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TURKCE OZET

“Otel Isletmelerinde Yiyecek Maliyetlerinin Kontrolii ve Azaltilmasi” bagligin
tagtyan bu tez galigmasi dért boliimden olugmaktadir. Birinci boliimde; otel igletmelerinin
tanimi, maliyet kontroliinii ve azaltimini etkileyen temel ozellikleri ve organizasyon
yapilarma deginilmektedir. Ayrica, otel isletmelerinin temel boliimlerinden birisi ‘olan
yiyecek boliimii ve igletme igindeki 6nemi hakkinda genel bilgiler verilerek, maliyet-gider
kavramlar1 ve yiyecek maliyet giderleri hakkinda bilgiler yer almaktadir.

Ikinci boliimde; yiyecek maliyet kontrolii, Snemi, amaglari, saglayacag: faydalar ve
kontroliinii gliclestiren faktorler belirtilmistir. Daha sonra yiyecek maliyet kontrol siireci
ele alinmig ve ii¢ kisimda incelenmigtir. Birinci kisimda yiyecek ilkmadde ve malzeme
firetiminin planlanmasi ve satinalinmasindan, miisteriye sunulmasina kadar gecen iiretim
faaliyetlerinin kontrolii incelenmistir. ikinci kisimda, yiyecek ilkmadde ve malzeme
maliyetlerinin hesaplanmasi ve kontroliine olanak saglayan ¢esitli maliyet kontrol
yontemleri ele alinmustir. Uglincii kisimda ise, yiyecek maliyetlerinin olugsumunda énemli
bir paya sahip olan direkt iscilik ve genel tiretim maliyetleri kismen agiklanmaya
caligtilmastir.

Usiincii bsliimde; Otel isletmelerinde yiyecek maliyetlerinin azaltilmasi konusu ele
alinmigtir. Bu kapsam da maliyet azaltma galigmalarinin amaglari, maliyet azaltma
programui gergevesinde Oncelikle yiyecek iiretim maliyetlerinin azaltilmasi, kismen de
is¢ilik ve genel tiretim giderlerinin azaltilmasi ele alinmagtir.

Dordiincti boliimde ise; Otel isletmelerinde yiyecek maliyetlerinin kontrolii ve
azaltilmasina yonelik caligmalarin belirlenmesi igin Ayvalik’ta belirli otellerde anket

caligmas: yapilmigtir.
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ABSTRACT

The thesis titled “Food Cost Control and Reduction in the Hotel Establishments”
consists of four chapters.

In the first chapter, the definition, basic characteristics which affect the cost control
and cost reduction and organisation structures of the hotel establishments are mentioned.
Besides, food department and its importance within the business is analysed.

The is also some information about cost-expenditure concepts and food cost
expenditures in this chapter.

In the second chapter food cost control, its importance, aims, benefits and factors
which make the control difficult are explained. Moreover, food cost control stage is analysed
and investigated in three parts.

The third chapter investigates the subject of reduction of food costs in the hotel
establishments, within the framework of food cost reduction programme, manpower and
general productipn costs are taken into consideration.

In the fourth chapter there is a field study, which was carried out in the hotels in
Ayvalik, to determine the current situation in terms of food cost control and cost reduction in
the hotel establishments in the region.

On the conclusion of the field study it is identified that the current application of cost
reduction in the hotels is only in the field cost control. It is also found out that there are no
systematic cost reduction techniques and programmes in the hotels rather than some personal

approaches.



ONSOZ

Otel igletmelerinin varliklarint siirdiirebilmeleri, onlarin kérli bir sekilde
isletilmelerine baghidir. Bu ise, igletmelerin satiglarini arttirict 6nlem ve politikalara ek
olarak 6zellikle yiyecek maliyetlerini kontrol altina alinmas: ve maliyetlerin en alt diizeye
indirmesiyle miimkiin olmaktadir.

Bugiin otel igletmelerinin bir ¢ogu, yeterli bilgi birikimine, tecriibeye ve dzveriye
sahip personeli c¢aligtiramadiklarindan etkin  bir maliyet azaltma g¢aligmas
yapamamaktadirlar. Bunun. yerine, muhasebe sistemlerini kendi bilgi ve gereksinimlerine
gore dlizenleyerek etkin bir maliyet kontrol yontemi 6zen gbstermektedirler.

Opysa, yiyecek maliyet kontroliiniin temel gérevi, yiyecek maliyetlerinin hangi
maliyet merkezlerinde olugtugunu ortaya koymak ve yonetime maliyet azaltiminda gerekli
bilgileri saglamaktadir. Unutulmamalidir ki, en iyi yiyecek maliyet kontrol ydntemi dahi
tek bagma yiyecek maliyetlerini azaltma gérevini yerine getiremez.

Maliyetlerin azaltilmasi ve dolayisiyla kirin arttirilmasi, isletmelerde yiyecek
liretim eylemlerinin temel amacim olusturmalidir. Ciinkii giiniimiizde isletmeler arasi artan
rekabet ortami, maliyetlerin azaltimini gereksinim olmaktan ¢ikarmig, zorunluluk haline
getirmigtir.

Bu ¢alismanin anket kismima yapmug olduklari katkilarindan dolay: aragtirma ve
uygulama kismina konu olan otel igletmelerinin yoneticilerine tesekkiir etmeyi bir borg
bilirim.

Engin TASKIN

BALIKESIR, Aralik 1997
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GIRiS

Giiniimiizde gittikce artan rekabet kogullari altinda isletmelerin varliklarni
siirdiirebilmeleri onlarin kirli bir sekilde isletilmelerine baglidir. Rekabet giiclinii
belirleyen faktorlerin temelinde ise maliyet yatar. Bu durum, mevcut iiretim fakt6rlerinin
daha etkin kullanilmasini gerektirir.

Maliyet, iiretimin tek asamasinda olusan bir sonu¢ degildir. Tipki bir zincirin
halkalar1 gibi yiyecek iiretim siirecinin her asamasinda birbirine eklenen {iretim faaliyetleri
servise hazir yiyecegin maliyetini meydana getirmede éym derecede 6neme sahiptir.

Yiyecek maliyeti denilince, yalnizca iiretime ve satiga konu olan yiyecek ilkmadde
ve malzemelerinin maliyeti anlagilmamalidir. Direkt ig¢ilik ve genel tiretim giderleri de
yiyecek maliyetini olugturma da 6nemli bir paya sahiptir. Ancak maliyetlerinin 6nemli bir
kismun yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyetleri olusturmaktadir.

Yiyecek iiretim siireci biitiin isletmeler igin {iretim planlamasi ve satis tahminleri
belirlendikten sonra yiyecek ilkmadde ve malzemelerinin satinalinmasindan miisteriye
sunulmasina kadar gegen tiim islemleri ifade eder. Isletmelerin maliyet kontroliinde bagartls
olabilmeleri, kontrol sisteminin saglikli bir sekilde galigabilmesine ve yiyecek boliimiiniin
{iretim Uiniteleri arasinda diizenli bir igbirliginin kurulmasina baglidir.

Yiyecek maliyet kontrol siireci bir biitlindiir. Yiyecek lireminin faaliyet agamasinda
yapilan kontroller, maliyet kontrol yontemleri iizerinde defter ve belgeler ile
pekistirilmelidir.

Yiyecek maliyet kontroliiniin amaci; isletmeye yiyecek satiglarindan en yiiksek kéart
saglamak ve diger bir ifadeyle masraflar1 azaltip kir1 ¢ogaltmaktir. Bugiin birgok otel
isletmesinin yiyecek hizmetlerinde, maliyetler azaltilarak degil, fiyatlar arttirilarak kérin
arttirilmasi yoluna gidilmektedir. Kér, gelirlerle giderler arasindaki olumlu fark olduguna
gore; geliri arttiran ve giderleri azaltan her faktér kirin ¢ogalmasmna yol agar. Fakat,
yiyecek tiretim faktdrlerinin verimli kullanilarak maliyetlerden tasarruf yoluyla elde edilen
gelir fiyat arttir1larak elde edilen gelirin ¢ok iistiindedir.

Bir igletmede maliyetlerin kontrolii ile maliyetlerin azaltimmn: birbiriyle
karigtirmamak gerekir. Maliyet kontrolii, maliyetlerin hangi diizeyde olmasma karar
vermedir. Maliyet kontrolii bir Ol¢limlemeyi de beraberinde getirir. Bu olgiimleme;

gergeklesen maliyetlerle, Onceden planlanan (olmasi gereken) standart maliyetler



arasindaki farklarin saptanmasi esasina dayanir. Bu farklarin nedenlerinin belirlenmesi ve
bu nedenlere gére diizeltici 6nlemlerin alinmasi maliyet kontroliiniin temelini olugturur.

Maliyet azaltumi ise; mamullerin kalitesini bozmaksizin igletmenin elindeki
kaynaklarin en rasyonel bir bigimde kullamilmasi sonucunda, isletme maliyetlerini
olusturan kalemlerden hangilerinin ne diizeye kadar indirilebileceginin aragtirilmasidir.
Bagka bir ifadeyle maliyetleri en diigiik diizeyde saglayabilmektir.

Otel igletmelerinde yiyecek maliyetlerinin kontrolii ile maliyetlerin azaltilmasi
birbirini tamamlayan iki siirectir. Yiyecek maliyetlerinin azaltilmasi ile belirlenen maliyet
hedefine ancak maliyet kontrolii ile ulagilir.

Bu galigmanin temel amaci; otel igletmelerinin yiyecek boliimlerinde etkin bir
maliyet kontrol yonteminin ve maliyet azaltma programinin ortaya konulmasidir. Ayrica bu
program gergevesinde yiyecek maliyetlerinin faaliyet agamasmdaki yiyecek ilkmadde ve
malzeme iretim maliyetleri ile direkt is¢ilik ve genel {iretim giderlerinin sistematik bir
bicimde kontrolii ve azaltilmas: temel amaci olusturur.

Caligma kapsaminin ¢ok genis olmasi nedeniyle maliyet kontrolii ve azaltilmasina
yonelik ¢alismalar sadece yiyecek tiretim faaliyetleri {izerinde yapilmistir. Bunun bir diger
gerekgesi icecek maddelerinin maliyet kontrol siirecinin yiyecek ilkmadde ve
malzemelerinin maliyet kontroliine benzemesi ve kontroliiniin daha kolay olmasidur.

Calismanin gergeklesmesinde genellikle yurtici ve yurtdist konu ile ilgili
kaynaklarmn degerlendirilmesi yoluna gidilmigtirr. Bu amacla, iilkemizdeki g¢esitli
{iniversitelerin kiitiiphaneleri, Yiksek Ogretim Kurumu, Turizm Gelistirme ve Egitim
Vakfi ile gesitli kurum ve kuruluglarin kiitiiphane ve dokiimantasyon merkezleri taranarak
konu ile ilgili kaynaklarin toparlanmasima ¢aligilmustir. Otel igletmelerinde yiyecek maliyet
kontroliine ve azaltilmasina yonelik c¢aligmalarin daha ¢ok yiyecek maliyet kontrolii
lizerinde yogunlastif1, yiyecek maliyetlerinin azaltilmas: ile ilgili ¢aligmalarin son derece
sinirli oldugu saptanmugtir.

Tez galigmasi, dort bolimden olugmaktadir. Birinci boliimde; otel igletmelerinde,
yiyecek boliimii hakkinda genel bilgiler, yiyecek hizmetlerinin otel isletmelerdeki 6nemi,
maliyet ve gider kavramlar1 ve yiyecek maliyetlerinin analizi ile ilgili genel kavramlar
verilmigtir.

Ikinci bdliimde; yiyecek maliyet kontrolii, dnemi, amaglari, saglayacag: faydalar ve
kontrolii giiglestiren faktorler belirtilmigstir. Daha sonra yiyecek maliyet kontrol siireci ele

alinmig ve ii¢ kisimda incelenmigtir. Birinci kisimda yiyecek ilkmadde ve malzeme
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iiretiminin planlanmasi ve satinalinmasindan, miigteriye sunulmasina kadar gegen tiiretim
faaliyetlerinin kontrolii incelenmigtir. Ikinci kisimda, yiyecek ilkmadde ve malzeme
maliyetlerinin hesaplanmas1 ve kontroliine olanak saglayan gesitli maliyet kontrol
yontemleri ele almmugtir. Ugiincii kisimda ise, yiyecek maliyetlerinin olusumunda énemli
bir paya sahip olan direkt igcilik ve genel iiretim maliyetleri kismen agiklanmaya
caligilmagtir.

Ugilincii boliimde; Otel isletmelerinde yiyecek maliyetlerinin azaltiimas: konusu ele
almmugtir. Bu kapsamda yiyecek iiretim maliyetleri ile ig¢ilik ve genel iiretim giderlerinin
azaltilmasi ele alinmustir.

Dordiincti béliimde ise; Otel igletmelerinde yiyecek maliyetlerinin kontrolii ve
azaltilmasma y6nelik uygulamalarin belirlenmesi i¢in Ayvalik’ta belirli oteller iizerinde
anket aragtirma gahgmas: yapilmigtir. Ayrica, ayhk basit maliyet sistemi uygulayan bir
igletmede tek bir menti kalemi iizerinde standart maliyetleme yontemi ile yiyecek ilkmadde
ve malzeme kullanim-miktar maliyetlerinin kontrolii ve azaltilmasina yonelik bir ¢aligma

uygulanmgtir.



1. BOLUM

OTEL ISLETMELERINDE YIYECEK BOLUMU VE YIYECEK
MALIYETLERI ILE ILGILI GENEL ACIKLAMALAR

1- 1 Otel Isletmeciligi
1.1.1 Otel Isletmelerinin Tanim:

Turizm sektorii iginde yer alan agirlama endiistrisi; konaklama, yiyecek, igecek
veya her iigiiniin de sunulduu hizmetleri kapsayan genis bir yelpazeye sahiptir.("
Agirlama endiistrisinin ¢ok biiyiik bir kismini olugturan otellerin {iretmis olduklart mamul
ve hizmetler benzerlik gostermektedir'®). Buna ragmen, ilgili uzman ve kuruluslar tanimi
izerinde uzlagsamamiglar, her biri kendi agisindan ¢ok sayida tanim yapmustir. Bu

tanimlardan bazilart sunlardir:

Prof. Dr. Walter Hunzikier’e gore, “Otel; yer yabancisi olan misafirlerin ilk planda
gegici konaklama, ikinci planda yeme igmelerine hizmet edecek bigimde faaliyette bulunan

ve belirli standartlara sahip olan isletmedir.”*’

Uluslararas: Turizmn Akademisi tarafindan yapilan tamima gore, “Otel, yolcularin
seyahatleri boyunca tlicret karsiliginda konaklayabildikleri ve beslenme ihtiyaglarini

devamli olarak karsilayabildikleri isletmelerdir.”*

14 Ekim 1983 tarih ve 18060 sayili Resmi Gazetede yayinlanan 2634 sayili Turizmi
Tegvik Kanunu’nun, Turizm Yatutm ve Isletmeleri Yonetmeliginin 67. maddesinde otel;
“Esas fonksiyonlar1 miigterilerin geceleme ihtiyaglarmni saglamak olan, bu hizmetle beraber
yeme, igme, eglence ihtiyaglari i¢in yardimci ve tamamlayici birimleri de biinyesinde

bulundurabilen en az (20) odali tesislerdir.” seklinde tanimlanmaktadir. ©

M Michael L. Kasavana, Hotel Information Systems, CBI Publishing Company, Boston, 1976, 5.3

@ 1 aurie J.Mullins, Hospitality Management, A Hudman Resaurces Approch Pitman, London, 1992, 5.3
©®) Hasan Olali, Otelcilik Endiistrisi, Yatirimlari ve Finansman, Izmir ikt. Tic. Il. Ak. Yayuns, Ticaret
Matbaacilik, Izmir, 1965, s.15

® Fermani Mavis, Otel Isletmeciligi ilke ve Kavramlar, Birlik Matbaast, Eskisehir, 1992, s.41

® Orhan Kalkan, En Son Degisiklikleriyle A¢tklamali Turizm Mevzuatimiz, Turizm Bakanhg1 Yayin,
Ankara, 1991, 5.147.




Yukaridaki tanimlamalardan hareketle daha kapsamli bir tanim; “Otel; yapusi,
teknik donamimi, konforu ve bakim kosullar1 gibi maddi; sosyal degeri, personelin hizmet
kalitesi gibi moral elemanlariyla uygar bir insanini arzu ettigi nitelikte gegici konaklama ve
kismen beslenme ihtiyaglarini belirli bir ficret ile karsilayan ekonomik ve sosyal bir

isletmedir” © geklinde tarumlanabilir.

Oteller, miisterilerinin sadece geceleme ihtiyacini kargilamazlar. Otel isletmelerinin
birincil amaci miigterilerine konaklama olanag: saglamak iken, ikincil amact da yiyecek,
icecek, eglence hizmetlerini de miigterilerine sunmaktir.”  Giiniimiizde modern otelciligin
temel anlayisi; miigterilerinin yalnizca konaklama ihtiyaglarini degil, misafirlerin giinliik
yasamindaki hemen tiim ihtiyaglarini karsilamak ve isletme olarak miimkiin olan en fazla
geliri saglamaktr.® Bagka bir deyisle konaklama disindaki diger hizmetlerin otel
igletmeleri agisindan Onemi, kar getirmeseler bile bunlarin miisterilere sunulmasindaki
zaruriyetten kaynaklanmaktadir.”)

O halde bize gore otel; oncelikle yer yabancisi olan kisilerin konaklama, yeme-
icme, eglence gibi ihtiyaglarmi, daha sonra da o yorede yasayanlarin sosyal igerikli
isteklerine yOnelik hizmetleri belirli bir iicret karsiliinda sunan ekonomik ve sosyal

icerikli igletmelerdir.

1.1.2. Otel isletmelerinin Temel Ozellikleri

Otel isletmelerinin baslica 6zellikleri su sekilde 6zetlenebilir:'®

- Otel igletmeleri “zaman” satar. Otelin bir odasinin 24 saat iginde satilmasi gerekir.
O giin satilamayan oda, isletme igin maliyet arttirici bir olaydir. Otel hizmetlerinin
stoklama 6zellifi olmadifina goére hizmetin iiretildigi anda ve yerde satilmasi

gerekmektedir.(“) Ornegin, otelde bos kalan bir odanin veya lokantada satilamayan bir

© Hasan Olali, Meral Korzay, Otel Isletmeciligi, I.0. Isletme Fakiiltesi Yaymn No: 214, Istanbul, 1989, 5.29.
8. Medlik, The Business of Hotels, Heinemann Professional Publishing Itd. Halley Court, Jordan Hill,
Oxford 0X2 XEJ, London, 1990, s.50.

® Jack D. Nimemcier, Planning and Control Food and Beverage Operations, Institute of the American, Hotel
and Motel Association, Michigan, 1982, s.8.

©) | Sabit Barutgugil, Turizm Isletmecilizi, Beta Basim - Yayim Dagitim A.S. Istanbul, 1989, 5.53.

(10) Fermani Mavis, Otel Yénetimi ve Bes Yildizhi Otel Isletmelerinde Likert Modeli Uygulamasi, Anadolu
I;I]njversitesi, Agik Ofretim Fakiiltesi Yaymlar1 No: 111 Eskisehir, 1985, s.20.

(D Necdet Hacioglu, Turizm Pazarlamasi, Uludag Universitesi Basimevi, Bursa, 1989, s.13.




masanin ayni giin ve saat i¢inde yeniden satilabilmesi ve bunun sonucu olarak ortaya ¢ikan

ekonomik kayiplarin sonradan giderilebilme olanag: yoktur.

- Otel igletmelerinde iiretilen hizmetlerin satig1 ancak, misafirlerin otele bagvurusu
(12)

lizerine baglamaktadir. Bagka bir deyisle liretim ve titkketim ayni1 andadir.
- Otel isletmeciligi insan giiciine dayanir. Otel isletmelerinde miisteri agirlanmasi

temel hizmet oluguna gore, belli bir saymin altinda personel ¢aligtirmak imkansizdir.

- Oteller ve diger konaklama {initeleriyle konaklama iinitesi olmayan yiyecek -
icecek kuruluglarinda giiniin sonu ve bir sonraki giiniin baglangic1 arasindaki bir kag saat
diginda faaliyet siireklidir. Ancak konaklama hizmetlerine olan talep giin boyu ve yilin
degisik zamanlarinda degismeler gostermektedir. Talebin bu Ozelligi nedeniyle is
yogunlugu saatlerine esit bir sekilde dagilmamakta bundan da isgiiciiniin verimliligi negatif
yonde etkilenmektedir. Otellerde is¢ilik maliyetleri briit gelirin %35 veya daha da {istiinde
gergeklestigine gore, verimlilik agisindan bos gecen saatlerin  degerlendirilmesi

gerekmektedir.!'®

- Turizm sektoriinden yararlanan turistlerin seyehat nedenleri, seyehat sekilleri,
konaklamadan bekledikleri. yararlar, gelir diizeyleri, zevkleri birbirinden son derece
farklidir. Bu farklilik turizm gekillerini ve igletmelerin kurulacaklari yorelerin farklhiligin
ve konaklama isletmelerinin sunduklari {irlin ve hizmetlerinin farlilagtirilmasini zorunlu

kilmaktadir.('¥

- Otel isletmeciliginde risk faktorii oldukga yiiksektir. Clinkii otel isletmelerinde
talep 6nceden kesin sekilde belirlenmesi glic olan ekonomik ve politik kogullara baglidir.
Turizm endiistrisi de talep  dalgalanmalarindan anmda etkilendiginden ekonomik
konjoaktiire bagli risk faktérii yiiksek olmaktadir. Ayrica igletmeler mevsimlere bagli

olarak talep dalgalanmalartyla karsilastiklarindan faaliyetlerini mevsimlere gore

(3 L aurie J. Mullins, a.g.e.,s.7

13 Hiiseyin Ozgen, Bahar Taner, “Konaklama Endiistrisinde Verimlilik Analizi”, Verimlilik Dergisi, MPM,
1993/1, s.62.

() Robert W.Mclntosh , Charles R. Goldner, Tourism Princip les, Practices, Philosophies, John Wiley and
Sons Inc U.S.A., 1990, s.243




diizenlerler."> Bu durum personelin de mevsimlik olmasin gerektirir. Oysa, mevsimlik
oteller ellerindeki nitelikli personeli kagirmamak igin faaliyet gdstermedikleri giinlerde de

bir kisim personele iicret 6demek zorunda kalirlar.

- Otel igletmeciligi. kurulusta biiyiik sermayeye ihtiya¢ gosterir. Sermayenin 6nemli
bir kismm da sabit degerlere baglanmigtir. Bu ise, isletmede amortisman giderlerini ve
Sdemelerde rizikoyu artirict bir etken olur.!® Agirlama endiistrileri birgok endiistri ile
kargilastirdiginda, genellikle donen varliklara, toplam varliklara gore ¢ok az para yatirildigi
goriilmektedir. Arsa, bina, mefrusat ve teghizati kendisinin olan bir otel, dénen varliklar
olarak, toplam varliklarin yalnizca %20’sine veya daha azina sahip olabilir.. Diger yandan
bir imalat igletmesinin donen varliklarinin toplami. sabit varliklarinin toplamini asabilir.
Bunun ana nedeni, imalat ve diger endiistrilerin alacak ve satoklarinin gok fazla olmasidir,
Oteller, moteller, restoranlar ve ilgili isletmeler buna karsilik, devir hiz1 yiiksek, goreli
olarak az stok bulundururlar. Otel ve restoranlar aym1 zamanda, oncelikle nakit esasiyla
veya satig ile 6demenin arasinda yalnizca kisa bir siire bulunan bir kredi kart1 esasi ile
caligmaktadirlar. Bu ag¢idan dénen varliklar y6netimine Onem verilmelidir. Donen

varliklarn etkin kullanimi karlilig: arttirabilir.

- Oteller ayn1 zamanda sosyal bir kurulustur. Insanlar zaman zaman bu isletmelerde
biraraya gelerek konferanslar, konserler, defileler, kermesler, eglence geceleri, is
toplantilari, nisan, diigiin v.b. sosyal olaylar1 yagarlar. Insanlarin hayat standartlar arttik¢a
yukarida sayilan olaylarin otellerde yapilmasi istegide artmugtir. Bu gergegi goren otelciler
isletmelerine yeni salonlar eklemisler ve daha fazla miisteri ¢ekmeye baglamiglardir. Balo
salonlari, toplant1 salonlar1, genis lobiler, barlar, kafetaryalar, degisik amagli restoranlar,
modern otellerin vazgegilemeyen yardimcr ve tamamlayici boliimleri haline gelmistir.
Glinlimiizde otellere, yemek, eglence, konferans v.b. toplantilar ve eglenceler igin

gelenlerin toplami, gecelemek igin gelen misafirlerin yaninda kiigtimsenmeyecek sayidadir.

Bu durum, otellerin sadece bulunduklari y6re disindaki insanlarin yeme, igme,
eglence ihtiyaglarini karsilamadiklarini; y6re sakinleri i¢in de restoranlariyla, barlariyla,

eglence tiniteleriyle bir agirlama hizmet isletmeleri oldugunu gésterir.

(5) Ahmet Aktas, Turizm isletmegiliéi. Retromad Matbaasi, Antalya, 1989, s.17.
19 Ertugrul Cetiner, Konaklama Isletmelerinde Yénetim Muhasebesi, Ankara, 1995, s.11.




- Otel igletmeciligi, iginde bulundugumuz yiizyilda teknolojinin ilerlemesiyle
beraber siirekli olarak degigiklige ugrayan bir alandir. Herhangi bir otel isletmesinin
teknolojiyi takip edememesi, o igletmeye olan ilgilinin kaybolmas1 demektir."'®

- Ozellikle yiyecek tiretiminde bazi gida maddelerinin dayaniksiz mal olmast

onlarin soguk depolarda 3-4 giinden fazla stoklanmamasin: gerektirir.

- Otel igletmelerinde ¢alisan personel sayist ve iggbren degisim hiz1 yiiksektir. Bu
durum 6zellikle mevsimlik otellerde daha da belirgindir. Y1l boyunca agik olan ve rantabl
caligan otel igletmelerinde ve restoranlarda iggoren degisim hizinin yliksek olmasi o
isletmenin izledigi personel politikasinda tutarsizliklar oldugu yorumunu getirir.(lg) Isgtren

degisim hizinun yiiksek olmas: ig¢ilik giderlerini arttirir.

Yukaridaki faktérler nedeniyle de otel isletmelerinde performans Slglimlemelerinde

bir takim zorluklarla kargilagilmaktadir.®®

1.1.3. Otel Isletmelerinde Organizasyon

Artan niifus, ilerleyen kentlesme, insanlar ve toplumlararas: iligkilerin artmasini,
ulagim imkanlarmin gelismesi ile otel igletmeleri sadece gecenin gegirildigi yerler olmaktan

¢ikmus, bilimsel seminer ve kongrelerin yapildig: yerler haline gelmistir.

Otel igletmeleri, biiyiiklilk, isgoren sayisi, amaglari, izlenen politikalar, kurulus
yerleri ve tesisleri, yapim tarzlari ve sunulan hizmetlerin niteligi vb. agidan da 6nemli
farliliklar g6stermektedirler. Baglangigta basit bir organizasyona sahip olan oteller bugiin
bir¢ok islevi yerine getiren bir endiistri haline gelmistir. Bu nedenle tiim turizm isletmeleri

icin tek tip bir drgiitsel yap: semasinu ve isleyis kurallarini belirlemek imkansizdir. "

(") Michael Coltman, Afirlama isletmelerinde Finansal Yonetim, (Cev: Onder Met) Ince Ofset, Balikesir,
1995, 5.79.

(% Ayhan Gokdeniz, Otel Isletmelerinde Onbiiro Y&netimi, Alem Basimevi, Balikesir, 1985, s.30.

9 Zeyyat Sabuncuoglu, Personel Yonetimi, Uludag Universitesi Yaywu, Bursa, 1982, 5.53

@9 Laurie. J.Mullins, a.g.e., 5.7

@) Rutes Walter and Richard H.Penner Hotel Planning and Design Whitney Library of Design, U.S.A., 1985,
8.229



Organizasyon , genis anlamda bir diizenleme ve planlama isidir. Belirli hedeflere
ulagmak, ydnetici ve iggiiciiniin nicelik ve niteliklerinin iyi tesbit edilmesine uyumlu ve
verimli ¢aligtirilmasina baghdir. Bununla birlikte igletme faaliyetlerinde aksaklik olmamasi
ve igletme politikalarna ters diigmemek igin koordinasyon ve kontrol fonksiyonlarinin tam
olarak yerine getirilmesi; Orgiit i¢i haberlesme kanallarini olusturan emir- kumanda

zincirinin saglam ve mantikli temeller lizerine kurulmas: gerekir.

Bir igletmenin organizasyon yapisi gereksinmelere ve fonksiyonlarina gore tesbit
edilmedigi takdirde saptanacak en uygun isletme politikasmnin bile bagariya ulagmasi

diisiiniilmez.%?

Otel igletmelerinin organizasyon yapisinin kurulmasi ve bu organizasyon yapisi
icinde verimli olabilmesi ancak, alt sistemlerin uyumlu olmasi,®® temel isletme
fonksiyonlarinm bilinmesi ve bu fonksiyonlarinin anlagilmasi sonucu miimkiin olabilir.?%
Ayrica organizasyon plami otel isletmelerinin biinyelerine uygun, basit, sade ve yararlt
olmali, yazili bir bigimde ifade edilmelidir. Plan ayn1 zamanda sorumluluk hatlarini agik
bir bigimde gostermeli ve isletme faaliyetleriyle ilgili tiim kigiler tarafindan kolayca
anlagilmalidir.®”

Otel isletmelerinde organizasyon planinin diger 6nemli bir 6zelligi de departmanlar
arasinda gorev ve sorumluluk ayrimi yaparak, kayit tutma ile igletme varliklarini emanet
etme ve koruma fonksiyonlarini ayirarak hileli yollar1 énleyip giivenilir rapor vermeye
yardim etmektir. Yani, bir departmanin faaliyetleri ile muhasebe kayitlarinin aym

departmanin kontroliinde olmamas: gerekir. Bu, otel igletmelerinde i¢ kontroliin 6nemli

ozelliklerinden birisidir.

Sahip olduklar1 zelliklerin farkli olmas: nedeniyle konaklama isletmelerinin
organizasyon gsemalart da farklilik arzeder. Kiigiik otellerde galiganlar genellikle gesitli

glrevleri birarada yiiriitlirken, otel biiyiidiik¢e daha agik tamimlanmig béliimlerde orgiitsel

@2 Fermani Mavis, a.g.e., 5.3

@) Gither Yakar, Otel Isletmelerinde Verimlilik Anlayisi, Istanbuldaki Bes ve Dort Yildizl Otellerle flgili Bir
Alan Calismasi, Yaymlanmamis Doktora Tezi, Istanbul Unv., Sosyal Bilimler Enstitiisii, Istanbul, 1994, 5.73
@9 Omer Liitfi Met, Agirlama Hizmet Isletmelirde Yonetim ve Yéneticilik, Ince Ofset Basimevi, Balikesir,
1989, 5.36.

@9 Clifford T.Fay - Richard C.Rhoads, Robert L.Rosen Glatt Agirlama Hizmet Endiistrileri (Otel-Motel)
Yénetim Muhasebesi, (Cev: Selim Bekgioglu), Ankara, 1985, ss. 240-241.




yapiy1 olugturma olanagi dogar. Biiyiik otellerin 6rgiitsel semalarinda ise, uzmanlagmanin
giderek artti1§1 goriiliir.?® Otel isletmelerinin 6rgiitsel yapilarinda temelde aym tiir isler
yapilmaktadir.

