227.

(84) Tiirkan Arikan, a.g.e., s.3.
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Bu araclar (Sekil 16) kendi aralarinda da; kisisel becerilere,
davraniglara dayanan araclar ve muhasebe belgelerine dayandirilan kon-
trol araclari olarak siniflandirilabilirler. Kisisel gdzlem, &rnek
olma, kurallar ve komutlar, alt~iist kontrol siniri (imza Yyetkisinin
dagitilmasi gibi), azarlama ve siki diizen (disiplin) cezalari, daha cok
kontrol siirecinin girdilerinin dlciilemeyen kismi olan personel davra-
nigi gibi OJgelerin bir miktar kontroliine olanak veren davranigsal
cabalardir. Bunlarin disinda kalan kontrol araclari ise yazili olanlar-
dir ve igletmenin sayisal faaliyet verilerine dayanmaktadir.

1.2. YIYECEK MALIYET KONTROLUNUN TANIMI VE KAPSAMI

Yiyecek servis endiistrisinde kontrol; yiyecek servisi ile . ilgili
gelir ve maliyet kalemlerinin biitiinii {izerinde bir kontrol kurulmasi
anlamina gelmektedir (85).Genel olarsk otel isletmelerinde sunulan
yiyecek hizmetleriyle ilgili kontrol islemi iki boyutludur; Maliyetlere
dayali, maliyet kontrolii iye 'satiglara dayali, gelir kontrolii.

isletmenin faliyetlerinin ©&nceden planlanan mali standartlara
uygunlugunun kontroliine; maliyet kontrolii, gelir kontroli ise ; tahmin-
lenen satislara goére gerceklegmesi beklenen potansiyel gelirlerle, elde
edilen gercek gelirlerin karsilagtirilmasini ifade. etmektedir.

Iki yonlii 6zellife sahip kontrol sisteminin saglikli olarak yiirii-
tiilebilmesi; maliyetlerin igletme icinde belirlendigi degisik bilgi
sistemlerinin kullanilmasini gerektirir. Bu bakimdan bir otel isletme-
sinin yiyecek (icecek) maliyet kontroliinde kullanilan sistemleri genel
olarak su sekilde gOsterebiliriz:

Sekil 17, Yiyecek Kontroliinde Kullanilan Bilgi Sistemleri

Amaclar Kontroli ( ... ile)

Asi1l Maliyet
Yiyecek Maliyeti Yiyecek Maliyetleme Sistemi

iscilik Maliyetleri
Departmana Ait Maag Bordro ve Sorumluluk Muh.Sis.

ve Ucretler

Dépértmana Ait Gider.
Yiyecek Dept. Masraflari | Sorumluluk Muhasebesi

Kaynak: David A. Fearn, Food and Beverage Management,
Butterworths, Whistable, 1985, s.12-13.

(85) Charles Levinson, a.g.e., s.l'den Bessie Brooks West, Levelle
Wood, and Virginia F. Harger, Food Service in Institutions, (4th
ed.), John Wiley & Sons Inc., New York, 1966, s.397.
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Yiyecek maliyet kontrol sistemi temelde ddrt grupta toplanabilir.
Departmansal karliligin disinda asil maliyetler, iscilik maliyetleri ve
departmana ait maliyetler bakimindan kontroliin saglanmasi gerekir.
KRarlilik; aslinda yiyecek maliyetlerinin bir nedeni degil, ~ sonucudur.

Asi1l maliyetler, igs¢ilik maliyetleri ve diger maliyetler ise bdlii-
min temel maliyetlerini olusturmaktadir. Bu maliyetlerden bdliime ait
giderlerin ve ig¢ilik maliyetlerinin kontrolii, departmansal karliligin
Olciisii yine bSlim igerisindeki departmanlarda kullanilan belgelere
dayandigindan, bir sorumluluk muhasebesi sistemi &zellifi tasirlar;
caligmanin kapsamini tegskil eden, asil maliyetlerin (yiyecek malzeme
maliyetlerinin) kontrolii yiyecek maliyetlemesine dayanmaktadir (*). Bu
yoniiyle yapilacak degerlendirme; hem yiyecek iiretim siirecinin asama-
lariyla maliyetlemesini, hem de bu siire¢ digindaki tahmini maliyet
kontroliinii kapsayacaktir.

Yiyecek maliyetlerinin kontroliinde uygulanan degisik yoéntemler
temelde ayni amaca yoneliktir. Hepsinin de ortak amaci; miisteriye
sunulan yiyecegin miktar ve kalitesinde fedakarlik yapmaksizin maliyet-
leri belirli bir diizeyde tutabilmektir.

Yiyecek tinitelerinde bir ¢ok hizmetin satisa sunulmasinda bir isci
ayni anda gOrev aldigi icin, her hizmetin birim iscilik maliyeti
standardize edilememektedir. Ayni durum genel i{iretim maliyetleri ic¢in
de gecerlidir. Nitekim bu maliyetlerin hazirlanan yiyeceklere saglikla
bir bicimde yiiklenememesi, kontrolii imkansizlagtirmaktadir (87).

1.3. YIYECEK MALIYET KONTROL SURECL

Genel olarak bir yiyecek kontrol sistemi; otelin {iretmeyi diigiin-
diigii yemeklerin hazirlanmasinda kullanilacak yiyecek malzemelerinin
igsletmeye satin alinmasiyla baglamakta, satin alinan malzemeler yardi-
miyla vyemekler {iretilmekte bu arada yemeklerle ilgili tahmini maliyet
ve gelir tutarlari belirlenmekte, gerceklegen tutarlar bulunarak tahmi-
ni rakamlarla kargsilastirilip kontrol saglanmaktadir.

( *) Genel olarak maliyetlendirme; bir isletmenin herhangi bir mal ya
da hizmeti iiretmek icin, iiretim faktdrlerinin temin etmesinden,
onlari miigterilere sunmasina kadar gecen siliregte maliyetlerin
hesaplanmasini ifade etmektedir (86):

(86) R.D. Boardman, Hotel & Catering Costing and Budgets, London, 1983,
s.2.

(87) Zekeriya Siimerkan, "Otel ve Lokanta Isletmelerinde Maliyet Muhase-

besinin Yeri ve Onemi", Turizm Y1l1li1gi 1985, T.C. Turizm Bankasi
A.S., Rekmay Ltd., Ankara, 1985, s.112.
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Sekil 18. Yiyecek Kontrol Siireci
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Kaynak: Horst Gilinmer, Managing Potentials in Food & Beverage
Control; A Food and Beverage Control System, Edward Arnold
Ltd., Victoria, 1983, s.2.

Sekilden de gOriildiigli gibi 6ncelikle igletme ihtiya¢c duydugu
malzemeleri ilireten iireticilerle kargsilikli iligki kurarak, bu igletme-
nin fiyatlarini 6grenip gerektiginde siparis vermekte, siparig edilen
miktar ve kalitedeki mallar teslim alinip depoya konulmaktadir (Bu
esnada alig belgesine de stok kaydi yapilir).

Daha sonra, bu malzemeler iiretim ve gelir siirecinde degerlen-
dirilerek maliyet kayitlari yapilmakta (alis belgesi ve stok degerle-
meside g8z Oniinde bulundurularak) ve tahmini maliyet-gelir rakamlar:
belirlenmektedir. DoOnem sonunda yine gerceklesen toplam alislar ve
satiglara gdre gercek maliyet ve gelir rakamlari bulunup tahmini rakam-
larla karsilagtirilarak aradaki farklar yorumlanmakta ve bu farki dii-
zeltici onlemler alinip kontrol siireci tamamlanmaktadir. .

Ancak bu siire¢ sirasinda planlama agamas1i dikkate alinmadigindan

bir anlamda siirecin eksik oldugu sdylenebilir. Siirece planlamayi da
dahil ederek su sekilde ifade edebiliriz:
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$ekil 19. Eksiksiz Bir Yiyecek ve icecek isletmesi
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Raynak: Peter Odgers, Purchasing Costing and Control for Hotel and
Catering Operations, Gale Oldger Publication Ltd., Westminister
College, Sussex, 1985, 8.2 ve Bernard Davis and Sally Stone,
Food and Beverage Management, Heinemann, London, 1986, s.40'tan
yararlanilarak hazirlanmistir.

a) Planlama

iyi bir planlama yapilmadan - igletmenin etkin caligtirilmasi
zordur. Politikalar; prensiplerin O6nceden belirlenmesi, hedeflenen
piyasanin karlilik durumunun ortaya konulmasi ile ilgili olup isgletme-~
nin  bulundugu sektdriin durumuna (ticari amacli, sosyal amaclilifina)
gore tespit edilebilirler.

Yiyecek iiretiminde planlama; faaliyete baglanmadan &nce hedef
piyasanin degismesi v.b. durumlarin agik olarak tespit edilmesine daya-
nir.  Genel olarak yiyecek maliyet kontrolii icin planlama agamasiyla
ilgili olarak finansal politika, pazar politikasi ve igletme politika-
si1'ndan bahsedilebilir.
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Finansal politika; iinitenin, kar yiizdesi, katki payi v.b. yardi-
miyla maliyete dayali karlilik sinir diizeyinin tanimlanmasidir (88).
Boylece finansal politika otelin karlilik durumunu belirleyecek ve
diger departmanlar gibi yiyecek bdliimiiniin iinitesel karlari ic¢in planla-
ma yapilmasina yardimci olacaktir.

Pazarlama politikasi; hitap edilmesi planlanan miisteri grubunun
detayli bir analizine dayanmaktadir. 1is performansini belirleyecek,
geligtirecek ve miisteri ihtiya¢larini siirekli olarak gdzetecek aragtir-
malar bu politikayla ilgili calismalardir.

igsletme politikasi ise; normal olarak finansman ve pazarlama poli-
tikalarindan etkilenmekte ve hedefleri gerceklestirici metodlarin sap-
tanmas1i amacini tagimaktadir. Bu politaka ile migteri tipi, menii tipi,
yiyecek kalite standardi, satin alma metodu, servis kalitesi, konfor
diizeyi ve faaliyet siiresi gibi hedefler belirlenir (89).

b) Organizasyon ve Kontrol

Planlama kapsamindaki hedefler saptandiktan sonraki agsama organi-
zasyon (yiiriitme) ve kontrol asamasi olmaktadir.

Yiyecek isletmesind@® faaliyetler_ . . planladiktan sonra, etkin bir
kontrol saglanabilmesi i¢in organizasyona gidilmesi gerekir. Yiyecek
maliyetlemesine dayanan bir kontroliin gerceklestirilebilmesi icin, bazi
on sartlar gerekmektedir. Bunlar (90):

- Boliimde (ve otelde) tatmin edici bir organizasyona gidilmisg
olmaszi,

- Kontrol sinirlarinin iyi tesbit edilmis olmasi ve kontrol alani-
nin ydtenicinin kontrol yeteneginin disina ¢ikmamasi(91)gerekir.

Diger taraftan otel isletmelerinin yiyecek maliyet kontrol sistemi
hem geri wverili, hem de dnleyici kontrol sisteminin o6zelliklerini
tagimaktadir. Nitekim; depolarda bulunan yiyecek malzemelerinin stok
kontrolii, geri verili 8zellik arzederken, gerek satinalmada, gerekse
alinan bu malzemelerin depolardan mutfak ve barlara dagitiminda, alim
ve dagitimla ilgili bilgilerin ¢esitli belgeler ya da bilgisayarlarla
derhal muhasebe bdliimiine bildirilmesi, sisteme; onleyici kontrol siste-
minin 6zelliklerini kazandirmaktadir,

(88) Bernard Davis and Sally Stone, a.g.e., s.41-42,
(89) Bernard Davis and Sally Stone, a.g.e., $.43.
(90) Hasan 0lali- Meral Korzay, a.g.e., s.704.

(91) Glenn A. Welsch ve digerleri., a.g.e., s.73.
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Sistemler g¢ogu zaman igletmelerin biiyiikliiklerine gdre degigmekte,
biiylik isletmelerde daha detayli 8zel kontrollere ihtiya¢ duyulurken,
isletmelerin hacmi kii¢iildiikce kontrol sisteminin boyutu da kiigiilmekte-
dir (92). Nitekim kiiclik bir otelin yiyecek iinitesi idarecisi yalnigz
yiyecek maliyetinin, satig miktarina gére fazla olup olmadifini SZren-
mek isteyebilir. Daha biiylik bir isletme ise, yiyecek maliyetlerinin
gﬁksek oldugu menii kalemlerini ortaya ¢ikaran bir sisteme ihtiyac duya-

ilir.

1.4. YIYECEK MALIYET KONTROLUNUN AMACI VE FIYATLANDIRMAYLA OLAN
iLisKkisi

1.4.1. Amaci

Yiyecek maliyet kontrolii; ticari amacla kurulan isletmelerin
karlilik tanimininda bir Slgiisiidiir. Nitekim yapilan bir aragtirmada
yiyecek ve icecek igletmeleri yoOneticileri karliligi tanimlayan
unsurlari % 23'4 yliksek verimlilik, % 27'si isgiicii maliyetlerinin
kontrolii, % . 36's1 yiyecek maliyetlerinin kontrolii (93) olarak belirt-
miglerdir. Bu ditibarla bir otelde etkin bir maliyet kontrol prose-
diiriinlin igletmelerinin agagidaki amaclari tasidigi sdylenebilir:

a) Gelir ve Maliyetlerin Analizini Yapmak: Bu analizler:
yiyecek iiretim ve satigs iglemleriyle ilgili olan gelir ve maliyetlerin
saptanmasina iligkin olup, gelir analizleri; her bir yiyvecek kaleminin
satisi, satis karisimi, giinliin degisik zamanlarindaki miigsteri sayisinin
ortalamasi ve servis yapilan miisteri sayisinin hesaplanmasina dayanir.
Maliyet analizleri ise departmana ait yiyecek maliyetleri, porsiyon
maliyetleri ve ig¢ilik maliyetlerini kapsar. 1yi bir kontrolle, artan
maliyetler menii fiyatlarini yiikseltmeye gerek kalmadan belirlenip kon-
trol edilebilir. Nitekim boyle bir kontrol sistemiyle fiyati artmasi
muhtemel malzeme Snceden daha fazla alinarak fiyat artislarindan en az
diizeyde etkilenilebilir (94).

b) Ekonomik kaynaklari gdstermek ve depolarin igletme tara-
findan daha iyi kullanilmasini saglamak (95),

(92) Carl H. Albers, Food and Beverage Cost Planning and Control
Procedures, The Educational Institute of The American Hotel and
Motel Association, Michigan, 1984, s.6,

{93) John B. Knight and Lendal H. Kostchevar, Quantity Food
Production, Planning, and Management, Van Nostrand Reinhold Co.,
New York, 1979, s.113.

(94) Carl H. Albers, Food and Beverage Cost Planning and Control
Procedures, The Educational Institute of The American Hotel and
Motel Association, Michigan, 1984, s.3.

(95) Ronald Kinton and Victor Kislen, The Theory of Catering, (4 Ed.),
Edward Arnold Publ.Ltd., London, 1983, s5.367.
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¢) Giincel Meniilerin Geligtirilmesine Yardim Etmek: iyi bir kon-
trolle, yodnetici igletmenin satilan iiriin listesini dogru ve ayrintila
olarak ¢ikarmaktaa yani, hangi kalemlerin satildigini, hangilerinin
satilmadigini belirlemede yardimci olmakta ve Kkayiplarinda minimize
edilmesinde rol oynamak (96)tadir.

d) Uriin Kalitesinin Artirilmasina Yardimci Olmak: S6zgelimi,
yonetici (isletmeci) sandvice domates yerine kaliteli bir salga koya-
bilir. Kimi zaman bu (daha diisiik maliyetli) alternatif daha kaliteli
liriinlerin {iretilmesini saglayabilmektedir. Dolayisiyla iyi bir kontrol
yiyecgk maliyetlerinin tam olarak analiz edilmesiyle miimkiindiir.

e) iIsletmecilik Standartlarini Gelistirmek: Her bir yiyecek iini-
tesinin faaliyetlerinde temel amac; o faaliyet kolunda standart diizen-
lemelerin yapilmasini (varsa bunlara uyulmasini) saglamaktir. Stan-
dartlar belirlendikten sonra, yonetimin zor problemleri, yine bu stan-
dartlar yardimiyla ¢oéziilebilinir.

f) Fiyatlamaya Yardimci Olmak: Yiyecek kontroliiniin 6nemli amacla-
rindan birisi de, Jzel ziyafetler ic¢in menii fiyatlamasinin gergekleg-
tirilebilmesine imkan tanimasidir. Zira tesbit edilecek fiyatin dogru
ve saglikli olabilmesi icin fonksiyonun icerigi ile ilgili bir takim
sabit ve degisken maliyetler dofru olarak tahminlenmelidir (97).

g) Kayiplari Onlemek: 1Igletmenin performans standartlarini ortaya
koymak icin, stok donme cabuklugu (*) hedeflerini belirlemek, maliyet
diizeylerini ve kar marjlarini korumak ic¢in, az ya da fazla yiyecek
hazirlanmasinin neden oldugu maliyetlerdir. Bu, etkin bir kontrol meto-

duyla (yiyecek liretim dongiisiiyle) Onlenebilir.

h) Hileleri Onlemek: Miisteriler ve personel tarafindan hile ya-
pilmasi muhtemel alanlar:i sinirlamak ic¢in kontrol sistemi gereklidir.
Hilelerin tipik alanlari genellikle servisi yapilan yiyecegin gergek-
ten az ya da cok gosterilmesi seklinde olmaktadir.

i) Yonetimsel Bilgi Saglamak: Kontrol sistemi, yonetim i¢cin peri-
yodik raporlarin hazirlaomasinda kullanilacak giincel bilgilerin dogru
olarak saglanmasina yardim eder.

Sayilan ve sayisi daha da artirilabilecek bu amaclarla kurulacak
bir kontrol sisteminin nitelik ve niceligi, isletmenin boyutlari ve
organizasyon yapisi ile dofrudan ilgilidir. Nitekim kiiciik bir restoran-
da, cok ydnlii bir oteldeki gibi yazili kontrol sistemine gerek duyulma-

Satilan yiyecek toplam maliyeti

( *) Stok Donme GabukluBu =
Dénem Basi Stok + Dénem Sonu Stok)/2

(96) Carl H. Albers, a.g.e., s3-4.

(97) Peter Odgers, a.g.e., s.124.
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yabilir. Ancak, igsletme hangi Slcekte olursa olsun, igletmenin Slcegine
uygun bir kontrol sisteminin kurulmasi gerekmektedir (98).

1.4.2. Fiyatlandirmayla Olan ifligkisi

Yiyecek maliyet kontroliinde, kontroliin ikincil amaclarini da
unutmamak gerekmektedir. Bu amac¢lar; genel olarak kaliteyi artirma ve
kar saglayici fiyat koyma geklinde iki grupta toplanabilir (99):

Raliteyi artirma; standart recetelerin ayrintili olarak diizenlen-
mesini, biitliniyle kullanimini, pigirme metodlarinin diizenlenmesini,
etkin {iretim planlamasina gore fazla liretim miktarinin azaltilmasini,
¢ok maliyetli islemlerin arastirilmasini ve deneyimlerde gdz Oniinde
bulundurularak Snleyici tedbirlerin alinmasini kapsamaktadir.

Kar saglayici fiyatlama ise; malzeme maliyetlerini, iiretilen yi-
yecege olan talebi, igletmenin faaliyetlerinin sonucunda bagarili olma-
sin1 saglayacak kari dikkate almayla ilgilidir (100).

Genelde fiyatlama kararlari icin hazirlanan maliyet bilgileri;
uzun doénem ve kisa ddnem fiyatlama icin esas alinan veriler seklinde
iki gurupta toplanabilir (101):

Kisa dodnem fiyatlamaya yOnelik maliyetler, igletmenin kapasite
kullanimi dikkate alinarak belirlenir. Kapasite kullanimi diisiik oldu-
gunda birim maliyetlerin artmasi sdz konusudur. Bu nedenle, kisa dénem
fiyatlamada kullanilan maliyet bilgileri mal ya da hizmete olan talep-
ten ve -degigik satis taktiklerinden etkilenir (102). Uzun donem icin
isletmenin fiyatlama politikasinin belirlenmesi maliyet bilgilerine
dayanir, Elde edilen maliyetler iginde birim iiriin veya hizmet maliye-
tinin yanisira; pazarlama, dagitim ve genel yonetim maliyetleri de
bulunur. Diger bir ifade ile, wuzun ddnem fiyatlama politasinin belir-
lenmesinde uzun dénem normal maliyet kavrami kullanilmalidir.

Kisa ve uzun donem yaklasimi bir tarafa birakildiginda isletme
yoneticisi, fiyat belirlerken iki yonlii davranabilmektedir: Bunlardan
birincisi maliyet yonlii, diferi de talep yonli fiyatlandirmadir (103).

(98) Bernard Davis and Sally Stone, a.g.e., s.38~39,
(99) Carl H. Albers, a.g.e., s.,98-101.
(100) Carl H., Albers, a.g.e., s.100-101,

(101) Zekeriya Siimerkan, Konaklama isletmelerinde Maliyet Bilgilerinin
Hazirlanmasi (Cost Control), ince Ofset, Balikesir, 1989, s.4.

(102) Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s.4.
(103) Cengiz Pinar, Pazarlama Arastirmasi: Metod ve Teknikler, E.U.

ikt. ve Tic. Bil. Fak. Yayim No:64/3, istiklal Matbaasi, fzmir,
1969, s.283,.
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Talep yonlii fiyatlamalar daha cok miisteri grubuna hitap etme,
rekabet giiciiniin korunmasi, mevcut pazar payinin korunmasi ya da arti-
rilmasi gibi nedenlerle, mevcut potansiyel miisteri grubuna uygun ve
ayn1 (ya da benzer) mal ve hizmetleri ilireten diger firmalarin fiyatlari
gbz Oniinde bulundurularak fiyatin kisa dénem icin tesbit  edilmesi-
dir(104, 105, 106). Bu yonlii fiyat koyma kararlarinin bir kismi rasyo-
nel gerek¢eler tasirken (rakiplerin durumun analizi mevcut miisteri
taleplerinin analizi ve degerlendirilmesi gibi) bir kismi da irras-
yoneldir. irrasyonel fiyatlama kararlari matematiksel degildir, ekonomi
teorilerine dayanmaz (107) ve rasyonel faktdrler gibi kesin etki gds-
termesi beklenmemelidir. Tiiketici davraniglarina dayanan bu tiir fiyat-
lama bazi durumlarda (6zellikle tiiketim mallari alanlarinda) miisterile-
rin psikolojik yapisiyla da ilgilidir (%)

Maliyete dayali fiyatlama; genelde talep faktdriini gbéz Oniinde
bulundurmadigindan rakiplerin durumu gézden kacmaktadir. Diger taraftan
birden fazla mal ya da hizmet {ireten firmalarda maliyet hesaplamalari-
nin gic¢liigli nedeniyle maliyete dayali fiyatlandirma tercih edilmemekte-~
dir (110). Bu ydntemde firmanin maliyet yapisi fiyat belirlemede en
onemli unsurdur. Maliyet esasina gore fiyatlama; standart recetelere
gbre bulunan toplam maliyete belirli bir yiizde eklenmesi sgeklinde

( *) Fiyatlarin sonlarindaki rakamlarin psikolojik olarak satin almayi
etkiledigi saptanmistir. Bu konuda Amerika'da yapilan bir aragtir-
mada sonu 5 ya da 9 ile biten fiyatli malllara olan talep yogunluk
kazanmigtir (108) (S8zgelimi: bir malin fiyatinin 30 $ yerine 29,
hatta 29.95, 29.97, 29.99 $, 25 $ yerine de 24.49 $§ koyulmasi
gibi). Yine yiyecek icecek pazarlamasinda miisterilerin gercgekte
bir fark olmamasina ragmen 71-69 arasindaki farkin 69-67 arasinda-
ki farktan daha biiyiik olduguna inanmalari, kimilerinin de sayinin
uzunlugundan etkilenerek -sézgelimi 10.25~9.99 arasindaki farkin,
9.99-9.55'den daha bliyiik olduguna, bazilarinin da yuvarlanabilen
sayilari daha kiiclikmig gibi algiladiklari kabul edilmektedir (0.86
-1.39'u 1, 1.40 - 1.79'u 1.5 gibi (109)).

(104) Cengiz Pinar, a.g.e., s5.290-291.

(105) Saime Oral, Tiirk Turizm Pazarlamasinda Dagitim-Fiyat Politikalari
ve Turist Profili Amalizi, Istiklal Matbaasi, 1Izmir, 1988, s.70-
74,

(106) Richard Kotas, Management Accounting for Hotels and Restaurants,
(2nd Ed.), Surrey University Press, London, 1986, s.130.

(107) Lee M. Kreul, "Magic Numbers: Psyhological Aspects of Menu
Pricing", The GCornell Hotel and Restaurant Administration Quar-
terly, August 1982, s.72.

(108) Cengiz Pinar, a.g.e., 8.297.

(109) Leem M. Kreul, a.g.m., s.74-7

(110) Cengiz Pinar, a.g.e., s.297.
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olmaktadir (111). Bu yiizden de fiyat, isletmenin sabit ve degigken
maliyetlerini karsilayip belirli bir oranda kar saglamalidir (*%). Ge~
leneksel fiyatlama olarakda adlandirilan bu y6ntemde; ya malzeme mali-
yetlerine {iretim maliyetleri ve kar payi, ya da malzeme maliyetlerine
tiretim maliyetleri ve malzeme maliyetlerinin belirli bir yilizdesi (#%)
eklenir. UOrnek olarak ilk ydntemi ele aldigimizda malzeme maliyetle-
rine, tiretim maliyetleri ve kar payi eklenerek yapilan fiyat hesaplama-
sinda Oncelikle malzeme maliyetinin net tutari bulunur:

Devre Basi Mutfak Stoku ........ ettt e e v
Devre Icinde Depodan Mutfaga Gonderilen .........
Satin Alinarak Dogrudan Mutfaga Gonderilen ......
Sati1ldiktan Sonra Mutfaga iade Edilen Yemek Mali.

. o

NE | k| uuny

Kullanilabilecek Yiyecek Malzemesi .......c.e00.0
- Devre Sonu Mutfak Stoku + Zayiat (Kayiplar) .....

Tamamlanan Yemek Malzeme Maliyeti ............. .e

- Eksiler .....cvv.. has e Chereaae e
Personel Yemegi Malzemesi ... X.XX
ikram Yemek Malzemesi ....... X.XX
Yiyecek Yardimlarinin Malz... X.XX

58| 8| wpyh

Satilan Yemek Malzeme Maliyeti ......... . . e XX.XX
- Satildiktan Sonra Iade Edilen ......... r. . % 00 0g X.XX

Toplam (Satilan) Net Yemek Malzeme Maliyeti ..... XX.XX

Daha sonra aylik olarak bulunan toplam yiyecek maliyetinin, aylik
toplam satiglara orani hesaplanarak satigslarin yilizdesi olarak maliyet

bulunur.

( *) Nitekim Srnek olarak Ingiltere'deki igletmeler ele alindiginda; bu
iilkedeki Catering gsirketleri arasinda rekabet durumu cok degisken
ve keskin bir durum arzeder. Kamu catering isletmelerinin fiyatla-
rin1 kamu belirlerken, agirlama hizmet endiistrisinde faaliyet
gbsteren ticari nitelikteki kuruluglarda fiyat koyma kararlari da
metodolojik olarak verilmektedir. Hedeflenen amaca ulagtiracak
fiyatlamanin problem oldugu sirketlerde piyasanin kabul edecegi
fiyat koyulur (112).

(*%) Bu yiizde; yiyecek tiirlerine gore genel olarak:

Yiyecek Tiiri Yiizde
Yiiksek Fiyatli Yiyecekler Icin % 10
Sandvic¢ Tiirii Yiyecekler i¢in % 15
Tatlilar iI¢in % 40
Aperatifler ic¢in % 5! dir (113).

(111) Bernard Davis and Sally Stone, a.g.e., s.49.

(112) Stephen R.C. Wanhill, "Pricing for event Catering", International
Journal of Hospitality Management, Vol:8, No:4, 1989, s.299.
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Toplam Net Yemek Malzeme Maliyet ........ XXX.XX
+ iscilik Giderleri (Uretime Dofrudan Kat) XXX.XX
Personel Maasi ve Ucreti .... XX.XX
feretli fzinler ........c ... XX. XX
Tazminat ve Primler ......... XX. XX
Sosyal Yardimlar ............ XX.XX
Personel Yemekleri .......... XX. XX
5.5.K. Prim fgveren Hissesi . XX.XX
+ Yiyecek Uretim Maliyetleri ......... . XX.XX

Siparig ve Stoklama Giderleri XX XX
Yakit Giderleri ............. XX. XX
Sanitasyon Giderleri ........ XX. XX
Uretim Siir.0lusan Kayiplar .. XX.XX
+ Genel Giderler (Yiy. Bol.Diisen) (***) XX.XX
Amortisman ve Vergiler ...... XX.XX
Depozitolar .....cvivevennen XX. XX
indirim ve Romisyonlar ...... XX.XX
Personel Masraflari ......... XX. XX
Personel Seyahat Masr...... . XXLXX
Camagsirhane Giderleri ....... XX. XX
Masa Ortiisii v.b. Giderleri .. XX.XX
Menii Listeleri v.b. Kirt..... XX.XX
Temizlik ve Diger Harcamalar. XX.XX
Toplam Yiyecek Maliyetleri ............ o XXXLXX

(113)
(114,

(w#)

3

(116)

William Morgan, Supervision and Management of Quantity Food
Production, (2nd Ed.), McCutchan Publishing Co. USA, 1981, s.144,

115) Cevat Yiicesoy, Turizm-Otel igletmeleri Muhasebesi, Caglayan
Kitabevi, istanbul, 1967, s.134-155.

iscilere verilen yemekler, muhasebeci .ler tarafindan iyi kon-
trol ' ve dikkat edilmesi gereken meblag olarak iizerinde Onemle
durulmaktadir. Zira biliyiik bir otelde bu giderler yiyecek malzeme
maliyetine ekle nirken, kiiclik igletmeler ve kimi biiylik &lg¢ekli
restoranlar isci yemekleri ic¢in her hangi bir ayrim yapilmayip,
igcilerin yiyecek giderlerine "briit" giderler ya da "tiiketilen
yiyecegin maliyeti" adini verirler. (114, 115).

Burada yiyecek bdliimiine diisen giderlerin dagitimi degisik kriter-
lere gbre yapilabilmektedir. S6zgelimi, bu giderlerin;

- igletmenin yi1llik toplam gayrisafi hasila durumunun igin-
deki her bir subenin (iinitenin) aldigi paya gore (en isabetli
yak lagim),

- isletmenin mevcut iiretim kollarina (iinitelerine) egit ola-
rak taksimi (en hatalisi)'ne, gdre yapilabilmektedir (116).

_A. Fethi Acil, Tarimsal Uriin Maliyetlerinin Hesaplanmasi ve
Memleketimiz Tarimsal Maliyetlerindeki Geligmeler, Ankara Univer-—
sitesi, Ziraat Fakiiltesi Yayinlari:567, A. t'. Basimevi, Ankara,

1974, s.13.
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Daha sonra bulunan (aylik olarak)
viyecek toplam 1
aylik toplam satiglara orani hesaplanir: P mellyetinin  ve

Satiglarin Yiizdesi Aylik Toplam Maliyet
Olarak (x) B e e

Maliyet Aylik Top. Satisglar

Bu rakam ters c¢evrilerek maliyet FaktSrii bulunur ve asagidaki
formiile uygulanip birim maliyet hesaplanir. Buna da kar payi eklenerek
birim fiyat bulunmus olur:

1
Maliyet Faktdrii (Y) = -—---
X

Hammadde x (Y)
Birim Maliyet = ——=m—~———m—mme
Porsiyon Sayisi

Birim Fiyat = Birim Maliyet + Birim Kar Marji (*)

Yapilan bu maliyet hesaplamalari maliyete dayali fiyat koyma ka-
rarlari ~dc¢indir. Ote yandan talep yonlii fiyat koyma kararlarinda da
maliyetler etken faktdrlerdir. Zira talep yonlii, ancak maliyetleri dik-
kate almayan bir fiyat koyma karari sonug¢ta igletmenin zarar etmesine
neden olabilmektedir.

{ite yandan genel bir kural olarak sabit maliyetlerin toplam mali-
yvetler icerisindeki payi yiiksek olan igletmelerde fiyat koyma kararla-
rin1 6zellikle maliyetler belirlerken, bu oranin diisiik oldugu igletme~
lerde talep etken faktdrdiir (118).

Dolayisiyla sabit maliyetlerin oldukc¢a yilksek oldugu kabul edilen
otel isletmelerinin yiyecek i{initelerinde kisa doénemde talep yonlli fi-
yatlama kararlari verilmekle beraber, bu yaklasimin temelinde de mali-

yetlerle bir iligki sézkonusu olmakta ve karliligin da fiyatlama ile

( #) Fiyat bu sekilde tesbit edildiginde, alinacak kararlar yaniltici
olabilecektir. Birim bagina sabit maliyetlerin {iretim miktarina
bagli olarak farkli olmasi toplam birim maliyetlerin fiyat tespi-
ti icin uygun olmamasina yol acar. Bu da fiyatlandirma kararla-
rinda toplam birim maliyetlerden ayri ve daha rasyonel bir esasin
bulunmasini gerekli kilmaktadir. Ginkl birim maliyetler {iretim
miktarina dretim miktari ise degistirilmek istenen fiyata bagim-
lidir (117).

(117) Nihat Kiicliksavas, "Fiyatlandirma Kararlarinda Katki Paylarindan
Yararlanma", Atatiirk Universitesi ikt. ve idr. Bil. Fak. Dergisi,
A.U. Basimevi, Kasim 1990, s.140.

(118) Richard Kotas, a.g.e., s.132,
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ilgili bulunmasi maliyet-karlilik iligikisini giindeme getirmektedir.

Bu kapsamda; basit bir yaklagimla kari dogrusal olarak gdsterdipi-
mizde, maliyet kontrolii ile fiyat ve karlilik iligkisi kurulmus olacak-
tir:

Toplam Kar = Toplam Gelirler (Birim Fiyat % Satis Hacmi) -
Toplam Maliyet (Birim degisken maliyet * Satis Hacmi) +
Toplam Sabit Maliyet

olarak ifade edilip, toplam gelirleri de;

= (birim maliyet * hacim) (1 + Kar Yiizdesi)

Denklemin maliyet yOnli sag tarafinin degeri; kontroliin etkin
olmadig1r durumlarda azalirken karlilikta diisecek, arttifinda ise arta-
caktir.

1.5. YIYECEK RONTROL SiSTEMINiN MALIYETi

Otelcilik endiistrisinde faaliyet g&steren bir c¢ok firma etkin bir
kontrol sisteminin gerceklegtirilmesinde; bir takim maliyetlerle karsi-
lagtiklarindan kontrol sisteminden vazge¢mektedirler.

Ayn1 zamanda cogu yoneticiler de kontrol ic¢cin para harcayacaklari-
n1 bilip, zorluklari ve zahmeti nedeniyle bu ¢abalalardan vazge¢cmek-
te, kimileri ise ne kadar ugragstirici olursa olsun, bu iglem eger
igsletme faaliyetlerinin (uzun ya da kisa ddnemde) yararina olacaksa ve
kendini amorti edecekse sistemi kurma yoluna gitmektedirler. Genel
olarak ifade edildiginde bir isletmenin kontrol sistemini kurmasi:

- 0 isletmenin ya da b8liimiin kontrol sistemi kurulmaya elverigli
biiyiikliikte olmasina,

- Ayrica yoneticinin sistemden, bu sistemi kurmak icin harcadigi
tutarin iizerinde bir yarar saglamayi beklemesine bagli bulunmaktadir.

Bir kontrol sisteminin isletmeye maliyeti, isletmenin ve kontrol
sisteminin o©zelliklerine gdre farklilik gostermekte ise de deneyimli
ybneticiler ve yazarlar bu maliyetleri isletmenin yiyeceklerden sagla-
vacagi gelirin bir ylizdesi olarak ifade etmektedirler. Nitekim Giimmer;
yviyecek Lkontrol sistemi maliyetinin (yaklasik) yiyecek gelirlerinin %
S5'ini, icecek kontrol maliyetinin ise icecek gelirlerinin % 3'linii o-
lusturdugunu tespit etmistir (119).

(119) Horst B. Giimmer, a.g.e., 5.96-97.
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1.6. YIiYECEK MALIYET KONTROLUNU GUCLESTIREN FARTOURLER

Bir oteldeki yiyecek maliyet unsurlarinin tiimiiniin dikkate alinarak
bir maliyet hesaplamasina gidilmesi oldukca giictiir. Bu giiclilk, hem
maliyetlerin tesbitinde, hem de maliyet degigmelerinin fiyatlara yansi-
tilmasinda ve yiyeceklere &zgii maliyet kontroliinde sdzkonusudur. Bu
giicliife yol acan faktdrler séylece siralanabilir (120):

a) Yiyecek fiyatlarinin sik sik degismesi (genellikle artmasi):

~ Enflasyon: Satin alinan yiyecegin iiretiminde kullanilan gir-
dilerdeki artis ve yine bu girdilerin ithal edilmesi durumunda doviz
kurlarinda meydana gelen yilikselme (121),

- Arz ve talepteki diigmeler: Genellikle diigiik hasat; Nitekim
Amerika'da 1942'de iiretilen sekerin biiyitk kisminin Amerikan ordusuna
verilmesi, otellerin tatlilarda gsekersiz tatlandiricilar kullanmalarina
ve fdirettikleri tatlilarin gramajlarini diiglirmelerine neden olmugtur
(122),

- Artan ulagtirma maliyetleri: Tasima sirketlerinin iscilik
maliyetlerinin ve akaryakit fiyatlarinin artisinin maliyetleri yiik-
seltmesi,

- Uretim bollugu (talep diistiigiinde), iiretim azligi (talep art-
tiginda)nin neden oldugu maliyet degisiklikleri,

-~ 0lumsuz tarimsal kogsullar: Yagmur, yagislardaki diizensizlik
(yetersiz ya da agiri yagis gibi), olumsuz dogal kosullar (123),

b) Talep edilen iiriindeki degigiklikler:

- Saglikla 1lgili Diisiinceler; fazla geker tiiketimi kansere yol
acar mi?,

- Manevi Diigiinceler; yemek icin hayvan oldiirmeli miyiz ?,

- Mali Kogullar; et yemek icin yeterince paramiz var mi 7.

(120) John Hughes - Brian Ireland, Costing and Calculations for
Catering, Stanley Thornes Ltd., Ireland, 1981, s.79-80.

(121) A. Fethi Ac¢il, a.g.e., s.7.
(122) Terrence E. Brown - Michael M. Lefever, a.g.m., s.19.

(123) "As Patrons Eat More, Sales Cost Rise: NRA", Hotel and Motel
Management, February 1984, s.10,

61



¢) Yiyecek stok devir hizinin yiiksek ve yiyeceklerin ¢abuk bozulur
olmasi; bu ylizden yiyeceklerin miimkiin oldugunca dogru miktarda ve kali-
tede cabuk alinip, pigirilip, tiiketilmesi gerekliligi; bu siirecin
uzatilmasinda da: Tadda bozulma, renginde gdriiniisiinde bozulma ve bakte-
ri Uremesinin goriilmesi.