Ulkemiz otelleri i¢in ornek olabilecek bir organizasyon semas: (Sekil 1) de
verilmigtir. Genel olarak otel isletmelerinde bulunan departmanlar iki ana gruba
ayrilmaktadir. Bunlar gelir getiren bolimler ve gelir getirmeyen boliimlerdir. Bu ayrim bu

béliimlerin gelir ve gider merkezi olmalarina gore yapilir®”

@9 1. Sabit Barutgugil., a.g.e., s5.108-110
@M Michael L.Kasavana, a.g.¢., 5.8
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1.1.3.1. Gelir Getiren Boliimler

Bu béliimlerin sayis: otelin tiiriine ve biiyiikliigiine gore degisir. Fakat odalar ve
yiyecek igecek boliimii temeldir Otelin yan faaliyet béliimleri, miisterilere para kargiliginda
telefon, ¢amagir, kuafbr ve hediyelik esya gibi hizmetlerin sunuldugu {initelerdir.
Camagirhane boliimii ise gelir getiren miigteri ¢amagirhanesi ve gelir getirmeyen isletme
camagirhanesi olarak iki boliime ayrilabilir. Faaliyet boliimleri olarak da adlandirlan bu
boliimler hem gelirin saglandigi hem de maliyetin olustugu merkezlerdir. Bu
departmanlarda olugan gelir ve maliyetleri gorebilmek, planlama ve kontrolde
yararlanabilmek i¢in bu béliimlere uygun gelir tablolar1 hazirlamak, basar1 (performans)

degerlemesi igin yararlidir.®®
1. Konaklama Béliimii

Organizasyon semasinda da goriilebilecegi gibi konaklama bdliimii; 6n biiro, kat

hizmetleri ve tiniformali hizmetler (servis - konsierj) seklinde olugmaktadir.

a) - Onbiiro: Temel fonksiyonlar:; oda satiglar1 yapmak, miisterilerin hesaplarini

tutmak, fatura vermek ve alacaklar tahsil etmek, d6viz bozmak v.b. dir.

b) - Kat Hizmetleri: Miisteri odalarinin, koridorlarin, salonlarin ve otelin genel
temizligi, yataklarin yapilmas, kirli camagirlarin degistirilmesi, mevcut egyalarin temizligi
ile ugrasir. Ayrica satiga hazir durumdaki odalar i¢in resepsiyona rapor verir, tamir ve

bakim ile ilgili igleri teknik departmanlara bildirir.

¢) - Uniformali Hizmetler: Baglica gorevleri; miisterileri karsilayip &nbiiraya
gbtiirmek, miigterilere ait bagajlari odalarina kadar tagimak, onlari odalarina gétiirmek,
miigterilerin danigma iglemlerinde yardimei olmak, miigteri adina harcama yapmak ve bu

harcamalar1 6nbiiroda miigteri hesabina yazdlrmaknr.(zg)

@® Y1lmaz Benligiray, Otel Isletmelerinde Kar Planlamasi ve Maliyet Kontrolii, Eskisehir Ikt. ve Tic. Bil. Ak.
Yayinlari, Yaym no: 180/181, Eskisehir, 1977. s.21.
@) Ertugrul Cetiner, a.g.e., s.19
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2. Yiyecek Icecek Boliimii

Yiyecek igecek bolimii ise; bir yiyecegin ve igecegin teslim alinmasindan,
depolanmasma, pisirilmesinden servisine, kadar bir ¢ok iglevin yapilmasmni saglayarak,
miigterilerin. yiyecek ve igecek ihtiyaglarinin karsilandigi boliimdiir. Bu béliimde yapilan
islevler sunlardir: 30

a - Satinalma ve Depolama: Daha 6nce belirlenmis ve tanzim edilmis meniilerde
yeralan yiyeceklerin hazirlanmasi i¢in gerekli malzemelerin siparis edilmesi, teselliimii ve
depolanmastyla ilgili galigmalar yapar. Depolanan malzemelerin dagitimi ise yine aymi

{inite tarafindan gergeklestirilir.

b - Mutfak: Depodan aldig1 malzemelerden yararlanarak yiyecekleri hazirlayan ve
miisterilere sunulacak hale getiren boliimdiir. Yiyecek - igecek boliimiiniin en Snemli

fonksiyonlar1 bu boliim tarafindan gergeklestirilir.

¢ - Servis - Restoran: Yiyeceklerin mutfakta hazirlandaktan sonra miigterilere

sunulmasi ise servis boliimiiniin igidir.

d - Bar: Isletme depolardan alman igeceklerin miisterilere sunulmasina iliskin

hizmetlerin yiiriiltiildtigii boliimdiir.

Bu tinitelerin ilk {igii yiyecek sonuncusu ise, agirhigt icecek olmakla beraber hafif

yiyeceklerin servisinin de yapildig: igecek hizmetlerinin sunulmasina iliskindir.
3. Yardumc: Boliimler

Miisterilerin yatma, yeme, igme ihtiyaglar1 disinda yine otelin tiir ve biiylikliigiine
gére miisterilerin ¢esitli ihtiyaclarini kargilayan ve isletmeye gelir saglayan iinitelerdir.
Bunlar, Telefon hizmetleri, miisteri ¢amagirthanesi, sigara, gazete satis, berber, kuafor,

cicekei vb.dir.

% Adnan Tiirksoy, “Otel Isletmelerinde Yiyecek Maliyetlerinin Kontrolii ve Otomasyon Uygulamasi Ornegi"
Yiiksek Lisans Tezi, D.E.U., Sosyal bilimler Enstitiisti, zmir, 1992., s.16
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1.1.3.2. Gelir Getirmeyen Bdliimler

Dogrudan gelir getirmeyen fakat gelir iinitelerini sevk ve idare eden bu {initelere
yardimci olan boliimlerdir. Hizmet boliimleri igersinde yer alir. Miigteri ile direkt iliskisi
olamayan boliimledir. Yiyecek {initeleriyle iligkileri agisindan gelir getirmeyen
boliimlerden bazilar1 sunlardir:

1. Yonetim Boliimii

Otel isletmelerinde personelin ydnetim ve denetim iglerini yapan boéliimdiir. Otel
isletmelerinin bityiikliigtine gore yapacag isler esitlenebilir ve cogalabilir.®? Bu bsliimde
caliganlarin faaliyetleri daha ziyade otelin yonetimine ve ilgili hesaplar1 tutmaya yoneliktir.
Otel miidiirii ve kendisine bagli yardumei elemanlar yonetim departmanini olugturur,®?

Yonetim bir siire¢dir. Siire¢ insanlarin igbirligini saglama ve onlari bu amaca dogru .
yiirlitme, i§ ve g¢abalarinin bagkalarinin araciligi ile amaglara ulagma veya bagkalarina is
gordiirme faaliyetlerinin toplamu olarak tanimlanabilir.®®

Tiirkiye’de otel isletmelerinin hemen bir ¢ogun da y6netim siireci ve bigimi
otoriterdir. Tiirk otel isletmelerinde merkeziyetgiligin bir sonucu olarak iist kademenin
astlara yetki devretmekten kagindiklart gézlemlenmektedir. Bunun sonucunda astlar hemen
her sorunun nihai ¢ézlimiinii {ist kademelerden beklemektedir.®¥ Bu ise, otel
igletmelerinde verimliligi olumsuz yonde etkilemektedir. Burada verimlilik kavrami eldeki
kaynaklar1 ¢ok iyi degerlendirerek en yiiksek {iretime ula§maktad1r.(35) Bu, otel
isletmelerinde her béliimiin bir digeri ile optimum bir uyum ve igbirligini gerektirir. Bunun
i¢in yonetici, boliim miidiirii ve seflerine, nihai sorumluluk kendisinde olmak kosuluyla

sorumluluk vermeli ve boliimler arasinda koordinasyonu saglamalidir.®¢

6N Ertugrul Cetiner, a.g.¢., s.20

2 Y1lmaz Benligiray, a.g.e., 5.24

%) Kemal Tosun, Isletme Yonetimi, Savas Yaymlari, Ankara, 1992. s.161.

9 Bmer Liitfi Met, a.g.e., s.105

%) Erol Eren, Yonetim ve Organizasyon, Beta Basimevi, Istanbul, 1996, s.4

©9 Otel Yonetim Seminerleri (Konusma Metinleri), Kiiltiir ve Turizm Bakanligh, Egitim Dairesi Bagkanli$1
Yaymlari, No: 56, Ankara, 1984, 5.40.
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2. Teknik Hizmetler Boliimii

Otelin 1s1, 151K, havalandirma gibi igleri ile bina ve teghizattaki onarimlarla ugrasir.
Teknik personel sayist otelin biiyiikliigii ve yasina gore degisir. Ozel teknik elemanlar, bu
tiir iglerin disarida yaptirilmasindan igeride yaptirilmasi daha ekonomik oldugu zaman

kullanilyr.
3. Muhasebe Béliimii

Muhasebe boliimii, igletmede ekonomik sonuglar doguran olaylarin belirlenmesi,
kaydedilmesi, smiflanmasi ve sonuglarin isletme ile ilgili kisilere ¢ogu zaman donemsel

raporlar seklinde sunulmasin saglayan tinitelerdir.

Otel muhasebe departmani g¢ofunlukla i¢ kontrole yoneliktir. Bu kontrol {i¢
amaghdir. Ik olarak miisterilere yapilan iskonto ve alinan paralarm miisteri hesaplarma
kaydmi saglamaktir. Ikinci olarak otel personeli tarafindan yapilan hile ve ihmalleri
onlemek, iigiincii olarak gereksiz harcamalari minimize etmeyi hedef alir.®”

Yukaridaki amaglar dogrultusunda oteller maliyet ve maliyet kontrolii ile yakindan
ilgilenmek zorundadirlar. Bunun igin organizasyonda bir kigi bununla sorumlu olabilir.
Biiyiik oteller bu isle gérevli bir birim “Yiyecek igecek kontrol biirosu” kurabilirler- Ancak
bu departmanin maliyeti ile kontrol sisteminin saglayacagi avantaj arasinda bir denge

saglanmalidir.©®

4. Pazarlama Boliimii

Turizm  hareketlerinin  ulusal ve uluslararasi alandaki  gelismelerden
yararlanabilmesi  i¢in yetenekli, satig personeline ihtiyact vardir. Bu sebeple otel
organizasyonlarina satis bsliimii ilave edilmigtir. ®” Bu, igletmelerin verimliligi ve doluluk

cabalarimi arttirma agisindan oldukg¢a 6nemlidir.

©7 Yilmaz Benligiray, a.g.e., 5.24.
68 a.g.e., s.24

@9 A.J.Burkant - S. Medlik, “Turizm Endistrisinde Pazarlama Uygulamalar”, Tiirkiye Iktisat Gazetesi,
Ceviren: Selim Bekg¢ioglu (5 Ocak 1978), 5.12
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1.2 - Otel Isletmelerinde Yiyecek Boliimii
1.2.1. Yiyecek Hizmetlerinin Tanimi

Daha Once de deginildigi gibi, yiyecek - igecek hizmetleri otel isletmelerinde
sunulan temel hizmetlerden birisidir. Kugkusuz yiyecek - igecek hizmetlerinin sunuldugu
yerler yalnizca oteller degildir. Otellerin yaninda bu hizmetlerin sunuldugu bir ¢ok kurum

ve kurulustan s6zedilebilir.

Yeme-igme Isletmeleri; genellikle kisilerin siirekli oturduklar1 yerin disinda yeme-
icme ihtiyaglarini kargilamak ve kér saglamak amaciyla kurulan fiziksel niteliklere sahip
isletmelerdir.“®? Turizm agisindan yeme i¢me igletmeleri, gastronomi adimi verdigimiz
beslenme bilimi konusu igine girer.? Zira gastronomi insanlara yiyecek ve igecek
hizmetlerinin nasil ve ne sekilde yapilacagini gosteren bir bilim dalidir.*? Gastronominin
bilimsel y6niinii dogrudan dogruya gidalarla ugragilmasi olustururken, diger bir yoniinii de

yemek teknolojisini olusturur.
1.2.2. Yiyecek Hizmetlerinin Gelisimi

Yiyecek- igecek igletmeleri altmislt yillarin bagindan beri niteliksel planda biiyik
bir gelisim, niceliksel planda ise artma siirecine girmistir. Bir ¢ok sosyolojik ve ekonomik

olaylar yiyecek sektdriiniin bu 6nemli degisimine yardimci olmustur. Bu degisime neden

olan faktorler sunlardir: ¥

- Niifus artis1,

- Yagam diizeyinin yiikselmesi

- “Bos zaman” olaymin gelismesi,

- Seyahate katilanlarin sayisinin her y1l yiikselmesi,

- Biiyiik kent merkezlerinin ¢ogunda insanlarin giinlerini evlerinin diginda

gecirmege baglamasi,

“9) | Sabit Barutqugil, a.g.e., 5.55.

“1) Adpan Tiirksoy, a.g.e., s.17

“2) Johannes Pries, Yivecek Icecek Hizmetleri Yonetimi, (Cev: Ahmet Aktas - A.Tekin) Uludag Universitesi
Basimevi, Bursa, 1984, s.13.

“3) Benard Thelimann, Collection Hotellerie et Tourisme Quvrir un Restaurant, Paris, 1988, s.13.
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- Kadmin toplumdaki roliiniin degismesi, ¢aligan kadin sayismin gittikge artmas,

6gle yemegi hazirlamaya zamanlarinin kalmamast.
- Yiiksek 6grenim gbren 6grenci sayisumun artmasi ve

- Kentlesmedir.

Bazi olaylarin yiyecek sektorii tizerinde direkt etkileri olmasmna kargin (niifusun
artmas1), bazilarmin da g¢ogalmasinda etkileri olmustur. Ev disinda ¢alisan kadin sayisinin
gittikge artmasi, kadinlarin hem ailelerinin, hem de kendilerinin 6gle yemegi sorunlarini
¢ozmek zorunda kalmalarina sebep olmustur. Bu da digarida hi¢ yemek yemeyen halka
lokantaya gitme aligkanlhif1 getirmistir. Ustelik calisan kadmlar ailelerinin gelirlerinin
yiikselmesine de katkida bulunarak ig disi, bog zaman ve tatil titkketiminin ¢ogalmasina

yardime1 olmuglardir.

Yukarida agiklanan sebeplerle birlikte tiiketicilere sunulan yemek ve lokanta
“4)

cesitliligi de bu sektore olan talebin artmasina neden olmugtur.
Lokantacilifin yarmina baktigimizda; ekonomik kosullarin gelismesi ve tiiketim
aligkanliklar1 g6zoniine alinirsa, lokantaciligin son yillardaki gelisiminin yavaglayacagi

veya gelecek yillarda artacag konusunda asagidaki tahminler yapilabilir:

- Isletme kosullar1 zorlastikga mevcut isletmeler birbirine kars: daha saldirgan bir

politika uygulayarak miisteri sayisini arttirmaya galigacaklar veya kaybolacaklardir.

- Verimlilik alt smur devamli yiikselecegi igin, kiigiik yerleri biiyiitmeye veya

ellerindeki yerleri daha akilci kullandiracak formiilleri benimsemeye zorlanacaklardir.

- Yerden azami derecede yararlanma hedeflerine miisteri devir hizini arttiran yeni

lokanta formiilleri ortaya gikacaktir.“*>

- Cagdas yasamin getirdigi zamanla yarigma zorunlulugu, insanlari siiratli bir

bigimde ayakiistii yemek yemege itmektedir. Bu da “Fast food” denilen hizli ve hazir

4¢

“% Engin Tagkin, “Konaklama Sektriindeki Yiyecek Icecek Hizmetlerinin Optimum Maliyet ve Karlilik
Analizi” Yiiksek Lisan Tezi, Uludag Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti Bursa, 1991, s.3.

@5) Bernard Thelimann, a.g.e., s.15.
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yemek tiiriindeki restoranlarin giderek yayginlasacagini gostermektedir.

Hizli yemek hizmetleri sunan, self-servis uygulamalari, yiyeceklerin atilabilir kagit
ve plastikte sunulmas: iggiiciinden tasarruf saglar. Ayrica, bu isletmeler sinirlh meniileriyle
yemek zayiati ve porsiyonlar1 kontrol altinda tutarak masraflarini diistirmiisler ve
miigterilerini satin alma giiclinii arttirmiglardir. Bu durum pazarda kendilerine rekabet giicii

getirmis ve bilyiik pazarlara ySneltmigtir.

Ulkemizde yeni egilimlerin geleneksel lokantalardan gok “fast food” tliriinden
{irlinler satan mekanlara kaydig1 gézlenmektedir. Mc Donald’s, Wendy’s, Jimmy’s, Fried
Chicken, Seven-Eleven, Fudrockery, Pizza Hut, Ken tucky Fried, Chicken, Burger King
gibi fast food firmalarinin Tiirkiye’de de hizli gelismesinde etkili olan fakt6rlerin baginda
batilt olan yiyeceklere karst duyulan ilgi ve meraktan kaynaklanmaktadlr.(%) Bununla
birlikte insanlarin yenilik istemelerinin yanisira, yillarm getirdigi klasik yemekle karin

doyurma aligkanliginin bikkinliginin da bunda etken olabilecegi agiktir.

- Son yillarda tiim diinyada ve yurdumuzda da giderek gelisen Catering sektorii
gbze carpmaktadir. Yiyecek icecek endiistrisindeki gelismelere paralel olarak ortaya ¢ikan

Catering hizmetleri yiyecek, igecek, servis gibi hizmetleri ifade etmektedir.

Giinliik yasam karmagas1 ve yogun tempo insanlar1 yeni arayislara itmektedir. Hizli
ve degisik bir ortamda miigteri agirlamak da zaman zaman sorun yaratabilmektedir. Boyle
bir talebin karsilanmasi i¢in bazi firmalar s6zkonusu davetlerin yiyecek-igecek
organizasyonunu miizik ve nakliye isleriyle birlikte {istlenmektedirler. Bu tip organizasyon
firmalar1 kokteyl, yemek, agik biife, kumanya, fuarlarin kafeterya hizmetleri, kongre ve
konferanslarin yiyecek-igecek servisleri, ev davetleri gibi her tiirlii organizasyon ve servisi

gergeklestirmeye ¢aligmaktadirlar.

- Tiim bu gelismelere paralel olarak, konaklama sektorii yiyecek-icecek hizmeti
veren boliimleriyle sektor igerisinde rekabet edebilmek ve kérlarimi arttirp varliklarim
siirdiirebilmek i¢in, maliyetleri {izerinde etkili olan faktérlerin, en etkili ve verimli bir

sekilde kullamiminm saglayacak, personel giderlerini, fire ve zaiyatlarini kiigiiltecek maliyet

“9 Diinya Gazetesi, “fast food” Biiylik Kentlerde Yayginlastyor, (27.8.1990), s.12
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azaltma ¢aligmalarina daha fazla 6nem vermek zorundadirlar. 2000’1 yillarda sektor igin

hakim sdzciik kalite ve verimlilik olacaktir.
1.2.3. Yiyecek Hizmetlerinde Simiflandirma Sekilleri

Temel amaci miisterinin yemek ihtiyacimi karsilamak olan yiyecek isletmelerinin
¢ok degisik simiflandirma sekilleri vardir. Caligma farkliliklarina, ¢aligma saatlerine,
kalitesine, mutfak tipine, biiyiikliigiine, miilkiyetine, hizmet tarzina, hukuksal statiisiine

gore vb.47

Yiyecek-igecek isletmeleri, tiiketici tercihlerinin gesitliligi ve diinyadaki egilimlerin
degismesine paralel olarak pek ¢ok degisik sekillerde siniflandirilabilirse de konumuza en

uygunu agagidaki smiflandirma §ekilleridir.(48)

1. Biiyiikliiklerine Gore

Yatirim, istihdam ve fiziksel hacim, ile yillik ciro gibi isletme kriterleri,

cergevesinde;

- Biiylik isletmeler: (masa sayis1 101 veya sandalye adedi 400 ve daha fazla olan

isletmeler)

- Orta ve Kiigiik isletmeler: (Masa ve Sandalye sayis1 bu rakamlarin altinda kalan

hizmet birimleri) olmak tizere iki ana grupta toplanabilir.

2, Miilkiyetlerine Gore

- Ozel isletmeler
- Kamu igletmeleri

- Karma isletmeler

3. Sahip Olduklan Isletme Belgelerine Gire

- Turizm Isletme Belgeliler

- Turizm Isletme Belgeli olmayan (Belediye tarifeli) isletmeler.

“" Bernard Thelimann, a.g.€., 5.16
“® Adnan Tirksoy, a.g.e., s.18



4. Kitleye Yonelik Yiyecek icecek Hizmeti Veren Isletmeler

Bu smiflandirmada yiyecek, igecek hizmeti sunan igletmeler; ticari amag tasiyip
tasimamalarina gore iki gruba ayrilmaktadir. Ticari isletmeler, kir amaciyla kurulan yeme —
icme isletmeleridir. Ayrica miilkiyeti kamuda ya da endiistriyel isletmelerde bulunan, kér
amaci giidiilmeden kurulan ya da kurulus amaglarina gore; kendi personeline yiyecek-

icecek hizmeti veren ve bulundugu isletmeye bagli olarak c¢alisan birimler de vardir.
1.2.4. Otel isletmelerinde Yiyecek Boliimiiniin Organizasyonu ve Orgiitleme

Isletmelerin amaglarma erigebilmesi igin yonetimin orgiit icinde yapilmas: gereken
isleri kisilerle iligkilendirmesi gerekmektedir. Orgiitleme, “..... planlanmig amaglara
ulagmak i¢in gerekli olan 6zel faaliyetlerin saptanmasi, bu faaliyetlerin mantikli bir gergeve
ya da yapt icinde smmiflandirilmasi ve faaliyetlerin kisi ve pozisyonlara baglanmas: ile
ilgilidir.“”

Orgiit semalar, Srgiitleme etkinliklerinin en islevsel araglarmndan biridir. Orgiit
semalarim destekleyen en 6nemli yonetsel arag ise “is tanimlarr” dir. Is tanimlari, belli bir
pozisyon ile iliskilendirilen gorev ve sorumluluklarin orgiitlii bir listesidir.°” Baska bir
deyisle, islerin yapilabilmesi igin bireylerin sorumluluk alanlari belirler. Is tanimlarmin
temel manti1 igin ne oldugu hakkinda genel bir fikre sahip olunmadiginda” ise uygun
isgdren se¢imi de zorlagacaktir.®V

Orgiitleme caligmalarinda amag, ilgili isgorenler arasinda ¢aligma diizeni ve yetki
sorumluluk iliskilerinin diizenlenmesidir.®? Bu nedenle konaklama isletmelerinde yiyecek
tiretimi ile ilgili her {initede belirlenen amag kendilerinden beklenen katkiyi saglamak da

esit etkinlikte calismalidir.®?

Yiyecek {iretim hizmetlerinin Dbelirlenen amaglara
ulagabilmesi igin gerekli olan igler ve faaliyetler ayrintili bir sekilde belirlenip

benzerliklerine gore gruplara ve boliimlere ayrilmasi gerekir. Bu ise, yiyecek iretiminde

49 Halil Can, Meral Tecer, Isletme Yonetimi, Doga Basimevi, Ankara, 1978, 5.29

9 Bernard Davis, Sally Stone, Food and Beverage Management, English Lanquage Book Society, Heimann
Professional, 1985, 5.302

Y Thomas F.Powers, Introduction to Management in the Hospitality Industry, John Wiley and Sons,
Toronto, 1979, 5.302.

2 Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Icecek Yonetimi, Antalya, 1995, s.18.

©3) Y1lmaz Benligiray, a.g.e., 5.58
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bagariy1 getiren en 6nemli anahtarin iyi bir organizasyon oldugunu ortaya ¢ikartir. Uygun
yapilmig organizasyon yiyecek tiretimini kolaylagtirir ve etkinligini arttirir. Y
Organizasyon iginde yetki ve sorumlulugu iyi tanimlanmig personelin de nitelikleri ige
uygunsa basarili olunmamas: i¢in hig bir sebep yoktur.5>

Bununla birlikte isletmenin biiyiikliigiine, hizmet verilen miisterinin niteligine,
yiyecek servisinin tiiriine (Amerikan, ingiliz, Fransiz, Biife servisi, Self servis, ziyafet v.b)
restoranin bagimsiz bir birim yada sirketler zincirine ait olusuna, benimsenen personel
politikasina bagli olarak farkli 6rgiit yapilar1 ve personel hiyerarsileri gelistirilebilir. Bagka
bir deyisle igletmelerin biiyiikliikleri, nitelikleri, izledikleri politikalar, personel sayilar: ve
niteligi, hitap ettikleri miigteri kitlesi, atmosferleri, uyguladiklar: servis sistemleri farklilik
arzettiginden standart bir organizasyon yapisindan bahsetmek miimkiin degildir. isletmeler
Orgiit semalarmi gereksinimlerini karsilayacak dogrultuda farklilagtirabilirler.®® Tim
isletmelere uyarlanabilecek, yiyecek departmanini ilgilendiren organizasyon semasi (Sekil

2) de verilmistir.

Isletmelerin yiyecek faaliyetinin organizasyon yapisim etkileyen faktorler
sunlardir:®”

- Yiyecek geliri getiren tiim birimlerin amag ve politikalarinin belirlenmesi
- Mevcut iglerin niteliklerinin tesbit edilip siniflandirilmasi,
- Islerin birbirleriyle ve yonetimle olan yatay ve dikey iliskilerinin belirlenmesi,
- Personelin segilmesi ve gorevlendirilmesidir.
Belirlenen organizasyona gore, isletmedeki igglicli envanterini ayrintili olarak ¢ikarmak

gerekir. Isgorenlerin nicelik ve nitelikleri saptanmadikga gelecege yonelik isgoren

gereksinmesini tesbit etmek zorlagir.*®

9 Ahmet Aktas, a.g.e., 5.184.

% Fermani Mavis, Otel Yonetimi ve Bes Yildizli Isletmelerde Likert Modeli Uygulamasi, 5.30.

% yames R.Abbey, Joreme J.Vallen, The Art and Science of Hospitality Management, The Educational
Institute of the American Hotel and Motel Management Association Michigan, 1987, s.138

©7) Ahmet Aktas, Afirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve Icecek Yonetimi, a.g.e., 5.16.
8) Zeyyat Sabuncuogly, a.g.e., s.50.
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1.2.5. Yiyecek Hizmetlerinin Otel Isletmelerindeki Onemi

Seyahat eden kisi i¢in konaklama ne &lgiide Snemli ise, yeme-igme de o lgiide

onemlidir. Bu, turist agisindan oldugu kadar, isletme igin de biiytik 6nem tagir.

Konaklama tesisleri, yerlesik halka genel olarak pek otel biinyesinde bulunan
yiyecek-igecek hizmetleri giderek artan bir tempo ile o yorenin halkina da hizmet sunarlar.
Bu bakimdan yeme-igme {iinitelerinin miigteri yelpazesi geceleme miisterisinden daha

fazladir.

Konaklama sektorii yiyecek iiniteleriyle is ve para hareketini g¢ogaltarak
verimliligini artirmak ister. Ayrica, konaklama tesislerinde yeme-igme iinitelerinin
bulunmas: onlara sinifsal veya derece farliliklari verir. Konuya bagka agidan bakacak
olursak konaklamaya gelen bir kisinin yemek igin harcayacagi paray: da isletme almak
ister. Bu nedenlerden dolay: yiyecek igecek tUniteleri olmayan konaklama tesislerini
gliniimiizde bulmak pek miimkiin degildir.®”

Bir otel isletmesinde yiyecek-icecek bsliimiiniin énemi, yiyecek-igecek satiglarinmn
toplam gelire olan katkisiyla lgiilebilir.®® Uluslararast bir otelin gelirlerinin dagilim
yiizdesi ve toplam gelir igindeki yiyecek ve igecek gelirlerinin payr bu konuda bir fikir

verebilir (Sekil 3)

Oda satig gelirleri bir tarafa birakildiginda kalan gelirlerin en biiylik dilimini
(%38,6) ile yiyecek-igecek gelirleri olusturmaktadir. Bu departmanin gelirlerinin biiyiik
bolimiinli ise, (yaklagik %71°i) yiyecek satiglarindan elde edilmektedir. Bu oranlar
isletmenin sinifina gére degismektedir. Ornegin bir-iki yildizli bir otelde toplam gelirin
%75-80’1 odalardan %10-15’i yiyeceklerden saglanirken, Dort-Bes yildizli bir otelde
odalardan saglanan gelir toplami gelirin %50-55’ini, yiyecek gelirleri ise %30-35’ini

olusturmaktadir.

© Engin Taskin, a.g.e., s.12 .
(69 Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yivecek ve Igecek Yonetimi, a.g.e., s.51
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Sekil: 3. Uluslararasi Pazara Hitap Eden Bir Otelin
Gelirlerinin Dagilimi (%) Olarak

Oda Satislan

Yiyecek
Satiglar

Kira Gelirleri Igecek Satiglart

ve Diger Gelirler

Yardunci Faaliyet Depart. Gelirleri (Telefon,gamasir vb.)

Kaynak: Adnan Tiirksoy, a.g.e., s.20

1.3- Otel Isletmelerinde Maliyet ve Gider Kavramlar
1.3.1. Maliyet Kavrami:

Maliyeti olugturan giderlerin mamul mallara ya da hizmetlere yiiklenmesi {iretilen
mal ve hizmetlerin maliyetleri {iretim gesitlerine ve yapilan harcamalarin dogrudan dogruya
ya da dolayli olarak tiiketilmesiyle ilgilidir. Maliyeti olusturan giderler ya da tiiketilen
varliklar igsletmeye girislerinden tiiketilmelerine kadar gegen siire iginde bazi noktalarda
maliyete doniigmektedirler.®”

Maliyet azaltimmin temelini olusturan maliyet kavramu ile ilgili bir ¢ok tamm
yapilmigtir. Bu tanumlarin biiyiikk bir kismu maliyetler hakkinda ihtiyag duyulan farkli

tiirdeki problemlerin ¢6ziimiine yoneliktir.

En genis anlamda maliyet, bir amaca ulagmak i¢in katlanilan fedakarliklarin

(62)

toplam1™” veya elde edilen iktisadi kiymetin degeri yada bir deger ozverisini temsil

@1 Mehmet Uragun, Maliyet Muhasebesi ve Mali Tablolar, Yetkin Basimevi, Ankara 1993, ss.53-57.
62) Zeyyat Hatipoglu,, Cudi Tuncer Giirsoy, Malivet ve Yonetim Muhasebesi, Bilim Basimevi, Istanbul,
1979, s.10.




eder.®® Diger bir tamima gbre maliyet, belirli bir amaca ulasmak i¢in katlanilan ve

katlanilmasi gereken fedakarliklarin parasal ifadesidir.

Maliyet, bir faaliyet i¢in katlanilan fedakarliklar olduguna gore, maliyet hesaplama
da bir faaliyetin maliyetini saptamaktir.®? Yiyecek maliyetlerinin konusunu olusturan

faaliyetler (satinalma, stoklama, {iretme, sunma gibi) ¢ok gesitli sekillerde ortaya gikabilir.

Maliyet igin yukarida verilen tanima gore, bir yiyecek hammaddesi satin alindiginda
katlanilan fedakarliklar satin alma faaliyetinin maliyetini, bir mal veya hizmet tiretildiginde
katlanilan fedakarliklar (kullanilan iiretim faktorleri) da iiretim faaliyetinin maliyetini
olugturur. Ancak bu tanimlamalarda maliyetin igletmeye iliskin olup olmadigma yer
verilmemistir. Bu dogrultuda maliyeti her isletmenin kendi faaliyet konusunu olusturan
mamul veya hizmetleri elde etmek igin harcadifi ¢esitli {iretim faktorlerinin para ile ifade .

(65)

edilebilen degeridir geklinde tanimlayabiliriz.

Ote yandan maliyet unsurlarinin sadece parasal degerlerden olusmamasi, kullanilan
bazi ticari belgelerin de tanima dahil edilmesine yol agmistir. Bu yaklagimdan hareketle
maliyet; nakit harcamalarinin yada devredilen diger varliklarin, gikarilan hisse senetlerin,
yerine getirilen hizmetlerin, teslim alman yada alinmasi beklenen mal veya hizmet
diistincesiyle ortaya ¢ikan yikiimliiliiklerin miktaridir.©®

Yukaridaki degisik tamimlarin 1g1ginda maliyetin tanimi onun amaca yonelik
yapisini vurgular. Fayda ya da kazang saglama amaci, isletmenin sahip oldugu varliklarin
degerindeki azalmadir. Bu azalis isletme kaynaklarinin kullanimn ifade eder. Oyle ki; bu

kullanim amaci, feda edilen den daha fazla gelir elde etmektir.®”

1.3.2. Gider ve Maliyet Giderleri

Maliyet ile gider birbirinden farkli kavramlar olmasina kargm literatiirde bazen ayn

63 Morton Backer, Lyle E.Jacobsen, Yénetim Acisindan Maliyet Muhasebesi, (Cev: Sadik Baklacioglu),
Veniis Matbaacilik ve Ticaret, Istanbul, 1983, 5.3

©9 Yiicel Ercan, “Maliyet ve Gider Kavramlar” , Muhasebe Enstitlisii Dergisi, Yil: 3, say1 10 Kastm 1977,
.10

%) Nasuhi Bursal, Maliyet Muhasebesi; Pensipler ve Uygulamalar, Formiil Matbaasi, Istanbul, 1978, s.1.
€6 Fay, Rhoads, Rosen Batt, a.g.e., 5.58.