Yiyecek hizmetlerinin sunulmasinin en biiyiik handikapi da yiyecek-
lerin miktar bakimindan az, ¢esit bakimindan fazla alinmasi nedeniyle
olusan risktir.

d) Bazi yiyeceklerin ¢ok cesitli malzeme gerektirmesi ve bunlarin
kontroliini saglamanin gii¢liigii. Otel restoraninda sunulan yiyeceklerin
bazilarinin digerlerine gdre standart receteleri oldukgca kabariktir. Bu
yizden recetede yer alan kalemlerin fiyatlarinin da siirekli degismesi
kontrolii biisbiitiin zorlagtirmaktadir,

e) Yemek hizmeti sunulan otellerin cofunun satislarindaki diizen-
sizlik (gilinden giine hatta saatten saate meydan gelen degisiklikler) ki
bu diizensizlik ayni zamanda boliimiin ihtiya¢ duydugu malzemenin hazir
bulundurulmasini da zorlagtirmaktadir.

f) Yiyecek iiretim siirecinin kisa olmasi: genelde yiyecekler satin
alindiklari giiniin ertesi giinii iiretimde kullanilip satilmaktadirlar. Bu
ylizden bazi biiyiik kuruluglarda maliyet raporlama haftada bir, hatta her
giin yapilmaktadir. Yiyeceklerin her giin tedarik edilmesini gerektiren
bu durum alis fiyatlarinin maliyetleri biiylik 6lc¢iide etkilemesine neden
olur (124).

g) Uretilen yemek cesidinin cokluguna karsin bu yemeklerin satis
hacminin azligi, dolayisiyla maliyet kalemlerininin sayica artmasi,
kontroliin zorlasmasina neden olur.

h) Yemeklerin hazirlanmasinda ortaya c¢ikan artik malzemenin tekrar
kullanilmasi (125). 1isletmede mevcut miisteri sayisina gdre hazirlanan
yiyeceklerin kimi zamanlarda tahmin edildigi kadar tiiketilmemesi ya da
tadinda goriilen her hangi bir sekilde degisiklik bu yiyeceklerin basgka
amag¢larla kullanilmasina neden olabilmektedir. SOzgelimi artan ekmekler
firina siiriiliip daha sonra 6giitiilerek galeta wunu haline getirilerek
kullanilabilir ki bdyle bir durumda maliyet hesaplamasi oldukg¢a =zor-
lasir.

i) Unitenin c¢ok kiiciik ya da cok biiyiik olmasi ve karmasik bir
kontrol sisteminin oldukca fazla calisma gerektirmesi (126).

(124) Bernard Davis and Sally Stone, a.g.e., s.39-41.

(125) Mengii flban, "Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii", Otel Yénetimi
Seminerleri Konusma Metinleri, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
Egitim Dairesi Baskanligi Yayinlari: 56, Ankara, 1984, s.184,

(126) David A. Fearn, a.g.e., 5.193.

62



2. YIYECEK MALiYET KONTROI SURECi

En basit tanimiyla liretim; isletmenin amaclarina ulasabilmesi icin
insan gereksinimlerini karsilayabilecek mal ve hizmetleri olugturma
iglemidir (127).

Genel olarak bir endiistriyel isletmede iiretim; objektif olarak var
olan araglarin etkileri ile yeni maddelerin ya da kuvvetlerin dogadan
cikarilmasi, ya da kuvvetlerin etkileriyle tiiketim ya da kullanim
maddelerinin hazirlanmasi olarak aciklanmaktadir (128).

Dolayisiyla {iretim dogada mevcut bulunan mal ve hizmetler insan-
larin gereksinimlerini daha iyi kargilayabilecek sekilde bicimlerini
degistiren bir dizi islemden ibarettir (129). Otel isletmelerindeki
yiyecek {iretim siireci {iretimin niteliginden kaynaklanan &zellikler
nedeniyle bazi farkliliklar gostermektedir. Bunlar arasinda iiretilen
yiyeceklerin dayaniksiz olmasi, yiyecek cegsitlerinin ¢okluguna karsin
tiiketilme miktarinin az olusu gibi 6zellikler sayilabilir.

Sekil 20'de; yiyecek iiretiminde kullanilan yiyecek malzemesinin
sipariginin verilmesi, satin alinmasi, teselliimii, depolanmasi, depo-
lardan ilgili departmalara dagitimi ve miisteriye sunulmasi; muhasebe
departmdnini dogrudan ilgilendirdiginden bu asamalarda muhasebe ile
iligki kesik c¢izgilerle gdsterilmigtir.

Otel igletmeleri yiyecek i{iretim siirecinde;

a) Hitap edilmesi diisiiniilen miisteri gurubuna y®nelik olarak
saptanan yiyecekler icin standart yemek tarifeleri (standart receteler)
ve standart porsiyon biiyiikliikleri belirlenip periyodik (devirli) menii-
ler diizenlenerek menii planlanmakta (iiretim planlamasi),

b) Alinacak malzemelerin teknik sartnamesi hazirlanip, bu sart-
nameye gore yiyeceklerin alinacagi toptanci kurulusla anlagsma yapilip
tedarik edilmekte,

¢) Alinan malzemeler sayilip, tartilip, 61¢ﬁlﬁp teslim alinmak-
ta,

d) Daha sonra malzemeler Szelliklerine gbre ayri ayri ve ihti-
yvac duyduklari sicakliklarda depolanmakta,

(127) Nurettin Yelken - M. Hulusi Demir, Uretim Planlamasi ve Kontro-
1ii,Ege Universitesi Yayin No:133/2, E.. Matbaasi, izmir, 1978,
s.4.

(128) Nurettin Yelken ~ M. Hulusi Demir, a.g.e., s.5'den Sikrii F. Er-
lacin, Endiistri igletmeciligi, (2. Baski), E.U. Matbaasi, izmir,
1971, s.3.

(129) Nurettin Yelken ~ M. Hulusi Demir, a.g.e., s.5.
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Sekil 20. Otel igletmelerinde Yiyecek {iretim Siireci

URETIM
PLANLAMAST Menii Planlamasi |— — — — — —« — — —

] T }
Satinalma |~ — - — — _ - — 4
I }
Teseilﬁm - — = = ——y
A/ I

Depolama @ |- — = — — & — -1

A !
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VE ‘4 Depodan Mal Verme|— — — — — Muhasebe

URETIM

SATIS NP
: On Hazirlik
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Pigirme
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Sanitasyon
\ J

Kaynak: flhan B&liikoglu, a.g.t., s.58,
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e) Departmanlarin ihtiyaclarina goére depodan dagitim yapilmak-
ta,

f) Depodan alinan bu malzemeler: sebzeyse ayiklanip, yikanip
dogranarak, etse; kemiklerinden ayrilip, doZranip yikanarak, meyvaysa;
kasa ve kutularindan c¢ikarilarak pisirime hazir hale getirilmekte,

g) Daha sonra standart recetelerine gore pigirilmekte ve pisi-
rimden sonra kalite kontrolleri yapilmakta,

h) Servise hazir bu yiyecekler standart dlciilerle her miisteriye
egit miktarda diisecek sekilde tabaklara konulup dzenle servis edilmek-
-te,

i) Miisteriler yemegini yedikten sonra boglar toplanip gerekli
temizlik islemleri {inite i¢inde yapilmakta (iiretim ve satig) ve yeni
bir yiyecek {iretimi icin iglemler tekrarlanmaktadir.

Bu sliregc, biitiin igletmeler icin malzeme girisinden, yiyeceklerin
sunulmasina kadar gecen siireyi ifade etmektedir. 86z konusu bu siireg,
her isletme ic¢in periyodik olarak gerceklegsmekle beraber sdzgelimi
biiyilk bir otelin restorani ic¢in ayda bir gerceklesiyorsa, kiigiik bir
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kasaba motelinde daha da kisa olmaktadir. Bu periyodlarin birbirlerin-
den farklilik gdstermesi de kontrol konusuna dahil edilebilecek bir
husustur. Zira isletme faaliyetlerinin yil icindeki muhtelif dSnemlerde
degigiklik godstermesinin digsletme maliyetlerinin kontroli {izerindeki
etkisi dikkate alinmalidir. Nitekim eger ele alinan bir mevsimlik
otelse, otelin yiyecek maliyetleri ve satislarin canli sezonda (kendi
icinde de dalgalanmalar gdstererek) maksimuma ulagmakta, Olii sezonda
ise minimuma diigsmektedir.

Genel olarak bir yiyecek maliyet kontrol siireci {iretime dayals
olarak su sekilde boliimlenebilir:

- fretimin planlanmasi,

- Uretim ve satis,

- Gerceklesen rakamlarin 6l¢lilmesi ve tahmini rakamlarla karsilag-
tirilmast. ’

Her isletmede oldugu gibi otel igsletmelerinin yiyecek maliyetleri-
nin kontrol edilmesinde iki tiirli kontrol s6z konusudur. Bunlardan
ilki faaliyet asamasinda yapilan dogrudan kontrol (iiretimin planlanma-
s1, iiretim ve satisi), digeri ise bu siire¢ espasinda bu iglerle ilgili
elde edilen verilerin 6lc¢iilmesi suretiyle ortaya ¢ikan sonuglarin de-
gerlendirilmesine dayanan kontroldiir, Dolayisiyla ¢aligsmanin bundan
sonraki boéliimlerinde yiyecek iiretim siirecinde etkin bir dogrudan kon-
troliin ‘saglanmasi icin gerekli kogullara yer verilerek, bu agsamalarda
meydana gelen kayiplar (yiyecek malzemelerinin her hangi bir nedenle
fiziksel &zelliklerinde goriilen her tiirlii eksilme) 1n Onlenmesi ve
degerlendirilmesine calisilacak, ayrica her slirecte yiyecek maliyetle-
mesini olusturacak verilerin elde edilmesi igin kullanilan belgelerden
sbzedilerek, gerceklesen maliyet rakamlarinin degerlendirilmesine ilig-
kin nihai bir degerlendirme yapilacaktair.

2.1, URETIMIN PLANLANMASI

Yiyecek maliyet kontroliiniin, maliyetlemeye dayandigina daha
Snce deginmistik. Maliyetlemenin ilk adimi ise, iiretim planlamasindan
gecmekte, iiretim ve satisla son bulmaktadir. Bu agamada hitap edilecek
misteri gurubu dikkate alinarak menii planlanmakta, meniidde yer alan
yiyeceklerin hazirlanmasindaki asamalarda kontrole imkan verecek {iretim
standartlari belirlenmektedir. Simdi sirasiyla bu agamalari degerlen-
dirmeye caligalim.

2.1.1. Menii Planlamasi

isletme eger yeni acilan bir isletme  ise, donatimini ve
personelini tamamladiktan sonra; miisterilerinin kimler oldugunu belir-
lemelidir (130). Bu ayni zamanda igletme politikalarinin belirlenmesi
olarak da adlandirilabilir (131).

(130) Meral Korzay, Reklamcilik Ders Notlari, izmir, 1980, s.77.

(131) Bernard Davis - Sally Stone, a.g.e., s.108,

65



Saptanan  kitlenin istek ve ihtiyaclari tespit edilerek bir yvemek
listesi (tahmini menii) hazirlamalidir. Yiyecek hizmetlerinin mevcut
oldugu her tirlii igsletmede (otelléerin yiyecek {initelerinde) miisteriye
sunulan yiyeceklerin tamami meniiyii olusturmaktadir (132). Yiyecek faa-
liyeti farkli yemek Ogiinleri ve farkli mevsimler itibariyle farkly
meniileri gerektirir. Geligtirilen menii gerekli kaynaklari belirler ve
bdylece hangi ©6zel kontrol sistemlerinin zorunlu oldugunu gdsterir.
Menii sadece hangi kaynaklara ihtiyac¢ duyuldugunu degil, bu kaynaklarin
nasil kullanildigini da aciklamaktadir.Meniideki asi1l amac, miimkiin ol-
dugu kadar satilmadan kalan yiyecek miktarini azaltmaktir. Ciinkii hig
bir igsletme miisterilerin ne isteyeceklerini tam olarak tahmin edemez.

Diger taraftan, menii bir isletme icin hem gliclii bir pazarlama
araci, hem de en temel ve en dnemli bir kontrol aracidir (133). Ayni
zamanda mendi planlama, igsletmenin hangi yiyecekleri {iretip pazarla-
yacagini belirlemeye yonelik eylemleri iceren bir siirectir. Menii gelig-
tirme iki konuda inceleme ve bicimlendirme ile ilgili c¢abalari kapsar.
Bunlardan ilki menii kartinini boyutlarini, rengini, menii kartinda
kullanilacak yazi stilini ve tanimlamalarini, menii kartinin sunulma
geklini, menii kartinin basilmasini ve dagitimini kapsar. Digeri ise
yiyecek ve iceceklerin estetik goriiniimii, adi, tadi, rengi, sekli, sak-
lanabilirligi, mevsimselligi ve yeni yiyecek ve iceceklerin gelig-
tirilmesi ile ilgili caligmalardir (134).

Ikinei grupta yer alan ve menii planlamasina etki eden faktdrleri
de gdylece siralamak miimkiindiir (135):

a) Misterinin fiziksel 6zellikleri:

~ Mligterinin besin ihtiyag¢lari; Bu kisinin yagina, cinsiyetine,
calisma ve 6zel durumuna gore degisir. Nitekim masa baginda ¢alisan bir
erkegin giinliik kalori gereksinimi 2200-2400 kalori iken ayni iste
calisan bir kadin ic¢in 1700-1800 kaloridir (136).

(132) Ahmet Aktas, Hastanelerde Yiyecek-icecek Hizmetleri Ydnetimi,
Akdeniz Universitesi, Turizm isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek
Okulu Yayin No:1, Akdeniz Universitesi Basimevi, Antalya, 1989,
s.28.

(133) Bahattin Rizaoglu, "Bir Yonetim Araci Olarak Menii Analizi ve
Yontemleri”, Turizm Y111li$i 1991, Tiirkiye Ralkinma Bankasi A.S.,
Ankara, 1991, s.94.

(134) Bahattin Rizaoglu, a.g.m., s.95.

(135) Ahmet Aktas, a.g.e., s5.32.

(136) Ayse Baysal - Tiirkan Kutluay Merdol, "Toplu Beslenme Yapilan
Yerlér f¢in Menii Planlama," Yiyecek-lgcecek Hizmetleri Yonetimi

Semineri, RCRBRA Isletme, Danigsmanlik, Egitim ve Arastirma, 29
Kasim 1989, Istanbul, s.2.
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- Misteriler arasinda 6zel diyet ihtiyaci olanlarin olup olmadigi;
Ralp-damar, diyabet, iilser, diyare gibi hastaliklar nedeniyle diyetle-
rinde bazi degigiklikler yapmasi gereken kigiler her yerde her yemegi
yviyemezler. :

b) Servis yapilacak gurubun kiiltiirel 6zellikleri ve irk
farkliliga:

Meniiye dahil edilmek istenen yiyeceklerin sevilip, sevilmemesi
yeme aligkanliklarindan etkilenir. Kiiltiirel dzellikler, vyas, 1rk ve
egitim seviyesi gibi demografik faktdrler ise kigilerin yemek yeme
aliskanliklarini etkiler. Ayrica yemek aligkanliginin geligmesinde
psikolojik faktorler ve dini inanclar da Onemli rol oynar. Yine her
hangi bir yemekle ilgili olarak yasanmig iyi ve kétii anilar, o yemegin
reddedilmesi veya benimsenmesi geklinde ortaya c¢ikabilir.

¢) Yiyeceklerin tiiketilmeden énce igtah a¢ici goriinlise sahip
olmalari:

Yiyeceklerin; tat, yapi, renk ve sekil bakimindan uyumlu olmasi
istah acici 6zelligini artirir. Yemegin goriiniisinli yemekle ilgili gar-
nitirlerin bulunmasi ve yemegin tabaga yerlestirilmesinde gosterilen
Szen ve titizlik de etkiler. Yiyeceklerin sindirilme ve besleyici
Szelligi acisindan dengelenmesi yaninda, tat, renk, yapi ve Kkivam
konularinda da iyi diizenlenerek hazirlanmig meniiler tiiketicileri memnun
edecektir. Bu &dzelliklere sahip bir meniiniin hazirlanmasinda agagidaki
hususlar 6nemli olmaktadir (137):

- Bir meniide ayni ana maddelerden yapilmig iki yemek olmamalidir.
- iki beyaz et veya iki kirmizi et birbirini takip etmemelidir.

- Sindirimi kolay (hafif) bir giris (antree) yemegini bir agir
yemek takip etmelidir,

- Renkli yiyecekler az renkli veya renksiz yiyeceklerle birlegti-
rilmelidir.

- Yumugak yiyecekler gevrek bir yiyecekle bir arada olmalidir.

- Lezzetli yiyecekler yumusak lezzetli yiyeceklerle birlegtirilme-
lidix.

- Ayrica menii, c¢ekici renk kompozisyonlarina sahip olmali ve ar-
tiklari degerlendirebilmelidir (138). Bununla beraber yemek servis
yontemi; menii plani, uygulanan yemek servisinin secmeli, ya da table'd
hote tipi olmasina gdre defisir. Sbzgelimi table'd hote tipi servis
veren kurumlarda menii 3 ya da & kap olarak planlanir.

(137) Ahmet Aktas, a.g.e., s.32.

(138) Mihrinur Giilal - Meral Korzay, a.g.e., 5.533-534,
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d) Ekonomik basarinin saglanmasi
Menii planlamasinda ekonomik basarinin saglanmasi iging

- Kullanma amacina uygun kaliteli yiyecek malzemeleri satin
alinmali, '

- Satinalma isleminde porsiyon maliyeti ve birim maliyet gbéz
onlinde tutulmali,

- igglicii maliyeti diigiiniilmeli,

~ Mevsimlik dirlinler ve bdlgenin yetigtirdigi sebze ve meyveler
istenilen kalitede ise satin alinmali ve,

-~ Pazarin konumu ve mevsimlik degigmelerin fiyat i{izerine olan
etkileri siirekli olarak izlenmelidir. .

e) Yiyeceklerin hazirlanmasi ile servisi arasinda gececek zaman:

Bazi yiyeceklerin hazirlanmalari ve miisterilere servisi arasindaki
gececek =zamanin uzun olmasi halinde uygun isilarinin ‘korunabilmeleri
zorlagmakta ve bdylece kaliteleri bozulabilmektedir. Yemekler pistikten
sonra en ge¢ 3 saat icinde servis edilmelidir. 3 Saatten fazla bekleti-
lecekse bu bekletme 10 C'nin altinda yapilmalidir. 10 C'nin alti .ve 60
C'nin iistlii bekletme ig¢inde uygundur. 10 - 60 C ise mikrop iliremesi
kolaylasacagi icin yemekler bozulup, sagliga zararli hale gelecektir.
Bu siire¢ dahilinde pismis et yemekleri 1-2 giin, kremali pastalar 1-2
giin, zeytinyagli yemekler 2-3 giin saklanabilir.

Ayrica glinlin meniisii bir Onceki ve sonraki gilinlere uydurularak
birbiri ile iliskisi saglanir. Bdylece alinan besinler zarara ugramadan
kullanilmig olur.

f) Mevcut personel ve techizat durumu:

Yiyecek hizmetinden sorumlu kisi, menii planlamasinda mevcut perso-
nel sayisi ve onlarin bilgi ve becerilerini g8z ©niinde bulundurmak
zorundadir. Mutfak béliiminde ve personele egit miktarda is yiliklenmesine
ozen gosterilmeli ve mutfagin toplam kapasitesi hesaba katilmalidir.

g) Menii planlamasini etkileyen en dnemli faktorlerden birisi de
fiyat degismeleridir. Giiniimiiz diinyasinda hemen hemen her iilkede genel-
likle az ya da cok bir fiyat artisinin oldugu dikkate alindiginda,
enflasyonun menii {izerindeki etkisinin dikkate alinmasi gerekecektir.

Nitekim enflasyonist fiyat artislariyla kargsilasan bir yOnetici
fiyatlarini ve menii diizenlemelerini degistirmek zorunda kalacaktir. Bu
ise, yeni menii analizlerinin yapilmasini, dolayisiyla menii hazirlanma
ve basilma maliyetlerinin artmasina neden olacaktir (139).

(139) Albin G. Seaberg, Menu Design and Marketing,(3th Ed.), A CBI Book
Company, New York, 1983, s.303.
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Bu maliyetler daha ¢ok meniiniin fiziksel yapisiyla ilgilidir; menii-
niin renkli basilmasi, meniiniin basi1ldigi kagidin kalitesi, baskinin
ozellikleri gibi (140).

Ayrica menilide; yemeklerin yapilacagi siraya gbre takdim edilme-
sine, miimkin oldugunca yakin cevreden saglanan yiyeceklerin bulunma-
sina, Ogle yemeZinin hafif, aksam yemeginin cesitli olmasina ve miigte-
riye takdim gekline Szen gdsterilmelidir(141).

2.1.2. Yiyecek Standartlarinin Belirlenmesi

Daha Once meniide yer alan yiyecekler belirlendiginden, bu asamada
s0z konusu yiyeceklere iligkin; {iretim planlamasi, standart recetele-
rin hazirlanmasi, standart porsiyon biylikliiklerinin belirlenmesi ve
standart verimin hesaplanmasina c¢aligilir.

Bunlar asagi yukari modern iiretim ydntemlerinin otel lokantaciligi
alaninda uygulamasindan bagska bir sey degildir. Ayrica bunlara iiretile-
cek yiyecekler icin alinacak malzemelerin standartlagstirilmasi da ekle-
nebilir (142).

2.1.2.1. Gretim Planlamasi

iretim planlamasi ya da liretim hacminin tahminlenmesi, bir
isletme icin belirli bir dénemde (giin, hafta, ay, yil) satigs hacminin
tahminlenmesi olarak bilinmektedir. Uretim planlamasi agagidaki amacgla-
ri tasir:

- fsletmenin maliyetlerinin kontroliine olanak vermek,

- Giiven stok diizeylerinin, kolay bozulan malzemelerin ve
personel yiyeceklerinin satin alinmasini saglikli bir hale getirmek,

- Hangi yiyeceklerin tekrar kullanildigini belirlemek,

~ Belirli bir donem icin tahmini satis diizeyiyle liretimi
dengelemek,

- Tahmini ve gercek satislarin kargilagtirilmasini yaparak
allnm351 gereken tedbirleri ortaya koyabilmektir.

Bu agamanin ilk faaliyeti olan tahmin ya ilerisi icin bir
dénem dikkate alinarak yapilir ya da yapilan onemli yiyecek siparigle-

(140) Albin G. Seaberg, a.g.e., s.303.
(141) Ertugrul Cetiner, a.g.e, s.52,

{142) Bernard Davis - Sally Stone, a.g.e., s.192,
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rine dayanarak yapilir. Bu ilk tahmin, igletmede satilan yiyecek sayi-
sinin hegaplanma51, veya toplam meni karini tahminlenmesi amacini
tgglr. Eger igletme biiylik bir otelse, her bir yiyecek i¢in ayrintili
bir analiz gerekebilir (143). Ute yandan yiyecek iiretiminde malzemenin
yaninda gereken ara¢ ve gereclerin temini de onemlidir. Bu araclarin
neler oldugu menii kalemlerinin analiz edilmesiyle yapilabilmektedir
(144). Soézgelimi; kahve ig¢in kahve makinesi, patates kizartmasi i¢in
kizartma tegkilati, dondurma icin buzdolabi gibi.

Bu asamada yilin belirli zamanlarindaki hava durumu, menii kalemle-
rinin gecmis satis yogunlugu gibi muhtemel durumlar dikkate alinarak
satis kampanyalari gelistirilir. Daha dogru tahmin yapabilmek ig¢in
genellikle iiretimden 1-2 giin 6nce, sonrasi i¢in ilk tahmin yapiluir.

firetim planlamasi ve tahminlenmesine yardimci olmak ig¢in igletme
tarafindan kullanilan ydnetimsel arac¢lar vardir. Bunlar:

a) Devirli meniiler ve,
b) Gecmis donem satiglarinin analizidir.

a) Devirli Meniiler

Devirli meniiler, isletme tarafindan belirli zaman araliklari ile
tekrarlanan meniiler gurubu ya da serileridir. SSzgelimi meniiler iiciinci
haftanin sonunda ayni sekilde tekrar edilecek sekilde planlanabilir.
Genel bir kaide olarak tekrar edilen meniiler arasindaki zaman siireci
uzadikca, menii kalemlerinin tekrari azalir. Yiyecek igletmesinin tipi,
sunulan devirli meniiyli etkilemektedir (145). Sbzgelimi, yalnizca bir
haftanin iizerinde kalan miigteri ortalamasiyla restoranda, iki ya da ii¢
hafta devirli menii uygun olabilir. Halbuki {iniversitelerde ya da
resort otellerde kalan miigteriler ic¢in daha biiylik devirli menii, mono-
. tonluk ve tekrardan kacinmak i¢in gerekebilir.

Devirli meniilerin belli basli avantajlari sunlardir (146):

- Menii igeriklerinin tekrarlanmasi, standart recetelerin hazirlan-
masinda yardimci olur. Diger taraftan bu tekrarlanma isletmede etkili
calisma semasinin bulunmasina ve ekipmanin iyi kullanilmasina baglidir,

- Oldukca kesin bir bicimde {iretim ihtiyac¢lari bilindiginde isc¢i
programi da dogru olarak planlanabilir ve bu, sirasiyla mutfak ve
restoran igcilik maliyet giderlerinin saptanmasi icin bir yardimcidir.

(143) Bernard Davis - Sally Stone, a.g.e., s.191.
(144) William Morgan, a.g.e., 5.97.
(145) Bernard Davis - Sally Stone, a.g.e., 8$.191.

(146) Bernard Davis - Sally Stone, a.g.e., s.193.

70



- Kullanilabilir menli diizenlemelerindeki siralamalar, belirli
kalemler i¢in miigsteri Snceliklerine uygun olacaktir. Bu ige sirasiyla
- satinalma ve iliretim maliyetlerinin azaltilmasiyla iiretim planlamasina
vardimci olmaktadir.

Devirli meniilerin bir takim dezavantajlarindan da bahsedilebilir:

- Sunulan menii kalemlerinin devir siliresi c¢ok kisa ve bu yiizden de
monotonlukla karsilagilabilir.

- Devirli meniide mevsimden yararlanilmak isteniyorsa kimi zaman bu
durum maliyetleri artirabilir (147).

b) Gecmis Ddnem Satiglar:

Bunlar, isletmenin menii kalemlerinin gecmis donemlerdek gercek-
legsen satiglarini gdsteren ayrintili kayitlardir. Bu ydntemde, gercek-
legen satislar, kargilastirma olanagi verecek bicimde tahmini rakamlar-
la yan yana yazilmalidir. Boylece dikey siitunda gilinler (gercek ve
tahmini rakamlarla), yatay siitunda ise menii kalemleri ve bu kalemlerin
toplami yer almaktadir (bir gundek1 tahmini satiglar ve gercgeklesen
satiglar gdsterilmektedir).

R .

Ayrica bu tabloyla hangi menii kalemlerinin ne kadar satildigi
hesaplanarak gelecek. i¢in tahminlemelerde yapilabilmektedir.

Sekil 21. Gec¢mis Donem Satis Tahmlnlerine Iligkin
Rir Form {irnegi

)

GECMIS DONEM SATIS AMALLIZ RAPORU

Tartht oo / eev / oee ¥den oo / oo / Wuuta

Pazartesi | sah Cargamba Pers

Tahm. {Gerg. |Tabm. |Gerg. | Tahm, [Gerg. | Tahm

Restoran-1 . .
B85le yemadi _ : 1
Akgam Yemali . .

Restoran-2
84le. Yemelf
Aksam Yemedi

Restoran-3
B4le Yemali
Akgam Yemsyi

TOPLAM

GENEL DUSUNCELER

Kaynak: Bernard.Davis and Sally Stone, a.g.e., s.193.

(147) Bernard Davis - Sally Stone, a.g.e., 5.196.
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2.1,2.2, Standart Receteler

Standart regete; yemeklerin hazirlanisinda kullanilan mal-
zemelerin ve hazirlama ydntemlerinin ayrintili sekilde diizenlendigi
kartlardir (148)., Diger bir ifade ile standart receteler porsiyon
kontroliinii saglamak amaciyla bir yemegin yapilmasinda kullanilan her
maddenin tam bir listesini g®steren cizelgelerdir (149),

. Standart recgeteler, regete formlariyla gdsterilirler. Asagida
6rnek bir standart recete formu gésterilmigtir (150):

Sekil 22. Standart Recete Formuna Iligkin
AYI%nt;11~Bir rnek o .

H

. .

STANDARD REGCETE FORMU i Standard Regele No': E.402
~Madde : KUZU YAHNIs! ‘ -
:Standard Porsiyon BlyGkIGga : 390 gr. ORETIM
Porsiyon Basina Diisen Maliyet= - N3 = . Kg. L] Gr.
Porsiyon Satis FiyatisMaddenin Maliyetl x Mallyet Faktdri Net Agirhik : 5.~ 100.0 5.000
. Pigirmedeki Kayip : 2.3 46.0 2.300
Satis Flyatt = ‘ . Net : 2.7 54.0 2.700
Satis Flyati = Porsiyon Sayis) = 13
Tarth: [ |/ Tarth: [ |/ Tarth: | |/
MALZEME . MIKTAR . :
| Flyal Toplam |Fiyat Toplam | Fiyatt |Toplam
Kuzu Eti . ) 2.700 gr.::
Terbiye (248 gr. ys§ + 248 gr. un) 0.496 gr.
Kuzu Kemigi " 0.868 gr.
Havuc¢ (1/2 Dilim) 0.372 gr.-
Sogan (1/2 Dilim) 0.372 gr.
Kereviz (1/2 Dillm) ' 0.732 gr.
TOPLAM 5.180 gr.:
Hazirlantgt : Kuzunun kemiklerint ayiriniz. i(emlklerden etsuyunu cikarimiz. Terbiyeyi hazirlayip bunu

et suyuna gbre ilave ediniz. Kuzu etini firinda kizartip sosu ekleyiniz. Et suyunda havug,

. kereviz ve so§ani hafifgce kaynétm;z ve sosu ilave ediniz.

Kaynak: Mehmet Gazel, "Konaklama ve Yiyecek-icecek isletmelerinde
Yiyecek ve Iceceklerin Satin Alma, Fiyatlama ve Kontrol
tglemleri, Ramada Renaissance Resort Hotel Ornegi," (Ya-
yimlanmamis Lisans Tezi), Akdeniz Universitesi, Antalya,

1991, s.66.

(148) Orhan M. Sezgin, Konaklama Mubhasebesi, Giines Matbaacilik, Ankara,
1976, s.242,

(149) Peter Odgers, a.g.e., s.48.

(150) Mehmet Gazel, a.g.e., 5.67.
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Bu formda;

- Yiyecegin adi (8rnek olarak kuzu yahnisi),

Recete no,

1

‘Standart porsiyon buyilikliigii; miisteriye bir porsiyonda sunulacak
miktar,

-~ Porsiyon basina diisen maliyet (toplam malzeme maliyeti / o mal -
zemeden c¢ikacak porsiyon sayisi),

-~ Porsiyon satig fiyati (birim malz.maliyeti x maliyet faktorii),
- Porsiyon sayisi (yazili malzemeden ¢ikacak porsiyon),

~ Uretim bagligi altindaki hesaplamada yiyecegin en &nemli maliyet
kalemini olugturan yiyecek unsurunun standart verimi hesap edilmekte ve
daha sonraki hesaplamalarda bu, standart 8lcii olarak kabul edilmekte-
dir,

- Malzemeler, bunlarin fiyatlari ve kac¢ porsiyon hazirlanacaksa bu
recete icin gereken miktar (iliretim kolonunda dikkate alinarak)la carpi-
larak toplam malzeme maliyeti hesaplanarak porsiyon basina diigsen mali-
vet hesaplamasi ic¢in gerekli rakam bulunmus olmaktadir. Ayrica bu
tabloda, degisik tarihlerde hesaplamalara imkan vermek i¢in birden
fazla hesaplama kolonu da bulunabilmektedir. Zira standart recgeteler
hazirlanirken gecerli olan tarih ve o tarihteki malzemelerin fiyatlari
piyasa kosullarina bagli olarak degigsiklik gOsterecektir.

Standart yemek receteleri, yiyecek maliyeti muhasebecisinin yemek
maliyetlerini hesaplamada yararlanacagi baslica kaynaktir. Piyasadaki
fiyat degigikliklerine gbre standart recetelerin maliyetleri yeniden
hesaplanmalidir. Yiikselen maliyet nedeniyle ya yemegin satig fiyat:
arttirilacak, ya da yemek meniiden ¢ikarilacaktir., Ancak dikkat edilir-
se, bu kolonlarda standart 6lcek (miktar) degil sadece fiyat yer almak-
tadir. Bunun yaninda bu formda yiyecegin hazirlanisi da sirasiyla ve
kisaca tarif edilebilmektedir.

Bununla beraber bu recetelerde hangi yemekte hangi yiyecek ve katki
maddelerinden yararlanilacagi, ayrintili ve miktarsal olarak gbste-
rilir. Standart receteler hazirlanirken yemekte kullanilan malzemelerin
ayrintili listesinin ve hazirlanig metodunun diizgiin bir gekilde belir-
tilmesi yemegin hazirlanmasindaki kayiplari minimize etme acisindan ¢ok
Snemlidir.

Standart recete kartlarindan maliyetlerin hesaplanmasinda "recete
6lcii tablosu" kullanmanin biiyiik yarari vardir (151). Recete 6l¢ii tablo-
suna ait bir Srnek asagida gosterilmistir:

(151) Orhan M. Sezgin, a.g.e., s.242,
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Tablo 2. Standart Receteler fcin {lc¢ii Tablosu

Cinsi Regete Ulciisii Agirligy
Un 1 Bardak 125 Gr.
Pudra gekeri 1 Bardak 200 Gr.
Toz seker 1 Bardak 250 Gr.
Toz geker 2 Yemek kasigi 30 Gr.
Toz geker 6 Cay kagsig: 30 Gr.
Siit 1 Bardak 250 Gr.

Kaynak: Orhan Mesut Sezgin; "Konaklama igletmelerinde Maliyet ve
Kontrol Sistemleri', Turizm Y11ligi 1988-89, Rekmay Ltd,
Ankara, 1990, s.77.

Standart - recete kullaniminin igsletmeye saglayacagi avantajlar su
gekilde siralanabilir: '

a) Hesaplanan porsiyon maliyetleriyle, yiyecek maliyetlemesi dogru
olarak yapilabilmektedir. Bu ayni zamanda fiyat belirlemede ve maliyet
kontroliinde biiyiik Snem tagimaktadir.

b) - Standart recetelerde yer alan ayrintili analizlerle, miisteri
gurubunun aktivitesine bagli besin gereksinimi saptanabilmektedir
(152).

¢) Bu receteler; satinalma ve igletmedeki materyal akigsina yardim-—
c1 olmaktadir. Bir sonraki giin {iretilmesi diigliniilen yiyeceklerin stan-
dart recetelerine gdre gerektirdigi malzemeler varsa depodan, yoksa
direkt olarak dogru miktar ve nitelikte satin alinarak temin edilebil-
mektedir.

d) Bu receteler ayni zamanda yemeklerin hazirlaniglarini da icer-
diklerinden yemegi hazirlayanlara hatirlatici da olmaktadir. Boylece
personelin yemek iizerindeki hakimiyeti azalmakta (153) ve personelin
sorumluluk sinirlari cizilmis olmaktadir. Ayrica bu regetelerle miigte-
‘rilerin her zaman ayni kalitede yemek yiyebilmelerine olanak verilerek
kimin, ne zaman hazirladigina ve kimin servis ettigine bakmadan {iriiniin
ayni maliyet, tad ve goriiniiste olmasi saglanmaktadir (154).

e) Kalite ve miktar standart recetelerle kontrol edildikten sonra,
piyasa fiyatlarindaki degisikliklerin porsiyon fiyatina etkisi Kkisa
siirede belirlenip, kontrol edilebilmektedir (155).

(152) Ahmet Aktas, a.g.e., s.31,
(153) Mihrinur Giilal - Meral Korzay, a.g.e., s§.521,
(154) Jack Ninemeier, a.g.e., s.25.

(155) Mibrinur Giilal - Meral Korzay, a.g.e., §.522,
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f) Standart recetelerle saglanan kontrollii {iretim metodlari,
yoneticiye materyal ile ugrasmaktan ziyade insanlarla ilgilenebilmeleri
icin vakit saglamaktadir.

g) Standart recetelerde her seyin en ayrintili bicimde aciklanmasi
ihtiya¢ duyulan personelin aranan vasiflarini azaltmakta, bu da mali-
yetleri diiglirmektedir (156).

h) Ote yandan yemek pigiriminin, endiistrideki bir alet ya da maki-
nenin yapiminindan farkli olmasi (yemek pigsiriminin sanat olmasi) asci-
nin yaraticilifini sinirlamasi (ya da artirmasi) standart recetelerin
hazirlanmasi ve uygulanmasinin uzun zaman almasi gibi olumsuzluklar da
sozkonusudur (157). Bununla beraber, y®netim standart recetelerin o-
lumsuzluklarini su yollarla minimize edebilir (158):

~ Unite personeline standart recetelerin nicin Snemli ve gerekli
oldugu anlatilzir,

- Standart regetelerin gelistirilmesi ve uygulamasi konusunda
personel motive edilir,

2.1.2.3. Standart Porsiyon Biiyiikliikleri

Standart porsiyon bliyiikligli, her miisteriye servis edilecek yiye-
cegin miktarinin esit olmasini saglayan bir yontemdir.

Standart porsiyon biiyiikliiklerinin standart regeteler gibi tabaklar
icin hesaplanabilmesi, briit kar ylizdesi sisteminin kurulabilmesi yoluy-
la yiyecek maliyetlerinin kontrol altinda tutulabilmesinde yardimci
olmak-tadir.,

Bu yontemi uygulayan igletmelerde (159):

- Servisten 8nce yiyeceklerin mutfakta {iretimi, porsiyonlanmasi
v.b. islemler standart dlciilerle yapilir. Sozgelimi Onceden kafeterya
kabininde gdriilen belirli biiyiiklilklerde paketlenmig salatalar.

- Unceden porsiyonlanmig yiyecek kalemlerinin satinalinmasi kolay-
lasir: Sozgelimi, 8 ozluk butlar, onceden paketlenmig yag ve katka
maddesi gibi,

(156) Jack Ninemeier, a.g.e., s5.26.
(157) Mihrinur Giilal - Meral Korzay, a.g.e., s.523,
(158) Jack Ninemeier, a.g.e., s5.28.

(159) Bernard Davis - Sally Stone, a.g.e., s. 202.
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- Yiyecek kalemlerinin maliyetleri, miisteriye sunulan miktarlarin
hep ayni (ya da ayniya yakin) porsiyonlanmasiyla bulunabilir. iIgletme-
lerde, faaliyet bir servis diizeninden ziyade ayni menii kalemleri ic¢inse
porsiyon Olciileri degisebilir. S6zgelimi isletmede table'd hHote menii
verildiginde but 6 ozluk olab1lirken, glimiis servis alakart meniide bir
but 8 ozluk olabilir.

Standart recetelerle, standart porsiyon biiyiiklitklerinin detaylari
biitlin personel icin gecerlidir. Yiyecek maliyetleri standart porsiyon
biiylikliikleriyle diizenli olarak gozden ge¢irilmelidir. Standart porsiyon
biiyiikliikleri mutfak ve restoranda standart regetelerle ve personele yol
gosterecek gekilde duvarda gbsterilebilir.

Ayrica yiyecek iiretimindeki gereksinim planlamasi icin igletmeye
yardimei olmada yararlanilan bu teknikler koordineli olarak, etkin
big¢imde kullanilarak (160) her bir yiyecegin standart recetesi, stan-
dart porsiyon biiyiikliigiiniide géstermektedir.

2.1.2.4. Standart Verim

Verim; hazirlandiktan sonra miisteriye sunulacak yemek miktari ya
da agirligi anlamina gelmektedir (161). Verim daha ¢ok bir yiyecegin
as1l agirligindan servis edilebilecek miktarin hesaplanmasi esasina
dayanir (servis edilebilecek agirlik / orijinal agirlaik) (162). Asgagi-
daki tabloda bazi et cesitlerinin standart verimleri (Pigirildikten
sonra miisteriye sunulabilecek miktarlari) gosterilmistir (163):

Tablo 3. Bazi Et Gesitlerinden Pisirildikten Sonra Saglanan

Net Verim
Cinsi Net Veriﬁ
S1gir Fileto % 70
Kuzu Butu % 40
Dana Butu % 50

Kaynak: William Morgan, a.g.e., s.163,

Yemeklerin (tabaktaki) standart metodlarla hazirlanmasi, pisiril-
mesi ve porsiyonlanmasi sonucu bagariyla elde edilen verim; standart
verimdir. Diger bir ifadeyle standart verimi bir yiyecefin pigirim

(160) Bernard Davis - Sally Stone, a.g.e., s. 203.
(i61) Carl H. Albers, a.g.e, s.12.
(162) Bernard Davis and Sally Stone, a.g.e., s.192.

(163) William Morgan, a.g.e., s5.163.
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sonrasi kullanilabilir kismi ya da, hazirlapan ya da pisirilen yemegin
yenir kismi olusturmaktadir. Her bir servise hazir yiyecek icin stan-
dart verim hesaplanmalidir. Bu sistemin kurulmasindaki amag (164):

- Kalite ve sayida bir standart tutturmak,

- Belirli yiyecek maddelerinden elde edilebilir porsiyonlari
bulmak, ' '

- Yiyecekte kullanilan malzemeler icin gerekli bir standart faktdr
bulmak,

- Menii faaliyet ve fiyatlamasina yardimci olmak,
- Satin alma ve depolama planini yapabilmektir.

Standart verim, her tiirlii malzeme icin uygulanabilir. Fakat esas
olarak etin biitiin tiirlerinde kemik kaybi ylizdesini, balik, kiimes hay-
vanlari, pirin¢ ve sebzeler ic¢in, kizartmalarda ve kaynamalarda biiziil-
meden dolayi azalmayi v.s. bulmak icin kullanilmaktadir.

Biiyiik igletmelerde, genellikle biiyiik miktarlarda satinalmalar
yapildigindan (her bir hafta ic¢in) standart verim, tiim {irlinleri kapsar.
Daha kiiciik isletmelerdeki standart verim ise, fazla maliyetli yiyecek-
ler i¢in hesaplanmaktadir. Bir isletmenin standart verimi gelistirmesi-
nin baglica avantajlari sunlardir (165):

- Standart verim, iiretilecek yiyecekler icin en uygun ve en avan-
tajli hacmi belirler,

.

- Beklenen {iretim tahminleri ve isletmenin personeline yiyecek
aliminda yardimci olarak iiretim seviyesine gbre malzeme alimini kolay-
lagtirir, istenen maliyetler dogru olarak bulunabilir,

- Bunlar yardimiyla ¢alinti ve kayiplara karsi onlem alinabilir ve
potansiyel verim kargsilastirilarak isletmenin performansi Slciilebilir,

2.2. URETIM VE SATIS

Bu agamadaki faaliyetler daha Once iiretilmesi diigiiniilen ve
standartlari belirlenen yiyeceklerin igletmeye alinmasindan, misteriye
sunulmasina dek gegen siirecteki tiim calismalari kapsar.

TR

‘(léhﬁlBernard Davis éﬁdisali&:SEOne, a.g.e., s.195,

(165) Bernard Davis and Sally Stone, a.g.e., s5.196,
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2.2.1, Satinalma ve Teselliim

Satinalma ve teselliim ya da diger bir deyisle tedarik turizm
ve otel isletmelerinin en Onemli maliyet kalemlerinden birisini o-
lusturan (*) ve dogru iirliniin, dogru yerde, dogru zamanda ve dogru
fiyatla bulundurulmasi amacini tagiyan (167) prosediir agsagidaki b&liim-
lerden olugmaktadir.

-~ Satinalma tanimlamalarinin yapilmasi; tiim malzemelerin
kalite, boy, agirlik, v.b., (bir yiyecek icin) yazilarak kisaca tanim-
lanirlar. Ayrica satinalma tanimlamasi; Etler i¢in; miktar basina fiya-
t1; kimes hayvanlari ic¢in; miktar bagina fiyati, net ya da briit agir-
1181, v.b.; baklagiller icin; paket basina fiyati, kaliteyi, agirlik
v.b, gibi hususlarida icermelidir (168).

- Kirtasiye prosediirleri; kontrol i¢in gerekli bilgilerin
hazirlanmasina yardimci olarak kullanilacak olan belgelerin bastirilma-
s1 v.b. gibi islemler.

- Stok diizeyi azalmig malzemenin depo memurunca sefe, resto-
ran yoneticisi ya da yetkilisine bildirilerek istek verilmesi,

- Arz kaynaklarinin sec¢imi,

-~ Ulastirma (zaman, yer), ddeme kogullari gibi belirlenen
sartlarin saticiya telefon ya da yaziyla stzlesme yapilmasi (Satinalma
metodlari; Satinalmadan kim sorumlu olursa olsun, ¢esitli satinalma

metodlari kullanilabilmektedir. Bu metodlar iinitenin biiyiikliigline, yer-
lesim yerine ve sundufu meniilere gdre degigmektedir (169)),

~ Siparislerin alinmasi (genellikle miktar kontrolii),

-~ Istek yapilan departmanlara gonderilmesi

( *) Zira bir otel isletmesi maliyetlerinin:

% 34.40'1n1 malzeme tedarigi,

% 31.50'ini isc¢ilik,

% 14.25'ini amortisman,

% 6.35'ini vergiler,

% 14.25'ini de digerleri olugturmaktadir (166).

i

1

(166) Hasan 0lali, Turizm Pazarlamasi, Ege Universitesi, 1ktisadi ve
Ticari Bilimler Fakiiltesi, Yayin No:64/2, 1istiklal Matbaasi, fz-
mir, 1969, s.84,

(167) ilhan BSliikoglu, “Preventing Food and Material Waste in Volume
Food Production, An Industry Project",(Basilmamig Y.Lisans Tezi),
Florida International University, Florida, 1978, s.2,

(168) David A. Fearn, a.g.e., s.183.

(169) Richard Kotas, a.g.e., s.227-228.

78



Ute yandan yiyecek maliyetinin kontrol siireciy fiilen satin alma
ile baglar. Yiyecek satin alma igi tekrarlanan bir siirectir. Her satin
alma igleminin satin alma emri ile formiile etmenin bazi giicliikleri olsa
da, bu konuda kurulacak kontrol sistemi asgari su fonksiyonlari yerine
getirmelidir (170):

~ Satin alinacak malzemeler en kisa zamanda iiretimi planlanan
yiyecekler icin olmalidir,

~ Malzemelerin kalitesi diigiinlilen yiyecek ic¢in en uygun diizeyde
olmalidir,

~ Bu kalitedeki malzemeye Sdenen fiyat, o piyasadaki en diigiik
fiyat olmalidair.

2,.2.1.1. Satinalma

Yiyeceklerin satinalinmasi, 2zor bir gbérev ve istir. Bir igletmede
standartlar gelistirildikten sonra meniideki yemeklerin hazirlanabilme-
si i¢in bu malzemelerin temin edilmesi gerekmektedir.

Bu agamada bayatlamayacak karakterdeki yiyecekler depolanabildi-
ginden, yiyeceklerin azalmasi durumunda depo memuru tarafindan belirle-
nerek satin alma memuruna satin alma siparisi verilir.

Genelde kuru yiyecekler ve dayanikli yiyeceklerin alinmasi ayda
iki ya da ii¢c defa yapilir (171). Bayatlayacak karakterdeki yiyeceklerin
siparigi ise agcibasi tarafindan yapilir (172). Bu asamada genellikle
departmanlardan daha dnce gelen siparis fislerinden yararlanilir. Bu
figslerde ilgili malzemeyi talep eden servis, tarih, istenen malzemenin
acik tanimi (cinsi, kodu, birimi, miktari, tutari v.b.) departman sefi,
teslim alan, ambar memurunun imzasi ve veriniz miihrii bulunur (Sekil
23). '

Rolay bozulmayan malllarin satinalmalari agsiri derecede zor olmaz-
ken, bozulur malzemeler sezonluk oldugu kadar, bir iireticiden digerine
fiyat farkliliklari gbsterir. Dolayisiyla bazi malzemelerin siparis
edildigi zaman satin alinamadiklari veya yiliksek fiyatla satinalindikla-
ri1 unutulmamalidir. Bu durumu 6nlemek ic¢in malzemeler dért gruba ayri-
labilir (173):

(170) Yilmaz Benligiray, a.g.e., s.79.
(171) Ertugrul Getiner, a.g.e., s.41.
(172) Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s.55.

(173) Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s.33-34,
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Sekil 23. Ornek Siparis Kagidi

Tarth .ooeeeee/oonn, /198.... YHYEUEK TALEP iyt

..

dalep Eden Servis «voepvevceneiacanns

. : MIKTART Birim
C o
" Birimli‘ isteni eriler|kiata E

teod
. No

Tepartman §et'1' Teslim Alen'~  Ambar Memuru - Veriniz .

Raynak: Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s.37.

a) Fiyatlari fazla yiiksek olmayan ve bozulmayacak malzemeler; bu
malzemeler fiyatlari diiglik oldugundan ve hemen bozulmadiklarindan fazla
miktarda diigiik fiyatla satinalinabilirler; tuz, toz biber, cesitli
baharatlar gibi.

b) Fiyatlari birinci gruba gbre daha yiiksek, bozulmayacak malzeme-
ler; bu malzemelerin diizenli bir kullanimi vardir. Ancak fazla miktarda
alinmalari mali yiik getireceginden birinci guruptaki gibi fazla miktar-
da alinamazlar; konserve ve donmus yiyecekler gibi.

¢) Fiyatlari oldukcga yliksek malzemeler; donmus yiyecekler, etler,
. balik, tavuk gibi.

d) Fiyatlari c¢ok yiiksek ve‘her zaman kullanilmayan malzemeler;
istridye, bildircin, istakoz gibi.

Bu guruplama ve onceden isletme departmanlarindan gelen talepler de
dikkate alinarak optimum tedarik miktari saptanir. Optimum tedarik
miktari; isletmenin faaliyetlerini aksatmadan yiiriitmesini saglayan
tedarik ve fazla stok bulundurmaktan meydana gelen maliyeti en diigiik
seviyeye indiren miktardir (174). Saptanan miktarin alinmasi ic¢in tek-
nik sartnameler hazirlanir ve onceden belirlenen toptanci ya da iireti-
cilerle anlasmalar yapilarak siparisler verilir. Bu agamada gereginden

(174) Hasan Olali, Turizm Pazarlamasi, E.{. 1ikt. ve Tic. Bil. Fak.
Yayin No: 64/2, istiklal Matbaasi, izmir, 1969, s.93.
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fazla siparis verilmemesine, malzemelerin 6lciilmesinde kullanilan olc¢ii
birimlerinin o©nceden belirlenmesine ve piyasa arastirmasi yapilmadan
tedarige gidilmemesine dikkat edilmelidir.

Satinalmada; secilen malzemelerin en uygun olaninin alinabilmesi
icin daha Onceden hazirlanmig ayrintili standart malzeme Ozelliklerini
gosteren kartlar kullanilir. Bu kart ayni zamanda her kalem malzemenin,
kalite, biiyiikliik ve agirlik gibi kesin 6zelliklerinide kapsar (175).

isletmeler satinalma kaynaklarini ve alinacak malzemelerin detay-
larini belirledikten sonra ihtiyac¢ duyduklari malzemelerin tedariginde
iki ydntem kullanabilirler (176). Bunlar; merkezi satinalma yontemi ve
yaygin tedarik yéntemidir.

Merkezi satinalmayi benimsemis isletmelerde, ya da igletme zincir-
lerinde tiim satinalma faaliyetleri organize edilmis tek bir Orgiit
tarafindan yapilmaktadir.

Yaygin tedarik yontemini se¢mis igletmeler ise, her departmani ya
da zincir isletmenin her iiyesi kendi ihtiya¢ duydugu malzemeyi kendisi
temin etme yoluna gitmektedir.

Bu agamada yayarlanilacak satinalma sorumluluklari tiim departmani
ilgilendirirken, isletmenin biiyiikligli ve tipiyle satinalmadan asil
sorumlu 'kisi arasinda bir iligki vardir. Bu iligki gOylece gosterilebi~

lir (177):

Sekil 24. Otel igletmelerinin Tiiri Ile Satinalmadan
Sorumlu Personel Arasindaki Iligki

isletmenin Tipi Satin Alma Sorumlusu

5 Yildizli Likks Otel Satin Alma Miidiiri

3,4 Yildizli Oteller Agscibasi ile Yiy.ic.
Miidiirii veya Denetgisi

2,3 Yildizli Oteller Genel Miidiir ya da
Ascibasi

Kaynak: Peter Odgers, a.g.e., 5.6.

(175) Yilmaz Benligiray, a.g.e., s.80.

(176) Alparslan Usal, Turizm Pazarlamasi, Okan Dagitimcilik ve Yayinei-
1lik Ltd., izmir, 1984, s.37-38,

(177) Peter Odgers, a.g.e., s.4.
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2.2.1.2. Teselliim:

Teselliim; daha Onceden siparigleri verilmis malzemelerin isletmeye
getirildikten sonra isletmenin sorumlu teselliim memurlarinca sayilarak,
6lciilerek, tartilarak teslim alinmasi anlamina gelmektedir. Teselliim
malzeme ya da materyal kayiplarinin daha isletmeye malzeme girmeden
ortaya c¢iktigi bir bdliimdiir. Teselliimde dikkat edilmesi gerekli
hususlar arasinda; '

a) Teselliim edilen malzemenin miktar ve kalite kontrolii yapilmalz,
agirlik Olclisiiyle satin alinan her kalem ayri ayri tartilmalidir.
Ambalajli malzemeler ve kasalar icindeki malzemeler tesadiifi olarak
secilip, tartilip, miktar ve kalite ydniinden kontrol edilir (178).
Ozellikle kolay bozulabilir malzemelerin rastgele kalitelerinin kontrol
edilmesi gerekir.

b) Bu kontrolde teslim alinan yiyeceklerde nem orani fazla olabi-
lecegi (Ozellikle unda), veya dondurulmus yiyeceklerde buz bulunabi-
lecegi, paketleme degigsikligi yapilarak icindeki maddenin agirliginin
azaltilabilecegi, yiyeceklerin kalitelilerinin gdriinen {ist, kalitesiz-
lerinin ise goriinmeyen alt kisimda olabilecegi, faturadaki miktarla,
teslim ‘edilen miktar birbirini tutmayabilecegi, teslim edilen mali
agirlastirmak amaciyla ambalajlama yapilabilecegi (179) v.b. hususlara
dikkat edilmelidir.

¢) Teslim alinan malzemenin siparigle veya standart alig-verig ve
teslim sartnameleri ile uygunlugu incelenmeli, eksiklikler, bozulmalar,
clirlime ya da calinmalar saptanmaladir,

d) Malzemenin fiyati kontrol edilmelidir,

e) Teselliim fisi kesilmelidir. Tki kopyali olan teselliim fislerin-
den biri teselliimde kalir, digeri ise muhasebeye goénderilir (180).
Asagida bir teselliim fisi 6rnegi verilmistir (Sekil 25).

Bu figte; mali teslim eden ve alanin adlari, teselliim fis numara-
s1, tarihi, siparis edilen malzemenin cinsi, miktari ve daha bagka
ayrinti bulunmaktadir.

(178) Yilmaz Benligiray, a.g.e., s.81.
(179) Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s.46.
(iBO)”_Meral Korzay, Otéiiﬂéfel?Réstoran igletmelerinde Tedarik ve Ma-

teryal Yonetimi, E.U. 1Ikt. wve Tic. Bil. Fak. Yayin No:64/59,
istiklal Matbaasi, izmir, 1977, s.85.
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Sekil 25. Teselliim Fisi Ornegi

Tarih ¢ ceeeeecoeenes
No sevenessesane
MALIN ALINDISI SEIRKETIN ADI +eveveveveoernarsensecvcnnnsancannes .o
Sip.No‘. Miktar | Cinsi : Birim | Aciklama
Teslim Edan: seveecoscnes Teslim Alan: cceeessescoee
Imza B 00000000004 imza 8 00 o .

Kaynak: Zekeriya Simerkan, a.g.e., 5.45.

f) Malzeme, stok giris defterlerine ve depo g6z katlarina kayde-
dilmelidir. Bu deftere; ulastirma dokimani ve numarasi, tarihi, sipa-
ris emri numarasi veya gonderen makamin ddkiiman numarasi, ulasim firma-
sinin adi, ulasim aracinin cinsi ve numarasi gibi bilgiler kontrol
edilerek yazilir (181).

g) Stok teselliim fisleri, stok girig yekiinleri, faturalar her giin
muhasebe veya kontrol servisine gdnderilmelidir (182).

h) Teselliim memurunun tahmin ve varsayimlara dayali olarak c¢alig-
masini onleyecek yiyecek malzeme-tanimlamalari, semalarla gosterilmeli,

i) Ayrica teselliim memuru kendisiné haber verilmeden cegitli zaman
araliklarinda kontrol edilmeli ve sorumsuz, dikkatsiz ve diiriist olmayan
memur 1ic¢in, Kkendisinin siparis edilen malzemenin miktar ve kalitesi
hakkinda bilgisi olmadigi varsayilip kendisine mallarin yalnizca isim-
lerinin yer aldigi fiyat ve miktar haneleri bog bir siparis listesi

(181) Meral Korzay, a.g.e., 5.93.

(182) Hasan Olali, a.g.e., s.141.
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verilerek bu malzeme hakkinda detayli bilgi edinip bunu fise yazmasi
isEenmelidir. Daha sonra da bu raporla faturalar kargilagtirilirarak
(kSr teselliim usulii) (1§3) memur kontrol edilebilir.

Diger taraftan diizenli teselliim kayitlari tutularak giinliik satin-
almalar hakkinda fikir edinilir. Teselliim memurunun giinlilk raporundaki
yekiin kolonu direkt mutfaga gidecek malzemeler ile depoya giden yiyecek
malzemelerinin toplamina egittir.

Kimi zaman génderilen bu belgelerle teslim alinan malzemenin &zel~
likleri uyusmadiginda durumun gondericiye, muhasebe servisine bu malze-
menin Odemenin dogru bir bicimde gerceklestirilebilmesi icin izahat ve
0zel durumlarin liretimi aksatmamasi i¢inde mutfak sefi ya da yiyecek ve
icecek miidiirline bilgi verilmelidir (184). Bu islem ayni zamanda {iretim
siireci kontroliinde de gerekli olan bilginin tiimiinii etkileyen cok Snemli
bir unsurdur (185).

2.2.2. Depolama ve Depodan Mal Verme

2.2.2.1. Depolama

Genel pazarlama anlayigsinda; hammadde tedarik edildikten
sonra, bu mallarin lretildigi andan tiiketildigi ana kadar depolanmasi
zorunlugu vardir. Ayrica depolama fonksiyonu, arzin talebe gére ayar-
lanmasinda da yardimcidir (186). Bu goriis yiyecek iinitelerinde gecerli
degildir. Zira bu isletmelerde {iretilen mal ve hizmetler stok edilemez-
ler. Stok edilebilecek olan, isletmeye alinan malzemeler ve ara mallar-
dir (187). Dolayisiyla malzemelerin teslim alindiktan sontra, bu malze-
melerin kalite ve 6zellikleri bozulmadan kullanilincaya ya da miisteriye
sunuluncaya kadar korunmasi gerekir.

incelikle stoklarin saklanmasi ve korunmasi ic¢in yeterli
blyikliikte, istenilen nitelikte depo hacminin saglanmasi ve istenilen
bir malzemenin depoda derhal bulunup ihtiya¢ yerine kolaylikla tasina-
bilmesi i¢cin gerekli ulagsim diizeni ve araglarin bulunmasi gerekir.
Ayrica yerlegimle ilgili hususlarin yaninda; depo- binasinin yapisi ve
mukavemeti, tagsima araclarinin rahat hareket edebilmesi, yangina karsi
gliivence, tasima uzakliklarinin kisa tutulmasi, basit fakat etkili kayit
sisteminin kurulmasi saglanmalidir.

(183) Meral Korzay, a.g.e., s5.85,
(184) Meral Korzay, a.g.e., 5.86.
(185) Bernard Davis and Sally Stone, a.g.e., s.44.

(186) Umer Asici, Fiziksel Dagitim Yonetimi, E.U. ikt. ve Tic. il. Fak.
Yayin No:19, E.Uf. Matbaasi, Izmir, 1971, s.46.

(187) Mehmet Gazel, a.g.e., s.40.
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Yine bir igsletmede depolarin saglik kosullarina, giivenlik durumuna
ve girip c¢ikacak malzemelerin sirkiilasyonuna elverisli olmasi gibi
Ozelliklere dikkat edilmelidir. Depolarin yerlesimi farkli isilarda ve
sartlarda depolanmasi yapilacak malzemelerin 6zellikleri g6zOniine ali-
narak yapilmalidir. Gida maddelerinin depolanmasinda, bu malzemelerin
kendilerine dzgii 6zelliklerinin dikkate alinmasi gerekmektedir.

Genel olarak bir otelde su depolar yer alabilir (188):

Ruru Gida Maddeleri Deposu,
Yag Sebze-Meyve Deposu,
Dondurulmus Gida Maddeleri Deposu,
Kullanma Maddeleri Deposu (Porselen, cam, c¢atal-bicak vb.),
- Demirbas Deposu (Tiim dayanikla mallar ile ek hizmetler ic¢in
gerekli malzeme deposu),
- icki Deposu,
~ Bakim ve Onarim Malzemesi Deposu (Paspas, kova, teknik malzeme),
-~ Hizmet icin Tiiketim Maddeleri Deposu (Sabun, tuvalet kagidi,
deterjan),
- Yakit Depolari (Kati Yakit Deposu, Sivi Yakit Deposu),
- Su Deposu,
Evrak Deposu,
Personel Gereksinimleri Deposu

1

1

Bu fiziksel sgartlari tagiyan bir depoda stokta bulundurulacak
varliklarin kolayca taninmasini saglayan kodlama sisteminin iyi bir
analizle olusturulmasi ise, depolari birer karmaga ve belirsizlikten
kurtaracaktir. Kurulacak kodlama sisteminde (189):

- Malzemelerin uluslararasi kod numaralari veya isletme icin
gelistirilen kod numaralari,

- Depo hacmi kisimlara ayrilarak herbirine koordinat sistemine
gdre kod numarasi verilir. Depoya konulan malzemeler konulduklari kis-
min kod numarasi ile tanitilirlar. Bu yontem kayit islemlerini artir-
makla beraber depo hacminden yiiksek oranda yararlanma olanagi saglar,

Diger taraftan otelin diger departmanlarinda oldugu gibi yiyecek
nitesinin depolama olanaklarinda da etkin bir giivenlik sisteminin
kurulmasina dihtiyac vardir. Zira bazi malzemeler calinmis ya da yok
olmussa bu genellikle giivenlik sisteminden kaynaklanmaktadir (190).

Depolamada kontrol temel olarak ¢alinma ya da bozulma yoluya
ortaca cikacak zararlari onlemek icin kullanilan prosediirlerden ibaret-

(188) Alparslan Usal, a.g.e., s.137.

(189) Biilent Kobu, Uretim Ydnetimi, (6. Baski), 1.U. Yayinlari No:3424,
Yon Ajans, Istanbul, 1987, s.247.

(190) Peter Odgers, a.g.e., s.28.
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tir (191). Tim bu kayiplarin dnlenmesi i¢in (192): Deponun kapisi
kilitli tutulmali, depo anahtarlari kullanilmadigi zaman saklanmali,
yetkili olmayan kisilerin depoya girisleri yasaklanmalidir. Donanimi en
uygun bicimde yapilmig ve isletmenin stok kontroliine uygun bir kodlama
sistemi gelistirildikten sonra bazi 8zel yiyecek malzemelerinin depo-
lanma kosullari da goz Oniinde bulundurulmalidir.

Ote yandan yiyeceklerin bekletildigi depolarda bozulmasi, sonugta
¢dpe gitmelerine yol acar ve bu acifi kapatabilmek i¢in yeniden sipa-
rige ybnelinmesi gerekir ki, bu da gereksiz yere maliyetlerin kabarma-
sina neden olur. Depolamanin FIFO (ilk Giren ilk Gikar) temel ilkesine
gdre yiiriitiilmesi ile ve sicaklik/sogukluk, nem, 1siklandirma, havalan-
dirma, izolasyon ve yerlesim diizeni gibi hususlarda rasyonel depolama
sartlarinin siirekli olarak izlenmesi ile maliyetlerin kontrol altinda
tutulmasi nispeten kolaylagmaktadir (193).

Ayrica stoklarin kullanmayi veya satilmayi bekleyerek, belirli bir
siire at1l durumda tutulan ekonomik degere sahip kaynaklar olmasi (194),
otel igletmeleri acisindan stoklarla ilgili sorunun, igletmenin nihai
kazancini maksimize edecek malzeme ya da mallardan olusan atik kaynak-
larin diizeyini belirlemesi olmaktadir. Bu amag¢la, otel isletmelerinde
stoklarin tek tek tutulacagi diizeyi her stok kalemine iliskin stok
d8niislim oraninin hesaplanmasi suretiyle belirlenmelidir.

Sekil 26. Stok Karti Ornegi

ervsemrssssssmnrsoneems OTELL AMBAR STOK KARTI ~ . Enaz stok:

Eun fazla stok:
!
GIREN CIKAN KALAN
Tarih | Agiklams No [Mixtar [ Flyat Tutar No _ Miktar | Fiyat | Tutar No iktar | Flyat ! Tutar

{191) Mehmet Gazel, a.g.e., 5.45.

(192) Yilmaz Benligiray, a.g.e., s.83.

(193) ilhan Bdliikoglu,"Kitleye Ydnelik Yiyecek-icecek Hizmet Isletmele-
rinde Optimizasyon", (Yayimlanmamis Doktora Tezi), Dokuz Eyliil
fniversitesi, Sosyal Bilimler Ensititiisii, Izmir, 1988, s.99.

(194) T.C. Turizm Bakanligi, Ticari Mutfak, Turizm Bakanligi, Egitim

Dairesi Bagkanligi, istanbul, 1989, s.28.
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Doniigiim orani gu gekilde hesaplanabilir:

S6z Konusu Ayin Ylyecek Maliyeti
Yiyecek Doniigiim Orani = ~——————=——am-n ———

S6z Konusu Ayin Iliskin Ortalama Stok

Stok donilisiim orani, genellikle y1llik olarak hesap edilmektedir.
Ancak bunun aylik olarak hesaplanmasi isletmeler icin daha anlamli
sonu¢lar vermektedir. Ozellikle aylik gelir tablolarinin hazirlanmasi
durumunda herhangi bir ayin sonundaki doniigiim orani normal c¢izginin
disinda seyrederse bdyle bir durumda diizeltici onlemler alinabilir.
Aksi halde miidahale sadece yi1l sonunda yapilabilecektir.

2.2.2.2, Depodan Mal Verme:

Depolamayla yakindan ilgili bir diger maliyet kontrol agamasi;
depodan mal verme sirasinda yapilabilir. Malzemenin isletme biinyesine
eksiksiz, saglam ve siparis edildigi kadar girmesi dnemli oldugu kadar,
bu mal ve hizmetlerin istenildigi gekilde departmanlara dagitilmasi da
Onem tagsimaktadir. Bu yiizden igsletmenin depodan malzeme talep edecek
béliimlerin isteklerini ve istedikleri miktarlari bir talep fisi dol-
durarak depo sorumlusuna vermeleri gerekmektedir. Ancak, bu noktada
depodan ilgili departmanlara mal dagitim islemleri {i¢ gurupta toplana-
bilir:

a) Talep edilen malzemeler dnceden bu talepler dogrultusunda  pa-
ketlenip hazirlanarak, yazili talepler beklenmeden verilebilir,

b) Depodan ¢ikiglar giinliin belirli saatlerinde yapilabilir,

c) 1isletmenin deposunda unutulmus ve bozulmak lizere olan malzeme-
lerin dagitimi mutfak gefine bildirilerek derhal kullanilmasi saglana-
bilir (195).

. Depodan departmanlara c¢ikista mutlaka talep fisi kullanilmas:
etkin bir maliyet kontrolii icin gereklidir. Bu figste; istenilen mal-
zeme, istenilen miktar (gerekirse tutar), tarih, no, isteyen servis,
servis sefi, teslim alan ve siparisi veren (okeyleyen) bir yetkilinin
imzasi bulunmalidir. Ote yandan yiyecek maliyetlemesi ve kontrolii bu
belgelere dayali olarask yapildigindan biiyilk dnem tagsir. Bu fiste yer
alacak tutar gerektiginde stok kartlarindan igslenmektedir.

Genellikle bir cok yiyecek hazirlama ve iiretim personeli ikinci
bir talepten kacinmak icin gereginden fazla talepte bulunmaya istekli
olduklarindan, talepler asc¢ibasi veya {iretimle ilgili {ist personel
tarafindan godzden gecirilerek onaylanmalidir. B&yle bir sistemde depo
“gorumlisu, ilk dnce talebe izin 'verilip verilmedigini kontrol edecek-
tir. -~

(195) Meral Korzay, a.g.e., s.103.
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Sekil 27. istek Fisi

Tarih [ S S
Talep Eden S2rvis ¢ cieeeerencaes

MIKTARL
Kod Ccinst Birimi 8irim TUTARI
No tstenen | Verilen | fFivaty
Departman Sefi Teslim Alan Ambar Memuru Veriniz

Raynak: Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s.51.

Depo memuru istenen malzemeleri, siparis fisindeki kadar tartarak,
dlcerek ya da sayarak teslim etmeli ve bir tutanak tutup malzemeyi
verdigi kigsiye imzalatmalidir. Ancak bazi, isletmelerde bu agamada
biiyiik kayiplar sdz konusu olmaktadir. Bazen depo memuru deposunda stok
kartindan az miktar bulunan malzemeyi, departmanlara verirken kayitlar-
da fazla cikmig gibi gdstererek acigini kapama yolunu secebilmektedir.
Bdyle bir durumun Onlenebilmesi ise, malzemeyi depodan teslim alan
gbrevlinin sayarak teslim almasi ve depolarin dnceden haber vermeden
yénetici ya da ybnetici temsilcileri tarafindan envanterlerinin alinma-
s1yla Onlenebilir. Depodan mal vermede bir diger sorun ise, malzemenin
cikis fiyatinin - saptanmasidir. TIsletme hangi stok kontrol ydntemini
(LIF0, FIFO, v.b.) kullaniyorsa bu metodun gerektirdigi bicimde fiyati
hesaplamasi gerekir,

2.2.3. Un Hazirlik ve Pisirme
2.2.3.1. Un Hazirlik
Yiyeceklerin depodan alinmasindan sonra bu malzemelerin
pisirilmeden 8nce cesitli islemlere tabi tutulmasi 6n hazirlik asamasi-

ni olugturur. Bu agamanin temel iglevleri gOylece siralanabilir (196):

- Sebzelerin ayiklanarak, yikanip dogranmasi,
- Etlerin kemiklerinden ayrilarak dogranip, kiyilmasi,

(196) ilhan BSliikoglu, a.g.t., s.56.
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- Meyvalarin kasalarindan ¢ikarilarak yikanip, hazirlanmasi,
- Konserve, peynir, yag, salca ve benzeri teneke ambalajli yiye-

ceklerin acilmasi.

Bu iglemlerin yapilabilmesi ic¢in 6zel araclar ve aletlere ihtiyac
vardir (197). Giinkii bu faaliyetler esnasinda etkin bir kontrol sistemi-
nin kurulmasi; dncelikle personelin kalifiye olup olmamasina ve malzeme
kayiplarinin minimize edecek techizatin bulunup bulunmamasina baglidir.
Verimlilikte; kullanilan arag¢ ve gerecle kisi arasinda, kisiye ve
kiginin aligkanliklarina bagli bir iliskinin bulundugu sdylenebilir
(198). Kurum mutfaklarinda giinliik islenen hammadde miktari ic¢in yeterli
is saati ve personel sayisinin saptanmasi i¢in Tablo 5'deki gibi bir ig
birimlik sebze-meyva hazirlama islemleri icin saptanmis standart orta-
lama =zaman degerleri yardimiyla ihtiya¢ duyulan personel sayisi be-
lirlenebilir.

Tablo 4. Bir Is Birimlik Sebze ve Meyva Hazirlama Islemleri
Icin Saptanan Standart Ortalama Zaman DeBerleri (*)

: - . o . 7 Sdptanan
BIR KISl TARAFINDAN YAPILAN IS 1g Birtmi Standart Zaman-
: PATATES SOYMA. (Bicak Ile) KG 177,26"

1
PATATES DOGRAMA (Bicak 1le)’ 1 KG 5282
HAVUC SOYMA (Bigak lle) 1KG6 . . - 13138
HAYUG SOYMA (Peeler tle) 1 KG ‘ 64,80"
HAVUC DOGRAMA (Bicak tle) ' 1 KG . 235,70"
ELMA SOYMA VE DOGRAMA (Bigak lle) 1 KG 251,90
SOGAN SOYMA (Bicak lle) : 1 K@ 115,04"
1

SOGAN DOGRAMA (Bicak fle) KG 326.80"

" MARUL AYIKLAMA {Bigak lle) " 10 Adet 114,18”
MARUL DOGRAMA (Bigak 1le} 10 Adst 185,92”
KIVIRCIK AYIKLAMA. (Bicak lle) 10 Adet 157,36

* KIVIRCIK DOGRAMA (Bicak lie) 10 Adet 143,12"
| ISPANAK AYIKL. VE DOGRAMA (Bicak lle} . [1KG 121,72"
SEMIZOTU AYIKL. VE DOGRAMA (Bicak lle) 1 KG " 85,307

(*) Her giin otel mutfagina alinan cesitli sebze ve meyvalarin 100
Kg.'dan az olmayacagi diisiiniilerek hazirlanmigtir.

Kaynak: Selma Birer, "Kurum Beslenme Servislerinde Galisan
Personelin Fonksiyonel Analizi ve Verimlilik Degerlendi-
rilmesi," Verimlilik Dergisi, M?M Yayini, Cilt:18,

Say1:3, s.125.

(197) William Morgan, a.g.e., s.47.

{198) Selma Birer, a.g.m., s.124,

89



Tabloya gdre sdzgelimi 100 K.G. patatesin soyulmasini bir kigi
(4.9), 1iki kisi (2.45), dort kigsi (1.225) saatte yapabilecektir. Ancak
bu kigilerin siirekli olarak calisamayacaklari diigiiniilerek, c¢aligma
cizelgeleri yapilirken sabah ve 6gleden sonraki c¢alisma saatlerinin
?rtailnda ve siire olarak 5-15 dakika dinlenme siireleri verilmelidir

199).

Personel niteliklerindeki olasi eksiklikler yaninda bu asamada
standartlara uyulmamasi da maliyet degismelerine neden olacaktir. Ozel-
likle maliyetlerin en biiylik b6liimiinii olusturan etler icin standart
parcalama ve porsiyon biiylikliikleri belirlenmelidir (200):

Tablo 5. Standart Porsiyon Biiyiikliikleri icin Urnek Tablo

Ala carte Table dthote
Bdbrek 4 Adet 220 gr 3 Adet 165 gr
Pirzola 4 Adet 240 gr 3 Adet 180 gr
Sis 4 Adet 160 gr 3 Adet 120 gr

Kaynak: Yilmaz Benligiray, a.g.e., s.85'ten, Mengii, s.74.

Bu sakincayi ortadan kaldirmak i¢in 6én hazirlik asamasinin yiyecek
maliyetlerini artirmasi nedeniyle, bazi yiyecek kalemleri (6zellikle
et) parcalanmis olarak alinabilmektedir (201).

DiBer taraftan, ©n hazirlifin farkli bir yerde yapilip son hazir-
11k (pisirme ve servise hazir hale getirilmesi) ic¢in bir bagka yere
gbtiiriilmesi de maliyetleri yiikseltecektir (202). Bazi isletmelerde
yiyeceklerin én hazirligi asil mutfakta yapilmakta, son hazirligi ise
restoranin bulundugu kattaki kiiciik {initede gerceklegtirildiginden mali-
yet yiikselmeleri kaginilmaz olmaktadir (203).

Personel verimliliginin saglanmasiyla o6n hazirlik agsamasinda Kkis-
men kontrol fonksiyonu gerceklestirilebilirken, igletmeye alinan yiye-
cek kayiplarinin biiyiik kismi bu asamada sdzkonusu olmaktadir.

(199) Selma Birer, a.g.m., s.126.
(200) Yilmaz Benligiray, a.g.e., .83,
(201) Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s.67.
(202) William Morgan, a.g.e., s.84.

(203) izmir Grand Plaza Hotel, Genel Midiirii; Ertugrul Sevim 1le Goriisme,
1 Ekim 1991.
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isletmeye alinan yiyeceklerin miktari, hazirlanirken meydana gelen
artiklarla orantilidir. Hazirlama sirasinda gereginden fazla artik
olusmasinin nedenleri arasinda; kigilerin bu konuda yetersiz oluglarai,
kontrol edilmemeleri, arac-gerec yetersizlikleri sayilabilir.

Bir fikir vermesi bakimindan Tablo 6'da hazirlik esnasinda taze

sebze ve meyvalarda meydana gelen ortalama artiklar verilmistir.