7 a.g.e., 5270
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anlamda kullanilmaktadir. Bu karigiklig1 6nlemek amaciyla gider kavraminin da tanumlanip
agiklanmasinda fayda goriiyoruz. Gider, belirli bir déneminin hasilatinin elde edilmesi
amaciyla kullanilmusg, titkkenmis maliyetlerdir.(“) Bir bagka tanima gore gider, bir isletmenin
belirli bir dénemdeki karin veya zararin ortaya ¢ikmasi igin o dénemle ilgili harcamalara

veya harcama grubuna verilen isimdir. Gider yerine masraf terimi de kullanilmaktadir.

Gider ve maliyet kavramlarmun ikisi de harcamalarin degisik sekillerde
gruplanmasiyla meydana getirilmektedir. Eger harcama gruplar: belli bir désnemdeki kérin
belirlenmesiyle ilgiliyse gider ismini almaktadir. Bu harcama gruplari maliyet terimleriyle
de ifade edilebilmektedir. Ornegin: hammadde maliyeti, iscilik maliyeti, satilan mallarin
maliyeti gibi. Diger bir deyisgle, “iiriin giderleri” maliyet terimi kullanilarak maliyet
giderleri  olarak  isimlendirilmekte  “d6nem  giderlerinin”  gruplandirilarak
siniflandirimasinda gider terimi kullanilmaktadir.©

Maliyet giderleri gergek tiretim igin yapilmig olan giderlerdir, bunun disinda yapilan
giderler maliyetlerle ilgilendirilmez. Buna gore, isletmenin yapdigt giderlerden iiriin

maliyetine gecenlere maliyet giderleri, digerlerine sadece gider denmektedir.

Giderlerin amaca uygun olup olmamasmin herhangi bir 6nemi yoktur. Esasen

amaca uygun olmasi, giderlere “maliyet giderleri” niteligini kazandirmaktadir.

Gider kavrami iginde goriilen en 6nemli 6geler sunlardir:

- Maliyet giderleri,

- Uretilip de sattlamayan mal ve hizmetlerden dogan zararlar,
- Maliyetinin altinda yapilan satiglardan dogan zararlar,

- Cesitli nedenlerle kaybolan mallardan zararlar.

- Stoktaki mallarm bozulmasindan dogan zararlar,

- Uretim kapasitesine ulagilamamasindan dogan zararlar,

- Cesitli yardimlardan dogan zararlar,

- Fire, artik, bozuk ve kusurlu mamulden dogan zararlar’? .

68 Morton Backer, Lyle E.Jacobsen, a.g.e., s.4.

) Zekeriya Siimerkan, Konaklama Isletmelerinde Maliyet Bilgilerinin Hazirlanmasi (Cost Control), ince
Ofset Basimevi, Balikesir, 1989, s.7

% Mehmet Uragun, a.g.e., $5.68-71,
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Ayrintili olarak sayilan ve sonuglan itibariyle igletme zarari diizeyinde goriilen bu

zararlar isletme gideri olarak nitelendirilmektedirler.

1.3.3. Maliyet Giderlerinin Tiirleri

Isletme hasilatim arttirmanmn bir yolu satiglarn arttirmaktir. Diger bir yolu da
maliyetleri kontrol ederek azaltmaktir. Maliyetleri kontrol etmek i¢in de y&netim 6ncelikle
maliyet ¢esitlerini bilmek zorundadir."" Her maliyet tiirtiniin belirli bir amag igin en
gecerli ve en dogru maliyet oldugu bilinen bir gergektir. Ornegin; sabit maliyetler, degisken
maliyetler, standart maliyetler, gergek maliyetler, gibi ¢esitli maliyet tiirleri vardir. Bu
maliyetlerden ortalama maliyetler stoklar1 degerlemede kullanilmast en uygunu olmasina
karsin, kontrol amaglari igin yetersiz ve yararsiz kalmaktadirlar. Ote yandan standart
maliyetler ise, iiretimin planlanmasinda ve denetiminde gereksinim duyulan en Onemli
maliyet olmasina kargm, mamul fiyatlamasina temel olusturmada yetersiz kalmaktadr.(?

Maliyetler, tiirleri ve ortaya ¢ikis sekilleri bakimindan olabildigince genis bir
ayrima tabi tutulur. Tiirlere gore ayrum, maliyetlerin kavranmasim kolaylastirdigi gibi,
bunlarin sonradan istenilen bigimde degerlendirilmesini de kolaylastirir. Yapilacak olan

siniflandirma asagidaki sonuglari elde etmeye yonelik olmalidir.™

a- Maliyetlerin hizli, kolay ve saglikli bir bigimde hesaplanabilmesi,
b- Etkili bir kontrole olanak vermesi
c- Planlama ve karar verme bakimindan yonetimin gereksinmesini kargilayabilmesi

d- Maliyetlerin, ¢esitli maliyet yerlerine ve mamullere hizla ve kolaylikla

yiikletilmesine olanak vermelidir.

Maliyetler, yalnizca tiirleri bakimindan degil, yapildiklar1 yerler bakamindan da

yakindan izlenir ve kontrol edilir. Bunda amag ilk madde ve malzeme giderlerini iiretimin

Y Michael. M.Coltman, Cost Control for the Hospitality Industry, Second Edition, New York, 1989, 5.23.
%) Rufat Ustiin, imalat Endiistrisi !g’le;melerinde Imal Etme Ya da Satinalma Kararlarinin Alinmas: ve
Tiirkiye’de Uygulama, Eskisehir, .T.1.A. Yaymnlar, No: 203/132 Eskigehir, 1978, 5.79.

") Nasuhi Bursal, Yiicel Ercan, Malivet Muhasebesi. ilkeler ve Uygulamalar, Der Yayinlari, Istanbul, 1992,
.46,
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biitiin safhalari bakimindan izleyip saptayabilmek ve boylece hangi safthada veya hangi
maliyet yerinde fazla maliyete katlanildigim1 zamaninda ortaya g¢ikarabilmektir. Bu ayni
zamanda igletmelere yOnetim ve planlama acgisindan alacaklari kararlara yardimci

olacaktir.(¥

Biz maliyetlerle ilgili bu ayrimu aragtirma konumuza temel olarak; yoneticilerin
maliyet azaltiminda kargilagabilecekleri maliyet ve gider tlirlerini tesbit ederek

siniflandirmaya tabi tutacagyz.
1.3.3.1 Yonetim Kararlar1 Acisindan Maliyet Giderleri

Otel isletmelerinin yiyecek {iretim siirecinde etkinligi saglayabilmeleri, {iretim
girdilerinin en iyi bilesimini elde edebilmelerine baghdir. En iyi girdi bilesimi ise, verilen
girdilerin marjinal verimliliklerinin hizmet ve iiretim fiyatlarina oranlarinin birbirine egit
oldugu en kiigiik maliyet noktasinda olusmaktadir.’ Bu en kiigiik maliyet noktasmmn
saglanabilmesi saglikli bir maliyet hesaplamasini gerektirmektedir. En diigiik maliyetli
karar yolunu segebilmek, 6ncelikle tiim karar yollarinin maliyetlerinin belirlenmesi ile
miimkiindiir. Alternatifler arasinda se¢im yapilirken karar verici her bir alternatifin toplam
maliyetinin ne oldugunu bilmek zorundadir.’® Ciinkii otel isletmeleri aymi iiretim
dalindaki benzer igletmelerin yiyecek hizmetleriyle rekabet edebilmek igin maliyetlerini

minimize etmek zorundadir.

Karar vermede kullanilan maliyet bilgilerinin her karar i¢in ayr1 ayr belirlenmesi
gerekir. Yoneticilerin gesitli segenekleri degerlendirerek belli bir amaci gergeklestirmek
i¢in alacaklari kararlar amaca yonelik ayrintili bilgileri igermelidir. Yonetimin alacgi
kararlara yardimci olacak maliyet bilgileri ¢ok gesitlidir. Ancak, bu gesitli bilgiler iginde
karar ig¢in kullamilacak bilgilerin ayiklanmast ve diizenlenmesi kararin etkinligini

arttiracaktir.’” Ancak rakamlara gore en ekonomik gériinen durum her zaman nihai

™ Nasuhi Bursal, Yﬁgel Ercan, a.g.e., s.16.

3 Hulusi N. Demir, Uretim ve Malivet Giderleri Kavramu, Istiklal Matbaast, {zmir, 1973, s.1.

%) Rafet Gok, Maliyet Muhasebesi, Ankara, 1.T.1.A., Mugla Isletmecilik Yiiksekokulu Yayinr, Mugla, 1981,
s.12.

() A.Sait Sevgener, Yonetim Muhasebesi, Nihad Sayar Yayin ve Yardim Vakfi Yaymlar, No: 423/656,
istanbul, 1988, s.30.
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isgiiciiyle olan iligkisi gibi rakamla ifade edilmeyen unsurlar da karar1 etkileyebilir."®
Her karar siireci igin farkli maliyetler s6z konusu olabilecektir. Bunlarmn kullanim
ve gegerlilik olanaklarinin belirlenmesi igin, en iyi sekilde tammlanmalar1 gerekir. Asagida

bunlar incelenecektir.
1. Kontrol Edilebilen ve Edilemeyen Maliyet Giderleri

Bir maliyet kalemi belli bir zaman siiresi iginde bir sorumluluk merkezi
yoneticisinin kararlar1 ve hareketleri ile etkilenebiliyorsa “Kontrol edilebilen” maliyet, eger
etkilenmiyorsa “Kontrol edilemeyen” veya bagkalarinca kontrol edilebilen bir maliyet
olarak kabul edilir.” Kontrol edilebilen veya edilemeyen maliyetler arasmdaki belirginlik
y6netimin maliyet diizeylerini etkileme veya maliyetlerini kontrol edilebilirligi
konusundaki yetenegine baglidir.®” Maliyet giderlerinin kontrol edilebilirlizi yada
edilemezligi, yoneticilerin yetki ve sorumluluk alanlarimin genislifine ve g6zoniinde
tutulan zamanm kisa oluguna baglhidir. Kontrol edilebilir giderlere 6rnek olarak yiyecek
maliyetleri, mevsimlik igglicli giderleri verilebilir. Kontrol edilemeyen maliyetler ise,
sigortalar, kira tlicretler amortismanlar vb. kalemlerdir. Genellikle degisken maliyet
giderleri kontrol edilebilir niteliktedir. Is1, 151k, enerji, tamir, bakim gibi genel {iretim

giderleri de ile yonetim ve faaliyet giderleri kontrol edilebilir nitelikteki giderlerdir.

Emrinde c¢aligtirdigr kisileri idare eden yoneticiler, genellikle bu kigilerin kontrol
altinda tutabildikleri harcamalardan onlar1 sorumlu tutarlar. Maliyetlerin kontrol
edilebilirligi veya edilemezligi, sorumluluk yiiklenen sahislara, bunlar1 gerektirdigi
yetkilerin verilmemesi halinde hig bir sonug vermez.®"

Masraflart kontrol etmek, onlar1 ortadan kaldirmak degil, onlari &nceden
belirlenmig smnirlar ve limitler iginde tutmaktir.®? Ornegin bir aggibasi, gézetim yoluyla ve

Onceden belirlenmis standartlarla departmaninda belli bir yiyecek iiretim miktar igin

) Morton Backer, Lyle E.Jacobsen, a.g.e., $.22.

) Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s.12.

®9 Richard Kotas Management Accounting for Hotel and Restaurants, Surrey University Press, London,
1977, s.33. ‘

@1 Morton Backer, Lyle E.Jacobsen, a.g.e., 5.20

(82) K amuran Pekiner, “Maliyet Giderlerinin Biitgeler Yardimiyla Denetiminde Gzéniinde Tutulacak
Hususlar”, Muhasebe Enstitiisii Dergisi, Say1: 8, Mays 1977-11, 5.22.
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kullanilan yiyecek ilkmadde ve malzeme miktarim etkileyebiliyorsa, yiyecek malzemesi
aggibagt icin kontrol edilebilir maliyet kalemi demektir. Yiyecek malzeme alig fiyatlar
aggibaginin kontroliinde degilse, asgibagi toplam yiyecek malzemesi maliyetinin yalmzca
miktar kismindan sorumlu tutulabilir. Maliyetlerin fiyat unsurundan ise satinalma kararin

veren satinalma memuru sorumludur.

Yukaridaki agiklamalardan, agirlama hizmet igletmelerinde her maliyetin bir
sorumlusu oldugu ortaya ¢gtkmaktadir. Bir maliyet kalemi belli bir yonetici agisindan
kontrol edilemeyen bir maliyet olabilir; fakat ayni maliyet bir bagka yOnetici agisindan

kontrol edilebilir maliyet niteligi kazanabilir.

Maliyetleri kontrol edilebilen ve edilemeyen seklinde gruplara ayirmadaki temel
amag, isletme igindeki bolumlerin yoneticilerini, boliimleriyle ilgili maliyet
degismelerinden sorumlu tutmaya dayanmaktadir. Boliimlerdeki maliyet deZismelerinde
sorumlu olan yoneticilerin maliyetleri azaltici ¢aligmalara agirlik verecegi diisiiniilebilir.

Bu ayrim ayni zamanda y&neticilerin ekinligini ve verimliligini 6lgmek i¢inde kullanilir.®®

2. Firsat (Alternatif) Maliyet Kavrami

Firsat maliyeti, terkedilen alternatifin maliyetidir. Bagka bir deyisle bir alternatifin
yerine digerinin segilmesiyle kagirilan firsatin kaybedilen kazancidir. Firsat maliyetinin
esasmi, feda edilen segenekler olusturur. Bu tiir maliyet giderleri, gelecege iligkin iiretim
sorunlarna 151k tutmak iizere gergek malivet giderleriyle karsilasturilirlar.®” Karar verilen
her bir segenegin olumlu ve olumsuz yénii irdelenerek yapilacak segimin net yarar
saglayacak segenek lizerinden yogunlagtirilmas: gereklidir. Ortaya gikacak net yarar ise
firsat maliyetidir.®> Isletmeler {irettikleri bu fazla birimi pazarlayabilecek durumda
olmalarina ragmen diislik kapasite ile ¢alisiyorlarsa ve hi¢ bir yerde darbogaz yoksa bu

durumda bu maliyetlerden sozedilebilir.

®3) Zekeriya Stimerkan, “Otel Isletmelerinde Sorumluluk Muhasebesi Sistemi” Turizm Yullid1, Ankara, 1986,
s.183.

@9 Ryfat Ustiin, a.g.¢., 5.76.

®5) A Sait Sevgener, a.g.e., 5.32

% Hulusi M.Demir, $evkinaz Giimiisoglu, Uretim Yonetimi: Sistem Analizi A¢isindan Planlama ve Kontrol,
Aydin Yaymevi, Izmir, 1986, 5.39,
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Firsat maliyetleri isletme kasasindan g¢ikan bir gider olmadigi i¢in muhasebe
kayitlar1 arasinda gosterilmez.®” Ancak, maliyete kaybedilen kazanglari da katmak
gerektigini savunan goriislere gére, kaybedilen kazang firsatlar1 6l¢iimlenebiliyorsa bunlari

isletmenin kayiplar olarak nitelendirmek suretiyle maliyete katmak gerekir.
3. Ek Maliyet Kavram

Ek maliyet kavramina farklilagan maliyet artma maliyeti, marjinal maliyet gibi
farkli isimler de verilmistir. Bu maliyet ekonomideki marjinal maliyet kavrammin
igletmecilik alaninda kullanilan bir tiiriidiir. Cilinkii, ekonomide incelenen marjinal maliyet
kavrami ile muhasebedeki marjinal maliyet anlayin aym kavramlar degildirler.®®
Ekonomideki marjinal maliyet, liretimde bir birimlik artis sonucu maliyet giderlerinde
olusan artis miktaridir. Giinliik tiretim eylemlerinde ise bir birimlik tiretim artiglart s6z
konusu olamaz. Bu nedenle birden fazla gruplar halindeki {iiretim artiglar1 sonucunda
olusan maliyet giderlerine ek maliyet giderleri denir. Bu maliyetler, isletmenin faaliyet
hacmi bir diizeyden digerine degisirken maliyetlerde ortaya ¢ikan degisiklik olarak da
tanimlanir. Bu ylizden isletmede yapilan ige ilave yapilmadigi takdirde meydana

gelmeyecek kaginilabilir nitelikteki maliyetlerdir. Kaginilabilir niteliktedirler.

Ek maliyetler, kapasite kullamig derecelerini, liretim kapasitesini, ve iiretim

teknigini degistirme kararlarinda kullanilir.
4. Batik Maliyet Kavrami

Batik maliyet, herseyden dnce gergeklesmig bir maliyettir. Gegmiste alinan bir karar
sonucu ortaya ¢ikmig ve incelenmekte olan kararla etkilenmeyecek olan maliyettir. Gegerli
maliyet niteligi tagimayan tiim maliyetler batik maliyet olarak adlandirilir. Bunlar yapildig:

andaki fedakarliklarla Sl¢iilen maliyettir.*” Genellikle tarihi maliyetler olarak kargimuza gikar,

@7 Fay, Rhoads, Rosenblatt, a.g.e., 5.295.

®®) Halis Ertiirk, “Endiistri isletmelerinde Marjinal Maliyetlerle Kara Gegis Analizleri” Dogentlik tezi,
LT.IA, Bursa, 1978, s.15.

39 Nuri Uman, “Maliyet Muhasebesi Genel Ilkeleri ve Maliyet Muhasebesi Sistemleri” (Maliyet Muhasebesi
Semineri, DESIYAB), Yaymn No: 1, Ankara, 1982, 5.18.
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5. Gegerli Maliyetler

Gegerli maliyetler, gelecegi iliskin maliyetler olup, degisik segeneklere gore
farklilik gosterirler. Degisik segeneklere gre herhangi bir degisme gGstermeyen maliyetler
ise, gecersiz (ilgisiz) maliyetlerdir. Bir maliyetin gecerli olabilmesi i¢in, hem gelecegi

iligkin olmasi, hem de degisik segeneklere gére degisiklik gOstermesi gerekir.
6. Bos ve Yararh Maliyetler

Isletmelerde sabit maliyetleri, iiretimdeki kullanimlarina bagl olarak bos ve yararli
maliyetler geklinde iki grupta degerlendirmek miimkiindiir. Bos maliyetler, sabit
maliyetlerin tiretimde kullanilmayan kismidir. Yararli maliyetler ise iiretimde kullanilan
kismdir.®® Ornegin 200 kuverlik bir restoranda 150 kuverlik yiyecek satiginin yapilmasi
durumunda bos maliyetler %25, yararli maliyetler %75 olacaktir. Kapasitenin kullanimina
bagli olarak bu oranlar degisecektir. Karar agamasinda 6zellikle iiretimin artirilmasina bagl

olarak bos ve yararli maliyetler yol gosterici olacaktir.
7. Fiili Maliyet Kavrami

Gergeklesen maliyet olarak da isimlendirilen bu giderler, iiretim tamamlandiktan

sonra gergek verilere dayanilarak hesaplanmaktadirlar.

Fiili maliyet sisteminde belirli bir dénemde tiretilen bir grup mamuliin, o dénemde
gergeklesen tiim maliyetleri, yine o donemde tiretilen mamullere yiiklenir.®” Eger yiyecek
tiretiminde herhangi birgey bozuk gidiyorsa y6netim bunu miimkiin oldugu kadar erken bir
zamanda Ogrenmeli ve Ozellikle hatanin nereden kaynaklandigmi belirleyebilmek icin
yeterli bilgiye sahip olarak mevcut durumun ne oldugunu anlamalidir. Fiili maliyet
kontroliiniin amac1 daha ¢ok ayn: hatalarin tekrarlanmasindan kaginmak icin 6nlemler
almaktir.®? Fiili maliyetler tek basina kullanildiginda, faaliyet tamamlandiktan sonra
hesaplamaya gidildigi i¢in diizeltici 6nlemlerin alinmasi miimkiin olmamaktadir. Bu

ylizden fiili maliyetler mutlaka standart maliyetlerle birlikte kullanilmalidur.

9 Hulusi M.Demir, a.g.e., 5.62

®1 Rafat Ustiin, Sinan Bozok, “Maliyet Muhasebesi”, Anadolu Universitesi A.O.F. Yaywmlar1 No: 73, Fisikiil
1, Ankara 1992 s.28.

©2) Thomas F.Powers, a.g.e., 5.331.



30

8. Tahmini Maliyet Kavram

Tahmini maliyetler igletmenin belli bir dénemde bir mamulii veya liretim iglemini
fiilen gergeklestirebilecegini diisiindiigi maliyetlerdir. Bunlar, igletmenin gegmis
dénemdeki sonuglarma ve gelecekteki olasi gelismelere gore, gecmis verilerin
ortalamasina, kisilerin goriislerine ve istatistiki bazi hesaplamalarda yararlanilarak ilerde
gerceklesecek maliyetlerin ne olacagi tahmin edilir. Bu maliyetler olmasi gereken bir
ortalama maliyettir. Kesinlik dereceleri ve isletme i¢in kontrol degerleri gok -yiiksek
degildir. Genis ve ayrintili bir bilimsel incelemeye dayandirilmayan tahmini maliyetler
gelecekteki liretim maliyetini ve satig fiyatlarini karsilastirma 6lgiisti olarak kullanlir.®®
Tahmini maliyet gideriyle, fiili maliyet giderler arasinda olusan farklar, tahminlerin
yamlgili olarak ¢ikarildid: gerekgesiyle tahmini maliyetler fiili maliyetlere gore diizeltilir.
Bu gergekle, tahmini maliyetlerle isletme eylemlerinin etkinligini yada kisilerin bagarisim

6lgmek imkansizdir.®?

9. Standart Maliyet Kavrami

Standart maliyetler isletme yonetiminin ilerde olmasini arzu ettigi maliyetlerdir.
Onceden belirlenmis olan Standart maliyetler etkin faaliyet kosullarinda ortaya ¢ikan hedef
maliyetlerdir. Etkin bir maliyet kontrolii ile giderlerde tasaruf ve yonetim kararlarinda
¢abukluk saglarlar. Bu maliyetler, mamullerin bilimsel yontemlerle énceden dikkatli bir
bigimde saptanmis birim maliyetleri olup, belli kosullar altinda ulagilmas: gereken hedef
maliyetleri gosterirler. Baska bir deyisle, bir {iriin {izerinde standart maliyetleri
olugturabilmek i¢in igcilik, malzeme ve genel tiretim giderleri ile ilgili birim maliyetlerin

tahmin edilmesi gerekir.®>

Standartlar, yetkili kisilerce belirlenen degerleme olgiitleridir. Isletme y&netimi
standartlar1 belirlerken, isletmede bos maliyetleri kontrol etmekle sorumlu kisilerin bunlar

kolayca kullanip kullanamayacaklarmi gézoniinde bulundurur.

Standart maliyet ile fiili maliyet arasindaki fark sapma olarak adlandirilir. Sapmalar,

) Nasuhi Bursal, a.g.e., s.1.
©% Mehmet Uragun, a.g.e., .396
® Colin Drury, Mangement and Cost Accounting, 2nd. Edition, Chapman and Hall, London, 1990, s.516.
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standartlarin lizerindeki ya da altindaki bir bagariy:r yansitmasina gore, olumlu ya da
olumsuz olarak adlandirilirlar. Sapmalar, sorumlu personele ve sapmaya yol agan nedenlere
gore analiz edilir. Temel maliyetlere iligkin dort sapma vardir. Bunlar; direkt ilkmadde ve
malzeme miktar ve fiyat sapmasi, direkt ig¢ilik {icret sapmasi ve direkt ig¢ilik verim (siire)

sapmasidir.

Sapmalar genellikle olustuklar1 donemin gideri olarak kabul edilir ve gelir

tablosunda “satilan mamullerin maliyetine” ilave edilir ya da ¢ikarilir.®

1.3.3.2. Uretim Hacmiyle iliskisi Agisindan Maliyet Giderleri

Isletmenin iginde bulundufu faaliyet diizeyi (kapasite) ve calisma siiresi ile
maliyetler arasinda 6nemli bir iligki vardir. Belli bir maliyet kaleminin igletmenin faaliyet
hacmi karsisindaki degismelere bagli olarak degisip degismedigi, deZisiyorsa nasil

degistigi, isletmenin faaliyetlerini stirdiirdligli satis hacmi ve kar planlamasi agisindan

oldugu kadar kontrol agisindan da énemlidir.

Maliyetler tiretim miktan ile olan iligkileri bakimindan esas itibari ile {i¢ sekilde

incelenebilir.®”

1. Sabit Maliyet Giderleri

Bu maliyet giderleri belli bir zaman donemi igersinde {iretim hacmindeki
degismelere kars: artig veya azalis gdstermeyip sabit kalan giderlerdir.®® Amortismanlar,
tesis sigortasi, kira, emlak vergileri vb. sabit maliyetleri kapsar. Ancak, uzun dénemde tiim

maliyet giderleri degisebilir niteliktedir.

Toplam sabit maliyetlerin tiretim hacmi ile ilgili olarak degismemesine karsin, bir
birim mamul igerisinde yer alan sabit maliyetler iiretim hacmiyle ilgili olarak degiskenlik

gostermektedir.®® Toplam sabit maliyetlerin satig miktarmna veya {iretilen birim miktarma

9 Ryfat Ustiin, imalat Isletmelerinde Bilgisayar Destekli Maliyet ve Yonetim Muhasebesi, Problemleri ve
Ciktilar, Bilim Teknik Yaymevi, Eskigehir, 1990, ss. 193-195.

O Halis Ertiirk, Maliyet muhasebesine Giris, Tunahan Matbaasi, Bursa, 1985, s.17.

8 Matz Adolph - Milton F. Usry, Cost Accounting Planning and Control, Sixth Edition, England, 1976,
s.543

0 Sitleyman Yiik¢il, Yonetim Acisindan Maliyet Muhasebesi, fzmir, 1992, .27




32

boliinmesiyle birim bagina diigen sabit maliyetler bulunabilir. Satig hacmi arttikga birim

bagina sabit maliyet azalmakta tersi durumda da artmaktadir.
2. Degisken Maliyet Giderleri

Degisken maliyetler sabit maliyetlerin aksine tiretim hacmindeki degismelerle
birlikte degisiklik gosteren maliyetlerdir. Bir degisken maliyetin faaliyetteki artigla oransal
olarak artmasi ve faaliyetteki azalmayla oransal olarak azalmasi beklenir.!%%

Artiglar birim sabit gideri azaltmasina ragmen, birim degisken maliyet sabit
kalmaktadir. Degisken maliyet giderlerine ornek olarak; yiyecek ilkmadde ve malzeme

giderleri, satin alma, stoklama ve dolayh is¢ilik vb. giderlerdir.

Degigken maliyet giderleri her zaman {iretim hacmiyle dogru orantili olarak
degismez. Uretim hacminin artmas: sonucunda azalan is¢ilik maliyet giderleri ya da biiyiik
miktarlarda yapilan satin almalardan saglanan iskontolar, degisken maliyet giderlerinin

bazen iiretim hacmiyle dogru orantili olarak degismesini 6nler.!°V

Bu maliyet giderlerinin olusumlart isletmenin boliim yoneticilerince kontrol

edilebilir.

3. Yar1 Degisken Maliyetler

(192 ve bu nedenle dénem iginde

Hem sabit hem de degisken unsurlar tagiyan
faaliyet hacmindeki degisikliklerden kismen etkilenen maliyetlerdir. Faaliyet hacminin sifir
oldugu noktada bu maliyetler sifir degildir. Yar1 degigsken maliyetlerin degisikligi, belli bir

sabit maliyet tutarimdan sonra baglar.

Bu maliyetler faaliyet hacmindeki degismelere paralel olarak artip azalan; fakat
imalat hacmiyle dogru orantil: olarak degismeyen maliyetlerdir. Bagka bir deyigsle belli bir
liretim hacmi araliinda sabit kalan fakat bu {iretim hacmi arali: agildik¢a ani bir sigrama
yaparak artan maliyetlerdir. Yar: degisken maliyetlere 6rnek olarak iscilik giderleri, su, gaz,

kémiir, yakat, elektrik, telefon, fax giderleri verilebilir.

(100) pfatz Adolph - Milton F.Usty, a.g.e., 5.544
(100 Ryfat Ustiin, Imalat Endiistrisi Isletmelerinde imal Etme ya da satinalma Kararlarimn Alinmast, s.73.

(19) Matz Adolph - Milton F.Usry, a.g.e., 5.544.
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1.3.3.3 Hesap Teknigi (Mamullere Yiikleme - Dagitim) Acisindan Maliyet

Giderleri

Isletmelerin mamul bilesimlerini geligtirmeleri ve yeni mamul gesitlerini {iretim
programlarina almalarinmm  baglica amaci toplam karlarmi  artirabilmektir. Hangi
mamullerden gergekte ne kadar kér saglandigi ancak saglikli bir maliyet yiikleme yontemi
kullanmakla miimkiin olabilir. Bu durum maliyeti meydana getiren baglica maliyet tiirlerini
tiretime yiikleyip mamul maliyetinin hesaplanmasini gerektirir. Ancak bu durum da maliyet

yerlerinin bilinmesini zorunlu kilar. Bunlar: %%

- Esas maliyet yerleri
- Yardimer maliyet yerleri

- Tali maliyet yerleridir.

Esas maliyet yerleri, mamuller {izerinde fiilen galigan teknik iinitelerdir. Bu maliyet

yerlerinde toplam maliyetler buradan imalata nispeten kolaylikla yiiklenebilir.

Tali maliyet yerleri, isletmenin asil konusu disinda kalan, fakat tiretimin teknik bir

geregi olarak yine isletme iginde iiretilen bazi mamuller tizerinde ¢alisilan {initelerdir.

Yardumci1 Maliyet yerleri, Esas ve tali mamuller iizerinde fiilen g¢aligmamakla
birlikte igletme igin gerekli bazi hizmetlerin yapildigi veya degerlerin yaratildig:
birimlerdir. Bu birimlerin faaliyeti mamullerle dogrudan ilgili olmadigindan, bu

maliyetlerin mamullere yiiklenmesi ancak endirekt olarak miimkiin olabilir.

Bu durumda yapilacak i, Once her maliyetin boliimlere nasil dagitilacaguni
kararlagtirmak, sonra segilen yonteme gore boliime diisen maliyet tutarlarini belirlemek ve
son olarak bunlara maliyet tiirleri hesaplarindan maliyet yerleri ve siirelerine gore
yiiklenmelidir. Bu islemler en genis anlamda bir mamuliin iiretiminde kullanilan girdilerin

isletmeye girisinden, mamuliin satigina kadar gegirdigi biitiin agsamalarda yer alabilir.

Maliyet yiiklemede gozetilmesi gereken diger bir ilke, maliyet tiirlerinin miimkiin

(19%) Nasuhi Bursal, “Cesitli Mamul Uretiminde Islenen Maliyeti Yéntemi Uygulamasi”, Muhasebe Enstitiisii
Dergisi, say1 55-51, Cilt.1. (Subat - Mayis 1989),s.4
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oldugu kadar biiyiik bir kisminin béliimlere dogrudan dogruya yiiklenmesine galigilmalidur.

Maliyet dagitimi denilince akla ii¢ ayr1 ylikleme gelir. Bunlar: (104)

1- Maliyet tiirlerinin maliyet yerlerine yiiklenmesi,

2- Yardimci maliyet yerlerinde toplanan maliyetlerin esas maliyet yerlerine

yiiklenmesi

3- Esas maliyet yerlerinde toplanan maliyetlerin o boliimdeki gider tasiyicilarina

yiiklenmesidir.

Bu maliyet yerlerinde g¢esitli mamuller igin yapilan iglemlerin maliyeti ne derece
saglikli bigimde saptanip mamullere yiiklenirse, alinacak kisa ve uzun donemli isletme

kararlari da o derece isabetli olacaktir.

Belli bir {iriin veya iirliin grubunun yiiklenebilir maliyetinin belirlenmesi i¢in maliyet

Ogelerini tesbit etmeye ¢alisalim.
1. Tali (Artik) ve Birlesik (Miisterek) Maliyet Kavram

Birlesik maliyet, tek bagina herhangi bir mamule yiiklenemeyen maliyettir. Bagka
bir deyisle, ayn1 hammaddeden tek bir {iretim projesiyle iretim tekniginin geregi olarak
aynt anda bir kag {irlin{i imal etmektir. Ayrim noktasi adi verilen {iretim evresine erigmeden
birlesik (miisterek) tirlinler ayr1 ayr: tanimlanamazlar.'% Ornek; Otel isletmesinin pastane
béliimiinde pasta ve ekmek yapiminda kullanilacak olan hamur birlesik imalattir. Elde
edilen hamur pasta ve ekmek olarak ayrilana kadar birlegik {irlindiir. Bu noktaya kadar
katlanilan maliyette birlesik maliyettir. Birlesik maliyetler en ¢ok ortak maliyet ile
karigtiriitr. Ortak maliyet, tiretim sonucu ¢ikacak iiriinlerden elde edilecek miktarin isteme
baglioldugu birlikte iiretimin maliyetidir. Birlesik maliyetten ayrildig1 en Snemli nokta, her
firinlin tek bagma da elde edilebilecegidir. Ortak maliyeti farklilagtiran o6zellik, bir

mamuliin iiretiminde meydana gelen bir artisin diger bir mamuliin iiretiminde de artis

(%) Nasuhi Bursal, Yiicel Ercan, a.g.e., s5.188.196.
(1) Feryal Orhon, “Tali ve Birlesik Urlinlerin Maliyetlemesi”, Muhasebe Enstitiisi Dergisi, say1 30, Yil:8
(Kasim 1982 - IV), 5.29.
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meydana getirmesidir. Ornegin, bugday maliyetlerinin artmasi, ekmek ve pasta
maliyetlerinde de artig olmasi gibi, Ortak maliyetlere bir bagka Srnek, otel isletmesinin tiim
departmanlarinda elektrik kullanildigina gore, elektrik gideri yiyecek boliimii igin diger
boliimlerle ortak olarak gergeklesen bir maliyettir.

Birlesik imalat i¢in asil sorun, ayrim noktasmna kadar, toplu halde olustugu i¢in hig

bir mamulle iligkisi kurulmayan birlesik maliyetlerin maliyetlere yiiklenmesindedir.

Bazi mamuller ayrim noktasindan sonra satilabildigi halde, bazilarmmn ileri
diizeylere kadar izlenmesi gerekir, Bu mamuller artik kendi baglarina
tanimlanabileceklerinden, ileri imalat safhalarinda katlanilan ilave maliyetler mamuller

itibariyle kolayca izlenir.

Ayrim noktasindan sonra elde edilen {iriinler, igletmenin asil {iretim konusunu
olugturan esas firlinler ve goreceli olarak daha diisitk degere sahip tali (yan) {iriinlerden
olugur. Bir igletmenin triinleri arasinda esas-tali ayrimini yapmak her zaman miimkiin

(96 giretim konusu

olmayabilir. Degerce 6nemli olan esas lirlinlerden yalnizca biri esas
olarak benimsenmis olabilir. Ornegin karkas(biitiin) alinmus bir kuzudan ¢ikarilan etler ana
tirtin kemikler ise tali tiriin olarak kabul edilir. Kemikler ¢orba yapiminda kullanilmasiyla
corba igin i¢in esas iiriin haline doniistiiriilebilir. Teknolojik gelismeler de bazi artiklarin

degerlendirilmesini olanakli kilar.

Birlesik maliyetler, tirlinlerin esas yada tali (artik-yan) iirlin olmasina gore farklilik

gosteren yontemlerle lirlin maliyetlerine yiiklenir.
2. Direkt ve Endirekt Maliyetler

Direkt maliyetler, belirli mamul ya da islemlerde ilgili maliyetlerdir. Endirekt
maliyetlerin ise, maliyet tagtyicilari ile dogrudan dogruya bir iliskisi yoktur. Direkt maliyet,
bir iirlin ya da hizmetin {iretimine kolaylikla yiiklenebilen bir maliyet iken endirekt
maliyetler, liretim maliyetine dolayli yoldan yiiklenebilir. Direkt ilkmadde ve direkt isgilik,

iiretim igin tiiketilen hangi gider yerlerine ait olduklar: belli olan giderler olup mamul

(19) Feryal Orhon, a.g.m., 5.30
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maliyetine dogrudan yiiklenirler. Bir maliyet bir boliimle dogrudan ilgili olabilir ama
¢iktinun bir birimi dolayls olabilir.'"? (Ornegin, yiyecek tiretim boliimii olan mutfakta
calisan bir aggibaginin ayligi ve mutfak igin ambardan gekilen yiyecek malzemesi veya
mutfaktaki arag gerecin amortismani yiyecek maliyetlerine dolaysiz bir bigimde

yliklenebilecek maliyetlerdir.

Endirekt maliyetler, bir maliyetin siireg, lirlin ya da boliim tarafindan ortaklaga
yapilmas1 sonucu ortaya ¢ikar. Bunlar birgok maliyet yerini ilgilendirir. Ornegin, otel
elektrik giderleri, gérevinin bir pargasi olarak bir ambar memuru ve satinalma memuru,
restoranin yiyecek tiretimi ve hizmetleri igin yiyecek hammaddesinin satin alinmasi ve
stoklanmasindan sorumlu olduklari gibi, isletme i¢indeki diger departmanlarin da mamul
ve hizmet Uretimi igin gerekli malzemelerin satin almmasmdan ve stoklanmasmdan
sorumludur. Ambar memuru ve satin alma memurunun {icreti genel yonetim ve restoran

faaliyetlerine ait miigterek bir maliyettir.

Maliyetlerin direkt ve endirekt unsurlar bigiminde smniflandirilmasi, 6zellikle
maliyet azaltimi agisindan yararhdir. Ciinkii direkt maliyetlerin mamul maliyetindeki payi
yiikseldikce, maliyete iligkin bilgilerin l¢iilmesi daha da kolaylagir. Bu durum da maliyet
yiiklemesi en yakin tahminlere dayandirilarak yapilir.

1.3.3.4 Islevsel Acidan Maliyet Giderleri

Maliyetler iglevsel (fonksiyonel) agidan, igletmenin amaci gergeklestirmek igin
caligan boliimlerin faaliyet maliyetlerini, saptayabilmek igin islevlerine veya maliyetlerin

gerceklestigi alanlara gore boliimlenir.

Islevsel maliyet boliimlenmesinin amaci, mamul maliyetleri ile faaliyet giderleri
arasinda ayrim yapmak ve donem sonuglarina iligkin g¢esitli iglevlerini etkilerini

saptamaktir.
1. Uretim Maliyetleri

Bilindigi gibi ister fiili maliyet sisteminde olsun, ister standart maliyet sisteminde

olsun iiretim maliyetini olusturan giderler;

(197 Richard Kotas, a.g.e., 5.33.
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Direkt ilkmadde ve Malzeme + Direkt Isgilik + G.U.G= Uretim Toplam Maliyeti

Bu maliyet unsurlarim sirastyla kisaca agiklamaya galigalim.
a- Direkt Ilkmadde ve Malzeme Giderleri

Direkt ilkmadde ve malzeme, nihai mamuliin igerisine giren ve {iretilen mamuliin
Oziinii olugturan tiim maddeleri igermektedir. Direkt malzeme giderleri, tiretilen mamuliin

maliyetinin hesaplanmasinda kolayca belirlenebilir.

Endirekt hammadde yada yardimc: maddeler, tiretim igslemi sirasinda kullanilan,
{irfiniin biinyesine katilmakla birlikte iiriiniin belli bir unsuru olmayan giderlerdir.!*®
Bunlara nihai mamuliin tamamlanmasi i¢in gereksinim duyulur. Nihai mamuliin iiretiminde
direkt ilkmadde ve malzemelere oranla ¢ok daha az kullanilmalar1 ve her nihai mamul igin
ne kadar kullanildiklarinin belirlenmesinin giic olmasi nedeniyle, direkt ilkmadde olarak
adlandiriimalar: hatalidir. Bu gibi giderlerse isletme malzemesi deriz. Isletme malzemeleri,
degerleri gok kiigiikk ve miktar olarak ¢ok az olduklarindan stoklara dahil edilmezler.
Satmalindiklar: an gider kaydedilirler. Miktar ve degerler az olan bu genel iiretim giderleri

iirlin iginde miktar ve degerleri basit bir hesapla saptanma olasilig1 var ise, deger ve miktar

olarak kiigtik olmalarina ragmen direkt ilk madde ve malzeme olarak diigtiniilmelidir.
b - Direkt Iscilik Giderleri

Direkt Iscilik,belli bir mamul ya da hizmetin {iretim maliyetine dogrudan dogruya

yliiklenebilen is¢ilik giderlerini kapsar.

Endirekt ig¢ilik nihai mamullerin ve hizmetlerin {iretiminde kullanilan direkt ig¢ilik
disinda kalan; bu mamul ve hizmetlere dogrudan yiiklenmeleri olanaksiz olan isgiliklere
denir. Endirekt iggilikler de ayn1 endirekt maddeler gibi yardimer is¢ilik ve yonetici isgilik
olmak {izere ikiye ayrilir. Yardimci isgilik, tiretim eylemlerinin diizenli bir bigimde
siirdiiriilmesine yardim eden is¢iliklerdir. Yonetici ig¢ilik de; liretim iglevlerini ydneten

kisilere 8denen giderlerden olugmaktadir.

(%) Mehmet Uragun, a.g.€., 5.75.
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Direkt iggilikler iiretilen mamul ve hizmetlere dogrudan yiiklenirken endirekt
ig¢ilikler dogrudan yiiklenemezler. Bunlar liriin ve hizmetlere ancak dolayli bigimde

yiiklenirler.

c- Genel Uretim Giderleri

Mamul maliyetinin temel unsurlarini olugturan direkt hammadde ve direkt iscilik
diginda kalan tlim {iretim giderlerine genel tiretim giderleri adi verilir. Bu giderler iiretilen
tiim mamuller ve hizmetler igin ortak olarak yapildiklarindan, bazilari belirli mamullere
birimlere yada hizmetlere dogrudan dogruya yiikleme olanag: yoktur.!® Uretimle de

dogrudan ilgili degildirler ancak tiretimin siirdiirlilmesi igin zorunlu olan giderlerdir.

Farkli igletmeler farkli genel iiretim giderleriyle karsilagirlar.!'® En fazla
kargilagilabilecek genel tiretim giderleri; endirekt ig¢ilik giderleri, endirekt hammadde ve
malzeme giderleri, liretimde kullanilan sabit kiymetlerin amortismani, sigorta, vergi, kira
giderleri, enerji ve yakit giderleri, aydinlatma, 1sitma, havalandirma giderleri, sosyal

yardimlardir.

Genel iiretim giderlerinin tlirlerine gore smiflandirilmast daha gok igletmenin tipine

ve yOneticinin bu konuda 6grenmek istedigi ayrintiya baghdir.

Genel iiretim giderlerinin ¢ok fazla degiskeninin olan bu giderlerin sabit ve
degisken genel liretim giderleri olarak ayrimlarinin yapilmasma neden almaktadir. Bu
degisiklik kavrami, daha g¢ok {iretimin ozelliklerine baglidir. Bu nedenle genel iiretim
giderlerinin planlanmasinda, her gider tiiriiniin farkli kistaslara bagli olarak ele alinmasi

zorunlulugu vardur. (D
2. Satinalma (Tedarik) Maliyetleri

Satinalma maliyetleri hammadde, malzeme vb iiretim faktdrleri ve finansman

olanaklar1 igin katlanilan ve para ile ifade edilebilen &zverilerdir. Uretim faktorlerd, firetim

(%) yticel Ercan, “Genel imalat Maliyetlerinin Analizi”, Muhasebe Enstitiisi Dergisi, Y1l 5, s.17.(ABustos,
1979-111), §.39,
(119 Ryfat Ustiin, Sinan Bozok, a.g.., s.86.

Y Oktay Glivemli, Isletmelerde Kisa ve Uzun Stireli Planlama, Bilim Teknik Yaymevi, Istanbul. 1990,
5.204.
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maliyetine katilirken, finansman giderleri dénem giderlerine aktarilir. Bagta bir deyisle

maliyetlesmeden giderlestirilir.

Satinalinan malin bir kismu dogrudan tiiketime verilebilecegi gibi bir kismi da
stoklanacaktir. Stok, para baglamak demektir. Bu da finansman masraflarina yol agar
ancak, stoklamanin kaginilmaz bir olgu oldugunu kabul etmek gerekir. Satinalinan
mamuller i¢in katlanilan &zveriler mamul stok maliyetini olusturur. Stok mamuller
satildiginda gidere doniiglir. Stok giderleri, stoka baglanan paranin maliyeti depo kirasi

(veya amortismani) bekgi licreti, aydinlatma, 1sitma, havalandirma v.b. masraflardir.

Tedarik giderleri ise, siparis verme, malin taginmasi, yiikleme, bosaltma gibi
giderlerden olusur. Tedarik ve stoklama giderlerinin en diigiik maliyetinin bilinmesi
gerekir. Yiiksek veya diiglik seviyedeki stoklar, yiiksek seviyede tedarik ve stoklama
giderlerine neden olmaktadir.!'? Satmalma miktar1 ise, stoklama ve tiiketim miktarina

baglidir.

Alig faturasinin bir tek malzemeyi igermesi durumunda, birim maliyetlerini
hesaplamak bir sorun ortaya gikarmasa da, aym faturada bir kag ¢esit malzeme ve bunlarm
timiini  kapsayacak ortak alis maliyetlerinin bulunmasi, daha malzemenin girisi
agamasinda basit bir maliyet dagitimini gerektirebilir. Bu gibi durumlarda genellikle
uygulanan yontem, ortak alig maliyetlerinin, malzemenin alig tutarlar1 veya agirliklar: ile
oranlt olarak malzeme ¢esitleri arasinda boliistiirtilmelidir. Nakliye maliyetlerinin dagitum
Olglisii olarak agirlik veya malzeminin hacmi, sigorta maliyetleri igin ise alig degerleri

uygun olabilir.!'®

3. Pazarlama Maliyetleri

Pazarlama giderleri, {iretim igleminin bitiminden satig igleminin tamamlanmasina
kadar yapilan tiim faaliyet giderleridir. Pazarlama giderleri, isletmenin iiretmis oldugu
tirtinleri tliketicilere satabilmek amaciyla yapilan reklam, promosyon, mamul mallarin
muhafazas1 satigin gelistirilmesi ve dagitumi ile ilgili her tiirlii giderleri kapsar. Bu

giderlerin bir kismu satiglarin yapilabilmesi i¢in zorunlu olan degismez giderlerdir. Bir

12 5 0., 5.150.
(13) Nasuhi Bursal, Yiicel Ercan, a.g.e., s.110.
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kismi da satig kapasitesine bagli olarak degisiklik gtisterirler.(l”) Bu giderlerden bazilar
yapildiklari dénem iginde beklenen sonuglar1 vermemis olabilir. Fakat gelecek dénemlerde
satiglarda goriilecek artiglar yapilan giderlerin kargilig: olarak diistintilmeli ve devamli olup

olmadigina gore degismeyen yada degisken gider gruplarina sokulmalidir.

Pazarlama giderlerinin iki 6nemli degiskeni vardir.''>

- Satig hacmi
- Satig ve dagitim kosullarindaki degismeler

Pazarlama masraflarmin tahmini bu iki etken altinda yapilmalidir. Ornegin reklam

harcamalar ile saticilari ziyaret masraflar: satig hacmi ile yakimndan ilgilidir.
4. Genel Yonetim Giderleri

Genel yonetim giderleri bir igin yiiriitiilmesi sirasinda tiretim ve dagitim disinda
ortaya ¢ikan giderlerden olugmaktadir. Genellikle herhangi bir iglevin yerine
getirilmesinden ¢ok, igle (liretimle) ilgili baglica islevlerin tiimiiniin y6netiminden ve
hizmetinden dogmaktadir. Diger bir ifadeyle genel ydnetim, kontrol, aragtirma gelistirme
icinde yer alan yonetim giderlerinin biiyiik bir kismi tretimle dogrudan dogruya ilgili
degildir. Dolay1siyla biiyiik 6l¢iide kaginilabilir giderlerdir.

Genel yonetim giderlerinin biiyik bir boliimii sabit nitelikli oldugundan
denetlenemeyecekleri diigtincesi hakimdir. Genel yonetim giderleri, yonetim politika ve
kararlarindan biiyiik 6lgiide etkilenirler. Bu turizm isletmelerinde kendisini daha da agik bir
sekilde gosterir. Turizm igletmelerinde, 6zellikle konaklama tesislerinde yiyecek
departmaninda iist kademe yOnetici maaglar1 oldukga yiiksektir. Makdu ticret yaninda
yoneticilerin donem sonunda ayrica kar paylar1 veya satigtan pay almalari yGnetim
giderlerinde bir artiga neden olmaktadir. Buna ragmen yiiksek iicretler, transfer ticretleri,
diger bazi imtiyazlarin y6neticilere sunulmasma devam edilmektedir. Bunun da en biiylik

sebebi sektorde isi dort dortliik bilen, tesisi doldurabilecek, karliligi arttirabilecek

(1Y) Mehmet Uragun, a.g.e., 5.302.

M3 Oktay Gtivemli, a.g.e., 5.210.
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niteliklere sahip yoneticilerin bulunmamasindan kaynaklanmaktadir. Ulkemizde ozellikle
sezonluk olarak faaliyet gosteren tesislerimizde bos kalacak tek bir yatagin veya yiyecek
kuverinin bile 6nemi biiyiiktiir. Turistik {irliniin stoklanmasinin miimkiin olmadig:
fikrinden yola gikarak bos kalan her bir yatak veya yiyecek kuveri igletmenin gelirinden bir

kayiptir. Iste bu nedenlerdir ki, sektdrde uzman yoneticiler degerli ve ticretleri de yiiksektir.

Otelin gelir getiren bir isletme haline gelmesi igin faaliyet departmanlarina yardimei
olacak bazi gorevlerin de yerine getirilmesi gereklidir. Iste bu gbrevleri yerine getiren

departmanlarin tiimiine birden yonetim boliimii deriz.

Bu boliimiin genel amaci otelin yoOnetimine ve ilgili hesaplart tutmaya

yoneliktir.!'®

Genel yonetim giderlerinin maliyet unsuru olarak dikkate alinip alinmamasi, bir
isletme politikas1 sorunudur. Bu giderlerin bir dénem gideri olarak, satig giderleriyle
birlikte, briit satig karmdan indirilmesi en yaygin olan goriistiir. Ulkemizdeki uygulama

genel yonetim giderleri paymin {iretim maliyetine eklenmesi bigiminde olmaktadir.
1.4. Otel isletmelerinde Yiyecek Maliyetleri
1.4.1 Otel Isletmelerinde Yiyecek Maliyet Giderleri

Satiglarin bir ylizdesi olarak yiyecek maliyetlerinin hesaplanmasi konaklama
sektoriindeki yiyecek kontroldrlerinin birgogu tarafindan performans degerlendirme sekli

olarak kullanihr.!'?
Otel isletmelerinde yiyecek maliyetlerini baglica su giderler olusturmaktadir:!!®

- Yiyecek ilkmadde malzeme giderleri,

- Iscilik giderleri,

(19 y1imaz Benligiray, a.g.e., 5.24.

(7 Horst B.Giimmer, Managing Potantials in Food and Beverage Control, Edward Arnold, London, 1983,
s.1.

(18) Bernard Davis, Sally Stone, a.g.e., 5.45,



- Genel tiretim giderleri (mutfak yakiti, muzik-show, eglence, temizlik vb.) dir.

Yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyetleri firetimde kullanilan yiyecekler (meyve,
sebze, baklagil, vb)den yani, otelin yiyecek béliimiinde iiretilmesi diigiiniilen yemeklerin

hazirlanmasinda kullanilabilecek her tiirlii yiyecekleri kapsamak’tadlr.(l 19)

Yiyecek ilkmadde ve malzeme giderleri satilan birim basina dagitilmas: ve kontrol
edilmelerine karsilik, personel ve diger giderler i¢in bdyle bir ayrim yapmak zordur.!'2%
Ciinkii, yiyecek malzemelerinin hammadde olarak satinalinmasindan baglayarak
tamamlanmus {irlin olarak miisteriye sunulmasina kadar gesitli fonksiyonlar: yerine getiren
personelin bir kismmdan ayrica bu amaglar diginda da yararlamimaktadir. Ornegin,
restoran1 temizleyen temizlikgiler, satin alma memuru, sof6r, ambar memuru gibi personel
ve yoneticiler ¢aligma siirelerinin yalmizca bir kismini yiyecek departmanmin iglerine

ayirmaktadirlar.

Genel liretim maliyetleri ise, yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyetleri ve ig¢ilik
disinda kalan tiim maliyetleri kapsamaktadir. Bu maliyetler, iiretilen yemegin maliyetine
dogrudan katidamayan giderlerdir. Otel isletmelerinin yiyecek boliimiiniin dénem
maliyetleri olarak da diisiiniilebilecek bu giderlerin kapsamma; siparis ve stoklama
maliyetleri, yakit maliyetleri, sanitasyon maliyetleri girmektedir (21)

Otel igletmelerinde iiretilen mamul ve hizmetlerin stoklanmasi miimkiin
olmadigindan iiretimde kullanilan yiyecek ilkmadde ve malzemelerin iiretilinceye kadar
bozulmadan muhafaza edilmesi gerekir. Iste bu zorunluluk yiyeceklerin bozulup daha fazla
zarara ugramamasi i¢in bir takim depolama maliyetlerini de beraberinde getirir. Yine
yiyeceklerin hazirlanmasi ve miisteriye sunulmasinda saglik kurallarina uyulmasi
gereklilifi sanitasyon maliyetlerine katlanilmasma yol agar. Boliimdeki g¢aligmalarda
kullanilan havagazi, LPG, komiir gibi yakitlar i¢in yapilan harcamalar da genel iiretim

maliyetlerini olusturur.

(19 Mihrinur Giilal, Meral Korzay, Yemek Pisirme, M.E.G v.SB. Yayinlari, No: 762, MEB Basimevi,
istanbul, 1987, 5.177.

(120) Hagim Aras, Konaklama Isletmeciliginde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii, Deva Matbaasi, Ankara,
1993, s.18.

02D Adnan Tiirksoy, a.g.e., 5.44.
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Bu nedenle yiyecek maliyeti denilince, yalnizca {iretim ve satisa konu olan yiyecek
ilkmadde ve malzemelerin maliyeti anlagilmamalidir. Direkt iscilik ve genel iiretim
giderleri de yiyecek maliyetini olusturmada ©Onemli bir paya sahiptir. Yiyecek
maliyetlerinin  8nemli bir kismum ise, yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyetleri

olusturmaktadir.
1.4.2 Yiyecek Maliyetlerinin Belirlenmesinin Isletmeye Saglayacag Yararlar

Maliyetlerin  belirlenmesi, otel isletmelerinde yiyecek {liretim ve hizmet
faaliyetlerinin basarili bir bigimde yiiriitilmesi igin temel olusturur. Isletme y&neticilerinin

akillt kararlar alabilmesi i¢in tam ve dogru bir maliyet bilgisine gereksinim vardir.
Maliyetlerin bilinmesi isletmeye su yararlar saglar:

- Maliyetler fiyat saptamasma veya mevcut fiyatlarla kargilastirmaya yarayabilir.
Maliyet hakkinda tam ve kesin bir bilgiye sahip bulunmayan y6netici verdigi satis fiyatmmn
dogrulugundan da emin olamaz. Fiyat konusundaki bir yanilg: ise, dogrudan isletmenin

karliligini ve bagar: diizeyini etkileyecektir.

- Isletmelerde karliligin saglanmasi, gelir ve maliyetler arasindaki farkin miimkiin
oldugunca biiyiitiilmesine baglidir. Serbest rekabet kosullar1 altinda isletmeler ancak
maliyetlerini diigiirmek veya satig hacimlerini arttirmak yoluyla kérlari artirabilirler. Bu

ise saglikli bir maliyet verisine baglidir.

- Maliyetler, isletme faaliyetlerinin sonucunu saptama agisindan da biiyiik 6nem
tagir. Bir igletmenin belli bir faaliyet donemi sonunda ne kadar kar veya zarar ettigi ancak
liretim ve satig maliyetlerinin miimkiin oldugu kadar dogru bir sekilde hesaplanmasindan

sonra miimkiin olabilir.

- Maliyet bilgisi, kargilastirmalar yoluyla yiiksek maliyetlerin belirlenmesi,
nedenlerinin aragtirilmasi ve bunlar1 diilirlici Onlemlerin alinabilmesi agisindan da

gereklidir.

- Isletmelerde maliyetlerin denetimi ve kontrolii ancak maliyetlerin saptanmasi ile
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- Miisteriye sunulan bir liriiniin veya hizmetin igletmede iiretilmesi veya disaridan
satmalmmasi1 konusundaki kararin alinabilmesi i¢in de yine maliyet bilgisine gereksinim

duyulmaktadir.

- Maliyetler gelecek dénemler igin faaliyet planlarinin (biitgelerin) hazirlanabilmesi

icin maliyet tahminlerine iligkin bilgileri saglar.
- Maliyet verileri isletme igindeki stoklarin degerlendirilmesine yardimei olur.

- Son olarak ve en genis bir sekilde, maliyetlerin bilinmesi isletmelerin alacaklar

kararlarda yol gostericidir.
1.4.3 Yiyecek Maliyetlerini Olumsuz Etkileyen Faktorler

Isletmeleri basarisiz kilan ve maliyetleri iizerinde olumsuz etki yaratan pek gok
fakt6r bulunmaktadir. Bunlarin bir kismi yiyeceklerin hazirlanmasi ve sunumu agamasinda
ortaya ¢ikarlar. Maliyetler {izerindeki basarisizligin iigte ikisi de yonetimin bilgi ve tecriibe

eksikligi sonucu satiglarin yetersizliginden kaynaklanirlar. (%%

1. Yonetim Hatalarindan Kaynaklanan Sorunlar

Yonetim hatasma dayanan ve igletme maliyetlerini olumsuz etkileyen faktorler

sunlardir.!?)

-Isletmenin satis hacminin yeterli bir diizeye ulagtirilamamast,
-Faaliyet giderlerinin agir1 derecede yiiksek olmasi,

-Alacaklarm1  zamaninda tahsil edememeleri nedeniyle giipheli alacak

miktarinin artmasi,

-Stoklarin  stiriim  kabiliyetini  yitirmesi sonucu stok devir hizinmn

yavaslamasi,

(122) Hasan Olali, Meral Korzay., a.g.e., s.709.
(123 Bztin Akgil, Finansal Yénetim, 5.Baski, Istanbul, 1989, ss. 743-745.
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-Maddi duran. varliklara agir1 yatirim yapilmasi sonucu igletmede atil iiretim

kapasitesinin olugmasi,
-Isletmenin kurulus yerinin hatali segilmesi,
-Ayni is kolunda cgaligan benzer isletmelerle rekabet edememesi,
-Yo6netimin tek bir elde toplanmasi,
-Ust diizey yoneticiler arasinda temelde goriis ayriligimmn bulunmast,

-Beklenmedik gelismeler kargisinda yoneticilerin zamaninda etkili Onlemler

alamamasi,
-Isletmelerin finansal planlama faaliyetlerinin yetersizligi,

-Isletmenin sahip oldugu olanaklarinin ¢ok {izerinde biiyiimesi sonucu asir1

borglanma ve 6zsermaye yetersizligi sorunuyla kargilagmasi,

-Sabit nitelikteki giderlerin isletmenin tagima giiciinlin ¢ok {istiinde yiik

olugturmasi,
-Uretim ve pazarlama bdliimleri arasinda gerekli esgiidiimiin saglanamamast,
-Yeni liriinler gelistirememesi,
-Faaliyetlerini yeterince gesitlendirememesi,
-Isletmenin faaliyette bulundugu iskolundaki gelismelerin yakindan izlenememesi,
-Yeni pazarlar gelistirilmesine gereken 6nemin verilmemesi,
-Yiyecek hammadde kaynagi bakimindan az sayidaki isletmeye bagli kalinmas:,
-Yoneticilerde teknik bilgi eksikliginin bulunmas:,

-Akilci bir isgiicii politikas: izleyememeleri gibi sebepler sayilabilir.
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2. Menii Planlama Hatasiyla Ortaya Cikan Sorumlar

Yiyeceklerin hazirlanmas: ve sunumu agamasinda yiyecek maliyetlerinin yiitksek
(124)

¢ikmasini belirleyen faktorler sunlardir:
-Giiniin saatlerine, haftanin giinlerine, hava durumuna, bayramlara ve tatillere énem

verilmemesi,

-Meniiniin tekrar1 ve monoton olusu, ekonomik kayiplar olusturmas1.(125)

- Isletmeye gelen turistlerin; ozellikleri, sosyal ve ekonomik smiflari, kiiltiir
diizeyleri, aligkanliklari, yas ve cinsiyetleri, zevkleri ve istekleri, satinalma giligleri gibi
pazar ve pazarlama arastirmalarinin yapilmamig olmas1, 2

- Yiyecek hizmetlerinden sorumlu olan kiginin menii planlamasmnda mevcut
personel sayisini onlarin bilgi ve beceriletini gézoniinde tutmamas:. Mutfak béliimlerine ve
personeline esit miktarda is yiiklenmesine Ozen goOsterilmemesi, mutfagin toplam

kapasitesinin bilinmemesi,**”

- Menti planlamasinda mevsimlik ve bolgesel faktorlerin gbz6niinde

bulundurulmamas1 ve otantik karakter tagiyan yemeklere agirlik verilmemesi (2%

- Meniiniin agik ve segik olmamast,
- Menii kartlarinun kétii kullanilmast,
- Meniide ¢ok az veya ¢ok fazla yemek g¢egidinin bulunmasi,

- Meniideki diistik yada yiiksek fiyatl: yiyecekler arasindaki dengesizlik >

(129) Hasan Olali, Meral Korzay, a.g.e., ss.709-712.

(129 Ahmet Aktag, Hastanelerde Yivecek igecek Hizmetleri Yonetimi, Akdeniz Universitesi Basimevi,
Antalya, 1989, s.29.

(29 Engin Tagkm, a.g.e., 5.58.

2 Mengii Ilben, Yiyecek - Igecek Kontrolii, Dogan Kardes Matbaacilik, Istanbul, 1972, s.13.

(28) Enis Erdem Ece, “Antalya Bolgesinin Otantik Karakterli Yemek ve Yiyecekleri iizerinde Aragtirma”,
Turizm Arastirma ve DeSerlendirme Yavinlari, No: 3, Antalya, 1987, s.7.

(29 1 ee M.Kreul, “Menit Fiyatlamasmn Psikolojik Boyutlart”, (Cev: Meryem Kafaloglu), Anatolia Dergisi,
Yil 1, Sayt 1, (Ocak 1990), s.24.

* Restoran isletmeleri, meniideki en diisiik fiyatli yemek ile benzer yiiksek fiyath yemek arasindaki fiyat
farkimin miigteriyi en diigiik fiyatli olan tercihe 6zendirdigini bunun da genel kér oranimt diigiird{igiinii ortaya
¢ikarmigtir,
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- Menii kalemlerinin dogru fiyatlandiriimamasi.

- Ucuz yiyecek maddelerinden tam istifade edilmeyisi sayilabilir.