Tablo 6. Hazirlik Esnasinda Taze Sebze ve Meyvalarda
Meydana Gelen Ortalama Artiklar

SEBZELER: . : .. % ARTK
" Patates 3282
Elma 3234
- Kuru Sogan ’ 17.29. -
" Marul | . - 25.33
Ispanak 21.34
Semlzotu 12.79
Kabak' (Bicak) 23.65
Kabak (Peeler 1le) T 2262
Taze Bakla : 8.74
Taze Faslilye 4.84
Domates (Kékini Oyarak) 2.67
Domates (Bitin Halinde Keserek) . 4.8
Salatalik (Bicak) ' 21.51
Salatahk (Peeler) 18.62
Patiican (Musakka) T . 2082
Patican (Imam Bay1ldi) ‘ 16.97

Kaynak: Selma Birer, "Kurum Beslenme Servislerinde Galigan
Personelin Fonksiyonel Analizi ve Verimlilik Deger-
lendirilmesi, " Verimlilik Dergisi, MPM Yayini,
Cilt:18, Say1:3, s.125,

Ayrica yemeklerin {iretildigi mutfaklar ile ilgili olarak iizerinde
Snemle durulmasi gereken bir konu da; mutfak tasariminin binanin proje-
lendirme agamasinda ele alinmasidir. Mutfak konusunda projelendirme

agamasinda:

- Kapasiteye gdre yeterli alanin mutfak ve servis icin ayrilmasi,

- Teselliim-depo-¢nhazirlik ve servis initesinin ayni katta
bulunmast,

- Buralarin dogal aydinlatma, havalandirma ve klima tesisatina
sahip bulunmasi gerekir.
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Genel olarak mutfagin tamamina hitap eden kosullar yaninda bir
otel mutfaginda su béliimler bulunur (204):

- Sicak Mutfak: Diger béliimlerle baglantili olmasi, tavanin yiik-
sekligi ve kolonsuz olmasi garttair.

- Soguk Mutfak: Soguklarin (meze, zeytinyaglilar) hazirlandigi bu
béliimiin klimatize olmasi sarttir. Bununla beraber, ana bdliimle baglan-
t1l1 ya da baglantisiz olabilir.

-~ Servis Bulasik: Bulasikhane, ig akig semasi dogrultusunda dizayn
edilmeli, hijyenik yikama kosullari saglayacak iinitelerle denetlenmeli-
dir.

2.2.3.2. Pigirme:

Bu asama daha once par¢alanan, soyulan, yikanan ve yiyeceklerin
pisirilme asamasidir. Bu agsamada yiyecek icin gerekli malzemelerin bir
araya getirilmesi ve On hazirliginin yapildiktan sonra pigirilmesi 50z
konusudur (205).

Bir  isletmede ii¢c tiir pigirme ydntemi uygulanabilir (206):

- Siparise gdre pisirme: Bu usulde yiyecekler yalnizca migteri
tarafindan talep edildiklerinde hazirlanirlar. Daha ¢ok birinci sinaf
isletmelerde kullanilan bu ydntem en pahali usuldiir.

- ikinci yoéntemde yiyecekler, satiglarin maksimum diizeye ulastig
zaman (sdzgelimi pazartesi Ofle saatleri) ic¢in hazirlanirlar.

~ — siirekli iiretim: Hazirlanan miktarlar kiiciiktiir ve ayri ayri maki-
nelerde veya iliretim hatlarinda onceden belirlenmig periyotlarda lireti-
lir.

Diger taraftan bu asamada etkin bir kontroliin saglanmasi digin,
mutfak yoneticisi; hangi yemegi, kimin, ne miktarda ve ne zaman yapa-
cagini planlamali ve istenen miktarin iiretilip iretilmedigini, recete-
. deki kurallara uyulup uyulmadigini kontrol etmelidir (207). Bu amacla
jigletmede bir yiyecek iiretim plani formu kullanilabilir (sekil 28).

(204) Melih Gavdar, "Mutfak Yonetimi Acisindan Ic¢ Diizenleme, Arac¢-Gereg
ve Donanim Secimi," Yiyecek-icecek Hizmetlerinin Yénetimi Semine-
ri, RCBA Danismanlik, Egitim ve Arastirma, istanbul, 29 Kasim
1989, s.1-2. '

(205) William Morgan, afg§§7

(206)TBruno Maizel, Food and Beverage Cost Controls, (5th Ed.), Bobb
Merril Educational Publishing, Indianapolis, 1977, s.84-85.

(207) Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s.67.
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Sekil 28. Yemek iretim Plani Formu ;

Tarih ..oosuveeenocinnnain, GUN.teeiannnnneneeennas
. . |rorsiyon " |wegete |worevii | Hazirlarmasi | Hazirlanan| Artan ; T '
: BUylklug.  [No Ahca Gereken - Mektar, | veya Agrklom
Yemek Lsmi - Sk y
; . FESEEIN . Mikedr - o Yetmiyen - .
LT N ’ Miktar

Kaynak: Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s5.68.

, Ote yandan yemeklerin pigirilmesindeki ama¢; lezzetlerinin arti-
rilmasi, hazminin kolaylastirilmasi ve tiiketici saglifina zarari do-
kunabilecek bakterilerin oldiiriilmesidir. Ancak bu arada yiyecek ve
iceceklerin kendilerine ©zgii renk, Lkoku, tat ve besin degerlerinin
kaybolmamasina 6zen gosterilmelidir (208). Bu amagla Onceden hazirlan-
mis standart recetelerden yararlanilabilir. Standart recete; fiyat ve
kalite kontroliinii tam olarak veren tek metoddur. Standart Receteler,
herhangi bir yiyecegin hazirlanmasinda hangi malzemeden ne kadar kulla-
nilacagini, yeme8in hazirlanmasini ayrintili olarak gdsterildigi diizen

lemedir. :

Ayrica bu agamada;

~ Maliyet minimizasyonunu saglayacak hareket ve =zaman etilidleri
yvapilarak personelden en etkin bicimde yararlanilmasi,

- Mutfagin donatiminin en az hareketle en fazla igi en kisa zaman-
da yapilabilecek gekilde gerceklestirilecek big¢imde diizenlenmesi,

- Yemegin pigirilmesi ya da servise sunulmadan O6nce bir kalite
kontrol wuzmani tarafindan pisirilen yemegin istenilen nitelikte olup
olmadigi saptanmaya caligilmalidir.

(208) ilhan B&lilkoglu, a.g.t., s. J6:
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2.2.4, Servis

Standart recetelere gOre hazirlanmig yemeklerin tartilarak veya
standart 8lc¢iilii kepceler yardimiyla dagitilmasi, miisterilerin’ sunulan
hizmetten egit olarak yararlanmalarini ve sonu¢cta memnun olmalarini
saglayacaktir. Porsiyon kontrolii, her bir miisteriye sunulan yiyecek
miktarinin esit olmasini saglamak icin yapilir. Miktar egitliginin

saglanabilmesi i¢in su hususlara dikkat edilmelidir(209):

- igsletmenin hitabetttigi miisteri grubu,
-~ Yiyecegin kalitesi,
- Yiyecegin alig fiyata,

Bu konu, yani sunulan yiyeceklerin standartlastirilmasi miigterinin
ddeyecefi paraya karsi ne kadar mal ya da hizmet satinalacagini bilme-
sini saglarken, isletmenin de satigs diizeylerine gore ne kadar gelir
saglayabileceginin hesaplanmasinda da dnemlidir (210). Servis agamasi-
nin kontrol edilmesi icin Oncelikle, satandart porsiyon biiylikliikleri
saptanmali, servis icin gerekli standart takimlar temin edilmeli, kalan
artik yemekler degerlendirilmeli, mutfaktan ¢ikan yemeklerle, servis
edilen yemeklerin sayimini ve kargilagtirmasini yapan bir kontroldr
kullanilmali, hazirlanan yemeklerin 6zellikle 1zgara tiirii yiyeceklerin
miigteriye sunulmasinin geciktirilmemesi ve dikkate ©ozen gosterilmesi
gerekmektedir (211).

Bir isletmede porsiyon kontroliin saglanabilmesinin en Onemli
kosulu; standart recetelerin kullanilmasi, porsiyon bdlimlerini gbste-
ren semalarin bulunmasi ve porsiyonlarin diizenli olarak denetlenmesidir
(212). Diger yandan yiyecek ve icecek igletmelerinin serviste istenilen
verimi alabilmeleri ic¢in ulasim konusuna da Onem verilmesi gerekmekte-
dir. Ulasim konusu iki kisimda degerlendirilebilir (213): Servis BGliimii
Ulasimi, Servis Arkasi Ulagimi.

Servis boliimiinde cesitli merkezlerin birbirlerine yakin olmasi ve
ulagim kolayliginin saglanmasi gerekir. Bunun icin, isletmelerde servis
arabalarinin kullanilmasi biiylik kolayliktir. Yemeklerin mutfaktan res-
torana goénderilmesinde doner dolaplarin kullanimi yemek ulagimina yar-
dimec1 olacaktir. Ote yandan servis arkasi ulagsiminda mutfak ile tesel-
liim platformu arasinda yiiriiyen kayislar ve mekanik ulagim arag¢larda
kullanilabilir (214).

(209) Ronald Kinton and Victor Kislen, a.g.e., 5.363-364.
(210) R.D. Boardman,‘a.g.e., s.43.

(211) Hasan 0lali - Meral Korzay, a.g.e., s.711.

(212) R.D. Boardman, a.g.e., s.44.

(213) Mibrinur Giilal, "Restoran isletmelerinde i¢ Diizen", Turizm Iglet-
meciligi Dergisi, Temmuz-Kasim 1982, s.433.

(214) Mihrinur Giilal, a.g.m., s.433.
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2.2.5. Sanitasyon

Yiyecek-icecek hizmet igletmelerinde uygulanan sanitasyon progra-
minin temel amaci; tiiketici sagliginin korunmasidir. Yemek hazirlama ve
servisi kapsayan tiim islemlerde ve kullanilan yéntemlerde, besinlerin
her zaman icin hastalik bulastirici ve enfeksiyona yol acan etkenlere
kargi geregince korunmasi gerekmektedir (215). Sanitasyon iglemi; du-~
‘'varlarin, tavanin ve ddsemelerin temizligini, uygun havalandirma ve
aydinlatmanin saglanmasini, ¢Oplerin dokiilmesini, kullanilan arac ve
gerecliren sanitasyonunu, bulasiklarin yikanmasini kapsar (216).

Sanitasyon programinin uygulanmasinin amaci; olasi bakteri iireme-
lerini Onleyebilmektir. Bunun i¢in Oncelikle bakteri {ireme sicaklikla-
rina dikkat edilmelidir. Agagidaki gsekilde sanitasyon ve yiyeceklerin
korunmasinda 6nemli 1si dereceleri verilmistir (217):

Sekil 29, Sanitasyon ve Yiyeceklerin Korunmasinda
' Onemli Ts1 Dereceleri
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Kaynak: Wayne Gislen, a.g.e., s.15.

Verilen bu listeye gdre yiyeceklerin korunmasi saglanmali, semada-
ki bakteri iliremesine iliskin kritik noktalar gdzdniinde bulundurulmali-
dir. Ayrica bakteri {iremesinin énlenmesinin yaninda, d{nite i¢i b&liim
temizliklerinin yapilip ¢dpler ait olduklari yerlere dokiilmeli, bula-
siklar yikanmalidir. Bulagiklar yikanirken de sanitasyon iglemi gercek-
legtirilebilir.

(515) Mihrinur Giilal, a.g.m., s.433.

(216) John B. Rnight and Lendal Kostchevar, a.g.e., s.70.

(217) Wayne Gislen, Professional Cooking, (2nd Ed.), John Wiley and
Sons Inc., Canada, 1989, s.16.
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2.3. GERCEKLESEN MALIYETLERIN OLGULMESI VE DEGERLENDIRILMESE

Uretim siirecinde yiyecek maliyetlerinin dogrudan kontroliine ilig-
kin temel &zellikler, diger bir ifade ile Onleyici kontrol bicimi
olarak da adlandirilabilecek bu sistemde; maliyetlerin iiretim silirecinin
her asamasinda kontrol edilmesi ve diizeltici tedbirler derhal alinmasi
esastir. Ancak daha once kontrol kavraminda da deginildigi gibi, otel
yiyecek maliyetlerinin dogrudan kontrolii ¢ogu zaman yeterli olmamakta-
dir. Zira:

~ Yiyecekler {iretilirken standart recgetelere ve standart porsiyon
biiyiikliiklerine genelde sadik kalinmamaktadir,

~ Yiyecek artiklari, yeni yiyeceklerin hazirlanmasi i¢in kullani-
labilmektedir,

~ Personel yemeklerininde ayni malzemelerden yararlanilmasi mali-
yet hesaplamalarini giiclestirmektedir.

iste bu ve bu kapsama dahil edilebilecek bir ¢ok husus, yiyecek
maliyetlerinin dogrudan kontroliine kismen olanak vermektedir. Maliyet
kontroliinde etkinligi azaltan bu eksiklikler mnedeniyle, iiretim siire--
cinde hazirlanan maliyet bilgilerinin (malzemenin satinalinmasi, tesel-
liimii, departmanlara dagitimi ve miisteriye servisi'nde kullanilan belge-
lerin muhasebe servisinde toplanmasiyla olusan) toplanmasi ve degerlen~
dirilmesi gerekmektedir.

Bdyle bir degerlendirme temelde; belirli bir =zaman araliginda
dnceden saptanan standartlara gére iiniteye teslim alinan malzemelerden
ne kadar yiyecek iiretilmesi ve bunlardan ne kadarinin migteriye
sunulmas1 gerektiBiyle, gercekte ne kadar yiyecek liretildigi ve satil-
diginin karsilastirmasi esasina, ya da gecmis donem satiglari ile su
anki durumun karsilastirilmasi seklinde olmaktadir.

Daha cok giinliik ve kiimilatif satiglari, giinlik ve kiimilatif alig-
lari ve bunlar arasindaki oransal iliskileri ortaya koymak i¢in, yiye-
cek firetim ve satisindan sonraki faaliyetleri kapsayan ve olmasi gere-
ken maliyetler esasina dayanan ydntemlerin uygulanmasi ve ¢egitlendi-
rilmesi gerekmektedir. Bu yaklagimin temelinde:

- fsletmenin biiyiik ya da kii¢iik olmasi,
- Ayrintili maliyet bilgisi gerektirmesi,
-~ Gelecekte olmasi muhtemel maliyetlerin ve karin tahmin edilmesi

yatmaktadir (218).

Kiiciik 1isletmeler ic¢in uygun olanlar fazla maliyetli olmayan ve
maliyetler hakkinda genel bir bilgi veren analizlerdir. Kii¢iik igletme-
lerde, igletme sahibi isletmenin ydneticiligini de yapiyorsa en basit
gekilde kasadan O6denerek alinan yiyecek malzemesi, o giinlin yiyecek

(218) Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s.83.
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maliyeti kabul edilmektedir (219). Bu sistemde satin almalar giinliik
yvapiliyorsa, elde hi¢ malzeme kalmiyorsa ve tiim satinalmalar mnakitle
yapiliyorsa sihhatli maliyet bilgisi hazirlanabilir. Ancak bu kosulla-
rin her zaman saglanmasi sdzkonusu degildir.

Eger, satin almalar {i¢c glinde bir, ya da haftada bir yapiliyorsa
veya malzemenin bir kismi gilinlilk bir kismi haftalik aliniyorsa, sati-
nalma giinlerinde maliyetler yiliksek, diger glinler ise diiglik ¢ikacaktzir.
Yiyecek malzemelerinin kredili veya nakit alinmasi da maliyetleri etki-
leyecek ve saticilara bor¢ S6deme giinlerinde maliyetler yiiksek, diger
giinler diigiik olacaktir. Glinlimizde yiyecek maliyeti hesaplanmasiyla
ilgili sistemler, otelcilik denetimi {izerine ¢aligan Amerikan Harris,
Kerr, Forster ve Horwath and Horwath girketlerince geligtirilmigtir
(220). Yiyecek maliyetlerinin hesaplanmasi ile ilgili sistemler su
sekilde gruplandirilabilir:

a) Basit Maliyet Analizleri

-~ Aylik Basit Maliyet Analizi,
- Giinliik Basit Maliyet Analizi,

b) Ayrintili Maliyet Analizleri

- Harris, Kerr, Forster Sistemi;
~ Horwath and Horwath Sistemi;

c¢) Sapma Maliyet Analizi

Bu degerlendirme sistemlerinin temel amaci; belirli bir zaman
icinde yiyecek maliyetlerini belirleyerek satis hasilatina oranlamak-
tir.Bu gruplamada yer alan basit maliyet sistemleri ve ayrintili mali-
yet sistemleri aslinda yiyecek malzeme maliyetlerinin yiyecek satigla-
ring oranlanmasiyla bulunurlar. Dolayisiyla bu iki guruba dahil yéntem-—
ler yiizde analiz sistemi olarak da adlandiralibilmektedirler.

Eger yiyecek maliyetleri istenen yiizde sinirlarini agarsa, neden-
lerinin arastirilmasina gecilmektedir. Yiyecek maliyet yiizdesi, mali-
yvetlerdeki yiikselmeyi gdsteren en Onemli gdsterge olmasina ragmen,
maliyet yiiksekliginin kaynaginin ne oldugunu belirtmez ve faaliyetin
sonucunda elde edilen verilere dayandigindan analiz igsleminden beklenen
maliyetlerin belirli bir diizeyde tutulmasi amacina ulasilmasi zorlasir.
Diger taraftan standart maliyet kontrol saglikli diigiiniilen maliyetler-
le, gerceklesenlerin karsilastirilip aradaki sapmalarin degerlendiril-
mesi yolu ile yapilmaktadir. Yiizde ve ayrintili maliyet analizlerinin-
lerinin aksine, sapma maliyet analizi {iretim siirecinde maliyetlerin
kontroliine imkan veren dogrudan kontrol siirecinin bir tamamlayicisidir.

(219) _National Restaurant Association, How to use Uniform System of
Account for Hotel and ' Restaurants, Washington, 1983, s.2.

‘(220) ;Hasim Aras, Yiyeéék—igecek Maliyet Kontrolii: Yontemler, T.C.
Turizm Bankasi A.§. Zincirinde Gecerlilik Ac¢isindan Degerlendi-
rilmesi, T.C. Turizm Bankasi A.S. istirakler Dairesi Bgk, Ankara,
S-23v -
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. Ancak yine de tiim bu analiz sistemlerinin yiyecek maliyet konfro—
liinde bir 8l1¢ii olarak kabul edilebileceginden hareketle bu yOntemlere
sirasiyla deginilecektir. .

2.3.1. Yiizde Maliyet Analizi

Yiyvecek maliyetlerinin analizi ya da hesaplanmasi olarak da diigii—-
niilebilecek bu ydntemler basit bir ifadeyle, igletmede iiretilen yiye-
ceklerin maliyetinin, elde edilen satis gelirleriyle olan iliskisinin;
glinlilk, haftalik ya da aylik olarak ifade edildigi sistemlerdir.

Yiizde analiz sistemleri; yiyecek maliyetlerinin ve yiyecek satigs-
larinin kesin bir ylizde araliginda olmasi temeline dayanir. Bu nedenle
satilan yiyecegin maliyetinin, satigslara oranlanmasi suretiyle yiyecek
maliyetinin hesaplanmasi gerekir. Eger yiyecek maliyetleri arzulanan
yiizde sinirlarini asarsa, diizeltici eyleme ge¢ilmelidir. Yiyecek mali-
yet yiizdesi, yiiksek yiyecek maliyetini ac¢ia cikarmada ¢ok yararlidir.
Fakat ©oteki ileri maliyet sistemlerinden farkli olarak, hangi yiyecek
maliyetinin yiiksek oldugunu veya meniideki bir kalem yemegin maliyetinin
ne olmasi gerektigi konusunda bilgi vermez (221).

ArZulanan yiyecek maliyet yiizdesi; varsa endiistri ortalamasi,
zincir otellerde &teki otellerin yiizdesi, gecmigteki yiyecek maliyet
yiizdesi, biitcedeki hedef alinan yiizde gibi bazi hedeflerle kargilagti-
rilirlarsa birgey ifade etmez. Genellikle kiimiilatif maliyet yiizdeleri
hesaplanir ki, bu yilizdeler giinliik rakamlardan daha saglikli bir trend
saglar. Fiili rakamlardan ziyade yiizdeler karsilagtirildigindan gecmig
yiizdeler, fiyatlarda ve maliyetlerdeki degigsikliklere ragmen daha sag-
lamdir (222). Ote yandan fiili rakamlarin karsilagtirilmasi enflasyo-
nist baski altinda bulunan iilkelerdeki isletmelerin yaniltici sonuclar-
la karsilagmalarina da neden olabilmektedir.

2.3.1.1. Basit Yiizde Maliyet Amalizi

Otelin yiyecek hizmet iinitesi icin ayrica bir depo bulunmuyor ve
bu nedenle teslim alma belgesi ve talep figi kullanilmiyorsa; yiyecek
maliyetlerini islemekte giinliik satis ve maliyetlerin basit bir Jzeti
yetebilir. Bu sistem; sahip ve miidiir tarafindan denetlenen, gelecekteki
uzun donem faaliyetlerde biiyiik miktarlarda satin almalarin olmadigi
kiiciik isletmeler i¢cin uygun olabilir. Satiglar ve maliyetler giinliik ve
kimiilatif (aybagi-bugiin) olarak kaydedilir. Sistemde; bir giinde teslim
edilen (satin alinan) yiyecegin maliyeti o giiniin yiyecek maliyeti
olarak kabul edilir.

Bu ydntem yiyeceklerin bazilarinin depodan alind1gini veya o gin
teslim edilen yiyeceklerin tamaminin o glin iginde kullanilip kullanila~-

(221), (222) Yilmaz Benligiray, a.g.e., s.89-90.
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mayacagini gdz Oniinde bulundurmaz. EZer isletme yiyecek malzemelerinin
biiylik ¢ogunlugunu belirli giinlerde teslim aliyorsa, o giinler icin
yiyecek maliyetleri yiiksek; daha az teslimin yapildigi, daha &nce
stokta olan yiyeceklerin kullanildigi giinlerde ise diigiik olacaktir.

Ayin veya doénemin sonuna dogru yiyecek maliyeti; envanter sayimi
yvapildig1 zaman ortaya ¢ikar. Hesaplamaya alinandan daha az veya daha
¢ok stoktan malzeme kullanildigi konusu ise, doénembasi ve dénem sonu
stoklari kargilastirilarak bulunabilir. Stok degigmeleri, dénemin yiye-
cek maliyetleri icin hesaba alinir.

Glinliik stok degismeleri dikkate alinmadifindan, bugiiniin yiyecek
maliyet ylizdesi sadece bir rehberdir, on giinliik rakamlar ortalamasi
daha dogru maliyeti yansitir. DSnemin kalan kisminda; daha cok malin
teslim alinmasi, daha az teslim yapildigi giinler ile dengelendigi kabul
edilir (223).

Aylik olarak basit analizde, yiyecek maliyeti aylik toplam malzeme
titketiminin o ay ig¢inde yapilan satislara bdliinmesiyle elde edilmekte~
dir.

Bu yOontemde yapilan maliyet analizi ve dolayisiyla kontrolii; dnce-
likle net yiyecek maliyetinin bulunmasina dayanir. Bu tutar:

Ac1lis Enovanterd .......iiierenenenrnnennnsns XXX. XXX
+ Satinalinan Malzeme .......ovvvrerennans ceres XX.XXX
Toplam ..coeeivnnenrsennn o0 i 0000 000000 XXX . XXX
- Kapanig Envanteri .............. 00l 00000 XX, XXX
Cikislar Toplami ....civevivinnernns st erees XXX.XXX
+ Direkt Satinalmalar .........c.c0evran ceeeranes XXJXXX
Yiyvecek Maliyeti ..... et rer s SEEREEE ceer XXX XXX
- Personel Yemegi ......ccvvveenn, ettt X. XXX
— Barlara Tranferler .....coeeee et snnssanes X. XXX
- Odenmez Gekle (*) Yapilan Satislar ...... veee XXX
+ Barlardan Transferler ....... et e X. XXX
Net Yiyecek Maliyeti ........00iviiiinerenans XX. XXX

olarak bulunur ve daha sonra asagidaki tablo hazirlanir:

( *) Odenmez cekler; otel yoneticilerinin otel restoraninda yedikleri
yemeklerin miktarinin ve maliyetinin belirlenmesi ic¢in kullanilan
ceklerdir (224).

(223) Yi1lmaz Benligiray, a.g.e., s.90.

(224) Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s.70
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Sekil 30. Aylik Yiyecek Maliyet Analiz Raporu

Aylik Yiyecek Maliyet
Analiz Raporu
Tarih:
Bu Ay Gecen Gecen Yal
Ay Bu Ay
___________________________________________________ -
Net Satiglar XXX XXX XXX XXX XXX, XXX
Net Yiyecek Maliyeti XX. XXX XX . XXX XX, XXX
Briit Kar X. XXX X. XXX X. XXX
Maliyet (%) XX . XX XX

Bu tablo yardimiyla yiyeceklerin maliyet yiizdeleri gecen ay ve
gecen yil ayni aydaki oranlar ile karsilastirilip kontrol gerceklesti-
rilmis olur.

Basit maliyet analizinde ikinci asama ise; maliyetin giinliik olarak
belirlenmesi esasina dayanmaktadir. Bu nedenle giinlilk maliyetin buluna-
bilmesi icin maliyete iligkin bilgilerin giinliik olarak saglanmasi yol-
lari gelistirmistir (30 nolu sekil). 1Igletme yOneticisi glinliik maliyet
tablosu sayesinde bir 6nceki giiniin maliyetini 6grenmis olmakta, ancak
yine de bunun yiiksek veya diigiik olusunun nedeni konusunda ayrintili bir
bilgiye sahip olamamaktadir (225).

Uygulamas1i oldukca basit ve hizli, ayni zamanda igletmenin genel
olarak performansi hakkinda bilgi veren (226) giinliik basit yiizde kont-
rol sistemi yaklasik bir yiyecek maliyet yiizdesi verir. Sistem; giinliik
ve kiimiilatif satislari, giinliik ve kiimilatif alislari ve bunlar arasin-
daki iki basit oranin hesaplamasini gerektiren bir sistemdir. Ayrica bu
sistemde her giin kullanilan yiyecek malzemesi maliyeti Kkesin olarak
bilinemedifi icin, maliyetlerin yiikselmesinin kesin rakamlari ay so-
nunda alinmaktadir. Bu nedenle maliyetlerin diislirilmesi ig¢in tedbir
alinmasinda gec kalinabilmektedir. Bu sistemin satinalma fiyatlarindaki
degismelerden devamli haberdar sahip yOnetici igletmelerde uygulanabil-
me imkani vardir (227). Diger bir ifade ile, igletmede ayri bir depo ve
bu depoya giris-cikigslar belgelendiriliyorsa; Kimi zaman dogrudan yiye-
cek maliyet kontrolii olarak da adlandirilan giinliik basit maliyet anali-
zi yapilabilir (228). Zira, mutfaga depodan gelen girdiler depo memuru-

(225) Zekeriya Silimerkan, a.g.e., s5.86.
(226) David A. Fearn, a.g.e, s.215.
(227) Hasim Aras, a.g.e., S.24.

(228) David A. Fearn, a.g.e., s.211.
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nun hazirladigi teselliim raporundan faydalanilarak belirlenir (Dolayi-
siyla bu sistemi uygulayabilmek icin bazi belgelerin kullanilmasi gere-
kir. Bunlar yiyecek teslim alma raporu ve yiyecek talep figidir).

Bu sistemde yiyecek teslim alma raporundan, giin icinde
alinarak dogrudan mutfaga giden yiyecek kalemlerinin degeri bulunur.

Depodan alinan yiyeceklerin degeri de, "maliyetlenmig" talep fi-~
gsinden elde edilir. Bu belgelerden yararlanilarak mutfaga giden ve
depodan c¢ikarilan yiyecekler maliyet toplami ve giinliik yiyecek malin
maliyeti bulunur:

Direkt Satinalma .......ovvevirrnnnnsrnennns XX, XXX
+ Ambar Giki1gslari .......iiiiiti et X. XXX
Sat1lan Yiyecek Malzeme Maliyeti ....... . XX. XXX

satin .

Daha sonra bu rakamdan;

personel yemeginin maliyeti, Odenmeyen

¢eklerle yapilan satislarin maliyeti,

barlara yapilan transferler bar-

lara gidenler diigliliirken,

barlardan gelenler bu rakama ilave edilirle-

rek a§aé1daki.fehv diizenlenebilir:

Sekil 31. Giinlik Yiyecek Maliyet Analiz Raporu

Giinliik Yiyecek Maliyet
Analiz Raporu
Tarih:

Bu Giin Bu Gecen Gecen Yil
Ay Ay Ayni Ay
Net Satiglar XXX. XXX XXX.XXX  XXX.XXX XXX . XXX
- Satilan Yiy. Malz.Mal. XX, XXX XX, XXX XX, XXX XX, XXX
- Diger Gikislar XX . XXX XX. XXX XX XXX XX . XXX
Satilan Malz. Mal. X. XXX X . XXX X. XXX X. XXX
Maliyet (%) XX XX XX XX

Glinliik Basit Maliyet Sisteminde; giinliik mutfaga girisler belirlen-
mektedir. Ancak, mutfaga giren yiyecek malzemelerinin bir kismi kulla-
nilmayarak mutfakta kalmigs olabilir veya agg¢ibasi bir gilinden daha fazla
siireli bir {iretim icin istekte bulunmus olabilir. Bu durumlar o giiniin
yiyvecek maliyetlerini gercege gbre yaniltici olarak arttirabilecegi

gibi, sdzkonusu malzemenin daha sonraki gilinlerde kullanilmasi
durumunda, o glinlerde de maliyetler gerceklesenden daha az olarak
goriilecektir. Bu nedenle, malzemenin glinliik kullanim miktari Kkadar

mutfaga gonderilmesi gerekir. Igletme ydneticisi Giinlilk Yiyecek Maliyet
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Tablosu yardimiyla bir Onceki giliniin maliyetini Ogrenmis olacaktir.
Ancak, maliyetlerin yikselmesinin veya diismesinin nedenini tablo yardi-
miyla ayrintili olarak anlayamayacaktir.

Maliyet yiikselmeleri veya diigsmelerinin satinalma fiyatlarindaki
degisiklikler nedeniyle olmasi, tablodan izlenebilir. Ancak mutfakta
as¢ilarin yemesi, hirsizlik, verimli pisirememe, fazla veya eksik por-
siyonlama ve farkli maliyet yiizdeli yemeklerin satilmasi (S8rnegin corba
%10 maliyetlidir, istakoz %50 maliyetlidir, fazla corba satilmasi mali-
yetleri diisiirecek, fazla istakoz satilmasi ise maliyetleri yiizdesel
olarask artiracaktir) gibi nedenler ve bu nedenlerin toplam maliyet
{izerindeki agirliklarinin bilinmesi basit maliyet sistemleriyle imkan-
sizdir (229).

Bununla beraber, bu sistemin daha ayrintili olarak kullanildig:
maliyet kontrol sistemleri de sdz konusu olmaktadir. Bu sistemler daha
¢ok diger c¢ikislar olarak tanimladigimiz kalemlerin transferlerinin
ayrintili olarsk islenmesi esasina dayanmaktadir (230).

Bununla beraber bu sistem:
- Kontrolii basitlestirir ve kolaylastirir,

- igletmenin giinliik genel performans durumu hakkinda saglikla
bilgi vérir,

- Giivenlik stok diizeyi, giinliik satinalmalar, giinliik yiyecek istek-
leri ve satislarin giinliik maliyet yiizdelerinin ¢ikarilmasina olanak
verir ki bu bilgi, giinlilk toplam sonuclarin ¢ikarilmasina da yardimci
olur,

- Giinliilk maliyet ve satig farklarin aylik sistemden daha &nce
verir.

Ote yandan bu sistem, sdzgelimi bara giden ve barda {icretsiz
olarak verilen limonun maliyetini bara yliklerken, oradaki ickinin mali-
yetine katmamakta, dolayisiyla kayiplara yol acabilmektedir (231).

2.3.1.2. Ayrintila Yiizde Maliyet Analizi

Yiizde essasiyla analizin etkin sonuclar verebilmesi ic¢in, {ireti-

len yiyeceklerde kullanilan malzemelerin siniflandirilmasi ve belirli

‘malzeme gruplari olusturularak hesaplanan giinliik maliyet sistemi gelig-

tirilmigtir. Ayrintili maliyet sistemi olarak da bilinen bu sistemler,

satilan yemek maliyetinin hangi malzeme cinslerinden kaynaklandigini
gdstermeyi amaclayan sistemlerdir (232).

(229) Zekeriya Sﬁmerkan,iéfg;é.;ﬁs.86~88.
(230), (231) David A. Fearn, a.g.e., 214-215.

(232) Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s.96-97.
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Bu sistemde olusturulan malzeme gruplari, isletmenin biiylikliigiinden
veya malzeme maliyetlerinde meydana gelecek degigsiklikleri ayrintili
olarak izleme isteginden etkilenerek en az 5, en ¢ok 18 grup olarak
belirlenmektedir.

Bu sistemin uygulanabilmesi i¢in Oncelikle malzeme gruplamasinin
yapilmas: ve uygulamada gruplamaya kesinlikle uyulmasi gereklidir, Aksi
halde maliyet hesaplamasinda ve buna dayali analizde hataya diiglilebi-
lir. Yiyecek malzemeleri 5 gruba ayrildiginda grup isimleri su sekilde
tesbit edilmektedir; etler, deniz iiriinleri, kiimes ve av hayvanlari,
sebza-meyva, bakkaliye ve digerleri (*).

Yiyecek malzemelerinin gruplara ayrilmasinda, igsletme biiyiikliigi ve
igletme yoneticilerinin elde etmek istedikleri bilgiler esas olmakta-
dir.

Yiyecek malzemeleri onsekiz gruba ayrildiginda her gruba giren
malzemeler sunlardir;

1. Sigir Eti: Sigir eti, kemik, konserve sigir eti, sigir Kiymasi.
2. Domuz Eti: Domuz eti, salam, kiyma.

3. Dana Eti: Dana eti, geyik eti, tavsan eti, difer av hayvanlar:i

4. Kuzu: Kuzu, Kkoyun.

5. Kiimes Hayvanlari: Kiimes hayvanlari, siiliin, Ordek, giivercin,
horoz, kaz, hindi.

6. Deniz Mahsulii; Balik eti, balik yumurtasi, kurbaga bacagu,
midye, karides, istakoz, su kaplumbagasi.

7. Sebzeler: Biitiin taze, kuru, dondurulmus ve konserve sebzeler,
sebze sulari, konserve domates ve plire patates, patates cips, yer
mantarzi,

8. Salatalar ve Cesniler: Su teresi, maydanoz, marul, hindiba,
kereviz, taze domates, zeytin, tursu, salamura meyveler,

9., Meyveler: Biitlin taze, dondurulmus kuru ve konserve meyveler,
meyve sulari, receller, kabak, jole.

10. Siit ve Krema: Siit ve krema, siizme peynir, siit tozu, yogurt,
konserve siit,

( *) Tirkiye'de Emek Ingaat ve Turizm A.$.'nin otellerinde yiyecek
malzemeleri bes guruba ayrilmigtir (233):

(233) Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s$.89-90'dan Ismail Kuru,"Otel isletme-
leri ve Gelikpalas Oteli Muhasebesi",(Balikesir Turizm isletmeci~
1igi ve Otelcilik Yiiksek Okulu Bitirme ¢alismasi), Balikesir,

1984, s.7.)
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11. Yumurtalar: Her cesit yumurta.
12, Peynir: Her ¢esit peynir.

13. Tereyag: Tereyaglar, sifir yagi (efer tereyag niyetine kullani-
liyorsa).

14, Gevreklik Verici Madde ve Yaglar: Biitiin yaglar ve gevreklik
verici maddeler, pul macunu, satin alinmis salata.

15. Kahve, Gay, Kakao: Biitlin sicak ickiler, instant kahve, kahve
yerine gecen seyler, sicak c¢ikolata, yulaf ezmesi, kuru ve pismis
nigsasta, misir lapasi, jelatin, jo6le, tatli unlar.

16. Staple: Konserve c¢orba, serviste masa iizerinde bulunan yiyecek-
ler, baharat, kalip ¢ikolata, tarcin, sekerler, cesniler, pekmez gli-
koz, toz seker, pudra gekeri, kesme seker.

17. Ekmek ve Rolls: Unlar, gdzleme, kraker, satin alinan ekmek,
pasta, puding.

18. Dondurma: Biitiin dondurmalar, serbetler, dondurma mix.

Ancak bdyle bir gruplamayla ayrintili maliyet analizini gercekles-
tirmek oldukc¢a gilictiir. Bu nedenle malzeme gruplari; Amerikan Harris,
Kerr, Forster ve Horwath and Horwath kuruluslarinca (234):

- Etler,

- Deniz Uriinleri,

~ Kiimes ve Av Hayvanlari,

- Konserveler,

- Meyva ve sebzeler,

- Siit ve siitten yapilan {iriinler,
~ Diger malzemeler

olmak {izere birbirinden ayri yedi grupta toplanmigtir. Bu sistem-~-
lerden Amerikan Harris, Kerr, Forster Rurulugu'nca geligtirilen ydntem
8 nolu tabloda gosterilmigtir.

Tablodan da izlendigi gibi, isletme ydneticisi gilinlitk toplam mali-
yetin yaninda her malzeme grubunun maliyetini de bilmektedir. Ayrica
giinliik maliyetin yaninda ay i¢inde alinacak ara toplamlarla 10 gilinliik
ve ay sonunda da aylik maliyete ulagilmaktadir. Ancak aylik maliyetin
tam anlamiyla gercek duruma uymasi isteniyorsa daha Once de belirtil-
digi gibi mutfak aybasi ve ay sonu envanterlerini dikkate almak gerekir
(235).

(234) Hasim Aras, a.g.e., S.24,

(235) Hagim Aras, a.g.e., s$.25.
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Tablo 7. Ayrintili Maliyet Analiz Raporu
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Kaynak: Zekeriya Sﬁmerkan, a.g.e., 5.91.

Amerikan Horwath and Horwath denetim sirketince geligtirilen ay-
rantili mMaliyet sistemi, Harris, Kerr, Forster sirketince geligtirilen
sistemden daha ayrintili ve kapsamlidir. Bu sirketin sisteminde giinliik
maliyet ve giinliik anbar envanteri birlikte ele alinmaktadir. Horwath
and Horwath sisteminde iki tablo hazirlanmaktadir. Bu tablolar, maliyet
analiz tablosu (Tablo 8) ve Yiyecek gilinliik maliyet tablosudur (TabloS).

Tablo 8. Malivet Analiz Tablosu

Bu Ay . DU TARIIE KADAR OLAN SATISLARA CRANI

Gu olin [B.6.Kad|| Geg.AyjGeg.5e.| Bu Gln|Bu Tar.| Geg.Ay|Geg.Se.

Etler

Denfz Orlnle

Kiimes ve Av.

Konserveler

Meyva ve Ssb

SOt ve sSGt O
.

Ci{%ar Malzem 4

Toplam Satig

-~ Eksiler

Toplam Het W

t 3 T A T &t 8 T 1 K L ER
8U ¢OH DY TARIE KADAR

BY AY GECTN AV GEGLH SENE

Kuver | Satis
: Kuver | satis | Kuver | Sat1s | Kuver | satsy

t . .

Raynak: Zekeriya Siimerkan, a.g.e., 5.93.
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Tablo 9. Giinliik Yiyecek Maliyet Tablosu

|

;

!- Bugilin .Nakli Buglinkli |[C1k1g - |Buglinkii|8nc.Gln |Bugline
Alinan| Yekiin [Kalan lar Toplam| Yekiin {Ka.Top

Etler

Deniz Urtnleri

. Kilmes ve Av.Hay

Konserveler

! Meyva.ve Sebza’

X st ve stt Ordn

Diger Malzems

Togﬁam l

—

Kaynak: Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s.95.

Glinlik yiyecek maliyet analiz tablosu, giinliik olarak hazirlanan
bir tablodur. Tablo iki kisimdan olugmaktadir. Ust kisim o giin satin
alinan yiyecekleri, oOnceden o malzemeden elde olan mevcudun maliyetini
ve o giin sonunda elde kalan mevcudun maliyetini gruplar itibariyle
gosterir.” Alt kisim ise,  iiretim {initelerine hangi grup malzemelerinin
ne miktarda gonderildigini gbsterir. Tabloda iiretim iinitesi olarak,
mutfak, kiler, firin ve pastane bulunmaktadir (236).

Glinlik yiyecek maliyet tablosunun {ist kismina o giin alinanlarin
maliyeti yazilir. Eger malzemeden ayni gilin birkag¢ defa alindiysa, onun
"bugiinkii toplami" alinir. Eger, dnceki giinlerden kalano gruptan malzeme
var ise, bunun tutari "Nakli Yekiin" kolonunda gdsterilir. O gin bu
malzeme grubundan kullanildiysa kullanilan tutar tablonun ilgili kismi-
na islenir. Giin sonunda depoda kalan malin tutari "bugiin kalan" kolo-
nuna yazilir. Bu tutar birkgﬁn sonrasinin nakli yekiin'ii olacaktir.

Yemek {iretim iinitelerine (mutfak, firin, pastane) depodan veya
direkt satinalmalarla gonderilen yiyecek malzemeleri gruplar halinde
kaydedilir. Malzemeler gruplar itibariyle kaydedilirken iki farkli
renkli kalem kullanilmasi tavsiye edilebilir (kirmizi ve mavi kalem).
Mavi kalem depodan iiretime verilen, Kkirmizi kalem ise direkt satin
" alinarak iiretime gonderilen malzemeler ic¢cin kullanilir. Farkli renkli

kalem kullahilmasinin faydasi depo ¢ikiglarini tablonun iist kismi ile
kontrol ederek yanlisligi kisa zamanda bulmak i¢indir.

Maliyet analiz tablosu hazirlandifinda o gilin i¢in mutfakta, firin-
da ve pastanede kullanilan malzemelerin maliyetleri gruplar itibariyle
gdriilecektir. Sarfedilen malzemelerin maliyetlerinin istenen limitler
i¢cinde. olup olmadiklarinin kontrolii ve eger maliyet degismesi varsa
analizi icin maliyet analiz tablosu (Tablo §) hazirlanir (237).

(236) Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s.90-97,

(237) Zékeriya Siimerkan, a.g.e., 5.95.
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Maliyetlerin analizinin yapilabilmesi i¢in tabloya "istatistik"
kismi eklenmigtir. 1iIstatistik kisminda o giin ve gecmis gilinlere ait
satilan kuver sayisi ve satis hasilatlari bulunmaktadir. Giinliik yiyecek
maliyetleri belirlenirken personelin yedigi yemeklerin giinliik olarak
belirlenmesi =zor oldugunda, bir 6nceki ayin maliyetleri baz alinabi-
lir. Eger, iiretim iiniteleri bazinda maliyetlerin belirlenmesi isteni-
yorsa, liretime gonderilen malzemeleri gruplara ayirmaya gerek yoktur.

Ayrintili maliyet sistemleri gerceklesen yiyecek maliyetini mal-
zeme gruplarina gdre gdstererek maliyetlerdeki degismeleri ayrintila
olarak gostermesine ragmen, maliyet degismesinin kaynagini (veya degig-
mede birden fazla etken varsa her bir etkenin degigim {izerindeki agir-
11gin1) gdstermemektedir.

Maliyetler; satinalma fiyati, parcalama, pisirme, porsiyonlama ve
satistaki hirsizliklar gibi etkenler nedeniyle degigsebilir. Ayrica, bir
maliyet grubundaki bir kalemin fiyati artarken, diger bir malin fiyata
ayni oranda azalabilir. Bu durumda grubun maliyeti hi¢ degismeyecegi
icin maliyetlerin artmadigi goériilerek tedbir alinmayabilir., Halbuki
menii planlamasinda maliyeti diisen veya artmayan maldan yapilan yemekler
. meniiye konularak maliyetler daha agagiya c¢ekilebilir., Ayni =zamanda,
grup icindeki bir yemegin diBerlerine gdre ¢ok satilmasi (ve bu yemegin
maliyet yilizdesi grup icindeki diger yemeklere gore yiiksek ise) maliyet
yiizdesini asiri derecede artiracaktir. Dolayisiyla, yiyecek malzeme
gruplarinin toplam satigs hasilatina oranlanmasiyla elde edilen maliyet
yiizdelerinin her grubun satig hasilati dikkate alinmadan, devreler
itibariyle kargilastirilmasi ¢ok yaniltici analizlere neden olabilmek-
tedir. Bu ‘sakincalar dikkate alinarak, ayrintili maliyet sistemleri
menii yemek sayisi fazla olmayan igletmelerde dikkatli analizler yapil-
mas1 durumunda kullanilabilir (238).

2.3.2. Sapma Maliyet Analizi

Standart maliyete dayali kontrol sisteminde satinalinan malze-
melerin hic¢ bir eksilme ya da kayba uframayarak degerlendirildigi
kabul edilmektedir. Gerceklesen yiyecek maliyet rakamlariyla Onceden
belirlenen standart rakamlar arasindaki fark sapma olarak adlandiril-
diginda sapma deyimine dayali sapma analizleri bir "maliyet analiz
teknigi" olarak uygulanmaktadir.

Maliyetlerin sapma analizleri yoluyla kontroliindeki amag¢; maliyet
tasarrufu sajlamak oldufuna gbre, olanaklar elverdigi Slg¢iide hammadde,
igcilik ve genel iiretim maliyetlerinin ayri ayri analiz edilmesi gerek-
se de (239) konumuz geregi burada yalnizca malzeme sapma analizi ya-

pilacaktir.

(238) Zekeriya Siimerkan, a.g.e., §.95.

(239) Alparslan Peker, Modern Yonetim Muhasebesi, Filiz Kitabevi, is-
tanbul, 1983, s.774. .
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(240)Bu analizleri yaparken unutulmamasi gereken sinirlamalar sunlardir

. - Bu endiistride {iretimi artirmak, sanayide oldufu gibi stoklanmis
mamul ya da yarimamul degil (kapasiteye degil) gercek talebe baglidir,

- Analizlerde; maliyet unsurlariyla aktivite arasinda dogrusal bir
iligki wvardir. Her bir ek satig ek kullanim, dolayisiyla ek malzeme
gerektirir,

- Varyanslar arasindaki kullanim, fiyat, igc¢ilik birbirinden ba-
gims1z degildir. Nitekim malzeme alinmasinda daha fazla fiyat 8denmesi,
satilan miktarin azaltilmasina yol acabilir.

Bu sinirlamalar dahilinde yapilacak analizde, bir otelin yiyecek

malzeme maliyet sapmalari iliretim siireciyle iliskisi bakimindan géylece
gosterilebilir (241):

Sekil 32. Yiyecek Uiretim Siireci Sapmalari

Uretim Basamagi Olasi Sapma
Satinalma .........00.. Fiyat, Miktar
Teselliim ........... ce Miktar
Depolama .......... 5 o ail Miktar

On Hazirlik ........... Miktar
Pigirme .....ccovvenene Miktar
Servis .. ieieniiiane . Fiyat, Miktar

Kaynak: David A. Fearn, a.g.e., s5.217.

Yiyecek malzeme maliyeti sapma analizi, iiretilecek yiyecekler ig¢in
gerekli malzeme planlamasinin ilk agsamasi olan menii planlamasiyla bag-
lamakta, satinalmadaki fiyat ve miktar, teselliimdeki miktar, depolama,
on hazirlik ve pisirmedeki miktar, servisteki miktar ve fiyat sapmala-
rinin degerlendirilmesiyle sona ermektedir,

Analizlerdeki tiim bu sapmalar genel olarak iki gurupta miitalaa
edilebilirler:

~ Siirecteki kullanim ve fiyat sapmasti,
- Menii kompozisyon sapmasi

(240) Dennis H. Ferguson and Thomas I. Selling, "Analyzing Food and
Labour Costs", The Cornell Hotel and Restaurant Administration
Quarterly, November 1983, s.35-38.

(241) David A. Fearn, a.g.e., s.217.
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Stirecteki Kuilan1m ve Fiyat Sapmalari

Birinci gurupta yer alan standart maliyetlerle, fiili maliyetler
arasindaki olumsuz maliyet sapmasi; )

a) Fiyat Sapmasi; yiyecek malzemesi fiyatlarindaki defismeden, ki
bu durumda hangi saticinin igletmeye en uygun fiyatli ve en iyi kalite-
deki malzemeyi vereceginin gdzden gecirilmesi, sayet enflasyonist bir
piyasa ise bunun da hesaba katilmasi gerekir (242). Enflasyon siirekli
olarak problem oldugunda, faktdér fiyat standartlarinin kosullarini
dikkate alarak ya genel fiyat indekslerine gdre sik sik diizeltilmesi,
yva da yenileme degeri esasina gdre gerekli sikliklarda fiyat standardy
diizeltmesi yapilmalidir (243).

b) Kullanim Sapmasi; maliyet artisina neden olabilecek fire ve
cegitli kayiplardan olugmaktadir. Kullanim sapmalarinin ortaya c¢ikmasi-
nin nedenleri ise sbylece siralanabilir (244):

- Malzemenin teselliimiinde yapilan hatalar,

- Stoktan olasi calinmalar,

-~ Standart regetelere dayali {iretimden kag¢ildiginda ortaya ¢ikacak
kayiplar.

- Standart porsiyon biiyiikliigiine sadik kalinmamasindan (245) ortaya
¢ikan hatalar,

- Ulasimdaki hata ve yanlisliklar,

- Depoda bozulmalar,

- Asiri artiklar (246).

0lumiu kullanim sapmasi genellikle standart porsiyon biiyiikliigiin~
den, servis edilen porsiyon biiyiikliigiiniin kiicliltiilmesinden kaynaklanir.
Bu durumda kullanim sapmasi olumlu iken elde edilen gelirler azalabi-
1lir. Sayet optimal liretimle (satis karisimiyla) saglandigi saptandiysa
bunun not edilmesi gerekir (247).

Menii Kompozisyon Sapmasi

Meniiler genelde:

—~ Popiiler ve kar saglayan,
-~ Popiiler, ancak kar saglamayan,

(242) Dennis H. Ferguson and Thomas I. Selling, a.g.m., s.37-39.
(243) Alparslan Peker, a.g.e., S.784.

(244) David A. Fearn, a.g.e., s.67.

(245) Dennis H. Férguson and Thomas I. Selling, a.g.m., s.37-38.
(246) ilhan BSlikoglu, a.g.d., s.2-3.

(247) Dennis H. Ferguson and Thomas I. Selling, a.g.m., s5.37-38,

109



- Popiiler olmayan ancak kar saglayan,
- Popiiler olmayan, kar da saglamayan

meniiler olarak guruplandirilabilirler (248),

Menii kompozisyon sapmasi, daha ¢ok meniiden c¢ikarilmasi gereken
yiyveceklerin oldugu (dolayisiylada bu yiyecekler icin gereken malzeme-
lerin alinmasinin gerekmedigi) anlamina gelmektedir. Yiyecek iiretim ve
satigs verilerine dayanilarak yapilan ve menii analizi olarak ta adlandi-
rilan bu calismalar icin cesitli yb6ntemler gelistirilmis ise de bunla-
rin baslicalari (249):

a) Menii Karmasi Yontemi,
b) Katki Payi Yontemi,
¢) Portfdy Yéntemi'dir.

a) Menii Karmasi Yontemi

Bu ydntem meniideki bir yiyecegin diger yiyeceklere gdre ne Slgiide
sat1ldifi esasina dayanir. Yontemde dncelikle sdzkonusu yiyecegin
~satig sayisinin meniide yer alan tiim yiyeceklerin satig toplamina b&liin-
mesiyle bulunur:

S6zkonusu Yiyecegin Satig Miktari

Befenilirlik Yiizdesi = —~-—--————-—-==om-oomomomoomEmmmTES
Toplam Satigs Miktari

Daha sonra yiyecegin meniiye katkisi bulunur:

Menii fcindeki Yiizde = ———————=—————mmsoo—m—soos
Meniideki Yiyecek Sayisi

Bulunan bu yiizdeyle daha Once bulunan o yiyecege ait begenirlik
yiizdesi kargilagtirilir ve degerlendirilir. Boylece yiyeceklerden hare-
ketle isletmeye alinmayacak malzemeler saptanmis olur. Ancak bu yontem
menii listelemelerinden, satig fiyatlarindan, iklim kosullarindan ve
pazarda gbrillen ani degismelerden etkilenmektedir (250).

(248) . Donald E. Lundberg, a.g.e., s.267.

A ‘Bahattin Rizaoglu, "Bir Yonetim Araci Olarak Menii Analizi ve
Lo yontemleri”, Turizm Y1lligi 1991, Tiirkiye Kalkinma Bankasi A.S.,
_Ankara, 1991, s.81.

(250) Bahattin Rizaoglu, a.g.m., 5.82.
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b) Katki Pay:i Yontemi

Bu ybntem bir yiyecegin satis fiyatindan, o yiyecege ait malzeme,
igscilik ve genel {liretim maliyetleri toplaminin c¢ikarilmasi; bulunan
rakamin da satis fiyatina oranlanmasi esasina dayanmaktadir. Yoéntem,
formiille su sekilde ifade edilebilir: '

birim satig fiyati - birim maliyet
Katki Pay1 e tatatete -
birim satig fiyata

Ancak ydntemde birim maliyetin bulunmasinin bazi giicliikleri var-
dir. Zira bir yiyecegin malzeme maliyeti standart receteler araciligiy-
la kolaylikla bulunabilmekte ise de yiyecegin iiretilmesinde kullanilan
iscilik ve genel iliretim maliyetlerinin toplam maliyetteki payinin ayir-
dedilmesi gligtiir. Ancak, burada diisiik malzeme maliyetine sahip yiyecek-
ler kimi zaman yiiksek ig¢ilik maliyeti gerektirdiklerinden bu yiyecek-
ler maliyetleri artmaktadir. Bu agsamada, her bir maliyet unsurunun
toplam maliyet iizerindeki etkisinin bulunmasina dayali duyarlilik ana-
lizlerinin de yapilmasi yoluna gidilebilir (251, 252).

¢) Portfdy Yontemi
Bu ydntemde; her yiyecek hem pazarlama, hem de fiyatlari baki-
mindan karliliktaki payi dikkate alinarak degerlendirmekte ve siniflan-

dirilmaktadir.

Bu yodntemde, ©&ncelikle asagidaki bilginin yer aldigi bir tablo
diizenlenir: /

Tablo 10. Portfdy Analizi Icin Ormek Tablo
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AHIEEIRIE RN RE RN
s|S8 (88| 2| £ 3| & e |2 |21 & |3

Y{YECEK |Say| % |TL.| TL.| TL.| TL.| TL. | TL. | TL. |TL% :

(251) Bahattin Rizaoglu, a.g.m., s.83.

(252) Peter Harris-Peter Hazzard,Managerial Accounting in the Hotel and
Catering Industry, (Vol:2), Hutchinson Education, 1987, s.186.
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Tablonun;

GCOamETOOW >

K

oraniyla,

kolonu;
kolonu;
kolonu;
kolonu;
kolonu,
kolonu;
kolonu;
kolonu;

kolonu;

yiyecek tanimlamasini,

bu yiyecekten satilan kuver sayisini,

viyecegin begenilirlik yiizdesini (%)

yiyecegin begenilirligi (%*)

yviyecegin birim fiyatini,

yiyegin birim toplam maliyetini,

katki payini (birim fiyat-birim maliyet),

meniiden Saglanan Toplam Katki Payi [/ Satilan Toplam Kuver
oranini

G kolonunda bulunan sdz konusu yiyecege ait katki payi

J kolonunda bulunan menii ortalamasi kargilastirilir ve menii-

ortalamasina gore yilksek olanlar (Y), diisiik olanlar (D) harfleriyle
ifade edilir. M kolonunda ise asagidaki gibi bir tabloda bulunan sonug¢-
lar goésterilebilir. '

Y kolonu ortalama katki payi ¢izgisini (K kolonundaki rakam), X
ise, D kolonunda bulunan menii geneli ylizdesini gosterir.

Sekil 33. Portfdy Yontemi Degerlendirme Grafigi

Ortalama mentl katk: pays gizgisi (¢ )
Menil karmasi
ylizdesi yOksek
r .
(Begenlilik orant)
b {Optimal mendl
k(:g:m % si
- (%7) gizgisi
Menl karmast :
ylizdesi diglik
Diigtk katks pays % —) Yiiksek katki payr

Kaynak: Bahattin Rizaoglu, a.g.m., $.86.

( *)Yiyecekten Satilan Kuver / Meniiniin tamamindan satilan toplam kuver

(**) Menii geneliyle efer meniide toplam 10 tane yiyecek olsaydi, her
birinin meniiye katkisi %10 olur ve daha sonra bu yiizde meniiniin

mikemmelligiyle carpilir.

100 |
R e L S % Miikemmellik diizeyi = % X

Yiyecek Sayisi

karsilastirilir ve bu orandan fazlaysa Y, az ise D ibareleri
yazilir.
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Sayet degerlendirmede yiyecek birinci bdlgede ise , bu yiyecegin
meniide en begenilir yiyecek oldugu anlasilir. Bu yiyecek meniide daha
iyi goriinebilecek sekilde meniiye yerlestirilmeli, fiyat esneklifi zaman
zaman Olc¢lilmelidir. Zira kimi zaman en yiiksek fiyatla bu bdlgede yer
alan yiyecekler, diger yiyeceklerden daha az fiyata duyarli iiriin ve
igeilik maliyeti bakimindan da daha yiiksek bir paya sahip olabilirler.

Degerlendirmede yiyecek ikinci bdlgede ise, yiyecegin meniide bege-
nilirligi diisiik, katki payi yiiksektir. Dolayisiyla satilmasi giic olabi-
lir. Bu durum, yiyecegin maliyeti olduBundan kisa dmrii vardir. Cok
ustalikli veya emek yogun bir sunumu gerektirir. Bu olumsuzluklari
onlemek icin:

- Meniide gbze ¢arpan bir yere yerlestirilebilir,
- Fiyatai dusliriilebilir,
-~ Meniideki sayisi sinirli tutulabilir.

Eger degerlendirmede yiyecek {iclincii b8lgede yer aliyorsa, bu yi-
yecegin hem begenirliligi diisiik, hem de katki pay:i diigiik anlamina
gelir. Dolayisiyla meniiden ¢ikarilabilir. Bdyle bir bu durumda miisteri
baskisiyla karsilagilir ise, yiyecek stokta tutulup talep halinde
sunulabilir.

DOrdiincii bolgedeki yiyecek ise, begenilirligi yliksek, katki payi
diistik yiyecektir. 1isletmeler bu bdlgede yer alan yiyecekler aracili-
giyla isletmenin fiyata duyarli miisteriler tarafindan begenilip, bege-
nilmedigini 8l¢ebilirler.

Ayrica bu yiyecekler fiyata c¢ok duyarli olduklarindan, bunlarin
fiyatlari yalnizca yiyecefin maliyet artisi oldugunda artirilmali ya da
standart porsiyon bilyiikliikleri miisteriye hissettirilmeyecek oranda
diigliriilmelidir. EZer emek yogun bir yiyecekse, igcilik maliyetleri cok
iyi hesaplanmalidir (253).

Bu ydéntemlerin digsinda degisken ve sabit maliyetleri dikkate alan
analizlerden bahsedilebilir. Ancak tiim bu yaklasimlarin sayisal veri-
lere dayanmasi; servis, yiyeceklerin kalitesi, temizligi, miisteri ter-
cihleri gibi soyut faktdrleri pek dikkate almamaktadir.

Literatiirde menii analizleri yiyecek ve icecek ig¢in yapilmasina
ragmen, yiyecek satigslarinin icecek satigslarina oranlanmasinin ¢ogu
lokantalarda basarili bir pazarlamanin anahtari sayilmasi ve konumuzun
valnizca yiyecek maliyetlerini kapsamasi nedeniyle icecek -analizlerine

girilmemigtir.

Sonucta, standart maliyet sistemi, gercekci bir on maliyetlemeye
ve satisa (biitcelemeye) dayali bir kontrol sistemi olup ve bu mali-
yvetleri gerceklesen maliyet rakamlarinin kargilagtirilmasi esasina
dayandig1i sOylenebilir. Yani standart maliyet sistemi (Onceki ylizde
maliyet kontrol sistemlerinden de yararlanarak) tahmini maliyetlerin
bulunmas1i ve gerceklesen maliyetlerle kargilastirilmasidir.

(253) Ayrintily Bilgi icin Bkz. Bahattin Rizaoglu, a.g.m., 5.86-87.
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3. YIYECEK MALIYET KONTROL SURECINDE BiLGIiSAYAR KULLANIMI

3.1. OTEL ISLETMELERINDE BiLGISAYAR KULLANIMI

Yonetim kararlarinda ve kontroliinde kullanilan verilerin top-
lanmasi, kodlanmasi ve saklanmasi, igslenmesi ve rapor edilmesi ig¢in
insangiicii, kapital ve programlarin bir Srgiit i¢inde diizenlenmesi ve
kontrolii "Bilgi islem" olarak adlandirilmaktadir. Kayitlarin bir bdLliimii
ya da tiimii hasas makinelere kaydedildigi zaman ise, "Elektronik Bilgi
islem" terimi kullanilmaktadir (254). Onceleri, bilgisayarlarin bu
‘denli kullanilmadigr yillarda, bilgisayar digindaki tiim hassas aygit-
larla yapilan bilgi degerlendirme islemleri elektronik bilgi islem
adini almisken (delikli kartlar v.b.) sonralari bilgisayarlarin yaygin-
lagmasi bilgi islem teriminin "Bilgisayarla Bilgi Islem" yerine kulla-
nilmasina yol agmistir.

Giiniimiizde bilgisayarlar, kamu ve 6zel kuruluglarda; idari ve
yazi islerinden, aragtirma kuruluglarinin giderek giiclenen ve karmagik
hale gelen sorunlarinin ¢dziimine kadar yaygin bir gekilde kullanilmak-
tadir (255). Zira bu aygitlar temel kurallar i¢in insanlar tarafindan
aktarilan bilgilerin kayitlanmasiyla, bu bilgileri daha Once kendisine
tarif edildigi bicimde siniflandiran bunlarin yardimiyla yeni bilgiler
hazirlayan, yine bu verilerin istenildigi big¢imde bir 8zetini cok kisa
bir siirede verebilen tiim bu bilgileri istenildigi kadar saklayabilen
araclardir. Bilgisayarlar giiniinizde her alana girmekteyse de, cok sayi-
da verinin bulunduu ve bu verilerin dayandigi yeni bilgilerin iiretil-
mesi gereken islerde daha ¢ok kullanilmaktadir.

Otel isletmelerinde de verilerin goklugu ve karmasikligi, ayni
zamanda da bu verilere dayali degerlendirmelerin hemen gerceklegtirilme
zorunlulugu bu tesislerde elektronik bilgi iletisimini gerektirmigtir.
Otelcilikte bilgi akisindaki siireklilifi ve diizenliligi saglayacak ve
bunu belirli bir sistematife kavusturacak ydntem ve araclarin baginda
ise bugiin bilgisayarlar gelmektedir (256). Otel igsletmelerini bilgisa-
yar kullanmaya zorlayan nedenler sdylece siralanabilir:

a) On biirodaki personelin miisteriyle daha fazla ilgilenebilmesi
gerekirken yapmak zorunda bulundugu kirtasiye islemlerinin buna imkan
vermemesi (257), ‘

(254) Hatice Ozbayer, "Konaklama igletmelerinde Bilgisayarlarin Kul-
lanim Alanlari", Turizm Isletmecilifi Dergisi, Temmuz~-Kasim 1982,

s.458,

(255) Opuz Manas - Saban Eren - Fikret ikiz, Basic Programlama, Bilge-
han Matbaasi, fzmir, 1987, s.l.

(256) "Turizm Yazilimlari", Bilgisayar, Ya-Sa Yayincilik, Haziran 1989,
5.138.

(257) "Turizm ve Bilgisayar", Bilgisayar, Ya—-Sa Yayincilik, Haziran
1986, s.34.
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b) Muhasebe ve yOnetim bdliimiiniin, Jrglitiin faaliyetlerinin planlan-
masi, yonetilmesi ve kontrol edilmesi amaciyla tiim yonetim diizeylerine
nitel ve nicel tiim bilgileri zamaninda saglamasi gerekliligi ve yOne-
time;

- Doluluk, oda durumu, biitgceler v.s.,

- Maliyet merkezi raporlari,

- Satis raporlari,

- Stok kart ydnetimi gibi kontrol raporlara,

- Sirket, finansal, muhasebe rapor ve hesaplari,

- Giivenlik sistem bilgileri,

- Personel izleme raporlari ve,

- Teknik bakim raporlari (258) nin verilmesi zorunlulugu,

c¢) Miisteriye istenildiginde ac¢iklayici ve net bir faturanin kolay-
ca verilebilmesi (259) ve check-in, check-out iglem siirelerinin ki~
saltilmas1 gerekliligi (260),

d) isletme icindeki iletigimi hizlandirma gerekliligi; sézgelimi
miigteri tarafindan verilen siparisin ¢ok kisa bir siirede mutfaga ile-
tilmesi, c¢egitli departmanlardan degisik bilgilerin derhal muhasebeye
aktarilmasi gibi,

e) 1isletmenin su anda kendi biinyesinde sagladigi etkin iletisimi
gelecekte difer isletmelerle de saglama zorunlulugu (sbzgelimi, otelin
pazarlamasi i¢in mevcut odalar durumunu aninda seyahat acentalarina
bildirebilmesi) (261),

f) Satilan mal ya da hizmetin aninda dogru olarak fiyatlandirilma-
s1, otelde kalan misterilerin hesabina iglenebilmesi ve bu islemin
yapi1ldigini godsteren resmi belgenin en kisa slirede miisteriye verilmesi

gerekliligi (262),

g) Kimi zaman 8zellikle is adami olan miisterilerin iglerini otel-
den de takip edebilmesinin saglanmasi ve bos =zamanlarinda eglence
hizmeti olarak bilgisayardan yararlanilmasi (263) gerekliligi.

(258) Giilay Yavuz, "Bilgisayarin Otel Yonetimine Getirdigi Degisiklik-
ler", Turizm Y1lligi 1986, T.C. Turizm Bankasi A.S., Rekmay Ltd.
Ankara, 1988, s.227.

(259) "Turizm ve Bilgisayar", Bilgisayar, Ya-Sa Yayincilik, Haziran
1986, s.34,

(260) "Turizm Sektdriinde Otomasyon", Sistem Bilgisayar Kiiltiirii Dergisi,
Y11l:1, Saya:8, s.41.

(261) "Turizm Sektdriinde Otomasyon", Sistem Bilgisayar Kiltiirii Dergisi,
Y1l:1, Say1:8, s.35-37.

(262) Serdar Oktay, "Otellerin Satig Noktalarinda Bilgisayar", Bilgisa-
yar, Ya-Sa Yayincilik, Mayis 1990, s.232.

(263) "Giines, Eglence ve Bilgisayar", Bilgisayar, Ya-Sa Yayincilik,
Kasim 1986, s.127. ,
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otel isletmelerinde Bilgisayar Kullaniminin Tarihcesi

Otellerde bilgisayar kullanimina 1960'l1 yillarda baglandi. Bu
donemde ilk otomasyon uygulamasi Ingiltere'deki Strand Oteller zinci-
rinde gOriildii (264). 1960'lx yillarin sonlarinda oteller elle: rezar-
vasyon yapma, stok kartlarinin kullanilmasi, folyo kayitlarindan miiste-
ri hesaplarinin ¢ikarilmasi ve miisteri bilgi kartlarinin saklandigi
biiylik kutu kullanimi uygulamalarini biraktilar (265).

1970'11i Yillarin ortalarindan sonra ise, Amerika ve Ingiltere'de
vapilan c¢esitli arastirmalarda otellerin yaklagsik % 4'ilinlin bilgisayar
teknolojisinden yararlandigi saptanmistir. Bu dénemde otellerde bil-
gisayara gecisin yavas seyretmesinin nedenleri 1ise; bilgisayarlarin,
bilgisayar programlarinin yetersiz, karmagsik olmasi ve bilgisayar
kullanim maliyetinin c¢ok yiiksek olmasindan kaynaklaniyordu (266).

1980'11i Yzllarin baslarinda biiyiik boyutlu veri tabanlarinin {ire-
tilmesi, yeni tip bilgisayarlarin geligstirilmesi, programlama dille-
rinin kolaylasmasi ve bu dillerle yazilan programlarin yayginlagip
ucuzlamasi bilgisayar kullanimini artirmistir. Nitekim 1986 Yilinda
yapilan bir caligmada otellerde bilgisayar kullanilma durumu otellerin
tiirti bakimindan su sekilde belirlenmigtir (267):

* Sekil 34. Otel Tiirlerine Gdre Bilgisayar Kullanimi

Otel Tiiri Bilgisayar Kullanim Orani

(%)

Lilkks ve Klclk «.vvvvvienanns 0

Uzun Siireli Ka-

11080 v v ittt e vee 20

Ekonomik ........... A . oo 40

Kisa Silireli Ka-

T £ 7:7 ¢ S ... 60

Kongre Turizmine

Hitap Eden ............ veo.. 80

Biiyilk ve Transit .......... 100

Raynak: Merian Whitaker, The Impact of Information Technology in
the Hotel and Catering Industry, Brighton Polytechnic
(268). ‘

(264) Bruce Braham, Computer Systems In The Hotel & Catering Industry,
Cassel Educational Ltd., London, 1988, s.19.

(265) Giilay Yavuz, a.g.m., S§.223.

(266) Terrence E. Brown and Michael M. Lefever, "A 50 Year Renaissan-
ce: The Hotel Industry 1939 to 1989", The Cornell Hotel and
Restaurant Administration Quarterly, May 1990, s.18-25,

(267) Bruce Braham, a.g.e., s.28."

(268) Bruce Braham, a.g.e., s.28.
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Sekilde goriilecegi lizere bilgisayar teknolojisinden yararlaniminin.
en diisiik oldugu oteller kiiciik ve liiks olanlaridir. Bilgisayar kullani-
minin Kismen sdzkonusu oldugu oteller ise (kullanim ylizdesinin artmasi-
na gire) uzun dénem kalinan oteller ve ekonomik otellerdir. Bilgisayar
kullaniminin diger guruba gbre fazla olduBu igletmeler daha ok kisa
siireli kalinan, konferans ve sempozyumlarin diizenlendigi (kongre turiz-
mine hitap eden), ya da biiylik transit otellerdir. Kuskusuz bu duruma
neden olan en biiylik etken, bir isletmede bilgisayara gecme kosulunun da
nedeni olan mevcut miisteri sayisi ve dolayisiyla otel biiyiikliigiidiir.
Zira sekilde yer alan kii¢lik ve liiks otellerde miigteri sayisinin azligi,
bilgisayar sistemi maliyetinin miisteri bas1na diigen payinin ¢ok vyiiksek
olmasina yol acmaktadir.

Yine ayni doneme rastlayan benzer bir arastirmada da otellerin
bilgisayarlari hengi ama¢la kullandiklari saptanmigstir. Bu arastirmaya
gore (269):

Tablo 11. Otellerde Bilgisayar Kullanim Alanlari

Kullanim Alani Yiizde
Stok Kontrol ....... 45
Muhasebe ........... 50
Rezervasyon ........ 30
Kelime fslem ....... 64
Resepsiyon .....sc.. 30
Kat Hizmetleri ..... 18
Fatura Kesme .,...... 40
Satig, Pazarlama ... 28
Bordro Hazirlama ... 45
Difer ..ovvvirennnen 12

Kaynak: Bruce Braham, a.g.e., s5.%29,

Tabloda bilgisayar sistemine sahip bulunan otellerin kelime iglem
(word processing) islerinde en ¢ok bilgisayardan yararlandiklari (%
64), daha sonra muhasebeyle ilgili islemlerde (% 50), stok kontrol (%
45) ve bordro diizenlemelerinde (% 45) kullanildigini godstermektedir.
fteki islemler icin otellerin bilgisayar kullanim oranlari ise digerle-
rine gbre diisik kalmaktadir.

Genel olarak glinlimiiz otelcilik sektdriinde bilgisayar kullanima
ile ilgili gelismeler soOylece toparlanabilir:

- Piyasada otel otomasyon sistemleri iireten bilgisayar firmalarin-
dan hig birisi sektériin lideri durumunda degildir,

- Otel ydneticileri ic¢in artik yeni bir sistem bulmaktan ¢ok, var
olanlar arasinda hangi sistemin isletmenin ihtiyag¢larina en uygun mali-
yetle cevap verecegi onem kazanmaktadir,

(269) Giilay Yavuz, a.g.m., s.224,
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- Bilgisayar kullanimina soguk bakan igletmelerin gerekceleri
olarak sayilan bilgisayar sistemlerinin kullanim i¢in fazla karmasik
oldugu diisiincesi, bazi ydneticilerin otomasyon sistemi icin gerekli
verileri toplamada  giiclik cekmesi, bdyle bir sistemle otelciligin
gerektirdigi insiyatifi kullanamayacagi goriisii ve de sistemin Ffiyati ve
satistan sonraki destek hizmetlerinin yetersizlifi diigiinceleri eskisine
oranla kaybolmaktadir (270).

Daha Once otellerde bulunan bilgisayar sistemlerinin hangi amacg-
larla kullanildigina deginilmisti. Bu amaclar degigik bicimlerde
gruplandirilarak cesitli isimlerle siniflandirilabilirler. Otel iglet-
melerinde entegre bir bilgisayar sisteminin temel elemanlari (271):

a) Satig Noktalari Kayitcilari

Bu kayitg¢ilar yardimiyla miisteri sayisi, satiglar ve caligan per-
sonelin performansi gibi veriler elde edilir. Satis noktasi (point of
sale (POS)) otel ya da diger konaklama igletmelerinin satigs yaparak
gelir getiren her bir noktasina denilmektedir. S6zgelimi; restoran,
bar, tenis kortu, havuz v.b. gibi. Bu kavramin 8nem kazandigi noktalar
daha c¢ok restoran ve bar olmaktadir. Zira bu iki {inite, " igletmenin
stoklariyla da dogrudan ilgilidir. Nitekim bu iligki su sekilde ifade

edilebilir:

Sekil 35. Otellerde Satig Noktalari

8A i '
R BAR BAR RESTAURANT
IIIIHII' [:EEE:] {IIIIIII 'IIHHI'

MUSTERI ADISYON GIRISLER)

ANA KAYIT )
ORTAMI BILGISAYAR
. TERMINAL}

STOK
TAKIB!
KONTROLU

BILGISAYAR RESEPSIYON/
TERMINALY TAHSILAT

YAZICI

Kaynak: Serdar Oktay, a.g.m., s.231.

(270) "Turizm ve Bilgisayar", Bilgisayar, Ya-Sa Yayincilik, Haziran
1986, s.31-32.

(271) John Patterson and Roy Alvarez, "Computer Systems for Food-
Service Operations", The Cornel Hotel and Restaurant Administra-

tion Quarterly, Mayis 1985, s.140.
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Sekilde goriildiigli gibi isletmede bir restoran ve birden fazla bar
vardir. Misterilerin buralarda yaptigi harcamalar kargsilifinda terminal
ya da bagli gelismis yazar kasalara girilen veriler ana bilgisayara
ulagmakta, sOzgelimi yenen bir yemegin standart recetedeki iceérik mik-
tari dogrudan stok kontroliiyle ilgili kayit ortaminda stoktan diisiilmek-
te ayni zamanda da daha sonraki asamada miisterinin hesabina gecirilip
bu wve buna benzer tiim bilgiler miisteri otelden ayrilirken hesap olarak
¢ikarilabilmektedir.

Bu sliregcteki islemler daha da detaylandirilabilir. Zira 24 saat
kesintisiz hizmet verilen. dolayisiyla satis yapilan ve giinliik islemle-
rin ¢ok yaygin oldugu otel igsletmelerinde satig bilgilerinin aninda
toplanabilmesinin yaninda elde edilen bu bilgilerin; c¢abuk, kolay ve
dogru olarak bilgisayar ortamina aktarilmasi da Onemlidir. Iste bu
agsamada bilgi toplamaya, c¢abukluk, kolaylik ve dogruluk kazandiracak
sistemin barkod olduBu diisiinilebilir (272). Bu sistemde miisteriye kart
verilmekte miisteri her yaptigi harcamadan sonra bu kartlar barkod
okuyucudan gecirilip, hem miisteri hesabina islenmekte, hem de miisteri
tarafindan ddenmeyen meblagin minimize edilmesi saglanmaktadir (273).

Ote yandan otel isletmelerinde satis noktalarindan bir digeri
olarak 6n biiro islemleri sayilabilir. Nitekim, onbiiroda bilgisayar;
hem resepsiyon, rezervasyon, On kasa iglemlerini icerir, hem de miigte-
rinin otelde yaptigi her harcamanin kaydedildigi miisteri hesabinin

tutuldugu bélimdiir.

On biirodaki rezervasyon modiiliinde; miisteriyle ilgili bilgilerin
toplanmasi, miisteri hesabinin (folyosunun) ac¢ilmasi, kayit kartlarinin
doldurulmasini, otomatik olarak istenilen odanin tahsisi, pegin Gdeme-
lerin kaydi gibi islemler yapabilmektedir,

On biiroyla ilgili bilgisayar kullaniminin Snem kazandigi konular-
dan biriside miisteriyle dilgili bilgilerin tutuldugu '"guest history
card"lari ortadan kaldirmasidir. Zira otelcilikte oldukg¢a OGnem tasiyan
bu kartlar yardimiyla otele daha 6nce gelmig olan miisterinin bu kart-
larda yer alan bilgilere g6re hitap edilmesi olduk¢a Onemli bir
husustur. Bu bilgilerin bilgisayara aktarilip istenildigi anda ekranda
goriintiilenebilmesi miisterinin daha ilk otele giriginde olumlu imaj
kazanmasini saglamaktadir (274).

Ayrica otelcilikte o6n biiroda dnemli problemlere neden olan miigte-
riye ait telefon gdriigmeleri bilgisayar sistemi yardimiyla, derhal
migteri hesabina aktarilabilmekte, housekeeping departmaniyla dogrudan
iliski icinde bulunulmasi nedeniyle de oda ile ilgili bilgilerin aninda
ogrenilebilmektedir,

(272) "Uriinlerimiz Figleniyor", Sistem Bilgisayar Kiiltiirii Dergisi,
Eyliil 1988, s.35.

v (273) Hillya Kiicilkaras, "Tatil Kdylerinde Kredi Karti", Cagdas Biiro,
5.36-45.