3. Satinalma Hatasindan Ortaya Cikan Sorunlar

- Gereginden fazla yiyecek malzemesi satin almak,

- Yiyecekleri pahali sati almak,

- Satmalma yetki ve sorumlulugunun tek elde toplanmamasi,

- Satmalma standardmnin olmayisi

- Satinalmada rekabetten istifade edilmemesi,

- Faturalarda ve 6demelerde denetimin eksikligi,

- Tedarikgiler ile satinalma memuru arasindaki gizli ¢ikar anlagsmazliklar
- Satmalma maliyet biit¢esinin yapilmamasi.

4. Teselliim ve Depolama Asamasinda Ortaya Cikan Sorunlar

- Kalite, miktar ve fiyat kontroliiniin olmayist,

- Malzemeyi teslim alanin diiriist olmamast,

- Teslim alma ydntemlerinde yapilan yanligliklar,

- Konfor ve bunun gibi 6l¢ii aletlerinin bozuk ve hatali olmast,

- Bozulabilir tiirden yiyeceklerin digarida ¢ok bekletilmesi

- Yiyeceklerin depolama da uygunsuz yerlestirilmesi, yanlis 1s1 ve nemde tutulmasi,
- Depodaki yiyeceklerin periyodik envanterinin yapilmamasi,

- Depolardan yapilan hirsizlik,

- Yetki ve sorumluluklarin tek elde toplanmamas:,

- Stok ¢ikislarinda yanls fiyatlandirma,
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5. Hazirhk ve Uretim Asamasinda Ortaya Cikan Sorunlar

- Gorevlilerin yiyecekleri ve diger malzemeleri verimli bir sekilde kullanmamalari

sonucunda yiyeceklerde meydana gelen fiziksel kayiplar.
- Ufak pargalarin ve atiklarin maliyeti diiglirmek i¢in yeniden degerlendirilmemesi
- Gereginden fazla hazirlanan yiyecekler
- Yanlis 1s1da pigirme,
- Yanhs pisirme y6ntemlerinin kullanilmasi,
- Standart regetelerin kullanilmamas;,
6. Servis - (Satis) ve Kontrol Hatalarindan Kaynaklanan Sorunlar
- Standart porsiyon 8lgiilerinin olmayisi
- Serviste kullanilan ekipmanin yetersizligi,
- Mutfaktan servise ¢ikan yemegin kontrol edilmemesi,
- Serviste yapilan dikkatsizlikler,
- Servis personelinin ve kasiyerin ¢almast,
- Hesab1 kagirmak,
- Satig tahminleri ve yemeklerin begenilme indekslerini ¢ikarmamak,
- Giinliik satiglarin kontrol edilmeyisi,
- Hesap hatalar ve yiyecek satig envanterinin tutulmamasi,
- Satig ve maliyet biitgelemesinin yapilmamasi,
- Fiyat degismelerinin takip edilmemesi,

- Kullanilan formlarin kontrol edilmemesi sayilabilir.

Satiglarimuzi ne kadar arttirirsak arttiralim, yiyecek maliyetlerini yiikselten (menit

hazirlama, satin alma, teslim alma, depolama, mutfaktaki ilk hazirlik, pargalama, pigirme,
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mutfaktan servise sunug, personel ve miigteriden kaynaklanan) olumsuz faktorleri ortadan
kaldirmadikga tatmin edici verimi alamay1z.">*” Bunun iginde yiyecek maliyetlerinin gok

iyi analiz edilmesi gerekir.

Yiyecek maliyet analizi; yonetimsel amagla, fiili maliyetlerin 6nceden tahmin
edilen ya da olmasi beklenen maliyetlerle karsilagtiriimasi, farklarinin ve nedenlerinin
bulunmasidir.(*" Yiyecek maliyetlerin analizi yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyetleri
isgiicii ve genel iiretim maliyetleri gibi konular1 kapsar. Isletmelerin yiyecek maliyet

analizinde bagarili olabilmeleri yiyecek maliyet kontroliindeki bagarilarina baglidir.

Yiyecek maliyet kontrolii ise, hedeflenen sonuglarin (standartlarin saptanmasi,
ulagilan gercek sonuglarin Olglilmesi, standartlar ile ulasilan gergek sonuglann
kargilagtirilmasi nereye ulasildigmin ve ne yapilmasi gerektiginin bilinmesidir.'* Bagka bir
deyisle, yiyecek maliyet yiizdesinin yiiksek ¢tkmasmnda etkili olan unsurlarin belirlenmesi
ve bunlarin minimize edilmesi igin yapilmasi gereken c¢aligmalart igeren teknik

kavramdir.'3

Bu tanimlamalara dikkat edecek olursak, 6zde bir ayrimin gozetimine galigilmazsa
da aslinda birbirinin ayni1 iki kavram tanimlanmigtir. Bir kisun yazarlar da, fiili maliyetlerin
Onceden bir amaca goére karsilagtirilmasini maliyet kontrolii olarak adlandirmakta; maliyet
analizini ise, mevcut yontemlerin, segenekleriyle karsilastirilmasi konusunda yapilacak
maliyet caligmalari olarak tamimlamaktadirlar. Bu yazarlara gére maliyet analizi
calismalarmin esas gorevini, tiim segeneklerin varlifini ortaya ¢ikarmak ve her bir
segenegin maliyetini tahmin etmek oldugunu belirtirler. Buradan hareketle maliyet azaltma
caligmalarinda gereksinim duyulan maliyet analizi tanimimiz: farkli olarak su sekilde ifade
edebiliriz: Maliyetlerin, kendilerini olusturan fakt6rler bazinda incelenmesi, bu faktorlerin
birbirleriyle ve biitiinle olan iligkilerinin belirlenmesi ve boylece maliyetlerin azaltilmas:

i¢in dikkatlerin 6nemli faktorler iizerinde toplanmasina yardimci olmasidir. Maliyet

(139 Atilla Erenkoylii, “Yiyecek Maliyet Kontrolii”, International Tourism Magazine Dergisi, Y1l 5, No; 57,
(Agustos 1990), s.15.

3 Orhan Elmaci, Imalat Endiistrisi Isletmelerinde Malivet Azaltun: ve Bir Uygulama, (Yaymlanmis
Doktora Tezi), Anadolu Unv. Basimevi No:378, Eskigehir, 1990, s.24.

132 Hasan Olali, Meral Korzay, a.g.e., 5.693.

133 Metin Kozak, “Otel isletmelerinde Verimlilik Agisindan Yiyecek icecek Maliyet Kontroliintin
Saptanmas1”, Verimlilik Dergisi, MPM, 1995/3, Ankara, s.114.
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analizinin temel amaci, yiiksek maliyetlerin kontroliidiir. Maliyet analizi, ydntemlerin,
fiziksel araglarin, insan giiciiniin 6rgiitsel hatalarin ortaya g¢ikmasinin ‘saglayarak maliyet

azaltimina yardime: olur.("*¥

Bir isletmede maliyetlerin azaltilmas: ile, maliyetlerin kontrol edilmesini birbiriyle
karigtirmamak gerekir. Maliyet kontrolii, maliyeterin hangi diizeyde olmasina karar verme

ve bu maliyet amacina ulagmadir. Maliyet kontrolii bir l¢timlemeyi de beraberinde getirir.

Maliyet azaltimi ise, mamullerin kalitesini bozmaksizin, isletmenin elindeki
kaynaklarin en rasyonel bir bigimde kullaniimasi sonucunda, igletme maliyetlerini
olusturan kalemlerden hangilerinin ne diizeye kadar indirilebileceginin arastirilmasi ve
amag olarak belirlenecek maliyetleri en uygun yollarla olabildigince diisitk diizeyde
saglayabilmektir. Maliyeti azaltmak ve kontrol etmek, birbirini tamamlayan iki siirectir.

Maliyetlerin azaltilmas: ile belirlenen maliyet hedefine ancak maliyet kontrolityle ulagilir.

Sistemli ve etkin bir maliyet azaltma ¢aligmasinda maliyetler ile maliyet azaltma ve

maliyet kontrolii arasindaki iliskiyi ise su sekilde belirtebiliriz;{'*>

- Maliyetler, maliyet azaltimmda ve kontroliinde harcanan caba ile ters orantils

olarak degisir,

- Isletme kétii durumda ise, maliyet azaltimina ve kontroliine harcanacak ¢aba daha

fazladir.

- Isletme gelismekteyken degisken olan bir ¢ok maliyet isletme gerileme

durumundayken sabit hale gelir.

- Islerin gelismesi ve isletme aktivitelerinin artmasi, maliyetlerin de artmasina

neden olur,
- Maliyetleri kontrol etmek, maliyetleri azaltmaktan daha kolaydir.

Etkin bir maliyet azaltimi, satisa sunulan mamullerin maliyetlerinin azalmasina ve

dolaystyla isletme kirinin artmasina neden olur,

(3% Orhan Elmacy, a.g.e., 5.25.
(3% 5. g.e., 5.68.
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2. BOLUM
OTEL ISLETMELERINDE YiYECEK MALiYET KONTROLU
2.1. Yiyecek Maliyet Kontrolii

Maliyet Kontrolii, maliyetlerin hangi diizeyde olmasina karar verme ve bu maliyet
amacina ulagmadir. Maliyet kontrolii, bir 6lgiimlemeyi de beraberinde getirir. Bu fiilen
katlanilan maliyetle, katlanilmasi gereken maliyet arasindaki farki saptama ve‘ farkin
kaynaklarin1 belirlemeye dayanir. Belirlenen farkin kaynaklarina gére de siirekli diizeltici

Onlemlerin alinmasi gerekir.

Isletmelerde kontrol mekanizmasi iyi bir bilgi toplama, bunlari degerlendirme ve
raporlama sistemine dayanmalidir. Maliyet raporlari; bilgileri en iyi sunacak sgekilde
tasarlanmali ve raporlar agik, 6z ve kolay anlagilabilecek sekilde hazirlanmalidir. Belirlenen

standartlardan sapmalar1 gostermeli ve bilgiler kargilagtirilabilir olmalidir.'*®

Raporlarin amaci, yonetimin daha isabetli kararlar almasma, igletmedeki iiretim
faaliyetlerini planlamasina ve isletme faaliyet sonuglart hakkinda bilgi sahibi olmasina

yardime1 olmaktir.'®

Isletmelerde etkin bir maliyet kontrolii kurabilmek i¢in gozéniinde bulundurulmas:

gereken noktalar sunlardir:'?

- Uygun bir maliyet merkezi ayrimi ve kapasite segimini de icerecek sekilde gergekei

maliyet standartlar: saptanmali,
- Fiili durum devamli izlenmelik,
- Sapma analizlerini ve yorumlarini yapmada, gerekli tedbirleri almada gecikmemeli,

- Maliyet standartlart normal ve etken ¢aligma sartlari altinda ulagilabilir durumlar

olmali,

16 Fay, Rhoads, Rosenblatt, a.g.e., 5.235

137 Michael L.Kasavana, a.g.e., s.62

138 Feryal Orhon, “Kamu iktisadi Tesebbiislerinde Maliyetlerin Disiiriilmesi ve Kontrolii”,
s.21
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- Isletmede faaliyet ve sorumluluk alanlarmin belirlenmesi gerekir. Maliyet
giderlerinin kontroliinde asil olan, sorumluluklarin belirlenmesi, 6zellikle sorumluluklar:

gogerilen yetkilerle uygunlugunun saglanmasini zorunlu kilar, 139

- Bir gahsin performansmmn degerlendirilmesinde, yalmizca kendisinin dogrudan

dogruya kontrol edebilecegi maliyetler esas alinmali,
- Performans: Slgiilecek sahis standartlarin tesbit caligmalarina katilmali,

- Maliyet kontroliinii saglama gayretleri, sorumluluk yiiklenen, sahislara bunun

gerektirdigi yetkilerin verilmesi gerekir,'*°

- Hazirlanacak raporlar sorumluluk esasina dayanmali, siirekli olarak belirli zaman
araliklarinda (giinliik, haftalik, aylik) ve kargilagtirma yapilabilecek bir bigimde
diizenlenmelidir. Raporlarda sadece rakamlara degil ayn1 zamanda agiklayic bilgilere de yer

verilmelidir,'*!

- Maliyetlerin kontrol edilmeye elverigli olmasi gerekir. Ayrica, maliyet giderleri
kontrol edilebilen ve kontrol edilemeyen maliyet giderleri olarak ayrilmaktadir. Belirli bir
sorumluluk basamagmda bulunan bir sorumluluk merkezi i¢in kontrol edilemeyen bir maliyet
gideri, daha {ist kademede bulunan bir sorumluluk merkezi igin pekala kontrol edilebilir bir
maliyet gideri olarak kabul edilebilir. Bunun sonucu olarak, igletmeyi bir biitiin olarak ele
aldigimizda isletmede kontrol edilemeyen maliyet giderinin bulunmamas: gerekir. Bu
bakimdan kontrol edilebilen ve edilemeyen maliyet gideri ayrimu, ancak kontrole tabi tutulan

sorumluluk merkezi i¢in 6nemlidir,'**

- Uretilen mamuller ve hizmetlerle ilgili gesitli iiretim basamaklarinda sorumluluk

tagtyan kigilerin faaliyet ve basarilarinin olgiilebilmesi i¢in muhasebe kayit ve kontrol

sisteminin igletmenin &rgiit yapisina ve sorumluluk temeline gore diizenlenmesi gerekir,'*

¥ Kamuran Pekiner, a.g.m., s.22
140 Morton Backer, Lyl E.Jacobson, a.g.e., 5.20
¥ Rifat Ustiin, Yonetim Muhasebesi, Bilim teknik Yayinevi, Eskigehir, 1985, s.244
142
a.g.e., s.241
¥ Selguk Uslu, Gider Kontroluna Yardime: Bir Ara¢ Olarak Sorumluluk Muhasebesi,
A.L.T.1. Akademisi, Gazetecilik ve Halkla Iliskiler Yiiksekokulu Basimevi, Ankara, 1982,
s.41
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- Etkili bir maliyet kontrolii fiili maliyet giderlerinin blitge rakamlari ile kisa stireler
icinde kargilagtinlmasini &ngdrmektedir. Bunu saglamak {lizere, raporlama siiresinin kisa
tutulmasu, fiili, ve biitge rakamlarinin kisa siireler i¢inde biraraya getirilmesi gerekmektedir.'*
Kargilagtirmalarin kisa zaman araliklari i¢inde yapilabilmesi her seyden 6nce, igletme igindeki
muhasebe organizasyonunun, 6zellikle hesap planinin buna uygun bir sekilde planlanmig

olmasina baglidir.
2.1.1. Yiyecek Maliyet Kontroliiniin Ozellikleri

Etkin bir kontrol, kontrol fonksiyonun bazi 6zelliklere sahip olmasini gerektirir. Bu

ozellikler sunlardir:'*®
- Kontrol anlagilabilir ve siirekli olmalidir,

- Kontrol hizl1 olmalidir. Sapmalar miimkiin oldugu &lgiide kisa siirede belirlenmeli ve
ilgili boliimlere gerekli bilgiler aktarilarak uyarilmalidir. Ornegin, yiyecek maliyet yiizdesi
yiikselerek standard: asiyorsa sapmalar: diizenlemek igin gerekli uyar ilgililere (satinalma,
mutfak, restoran, depo yoneticileri, teselliim) iletilmelidir. Ciinkii, maliyet yiizdesindeki
artiglar, malzeme fiyatlarinin yiikselmesinden, satinalmadaki, teselliimdeki, depolamadaki
hatalardan, mutfaktaki zayiattan, restoranda satig fiyatinin diisiik olmasindan, satiglardaki

azalmadan kaynaklanabilir. Bunlar hizla rapor edilip diizeltilmelidir.

- Kontrol sistemi gok kapsamli olmali ve igletmenin yiyecek {initesindeki tiin birimleri

ve tiretim faaliyet siirecinin biitiin safhalarin1 kapsamalidir.'*®
- Kontrol esnek olup, degisen sartlara uyum gostermelidir,
- Kontrol personel tizerinde olumsuz etki yaratmamalidir.
- Kontrol fonksiyonunun kimler tarafindan nasil ve ne zaman yapilacag: bilinmelidir,

- Kontrol ekonomik olmali, kontrol agir1 maliyet yiikleri getirmemeli, saglayacag:

fayda ve maliyet tasarrufu yaratacagi ek giderlerden biiyiik olmaldir,

144 Kamuran Pekiner, a.g.m., 5.23
' Hasan Olali, Meral Korzay, a.g.e., $5.697-699
¢ Bernard Davis, Sally Stone, a.g.e., 5.208
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- Kontrol, gok ydnlii, objektif bir 6zellik tagimalidir,
- Kontrol gerceklerle, hedeflerin (standartlarin) kargtlagtirilmasina olanak vermelidir,

- Hedeflere ulagmay: saglayacak veya engelleyecek en etkin faktdrlerin kontroliine
oncelik vermelidir. Ornegin, yiyecek maliyetlerini veya satig gelirlerinin etkileyen faktorlere

diger fakt6rlerden evvel dncelik verilmelidir.

- Is akisma uygun olarak verimliligi diigiitmemeli, ¢aligmay: olumsuz ydnde

etkilememelidir,
- Personel tarafindan anlagilabilmeli ve kabul gérmelidir,

- Kontrol, 6zel bilgiler saglamali, bu bilgiler son derece agik olmalidir. Ornegin,
kontrol sonucunda “yiyecek is¢ilik maliyetleri yiiksektir” gibi esnek bir ifade yerine “yiyecek
ig¢ilik maliyetleri standartlar1 %15 agmustie” seklinde agik bir ifade kullanilmalidur.

- Etkili olmak icin tiretilen bilgi dogru ve yeni olmalidur.
2.1.2. Yiyecek Maliyet Kontroliiniin Amaglar:

Yiyecek maliyet kontroliinde ilk adim varilmas: arzulanan amacin saptanmasidir.

Yiyecek maliyet kontroliiniin amaci, isletmeye yiyecek satiglarinda en yiiksek kér

saglamaktir. Bu ise, masraflar1 azaltip kiri ¢oZaltmakla miimkiindiir."*’

8

Yiyecek maliyet

kontroliiniin diger amaglarini s6yle dzetleyebiliriz;'
- Yiyecek gelir ve giderlerinin analizini saglamak,
- Hedeflenen (standart) sonuglarin belirlenmesi ve korunmas,

- Meniideki yiyecekler ile 6zel yemeklerin fiyatlarinin bir temele dayanmasini

saglamak,

- Kotii yiyecek hazirlama, fazla iiretim, standartlarin ve regetelerin basarisizca

47 Orhan Mesut Sezgin, “Konaklama Isletmelerinde Maliyet Kontrol Yéntemleri”, Turizm
Yilligi, Ankara, 1998-1989, 5.74.
8 Hasan Olali, Meral Korzay, a.g.e., 5.697
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uygulanmas: gibi nedenlerle ortaya ¢ikabilecek yiyecek malzeme israfini ortadan kaldirmak,
- Yiyecek ¢alinmalarindan korunabilmek,
- Isletmenin degisen sartlara ve hedeflere uyumunu gerceklestirmek,
- Yiyecek maliyetlerinin diisliriilmesini saglamak,

- Hedefler ile gerceklesen sonuglar arasinda uyugsmazlik ortaya ¢ikmigsa diizeltici

Onlemleri ilgililere 6nermek,

- Kontrol sisteminin en onemli amaglarindan birisi de yiyeceklerle ilgil saglikli ve
dogru olarak diizenlenmis olan bilgilerin belirlenen periyodlarla raporlar halinde y&netime

bildirilmesini saglamak,
- Ulagilan sonuglar1 (bagariy) 6lgmektir.
2.1.3. Yiyecek Maliyet Kontroliiniin Saglayacagi Faydalar

Konaklama igletmelerinden gelir saglamak kadar, saglanan bu gelirin kontrolii de son
derece Onemlidir. Kontrol mekanizmasi galigmadifi siirece kagaklarm olmast normaldir.

Ancak unutmamak gerekir ki, saglayacagi fayda, masrafindan ¢ok fazla olmamalidir.

Maliyetlerin kontrol altina alinmas: isletme yonetimine ve alinacak kararlarda bir ¢ok

olumlu sonuglar saglar. Bu faydalari §6yle siralayabiliriz;'*’

- Yonetici yiyecek departmaninda kontrolii saglayabilmesi igin gerekli raporlarmn

hazirlanmasina baz olacak donelerin toplanmasini saglar,

- Yoneticilerin masraflar1 sinifandirmalarim, gelir ve harcamanin analiz edilmesini
saglar, boylece gereksiz masraflarin yapilmasi 6nlenir ve ¢alismalar daha verimli hale

getirilir,>°

- Belirli siireler iginde yapilacak olan yiyecek harcamalar: 6nceden tesbit edilir,

49 Mergii ilban, a.g.e., 5.4
150 Bernard Davis, Sally Stone, a.g.e., s.38
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- Isletmedeki yiyecek hizmetiyle ilgili her ayr1 satig iinitesinin masraflar1 ayr1 ayr

tesbit edilerek, net kar ve maliyetleri saptanabilir,
- Yoneticileri, temel politikalar: énceden diisiinmeye zorlar,'!

- Yukaridan agagiya yOnetimin biitiin iiyelerinin igletme hedeflerinin saptanmasina

katilmay1 zorlar,
- Etkinligi veya yetersizligi gosterir,

- Yonetimi, igcilik, malzeme ve sermayenin en ekonomik kullamimini planlamaya

zorlar,

- Bulunan maliyet fiyati, satig fiyat: tesbitinde igletmeye rehber olur. Meniideki
yemeklerin maliyetleri tek tek tesbit edilecegi igin, isletmenin arzu ettigi kar oram ilave

edilmek suretiyle her yemegin satig fiyat1 kolaylikla belirlenebilir.

- Maliyet diizeylerinin ne olmasi gerektiginin bilimsel olarak hesaplanmasini;

gegmisteki verimsizliklerin gelecege tasimmasin dnler.'>
- Belirlenmis olan hedeflerin hangi 6lgiide gergeklesmis oldugunu gosterir.
- Personele verilen gorevin yapilip yapilmadigin belirler,

- Yiyecek departmaninda israfin nedenlerini arastirip kayiplar1 6nlemeye yardimci

olur,'®
- Sorunlarin nerede oldugunu ve nereden dogdugunu saptar,

- Ekonomide, piyasada, rekabette ve diger sartlarda meydana gelen degisikliklerden

dogan etkilerin saptanmasi ve 6nlenmesi, kontrol sayesinde miimkiin olur,

- Kontrol yiyecek maliyetlerinin minimizasyonunu saglar,

B! Yilmaz Benligiray, a.g.e., s.48
12 Feryal Orhon, “Kamu Iktisadi Tesebbiislerde Malijyetlerin Disiiriilmesi ve Kontrolii” s.18
13 Bernard Davis, Sally Stone, a.g.e., .39



57

- Yiyecek gelirleri ile maliyetler arasindaki marjin biiylimesini ve karlihik oraninn

artmasini gergeklestirir.
2.1.4. Yiyecek Maliyet Kontroliinii Gii¢lestiren Faktorler.

Bir oteldeki yiyecek maliyet unsurlarmin tiimiintin dikkate alinarak bir maliyet
hesaplamasma gidilmesi olduk¢a giigtiir. Bu giiglilk, hem maliyetlerin tesbitinde, hem de
maliyet degismelerinin fiyatlara yansitilmasinda ve yiyeceklere 6zgili maliyet kontroliinde

s6zkonusudur. Bu gii¢liie yol agan faktorler soyle siralanabilir:'**

- Yiyecek fiyatlarinin sik sik degismesi (genellikle artmasi). Enflasyon, arz ve talepteki
degismeler, artan ulagtirma maliyetleri, tiretim azlig1 veya bollugu, olumsuz tarimsal kosullar,

yiyecek malzemelerinin satinalma fiyatlari {izerinde genellikle olumsuz sonuglar dogururlar,

- Yiyecek stok devir hizinin yiiksek, yiyeceklerin ¢abuk bozulur olmasi; bu yiizden
yiyeceklerin miimkiin oldugunca dogru miktarda ve kalitede gabuk alinip, pisirilip, tiiketilmesi
gerekmektedir. Aksi taktirde tat da bozulma, renginde, goriisiinde bozulma ve bakteri tiremesi

goritlebilir.

- Bazi yiyeceklerin ¢ok ¢esitli malzeme gerektirmesi ve bunlarm kontroliinii

saglamanin giigliigli,

- Yemek hizmeti sunulan otellerin ¢ogunun satiglarinda gériilen diizensizlik (giinden
giine hatta saatten saate meydana gelen degisiklikler) Bu diizensizlik ayn1 zamanda béliimiin

ihtiyag duydugu malzemenin hazir bulundurulmasini da zorlagtirmaktadir.

- Saglikla ilgili diigiinceler; et ve kiimes hayvanlarinda gériilen bir takim hastaliklar

nedeniyle ikame yiyeceklerin fiyatlarinin agir1 derecede yiikselmesi,

- Yiyecek iiretim siirecinin kisa olmasi ve yiyeceklerin satin alindiklar1 giin veya

ertesinde tiretimde kullanilip satilmalari,'*

- Kirtasiye ve kagit yigmlarinin getirdigi bazi sorunlar,

3% Adnan Tiirksoy, a.g.e., s.61
135 Bernard Davis, Sally Stone, a.g.e., 5.39
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- Edinilen bilgilerin giincelligini yitirmeleri,
- Maliyet standartlarinin yanlis belirlenmis olmasi,
- Maliyetlerin olmasi gereken diizeyi agma sebebinin yanls tahmini,

- Biitlin standart yiyecek tontrol araglarinin (standart satinalma sartlari, standart
regeteler, standart malzeme kullanim miktari, standart porsiyon miktarlari, standart porsiyon

maliyetleri) kullanmiminin saglanamamasi,
- Fire ve artiklar gibi yiyecek zayiatlarinin minimize edilememesi,

- Yiyecek maddelerinden ana yemekler disinda da yararlanilmasi nedeniyle belirli
yemeklerin porsiyon maliyetlerinin hesaplanmasindaki sapmalar ve aliman bir yiyecek
maddesinin ne kadarmin A yemegine ne kadarimn B yemegine kullanildiginin tesbiti ve

hesabindaki kontrol giigliigii,'>®
- Uygun kalitede malzemenin kullanilmamasi,
- Personelin yiyecek aligkanliklarinm takip edilmemesi,
Baz personelin galisirken hazirladiklar yiyecekleri atigtirmasi,

- Kullanimayan malzemenin depoya gonderilmemesi ve gerekli formlarin

kullanilmamasi,

- Depoda bozulan ve yanlis hazirlanmis yiyeceklerin atilmadan &nce yoneticilerin

onayinin alinmamig olmasi,
- Gerekli tart1 ve Olgii aletlerinin kullanilmamasi,

- Birgok otel isletmesinin farkli yiyeceklerle ve farkli {iretim ve satig politikas: altinda

faaliyet ve hizmet anlayisina sahip almalar1,'>’

- Yiyecek ilkmadde ve malzemelerinin, satinalinmasi, teselliimii, depolanmasi ve

1% Metin Kozak, a.g.m., s.114
157 Bernard Davis, Sally Stone, a.g.e., s.40
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depodan ¢ikigt sirasinda gerekli prosediirlerin ve formlarin kullanilmamasi yiyecek
maliyetlerinin kontroliinii gli¢lestirir.

2.2. Yiyecek Maliyet Kontrol Siireci

Otel igletmelerinde yiyecek kontrolii igletmenin yiyecek faaliyetlerinde gelirlerin ve

maliyetlerin belirlenmesini saglayan yol gésterici ¢abalar olarak tanimlanabilir.

Otel isletmelerinde yiyecek maliyetlerinin nelerden etkilendigi, olumsuz gelismeler
karsisinda igletmelerin ne gibi 6nlemler almas: gerektigi ve {iretim sisteminin nasil galigtifi
agikliga kavusturulmalidir. Bu nedenle ilk 6nce isletmenin yiyecek maliyet kontrol siireci ve

agamalarinin (sekil4) incelenmesi gerekir.

Sekil: 4 Otel Isletmelerinde Yiyecek Uretim ve Kontrol Siireci

R MUSTERI IHTIYAC VE ISTEKLERI 4__1
L s

v

SANITASYON URETIMIN PLANLANMASI ISGOREN

-Menii Planlamasi

-Satig Tahminleri

- Standart Regeteler

- Standart Porsiyon Kontrolii \
- Standart Verim DONATIM

j ‘_
BAKIM URETIM VE SATIS STOK

— |-Satinalma <+

-Teselliim

-Depolama

-Depodan Cikarma(Dagitim)-pHazirlama
-Uretim {2 Pisirme
-Servis (Satig) P Saklama

ONARIM SABIT

VARLIKLAR

1 1

Kaynak: Bahattin Rlzaoglu, a.g.e., s.195°den yararlanilarak tarafimizdan
hazirlanmistir.
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Yiyecek tiretim siireci biitlin igletmeler i¢in, miisteri istek ve ihtiyaglan belirlendikten
sonra yiyecek satig tahminleri ile malzeme girisinden baglayarak yiyeceklerin sunulmasina

kadar gegen iglemleri ifade etmektedir.

Otel igletmelerinde iiretimin planlanmasi yiyecek {iretim siirecinin ilk denetim
stirecidir. Bu sistemin iyi bir sekilde kurulmasi, satinalma, teslimalma, depolama, depodan
¢ikarma liretim ve servis sistemlerinin de iyl bir gekilde iglemesine yol agar. Temizlik
(sanitasyon) bakim ve onarim tiim kontrol sistemlerinde dikkate alinmasi gerekir. Personel,
donatim, stoklar ve sabit varliklar olarak adlandirilan kaynaklar olmaksizin tiim bu kontrol
stireci bir anlam ifade etmez. Difer yandan, bir biitiin olarak bu {iretim slirecinin kurulmast
her seyden O6nce bir pazarin varhigina baghidir. Diger bir deyisle miigteriler olmaksizin bu
sistemin bir anlami yoktur. Dolayistyla {iretim siirecini iyi planlayabilmek ve gelistirebilmek

i¢in miisterilerin ihtiyaglar1 ve istekleri bilinmelidir.

Maliyet kontrol siireci bir biitlindiir. Bir isletmenin maliyet kontroliinde bagarilt
olabilmesi ve sistemin sagliklt bir sekilde ¢aligabilmesi, biitlin asamalarda 6zenin
gosterilmesine ve yiyecek departmani iiretim Uniteleri arasinda diizenli bir igbirliginin
kurulmasma baghidir. Uretim stirecinin bir asamasinda meydana gelebilecek bir aksaklik,

tiretim stirecinin diger agsamalarini da olumsuz etkileyecektir.
Simdi iiretim siirecinin bu agamalaru inceleyelim.
2.2.1. Uretimin Planlanmasi ve Kontrolii
2.2.1.1. Uretim Planlamasi ve Kontrolii Kavramlar:

Bir {iretim sisteminin amacina ulagabilmesinde en 6nemli faktor {iretimin planlanmast
ve kontroliidiir. Planlama ve kontrol soézciikleri arasindaki belirgin farklilifa karsin bu
sozctiklerin iiretim islevinde kullanilmasinda gogu kez karisikliklar ¢ikar. Uretim planlamast;
istenilen zamanda, nicelikte ve kalitede mamul ve hizmetlerin iiretiminin yapilmasmin
saglanmas1 ve iglemlerin uygulamaya konulmasidir.'*® Uretimin planlanmasi tamamen iiretim
Oncesi ¢aligmalar1 kapsar. Hangi yiyeceklerin meniiye dahil edilecegi, hangilerinden ne kadar

firetilip miigteriye servis edilecegi ile ilgili eylemleri igeren bir siiregtir.
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Uretimin planlanmas: isletmede degisik firetim faaliyetlerinin biitiinlestirilmesi ve
uyumlagtirilmas: agisindan da. tiretimin en Snemli islevidir.’® Ornegin, satinalma béliimii
uygun fiyatla yeterli malzemeyi tedarikleme gorevini yerine getirirken, tiretim boliimii yeterli
firetim kapasitesini ve iggliclini saglamali, personel boliimii menilye ve servise uygun
isgbrenleri egitmeli, muhasebe boliimii ne zaman ne kadar paraya gereksinim duyulacagini
bilmelidir. Biitiin bu ¢abalarin uyumlagtiriimas1 ve biitiinlegtirilmesi {iretim planlamast ile

saglanir.