{274) Bruce Braham, a.g.e., s.137.
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b) Arka ﬁﬁro Sistemi

Bi%gisayarl1 arka bilro iglemleri; mubasebe, stok kontrol, bordro
ve menii analizlerinden olugmaktadir. Stok kontrol modiiliiniin -igleyisi
* genel olarak agagidaki gibidir (275):

]

Sekil 36. Stok Kontrol Modulunun Yaplsal Gorunumu
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Kaynak: Adil Alpkocak, "Otelcilik Hizmetlerinde Bilgisayarli Cag-
das Bir Boyut," Turizm isletmeciligi, Afustos 1988, s.28.

~/

Bu modiil, igletmeye gelen malzemelerin teslim alinmasindan, bar,
restoran, mutfak ve diger departmanlara dagitimina kadar gecen siirecte-
ki bilgi akigini, verilerin toplanmasi ve degerlendirilme91ni kapsamak~
tadir.

Menii analizleriyle de; menii planlari yiyecek malzeme gereksinimle-
ri planlanip, ©&n maliyetlemesi ve kontrolii saglanabilmektedir. Bdyle
bir sistemde bilgisayara standart recete tanimlar: verilerek:.

- fretim kontrolii,
- Satinalma kontrolii,
- Menii kontrolu saglanmig olmaktadlr (276),

_ Muhasebe bilimiinde bilgisayarla yapilabilecek 1§lem1er ise asagi-
) daki gsekilde grupland1r1labilir (277):
-.Musteri hesap kartlarinin elektronik olarak yaratilmasi, ‘
- Her oda veya her misafir icin bir folio yaratilmasi,
. - Departmanlara ait satig noktalar1 ile ilgili kayitlarin anlnda
ve otomatlk olarak yapilmasi,
- Misafir kredi limit kontroliiniin kolaylasmasi,

(275) Adil Alpkocak, a.g. m., 5.36.

_Y(276) Polly W. Buchanen, Quantity Food Preparation: Standardi-
’ '~ 2ing Receips and Controlling Ingredients, The American Dietetic
‘; Association, Chigago, 1987, s.19.

(277) Giilgin Erkli, "Turizm Isletmelerinde iletigim," (Yaylmlanmamls
‘Y.Lisans Tezi), Dokuz Eyliil Universitesi, fzmir, 1988, s.101., -
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~ Ayrintili miigteri hesaplari raporu,

- Gece kontrold sirasinda hesap Szetinin otomatik olarak yapilma-
s1,

- Miisteri borcunun kayitlanmadan 6nce kredi limitinin  otomatik
olarak kontrolii,

~ Otelin defteri kebirinin bilgisayarla tutulmasi (mahsup girisle-
riyle),

- Personel maasg, bordro ve ¢eklerinin hazirlanmasi.

c) Karar Alma Sistemi

Sistemin son agamasi ise, ilk iki unsura bagli olarak gerceklesti-
rilen karar alma siirecidir. Nitekim bu asamada ilk iki agamada elde
edilen .verilerle; menii karliligi, stok kartlari analizleri yapilabil-
mekte, finansal planlamaya yardimci olunmakta ayrica araci programlarla
igletmenin gelecekteki degisken ve degismez gelir ve giderleri tahmin-
lenebilmekte ve basabas analizleri yapilabilmektedir (278).

Yine rezervasyon raporlariyla odanin dolulugu, boslugu, kirliligi
va da temizligi gibi bilgilere kolayca ulasilabilmektedir. Ayrica sis—
temden alinabilen raporlar yardimiyla da, yonetimin karar alma slire-
cinde en 6nemli yardimcisi olmaktadir. Bu raporlar sbylece siralanabi-~
lir (279):

- DPoluluk durumu,

~ Rezervasyon raporlari,

- Gelecekler listesi,

~ Ayrilacaklar listesi,

- No-show listeleri,

- Hizmetlerin odalara dagilimi,

- Telefon konusmalari,

- Gruplarin listesi,

- Komisyon listeleri,

- Acenta gecelemeleri,

- Doluluk durumuyla ilgili tahminlemeler,
- Yatak istatistikleri,

Ulkelere gdre geceleme istatistikleri

3.2. YIYECEK MALIYET KONTROLUNDE BiLGISAYAR KULLANIMI

Yiyecek ve igecek bdliimiinde bilgisayarlar Oncelikle mutfak planla-
masinda yardimci olmaktadirlar. Mutfak planlamasinda kargilasilan bas-
lica sorunlarda; o6rnegin techizat ve depo sahasi arasindaki mesafeyi

(278) Stephen Rushmore,"Using Micro Computers As A Forecasting Tool for
Hotel", Hotel and Motel Management, December 1982, s.17 ve s.32.

(279) _Adil Alpkocak, a.g.m., s.36.
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en aza indirmeyi saglamak icin bilgisayarlar yardimci olmakta ve bu
. araclarla optimum planlamaya kolayca gidilebilmektedir (280).

Bilgisayarlar .yiyecek departmaninda; standart recetelere dayali’
iiretim, disglicli ve nakit planlama ve stok kontrol raporlarinin alinmasi
ama¢lariyla kullanilmaktadir (281). Ute yandan bilgisayarlari mutfak
faaliyetlerinin planlanmasi, organizasyonu ve kontroliinde de kullanil-
maktadir., Nitekim bir otel mutfaginda bilgisayar sistemi ile:

- Beslenme analizi ve kompiiterize edilmis diyet kontrolleriyle
menii planlamalari yapilabilmekte, yiyecek stok kontrolii yapilabilmekte,
yiyecek {iretimi kontrol edilebilmektedir (282).

Bu analizlerden ilki, otel igletmelerindeki yiyecek tdretim ve
satilmasinda onemsiz olarak kabul edilebilecek bir  yiizdeyi o-
lustururken, diger iki islem aslinda bir yiyecegin iiretim siirecinin
kontrol edilmesidir. Bdyle bir siirecte sistemin girdileri ve c¢iktilar:i
agagidaki gekilde gosterilebilir:

Sekil 37. Yiyecek Departmaninda Bilgisayar Sisteminin
Girdi ve Ciktilari Hakkinda Genel Bilgi

Girdiler Ciktilar

Stahdart Receteler Uretim Kontrolleri

. Recete ve yemek tarifleri
. Tahminlere uygunluk

. Uretim

Satinalma Kontrolleri

. Saticilara siparis verilmesi
. Stok devir hiza
Menii Kontrolleri

. Devirli menii
. Hastalar icin meniiler

Yiyecek Malzeme Fiyatlari Mali Kontrol

. Porsiyon maliyetleri

. Satig fiyati tanimlari
. Hasta meni maliyetleri
. Yiyecek maliyet yiizdesi

Kaynak: Polly W. Buchanen, Quantity Food Preparation: Standardi-
zing Receips and Controlling Ingredients, The American
Dietetic Association, Chigago, 1987, s.19.

(280) Giilay Yavuz, a.g.m., s5.226.

(281) David Leslie - David McDowell - Horst Giimmer, "The Application of
Computers in the Control Function", International Journal Contem-
porary Hospitality of Management, Vol:2, No:l, 1990, s.24,

{282) Bruce Braham, 8.g.e., 5.56-65.
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Semada ifade edildigi gibi sistemin girdileri standart regeteler
ve yiyecek malzeme fiyatlaridir. Fiyatlar girilirken iiretim, satinalma,
menii ve mali kontrolii saglanmaktadir (283). Bir yiyecek maliyet kontrol
slirecinde girdilerden fiyatin bagimsiz degisken oldugu diigiiniildiigiinde
kontrol isleminde standart receteler Snem kazanmaktadir.

Ute yandan standart recetelerin yer aldigi recete dosyalari elle
de hazirlanabilirken, bilgisayar yardimiyla bu dosyalar icin gereken
bilgi ve tanimlamalar bilgisayara kaydedildikten sonra, standart form-
larla her bir yiyecek icin farkli sayida porsiyon ig¢in analizler yapi-
labilmekte, ayrica zaman icindeki fiyat degismelerinide kaydetmek miim-
kiin oldugundan kimi zaman gerekebilen gelecege doniik projeksiyonlar
yvapmak miimkiin olabilmekte ve manuel (elle) olarak tutulan recete dosya-
larinin olumsuz taraflari da Onlenmis olmaktadir.

a) Menii Kontrolii:

Bilgisayar, menii kontrollerini kolaylastirmaktadir. Oncelikle tiim
departmana ait standart recete bilgilerinin bilgisayara aktarilmasiyla
ve de daha Onceden planlanan devirli menii planlari bilgisayara aktaril-
- diktean sonra meniide yiilksek ya da diigiik maliyet yiizdeli yiyecekler
dengelenerek, porsiyon maliyeti kriteri belirlenmektedir. Bu asamada
otele gelebilecek, c¢ocuklar, yaslilar ve hastalar icinde 6zel meniiler
hazirlanabilir (284).

b) Satinalma Kontrolii:

Menli planlamasina dayanilarak olugsturulan meniilere gore, iiretile-
cek yiyecekler belirlendikten sonra bilgisayar yine daha o6nceden kendi-
sine verilen standart recete tarifelerine gore gerekli malzemeyi tespit
edecek ve siparis listesi hazirlayabilecektir. Siparisler verildikten
ve igletmeye alindiktan sonra teselliim edilen miktarlar yine bilgisaya-
ra aktarilarak stok kontroli gerceklestirilecektir. Ayrica bilgisayarla
stok koritrolde, stok kalemlerine verilecek kod numaralarinin detaylan-
dirilmasiyla, 86z konusu malzemenin deponun neresinde oldugunun
bulunmasinda da yardimci olacaktir. Yine yapilan iglemlerin periyodik
olarak raporlarinin alinabilmeside gerekli kontrollere imkan verecektir
(285).

¢) Uretim Rontrolii:
iretim kontrolii; gecmis doénem satiglarina dayali gelecek tahminle-

melerine dayanir. Gecgmis ddnem satislari yardimiyla tahmini satig diize-
yi belirlenir. Bu rakamla da iiretilecek yiyeceklerin standart recetele-—

(283) Polly W. Buchanen, a.g.e., s.19.
(284) Polly W. Buchanen, a.g.e., s.20,

(285) Polly W. Buchanen, a.g.e., s.21,
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riyle gerekli olan malzeme gereksinimi saptanir (*) Ayrica bu agamada
firetilen yiyeceklerin satig raporlariyla tahmini ve gerceklesen rakam-
lar karsilastirilir ve maliyetler kontrol edilir. Ayrica bu karar verme
slirecinde gercek ve tahmini rakamlarin yani sira, ideal (isletmeye
maksimum kari saglayacak) maliyet rakamlari da dahil edilip, ger¢ek ve
tahmini rakamlarin ayrica bu kriterle karsilastirilip en etkin kontrol
saglanabilir (286).

d) Mali Kontrol

Bu asama, daha cok kesin menii maliyet hesaplanmasina yOneliktir.
Nitekim bu noktada yiyecek malzeme fiyatlari bilgisayara aktarilmakta,
bilgisayarda bu rakamlar yardimiyla (Standart recetelere gdre) yiyecek-
leri maliyetlendirmektedir. Porsiyon maliyeti bulunduktan sonra yine
bilgisayar yardimiyla satigs fiyatida belirlenebilmektedir (287).

( *)‘hﬁglem cogu kez malzeme gereksinim planlamasi (Material Requiring
Planning-MRP) olarakta adlandirilmaktadir

(286) "Electronic Expert Helps Control Food Costs", The Cornell Hotel
and Restaurant Administration Quarterly, August 1989, s.108.

(287) Polly W. Buchanen, a.g.e., s5.20-21.
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tgtNcCt BOLUM

ALTIN YUNUS TATilL RUOYUNDEKI
YIYECER MALIYET RONTROLUYLE iLGiLi
OTOMASYON UYGULAMASININ INCELENMEST

Onceki bdliimlerde detayli olarak degindigimiz gibi otelcilik is-
letmelerinde kullanilan yiyecek maliyet kontrol sistemleri temelde iki
grupta toplanmaktadir. Bunlar; {iretim siirecinde bir fiil yapilan dog-
rudan kontrol sistemi (Onleyici kontrol) ve siirecte olusan bilgilerin
degerlendirilmesine dayanan kontrol (geriverili kontrol) sistemleriydi.

Bu iki sistemin bir arada kullanildifi ve bu siirecte bilgisa-
yarlardan vyararlanildigi bir tesis olan yaklasik 20 yi1llik bir siiredir
turizm sektdriinde faaliyet gdsteren, Gesme ve Izmir'in en biiyiik ve en
fazla nitelige sahip tatil kdéyili olan Altin Yunus Tatil Kdyii'ni uygulama
alani olarak sectik. Hemen belirtmek gerekir ki tezin teorik yaklasimi-
nin otelcilik sektdriine yonelik olmasina ragmen, uygulama calismasinin
bir tatil kdyilinde yapilmasi ilk bakista bir eksiklik olarak degerlendi-
rilebilir. Ancak, yiyecek maliyet kontrol sistemlerinin otel ya da
tatil kdyleri icin degismemesi ve halen i{ilkemiz konaklama endiistrisinin
yazilim ~ihtiyacini kargilayan firmalarin  {irettikleri programlarin;
oteller, tatil kdéyleri ya da moteller ig¢in degismemesi bu eksikligi
ortadan kaldirmaktadir. Ranimizca bdyle bir calismanin degerlendirilme-
sinin de ©bir otel ya da tatil kdyiinde degerlendirilmesi bir sakinca
olusturmayacaktir,

izleyen boliimde 6ncelikle tesisin bulundugu yer olan Cegme flcesi.
hakkinda kisa bilgiler verilerek arz ve talep kapasitesi degerlendiri-
lecektir. Sonraki kisimda ise isletme hakkinda genel bilgiler verildik-
ten sonra mevcut yiyvecek maliyet kontroliine iligkin bilgisayar sistemi
incelenecektir.

1. BiR TURISTIK iSTASYON OLARAK CESME

1.1. GESME ILCESININ KONUMU VE TARIHGEST

Ege BOlgesinin 1Izmir iline bagli bulunan Gesme ilgesi 26-27
dogu meridyenleri ile, 38-39 kuzey paralelleri arasinda ve Izmir'e 80
km uzakliktadir. flcenin yiizélciimi 260 km2 olup, Izmir yarimadasinin en
bati ucunda yer almaktadir. Gesme'nin kuzeyinde Karaburun ilg¢esi, bati-
sinda ve giineyinde Ege denizi, dogusunda da Urla ilg¢esi bulunmaktaduir.
ilcenin tam batisinda ve 9 deniz mill mesafede bulunan Sakiz Adasi ise
Yunanlstan a aittir.

Ilgenin bu gilinkii yeryiizii sekilleri, {iciincii zaman sonunda olugmus
ve yer yer alcalma ve yiikselmelerden meydana gelmigtir. Diizelmis volka-
nik araziden olusan bir yarimada iizerindeki Cegsme ilgesinin toprak
yapisini tektonik hareketlerle durumlari genellikle az degigiklige
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ugramig ve fazla konpakt olmayan kayaclarla, nispeten az olmakla bir-
likte tektonik hareketle cok degisikliBe ugramig konpakt, kirik ve
catlaklari fazla tortul kayalar teskil etmektedir. Ayrica ilcenin dogu-
sunda yer yer andezit ve bazalt gibi volkanik g®riiniimlere de rastlan-
maktadir, Engebeli bir durum arzeden toprak yapisinin corak ve taglik
bir gériiniise sahip olmasi turizm y&niinden bir handikaptir (288).

Ilce konumu nedeniyle ilkcaglardan bu yana siirekli isgallere sahne
olmustur. Tlkcagda, Ionyanin en biiyiik 12 sehrinden biri olan ilce (0
zamanki adiyla Eritre) Onceleri Atina'ya baglanmistir. Daha sonra ege-
menligini kazanan ilce, bagimsizlifini Romalilarin isgaline kadar siir-
diirebilmigtir. Bu ddnem icinde Dogu Akdeniz ve dzellikle Kibris ile
ticari iligkilerde bulunmus, Sakiz Adasi ile birlikte esir ve sarap
ticaretini elinde tutmustur. Yine bu ddnemde Lidya ve Rus saldirilarina
ugramis ve Bergama Krallifina dahil edilmigtir. Daha sonra baglandigi
Roma hakimiyeti ise 1081'de Gakabeyin burayi almasiyla son bulmus ve
Yildirim Beyazit tarafindan Osmanli Imparatorluguna baglanmistir. Anka-
ra savasiyla Osmanlilarin egemenliginden Timura gecen ilce daha sonra
Aydinogullari Beyliginin egemenligine ve sonra da yine Osmanli Impara-
torluguna baglanmistir. .

Ilcenin adi; 17. ve 18. yilizyil yapimi sokaklarda bulunan ve bu giin
icin bir ¢ogu yikinti halindeki toplam 16 cesmeden gelmektedir. Diger
taraftan ilge; haftalik alig-veris iligkileri ve biitiin fonksiyonlari
ile Izmir'in metropolili i¢cinde bulunmaktadir.

7

1.2. CESME ILOESININ TURiSTiK ARZ KRAPASIiTESi

Turizm arzi degigik yénlerden ele alinabilmekteyse de, genel-
de bu kavram bir bdlge ya da ydrenin tabiat giizelliklerini, arkeolojik
. ve tarihi zenginliklerini, Orf, adet ve uygarlik eserlerini, folklor ve
konukseverlik gibi Ozelliklerini sosyo-kiiltiirel veriler adi altinda
toplayabiliriz. BOlgedeki konaklama tesisleri ve ulastirma olanaklari
ise maddi wvarliklari olusturmaktadir (289). (esme'nin sahip oldugu
dogal verileri; iklim, kiyilar, deniz ve plajlar kaplica ve gifali su
kaynaklari ve camurlar, dogal rekreasyon olanaklari seklinde gruplandi-
rabiliriz (290).

Ilcenin iklimi genel olarak Izmir'e benzemekte; kurak ve onun
ardindan gelen uzun bir yagis devresiyle tipik bir Akdeniz 1limanligi
gbstermektedir. Ayrica uzun siire devam eden yaz boyunca glinler ag¢ik ve
bol giinesli olmasina kargin kis mevsimi boyunca ve bahar aylarinda
bulutlu ve kapali giinler cogunluktadir. Yillik deniz suyu sicakligi 10-
25 derece civarinda olan Cesme'de Mayis ve Ekim aylari arasindaki 6
aylik silire icinde denize girilebilmektedir.

(288) Alp Timur, "Bir Turizm Istasyonu Cegme," (Yayimlanmamis Y.Lisans
Tezi, Ege Universitesi, Izmir, 1973, s.3.

(289) Tunay Akoglu, Turizm Gergeklerimiz, Ankara, 1966, s.31-33.

(290) Alp Timur, a.g.t., 5.29.
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2 km'den baglayip 5 km'ye kadar c¢ikabilen kiyi, koy ve kumsallar
da (Cesme'nin bir difer arz verisidir. Bunlarin baslicalari; Boyalik,
Ilica, Ayayorgi, Azizler Koyu, Deniz Limani, Dalyan, Top Burnu, Uc
burun, Hasan Pagsa Limani, Gegme Korfezi, Ayasorandi, Fener, Teke Lima-
ni, Pirlanta Plaji, Gitflik, Bati Burnu, Sakizlik'tir.

Cesme ilgesinin turizm arzini olusturan dogal kaynaklardan bir
digeri de kaplica, gifali su ve camurlardir. Yilin 12 ay1i boyunca
kullanilabilecek bu veriler; Ilica, Kiiciik icme'de bulunan termal kay-
naklar ve Sifne Gamuru'dur. Bunlardan Ilica; deniz i¢inden kaynayan
sicak termal sulara sahipken, kiicik icme 25 C derece sicaklifindadir,
Sifne camuru ise etrafi duvarla cevrilmis olup 1s1 derecesi 16 C'dir.

Gesme'nin turizme elverisli iklimi, dogal gilizelliklerle dolu kiyi,
deniz ve plajlari, saglik turizmine elverisli kaplica, sgifali su ve
camurlari ile birlikte doZal rekreasyon olanaklari da turizm arzini
olugturan dogal verilerden birisidir (291). Bu verilerden piknik yerle-
ri, milli parklar, turistik patikalar, avecilik, balik¢irlik ve ylizme
" olanaklari sayilabilir.

Pagsa Limani, Giftlik, Biyiik Liman ve Kiicik Liman baglica piknik
yerleridir. Qesme'ye 17 km mesafedeki Uzunkuyu Mesire yeri 1ise bir
milli park niteligindedir. Yine Sifne ve Ilicadaki turistik patikalar,
uluslaratas1 yat yarismalarina sahne olan Boyalik Koyu ayrica ilcede
bulunan dag turizmine elverisli tepeler arz kapasitesi icerisinde sayi-
labilir.

- Yine _ilcedeki tarihi ve arkeolojik degerlerden olan il¢e merkezi-
nin dogusunda kale, Erythai sanat sehri, ilce merkezinde yer alan ve
Eski Cesme denilen yerlerdeki eserler bunlar arasinda sayilabilir.

Her yi1l 18-20 civarinda iilkenin katilimiyla diizenlenen Uluslarara-
s1 Gesme Sarki yarismasi, Ege yasantisi, balik¢i mahalleleri, evleri ve
sessizligi Cesme'nin yine sosyo-kiiltiirel arz verileri arasinda sayila-
bilir.

ilcenin maddi arz verilerinden olan; ulagtirma olanaklari icinde;
Cesme-Izmir karayolu, ve deniz yolu sayilabilir. Yine gectigimiz giin—-
lerde bir b3liimii acilan ve bitirildiginde 6nemli bir arz verisi olacak
Cesme-izmir otoyolu tamamlandiginda bu mesafe kisalacak ve yolculuk 30
dakikaya inecektir.

Bolgenin asil arz kapasitesini olusturan konaklama tesislerinden
belediye belgelilerin sayisi 226 olup, toplam yatak sayisi da
10.750'dir (292).

flcede bulunan 21 turizm belgeli konaklama tesisisinin adi, nite-
likleri, oda ve yatak sayisi ve igletmeye a¢ik olduklari donem ise
agsagidaki gibidir:

(291) Alp Timur, a.g.t., s.59.

(292) Abdullah Giindiiz, "Gesme," PIT Dergisi, Temmuz 1992, s.29.
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Tablo 12. Cesme Ilcesinde Bulunaen Turizm Igletme Belgeli
Konaklama fgletmeleri

Tesis Sinif1 Kapasitesi Acik 01.Dén.
Altin Yunus T.Koyii 1.81nif 524 [1.210 1/12
Ranuni Kervansaray 0.Belg.Otel 32 ) 64 1.4/30.10
Boyalik Oteli Fkdk 200 /| 41 1/12
Turban Cesme Oteli ke 216 | 43 1/12
Delmar Otel ek 192 | 192 1/12
Hora Otel dese% 48 [/ 100 1/12
Inkim Oteli *k¥E 71 ] 159 1/12
Kardia Oteli k% 256 [ 506 1/12
Z Otel “ el 44 | a8 1/12
Ridvan Otel *% 36 / 68 1/12
Turban Ilica Otel % 60 |/ 120 1/12
Ertan Oteli * 67 | 130 1/12
Vilsa Apart Otel Apart 23 | 138
Albora Pansiyon 36 |/ 72
Kahraman Pansiyon 20 / 40 1/12
Ahihan Pansiyon 15 / 30 25.4/1.10
Alsan Pansiyon 15 / 31 1.5./1.10
Biike Pansiyon 12 / 24 1.4/15.10
Cesurlar Pansiyon 16 |/ 30 1.6/1.10
Rorfez Pansiyon 15 / 30 1.4/30.10
Taner Pansiyon 22 |/ 44 1.6/1.10
TOPLAM ...... 1.820 [3.937

Kaynak: Turizm Bakanligi, Izmir Turizm Midirligi, Ifzmir 11i Turizm
isletme Belgeli Konaklama ve Yeme-icme Tesisleri, igsletmeler ve
Yatirimlar Subesi, Izmir, 1992.

Turizm belgeli konaklama kapasitesinin yaklagik %30'unu olusturan
Altin Yunus Tatil Koyili, Cesme ilgesinde bulunan tek tatil kdyii de olup,
Cesme'de ayrica yatak kapasitesinin biliylikliigli bakimindan 5 adet ii¢
yildizli otel, 2 adet dort yildizli otel, pansiyonlar, iki yildizl: iki
otel, tek yildizli ve -6zel belgeli birer otel ile birapart otel
bulunmaktadir.

Diger taraftan ilcenin arz kapasitesi Izmir iline bagli diger
ilgelerle karsilastirildiginda durum agsagidaki gibidir:
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Tablo 13. izmir ve ilgelerinde Bulunan Turizm Belgeli
Tesis ve Yatak Sayisi

Turizm Belgeli

flce Tesis Sayis1i Yatak Sayisi %
Merkez 34 5.731 43.0
Aliaga 3 160 1.2
Bergama 3 321 2.4
Cesme 21 3.937 29.5
Dikili 2 589 4.4
Foca 4 773 5.8
Ozdere-Gumiildiir 7 482 3.6
Seferihisar-Urkmez 2 498 3.7
Selcuk 11 552 4.1
Urla 4 266 2.3
Toplam 91 13.309 100.0

Kaynak: Turizm Bakanligi, Izmir Turizm Midiirltgii, Izmir I1i Turizm
isletme Belgeli Konaklama ve Yeme-Icme Tesisleri, Isletmeler ve
Yatirimlar Subesi, tzmir, 1992.

Cesme ilcesinin Izmir ili toplam yatak kapasitesinin %29.5'una
sahip olduBu gdriilmektedir. Ayrica bu rakam izmir merkezi digindaki
toplam kapasitenin % 52'sini olugturmakta ve ilgenin metropololiine
bagli en biiyilk sayfiyesi konumunda bulunmaktadir.

1.3. GESME iLCESININ TURISTiK TALEP KAPASITESi

flceye yoOnelik turizm talebini iki ag¢idan degerlendirebili-
riz: Bunlardan ilki Gesme'ye Liman yoluyla giren yabanci turist sayi-
sidar,

Tablo 14. fzmir iline Deniz Yolu ve Hava Yolu ile
Gelenldin Giris Kapilarina Gore Dagilimi (1991)

Giris Kapisi Tiri Say1i %
Cesme Denizyolu 15.683 5,5
A.Menderes Havayolu 255.045 89,9
Merkez Denizyolu 9.497 3,5
Dikili Denizyolu 3.315 1,1

Toplam 283,540 100.0

Kaynak: Turizm Bakan11éi, Turizm Istatistikleri (1991),
T.B. Yatirimlar Genel Miidiirliigii Yayin No:1992/4, s.47.
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Tabloda gboriildigii gibi Izmir'e gelen yabanci trafiginin havayolu
girisleri degerlendirilme digsi birakildiginda, deniz yolu ile gelenle-
rin en yogun oldugu girigs kapisi Qegme'dir. Zira, deniz yoluyla gelen-
lerin %55'i Cesme'ye aittir. Toplama hava yolu da dahil edildiginde ise
bu oran %5.5'e diismektedir.

Yine 1991 yilinda konaklama yapan yerli ve yabancilarin, kigi ve
geceleme itibariyle Qesme ve Izmir'e dagilimi sdyledir:

Tablo 15. izmir ilinde Yerli ve Yabanci Turistlerin Yaptigi Konak-
lama ve Geceleme Sayilarinin Ilcelere GSre Daglimi (1991)

Konaklama Geceleme
flce Yabanc1 Yerli Toplam Yabanci  Yerli Toplam  Yiizde
Bornova  1.981 11.651  13.632  3.976 20.231 24.205 2.4
Rarsiyaka - 447 3.512 3.959 464 4,815 5.279 0.9
Konak 69.677 179.835 249.512 129,529 349.007 478,536 48.6
Misga 680 4.057  4.737  3.747  9.765 13.512 1.3
Bergama  4.136 735  4.871 19.549  1.694 21.243 2.2
Gesme  17.667 45.376  63.043 166.134 123,721 289.855  29.0
pikili 225 353 578 1.978  1.786 3.76h 0.6
Foga  10.205  2.818  13.023 94.281 11.935 106.216  10.7
Menderes 82  7.004  7.086 352 10.068 10.420 1.0
Selcuk  14.290  4.150  18.440 20.702  6.283 26.985 2.7
Urla 118 796 914 426 3.308 3.73% 0.6

prlam 119.508 260.287 379.795 441.136 542.613 983.749 100.0

Kaynak: Turizm Bakanlifi, Konaklama istatistikleri Biilteni (1991), T.B.
Yatirimlar Genel Miidiirliigi Yayin No: 1992/5, s.87.

Yukarida goriildiigii gibi izmir Merkez disinda en fazla konaklama ve
geceleme yapilan ilce ¢esmedir. Burada yapilan konaklamalarin % 18'ini
yvabancilar, %72'sini yerliler yaparken, durum geceleme bakimindan de~
gerlendirildiginde gecelemelerin % 56'si yabancilar, %44'ii de yerliler
tarafindan yapilmigtir. Diger bir deyigle yabancilarin ortalama gece-
leme sayisi 9.4 iken, yerlilerin 2.7 olmasi, ilgeye olan i¢ turizm
talebinin kisa silireli ya da giliniibirlikci oldugu, gelen yabanci turist-
lerin ise genelde turlarla geldikleri ve uzun siireli konaklama yaptik-
lari geklinde degerlendirilebilir.
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2. ALTIN YUNUS TATiL ROYU HAKKINDA GENEL BILGILER

Altin Yunus Tatil Kéyli, Cesme ilc¢esinin Boyalik mevkiinde, Kalem
burnu adi verilen yarim ada tizerinde kurulu bulunan 1. Sinif bir tatil
koylidiir. 1974 Yilinda hizmete giren igletme, siirekli olarak yapilan
yenileme yatirimlariyla giinlimliz insaninin tiim ihtiyag¢larina cevap vere-
bilecek kapasitede c¢ok ydnlii modern bir tatil beldesidir.

Cesme ilcesinin tek tatil k8yili ve en biiyiik kapasiteli turistik
tesisi de olan igletme, ayni zamanda 1200'ii agan yatak kapasitesi, 524
odas1 ve 29 askin servis olanaklariyla izmi ilinin en biiylik tesisidir.

isletme ayrica yabanci sermayeyle ortak yapilan turizm tesis-
lerinin de ilk 8rnegidir. 1974 Yilinda igletmeye acilan tesisin yabanci
ortafi Danimarka United Brewiers ve Danish Investor Konsorsiyumu (Sado-
hish and The Danish Investment Bank "IFU") dur.

Odenmis sermayesi 26.000.000.000.- TL olan tesisin mevcut ortak-
lari ve bu ortaklarin isletmeye istirak paylari goyledir:

Tablo 16. Altin Yunus Tatil K8yii, Odenmis Sermayesisinin
Ortaklar Arasindaki Dagilimi (% Olarak)

Ortak Payi
Tiitiinbank A.S. % 20.00
Hedef A.S. % 11.23

Bat1 Sigorta A.S. % 13.40
Ko¢ Holding A.S. % 20,00
T.is Bankasi % 10.00
p.T.1.C. % 11.36
700'ii Agkin Ortak % 14.01

et e oo i i S S > i e ot S e i P o D Y O R, o B VP i

Kaynak: Cihangir Samin, Finansal Analiz, (cilt:14),
Hiinkar Ofset, Aralik, 1991, istanbul, s.216.

Tesisin yonetimi hisselerin biiylik cogunlugunu elinde bulunduran
Yasar Holding'e aittir (Toplam sermayenin yaklagik %55'i Yasar Holding
sirketlerinindir). .

Sirketin 1990 ve 1991 (Agustos ftibariyle) yillarina iligkin kar-
silagtirmali bilancosu asagidaki gibidir:
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Bu bilango rakamlarina iliskin basit bir Likidite analizi yapil-

diginda igletmenin cari rasyosu ve Net Isletme Sermayesi g8yce buluna-
bilir:

Rasyo 1990 1991
Cari Rasyo 1.01 0.8
Net igsletme Serm.

(Milyon TL) 139 (8.668)

Bu rasyolara gore isletmenin 1991 yilinda, 1990'a gére JSdeme
problemleriyle kargilagtigi ve finansal acidan rahatsizliginin
bulundugu sSylenebilir. Nitekim asagida yer alan gelir tablosu rakamla-
riyla da igletmenin Net DSmem Zarari; 1990'da 1.539.000.000,~ iken,
1991'in 9. ayi itibariyle rakam 3.539.000.000.- olmustur.

Tablo 18. Altin Yunus Tatil K&yl 1990-1991 Yillarina
Iligkin Gelir Tablosunun Analizi
(Milyon TL)

1990 (09.1991)
NET SATISLAR 14,939 17,795
—~ SATISLARIN MALIYETI 7,972 8.353
BRUT SATIS KARI 6.967 9.442
- FAALIYET GIDERLERY 6.936 7.197
ESAS FAALIYET KARI 31 2.245
_______________ Tt e e e o e et Wt o s T S e T e P ot T i P A o T Pt S e i P B S S ot P
+ DIGER FAALIYET GELiR. 3.854 742
- DI&ER. FAALIYET GIDER. 2.116 1.038
~ FINANSMAN GIDERLERI 3.308 5.488
FAALTIYET KARIL (1.539) (3.539)
+ OLAGANUSTU GELIR 000 000
- OLAGANUSTU GIDER 000 000
DUNEM KARI (1.539) (3.539)
- UDENECEK VERGi V.S. 000 000
NET DUNEM KARI (1.539) (3.539)

Kaynak: Cihangir Samin, a.g.e., s.218,
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Diger taraftan tesiste mevcut bir bicimsel organizasyon yapisi
bulunmamakla birlikte ana hatlari ile sdyle bir ~rganizasyon semasi
meveuttur: o

Yonetim Kurulu

Denet «m Kurulu

Genel Mudir

Mali tslerden pazarlama Islerinden
Sorumlu sorumlu
¢ | Genel Md. Yrd. Genal Md. Yrd.
B ' | I |
Yiyecek-Igecek Housekeeping Bnbiiro Md Muhasebe
MUdUrd Muduru
[ | |
Glvenlik Teknik Hizmetler Sat1n§1Ta
MUdUra Midurd MUdurd

2.1. ALTIN YONUS TATIL KOYU'NDE SUNULAN HIZMETLER
2.1.1. Konaklama'Hizmetleri

' isletmenin toplam oda sayisi 524'diir. Yatak kapa-
sitesi ise ek tesislerle birlikte 1200'ii gecmektedir. Odalarin ve
suitlerin miisteri zevk ve biitcesine gbre diizenlenmeye ¢alisildigr is-
letmede odalar dort ayri bdlimde yer almaktadir. Bu bdliimler ve kapasi-
teleri ise goyledir: ‘

.

Tablo 19. Altin Yunus Tatil Kdyiiniin Konaklama Kapasitesi

‘,Bﬁlﬁmler 0da Sayisi '

Yunus 3 kat, 202 oda ‘
§ (ikisi suyit),

Deniz Kizi 3 kat, 165 oda,

Marina. 2 kat, 113 oda,

Kabana ' 1 kat, 44 oda,

Toplam 524 oda
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isletmenin oda kapasitesi yukarida dokiimii verildigi gibi 4 ayra
kisimdan olugmaktadir. Bunlardan Yunus bdliimii ve Deniz Kizi 3 katly
yvapilar olup toplam oda sayisi 367 (202+165)'dir. Bu bdliim ayni zamanda
Marina kismiyla birlikte (113 odayla) iki suiti de ic¢cinde bulunduran
igletmenin en biliylik oda kapasitesine sahip kiitlesidir. )

2.1.2. Yiyecek ve Icecek Hizmetleri

Yunus restoran, deniz driinlerinin sunuldugu Neptiin
Grill, et ve garap cegitleri agirlikli Bakiis, ayrica ddner ve kuzu
¢evirmasiyle Plaj Grill ve Plaj Snack disinda Kaptan'in kahvesi, Yunus
Bar, Tenis Kuliip Bar, Casino Bar, Tuborg Teras Pub, Teras Cafe ve
KRordon Cafe Gzgiin cesitleriyle hizmet vermektedir. Bu {initelerin kapa-
siteleri ise gdyledir

Tablo 20. Altin Yunus Tatil Koyii'nde Bulunan Restoranlar
ve Kapasiteleri :

Restoranlar Rapasitesi Hizmet CGegidi
(KRigi)
Yunus R. 350-400 Tabildot
Bakiis R. 200 Alakart
Balo Salonu 400 Tabildot
Plaj R. 150-200 Alakart
Neptiin Grill 150~-200 Alakart
Teras R. 50 Alakart

isletme restoranlari sunduklary hizmet cesidi bakimindan iki ana
grupta toplanabilir. Bunlar; a'la carte menii ile hizmet verenler,
table'd hote hizmet verenler. A la carte olarak ¢aligsan restoranlar;
Bakiis, Plaj, Neptiin, Grill ve Teras Restoranlardir. Table'd hote menii
sunanlar ise Yunus Restoran ve Balo Salonudur. Diger taraftan bu resto-
ranlarin Kkapasiteleri ile hizmet cesidi arasinda da bir iligki so6z
konusudur., Nitekim her biri 350-400 kigi kapasitesine sahip Yunus
Restoran ve Balo Salonu a'la carte restoranlara gore 2 misli bir kapa-
siteye sahipken, A'la carte restoranlar ortalama 150-200 kisiye hizmet
sunmaktadirlar. Altin Yunus Tatil KOyii'nde bulunan kafeterya tiirii fast-
food yiyecek~icecek hizmeti sunan bdliimler ise sunlardir:

Tablo 21. Altin Yunus Tatil Koéyii'nde Bulunan Kafeteryalar

Kafeteryalar Kapasite
(Kigi)
Kaptan K. 200
Kordon K. 150-200
Neptiin Pub 200
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Bu kafeteryalardan Marina'daki Kaptan Kuliip ile Neptiin Pub 200
kisinin bir arada yiyecek ve icecek hizmeti almasina imkan verebilecek
kapasitedeyken, Kordon Kuliip 150 kigilik olup 6zel davetlerde kapasite-
si 200'e cikarilmaktadir. )

Isletmede restoran ve kafeteryalar disindaki icecek hizmetlerinin

sunuldugu toplam 7 adet bar bulunmaktadir. Bunlarin isimleri ve kapasi-
teleri agagidaki gibidir:

Tablo 22. Altin Yunus Tatil Koéyii'ndeki Barlar ve Kapasiteleri

Barlar Rapasite
(Kigi)
Yunus Bar 150
Snack Bar 150
Casino 200
Tuborg Bar 100
Main Bar 100
Disko 350
Bakiis Bar 50

isletmenin sahip oldugu barlarin kapasite olarak en biiyiigii Dis-
ko'dur. 350 kisiye ayni anda hizmet verebilen bu i{initenin disinda
Casino'nun 200, Yunus ve Snack Barlarin 150, Tuborg ve Main Barin
150'ser kisilik kapasiteleri mevcutken, igletmenin en kii¢clik bari 50
kisi kapasiteli Bakiis Bar'dir.

©2.1.3. Sunulan Diger Hizmetler

iki yiizme havuzu, kapali termal havuz, sauna, buhar
banyosu, solarium, parafin banyosu, su ve sualti masajlari, aletli
cimnastik salonu, =zayiflama ve dinglesme kiirleriyle saglik merkezi
hizmeti veren tesis bunun yaninda diskotek, anfitiyatroda diizenlenen
konser, gdsteri ve piyesler, casino, video ve TV odasi, giinliik yemekli
tekne turlari, mehtapta tekne gezintileri, defile, sergi ve miizayedeler
sunulan diger hizmetlerdendir.

Kirik, c¢ikik, romatizma tedavisinde uygulanan banyo, dugs, su masa-
ji1 ve havuz egsersizlerinin tiimiinde isitilmig deniz suyunun tedavi
edici 6zelliginin bulunmasindan hareketle, igletmenin Thalassotherapie
adli bir saglik havuzu da bulunmaktadir.

Ayrica tesisin spor imkanlari arasinda; yelken, su kayagi, tenis,
windsurf ve su alti sporlari, kara ve deniz avciligi, atli spor, masa
tenisi, bilardo, voleybol, futbol, tavla ve satran¢ oyunlari siralana-
bilir.
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Tenise biiyiik Snem verilen igletmede uluslararasi standartlarda 5
tenis kortu, tecriibeli antrendrlerin diizenledifi gurup calismalari ve
6zel dersler, tenis kuliibiiniin aktivitelerinin baslicalarindandir.

Ote yandan yine isletmede 24 saat siireyle telex, telgraf, telefon
ve kambiyo hizmetleri de sunulmaktadir.

2.2. ALTIN YUNUS TATIiL KOYU'NUN PERSONEL DURUMU

Isletmenin daha 6nceden 450 'nin {izerinde bulunan personel
- say1si. sektdrde son bir ka¢ yi1l ic¢cinde yasanan olumsuzluklardan etki-
lenerek 280'lere indirilmek zorunda kalinmistir. Ayrica 29 adet cesitli
okullardan stajyer 6grenci bulunmaktadir. Mevcut personelin departman~-
lara gdre dagilimi ise gdyledir:

Tablo 23. Altin Yunus Tatil KdOyii Personelinin Departmanlara
Gore Dagilimi

Departman Personel Sayisi
(Kigi)

Kat Hizmetleri 41
- Rat Temizleyicisi 32

~ Nezaretgi ....... 5

- Housekeeper ..... 3

- KRatlar Sefi ..... 1

Unbiiro 20
Mutfak ve Servis 115
Muhasebe 10
Satin Alma 7
Gilivenlik, sofdrler ve personel 31
Aktiviteler 9
Teknik Servis 25
Doktor, hemsire yrd. 2
Kasiyer 14
Bilgi-Islem 2
Cost Control 4
TOPLAM 280

isletme biinyesinde bulunan toplam 280 personelin yaklasik
%50t'si mutfak ve servis boliimiinde calismaktadir. Bu sayinin daha Snceki
yi1llarda cok daha fazla olmasi, sektSrde yasanman krizle birlikte azal-
tilmasini gerektirmistir. Diger taraftan boliimde bir otomasyona gidi-
lemeyis, meniilerin {izerinde bir takim diizenlemelere gidilmesini zorla-
mistir. Bu diizenlemelerde biiyilkk servis zamani gerektiren yiyeceklerin
meniilerde sayica azaltilmasi yoluna gidilmigtir.
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3. ALTIN YUNUS TATilL KOYU'NDE KULLANILAN OTOMASYON (BILGISAYAR)
SISTEMI (*)

3.1. MEVCUT SiSTEMIN GENEL OLARAK TANITIMI (¥%%)

Altin Yunus Tatil Kdyii'nde bilgisayar kullanimina 1980
yilinda yalnizca 6n kasa iglemlerinin yiiriitiilmesi amaciyla baslanmig,
1983 Yilindan 1986'ya kadar 3 ayri bilgisayar sistemi tatil kdyii'niin
¢esitli alanlarindaki islerin ve islemlerin yiiriitiilmesinde kullanilmig-
tir. Bu doneémde kullanilan bilgisayar sistemleri:

- Rezervasyon, resepsiyon, muhasebe ve depo faaliyetlerinin bagli
oldugu sistem (modiil),

-~ On kasa faaliyetlerinin yiiriitiilmesi icin kullanilan sistem,

- Satigs Noktalari ve hazirlik alanlarinda kullanilan bilgisayar
sistemi

gseklinde ii¢c grupta toplanabilir.

Birbirinden bagimsiz ¢alisan birer entegre sistem Ozelligini gds-
teren bu modiiller entegre sistemlerden olugan daginik bir sistem olarak
da tanimlanabilir.

Daha sonra yapilan donanimi yenileme ve revizyon caligsmalariyla
otelin bilgisayar kullanilan tiim departmanlari merkezi bir {initeye
baglanmig, satig noktalarinda yer alan yazar kasalar ise merkezi igslem
iinitesinin yaninda bulunan ana yazar kasaya oradan da merkezi {initeye
baglanmak suretiyle tamamen entegre hale getirilmistir.

Entegre sistemde kullanilan paket program ise Yagsar Bilgi-igslem ve
Tic. A.S. tarafindan gelistirilen +STAR OTEL YONETiM SisSTEMitdir. DOS,
XENIX, UNIX isletim sistemlerinde ve kigisel ya da mini bilgisayarlarda
kullanilabilen bu program modiiler ve parametrik yapisi sayesinde iki
yi1ldizlidan, beg yi1ldizli otellere ya da tatil kéylerinme rahatlikla
adapte edilebilmektedir.

isletmede TOWER 37/600 MULTI USER SYSTEM ve 3240 PROSESUS (System)
olmak iizere iki ana bilgisayar bulunmaktadir. Tower; Onbiiro, muhasebe,
ambar, personel programlarinda 3240 prosesus'de satig noktalarindan

( *) isletme biinyesinde kullanilan sistem ile ilgili bilgiler tesis
Bilgi-fslem Miidiirii, Miih. Cengiz ARSLAN'dan alinmigtir.

(*%) iIsletmenin otomasyon sisteminde kullanilan belgelerin bilgisayarla
rin hafizasinda bulunmasi ve sistemin bu belgelerin bir c¢ogunun
yazicidan alinmasina imkan vermemesi nedeniyle uygulama incelenir-—
ken belgelere yer verilmemig olup, sistemden alinabilenler metine
eklenmigtir. )

138



vapilan (yiyecek ve ic¢ecek bilgilerini) gelir kalemleri ic¢in calistir-~
maktadir. Ve bu iki sistem birbirleri ile bilgi aligverisi (comunica-
tion) igerisindedirler.

TOWER System'e 23 terminal ve 10 printer olmak iizere toplam 33
baglanti yuvasi bulunmaktadir. 3240 Prosesus'de toplam 16 terminal
{(Satis noktasi olan restoran ve bar terminalleri) hizmet verebilecek
kapasitededir).

Kullanilan +STAR OTEL YONETIM SiSTEMiI'nin isleyisi sematik olarak
sOyledir: - ‘

Sekil 38. Altin Yunus Tatil Koyii'nde Kullanilan Bilgisayar
Sisteminin igsleyis Semasi

REZERVASYON
N .
RESEPSIYON HOUSEKEEPER
SATIS NOKTALARI ON KASA PERSONEL
MENU MALIYETI MUHASEBE MALZEME STOK
YiYECEK-IGECEK DEMIRBAS
STOK

Birbirleriyle baglantilari ac¢isindan resepsiyon-rezervasyon-on
kasa Lkendi iclerinde entegre olarak caligmaktadirlar. Bu ii¢ bSliim On
biiro olarak adlandirilir. Otel miisterilerinin mali islemlerini yiirliten
on kasa departmani ile resepsiyon demartmani muhasebe programlari ile
de ayrica entegredir. Yine personel, malzeme stok, demirbag ve yiyecek-
icecek kontroliiyle ilgili islemlerin yiiriitiildigi modiillerde muhasebeyle
iliski icerisinde bulunmaktadirlar.

Otelin satis noktalari olarak adlandirilan boliimler de dnkasa 1ile
entegre c¢alismakta, miisterilerin satig noktalarinda (restoran ve bar-
larda) yaptiklari her harcama NCR yazar kasalarin (NCR 7901 Model)
baglantilt olduu sistem araciligiyla dogrudan miisterinin folyosuna
kaydedilmektedir,

isletmenin mevcut satis noktalari sunlardir:
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Tablo 24. Altin Yunus Tatil Kdyii'nde Bul¥nahSatis Noktalari

Satigs Noktasi Tanimi
Numarasi
1 Yunus Restoran
2 Bakiis Restoran
3 Balo Salonu
4 Plaj Restoran
5 Neptiin Grill
6 Teras Restoran
7 Yunus Bar
8 Snack Bar
9 Casino
10 Tuborg Bar
11 Main Bar
12 Disko
13 Bakiis Bar

Bu satig noktalarindan 1, 2, 3, 4, 5 ve 6 nolu olanlar yiyecek ve
icecek hizmetlerinin sunuldugu bélimler, 7, 8, 9, 10, 11, 12 ve 13 nolu
. béliimler® ise yalnizca igecek hizmeti verilen kisimlardir. Daha c¢ok
hazir (fast-food) yiyeceklerin sunuldugu kafeteryalar bu satis noktala-
r1 dahilinde degildir. Ciinkii buralarda satilan kalemler; sayica az olan
ve maliyet kontroli son derece basit olan unsurlardir. '

Ayrica satis mnoktalarindaki yazar kasalarin hafizalarinda menii
kalemleri yer almakta, bunun digsindaki siparigler ise "difer kalemler"
adi altinda yazar kasalara kaydedilmektedir.

Ayrica bu satis noktalariyla merkezi islem iinitesinden kod numara-
lari wvasitasiyla dogrudan iliski kurulabilmekte bu noktalara iliskin
raporlar alinabilmektedir.

3.2. OTOMASYON SISTEMININ TEMEL BUOLUMLENMES1

Sistemde yer alan modiiller daha detayli olarak degerlendiril-
diginde su gekilde bir guruplamaya gidilebilir:

- Muhasebeyle Baglantili Calisan Modiiler Sistem,
~ {nbliroyla Baglantili Qalisan Modiiler Sistem,
~ Yiyecek ve igecek Maliyet ve Satisina Iliskin Modiiler Sistem.

Tabiiki bu cok cesitli olarak vyapilabilecek guruplandirmalardan
yalnizca bir tanesidir. Nitekim benzer bir siniflandirmayla departman-
lar gelir ya da gider merkezi olmalarina gore de guruplandirilabilir,
Ancak isletmede kullanilan ySnetim sistemi bic¢imi yukarida yapilan
guruplamanin elemanlarindan her birine hem gelir, hem de gider merkezi
6zelligi kazandirmakta ve bu sekilde bir siniflandirilmaya gidilmesine
yol acmaktadir. Simdi sirasiyla bu modiilleri inceleyelim. .
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3.2.1. Muhasebeyle Baglantili Galisan Modiiler Sistem

Altin Yunus Tatil Kdéyiinde bilgisayarin kullanildigi muhasebe ko-
nulari sunlardir:

Genel Muhasebe,

Bordro Tahakkuk,
Miisteri Cari Hesaplarai,
Stok (Depo) igslemleri,
Demirbas kayitlara,

1

t

Ginlik gelir ve gider figleri (departmanlardan gelen) bilgisayara
gecilmekte ve belirli periyodlarda departmanlarda tutulan kayitlarla bu
kayitlarin karsilagtirmasi yapilarak kontrol saglanmis olmaktadir.
Ayrica girilen bu fislerdeki bilgiler istenildigi siireyle bilgisayar
hafizasinda fisin belge nosu, tarihi ve muhteviyati olarak kalabilmek-
tedir. Ayrica yine bilgisayarlar muhasebenin temelini olusturan su
defterleri de otomatik olarak tutmaktadirlar:

Yevmiye Defterinin Listelenmesi ve goriintiilenmesi,
Muavin defterlerin liste ve gdriintiisii,

Defteri Kebirin listesi ve gdriintiilenmesi,

Kasa Defteri.

Yine bunlarin diginda bilgisayar sistemiyle muhasebe hesap mizanai,
defteri kebir mizani, mahsup, tahsil ve tediye fislerinin basimi,
masraf yerlerine gére gider hesaplarinin dagilimi, personel mahsubu,
depo mahsubu ve 6n kasa mahsuplari c¢ikarilabilmektedir.

Personel basligi altinda degerlendirilebilecek programda yer alan
iglemler ise sunlardir:

- Personel ve girket 6zlilk bilgilerinin yiiklenmesi,
-~ Garsoniyenin yiizdelerine gdre personele dagitimi,
- Avans, ikramiye ve iicret tahakkuku,

- Bordro ¢ekimi,

~ Tahakkuk sonrasi raporlari,

~ Konut fonu islemleri,

~ Tasarruf fonu iglemleri,

- Vergi iadesi iglemleri,

- &4 Aylik sigorta bildirgesi iglemleri,

~ Kumiilatif personel odeme listesi.

Bilgisayarla yapilan bu igslemler sayesinde personel bdlimiinden
gelen belgeler yardimiyla salanan veriler degerlendirilmis ve firmanin
is¢ilik giderlerini rahatca analiz ve kontrol edebilmesine imkan veril-
mis olmaktadir. '

Yine bilgisayar kullaniminin geregi olarak, her migsterinin bir kod
numarasi bulunmakta, miisteri folyolarina daha Snceden direkt olarak
satigs noktalarindan transfer edilen veriler giinliik olarak kaydedilen
misteri cari hesaplarina ge¢irilmektedir. Altin Yunus Tatil Koyii'nde
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migsteri hesaplarinin bilgisayarla tutulmasi i¢cin aygitlarin yaptigi
igslemler ise sirasiyla sdyledir:

- Miigteri bilgileri girisi,

- Miisteri listesi,

- Miigteri hareket kontrol listesi,

- Miisteri hareket diizeltme,

~ Muhasebeden miigteri hareket secimi,
- Miisteri ekstre d8kiimii,

- Miigteri durum gdriinti,

- Devir glincellegtirme.

Altin Yunus Tatil Koyli'nde muhasebe bdliimiiyle dogrudan iligki
igerisinde bulunan ve bilgisayarin kullanildigi bir bagka alan; stok
islemlerinin bilgisayarlarda tutulmasidir. Igletmenin deposunda bulunan
bilgisayarlara gelen malzemelerin derhal kaydedilmesiyle bu bilgiler
ayni zamanda merkezi iglem {initesinin hafizasinada gec¢irilmis olmakta-
dir,

Depoya girecek malzemeler daha dnceden ayrilmig bulunan guruplara
dikkat edilerek birer kod numarasiyla kaydedilirler. Bu kod numarasi 6
haneli olup, 1lk {i¢ hanesi malzemenin kisaltilmig ismi, son {i¢ hanesi
ise bulundugu malzeme gurubu icindeki yeridir. S6zgelimi:

SVM0O10 'nun

SVM'si Siit ve Mamiillerinin kisaltilmigiyken,
010'u da bu gurup icindeki sade siitii ifade etmektedir.

Entegre sistemin bu modiiliinde:

- Malzemelerin maksimum ve minimum seviyelerinin takibi,
- Departmanlar arasi transfer islemleri,

- Teslimat ve sarf figlerinin izlenmesi,

- Masraf yerlerine gére sarf raporlarinin hazirlanmasi,
- Malzeme karti liste ve goriintiisii,

- Ay sonu giris ve ¢ikis icmallerinin hazirlanmasi,

- Ay sonu ambar mizaninin hazirlanmasi,

- Envanter degerlendirme,

- Aylik hareket raporlarinin hazirlanmasi

gibi islemler yapilmaktadir. Yapilan bu igslemler yardimiyla etkin
bir stok kontrol ydnetimi saglanmakta ayrica siparig edilmesi gereken
malzemeler ve bu malzemelerden elde bulunan miktarlarinin raporlarinin
alinmasiyla da talep edilecek malzemeler ve talep miktarlari bulunmus
olmaktadir.

Yine muhasebe bdliimii modiiliiyle dogrudan ilgili olan demirbag taki-
bi de bir alt programla izlenmektedir. Bu programla demirbag kartlari
acilmakta, yeniden degerleme hesabi ve listesi diizenlenebilmekte, nor-
mal veya bakiye metodu ile amortisman hesabi ve listesi tutulabilmekte-

dir.
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3.2.2, Unbiiroyla Baglantili Caligsan Modiiler Sistem

Migterinin rezervasyon istegi ile baglayan bu sistem; 'miigteri-
nin otele gelmek istedigi tarihten, gitmek istedigi tarihe kadar hangi
tip odadan ka¢ adet bulundugunu listeleyen ve bdylece istenilen tarih-
ler arasi, istenilen oda tiplerinden rezervasyon yapilmasina olanak
saglayan bir programdir.

Rezervasyon arama meniisiiyle her hangi bir rezervasyon:

~ Gelis tarihine,
- Miisteri Soyadi ve adina gdre,
- Rezervasyonu yaptirana gore

bulunabilmesini saglar.

Rezervasyonlara goére, o gin gelecek misafir 1listesi ddkimleri
alinarak giinlitk iglemlerin saglikli diizenlenebilmesini saglar. Fore-
cast'in her an i¢in Sfrenilebilmesi istenilen bir tarihteki doluluk
orant ve mevcut oda sayisinin Ofrenilebilmesine imkan verir. Iptal
edilen rezervasyonlar, gerceklegen rezervasyonlar, no-show rezervasyon-
larin ayrintili dokimleri alinarak ta istatistiki hesaplamalar yapilir.
Bdylece acentalarin ne kadar rezervasyon yaptirdigi, bunlarin kacinin

gerceklestigi ve kag¢ geceleme yaptigi Ogrenilebilir.

Rabaca tarif ettigimiz bu rezervasyon iglemlerinden baska 6n bii-
royla ilgili olarak yapilan resepsiyon islemlerine kisaca deginebili-
riz.

Check-In:

Misteri otele geldigi an; en hizli gekilde islemlerinin tamamlanip
otele girisinin saglanmasini ister. Rezervasyonlu ya da rezervasyonsuz
check-in islemleri ic¢in dolu bir odanin, bakimdaki bir odanin, kirli
bir odanin veya olmayan bir odanin miisteriye verilmesini Onleyen sistem
ayrica bu konularda kullaniciyi da uyarmaktadir. Miisteri rezervasyonlu
ise, rezervasyonunu bulur ve rezervasyon kartindaki bilgileri check-in
kartina gecirerek gereksiz zaman kaybini Onler. Misteri rezervasyonlu
degil ise, miisterinin istedigi tipte odalarin numaralarini gostererek
misteriye en iyi hizmetin verilmesini sagladigi gibi check-in iglerini
" yapan kisinin hatali iglem yapmasini ¢nler. Check-in islemi yapildiktan
sonra bu karttaki tiim bilgiler istatistiki hesaplara ve glinlik raporla-
ra otomatik olarak gecer.

Onkasa:

Isletmenin en Snemli bdliimlerinden biri olan bu {initede iglemlerin
cok siiretli ve hatasiz olarak yapilmasi gerekmektedir. Bu bdliimiin
icinde bulunan alt meniiler ®n biiroda c¢alisan kisi ile miisteri arasinda-
ki iliskileri en siiratli sekilde c¢dziime kavugturulmasini saglar.
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Folyo Girisi:

Folyo girisinde tiim ¢ekler oda numarasi ve tutari yazilarak siirat-
1i bir sekilde girilir ve program tarafindan ilgili olduklari odalarin
folyolarina otomatik olarak dagitilir. Folyo girisleri satis noktala-
rindan da yapilabilir. Nitekim bir restorandan veya bardan miisterinin
hesabina her an c¢ek islenebilir. Bdylece musteri hesabi devamli kontrol
altinda bulundurulur.

Miisteri Kredi Kontrolii:

Miigterilerin  hesap bakiyelerinin dokiiminii saglayan bOliimdiir.
Kullanici tarafindan belirtilen tutardan fazla hesabi olan miisterilerin
listesini vererek her an miisteri hesaplarinin kontroliine olanak saglar.
Miigteri kredi kontrol bdéliimiince her hangi bir rakam girilmediginde tiim
misterilerin bakiyelerini ddker. Sonu¢ta tiim miigterilerin bakiye topla-
mini verir. Bu bakiye toplami, ayni zamanda 6n biiro hasilat raporundaki
o glinkli bakiye toplamiyla balans saglamasi gerektiginden otokontrol de
saglanmis olmaktadir.

Hesap DoOkiimleri:

Miigterilere islenen c¢ekler departman bazinda ayrilir. Her bir
departmanin igledigi cekler vardir. Hesap dokiimleri boliimii, istenen
departmanin bilgisayar islenmig bulunan c¢eklerinin dokiimiini odalar giin
ve saat bazinda vererek hangi odaya ne zaman, ne kadarlik bir g¢ek
islendigini ayrintili olarak doker.

Fatura Kesme Modiilii:

Bu program sayesinde igsletmede miigterilerin hesabini kesmek ¢ok
basit sekle indirgenerek miisteri istediZi zaman c¢ikiginin yapilmasina
" olanak saglanmistir. Program sayesinde miigteri otele giriginden ayri-
lincaya kadar olan siire zarfinda yaptigi her tiirli harcama folyosuna
igslendiginden miisteri hesabini istedigi an dokiimii verilebilir.

Faturasi kesilmis ve otelden ayrilmig miigsterinin odasini program
derhal bogaltir ve kirli, bos odalar sinifina alarak house Lkeeping
béliimiine rapor verir. Gurup halinde ayrilan odalarin da ¢ikigsi yapil-
diginda tiim gurubun odalarini bosaltarak kullaniciya kolaylik saglar.

Tiim Folyolarin DOkiimii:

Bu programla da isletmede konaklayan tiim miisterilerin folyo ddkiim-
leri alinabilmektedir.

Onbiiroyla ilgili sayilan bu iglemlerin yaninda Altin Yunus Tatil

Kéyii'ndeki mevcut bilgisayar sistemiyle agagidaki raporlar da ayrintilyi
olarak alinabilmektedir:
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- Dolu |/ Bog odalar listesi,

- Konuk kimlik bilgilerinin takibi ve listesi,
- Polis listesi,

- 0da kontrol raporlari,

- Gikig yapacak migterilerin listesi,

- Acenta kontenjanlarinin takibi,
Departmanlara gbre gelir tablolari.

Odalarin miisteriye sunulabilmesinin yaninda bu yerlerin misterinin
vararlanabilmesine hazir hale getirilmesi de Onem tasimaktadir. Yine,
Onbiiro dahilinde online baglantili olarak calisan modiil yvardimiyla
odalarin hali hazirdaki durumlari yaninda:

- 0da durumlari gbriintii-listesi,
- Oda durumu degistirme,
- Vale raporu gibi detaylar da 6grenilebilmektedir.

w

.2.3. Yiyecek ve Icecek Kontroliine Iligkin Modiil (%)

Daha Once sbzii edilen kisim, yani Onbiiroyla ilgili kullani-
lan sistem isletmenin konaklama kapasitesinin etkin ve karli bir sekil-
de kullanilmasina iligkindi. Diger taraftan isletmede konaklama hizme-
tinin yaninda yiyecek ve icecek hizmeti de sunulmasinin gerekliligi
buna iligkin faaliyetlerin kontrol edildigi bir modiiliin kullanilmasini
gerektirmektedir.

Altin Yunus Tatil Koyl yiyecek ve icecekle ilgili faaliyetlerini
kontrol edebilmek, saglikli bir gelir-gider analizi yapabilmek icin
satig noktalari, stok ve muhasebeyle iligkili olarak calisan bir modiil
kullanmaktadir.

Isletmede bu ama¢la kullanilan sistemde otomasyon programi itiba-
riyle bir farklilik séz konusu olmamakta ve yiyecek-icecek kontrolii
birbirinden ayrilmamaktadir. Isleyis itibariyle de birbirleriyle benze-
yen bu iki kalemin isletme ig¢i akigsina iliskin tek modiil kullanilmasina
ragmen, caligmamiz gerefi bunlardan yalnizca yiyecege iliskin sistem
incelenecek ve degerlendirilecektir.

4. OTOMASYON SisTEM1 iCINDEKi YiYECEK MALIiYET KONTROLU
StSTEMININ ISLEYiSs SURECE

Altin Yunus Tatil Koyii'nde yiyecek kontroliine iliskin
kullanilan otomasyon programi teorik olarak kontrol safhalarinin tiimiin-
de kullanilmamaktadir. En basit gsekliyle program; yiyecek malzeme stok-
lariyla iligki icinde bulunan ve yiyeceklerin, Onceden hazirlanan stan-~
dart recetelerine gdére maliyetlemesini yapan bir sistem 6zelligi gos-
termektedir.

(*) Calismanin bu boliimiiyle ilgili bilgiler Cost Control Sefi; Aydin
Sezgin ve Yiyecek Icecek Miidiir Muavini Kazim Aydin'dan alinmigtir.
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Bu modiilde yiyecek iiretimine iligskin malzemelerin stok kontrolii
yapilmakta, mutfaktan gelen talepler, hazirlanacak yiyecek miktari icin
gereken kullanim talebi standart receteler yardimiyla kontrol edilip
cikisi yapilmaktatir. Satig noktalarindaki yiyecek satisiyla ilgili
belgeler yardimiyla satilan ve mutfagin elinde bulunan malzeme: miktari
stirekli olarak bilinmekte, aylik olarak yapilan karsilagtirmalarla
ortaya ¢ikan sapmalarin nedenleri bulunmaya ¢alisilmaktadir. Ayrica bu
aylik cetveller gecmis donemlerle de karsilagstirilip donemsel analizler
yvapilabilmektedir.

isletmedeki ayrintili yiyecek maliyet kontrol mekanizmasi agsagida-
ki gibi islemektedir.

a) Uretimin Planlanmasi

Bu asamada hitap edilecek miisteri gurubunun belli olmasindan sonra
igletmede menii planlamasina gidilmekte ve bu meniilerde yer alacak
yiyeceklerin standart recetelerinin hazirlanmasina gecilmektedir.

Standart receteleri hazirlanacak yiveceklerin belirlenmesi icin
oncelikle isletmenin uygulayacagi meniiler tesbit edilmekte, diger bir
deyisle planlanmaktadyir.

Menii planlanirken Oncelikle:

- Isletmede kalan ya da kalacak miisteriler,
- Isletmede verilecek ziyafetler

icin meniiler hazirlanmaktadir. Isletmede kalacak miisteriler icin ki, bu
misteriler 15'er giinlitkk guruplar halinde gelecekleri dikkate alinarak
ve 15'er giinde bir degistirilmek {izere; ag¢ibagsi, cost controller ve
yviyecek~-icecek miidiirii tarafindan planlanmaktadir. Menii tesbitinde gele-
cek miisteri gurubuna hitap edecek ve turfanda yiyeceklerin pek yer
almadigr (zira bu yiyecekler cogu zaman hem maliyet acisindan pahali,
hem de istenen kalitede olmamaktadirlar) isletmenin 6lii, yari ya da
canli sezonda bulundugu da dikkate alinarak planlama yapilmaktadir.

ikinci gurupta yer alan; ziyafetler icin daha O6nceden hazirlanmis
bir kag¢ standart formatli menii, 2ziyafet sahibine sunularak secimi
istenilmektedir. Burada da ziyafete katilacak kisi sayisi, hangi 8gtin-
lerin verilecegi Onem tasimaktadir.

. isletmede 15'er giinlilk siireyle hazirlanan bir diger menii ise

personel yemeklerine iligkindir. Agcibasi, cost controller, yiyecek-
igcecek miidiiriiniin yaninda personel miidiirii ve sendika temsilcisinin de
katilimiyla bir personel yemegi meniisii hazirlanmakta ve 15 gilinde bir
degistirilmektedir.

Standart recetelerin diizenlenmesine gecmeden Once; menii kartlari
sezondan dnce diizenlenir ve bastirilir. Fiziksel 6zelliginin disinda
meniilerin; gelecek miisteri gurubunun kiiltiirel ve 1rk 6zellikleri dik-
kate alinacak bicimde diizenlenmesine dikkat edilir. Ayrica bu planlama-
da personel maliyetleri de dikkate alinarak; miimkiin oldugunca fazla
zaman almayan ve minimum personelle miisterilere sunulabilecek yiyecek-
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lerin agirlikli olmasina ¢alisilir. Ayrica isletmede meniiler sezonluk
olarak bastirildigindan;. sezon boyunca olabilecek fiyat artislarinin

bir ©n tahminlemesi de yapilarak menii Ffiyatlarina sezonluk olarak
yvansitilir, '

Isletmede ‘‘menii planlamasinda dikkate alinan bir diger faktdr de,
gecmis donem satislarina iligkin kayitlardir. Nitekim bu veriler yardi-
miyla forecast'ler yapilmaktadir. Diger taraftan mevcut sistem, kontrol
islemlerinin. otomasyona gidilecek bir gsekilde yapilmasina imkan verme-
-mektedir. Zira programda; beslenme analizleri, diyet kontrolleri, has-
talar i¢cin Szel meniilerin gelistirilmesi ve slirekli meniilerin planlan-
‘mas1 i¢in herhangi bir modiil sistemde yer almamaktadir.

Sayi1lan bu faktbérler dikkate alinarak 15 giinde bir .degistirilmek
lizere - plananlanan meniiler hazirlandiktan ve basim islemleri tamamlan-
diktan sonra igletmenin ileriki donemlerde (giin, hafta ya da ay) satig
hacmi onceden yapilan gurup rezervasyonlariyla tesbit edilir.

Bu asgamada Altin Yunus Tatil Koyii'nde 15 giinde bir degisen menii
kompozisyonu ile standart regetelerin hazirlanmasi kolaylasmakta, bu
recetelere gore iiretim ihtiyaclari belirlenmekte ve bu kapasite icin
gereken personel planlamasi da Onceden yapilabilmektedir. Hazirlanan
meniilerde yer alan yiyeceklerin hazirlanmasindan sonra kullanilan mal-
zemelere iligkin tiim maliyet unsurlari standart receteler diizenlenerek
belirlenméktedir. Asagida isletmede kullanilan bir recete Ornegi
verilmigtir (Sekil 39).

Sekil 39. Altin Yunus Tatil Kéyi'nde Kullanilan Standart
Recetelere Iliskin Bir Ornek

-
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Bu recetelerde sirasiyla:

~ Yiyecegin adi,

- Hangi restoranin meniisiinde bulundugu,
- Bilgisayar kod numarasi,

- fceriginde kullanilan malzemelerin:

- Hangi depoda bulundugu,

- Kodu,

- Tanimi,

- Birimi,

~ Bir porsiyona konulacak miktara,

- Tutari,

- Ve son alinan satig fiyatiyla fiyata,

- Bir porsiyonun yukaridaki veriler yadimiyla toplam maliyeti,
~ Her bir standart recetede oldugu gibi ortalama % 5 fire orani,
- Ve Recetenin hazirlanig tarihi

yer almaktadir. Bu regetede; yiyecege konulabilecek tiim malzeme
dikkate alinmaktadir. Ayrica teoride standart verim olarak bilinen ham
yiyeceklerden yararlanilabilme orani; as¢ibasi ve cost controller'in
deneyimi 8lciisiinde fire orani biciminde maliyete dahil edilerek saglik—
11 bir ma}iyetlemeye gidilmeye caligsilmaktadir.

isletmede standart recetelerden yararlanilmasi ayni zamanda sag-
1ikl1 bir fiyatlamaya gidilebilmesine de imkan vermekte, gerektiginde
bzel miisteri gruplarinin (Szel gece ya da gruplar) besin gereksinimleri
dikkate alinarak fiyatlama yapilmaktadir. Yine boyle bir sistemle ig-
letme ici materyal akisi da rahatlatilmakta ve bir sistematige baglan-
mis olmaktadir.

Ayrica yine bu receteler yardimiyla servis edilebilir porsiyon
biiylikliikleri de tesbit edildifinden etkin bir dnleyici kontrol sistemi
de kurulmus olmaktadir.

Bu islemler tamamlandiktan sonra sira bu yiyeceklere iliskin stok-
ta bulundurulmasi gereken max-min miktarlarinin hesaplanmasina gelir.
Bu hesaplamalarda; stoklama maliyeti, tahminen beklenen milsteri sayisi
dikkate alinir. Ancak isletmecilik acisindan igletmede miimkiin olduBunca
minimum stok diizeyiyle caligilmasi tercih edilmektedir. Yine bu seviye-
lerin tesbitinde depolanacak malzemelerin bozulma olasiliklari ve depo
kapasiteleri de dikkate alinmaktadir.

b) Uretim ve Satig

Satinalma

Hedeflenen miisteri gurubuna gdre meniiler planlandiktan ve iiretim
standartlari belirlendikten sonra tatil k&yiiniin forecast'i gbz Oniinde
bulundurularak satinalma iglemlerine gidilir.
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Satinalma ve teselliim asamalarinda kriter olarak belirlenen adet,
kg, gr yada diger 6l¢ii birimleri icinde bir listesi bulunmaktadir. Bu
liste yardimiya satin alma ve teselliim islemleri arasinda paralellik ve
tek diizelik saglanmis olmaktadir.

Daha sonra periyodik olarak bilgisayardan alinan kritik malzeme
raporu yardimi ile alinacak malzemelere iligkin siparis istegi hazirla-
nir, Sonrasinda bu istek yiyecek-igecek miidiirlinlin onayindan sonra genel
miidiir yardimcisinin okeyi ile:

- Gabuk bozulabilecek nitelikteki malzemelerin siparisi haftada
iki kez agc¢ibasi tarafindan,

- Hemen bozulmayacak kalemlerin siparigi de depo memuru tarafindan

verilerek satinalma yapilir. Ancak bu agamada malzemeler klasik olarak
4 grupta toplanmak yerine (fiyati yiiksek-bozulmayacak, fiyati daha
diigiik~bozulmayacak, fiyati yiiksek-bozulacak ve fiyati ¢ok yiiksek) iki
grupta toplanmistir. Bunlar; c¢abuk bozulabilecek malzemeler ve fiyati
yiiksek malzemeler.

Bu agamadaki satinalma planlamasinda bilgisayarlar kritik malzeme
raporlariyla yardimci olmaktadirlar. Satinalinacak firmalarin tesbitin-
de ise; ¥a satinalmaci piyasayi arastirmakta, ya da muhtelif zamanlarda
igletmeye gelen saticilarin verdigi bilgiler degerlendirilmektedir.
Burada satinalma miidiirii en kaliteli malzemeyi en ucuza almakla yiikiimli
ki1linmaktadir.

‘ Diger taraftan isletmede satin alinacak malzemelere iliskin bir
optimum tedarik miktari hesabina gidilmemektedir. Bunun yerine malzeme
stoklarinin max-min seviyeleri kontrol edilerek siparigler verilmekte-
dir.

Altin Yunus Tatil Koyi'niin her hangi bir zincir kurulusun iiyesi
olmamasinin yaninda, satinalma faaliyetlerinin de tek bir Orgiit tara-
findan yapilmasinin benimsenmis olmasi, tiim aligslarin tek elden gercek-
lestirilmesine yol acmistir.

isletmenin Orgiit yapisi itibariyle de satinalmadan tek sorumlu
kigi satinalma midiiriidiir.

Teselliim

Satinalinan malzemeler teselliime geldiginde ilgili memur malze-
menin:

1

Miktara,

Kalitesi,

- Fiyati,

Satinalma standartlariyla uygunlugu ve
Diger Ozellikleriyle
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siparise uygunlugunu kontrol eder. Sayet igletmeye gelen 6zellikli bir
malzemeyse teselliim memuru; sdzgelimi gelen bir beyaz peynirin tesellii-
miinde agc¢ilardan kalite kontrolii yapmasi i¢in yardim isteyecektir.
Teselliim edilen malzeme derhal bilgisayara girilmekte ve bilgisayar
aracilifiya 3 niisha olarak teselliim fisi kesilmektedir. Bu belgenin bir-
niishas1 malzemeyi getirene, bir niishasi muhasebeye gbénderilmekte, bir

niishas1 da cost control'de tutulmaktadir. Asagida bir fikir vermesi
bakimindan isletme tarafindan teselliim islemlerinde kullanilan bir fig

Srnegi verilmistir (Sekil 40).

Sekil 40. Altin Yunus Tatil Kdyii'nde Kullanilan Teselliim Figine
iligkin Bir Ornek

Noevso.s 000893
Tarih..s 28/03/92

TESELLUN F1681
§00 NOLU YEICSTOK(ANA AMEAR)
Fatura Tarihi.: 26/05/92

Fatura No....o3 278226

H
{
{ Texlim Eden,..s
! Firma Adi.....t ALSIN TIC,

- . - — = - -

§8tkNo l T an imi 181 Miktar | Birin Fivat { Tutap | MubMo } Aciklama
§ 848100 ) COCO EOLA C(IX 24 AD) 1 K8 ¢ 301 25,714.50 1 1,205,225.00 | 07402001 {
{ BMR110 | DITET COCO COLA (1X24 AD) TR 104 3¢6,321,30 363 213.00 1 07402001 }
} BHS140 | KUTU COCA COLA 1 KS | 20 ¢ 50,625.00 1 1,012, 500 00 | 07402008 ¢
} BNSI4S | KUTU DIET KOtA K8} L 50,425.00 ¢ 253,125.00 § 07402001 |-
! BH5200 1 YEDIGUN MEYVALI (1X24 AD) 1 P 23, 7!4 50§ 514, 290 00 | 07402001 §
 ®i8220 | KUTY FANTA 1S 1 54 50,625.00 | 253,125.00 § 07402001 §
} BNSZ50 § TANEK HEYWASUYD (1X24 AD) 1 K8 4 w4 u, 286 0 485,720,00 § 07402001 ¢
| BHS255 | KUTU SPRITE 1KS § 84 50,625.00 | 253 125.00 1 07402001 1
3 BH5260 | SPIRIT GAZ0Z {1X 24 AD) 1KS ) 10§ 25, 714.5 01 257,145.00 ¢ 07402001 !
! L { { H H
] ! 1o ! " ! ]
} } I H | | H
H | [ | { } H
H { P { { H {
{ ! [ ! H } !
! } HE H ! } {
{ H . ! } ! |
! H L ! H ! !
! ! (| } ! ! {
! i b4 i H i !
{ Yukarida Yazilan 09 Kalem Teslin Alindi. 'loplan Tutar 3 4,827,948.00

!

i Teslim Alan ¢ fabar Henuru 3

B e mw e - . - W - — - - W Bt - —

Bu figte;

- Yiyeceklerin allnd1g1 firma,

- Hangi depoya yiyeceklerin girdigi,

- Fatura tarihi,

- Fatura no,

- Teselliim Fis no,

~ Teselliim fisi tarihi,

-~ Gelen Malzemelerin stok kodu,
© = Tanimi,

- Birimi,

- Miktars,

- Birim fiyata,

— Toplam tutarzi,

- Muhasebe kayit numarasi,

- Teslim alan,

- Depo memuru.
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Figin bilgisayar tarafindan hazirlanmasi, ayni zamanda teselliime
ait bu bilgilerin stok kayitlarina da aninda islenmesini salar. Bu
agamada meydana gelen tesellim figi-sevk irsaliyesi uyumsuzluklari ise
derhal muhasebeye bildirilir. )

Teselliim edilen malzemelerden depo tarafindan siparigi verilenler
dogrudan digletmenin deposuna girerken, ascibasi tarafindan istenen
malzemeler igletme deposuna girmig-¢ikmis gibi gosterilerek dogrudan
mutfaga girmektedir. Bu islemin yapilmasi yiyecek maliyet kontrol siire-
ci zincirinde her hangi bir halkanin atlanmamasi ic¢indir.