Uretim kontrolii ise, tiretim planlamasmin yerine getirilmesi esnasinda meydana
gelebilecek aksakliklart zamaninda giderebilmek amaci ile iiretimi denetim altinda tutar ve
gerekli diizeltmelerin yapiimasmi saglar.!® Uretim kontrolti {iretim sirasi ve sonrast

¢aligmalardir.
2.2.1.2. Yiyecek Uretim Planlamasi ve Kontroliiniin Onemi

Turizm Isletmeleri oldukca dinamik bir ortamda ¢alismalarin siirdiiriirler. Bu yiizden
ozellikle yiyecek iiretiminde ileriye doniik ¢aligmalarin 6nceden tasarlanmasi, segeneklerin
bulunmasi, belirlenmesi, beklenen sonuglarin neler olabileceginin 6nceden tahmin edilmesi
zorunludur. Bunun igin gegmisteki caligmalarin verilerinin incelenmesi mevcut durumun

tespiti ve gelecege yonelik projeksiyonlarin yapilmasi gerekmektedir.

Giinlimiizde yiyecek {iretim planlamasi ve kontroliiniin onemi turizm sektoriiniin
gelismesine paralel olarak giderek artan bir 6nem kazanmaktadir. Bunun temel nedenleri su

sekilde siralanabilir:
- Uretim sistemlerinin faaliyet yogunlugunun ve karmasikliginin artmasi,
- Isletme ici faaliyetlerin kordinasyon zorlugu,

- Isletmeler arasi iliskiler ve bagimliligin yogunlagmast,

%8 Hulusi Demir, Sevkinaz Gimiigoglu, Uretim / {slemler Yonetimi, Beta Basim Yayim
Dagitim A.S., Istanbul, 1994, 5.381

1 Mehmet Olug, “Uriin Politikalar1”, Pazarlama Diinyasi, Y1l:2 Say1:9 (Mayis-Haziran
1988) 5.12

1 Can Giiven “Uretim Planlamasi, Satinalma, ithalat ve Depolama Semireri” DESIYAB
Devlet Sanayi ve Is¢i Yatirim Bankasi, Yayin No: 24 (4-16 Agustos 1985), Sapanca, s.43
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- Tiiketici talebinin genislemesi ve isteklerin degisik olmasi,
- Satinalma faaliyetlerinin genis bir alana yayilmasi,
- Hizmet, kalite ve fiyat rekabetin yogunlagmasi,

- Isletme etkinliginin saglanmasi amaci ile, malzeme, donatim, enerji ve isgiicii

kayiplarinin minimum diizeye indirilmesi zorunlulugudur.
Yiyecek liretim planlamasi ve kontrolii ayrintilt bir ¢aligmayi gerektirmektedir. Ciinkii;
- Yapilan yemekler hergtin farkl: olarak degismektedir.
- Uretim, degisik miktarlarda ve farkl1 yiyecek maddelerini gerektirmektedir.

Bu kosullar altinda iiretim planlamasi ve kontrolii, tiretim fazlasi olusan artiklarla,

{iretim siiresince ortaya ¢ikan israfi azaltici 6nlemler iizerinde yogunlagmaktadir.

2.2.1.3. Uretim Planlamas: ve Kontroliiniin Amaglari

Isletmelerin yiyecek iiretim planlama ve kontroliindeki amag; planl girdiler dedigimiz
yiyecek malzemesi giderleri, is¢ilik giderleri ve genel iiretim giderleri ile iginde bulunulan
ortam ve diger kaynaklari yiyecek tiiretim siireci igersinde en etkin bir sekilde biraraya
getirerek rasyonel kullammunin saglanmasi; fire, artik ve bozuk yiyeceklerden olusan
kayiplarin en aza indirilmesi, iiretimde kalite yoniinden istenen diizeye ve verimlilige

ulagmadir.

Daha kisa ve 6z olarak tiretim planlama ve kontroliiniin amaci, kaynak kayiplarini en

aza indirmek ve tiretimde en yiiksek verimliligi saglamaktir.'s"

Yukarida verilen tanimla bagntili olarak yiyecek iiretim planlama ve kontroliiniin

amaglar1 agagidaki gibi siralanabilir:'®

1! Nesime Acar, Uretim Planlamasi Yéntem ve Uygulamalar, MPM Yayin, No.280, Ankara,
1983, s.3.

162 Jack D.Ninemeter, Principles of Food and Beverage Operations, The Educational
Institute of the American Hotel and Motel Association, East lansing: Michigan, 1985,
§5.192-194
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- Biitiin standart kontrol araglarinin (standart satmalma sartlari, standart regeteler,
standart porsiyon miktarlari, standart porsiyon maliyetleri) kullanilmasini ve bu stndartlarin

korunmasini saglamak,

- Gegmis satis kayitlarina bakilarak belli bir 6glinde sunulacak yemeklerin say1 ve
miktarlarmm tahmin edilerek, iiretim igin gerekli olan malzeme tedarikinde bulunmak ve

yiyecek tiretimini talebe uydurmak,

- Stirekli denetleme yoluyla personelin iiretim igin belirlenmis projediirlere ve

standartlara uygunlugunu saglamak,
- Yiyecek iiretiminde kaliteli malzemeler kullanmak,

- Yiyecek galintilarinin azaltilmasi amaci ile personelin yiyecek aligkanliklarinin takip

edilmesi,

- Malzeme israflar1 kot yiyecek hazirlama, fazla tiretim, standartlarin ve regetelerin

basarisizca uygulanmasi nedeni ile ortaya ¢ikan kayiplari azaltmak,

- Mutfaga ihtiyagtan fazla ve hesapsiz malzeme gonderilmesi ile olugabilecek kayiplari

Onlemek,

- Kullanilmamis yiyecek malzemesinin ve satigi yapilmamis yiyeceklerin depoya geri

gonderilerek kayitlara gegirilmesini saglamak,

- Yanlis hazirlanmig veya bozuk yiyeceklerin atilmadan 6nce yoneticinin onaymin

alinmasini gergeklestirmek,

- Mevcut stoklar ile isletmede bulunmas: gereken ekonomik stok diizeyi belirlendikten

sonra tahmin edilen satig diizeyi ile bunlar arasindaki farks tesbit etmek,

- Artiklarin dogru bir gekilde raporlanmasi ve bazi artiklarin miimkiinse daha sonra

kullanilmasin saglamak,

- Yiyecek maliyet kontroliinii kolaylastirarak, maliyet azaltimini gerceklestirmek,
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- Ozellikle bozulabilir yiyecek hammaddelerinin iyi bir sekilde satinalinmasi ve uygun

stok seviyesinin tesbitini kolaylagtirmak,'®?

- Gergeklesen ve tahminlenen yiyecek satis hacimleri arasinda karsilagtirma

yapilmasin saglayarak gerekli diizeltici 6nlemleri almak,

- Meniideki yiyecekler ile 6zel yemeklerin fiyatlarmun bir temele dayanmasini

saglamak,

- Yiyecekler ile ilgili saglikli ve dogru olarak diizenlenmis bilgilerin belirli

periyodlarla raporlar halinde yonetime bildirilmesini saglamak,

- Stoklara optimum diizeyde kaynak saglanarak personelin yiyecek hazirlamasinda

tasarrufa 6nem vermesini gergeklestirmek,

- Yonetimin eksiklikleri, yetersizlikleri ve uygulama esnasinda karsilasilan giigliikleri

Onceden saptayip 6nlem almasini saglamak, yonetimde etkinligi arttirmak.
2.2.1.4 Yiyecek Uretim Planlamasi ve Kontrol Siirecinin Asamalar

Yiyecek maliyet kontroliiniin, maliyetlemeye dayandigina daha 6nceden deginmistik.
Maliyetlemenin ilk adumi ise, firetim planlamasindan gegmekte, iiretim ve satigla son
bulmaktadir. Bu agamada hitap edilecek miisteri grubu dikkate alinarak menii planlanmakta,
mentide yer alan yiyeceklerin hazirlanma agamalarinda da kontrole imkan verecek tiretim

standartlan belirlenmektedir.!%*

Yiyecek iiretim planlamasi ve kontrol siireci bes asamada incelenir. Bu agamalarin
dikkatlice takibi, yonetime maliyetlerin kontroliinde, standartlarin tesbitinde ve miisteri

tatmininin basarilmasinda yardime: olacaktir.'®® Bu asamalar;'®
a- Menii planlamasi

b- Satig tahminlerinin yapilmasi

18 Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerde Yivecek ve Icecek Yénetimi, 5.206
1% Adnan Tiirksoy, a.g.e., s.65

165 Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Icecek Yonetimi. s.205
1 Hagim Aras, a.g.e., 5.86
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c- Standart regetelerin kullanilmasi
d- Porsiyon Kontroliiniin Yapilmasi

e- Mutfakta deneyler yapilarak malzemelerle ilgili standart {irlinlerin elde edilerek

standart veriminin saglanmasi,

Bu bes unsura iligkin metotlar benimsenip dogru uygulandiginda su hususlarin

gerceklesmesi saglanir:

a- Menii planlamasi ve satig tahminleri ile hangi yiyecekler ve bu yiyeceklerden ne

kadar yapilmasi gerektigi saglikl bir bigimde belirlenir.

b- Standart regeteler ile her gesit yiyecek icin et ve diger yiyecek malzemelerinin ne

miktarda kullanilmasi gerektigi ve bunlarin maliyeti net olarak bulunabilir.

c- Porsiyon kontrolii ile satilan- porsiyonlarin ve buna bagli olarak porsiyon

maliyetlerinin standartlara uygunlugu saglanir.

d- Standart verim ile biitiin olarak alinan etlerden ve diger yiyecek malzemelerinden ne

kadar porsiyon yiyecek elde edilmesi gerektigi saptanur.
Simdi sirasiyla bu agamalari degerlendirmeye ¢aligalim.
2.2.1.4.1. Menii Planlamasi

Menii, satiga sunulan yiyecekler ile bunlarin fiyatlarinin birarada bulundugu liste
olarak tanimlanir. Menii, bir igletme i¢in, hem gii¢lii bir pazarlama araci, hem de en temel ve
en onemli kontrol aracidir.'®’ Meni planlamasi igletmenin hangi yiyecekler {iretip

pazarlayacagimi saglamaya yonelik eylemleri igeren bir siiregtir.'®®

Menii planlamasi
isletmenin hedef miisteri kitlesinin belirlenmesini gerektirir. Ozellikleri tanimlanmamus,
belirsiz kitleye hitap etmek iizere hazirlanmis meniiler igletme amaglarimi gergeklestirmede

basarisizlikla sonuglanirlar.'®®

167 Bahattin Rizaoglu, “Bir Ydnetim Aract Olarak Menii Analizi ve Yontemleri”, s.194

1 Bahattin Rizaoglu, “Menii Planlama ve Geligtirmenin Amaglar1”, Anatolia Dergisi, Y1l:2,
Say1:19-20 (Temmuz-Agustos, 1991), 5.20

19 John B.Knight, lendall. H.Kotschevar, Quantity Food Production, Planning and
Management, Second Edition, Van Nostrand Reinhold CO., New York, 1989, s.59
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2.2.1.4.1.1. Menii Planlamasimn Onem ve I¢erigi

Otel isletmelerinin yiyecek departmanmn basarist yada basarisizlifi yiyeceklerin

segimine ve servisine, dolayisiyla mentiye ve menii planlamasimna baglidir.

Menii planlamas: bugiin isletmelerin en 6nemli konularindan birisidir. Ancak bu
konunun 6nemi igletme sahip ve ySneticileri tarafindan hentiz yeterince anlagilamamustir. Cok
sayida yénetici oturdugu yerde kagidi kalemi eline alarak hemen bir menii hazirlamaktadir.
Bunun yeterli olup olmadifi, isletmenin amag ve hedeflerine ulasip ulagamayacagi ya da
miisterilerini tatmin edip edemeyecedi gibi konular ihmal edilmektedir.'”® Ayrica birgok
isletme menii diizenlemesinde mevcut pazar kosullarini dikkate almadiklarindan mevcut tiim
arzu ve istekleri karsilamak amactyla mentilerini fazlasiyla sisirme durumunda kalarak

basarisiz olmaktadirlar.!”!

Diger taraftan bazi isletmelerin yatirim projelerinde iiretim planlamas: ile ilgili
fizibilite calimalarina ve fiziksel planlamalara gereken Onemi vermedikleri ve dolayistyla
uygun olmayan yer ve binalarda yatirima gittikleri goriilmektedir. Mentiniin islevleri dikkate
alinmadan yapilan bu tesisleri ileride telafisi miimkiin olmayan masraflara sebep

olmaktadir.!”

Menii planlamas: vasitasiyla miisteriye sunulacak yiyeceklerin servis tiplerinin,
fiyatlarinin, tesisin biiytikliigiiniin, tipinin ve bina 6zellikleri ile donatimuin yerlestirilmesini ve
bunu dikkate alarak kahvalti, yemek salonlari, pastahane, bar ve diger salonlarin biiyiikliikleri
ile hizmet edilecegi diigliniilen miisteri sayisina gére mutfak ve miistemilati, ofisler, depolar,
garson ofisleri, kasiyerler vs. hizmetler icin gerekli yerlerin ayrilmasi saglanmalidir.!”
Yiyecek hizmeti sunulacak isletmelerde bolimler ve mekanlar arasindaki iligkiler ¢ok
onemlidir. Ornegin, odalara yemek servisi yapilmayan bir otelde kat servisi mekan ile mutfak
arasinda bir -iliskinin kurulmasina gerek duyulmadigi halde, yemek servisi restorandan ¢ok

oda da yapilan liiks bir otelde bu ikisi arasinda iyi bir iliskinin kurulmas: gerekir.'™ Yiyecek

' Gerald W.Lattin., The lodging and Food Service Industry, The Educational Institute of
American Hotel and Motel Association Michigan 1985, s.158

' Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve I¢ecek Ydnetimi, s.77

1”2 Bahattin Rizaoglu, “Mentiniin Iglevleri “Anatolia Dergisi, No:21-22 (Eylil-Ekim 1991)
s.10

1 Kadri K. Moral1, “Konaklama ve Gantronomi Tesisleri Insaa Sorunlar1” Turizm Yillig1,
Tiirkiye Kalkinma Bankas:1 Yayini, Haziran 1986, s.105

' Hasan Olali, Meral Korzay, a.g.e., s.353
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iiretim alanlarimin iyi planlanip yerlestirilmemesi yiyecek iiretimi ve servis maliyetini ve
verimliligi olumsuz yonde etkiler. Bu durum personel arasinda sfiirtlismelere ve mevcut

donatimun etkin bir gekilde ¢aligtirtlmamasina neden olur.'”

Meniide yer alan yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve servisi igin &zel
donatim cihazlar1 ve araglar1i gerekli olacagindan menii belli donatim malzemelerinin

satinalinmasini da gerektirir. Yer gerekleri ve sartlart da menii tarafindan etkilenir.

Diger yandan menii ihtiyag duyulan igg6renlerin tipini belirlemede genel bir rehberdir.
Yiyecek boliimiiniin faaliyetinin karmasiklifi arttikga yiyecek hazirlama ve sunulmasinda
tecriibe ve ustalik gerekleri de artar. Menii igletmenin restoranmndaki dekor iizerinde de bir

etkiye sahiptir. Sunulan yiyecekler dekorla uyum i¢inde olmalidir.

Menii igletmenin yiyecek imajmin yaratilmasma da yardim eder. Isletmenin yiyecek
bolimii hakkindaki bilgileri miigterilere aktarir. Miisterilerin tercihlerine dayanilarak
hazirlanan ve miisterilerin tercihlerini yansitan menii miisterilerine ait bir belge niteligindedir.
Ayrica hedeflenen miigteri kitlesinin gereksinimlerinin belirlenmesi ve bu gereksinimlerin
karsilanmas: igin gereken {iriin fiyatlama politikalarmin olugturulmas: ve beklentilerine uygun
nitelikte yiyecek sunumuna iligkin politikalarin olusturulmasi, menti planlama siirecinin

basarisin belirler.'”®

Otel igletmelerinin yiyecek {initelerinin faaliyet aramasmda meniisiinde yer alan
yiyecekler ile ilgili tek tek satis analizleri yapmasi bagarili olmalari agisindan oldukga
onemlidir. Miisterilerinin egilimlerini ve yiyecek aligkanliklarmni bilmiyen isletmelerin miisteri
sayis1 zamanla azalir. Yiyecek satiglarimin siirekli olarak analizi hangi yiyeceklerin
istenmedigini ve hangilerinin begenilen yiyecekler oldugunu gosterecektir. Ancak, iyi bir
sekilde hazirlanmadik¢a begenilen yiyeceklerin sunulmasi da pek etkili bir uygulama

olmayacaktir.

Gergek maliyet kontrolii yiyecek ilkmadde ve malzemelerinin satinalinmasindan 6nce
menii planlamasiyla baglar. Ciinkii menti isletmenin satin alacagi yiyecek maddelerinin

belirlenmesini saglar.'”’ Eger menii planlamas: yapilmazsa satinalinanin amaglari anlagilamaz

' Bahattin Rizaoglu, “Bir Yénetim Araci Olarak Menil Planlama ve Gelistirme”, 5.98
7% Bernard Davis ve Sally Stone, a.g.e., .82
" yack. D.Ninemeter, Planning and Control for Food and Beverage Operations, s.59
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ve satinalma isletme i¢in gok tehlikeli olabilir. Kalite, sanitasyon, maliyet standartlari, yiyecek
{iretim yontemleri, satinalma iglemlerinin gelistirilmesi, tedarikg¢iler ile rakiplerin taninmasi

zorlagir.

Menii planlamasi, standart satinalma gartnamelerinin de gelistirilmesine yol agar.
Standart satinalma sartnameleri igletme ile tedarikgiler arasinda 6nemli bir iletigim aracidur.
Bu gartnameler gerekli olan yiyecek ilkmadde ve malzemelerinin tam olarak tanimlarin verir.
Isletme ile tedarikgiler arasindaki anlagmazliklari ortadan kaldirir. Kalite denetiminin

yapilmasma yardimci olur.

Menii planlama tiretim planlamasinin dogal bir pargasidir. Menii planlamas: sunulacak
yiyeceklerin maliyetlenmesini ve yiyecek hammaddelerinin satinalinmasmi kolaylastirmak
icin onceden yapilmak zorundadir. Menii planlama ayni zamanda isletmenin firetim
planlamasina ve personelin tiretim gereklerine gore ¢aligtirilmasina imkan verir.!"®

Isletmenin yiyecek iinitesinde karlarin azalmaya bagladigi, yatirimmn karliligi kabul
edilenden daha az ve riskli oldufu zaman meni tekrar Snem kazanir. Uygulanan. fiyat
sisteminin tekrar degerlendirilmesi, pazarin ve pazar paymin gézden gegirilmesi karin diigme
nedenlerini ortaya g¢ikaracak ve tedbirlerin zamaninda alinmasini kolaylagtiracaktim. Bu
durumda meniide yer alan yiyeceklerden farkli yiyeceklerin sunulmasi gerekecek, glinliik
spesialisteler hazirlanacaktir. Belki de menii kartinda dizayn, renk, bask: stili, ve yeni

tanimlamalar gibi degisiklikler yapilacaktr.

Iyi bir menti planlamas: yiyecek ilkmadde ve malzeme kullamm maliyetlerinin
azaltimina da olanak verir. Isletmede, yiyecek firetiminde fire, artik, kusurlu ve bozuk
yiyecekler seklinde olusan olumsuz sonuglarin en aza indirilmesi gerekir. Yiyecek
tiretimindeki tlim bu olumsuzluklarin ortaya ¢ikmasi ise; gerekli 6nlemlerin zamaninda
alinmamasi, standartlarin ve regetelerin basarisizca uygulanmasi veya tecriibesizlik olabilir.
Burada 6nemli olan bu olumsuz sonuglarin liretimin hangi, agsamasinda ve hangi nedenle
ortaya ¢iktiginin saglikll bir sekilde belirlenmesi ve bu noktadaki normal fire ve artik oranmnin

ne olmasi gerektiginin bilinmesidir.

Artan yiyeceklere yol agan agirt iiretimi 6nlemek igin dogru tahminleme yapilmalidur.

17 Bahattin Rizaoglu, “Bir yénetim Araci Olarak Menii Planlama ve Gelistirme”, s.106.
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Menii planlayicilar1 artan yiyecekler den nasil yararlanilacags ile ilgili en uygun se¢imi, artan

yiyeceklere iligkin olarak asagidaki sorulara yanitlar arayarak bulabilir:'”®
- Artan yemek yada yiyecekler bir bagka yemege eklenebilir mi?
- Artan yiyeceklerin bir sonraki giin servisi olanaklt midir?
- Artan yiyecekler daha sonra kullanilmak {izere dondurularak saklanabilir mi?
- Artan yiyecekler bozulmaksizin ne kadar siire ile saklanabilir?
- Artan yemekler isletmedeki igg6renlere verilebilir mi?

Isletmeler yiyecekleriyle ilgili miisterilerin belleginde kalmasmn istedikleri bir imaj
yaratmalidir. Bu imaj sunulan yiyecekler, servis, fiyat, atmosfer, yerlesim yeri, hedeflenen
miisteri tipi, yonetim felsefesi ve kisiligi gibi ¢cok sayida faktdrlerin karigimindan olusturulur.

Bu imajin gelistirilmesinde menii 6nemli bir faktordiir.
Menii planlama su alanlarda kararlarm alinmasini gerektirir.'%°
- Hangi yiyecekler tiretilmeli, hangileri disaridan satmalinmalidir?
- Sunulacak yiyeceklerin ¢esidi ve porsiyon sayist ne olmalidir?
- Yiyeceklerin nerede ve ne gibi kullanim alanlar1 vardir?

- Yiyeceklerin porsiyon biiyiikliigti, tadi, rengi, hazirlanmasi, menii kartma

yerlestirilmesi ve servisi nasil olmalidir?

- Yiyecekleri hazirlamak igin yiyecek ilkmadde ve malzemelerinden ne miktarda ve

hangi fiyatlardan satinalmak gerekir?

- Yiyeceklerin iiretilmesinde ve servisinde gorev alacak personel hangi nitelikleri

tagimalidir?

1 Donald E Lundberg, The Hotel and Restaurant Business, fifth. Edition, UNR, New York,

1989, 5.248
"% Bahattin Rizaoglu, “Bir Yonetim Araci Olarak Menii Planlama ve Gelistirme”, s5.95-100.
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- Yiyeceklerin maliyetleri nasil olusturulmalidir?

- Hedef pazarlar nasil belirlenmelidir?

- Hedef pazarlarin terciblerine uygun yiyecekler nelerdir?

- Yiyeceklerin yasam donemleri takip edilmekte midir?

- En ¢ok veya en az satilan yiyecekler hangileridir?

- Meniide monotonluk nasil ¢6ziimlenmelidir?

- Yiyeceklerin tiretildigi ve sunuldugu yerler nasil belirlenmelidir?

- Restoranin dekor ve atmosferi nasil olmalidir?

- Giiniin zamanlarina, tatillere ve iklime 6nem verilmekte midir?

- Meniide diigiik fiyatlarla, yiiksek fiyatlar arasinda denge nasil saglanabilir?

- Meniide mevsimlik yiyecekler yeterince kullanilmakta midir?

- Yiyecek hammaddelerinin tedarikinde izlenen ilkeler nelerdir?

- Menii iiretim siirecinde satinalma, teslim-alma, depolama, depodan ¢ikarma,

hazirlama, tiretim ve saklama politikalari nelerdir?

- Tedarikgiler ile iligkiler nasil geligtirilmelidir?

- Satinalma, iiretim ve satis biitgeleri nasil hazirlanmali ve uygulanmalidir?

- Fatura ve ddemelerde izlenen denetim birimi nedir?

- Yiyecek liretim ve servis yerlerinde saglik kogullarina 6nem verilmekte midir?

- Artik degerlerden yararlanma yollar1 nelerdir?

- Yiycek tiretim fazlalar1 nasil degerlendirilmelidir?
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- Yiyecek liretiminde hangi teknikler kullanilmalidir?

- Standart porsiyon &lglileri uygulanmakta midir?

- Planlanan mentide bulunan yiyeceklerin tiretimi i¢in yeterli zaman var midar?
- Servis standartlar geligtirilmekte midir?

- Giinliik satiglarin denetim ve onaylanmasi nasil yapilmalidir?

- Kisi bagina diigen is, ve teghizat personel arasinda dengeli bir bigimde dagilmig

midir?
- Isgbrenlerin otorite ve sorumluluklari nelerdir?

- Menii, yiyecek hizmetleri yOneticisi igin planlama, satinalma, teslimalma depolama,

tiretim ve servisleme faaliyetlerine esas tegkil etmekte midir?
- Menii igletmeye kir safglayacak sekilde olusturulmakta midir?
- Yiyeceklerin satis analizleri yapilmakta midir?
- Durgun dénemlerde ne gibi 6nlemler alinmalidir?
- Spesialistlere yer verilmekte midir?
- Rakip igletmelerin yiyecekleri hakkinda bilgi elde edilip degerlendirilmekte midir?
- Mentiniin hazirlanig nedenleri dikkate alinmakta midir?
- Meniiniin ekonomik y6nden uygunlugu arastirilmakta midir?
- Isletmede hangi menii tiirleri kullanilmalidir?
- Meni igletmenin imajim yansitmakta midir?

Diger yandan mentii planlamasindan yeteri kadar yararlanilmadigi durumlarda ortaya
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¢ikabilecek olumsuz sonuglar da su sekilde stralanabilir:'®!

- Isletmeler yiyecek iiniteleriyle ilgili nasil aragtirma ve analiz yapacaklarim bilemezler

ve boylece miicadelelerinde pasif ve etkisiz olurlar.

- Yoneticiler gergeke¢i olmak yerine kigisel diiglincelerini ve agir tutkularini uygular,

maliyet kontroliinii yapamazlar.

- Yiyeceklerin yagam donemleri ve gelismeleri iyi bir seklide izlenemez, satig1 diigen

yiyeceklerin iiretimine devam edilirse satinalma riski ortaya ¢ikar.

- Gelecekte ele gegebilecek firsatlar iyi sekilde Olgiilemez zamansiz yatirimlara

y6nelinirse sonradan telafisi miimkiin olmayan agir masraflar kaginilmaz olur.
- Yiyecek liretimi ile ilgili birimler arasinda koordinasyon kurulamaz.
- Nelerin yapilmasi gerektigi ve ihtiyaglar agik¢a belirlenemez.
- Isletme ici is programlari ve biitgeleri gerceklestirilemez.

2.2.1.4.1.2. Menii Planlamasinda Goézoniinde Bulundurulmasi Gerekli Hususlar

Bir menii planlamasi yapilirken bunu etkileyen ve gzéniinde bulundurulmasi gereken
bir ¢ok unsur vardir. Bagarilt bir menii planlamas: yapabilmek i¢in menii planlamasina etki

eden faktorlerin ayrintili bir sekilde tesbiti gerekir.
Menii planlamasinda gézéniinde bulundurulmas: gereken unsurlar sunlardn':182

- Gegmis tariblere iligkin satiglarin analizi: bunun amaci, gegmigsteki yemek satiglarina
iliskin kayitlardan gelecekteki talebin tahmininde bir kaynak olarak yararlanilmasidir.'® Bu

konuya ileride, iiretim planlamasinda satig tahminleri konusunda ayrica deginilecektir.

- Orgiitsel amaglar ve hedefler: menii planlamasinda dikkat edilmesi gereken en

8 Ozgiir Ozmen Uysal, Yiyecek Yonetiminde Temel Ilkeler, Birlik Matbaasi, 1. Baski,
Eskisehir, 1994, s.47.

182 Tamer Bolat, “Yiyecek-I¢ecek Isletmelerinde Menii Planlamasi ve Fiyatlandirma”,
Yiiksek Lisans Tézi, Balikesir Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Balikesir, 1995),
§5.30-47

3 Hagim Aras, a.g.e., 5.87
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onemli faktérlerden birisi de meniiniin igletme amag ve hedeflerine uygun olup olmadigidir.

- Isletmenin biitgesi: Bir isletmenin mali giicli ne kadar yerindeyse yapabileceginin en
iyisini yapmaya galigacaktir. Biitgenin saglam olmasi, mali yonden sikintisimin bulunmamasi
menii planlamasinda maliyet zorluklarini ortadan kaldiracaktir. Eger isletme biitgesi kasitli ise

eldeki mevcut kaynaklar énceliklerden baglamak tizere menii planlamaya galigilacaktir.

Biitgeleri belirlerken ya da gelecek donem biitgelerini tahmin ederken yiyecek
maliyetlerinin bilinmesi gerekir. Yiyecek maliyetlerini bulmaya yonelik yiyecek maliyet
sistemleri ise igletmenin biiyiikliigiinden, igletmelerin iirettikleri mamullerin 6zelliklerinden,
elde edilmesi istenilen bilgilerin ayrintili olup olmamasmdan, yasal zorunluluklardan

etkilenerek ¢ok farkli olabilirler.'®*

- Yiyecek piyasast ve mevsimlik kogullar: Yiyecek igletmelerinin temel girdisi olan
yiyecek hammaddelerinin tedarikinde mevsimlik degigmelerin Gnemli bir etkisi vardir.
Ornegin hava sartlarinin uygun olmasi durumunda tirinlerde bir bolluk griiliir ve bunun
sonucu olarak fiyatlar diiger, tersi durumda ise arzin yetersizliginden dolay: fiyatlar yiikselir.
Bu yiizden menii planlamasi yapilirken pazarin konumu ve mevsimlik degismelerin fiyat

{izerine olan etkileri siirekli izlenmelidir.

Mabhalli veya mevsimlik yiyeceklerin normal olarak maliyetleri diisiik olur. Nakliye
masraflar1 yok denecek kadar azdir. Uzak mesafelerden tedarik edilecek malzemeler

cogunlukla caziptir. Cazip olus, glivenilir olus ile kiyaslanmalidir.

Mevsimlik degigsmelerden en ¢ok etkilenen yiyecekler meyve, sebze ve deniz
{irtinleridir. Bu nedenle yiyeceklerin mevsimsel 6zellikleri ve hangi mevsimde bulunup

bulamayacag: gibi bilgilerin maliyetleri diistirmesi ve meniiniin bagariya ulagmasinda etkili

olmaktadir,'®

- Donatim: Fiziksel imkanlar, isletme g¢egidi ve techizatin durumu planlanacak meniiyii
belirleyen ve kisitlayan unsurlardir. Mevcut techizatin 6zellikleri, sayisi, kullanim alanlari,
isletmenin depolama, imalat, servis alami ve yerlesimi ile bu mekanlardaki donanim.

Kapasitesi meniiye hangi yiyeceklerin dahil edilip edilemeyecegini belirler.

184 Engin Tagskin, a.g.e., 5.69
185 fasan Olali, Meral Korzay, a.g.e., s.284
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Donanim kapasitesinin isgbrenlerin beceri diizeyleri, enerji, bakim maliyetleri ve

baglangi¢ satinalma fiyatina dayandirilarak segilmesi zorunludur.

Etkili bir menii planlamasmm gerceklestirilmesi, donatim ve iggGren arasinda
dengenin saglanmasina da baghdir. Mutfak boliimlerine ve personeline egit miktarda is

yiiklenmesine 6zen gdstermeli ve mutfagin toplam kapasitesi bilinmelidir.'%

Mevcut teghizatin biiyiikliigii ve kapasitesi de 6nemli bir faktordiir. Ayrica masa gesidi
ve sayisi, tezgahlar ve g¢aligma alanlart da mevcut sartlara gore hangi yiyeceklerin
hazirlanabilecegini belirler. Donatim igin yeterli biiyiikliikte bir alan ayrilmasi, gereksiz
bosluklardan kaginilmasi, is akisini engellemeyecek sekilde yerlestirilmesi mutfagmn islevini

yerine getirmesinde 6nemli rol oynarken, menii tiretimini, de daha etkili kilar.

Donatimin g¢ok fazla olmasi ya da diizensiz bir bigimde yerlestirilmesi verimliligi
diisiirtir. Techizatin eksik ve yetersiz olmasi durumunda da karli ve talebi gok olan bir kizim

yiyecegin iiretimi kisitlannmug olabilir.