Diger taraftan isletme tarafindan teselliimde kdr teselliim usulii
* kullanilmamakta, malzemeyi getiren kigsiden sevk irsaliyesi siparis
talebiyle karsilastirilmasi istenmektedir. Bu uygulamayla teselliim
memuruna ac¢ik kapi birakildigi diigiiniilse de, sevk irsaliyesi-siparis
talebi-gelen miktar ve kalite uyumsuzluklari derhal muhasebeye ve
mutfaga bildirilerek meydana gelebilecek aksamalarin Oniine gec¢ilmis
olmaktadir.

Depolama, Depodan Dagitim ve Un Hazirlik

.Malzemeler teselliim edildikten sonraki adimda malzemelerin ilgili
olduklari depolara gotiiriilmesidir. 1Isletmenin 7 adet yiyecekle ilgili
deposu olmasina ragmen hali hazirda kullanilanlari sunlardir:

~ Siit ve siit iiriinlerinin saklandigi sarkiiteri deposu,
- Balik, tavuk ve et tiirlerinin saklandifi et deposu,
Kuru bakliyat deposu,

- Sebze ve meyva deposu,

- Megrubat deposu

1

isletmenin insaasi sirasinda yapilan ayrintili etiidler sayesinde
tatil koyii'niin mevcut depolari isletmeye yeterli gelmekte, ayrica bu
depolarda iclerine konulacak yiyeceklerin korunmasini saglayacak teknik
donanima da sahip bulunmaktadir. Depolara konulan malzemelerin kodlan-
mas1 daha oOnceden deginildigi gibi, yviyecegin bulundugu yiyecek
gurubunu icerirken, bulundugu depo ya da deponun her hangi bir raf ya
da bOSliimi hakkinda bilgi vermemektedir. Kuskusuz bdyle bir sistemde
gerekip gerekmedigi de tartigsilabilir. Nitekim binlerce ¢esit kiiclik
yetek parcanin bulundugu bir araba fabrikasinin deposu i¢in bdyle bir
sistem kesinlikle gerekliyken, malzemelerin bu denli kiiclik ve ¢ok
olmadifi turistik tesisler icin bdyle bir kodlamanin gereksizligi de
ileri siiriilebilir.

Altin Yunus Tatil Koyii'niin stok politikasi; en basit ifadeyle
minimumla calismaktir. Bu politikanin uygulanmasi igin ise stok doniigiim
hizi kriteri yerine, bu konuda uzmanlasmis cost control personelinin
kisisel becerilerinden yararlanilmaktadir.

Bu depolarda bulunan malzemeler, her bir restoranin mutfaklarindan
gelecek istekler dahilinde ¢ekilmekte ve mutfaklarin koltuk depolarina
transfer edilmektedir.
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Isletmede her restoranin kendine has bir deposu vardir. Et disin-
daki tiim malzemeler ana depodan direkt olarak cekilirken et, &ncelikle
kasaphaneye gonderilmektedir. Burada cost controller yiyeceklerde
kullanilacak et miktarini fire oranlarini da dikkate alarak kasaphaneye
verir. Kasaphane gefi bir giin nceden ascibasi denetiminde miisteri
. forecastini da goz dniinde bulundurarak etleri depodan c¢eker. Gerekli
bi¢imlerde parcalanan et ve ¢egitleri, restoran mutfaklarina kasaphane
¢ikisiyla génderilir. Ayrica kasaphane giinliik olarak bdéliimiine giren ve
¢ikan et ve ¢egitleri i¢in envanter tutar., Boylece pigirim Oncesi etler
icin standart porsiyonlama islemi de gerceklestirilmis olmaktadir.

Depodan c¢ikigslar ic¢in ise sarf figi kullanilmaktadir. Asagida
drnek olarak bir sarf fisi verilmistir (Sekil 4{). 3

Sekil 41. Altin Yunus Tatil KOyii'nde Kullanilan Sarf Figsine
Iligkin Ayrintili Bir Ornek

- - - -

H S§ARF F1l5§]1 Noeeve.s 001325

{ 200 NOLU YEICSTOK(AW AHBAR) Tarih,.s 28/05/92

l . -

§ Tstek Yapan Kisim...: 154 NOLU SICAK BUFE

1StkNo! 1 aniani PBrl Niktar § Bieim Fiyal | Tutar | Hu

i . ihtlo | Aciklaa
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1 KONDSS | MANTAR KUNSERVE(S)AG 1928 GR) KT 41 57,000.00 } 342, 000 00 4 07408001 ¢ }
} GI4090 | YRMURTA 14D} 400§ 504 o8 302, 448 00 | 07408001 | |
} SRIS50 1 KNOR BULYON DA 14D ¢ 48 1 §97.78 47)893.00 | 07408001 } !
{ SRH200 | PARMAK PATEES (Kl?ARﬂlMlS) HE (R 50,900 1 8,311,089 § 415,594,00 | 02408001 4 }
1 SWMO10 3 SUT 171 (IX12 KB) P KLY 1 66,040.00 { &, 040 00 § U7408001 1 !
1 984125 | T05T KASAR PEYNIR 1X1.800 H 7,200 ¢ 33,333.33 | 240,000.00 1 07408001 ! {
§ YAGUTO 1 CICEX YAG! {IX17 KB H 21 109,999.98 ¢ 220,000,00 ¢ 07408001 § |
§ YAGOS0 { PINAR TEREVAGI DOKME 1 K8 1 10.000 ¢ 31,103,571 311,834,00 § 07408001 { i
{ ZAHO40 | PIRING PILAWLIK 1K8 1, 58,000 ¢ 8,496,661 324,833,00 | 07400001 ! {
} ! P ! | ! { }
} { HE { H { i H
i ! L ! 4 t i H
H H (I P { { H }
t H LI B { H { H H
i ! bt ! -} ! ! H
H H Pt | ! { H H
I } H ! | i ! {
H { L | | H ! { !
i H I ! H H ! !
! Yukarida Yazilan 10 Kalen Teslim Alindi. Toplan Tutar ¢ 2,373,044.00 }
! ar H
1 Istek Yapan @ fnbar MHenuru @ }

152



Bu figste agagidaki bilgiler yer almaktadir:

- Sarf figi no,

-.8arf fisi tarihi,

- Istek yapan kisim,

-~ Istek yapilan malzemenin stok nosu,
- Tanimi,

-~ Birimi,

- Miktara,

- Birim fiyata,

- Tutara,

~ Muhasebe kayit no,

- A¢iklama,

- Istek yapan kiginin imzasi ve
- Depo memurunun imzasinin

bulundugu {i¢ niishali bir sarf fisi keser. Bu figin biri ilgili cikis
.yapilan mutfagin sefine, biri depoya, digeri de cost control'de kalir.

Ayrica ana depodan dagitim; acil istekler disinda her giin sahah 9-
11, 6gleden sonra ise 13-15 arasinda yapilir.

Dagitim sirasindaki stok ydnetiminde FIFO metodu kullanilmaktadir.
Diger bir deyisle depodan satis fiyatiyla cikan malzemelerin fiyatlara;
ilk giren ilk ¢ikar hesabina gdre kaydedilmekte, miidiirler tarafindan
yapilan ikramlar daha sonra maliyet fiyati lizerinden tekrar fiyatlandi-
rilmaktadir. Ayrica fiyatlandirmalarda maliyet yiizdelerinin %28-32
arasinda, diisiik maliyetlilerden daha yiiksek, yiiksek maliyetliler de ise
daha diisiik olacak gekilde tesbit edilmektedir.

Depodan c¢ikisi yapilan malzemeler mutfaga geldikten sonra o giin
icin dihtiyac duyulanlar direkt mutfaga alinmakta, kalanlar da koltuk
depolarda muhafaza edilmektedirler.

Dogrudan mutfaga alinan malzemeler pisirime hazir hale gelmeden
bir dizi islemden gecirilmektedirler. On hazirlik asamasini olugturan
bu islemler yapilirken igletme blinyesinde ¢aligacak personel sayisinin
tesbitinde bir is birimlik yiyecek hazirliginin saglanmasi ic¢in gerekli
standart ortalama zaman kriteri yerine as¢ibasinin becerisine dayanan
bir politika izlenmektedir.

Ayrica bu asamada yiyeceklerin hazirlanmasinda standart receteye
uygunluk saglanmaya calisilarak standart porsiyonlama da gercgeklegti~
rilmektedir. Tatil kdyiiniin her restoraninin kendine ait bir mutfaginin
bulunmasi, yiyeceklerin 6n hazirliklarinin ve pisirimlerinin ayni {ini-
tede yapilmasina imkan vermektedir.

On hazirlik asamasinda maliyet kontroliinii dogrudan etkileyen bir
bagka husus olan meyva ve sebzelerin hazirlanmasinda artik oranlari;
onceden hazirlanan standart recetelere dahil edilerek maliyetlemeye
katilmaktadir.
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Pigirim, Servis

Hazirliklari tamamlanan yiyecekler pigsirime hazir hale getirildik-
ten sonra  plananlanan meniiler 1gi1ginda siparis aninda pisirilmesi
gereken kalemler (Szellikle izgaralar) disinda miisteri kapasitesi dik-
kate alinarak Onceden pirigilme yoluna gidilmektedir.

Daha sonra servis edilecek yiyecekler standart recetelerde tanim-
lanmig porsiyon biiylikliikleri esas alinarak porsiyonlanmaktadirlar. Bu
igslemde hitabedilen miisteri gurubu énem tasimaktadir. Nitekim normal
giinlerde sunulan yiyecek miktar ile ziyafetler icin servis edilen
yiyecek miktari birbirinden farklidir.

Ayrica servis edilen yiyeceklerin her porsiydnun egit olabilmesi
i¢in gereken alet, ara¢ ve ekipman igletmede mevcuttur.

Her restoranin mutfaginda son hazirliklari yapilan ve miisterilere
sunulan yiyecekler buralarda bulunan NCR 7901 model yazar kasalara
kaydedilmektedir. Giin boyunca yapilan satislar icin ise aksam kasiyer;
yvazar kasadan kasiyer raporu almaktadir. Ayrica misteri faturasini
krediye birakmak istediZinde yiyecekle ilgili hesabi dogrudan 8nbiiroda-
ki hesabina islenmektedir.

Maliyet kontroliiniin saglikli olarak gerceklestirilebilmesi icin;
mutfaktan c¢ikan her yiyecek ic¢in bir garson istek figi kullanilmakta-
dir. Bu figste garsonun adi, istedigi yiyecek ve miktari yazilidir. Bu
~ figler her akgam kasa raporlariyla karsilagtirilip balans tutturulmak-
tadir.

Bu arada siire¢c icerisinde mutfaktan servis edilecek yiyecekler
aboler adi verilen adisyon kontrol memurunca siparis fisinin icerigiyle
kontrol edilir. Gerek bu asamada, gerekse bundan Onceki iglemlerde
ortaya c¢ikabilecek zayiatlar ise kontrol edilerek bunlar ig¢in zayiat
raporu hazirlanir ve kusurlu kimseler varsa licretlerinden kesilir.

Maliyvet kontroliiniin yiyecek maliyetlemesine dayanmasi maliyet
unsurlarindan olan sanitasyon giderlerinin de denetlenmesini gerekti-
rir. Yiyecek hizmeti sunan bir isletmenin uygulamak zorunda bulundugu
sanitasyon prosediirii Altin Yunus Tatil Koyii'nde bir gida miihendisi
tarafindan yliritiilmektedir. Servis bulagiklarinin yikanmasi ve yiyecek
hizmetinin hazirlandigi ve sunuldugu yerler diizenli ve periyodik olarak
bir program dahilinde sanite edilmektedir.

igletmede planlanan meniiler dahilinde satinalinan, teselliim edi-
len, depolanan, 6n hazirligi yapilan, pisirilen ve servis edilen yiye-
ceklerin bu siirec dahilinde dogrudan kontroliiniin nasil yapildigina
degindikten sonra bu isleri tamamlayan nihai kontroliin nasil yapildigi-
ni inceleyelim,
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¢) Gergeklesen Sonu¢larin Ulcililmesi ve Degerlendirilmesi

Altin Yunus Tatil Kéyii'nde kurulu bulunan bilgisayar sistemiyle
dogrudan kontrol edilmeye ¢aligilan maliyetlerle ilgili nihai kontroliin
" yapilmasi, gerceklesen rakamlarla tahminlerin karsilagtirilmasi ve
isletmenin performansinin 8lc¢lilmesi ig¢in faaliyet sonug¢larinin detayli
bir analizi gerektirmektedir. Bu amacla isletmede faaliyet sonuglarinin
degerlendirilmesine dayanan bir sistem kurulmustur.

isletmedeki bu sistem klasik olarak iki grupta topladigimiz yiizde
ve sapma maliyet analizlerinin her ikisinin Szelliklerini de tagimakta-
dir. Nitekim maliyetlerin satiglara oranlanmasiyla sistem, yiizde analiz
Szelligi gdsterirken, gerceklesen rakamlarla, standart recetelere daya-
11 olan rakamlarin karsilastirmasini da ele aldigindan bir sapma anali-
zini de ic¢ine almaktadir.

Kasiyer raporlari, giinliik olarak cost control'e intikal ettirilen
raporlar malzeme guruplarina gére manuel olarak ¢ikarilmakta ve gerek-
1i degerlendirmeler yapilmaktadir. Bu kayitlarin ayni zamanda merkezi
iglem linitesinde bulunmasina ragmen manuel olarak tekrar ¢ikarilmasinin
nedeni makine hafizasinda bulunan tiim yiyecek-igecek kalemlerini icer-
memesi nedeniyledir. Zira kimi yiyecek-icecekler meniide bulunmamakta ve
cok nadiren satilmaktadirlar. Bu gibi durumlarda satilan bu ekstra
yiyeceklér yazar kasa hafizasinda bulunmadigindan kasadan diger adiyla
cikmakta daha sonra kasiyer bunun yanina gercek adini kalemle igaretle-
mektedir. Cost control'de de bu iiriinler i¢in ayri bir liste tutulmakta-
dir.

Aylik olarak yapilan cost control'de ¢ikig ve giris analizleriyle
depodan ¢ikan malzemelerin tutariyla, satilan kalemlerin tutarlari kar-
silastirilir. Bu degerlendirmede koltuk restoran depolarindaki envan-
terler de dikkate alinir.

BSylece her hangi  bir yiyecek i¢in net maliyet bulunur ve bu
maliyetler kasiyer raporundaki rakamlara oranlanarak maliyet yiizdesi
hesaplanir. Daha &nce deginildigi gibi bu cost %28 ila %32 civarinda
seyreder, Diger taraftan bu islemlerin aylik olarak yapilmasi, aylik
kontrol ya da analiz anlamina gelmektedir. Aylik analizlerde malzeme
gruplari:

- Siit ve siit mamulleri, ‘
Etler, kiimes hayvanlari ve deniz {iriinleri,
Kuru bakliyat,

Sebze ve Meyva

icecekler

seklindedir. Bu gruplar dahilinde yapilan maliyet analizleri slirekli
tutulan bilgisayar kayitlari yardimiyla gilinliik olarak ta istenildiginde
yapilir,

Aylik olarak hesaplanan yiyecek maliyet yiizdeleri igletmenin he-
defledifi %28-32 sinirinin altinda kalir ya da istiine cikarsa bir diger
kotrol araci olan sapma analizlerine bagvurulmaktadir.
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Isletmede bilgisayarlarin etkin bir gekilde kullanilmasi ve sezon
oncesi yapilan enflasyon tahminlemeleriyle fiyat artislarinin ©Onceden
meniiye yansitilmasi, yiyecek {iretim siirecindeki satinalma ve serviste
ortaya ¢ikan fiyat sapmalarinin minimumda tutulmasina olanak vermekte-
dir. '

Diger taraftan igletmede ortaya ¢ikan miktar ya da kullanim sapma-
lari daha cok standart receteye uyulmamasindan kaynaklanmaktadir. Ni-
tekim boyle bir durumda pozitif sapma miisterilerin tam olarak tatmin
edilemedigi, negatif sapmada ise porsiyonlarin planlanandan fazla ol-
dugu geklinde yorumlanir ve sebepleri arastirilip diizeltici Onlemler
alinir.

Tim bu degerlendirmelerden bagska yi1llik olarak kiimiilatif veriler
analiz edilir. Yi1llik analizlerde cikarilan istatistiklere gbre her bir
yiyecegin; menii icindeki satis miktari ve kar marji dikkate alinarak
meniiden c¢ikarilacak kalemler saptanir ve alternatifleri belirlenir
(menii kompozisyon sapmalari tesbit edilir).

Ayrica menii kalemleri lizerindeki fiyat degismeleri hem fiyati, hem
de gramaj yoniiyle ayarlanarak diizeltilme yoluna gidilir. Dikkat edil-
diginde menii kompozisyon sapmalarinin degerlendirilmesinde kullanilan
kriterler daha c¢ok portfdy analizine benzemekteyse de bu yontem kuralci
bir sekilde uygulanmaktan ziyade esnek tutulmaktadir.

S. YIYECEK MALIYET KONTROLUNE iLISKiN OTOMASYON SISTEMINiN
GENEL DEGERLENDIRIIMEST

Tiim bu aciklamalarimizdan sonra Altin Yunus Tatil Koéyli'ndeki yiye-
cek maliyet kontroliine iligkin kullanilan bilgisayar sisteminin daha
cok Onleyici kontrole ydnelik oldugunu sodyleyebiliriz. Zira iiretim
slirecinde tutulan bilgisayar kayitlari; bodliimlerarasi iletigimi sagla-
yarak, olasi kayiplar 6nlenirken, faaliyet sonu¢larina iligkin bilgile-
rin degerlendirilmesi manuel olarak yapilmaktadir.

Bu noktada kisa bagsliklarla yiyecek maliyet kontroliine iliskin
bilgisayar sisteminin kullanim siirecini gbéyle 6zetleyebiliriz:

-~ Her yiyecege iligkin standart recetelerin hazirlanmasi ve bilgi-
sayara yiiklenmesi,

- Bu recetelere goére ihtiya¢c duyulan malzemelerin isimlerinin
tesbiti ve stok kartlarinin acilmasi ve yine bu malzemeler i¢in max-min
seviyelerinin tesbiti,

~ Bu malzemelere iliskin stok kayitlarinin tutulmasi,

~ Yiyecek malzemelerine iligkin max-min seviyelerinin siirekli
takibi ve kritik malzeme raporunun a2linabilmesi,

-~ isletmeye gelen malzemenin teselliimiinden sonra stoguna yapilan
ilavenin transferi,
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-~ isletme yonetiminden gelecek ziyafet meniilerinin maliyetlemesi
ve fiyatlanmasi,

- Hazirlanacak meniideki yiyeceklerin standart recetelerine gore
mutfaga ¢ikiginin yapilmasi,

- Satis noktalarinda yapilan satislarin buralarda bulunan yazici-
lar aracilifiyla ana bilgisayara aktarilmasi

igletmedeki bilgisayar sisteminin Snleyici kontrol'de kullanilmasi
kuskusuz bilgisayarlarin kullanimi (otomasyon) nin ana Ozelliginden
kaynaklanmaktadir. Nitekim 86z konusu bu sistemde yiyecek kontroliine
iligskin béliimler arasinda iletisimin en iist diizeyde tutulmasi, olasi
maliyet sapmalarini minimuma diisiirmektedir. Bu da dnleyici kontroliin
bagariya ulagtigr anlamina gelir.

te yandan bu verilere dayal:r nihai kontroliin manuel olarak yapil-
masyi, sistemin bir eksikligidir. Bu ylizden de gerek maliyet yiizdeleri-
nin hesaplanmasi, gerekse sapmalarin degerlendirilmesi =zaman alici
olmaktadir. Kanimizca bu problem bilgisayar sistemine kiiciik bir analiz
programiyla c¢dziilebilecektir.

Altin Yunus Tatil Kdyii'nde kurulu bulunan yiyecek maliyet kontrol
sistemi ile ilgili yapilan degerlendirmelerde varilan sonuglari gdylece
siralayabiliriz:

- Mevcut kontrol sisteminden saglanan verilerle faaliyet ve gelir
analizleri yapilabilmektedir. Nitekim gelir ve maliyetlerin aylik kimii-
latiflerinin alinmasi isletme ydnetimine; yiyecek {iretiminden elde

edilen gelirler ve bu gelirlerin elde edilmesi i¢in yapilan harcamala-
" rin saptanmasina olanak tanimaktadir,

- isletmede standart recetelerin titizlikle uygulanmasi sonucu
verilen yiyecek hizmetinde ayni kalite tutturulmaya c¢alisilmaktadir. Bu
ayni zamanda isletmecilik standartlarinin da gelistirilmesi anlamina
gelmektedir,

- Dtomasyon sistemiyle yiyecek maliyetlemesine iligkin verilerin
aninda alipnabilmesi, kontrol isleminin kolaylagsmasina olanak saglayarak
kayiplarin ve hilelerin en kisa zamanda orta c¢ikarilmasina olanak
vermektedir,

~ Bu sistem sayesinde yiyecek maliyetlemesine dayali bir fiyat
koyma yoéntemi de igletmece benimsenmigtir. Bu agsamada isletme yoSnetimi
gecmis donem analizlerine dayali uzun donem ig¢in bir fiyatlama politi-
kasi benimsemistir. Bu ydnteme gdre igletme sundugu her yiyecek hizme-
tinin karsiliginda %28 ila %32 civarinda bir cost ylizdesi uygulamakta-
dir. Bu ydntem maliyet yonlii bir yaklagimin fiyatlama politikasina

hakim oldugu diigiiniilebilirse de bu cost yiizdeleri gecmig donem talep
analizlerine de dayanmaktadir.

RKullanilan sisteme gore bir yiyecege iligkin maliyet gOylece hesap

edilebilir. Ormek olarak sekil 39'da standart recetesi verilen Bakiis
Meze Tabagi'ni ele alalim:
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Bu yiyecege iligkin gerekli malzemelerin miktarlari daha Onceden
standart recetelerde bilgisayara girildiginden, bilgisayar bu recete
dahilinde her bir malzemenin stogundan onun fiyatini almakta (FIFQ'ya
gore) ve kiimiilatifini bulmaktadir: '

Bir Porsiyon Bakiis Meze Tabagi icin gereken malzemeler ve fiyatla-

L

Malzeme Miktari Fiyati Tutari
(TL) (TL)

Beyaz Peynir .025 13.823 345.58
Somon Fiime .020 172.800 3.456.00
Bologno Salam .018 36.650 659.70
Z.Y.Yaprak Sarma 1 336 336.69
Rus Salatasi .050 7.058 352.94
Dana Fiime 015 - 95.195 1.427.85
Domates .040 '2.500 100.00
Rokfor Peynir .020 60.000 1.200.00
Kornigon Tursu (1x12) .020 4.833 96.66
Limon Dilimi 1 78 78.33
Marul Yapragi 1 46 46.66
Salatalik .025 1.400 35.00
Yumirta Dilimi 1 126 126.25
Kirmizi Havyar .002 122.500 245.00
Toplam ... vivvvinnnensaronnnssons viseese B8.506.66

toplandiginda bir porsiyon Bakiis Meze tabagi'nin maliyeti 8.506.66'dir.
Daha sonra bu rakama onceden bu yiyecek i¢in belirlenen fire orani
olarak %5'1lik bir zayiat eklenir:

= 8.506.66 + (1+0.05)
ve
= 8.931.99 olarak bulunur.

Bu rakam standart receteye gdre hazirlanmig bakiis meze tabaginin
isletmeye net maliyetidir.

Daha sonra sistemin bu yiyecege iliskin fiyat koymasi da su gekil-
de olmaktadir (Bu yiyecege iliskin cost yilizdesi onceden % 31.8 olarak

tesbit edilmigtir):

x * 31,8
8.506.66 .=

100

Bu denklemden yiyecegin fiyat x; 28.000.000 TL olarak bulunur.
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Bu formilin hesabi 1 birim porsiyon maliyetinin hangi rakamin %
31.8'1i olduguna dayanmaktadir. Ancak, bu standart receteye gdre yapilan
hesaplama; fiyatin yalnizca malzeme maliyetine gdre belirlendigi anla-
mina gelir. Difer taraftan bu maliyete isc¢ilik ve genel iiretim maliyet-
lerinin de eklenmesi gerekirken, bu kalemlerin birim porsiyon basina
dliisen payini hesaplamak zor oldugundan yalnizca malzeme maliyetleri
kriteri kullanilmaktadir. Dolayisiyla bu noktada isletmenin fiyat koyma
kararlarin da da maliyetlerin ve maliyet kontroliiniin yakin bir iliskisi
" oldugu sdylenebilir.
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SONUGC

isletme hedeflerinin belirlenmesi, bu dogrultuda kararlarin alin-
masi, uygulayici politikalarin belirlenmesi, yiirlitilmesi ve sonucta
gerceklesenlerle planlananlarin kargilastirilmasi en basit gsekliyle bir
yonetim modelidir. Yonetimde igletme kararlarinin uygulanabilmesi ig¢in
en etkili araclar isletmenin maliyet verileri ve igletme digsi faktorle-
rin analizidir. Bunlardan isletme digi faktSrler igsletmenin disinda
cereyan eden; bulunulan is kolunun 6zelligine gdre degisen, piyasa
kosullaridir. Bunlar ayni zamanda igsletmenin uymak zorunda bulundugu ve
kendi denetiminde bulunmayan faktdrlerdir.

Diger taraftan isletmelerin denetiminde bulunan maliyetler karar-
larin alinmasi ve uygulanmasinda en Snemli degiskenlerdir. Bu kapsamda
otel isletmelerinin maliyetleri iki gurupta O&zetlenebilir. Bunlardan
ilki yatirim maliyetleri, ikincisi de isletme maliyetleridir, Yatirim
maliyetleri bir tarafa birakildiginda, ikinci gurupta yer alan igletme
maliyetlerini konaklama, yiyecek ve icecek ve diger hizmetlere iligkin
maliyetler olusturmaktadir.’

Otellerin de diger endiistrilerde bulunan isletmeler gibi, kendile-
rine maksimum kari saglayacak maliyet ve satig iliskisini kurmak ve
korumak durumunda kalmalari icin sistematik ve etkin bir maliyetlemeye
girismelerini gerektirmektedir.

Bununla beraber ybnetimsel bakimdan 6nemli olan; maliyetlemenin
saglikli olarak yapilabilmesi ve ayni zamanda kontrol edilmesidir.
Zira, her isletmede oldugu gibi otel isletmelerinin de temel amaci kari
maksimize etmek, bunu yaparken de maliyetleri belli bir seviyede tut-
maktir (kontrol etmektir). Ancak bu noktada yatirim maliyetlerinin
denetlenmesi, igletme maliyetlerinin ise kontrol edilmesi gerekmektedir
(Denetleme 1 kez yapilan bir islem iken, kontrol siireklilik arzeder).

Yine otel igletmesi ySnetim kararlarindan bir tanesi olan yiyecek
hizmetlerinden azami karin saglanmasi: Uretim-satig iligkisinde iireti-
min satisa bagli oldufu diigiiniildiigiinde, satislarin geligtirilmesi de
maliyetlerin belirli bir diizeyde tutulmasiyla miimkiindir.

Ote yandan yiyecek maliyetlerinin belirli bir diizeyde tutulmasi,
ya da diger bir ifade ile kontrolii; yiyecek maliyet unsurlarinin tek
tek analiz edilmesini gerektirir. Genel olarak yiyecek maliyetlerini:

- Malzeme maliyetleri,
- fscilik maliyetleri,
- Genel {iretim maliyetleri

.olusturmaktadir.



Bunlardan igg¢ilik; yiyecek f{initelerinde igcilerin birbirinden
farkli bir ¢ok hizmetin hazirlanip satisa sunulmasinda gbérev almasi
nedeniyle, birim basina diisen maliyeti bulunamamakta ve standardize
edilememektedir. iIs¢ilik maliyetlerinin standardize edilememesi durumu,
ayni zamanda genel {iretim maliyetleri icin de gecerlidir. Nitekim, bu
maliyet unsurunu olusturan faktdrler hem sayica ¢ok, hem de maliyet
muhasebesi acisindan dagitimi son derece giic ve zaman alicidir.

Oysa kontroliin temel kosulu; Jdnceden belirlenen standartlarin
faaliyet sonucunda elde edilen verilerle kargsilagtirilmasi esasina
dayanir. Bu yiizden iki temel maliyet unsurunun standardize edilememesi,
bu unsurlarin dogrudan kontroliinii de zorlagtirmakta, hatta imkansizlag-
tirmaktadir. Bu yiizden yiyecek maliyet kontrolldi kavramindan malzeme
maliyet kontroli ifadesi c¢ikarmak yerinde olmaktadir.

Yiyecek malzeme maliyetlerine dayali bir kontrol sistemi igletme-
lere gdre degismekle birlikte sozlii bir kontrol sistemi (telkinler,
yasaklar v.b.) disinda ya 6nleyici, ya da geri verili bir Jzellik
tasimaktadir.

nleyici kontrol sisteminde, belirlenen standartlarda meydana
gelen sapmalar ortaya c¢ikmadan saptanmaya ¢alisilir. Buna O6rnek olarak
satin alma taleplerinin kopyelerinin ilgili kigi ya da yerlere gonde-
rilmesi verilebilir. Boylece sbzgelimi mutfak 6nceden haberdar edilmek-
te ve bdlilme hareket serbestisi taninarak, maliyetlerin kontrol edile-
bilmesine olanak verilmektedir.

Diger taraftan geri verili kontrol sistemlerini uygulayan isletme-
lerde; fiili durumla tasarilar arasindaki sapmalar ortaya ¢iktiktan
sonra dlciilmekte ve diizeltilmektedir. Bu kontrol sistemine &rnek olarak
da yiizde ve sapma maliyet analizleri verilebilir. Bu analizler yardi-
miyla fiili sonuclar hedeflenen rakamlarla karsilastirilmaktadir.

Genellikle ikinci sistemin yaygin olarak kullanildigi yOntemlerin
temelinde; hali hazir durumun gecmisle kargilagtirmasi esas alindifin-
dan detayli bir analiz miimkiin olabilmekte, bazen siirecin uzamasi,
kontrol sonucundaki diizeltici eylemlerin saptanmasini ve uygulanmasini
geciktirebilmektedir.

) Diger taraftan Smleyici kontrol sisteminde, faaliyet Oncesi sagla-

nan cesitli veriler (teselliim edilen malzemenin mutfaga ve muhasebeye
bildirilmesi gibi) yapilacak ¢aligmalari ydnlendirmekte ve potansiyel
kayiplarin ©Onlenmesine imkan vererek faaliyet sonuglarinin goz Oniinde
bulundurulmasini engellemektedir.

Kuskusuz her iki metodun avantajlari yaninda dezavantajlarinin da
bulunmasi, yontemlerden birinin digerine tercih edilmesinde rol oyna-
maktadir. Bu avantaj ve dezavantajlar degerlendirildiginde ise, konuyla
ilgili optimum ¢dziimiin her iki ydntemin beraberce uygulanmasinin oldugu
goriiliir. Nitekim 8nleyici kontrol sisteminin sonuclari dikkate almamasi
geri verili sistemle &nlenirken, bu ydntemin Onceden kontrole imkan
vermemesi durumu da Snleyici kontrol sistemiyle agilabilir.

Birbirlerini tamamlayan bu iki yiyecek maliyet kontrolii sisteminin
uygulanmasi icin Sncellikle kontrole imkan verecek standartlarin belir-
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lenmesi gerekmektedir. Bir otel igletmesinde yiyecek malzeme maliyet
kontroliine iligkin standartlar; {initenin karlilik sinirinin belirlenme-
sine dayanan finansal politika ve hitap edilmesi planlanan miisteri
grubunun detayli bir analizine dayanan pazarlama politikasiyla dogrudan
ilgilidir. Bu iki politikanin belirledifi dogrultuda standartlai gelig~
tirildikten sonra yiyecek liretiminin planlanmasina gecilir.

Ancak iiretim planlamasina gegmeden once igsletmenin pazarlama poli-~
tikasina bagli olarak belirlenen menii igeriklerinin tesbiti (menii plan-~
lamasinin yapilmasi) gerekmektedir. Daha sonra bir igletme icin belir-
1i bir donemde satis hacminin tahminlenmesi olarak tanimlanabilecek
isletme maliyetlerinin kontroliine olanak vermek, malzemelere ait stok
diizeylerinin belirlenmesine yardimci olmak, tahmini satis diizeyiyle
liretimi dengeleme gibi amaclara ydnelinir.

Bu agamada iiretim planlamasina yardimci olan ikincil derecedeki
araclar; devirli meniilerin kullanilmasi ve ge¢mis ddnem satislarina
iliskin tablolarin kullanilmasi yararli olmaktadir. Devirli meniiler;
isletme tarafindan belirli gzaman araliklarinda tekrarlanan meniiler
gurubu ya da serileridir. Bu seriler yardimiyla ihtiyac¢ planlamasi daha
kolay yapilabilir. Gecmis dénem satislari ise, yine gerceklesen satig-
lara iliskin menii kalemlerinin ge¢cmis ddnemlerdeki verilerle karsi-
lagtirilmasina imkan vermesi bakimindan 6nemlidir.

Diget taraftan belirlenen menii kompozisyonlari 1si1ginda her bir
yiyecegin hazirlanisinda kullanilan malzemelerin ve hazirlanma ydntem-
lerinin ayrintili gekilde diizenlendigi standart recetelerin hazirlanma-
s1 ve burada da her bir yiyecegin kullanilabilir net miktarinin dikkate
alinmasi gerekir (SO6zgelimi dana butundan yararlanma yiizdesi %50'dir).
Hazirlanan yiyeceklere iligkin standartlarin belirlenmesindeki son
agama ise; hazirlanan yiyeceklerin her bir miigteriye egit olarak dagi-
timinin saglanmasidir. Bu iglem genelde kiigiik parcaciklar seklindeki
yiyveceklerin pigirimden sonra cesitli araclar (kepce v.b.) yardimiyla
gerceklegtirilirken, et, tavuk, balik gibi kalemlerde satinalma ya da
on hazirlik asamasinda bu kalemler ya esgit biiyliklikte satin alinmakta
ya da bdliinmektedir. '

Tiim bu standartlara gbre planlanan {iretimi, daha sonra yiyecekle-
rin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin satin alinomasi, hazir-
lanmasi ve miigsteriye sunulmasi, {retim ve satigs adimini izler. Bu
siirecte yer alan temel iglevler ise;

- Malzemelerin satinalinmasi,

Teselliimi,

Depolanmasi,

Depodan diger departmanlara dagitilmasi,
Hazirlanip, pisirilmesi ve servisi,
Sanitasyonudur.

1

Sayilan bu siirec malzemelerin dogrudan kullanilmasini ilgilendir-
diginden Onleyici kontrol sisteminin kurulmasini gerektirmektedir. Bu
slirecte kullanilan belgelerin belirli bir merkezde toplanip derhal
degerlendirilmesi etkin bir kontrole imkan verir.

163



fite yandan hazirlanan bu yiyeceklerin iiretimi kadar, miisterilere
sunulmasi sirasinda da kacaklarin onlenmesi ve mutfaktan c¢ikan yiyecek-
lerin aynen miigterilere sunulmasi gerekmektedir ki, bunun saélanma31n1n
tek yolu da mutfaktan ¢ikan yiyeceklerin siparis figiyle alinabilmesiy-
le miimkiindiir.

3 Onleyici kontrol sisteminin eksikliklerini ortadan kaldiracak bir
ZonFem olan geri verili sistem; siirec sonunda gerceklegsen sonu¢larin
. Blclilmesi ve gecmis verilerle karsilagtirilarak degerlendirilmesine
dayanmaktadir.

) Belirli bir =zaman araliginda Onceden saptanan standartlara gére
iiniteye teslim alinan malzemelerden ne kadar yiyecek {iretilmesi ve
bunlardan ne kadarinin miigteriye sunulmasi gerektigiyle, gercekte ne
kadar yiyecek iliretildigi ve satildiginin karsilagtirilmasi esasina, ya
da gecmis dénemdeki satiglar ile hali hazir durumun kargilagstirilmasi
“bu sistemin temelini olugturur. Bu analizler sonucunda elde edilen
bilgilerin degerlendirilmesi ise, yiyecek maliyet kontrol silireci so-
nundaki "karar verme'"ve yardimci olmaktadir.

Bu kararlarla da gecmis dénemlerle kargilagtirilan veriler ‘yardi-
miyla menii kalemleri hakkinda yiizeysel bir deBerlendirme yapilabilmek-
tedir.

Detayli bir analize imkan veren degerlendirmeler ise, sapma ana-
lizleriyle gerceklestirilebilmektedir. Bu tiir analizlerde ortaya g¢ikan
maliyet sapmalari malzeme kullanimi ag¢isindan temelde ikl gurupta top-—

lanabilir:

Bunlardan ilki; pozitif kullanim sapmasidir. Bu sapma; miisteriye
sunulan yiyecek miktarinin planlanandan diigiik oldugunu gdsterir ki, bu
durum miisterilerin tatminsizligine yol ac¢ar ve tekrar ayni oteli tercih
etmelerini etkiler. Negatif sapma ise; malzemelerin bonkdérce kullanil-
di31 seklinde degerlendirilebilir. Dolayisiyla etkin bir maliyet kon-
trolii icin kontrol siireci sonunda yapilacak sapma analizlerinin biiylik
Snemi vardir ve bu analiz sonunda sapmanin pozitif ya da negatif miimkiin

oldugunca diigiik olmasi istenir.

Diger taraftan siire¢ sonunda saglanan verilerin yardimiyla yapila-
bilecek bir diger sapma analizi de menii kompozisyon sapmalarinin deger-
lendirilmesidir. Bu analiz yardimiyla yiyecek cegitlerinin menii i¢inde-
ki beBenilirlik yiizdesi, meniye sagladig: katki payi gibi Olgiitlerle
degerlendirilerek meniiden ¢ikarilmasi, ya da kalmasina karar verilmek-

tedir.

Kisaca Ozetlemeye calistigimiz bu kontrol modelinin kurulmasi ve
isletilmesinin en kisa zamanda ve en ucuza mal edilmesi ise, kugkusuz
bilgisayarlarin kullanimiyla miimkiin olabilmektedir. Giinlimizde kamu ve
6zel 1isletmelerin idari ve yazi islerinden, aragtirma kuruluglarinin
giderek giiclenen ve karmagsik hale gelen sorunlarinin c¢dziimine kadar
yaygin bir gekilde kullanilan bilgisayarlar, otel igletmelerinin yiye-
cek maliyet kontroliinde etkinligin saglanmasinda onemli dlciide yardimca
olabilecek araclardir.
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Yiyecek maliyet kontroliiniin temelde yiyecek maliyetlemesine dayan-
mas1, oOnleyici kontrol sisteminin isletilmesinde saglanacak veri (bil-
gi) akigsinin en hizli bicimde bu aygitlarla saglanabilmesi, bu verile-
rin istenildigi silireyle saklanabilmesi, ¢ogaltilabilmesi ve bu verilere
dayali olarak yapilan geri verili kontrol sistemi modelinin rahatca
isletilebilmesi, bilgisayarlarin yiyecek maliyet kontroliinde optimi-
zasyonun saglanmasinda kacginilmaz oldufu sdylenebilir.

Ancak bu noktada ydneticinin bilgisayar alip almamayi, otelin 31-

¢egi acisindan uzun vadeli ve objektif bir bicimde degerlendirebilmesi
gerekecektir. :
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