- Personel becerileri: Bir igletmenin yiyecek iinitesinde ¢aligan isg6renler meniiniin
bagarist igin ¢ok 6nemlidir. menii planlayicisi menii planlamasma baglamadan 6nce mevcut
personel sayisini, onlarin bilgi ve becerilerini gézoniinde tutmak zorundadir. Bu noktada

liretim ve servis personelini ayr1 ayr1 incelemek yarali olabilir,

Diger bir nokta is performansini etkileyen faktorlerin ortadan kaldirilmasini gerekir.
Bu konuda ilk adim personel durumunu ayr1 ayr Ozetleyen, is, zaman ¢izelgelerini, is
tanimlarini ve is tarifelerini yapmakla baslar. Is tanimlarin1 yaparken bizim Ahmet admda bir
aggimiz, Mehmet adinda bir garsonumuz oldugu 6nemli degil onun ne yapabilecegi ve ne

yapmast gerektigini bilmemiz gerekir.

Isgiicti planlamasi igin, isletmenin ana planlar1 ve yapilan tahminler temel bilgilerdir.
Her is merkezi i¢in ne kadar insanin ne zaman gerekli oldugu ve bunlarmn hangi isleri
yapabileceklerinin bilinmesi gerekir. “Detayli Isgiicii Planlamasi” ya da “Isgiicii Yiiklemesi”

adt verilen bu galigma ile biitgeleme kolaylasir, isletme daha verimli hale gelir.187

'% Mengii ilban, a.g.e., .13

" brahim Girgin, “Siparis Uretimi Yapan isletmelerde Uretim Planlama Kontrol
Faaliyetleri”, (Yiiksek lisans Tezi, Istanbul Universitesi, Isletme Fakiiltesi, Uretim
Yénetimi Anabilim Dal1), Istanbul, 1989, s.21
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Unutulmamalidir ki g¢alisanlarin bilgi ve becerilerinde yeterince yararlaniimamasi
maliyetleri arttirir verimliligi diigtirtir.

- Emek yogunlugu: Hazirlanmasi tamamen elle ¢aligmayr gerektiren yiyeceklerin
miimkiin oldugunca ayn1 meniiye konmamasi gerekir.

- Stoklar: Elde birikmis stoklarin zaman iginde degerlendirilmesi gerektgi
unutulmamalidir. Miisterinin yiyecek siparigi stoktaki yiyecek maddelerinin tiiketimine yol
acan bir satmalma Kkararidir. Isletme, miisterilerinin satmaldig1 yiyecekleri sunmaya devam
edebilmesi i¢in tiikenen stok yerine yenilerini koymak zorundadir. Meniideki her yiyecegin
begenilirligi ile ilgili kayitlarin tutulmas: yiyecek hammaddelerinin israfa yol agmayacak

sekilde satialinmalarina imkan verir.

Menii satinalma, teslimalma ve depolama gereklerini dogrudan etkiler. Asir1 stoklama
mallarin uzun siire bekletilmesine ve bozulan mallardan hastaliklarin gegmesine neden
olabilir. Diger yandan agir1 stoklama paranin baglanmasma ve bdylece bu paranin bagka bir
yerde kullanilmas1 durumunda getirecegi gelirden igletmenin yoksun birakilmasma yol agar.
Gerekli miktar ve kaliteden stok yapilmaz ise de yiyecek faaliyeti gecikmelere yol agar ve

miigterilere istenilen hizmetin verilmesinde aksamalar olabilir.

- Uretim ¢egitleri ve servis sistemlerinde: Uretim gesidinin meniiye dahil edilecek
yiyecekler iizerinde bilyiik bir etkisi vardir. Fazla ¢egitte satnalinacak malzemelerin miktarlar
da diigeceginden bunlarm satinalma fiyatlar: diigiik tutulamayacaktir.

Istatistiklere gére miisterilerin ilgisini geken yiyecek sayis1 sekiz ile on arasinda
degismektedir. En dikkat gekici yiyecekler ise yedi gesit olabilmektedir. Bu yiizden meniilerde
bulunan yiyeceklere bir sinirlama getirilmelidir. Bu sayede mentide bulunan yiyeceklerle ilgili
uzmanlagma da saglanabilir.'®®

Uygulanan servis tipi de menii planlamasim etkileyecektir. Ciinkii hizli ve liiks
servisin sdzkonusu oldugu iki ayr1 isletmede menii igerigindeki yemek cesitleri de birbirinden
farkli olmaktadir.

18 yack D.Miller, Menii Pricing and Strateqy, 2nd ed. Van Nostrand Reinhold, New York,
1987, s5.28
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- Miigteriyle ilgili olarak g6z6niinde bulundurulmas: gerekli hususlar: Miigteri
tercihleri siirekli degisme gostermektedir. Bu nedenle farkli zevklere ayak uydurabilmek ve
bazi yenilikler yapabilmek igin siirekli inceleme ve aragtirma yapmast zorunludur. Bu
durumda spesiyaliteler olumlu etki yapabilir. Ogle yemekleri ise, miisterilerin isini
aksatmayacak sekilde daha gok hazir ve kolayca servis edilebilen hafif nitelikte olmalidur.'®

Hazirlanmig olan meniilerin besleyici 6zelliklerinin yaminda tat, renk, yapi, koku,
gOriiniig ve sunus bigimi konuklar1 memnun edecek bir yapiya sahip olmalidir. Hazirlanmig
olan meniide aym1 ana maddeden yapilmig veya ayn1 gruba dahil yiyeceklerin, 6rnegin piring,
patates, makarnanin olmamasina, iki beyaz veya kirmizi etin birbirin takip etmemesine, renkli

yiyeceklerin renk armonisi iginde planlanmasina 6zen gosterilmelidir.'*°

Menii planlamasi, meniiniin igerdigi kalemlerin gerek lezzetleri gerekse goriintimleri
acisindan da birbirini tamamlayici ve dengeleyici nitelikte bir uyumun olusturulmasini
gerektirir. Yiyecekler 6zel lezzet bilegimlerini olugturacak yénde hazirlanmali ve belirli bir

sira izlenerek sunulmalidir.®!

Menii gerek bir biitiin olarak gerekse icerdigi yiyecekler agisindan bulundugu ortamm
atmosferiyle uyum i¢inde olmas: gerekir.

Meniiler biitiinityle konuklarin istek ve gereksinmeleri dogrultusunda hazirlanmalidir.
Her ne kadar miigteri istek ve gereksinimleri belirleyici olmaliysa da igletmeler meniilerini
planlarken ¢esitli nedenlerle bu isteklerden 6diin vermek zorunda kalabilirler. Bu nedenlerden

bazilar sunladir:'?
- Yeterli diizeyde kaliteli iiriin ve kaliteyi yiikseltmede karsilagilan giicliikler,
- Girdilerin yiiksek maliyetli olusu,
- Girdilere ulagsmada kargilagilan giicliikler,

- Belirli bir menii kaleminin yarattigi imajin, igletmenin kendi imaj1 ile ¢eligmesi,

1% Hagim Aras, a.g.e., 5.93

0 Johannes Pries, a.g.e., .68

1 yohn B.Knight, Lendall H.Konschevar, a.g.e., s.73
192 Bzgiir Ozmen Uysal, a.g.e., .50



77

- Her hangi bir menii diizenlemesi, igerdifi kalemler nedeniyle bazi mutfak
caliganlarina ya da kisimlarmna agir1 bir ig yiikii getirebilir. Dengesiz bir is dagilimi ise hem
tirlinlin niteligini olumsuz yonde etkiyecek hem de caliganlar arasinda rahatsizlifa yol

agacaktir.
- Bazi menii kalelerinin hazirlanmas: ve gigirilmesini énleyebilir.

- Herhangi bir menii kaleminin iiretim giderleri kargilayabilecek fiyat miisteri

tarafindan benimsenmeyebilir.

Menii planlama siirecinin kisitlayicilari olarak belirtilen bu faktorlerin  tiimii
planlamada dikkate alinmalidr.

2.2.1.4.1.3. Menii Planlama Cesitleri

Isletmeler miisterilerinin yiyecek gereksinimlerini kargilamak {iizere Ogiinler ve
etkinlikler arasinda farkli menii tiirleri olusturmuglardir. Bu meniilerin smiflandirilmasmda
pek ¢ok degisken belirleyici olabilir.

Meniiler grup ve miinferit olmalarina, fiyatlandirilmalarina, ve sunum tercihlerine gore
alakart ya da tabldot; degisim sikliklarina ve tekrarlanmalarma gore sabit ya da devresel

meniiler olarak smiflandirilabilirler.'*?
1. Alakart Meniiler

Yiyecek kalemlerinin her birinin ayr1 ayr fiyatlandirildigi ve miigterilerin diledikleri

yiyecekleri segerek siparig verebildikleri menii tiiriidiir.
Alakart meniilerin belirleyici 6zellikleri sunlardir:'**
- Tabldot meniilere gére daha fazla segenek sunar.
- Iletme tarafindan hazirlanabilecek tiim yiyecekler 65iin baglig1 altinda listelenir.

- Yiyecekler siparige gore hazirlanir.

% yack D.Ninemeier, Principles of Food and Beverage Operations, s.111
1% Bernard Davis and Sally Stone, a.g.e., s.86
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- Genellikle tabldot meniilere gére daha pahalidirlar
- Yiyecekler ayn ayri fiyatlandirilir.
- Cogunlukla egzotik ve yiiksek maliyetli mevsimlik yiyeceklerle hazirlanir.

Alakart meniiler miigterilerin ilgisini meniideki baz1 yiyeceklere ¢eken, miigterilerin
ortalama harcamalarin1 yiikselten ve igletmenin cirosunu etkileyerek gelirlerini arttiran

Ozelliklere sahiptir.

Alakart meniiler i¢erdikleri gesidin fazlaligi agisindan avantajli yonlerine karsilik
dezavantajlar1 da vardr. Bunlar:'®

- Miigterilerinin kafasini karigtirir.

- Se¢im yapma siiresini uzatir.

- Mutfaga ¢ok fazla agir is yiikler.

- Israfi arttirir.

- Besleyici degeri olmayan pek ¢ok yan tiriiniin olugmasina neden olur.
2. Tabldot Meniiler

Yemek ¢esidinin {igli-dordii gegmedigi, isletme tarafindan gruplanarak belirlenen

yemekler i¢in tek bir fiyatn uygulandigi meniilerdir.'*
Tabldot mentiilerin belirleyici 6zellikleri sunlardir:'’
- Smurhi sayida yiyeceklerin sunulmasina yer verilir.
- Miigterilerin yiyecek seg¢imi sinirlidur.

- Gruplandirilmig meniiniin sabit bir satig fiyat1 vardur.

195 Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Igecek Yonetimi, s.64

1% Jack D.Ninemeier, Principles of Food and Beverage Operations, s.104
7 Bernard Davis and Sally Stone, a.g.e., 5.85
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- Onceden hazirlanirlar. Siparis edildigi anda servisi yapilir.

Genellikle kontrolii kolay yiyeceklerden olugan tabldot meniiler, miigterilerinin istek
ve gereksinimlerini gok iyi tahmin edebilen igletmeler i¢in oldukga kullamgladirlar.'*®

Cogu yiyecek isletmelerinde satig hacmini arttirabilmek amaciyla ayni anda hem
tabldot hem de alakart menii uygulamasi goriilebilir.

3. Devirli Meniiler

Isletme tarafindan belirli zaman araliklari ile hazirlanmis olan yiyeceklerin
miisterilerin otele gelis durumuna gore birer, ikiger veya ticer haftalik tekrarlanan meniilerdir.

Bu siireler igersinde ayn1 menii devir baglangi¢ giiniine gelinceye kadar tekrar uygulanmaz.
Devirli meniilerin avantajlar su sekilde siralanabilir:'*

- Planlandiktan sonra gelecek donemlerde menii planlamasi igin yeniden zaman

barcanmaz.
- Yiyecek hazirliklari standartlagtirilmig olur.
- Isgorenlere igyiikii dagitim programlar: daha kolay yapilabilir.
- Satinalma iglemleri standartlagtirilarak basitlestirilir.
- Yiyecek stoklarmin kontrolii kolaylagir.

- Mutfak personelinin igbirligi ve ¢aligma planlarinin uygulanmasinda daha etkili olma

firsatini verir.

Devirli meniilerin yukaridaki avantajlarmin yamsira dezavantajlarni da vardir.®

Ornegin devirli menii kisa araliklarla uygulamrsa veya her hafta aym giinde ayn1 yemekler
verilirse monotonluk ve neticede miigterilerde ve calisgan personelde bikkinlik meydana

getirebilir.

1% John B.Knight, lendall H.Kotsehevar, a.g.e., s.61
1% Jack D.Ninemeier, Principles of Food and Beverage Operations, s.112
20 Bernard Davis, Sally Stone, a.g.e., s.196.
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4, Sabit Meniiler

Sabit meniiler, giinden giine degismeyen, 6nceden planlanan meniilerdir. Sabit menii
uygulayan igletmeler “giiniin 6zelligi” veya “giinlin meniisii” ad1 altinda miisterilerine birkag
segcenek tanimak amaciyla hergilin degisen bir ilave menii de bulundururlar.

1.4.2. Satis Tahminleri.

Giintimiizde satig etkinlikleri, igletmelerin, etkinlik verimlilik, kalite ve karlilik gibi
temel performans boyutunda analiz edilmesi gereken 6nemli bir iglevdir.

Saticilardan dogru malzemeyi satmalmak, bunlari etken olarak iglemek ve kaliteli
iirlinleri istenilen zamanda miigteriye sunmak olarak tanimlanan satiy, modern iiretim
anlayiginda bu zincirin son halkas1 gibi goriinmekle birlikte aslinda zincirin ilk halkalarindan
daha 6nde yer almaktadir.””"

Satig kavramu artik yiyecegin miisteriye ulagtirilmas: gérevini agan bir konuma gelmis,
tiretim &ncesinde miisterinin begeni ve isteklerinin belirlenmesi ile baglayarak, neyin, ne kadar
ve hangi kalitede tiretilecegini saptayip liretime y6n veren planlarin saptanmasina temel

olusturan bir gorev yiiklenmisgtir.

Isletmeler mutfak ve restoranlarinda hangi tiretim faktSrlerine ne miktarda gereksinim
duyduklarim1 belirleyebilmek i¢in miigteri taleplerinin ve sipariglerinin fiilen agiklanmasina
kadar bekleyebilecek durumda degildirler. Zira, miigteriler siparig verdikleri yemegin makul
bir siire igersinde kendilerine servis edilmesini beklerler. Bu nedenle isletmelerin ileride
yiyeceklerine yonelik olarak dogacak talebi 6nceden tahmin etmesi ve buna uygun yiyecekleri
hazir bulundurmasi veya kisa siire igerisinde hazirlayabilme gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir.
Menii planlayicis: burada belirli bir yiyecegin begenilme derecesini gézoniine alarak gelecekte
ne kadar ve ne zaman sipari§ edilecegini belirlemeli ve buradan hareketle ileride gerek
duyulacak iiretim faktorlerini de zaman, miktar ve nitelikler yoniinden tahmin etmek
durumundadir. Bu ve benzeri faaliyetler “iiretim planlamasmin” kapsammdadir. Uretim
planlamas: ise, ge¢misteki cesitli menii kalemlerinin iyi bir yorumunu ve gegmis satig
kayitlarinin ayrintili bir analizini gerektirmektedir. Boyle bir analiz ile yemeklerin begenilme

derecesi (poplileritesi) ortaya g¢ikar. (Tablo 1.) Yemeklerin begenirlik orani, belirli dénem

21 7Zuhal Akal, isletmelerde Performans Olciim ve Denetimi, MPM Yayinlari, No.473.
Ankara, 1992, s.216
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icinde herhangi bir menii kalemine orani, belirli dénem iginde herhangi bir menii kalemine
iligkin porsiyon satiginin o donem igindeki biitin menii kalemlerinin toplam porsiyon
satiglarina boliinmesiyle elde edilir. Bagka bir deyigle hangi tarihlerde hangi yiyeceklerin en
¢ok satildig1, hangilerinin satilmadig veya en az satildig1 belli olmaktadir. Bylece satilmayan

veya az satilmig olanlar meniiden ¢ikarilacaktir.

Tablo 1. Yemek Begenilme Indeksi

Yemegin Adi Satilan Porsiyon Sayisi Satig Yiizdesi (Poyolaritesi) %
Pili¢ Kizartma 60 20
Pirzola 33 11
Firim Kuzu 93 31
Rosto 30 10
Kofte 84 28

Kaynak: Yilmaz Benligiray, a.g.e., s.98

S6z konusu analize esas olmak {izere garson satig belgelerinde (¢ek, bono, adisyon)
yazili olan yemekler alakart ve tabldot olarak 6gle ve aksam meniilerinde (Tablo 2) ayn ayr
igaretlenir. Herglin servis bitimlerinde bu kayitlar muhasebe kontrol kismimda tutulan “Yemek
Satiglar1 Analiz Formuna” (Tablo 3) kaydedilir. Bu formda 6gle yemegi, tabldot ve alakart
menii satig1 ayn ayri gosterilir. Isletmede birden fazla restoran varsa, her restoran igin ayr1

satig analiz formu tutulur.

Satig tahminleri yapilirken, giiniin tarihi, haftanin hangi giinii oldugu (hafta sonu veya
hafta arasi, bayram v.s.) mevsim, hava durumu, servis iinitesi, servis saati, yoredeki 6zel
olaylar (kongre, toplanti, spor, olaylari, ziyafet v.s.) rakip isletmelerin fiyatlar1 ve diger
ozellikleri, otelde kalmasi tahmin edilen miigteri sayis1 ve porsiyon sayilari satiglar
etkileyebilecek faktorler olarak gdzoniine almmalidir. Satiglarin yanhg tahmin edilmesi; fazla

tiretim, israf ve yiiksek maliyet oraninin olugmasina neden olur.

Iyi bir satig tahmini ile gereginden fazla hazirlik, ihtiyagtan fazla satinalma ve gereksiz

malzeme kullanimi (israf) 6nlenmis olacaktir.




Tablo 2. Giinliik Yiyecek Satis Dékiimii
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RESTORAN.....ccccoereemrerereeranenens
TABLDOT MENU
(Ogle Servisi)
12.000 TL.
(12) Ordvor Tabag: wmr )l i
veya
(22) Sebze gorbast mr B o Wt 11
(20) Pilavl 1zgara kéfte r w o omr
veya
(14) Sebzeli kuzu haglama wr woou
(7) Firn siitlag m 1
veya
(27) Elmal1 pasta wr Mroom e omr
SPESIALLER
(11) Mantarli makarna (3000 TL) m jitig 1
(7) Dana cigeri (4500 TL) m 1
(12) Balik 1zgara (4200 TL) r w1
(8) Sigir pirzolas1 (6000 TL) I
ICECEKLER
(17) Tirk kahvesi (500 TL) i g M 11
(10) Neskafe (400 TL) M Jii:g
(15) Kola (400 TL) W g il

Alakart 38 kuver
Tabldot 34 kuver

Toplam 72 kuver

1l

Kaynak: Ertugrul Cetiner, a.g.e., s.60




Tablo 3. Yiyecek Satiglar1 Analiz Formu
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Restoran............ Tarih 1 2 31
............... Ayl Giin Sali Carsamba
............... Yilt Hava Durumu Yagmur Giinesli
YIYECEK Otelde kalan 140 162
SATISLARI Satilan yemek sayisi 64
ANALIZI Ozel olaylar Futbol
DEFTERI

Porsiyon "Satl‘ fiyat: _ Satilan Porsiyonlar
Yemegin adi maliyeti Ogle | Aksam | O A 0 A
Mantarli makarna 1700 3000 | 3500 11
Dana cigeri 2000 4500 [ 4500 7
Balik 1zgara 1800 4200 [ 4500 12
Si1g1r pirzolasi 2200 6000 | 6500 8

Kaynak: Ertugrul Cetiner, a.g.e., 5.61
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Satig tahminleri iki kisimda incelenebilir. Bunlar:
1. Ilk Satis Tahmini:

Bu galigmalar bir ay veya bir hafta 6ncesinden yapilabilir. Menii planlamasi ve satig
tahminleri ile 6gle ve aksam yemeklerine, sabah kahvaltisina gelecek miisterilerin sayisi ile

mentiiden segecekleri yemeklerin tesbit edilmesine galigilir.

Haftalik veya aylik tahmin isletmenin mevcut rezervasyon durumu ile gegmis aylarin
ve senelerin satig analizlerinin yapilmasi sonucu gergeklestirilir. Burada 6nemli olan nokta
isletmenin tiiriine bagli olarak haftanin her giiniiniin is hacmi agisindan ayr1 bir 6zelligi oldugu
bilinmelidir. Ornegin, daha ¢ok is adamlarim agirlayan sehir otellerinde hafta sonu doluluk
orami diigiiktiir. Baz1 isletmelerin ise 6zellikle hafta sonlari ig hacimlerinin yogun oldugu

gbzlemlenir.
2. Son Satis Tahmini

Son ve dogru bir satig tahmini genellikle yemegin iiretim ve servisinden bir giin dnce
yapilir. Bir ay veya bir hafta 6nce yapilan tahminlerde bir degisiklik olup olmadigina bakilarak

gerekli diizeltmeler gergeklestirilir.

Hava sartlarinin aniden degismesi, mutfakta fazla birikmis yiyecek maddeleri,
satilmamig yemekler gibi satiglar1 son anda etkileyebilecek faktorler g6zoniine alinarak gerekli
degisiklikler yapilir. Eger biiyiik degisikliklerin yapilmas1 gerekiyorsa satinalma memuruna da

haber verilerek, verilmis olan sipariglerin iptaline veya degigtirilmesine galigilir.
2.2.1.4.3. Standart Receteler

Standart regeteler, yemeklerin hazirlaniginda kullanilan malzemelerin ve hazirlama
yontemlerinin ayrintili gekilde diizenlendigi kartlardir. Diger bir ifade ile standart regeteler
porsiyon kontroliinii saglamak amaci ile bir yemegin yapilmasinda kullanilan her maddenin

tam bir listesini gosteren formlardir. (Tablo 4)

Standart regetelerin hazirlanmasi ve uygulanmasinin amaci, belirli bir yemegin her
zaman nasil yapilacag, hangi malzemelerin ne miktarda kullanilacagi ve bunun sonucu olarak

porsiyon maliyetinin ne olacaginin énceden belirlenmesidir.*** Bu formda;

22 Hagim Aras, a.g.e., s.102
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- Yiyecegin adi,
- Regete no,
- Standart porsiyon biiyiikliigii (miisteriye bir porsiyon da sunulacak miktar)

- Porsiyon bagina diigen maliyet (Toplam malzeme maliyetinin o malzemeden ¢ikacak

porsiyon sayisina bélimii)
- Porsiyon satig fiyatt (Birim malzeme maliyeti maliyet faktorii ile ¢arpilmaktadir)
- Porsiyon sayis1

- Uretim baglig1 altindaki hesaplamada yiyecegin en nemli maliyet kalemini olusturan
yiyecek unsurunun standart verimi hesap edilmekte ve daha sonraki hesaplamalarda bu

standart 6l¢ii olarak kabul edilmektedir.

- Malzemeler, bunlarn fiyatlar: ve kag porsiyon hazirlanacaksa bu regete igin gereken
miktar (iiretim kolonunda dikkate alinarak) la garpilarak toplam malzeme maliyeti hesaplanir.
Bdoylece porsiyon bagina diigen maliyet hesaplamasi i¢in gerekli rakam bulunmus olmaktadir.
Ayrica bu tabloda degisik tariblerde hesaplamalara imkan vermek igin birden fazla hesaplama

kolonu da bulunabilmektedir.

Zira standart regeteler hazirlanirken gegerli olan tarih ve o tarihteki malzemelerin

fiyatlar1 piyasa kogullarina bagli olarak degisiklik gosterecektir.

Stirekli olarak degisen fiyatlara bagli olarak porsiyon maliyetleri de standart regeteler
tizerinde her ay yeniden gozden gegirilir. Maliyeti nemli 6lgiide yiikselen yiyecegin ya satig

fiyat1 arttirilir; ya da yemek meniiden ¢ikarilir.
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Standart receteleri kolaylagtirmak igin mutfakta hazirlik yapilan yerlere olgii
tablolarinin (Tablo 5) asilmas: faydalidir. Standart regetede belirtilen baz: Slgiilerin miktar az
olabilecegi i¢in hassas teraziye malzemeyi koyup tartmak vakit alacaktir. Bu tablo sayesinde

personelin ¢aligmasi sirasinda malzeme Slglimii nedeniyle zaman kaybetmesi 6nlenmis olur.

Tablo.5 Yiyecek Maddeleri Olgii Tablosu

Cinsi. Recete Olgiisii Agirligi
Un 1 Bardak 125 gr.
Pudra Sekeri 1 Bardak 200 gr.
Toz Seker 1 Bardak 250 gr.
Toz Sekeri 2 Yemek kagig1 30 gr.
Stit 1 Bardak 250 gr.
Zeytinyag 1 Bardak 180 gr.

Kaynak: Orhan Mesut Sezgin, a.g.e., .77

Regetelerde yemek pisirme siireleri ve metodlar1 da belirtilmelidir. Yiyecek
malzemeleri ¢esitli yontemlerle pisirilir. Pigtigi halde atesten indirilmeyen yemeklerin pigme
firesi fazla olur.”® Bilhassa etler, uzun miiddet pisirildigi zaman hem kalitesinden kaybeder,
hem de pigme firesi %10 kadar artar.*®* Hangi malzemenin hangi kogullarda en az fire verdigi
ve en az bozuldugu belirlenmeye ¢aligilmalidir. Boylece kaliteli ve lezzetli olan pistiginde en
az fireyi veren malzemeler belirlenir. Satinalma memuru da bu 6zelliklere gore satinalmay1

uygular.

Bilgisayar. kullanan igletmelerde yemek regeteleri bilgisayarda hazirlanir. Yiyecek
hammadde fiyatlarindaki degisiklikler aninda bilgisayara gegirilerek yemek regetelerindeki
maliyetler son satinalma fiyatlariyla belirlenebilir. Bilgisayara program verildikten sonra
veriler gok cabuk iiretilir. Ornegin, mevcut fiyatlarda, gelecek ii¢ ay igin %65 briit kar

verebilen en azindan 15 ana yiyecegin en uygun bilesimini bulmak {izere bilgisayara

28 Hagim Aras, a.g.e., s.107.
2 Mengii lban, a.g.e., 5.71
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sorulabilir. Boyle bir islem elle yapildig: taktirde ilgili boliimiin ve personelin zamanim

alabilir ve en uygun bilesim bulunamayabilir.

Standart regete uygulamasinin igletme ydnetimine saglayacagi avantajlar su sekilde

siralanabilir:2%®

- Standart regeteler, hem igletme hem de miisteri agisindan tutarlilik saglar.

- Hesaplanan porsiyon maliyetleriyle yiyecek maliyetlemesi dogru olarak
yapilabilmektedir. Bu aym1 zamanda fiyat belirlemede ve maliyet kontroliinde biiylik 6nem

tagimaktadir.
- Malzeme ihtiyacinin tesbitinde yardimei olur.

- Yemeklerin goriiniimii, tadi ve maliyetlerinde tutarlilik saglar.

- Standart regeteler iiretilecek porsiyonlarm sayisimi verdiinden standart verimin
tahmin edilmesi kolaylasir. Artan yemeklerden dolayr maliyetlerin artmamasi igin iiretim
kontrol edilebilir. Uretilecek porsiyon sayis1 dogru bir sekilde bilinirse miisteriyi hosnut
etmeyen durumlarin ortadan kaldirilmasi kolaylagir. Tahmini verimler yoluyla yiyeceklerin
asir1 veya eksik hazirlanmasi 6nlenir. Uretimi karli olmayan yiyeceklerin meniiden ¢ikarilmas:

miimkiin olur.

- Standart recetelerde her seyin en ayrintili gekilde agiklanmasi, ihtiyag duyulan

personelin aranan vasiflarimi azaltmakta, bu da maliyetleri diigtirmektedir.>%

- Standart regete kullanimi, bilgilerin biitiin kullanicilara agik olusu nedeniyle

isletmenin belirli bir mutfak personeline olan bagimliligmni ortada kaldrir.%’
- Yemeklerin gériiniimii, tad1 ve maliyetlerinde tutarlilik saglar.

- Malzeme ihtiyacinn tesbitinde yardimei olur.

- Uretilen porsiyonlarin standart olmasi saglanmis olur. Standart porsiyon biiyiikliikleri

ise maliyet kontroliiniin temelidir.

205 Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek-Icecek Y&netimi, ss.223-225
206 yack D.Ninémeier, Planning and Control for Food and Beverage Operantions, s. 26
27 Bernard Davis, Sally Stone, a.g.e., s.197.
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208 Ciinkii imalat personeli

- Standart regeteler daha az denetim yapilmasimi saglar.
ihtiya¢ duyulan malzeme miktarlarini ve her yemek i¢in gerekli pisirme yntemini bildiginden

tahminler ortadan kaldirilmigtir.
- Standart regeteler yiyeceklerin besinsel degerini gbsterir.

- Standart regeteler envanter denetimini kolaylagtirict bir 6zellige sahiptir. Envanter,
isletmelerin muhasebe kolaylastirici dogrulugunu tesbit edebilmek igin her faaliyet donemi
sonunda ve periyodik olarak igletmenin elindeki iktisadi kiymetlerin gergek durumlarini ortaya
koymak amactyla yapilan sayma, O6lgme, tartma suretiyle miktar olarak tesbit ve
degerlemesinin yapilarak para cinsinden ifadesidir.”® Standart regeteler bir porsiyon yiyecek
icin gerekli malzemelerin ¢esidini ve miktarim belirttiginden iiretilen yiyecek porsiyon
sayisma ve porsiyon biiyiikliigline bakmak suretiyle hangi malzemeden ne miktarda
kullamldif1 ve parasal degeri hesaplanabilir. Bu suretle depoda hangi malzemeden ne
miktarda kaldig: giinlitk yiyecek porsiyon sayilarma bakilarak hangi malzemeden ne miktarda
satinalinmasi gerektigi de boylece belirlenebilir. Tecriibe kazanildikca satinalma sistemi, asiri

satinalmay1 azaltmak icin gelistirilebilir.

- Standart recetelerin diger bir 6zelligi de eksik veya fazla iiretilen porsiyon miktarinin
ortaya ¢ikmasini ve nedenlerinin bulunmasin kolaylastirmasidir. Ornegin, 25 porsiyon kofte
i¢in 5 kg kiyma gerektigini varsayalim. Eger iiretilen porsiyon sayisi 20 olarak gerceklesmisse

geri kalan 5 porsiyon k6ftenin kiyma miktarinin arastirilmas: gerekir. Bu fark;

- Pisirme metodlar1 ve stirelerine uyulmamasi sonucu fire veya yamk (kusurlu)

olmasidan kaynaklanmis olabilir.
- Personel tarafindan tiiketilmis veya ¢alinmustir.
- Yemekler dokiillip sagilmus, yani ziyan edilmistir.

- Kéfteler kayitlara gegmeden satiimig olabilir.

Standart regeteler de yiyeceklerin hazirlama ve pisirme yontemleri belli oldugundan

hizl1 bir tiretim ve servis gergeklesir.

2% Hasim Aras, a.g.e., s.108. )
29 Adem Cabuk, Envanter ve Bilango, Uludag Universitesi Basimevi, Yayin No: 37, 1993.
s.4
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Standart regetélerin uygulanmast sirasinda bazi olumsuzluklarla da kargilagilabilir.

Bunlar;
- Standart regetelerin gelistirilmesi zaman alabilir.

- Regete kullanmaya aligtk olmayan personelin regeteleri kullanmaya zorlanmasi

olumsuz tutumlara yol agar. Personel yaratici ve bagimsiz olmadigini hissedebilir.
- As¢in, kisiligini, hiinerini ve hayal giiciinii kullanma firsat1 vermeyebilir.

Yonetim personelce algilanmig olan bu olumsuz duruma karsi iiretim personeline
standart regetelerin nicin 6nemli ve gerekli oldugu anlatilmalidir. Bununla beraber standart
regetelerin gelistirilmesine iggorenlerin katilimi da saglanarak personel motive edilmeli ve bu

olumsuzluklarn azaltilmas1 yoluna gidilmelidir.?'®

2.2.1.4.4 Standart Porsiyon Kontrolii

Porsiyon kontrolii, miigteriye servisi yapilacak olan yemegin goriiniig, biiylikliik,
miktar ve aguligmm standartlagtirilmasit ve daha sonra da bu standartlara uyulup
uyulmadiginin -denetlenmesidir. Standart regeteler yapildiktan sonra biyiiklitk kontrolii son

derece kolaylagir.

Servisi yapilan yiyeceklerin porsiyon biiyiikliikleri isletme ybnetimi, aggibasi, restoran
yOneticisinin igbirligi sonucu saptanan biiyiikliikte ve birbirine esit olmalidir. Bunu saglamak
amaciyla mutfak ve servis personeli, Ol¢iisii belirlenmis uygun porsiyonlama araglar ve
teghizatlar1 (kepge, kasik vb) ile donatilmali ve personelin bu 6lgiilere bagli kalmalart

saglanmalidir.

Birden fazla servis usulii kullanilan igletmelerin yiyecek iinitelerinde ayni yiyecekler
i¢in farkli porsiyon biiyiikliikleri uygulanabilir. Ornegin, tabldot menii ile alakart meniiniin

uygulandig: isletmenin farkli iki restoraninda bir yiyecegin porsiyon bilyiikliigii farkli olabilir.

Bir yemege 6denen fiyat, onun porsiyon biiyiikliigii ile yakindan ilgilidir. Porsiyonun
belirlenenden biiyiik olmasi sonucu yiyecek maliyeti yiikselir. Oysa, standart olmasi

biyiikliigii kontrolii yardimiyla asirt maliyet kayiplar1 6nlenebilecegi gibi, yemegin kalitesini

29 Bernard Davis, Sally Stone, a.g.e., 5.202.
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etkileyen goriiniig, lezzet, sicaklik, kivam, koku ve renginde standart bir goriiniim saglanmig
olacaktir. Dolayistyla standart porsiyonlarin kullanilmasi hem miigteri memnuniyetini hem de

maliyet kontroliinii saglar.
2.2.1.4.5 Standart Verim

Yiyecek liretiminin planlama ve kontrol stirecinde kullanilan araglardan bir digeri de
standart verimlerdir. Standart verimler ile yiyeceklerin mutfaktaki iiretiminin tahminlenmesi

ve planlanmasi kolaylasirken yiyecek maliyet denetimindeki etkinlik de saglanmis olur.

Bir menti ne kadar iyi planlanirsa planlansin, yemekler kaliteli olmazsa, yemek
servisinde beklenen basariya ulagilamaz. Kaliteli yemeklerin elde edilme basarisi mutfakta
yapilan baz1 testler ve standart regetelere baghdir. Mutfak deneylerinin amaci, basta etler
olmak iizere satinalman belli agirhiktaki yiyecek maddelerinin {iretim sonrasi satilabilir

agirligini ve dolayisiyla belirlenen agirliktaki porsiyon sayisini saptamaktir,

Standart regetelerin tesbitini etkileyen diger mutfak testleri ise, sebze ve meyveler igin
hazir yiyecek testleri, konserve yiyeceklerin suyu alinmig durumdaki agirligs ile ilgili testler,
kiimes hayvanlari, biiyiik ve kiiglikbag hayvan etleri ile baliklarin temizlenmesi, pargalanmasi

ve pisimi olarak degisik sekillerde incelenebilir.

Standart iirlin ise, standart nitelife gore satinalinan malzemelerden (Ornegin etler igin
bunlarin taze, sogutulmus veya donmus olusu, hayvanin yag1 ve cinsiyeti, depolama sfiresinin

uzunlugu vb.) isletmenin standart {iretim metodlarina gore islenmesi sonucunda kalite ve

211

miktar ySniinden elde edilmesi gereken tiriindiir.”"" Ornegin, herhangi bir parca etin iizerinde

yapilan ilk hazirlama islemleri sonras: elde edilen kullanilabilir kismi ya da hazirlama ve

pisirme sonrasi elde edilen yenilebilir kism o etin standart verimidir.*'?

Etlerle ilgili olarak mutfak deneyleri et deney kart1 6rneginde (Tablo 6) goriildiigii gibi

sOyle yapilmaktadir:?'?

- Uretimde kullanilacak karkas (biitiin) halindeki et once tartilir, kasap tarafindan

! Hasim Aras, a.g.e., .98

22 Bernard Davis, Sally Stone, a.g.e., 5s.196

2B Celalettin Atamanalp, Et Sanayii isletmelerinde Maliyet Problemleri ve Maliyet
Hesaplama Medodlari, Atatiirk Universitesi Basimevi, Erzurum, 1980, s.23
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parcalanir. Pargalamada verimliligi arttirmak igin pargalama testleri yapilarak karkas halindeki
etten hangi miktarlarda ne gesit pargalarin elde edilecegi ve pargalarn maliyeti belirlenir.
Kullanilmayacak kisimlardan (kemik, yag, kiyma) ayiklanmir ve diger hazirliklar yapildiktan
sonra da pigirilir.?"*

- Elde edilen pismis durumdaki son {iriinle alinan normal etin agirlig1 arasindaki fark,
bu islemler nedeniyle olusan fire ve kayiplarla (temizlenme, ayiklama ve pisme firesi) kiyma

olarak elde edilen yan firiinlerdir.

- Elde edilen kiyma, piyasa fiyat1 izerinden hesaplanip toplam maliyetten diigtilmekte,

geri kalani ise, etin degerli kisminin maliyetini olugturmaktadar.

PRoR

- Etin piyasa fiyatlar1 sik sik degistii zaman son tiiriiniin (degerli kisminin) yeni
maliyet fiyatim1 saptamak igin “Standart Maliyet Faktorii” adi verilen bir katsayidan
yararlanilmaktadir. B6ylece, bu konuda yeniden deney yapmaya gerek duyulmayacaktir.

Maliyet Faktorii Katsayisi, mutfak deneyi sonucu elde edilen son {iriiniin porsiyon
maliyetinin, deney oncesi hammadde etin birim satmnalma fiyatina béliinmesi sonucu elde
edilmektedir.

DeneySonucuFEldeEdilenSonUriiniinPorsiyonmaliyeti

Maliyet Faktorii Katsayisi= = - R
DeneyGices iHammaddeEtinBirimFiyaty

Deney konusu etin birim fiyati degistikce son lirlinlin yeni porsiyon maliyeti de

kolayca bulunabilecektir.

Son Uriiniin
Yeni Porsiyon Maliyeti = Deney Konusu Hammadde X Maliyet Faktorii
Etin Birim Fiyat1 Katsayis1

Y Hasgim Aras, a.g.e., s.100
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Standart iirtin ve standart verim ¢aligmasinin isletmeler tarafindan gelistirilmesinin su

yararlar1 vardir:

- Isletmede tiretilecek yiyecek igin satinalinacak malzemelerin bilylikliigii ve agirlig

gibi en uygun ve avantajli 6zelliklerini belirler.

- Satig tahminlerinden hareketle, satinalinacak malzeme miktarinin belirlenmesinde

yardimeci olur.

- Satinalma boliimiine ikili bir kontrol imkan1 saglar. Ornegin, satinalinan etin teselliim
esnasinda eksik oldugu fark edilmezse bu durum etin standart porsiyonlarinin yapildig:

agamada ortaya ¢ikar.
- Mutfaktaki hirsizliklar ve israfa kars: koruma gorevi yapar.
- Yiyecek boliimiiniin etkinligini 6l¢mede 6nemli rol oynar.

- Yiyecek maliyet faktorii katsayisi ile dzellikle degerli yiyeceklerin maliyetlenmesinin

dogru yapilmasini saglar.
2.2.2 Uretim ve Satisin Kontrolii

Yiyecek maliyet kontrol siirecinin bu agamasindaki faaliyetleri {iretim planlamas: ile
daha once {iretilmesi diigiiniilen ve standartlar: belirlenen yiyeceklerin igletmeye alinmasindan
miisteriye sunulmasina dek gecen siirecteki tlim ¢alismalar: kapsar. Yiyecek iiretimi ne kadar
tutarli, teknigine uygun planlanmig olursa olsun akici bir satinalma, teselliim, depolama,

{iretim ve satig olmadik¢a amacina uygun gergeklestirilemez.
2.2.2.1 Satinalma Kontrolii

Uretimin aksamadan yiiriitiilebilmesi, 6ncelikle gerekli hammadde ve malzemenin
istenilen yer ve zamanda, istenilen miktar ve nitelikle etkin bir satinalma ve kontrol sisteminin
kurulmasini gerektirir. Yiyecek satin alimi profesyonellik isteyen zor bir igtir. Cok biiylik
sorumluluk ister. Yiyecegin stoklanamaz olugu, homojen olmayisi, mevsimsel bir ozellik

tasumast, saticidan satmalma kontroliinii giiglestiren etkenlerdir.?'®

25 Richard Kotas, a.g.e., s.194



95

Satinalma kontroliiniin temel amaglan tiretim siirecinin islerligini korumak, iggiicti ve
makina teghizatin etkin kullammim saglamak, malzemeye ayrilan parasal kaynaklari en alt
diizeyde tutmak, malzeme yetersizligini veya fazlalifmi onlemek ve miisteri taleplerini

k216

gecikmeden kargilamak”” seklinde 6zetlenebilir.

Isletmelerin satmalmada etkinligi saglayabilmeleri agisindan bir satinalma planlamasi

yapmalar gerekir. Satinalma planlamast igin yapilmasi gereken ¢aligmalar sunlardir;

1- Oncelikle satinalinacak malzemelerin tiirlerinin ve kalitesinin belirlenmesi gerekir.
Yiyecek tiirlerinin belirlenmesi, kullamlacak yiyecek malzemelerinin saptanmasi demektir.
Niteliklerin belirlenmesi bir yandan yiyecegin istenilen kalitede olmasina olanak verecek diger

yandan var olan makina ve teghizata uygun yiyecek malzemeleri saptanmis olacaktir.

2- Ikinci agamada satmalma miktar belirlenmelidir. Satinalma miktar1 stok ve tiiketim
miktarinin birlikte ele alinmasi zorunlulugunu getirecektir. Uretim ile tiiketim arasindaki
yakimn iligki, stoklama ile satmnalma arasindaki iligki ile ayn1 6nemdedir. bagka bir deyisle,
satinalma miktarlar1 stoklama ve tliketim miktarlarina bagli olarak belirlenecektir. Bunlar
isletmede ige doniik etkenlerdir. Satinalma miktar planlamasi g¢aligmalarinda stok ve
tiiketimden bagimsiz olarak ele alinmayi gerektiren isletme disina doniik etkenlerde vardir.

Bunlar;Z' 7

- Satict kuruluga bagl olarak, saticinin mal teslim kapasitesi, teslim kosullari, fiyat

politikas1 ve satic1 kurumun vuzakligidir.

- Satmnalmacak mala bagli etkenler olarak, malin tagmnmasi, swrasinda bozulma

olasili1, malin ambalajlama masraflar1 ve tagima olanaklari,

- Fiyata bagl etkenler ise, satin alinacak malzeme miktar: ile fiyat arasindaki baglanti

ve fiyatin artma olasiligidur.

3- Satinalinacak malzeme tiirli ve miktar1 belirlendikten sonra iglerinde satmalmadan
tiretilebilecek yiyecekler varsa (ekmek, pasta, tathlar, yogurt v.s) bunlarla ilgili olarak
satinalma ya da {iretme segenekleri iizerinde durulabilir. Bu malzemelerin satinalinmasi ya da

tiretilmesi, durumunda isletmeye saglayacagi yararlar ve doguracagi sakincalar belirlenir.

21 {smet Sabit Barutgugil, Uretim Sistemi ve Y6netim Teknikleri, Uludag Universitesi
Yayinlari, Yayin No: 3-054-0163. 2.B. Bursa, 1988, s.169.
27 Oktay Giivemli, a.g.e., ss.154-155
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Malzemelerin satinalinmasi yerine {iretilmesini gerektiren nedenlerden bazilan

§unlard1r:218

- Siparig iizerine az miktarda gereksinim duyulan bazi 6zel malzemelerin digardan

satinalimmasinin maliyeti daha yiiksek olabilir,

- Ozel baz malzemelerin disaridan istenilen kalitede saglanma olasiliginin

bulunmamasi,
- Zamaninda ve istenilen miktarda mamul tesliminde siirekli giigliikle karsilagilmasi,
- Mamulii, saticinin ileri stird{igii fiyattan daha aza {iretilebileceginin diisiilmesi,

- Isletmenin bos kapasitesi, atil bekleyen, makina, techizat bina ve tenislerinin

bulunmasi,

- Disa bagimli olmamak, kendine yeterlilik, igletmenin biiyiikliigli ve saygmlig ile

6zdeglesmek sayilabilir,

Isletmelerin baz1 yiyecek malzemelerinin satnalinmasi yerine iiretilmesine yonelten bu
nedenlere karsin boyle bir kararn alinmas: halinde kargilasilabilecek ¢esitli sorunlar da
bulunmaktadir. Bunlarin en 6nemlisi, sdozkonusu yiyecek malzemelerinin liretimi igin gerekli
ybnetim becerisi ve teknik deneyimin bulunmamasidir. Uretilecek yeni malzemelerin, yeni

nitelikli igg6renleri, yeni makina techizati ve yeni denetgileri gerektirecegi unutulmamalidir.

Ayrica, bu malzemeleri ana iiriin olarak ireten igletmelerin gelistirme ve maliyet
diislirme sagladig: tistiinliiklerden yararlanacagi diisiiniilmelidir. Bu nedenle satinalma ile

tiretme arasindaki se¢imin uzun dénem de dikkate alinarak yapilmasi gerekir.

4- Sira uygun tedarik kaynaklarinin saptanmasi ve segimine gelmistir. Isletme daha
once ¢aligmis oldugu firmalardan biriyle tekrar galiymak istiyorsa, talep edecedi yiyecek
maddeleri ve malzemelerin kalitesi, fiyati, miktar1 vb. degerlendirme kriterlerine gdre tercih
edilen firmay: belirleyebilir. Ancak yeni bir firma segimi s6zkonuu ise, daha ayrintil1 bilgilere

ihtiya¢ duyulur. Bu bilgiler asgari su konular kapsamalldxr.219

28 {smet Sabit Barutgugil, Uretim Sistemi ve Yonetim Teknikleri, s.176.
2% Bernard Davis, Sally Stone, a.g.e., s.110.
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- Satict firmanin genel durumu ile ilgili ayrintil bilgiler,
- Fiyat listelerinin bir kopyasi,
- Firmann ticari itibari ile ilgili bilgiler,
- Firmanin diger miigterileri ile ilgili bilgiler,
- Satin alinmak istenen mallarin 6rnekleri,

- Satt1§1 mallarin listesi

Tedarik fonksiyonu igletmenin karlhilig: iizerinde 6nemli Slgiide etkileyici role sahiptir.
Isletmenin karliligy biiyiik olglide yiikiimliilikklerini yerine getirmesine, satin almnan ve
stoklama politikasina baghdir?*® Bu bakimdan hammadde ve malzeme tedarikinde
uygunlugun saglanmasina biiyiik 6zen gosterilmelidir. Bu uygunluk miktar, kalite, zaman,

kaynak ve fiyat olmak iizere bes agidan ele almabilir.?*!

Yiyecek hammadde ve malzeme tedarikinde en uygun miktar, satinalma masraflari

en aza indiren stok diizeyleridir.

Satinalinan, malzeme miktarinin gereckenden fazla olmast durumunda ortaya

¢ikabilecek problemler sunlardir:
- Ambarda veya mutfakta beklemenin getirdigi fire miktarinin artmasi,
- Personel tarafindan tiiketilmesine neden olmak,
- Bazilar da fazla yer isgal ederek, ilave bakim masraflar: gerektirmesi,
- Eldeki sermayenin stoklara baglanmasina neden olmasi.

Satmalman malzeme miktarinin gerekenden az olmasi durumunda da yiyecek
liretiminin aksamasi durumu ile kargilagilabilecektir. Gereksinime uygun miktarda satinalma,
malzemelerin dayaniklilik 6zellikleri, kullanim siklik derecesi, gelecekte fiyat artiglar1 dikkate

alinarak bir planlama dahilinde gergeklestirilebilir.

0 Richard M.Singer, Modern Satinalma Uygulamalari, (Cev. Yakup Giineri) Istanbul, 1988,
5.10
2! fsmet S. Barutgugil, Uretim Sistemi ve Yénetim Teknikleri, s.172.
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Uretim igin gerek duyulan yiyecek ilkmadde ve malzemelerinde énceden belirlenen
kalite standartlarina uygunluk aranir. Yiyeceklerde belli kalite diizeyinin korunmasi yiyecek
malzemesinin kalitesine baglidir. Bu nedenle, satinalma iglemleri sirasinda igletmeye gelen
yiyecek hammaddelerinin satinalma sartnamesinde belirlenen veya numune {izerinde

anlagmaya varilan kalite 6zelliklerine sahip olup olmadig1 kontrol edilir.

Yiyecek malzemelerinin uygun kaynaklardan saglanabilmesi &ncelikle yiyecek
pazarinin ve pazardaki saticilarla ilgili giivenilir bilgilerin elde bulunmasini gerekir. Siiphesiz

bu konuda gegmis deneyimlerin ve insan iliékilerinin biiyiik bir rolii ve 6nemi bulunmaktadir.

Siparig Oncesi, talep hakkinda yeterli bilgisi olmayan, iilke ve bolge iginde alim
kaynaklarini tanimayan, hammadde ve malzemedeki fiyat degismelerini tahmin ve takip
etmeyen, isletmenin teknik, ticari ve mali durumu hakkinda bilgisi olmayan bir satinalma

departmani isletmenin faaliyetlerini aksatacaktir,*?

Malzemelerin satinalinmasi  konusunda o6nemli bir diger nokta, yiyecek
ilkmaddelerinin tek bir saticidan mu yoksa degisik saticilardan mu karsilanmasi sorunudur. Tek
bir satici ile anlagma yapilmasi halinde fiyatta indirim, kalitede kararlilik, malzeme temininde
Oncelik, stireklilik ve glivenilirlik saglanabilir. Ancak, tek firmaya bagimlilik pazarlik
gliclinlin ve esnekliginin yitirilmesine ve saticiya tekel glicliniin kazandirilmasina neden
olabilir. Isletmenin birden fazla satici ile galigmasi tek saticinin saglayabilecegi iistiinliiklerin
yitirilmesi anlamina gelir. Bu durumda yiyecek maddelerinin &zelliklerine ve rekabet
kosullarma gore tek bir satici veya birden fazla satici ile ¢alisma ya da karma bir sistemin

izlenmesi gerekebilir.

Miktar, kalite, zaman ve kaynak agisindan uygunluk saglandiktan sonra yiyecek
ilkmadde ve malzemelerinin satmalinmasinda dikkat edilecek diger bir konu da fiyat

agisindan uygunlugun saglanmasidir.

Fiyat kontrolii, ayn1 kalitede malzemenin en ucuz fiyattan alinmasini amaglar. Bu ise,
en diislik fiyat veren saticidan degil, istenilen kalitede mal: teslim edenler arasinda en ucuz

fiyatla verenden alinmalar1 saglanabilir.

Satinalma agamasmda 6nemli bir diger nokta, satinalma faaliyetini kimin yerine

m“Salih Sarag, “Konaklama Isletmelerinde Stoklarin Denetimi” (Basilmamig Doktora Tezi,
[.0.Sosyal Bilimler Enstitiisii, Istanbul, 1989, s.85
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getirecegidir. Satinalma yetkisinin kime ait olacag: isletmenin kapasitesine ve sahiplik
durumuna go6re farkliik arzetmektedir. Biiylik isletmelerde yiyecek malzemelerinin
satinalinmasini satinalma miidiir veya sefi ile birlikte bir veya birkag satinalma memuru
gerceklestirir. Isletmenin is hacmi kiigiildikkge satinalma ile tek bir satinalma memurunun
ilgilenmesi yeterli goriilmektedir. Kiigiik isletmelerde ise, isletme sahibi, igletme miidiirii veya

asgibagi tarafindan satinalmalar yapilmaktadir.®?

Satinalma isiyle ilgilenen kigide aranan en 6nemli husus bu kisinin diirlist olmast

ayrica ¢aligtit kurumun g¢ikarlarimi gozetmesidir. Bunun igin de isletmelerde satinalma

gorevlilerinin tam yetkiye sahip olmalar gerekir.”?*

Satinalma sirasinda kayiplara neden olmamak i¢in isleme yiyecek departmaninda bir ig
kontrol sisteminin gelistirilmesi, her isletme muhasebesinin birincil gorevidir.?*® Satinalma

sirasinda i¢ kontroliin saglanmasi igin.
- Malzemeyi kullanacak ile satinalacak kisilerin,
- Satinalan kisiler ile teslimalan kigilerin,
- Satmalan ile bedelini 6deyen kigilerin birbirinden ayr1 olmasini saglamak gerekir.

Satinalma gorevlisinin isletme icerisinde etkin bir satinalmayi gergeklestirebilmesi igin

bilmesi ve yerine getirmesi gerekli baz1 hususlar vardir. Bu unsurlar sunlardir:**®

- Yiyecek pisirilirken hangi asamalardan gegmektedir?

- Satmnalinacak malzeme satinalinan bazi malzemelerden (pilig) agirligina

bakilmaksizin kag porsiyon elde edilmektedir?
- Hangi etler hangi yemeklerde daha verimli olmaktadir?

- Hangi mevsimde hangi yiyecekler bulunabilmektedir.

B § Medlik, a.g.e., 5.50

2 Michael M. Coltman, a.g.e., s.56

% Hasan Kaval, Konaklama Isletmeleri Muhasebesi, Yaklasim Yayinlari, Ankara, 1994,
s.100.

226 Hasim Aras, a.g.e., $5.27-28.
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- Maliyet-satig fiyat1 dikkate alindiginda yiyeceklerin satig fiyati ne kadardir?
- Yiyecek malzeme fiyatlar: ile bunlar etkileyebilecek diger faktdrler nelerdir?
- Isletmenin alig veris merkezine uzaklig1 ne kadardir?

- Meyve, sebze ve balik gibi gida maddeleri ne zaman piyasaya g¢ikmaktadir? Ne

zaman bol ve ucuz olmaktadir?

- Baz1 gida maddelerinin yerine gegebilecek olanlar hangileridir?
- Hangi malzemeler nerede daha bol, ucuz ve kalitelidir?

- Isletmenin depolama kapasitesi nedir?

- Satmalma ile ilgili belgeler nasil doldurulur? Belgede kimlerin imzalar

bulunmalidir?

Ulkemizde yiyecek maddelerinin kullanimi amact ile ilgili olarak hentiz tam anlamiyla
bir standardizasyona gidilememistir. Buna bagli olarak satinalmada ideal bir kalite tesbiti de
zor olmaktadir. Satic1 firmanmn piyasadaki sayginligi, malzemenin niteligi, yetistirildigi veya

geldigi yore gibi faktorler bir giiven kriteri olarak kabul edilmektedir.

Oysa yiyecek malzemelerinden en yiiksek verimi (en az fireyi) elde etmek ve standart
titketim miktarna ulagmak igin mutfak deneyleri sonucu kullanim amacina uygun, olmasi

gereken Ozellikleri tagiyan standart satinalma malzeme kartlarma (Tablo 7) ihtiyag vardir.

Standart malzeme Kkartlari, malzemenin sekil, biiyiikliik, renk, agirlik, bilesim,
yogunluk, olgunluk, dayaniklihk sert veya yumusakligi tadi kalitesi gibi malzemenin

tanimlanmasin saglayan bilgileri icermektedir.
Standart malzeme satmalma kartlarinin amaglar1 ise sunlardir;
- Miigteri ihtiyacim karsilayan standart iiriin elde etmek,

- Isletme igin ihtiyag duyulan standart malzeme tiiriinii saticilara yazili olarak

bildirmek,
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- Sipariglerin tesellimii sirasinda gdrevli kigiye malzemelerin taninmasi agisindan

kolaylik saglamaktir.

Tablo 7. Standart Malzeme satinalma karti.

STANDART MALZEME KARTI
Kod No: 1/3
Malzemenin: Bonfile

Porsiyon Miktari: 160 gr. Net.

Ozellikleri:

- Renk : Pembe

- Temizlenmis agir1: 1.600 kg.
- Net Agirligt : 1.100 kg.
- Kalin almal:

- Ustiinde bigak yaras1 bulunmamalidir

Kaynak: Yilmaz Benligiray, a.g.e., s.80

Yiyecek girdi maliyetlerinin ve doyayisiyla da toplam tiretim maliyetlerinin ¢ok
biiyiik bir kismu yiyecek hammadde ve malzemelerinden kaynaklanmaktadir. Bu nedenle
satmalma fonksiyonu yiyecek maliyet kontrol stireci igersinde ¢ok onemli bir role sahip
bulunmaktadir. Yiyecek malzemelerinin satimalma siirecinin gerektirdigi haberlesme aglari
(Sekil 5) de goriilmektedir. Satinalma siireci yiyecek boliimii, satinalma bdliimii teslim alma
boliimii, muhasebe ve satici birimleri kapsamaktadir.”>’ Dolayisiyla isletmenin iginde ve
disinda gesitli boliimler ve merkezi organlar arasinda uzanmakta olan satinalma siireci her

boéliim veya birimin faaliyetlerini de yansitmaktadir.

#7 John B. Knight, lendall H. Kotsehevar, a.g.e., s.123.
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Sekil 5 Yiyecek malzemelerinin satinalma siireci

Istenilen Uriinlerin Dagttimu

Siparig Fatura
Malzeme Transferi
Hemen Kullanilacak | | Malzeme
v L v j . 4 h 4
Yiyecek Istek Formu Teslim Alma Siparis Satinalma | Satict
Bolumi —> Depo Bolimii |« Boltimi Siparis
(Teselliim) N
Fatura T i
Siparis / Fatura
* Odeme
Muhasebe Bolimi

Kaynak: Ozgiir Ozmen, a.g.e., 5.62

Her isletmenin kendi ihtiyaglarina gore bir satinalma programi mevcuttur. Hepsinde
ortak olan nokta satmalma hazirlik kisimlari arasinda tam bir koordinasyonun saglanmig

olmasidir.

Yiyecek boliimii (mutfak sefi) satinalma kismina isteklerini zamaninda bildirmelidir ki

satinalma da gerekli malzemeyi istenilen zamanda ve nitelikte yerine teslim edebilsin.

Isletmenin depo memuru da her aksam soguk hava ve depolar: gezer, azalan stoklart
saptar. Diger taraftan mutfagin ¢esitli boliimlerinde de belirlenen ihtiyaclar siparis figlerine
ptar. Diger taraft tfagin cesitli boliimlerinde de belirl ihtiyaclar siparis figleri

(Tablo 8) hergiiniin sonunda yazilir.

Bu figlerde ilgili malzemeyi talep eden servis, tarih, istenilen malzemenin agik tanimi
(cinsi, kodu, birimi, miktari, tutart v.b) departman sefi teslim alan, ambar memurunun imzasi

ve veriniz miihiirii bulunmalidir.
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Siparis figleri mutfak gefinin parafindan gegtikten sonra depo memuruna verilir. Depo
memuru siparis fislerini, depo mevcudunu, depo kartlarini, haftalik menii ve verilmis olan
Ozel ziyafetleri de inceleyerek mutfak gefi ile birlikte gilinlitk ve haftalik siparis listelerini
hazirlar. Departmanlardan gelen satinalma istegi satinalma boliimiinde degerlendirilir.
Satinalma sefi de giinliik biiltenleri ve piyasay1 inceledikten sonra saticilarin segimini yapar.

Gerekli malzeme igin piyasayi inceledikten sonra saticilarin se¢imini yapar. Gerekli malzeme

Tablo 8 Malzeme Siparis Fisi

X ISLETMESI MALZEME SIPARIS FISI | Siparis No:.................

Siparisi Veren Servis......... Tarth e

Strano | Malzemenin Cinsi | Kullanim yeri | Ihtiyag Miktar1 | Birim | Kodno {Bir Onceki Satinlama fiyat:

NOT:

Siparisi Veren Servis Ambar Gorev. Muhasebe Miid. Satinalma Sefi Genel Miid

Yetkilisi

Kaynak: Salih Sarag, a.g.e., .78

en uygun zamanda ve en uygun fiyatla igletmeye teslim edilmek f{izere satilma-islemleri

tamamlanir,

Satmalma boliimii tarafindan getirilen yiyecek malzemelerin miktari, kalitesi ve fiyatt
teselliim memuru, mutfak sefinin ve satinalma sefinin kontroliinden gegtikten sonra teslim
almir. Hemen kullanilacak olan malzemenin direkt mutfaga girigi yapilir. Diger malzemelerin
ise depoya girisi yapilir. Gerek direkt mutfaga gerekse depoya giren yiyecek ilkmadde ve
malzemeler depo kayitlarina iglenir. Irsaliye ve faturalar muhasebeye gonderilir. muhasebe
departman: yukaridaki prosediirde belirtildigi iizere fatura kontroliinii yaparak bedelini

saticilara 6der.
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Muhasebe ve isletme ydnetimi, satinalmanin igletme agismdan en ekonomik bir

sekilde yapilip yapilmadigini satinalma belgelerini kontrol ederek gergeklestirir.

Belge kontroliinde;*®

- Siparis figlerinin usuliine uygun doldurulup doldurulmad:g incelenmelidir,
- Siparisi veren kiginin bu konuda yeterli olup olmadig aragtirilmalidir,

- Siparis figinde belirtilen miktar ve fiyatin faturadaki miktar ve fiyatla aym olup

almadig1 kontrol edilmelidir.

- Son olarak sozkonusu belgeler iizerinde herhangi bir silinti, kazmti vb.

degisikliklerin olup olmadig1 gozden gegirilmelidir.
2.2.2.2 Teslim Alma Kontrolii

Satinalma igleminden sonra sira mal teslim alma (teselliim) kontroliine gelir. Teselliim
kontrolii, teselliim edilen (ambara ve mutfaga alinan) malzemelerin siparis edilen miktar, fiyat

ve kalitede olup olmadiginin tesbitine yoneliktir.”

Teselliim memuru tarafindan olgii, fiyat ve kalite kontroliine tabi tutulan ambar
yiyecek alindi formuna (Tablo9) islenir. Bu form dért niisha olarak doldurulur. Birinci nosha
malzemenin bedelini 6demek iizere faturayla birlikte muhasebeye, ikinci niisha ambar
kayitlarina gegirilmek lizere ambara, liglincii niisha gerekli kontrollerin yapilmasi i¢in kontrol

servisine gonderilir. Dordiincii niisha ise, teselliim dosyasinda saklanir.

Ginliik olarak alman yiyecek malzemeleri ayn1 zamanda giinlitk yiyecek teselliim
raporuna (Tablo 10) islenir. Herglin mesai bitiminin sonunda bu raporun bir kopyas: da
yukarida sozii edilen belgelerle birlikte muhasebeye gonderilir. Yine faturadan ve irsaliyede
yazili miktarlarla teslim edilen miktarlarin ayni olmasi gerekir. Bagka bir ifade ile satinalinan
yiyecek malzemelerinin agitlik ve olgiilerinin faturadakini tutup tutmadig: ve siparis agirlik ve
olglilerinin faturadakini tutup tutmadifi ve siparis ile satinalinanlar arasinda fark olup

olmadig teselliim kontroliinde dikkat edilecek hususlardir.2*°

T.C. YOKSEKGCRETiM KURULY

228 .

Hagim Aras, a.g.e., $5.39.41. YON MERKEZt
29 g Medlik, a.g.e., s.51.
20 rack D.Ninemerer, Planning and Control and Baverage Operations, s.147.




Tablo 9. Ambar Yiyecek Alind1 Formu
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DAGITIM:

YIYECEK
1 : MUHASEBE SERI NO:
AMBAR—ALINDISI .
2 : AMBAR ] TARIH:
3 : TESELLUM ICECEK SIPARIS Fi$S NO:
4 : YIYECEK KONT SERV.
KOD NO: CINSI BIRIM |[MIKTAR | FIYAT | TUTARI

AMBAR | MUHASEBE

Kaynak: Mengii Ilban, a.g.e.., 5.34

Tablo 10. Teselliim Raporu

DAGITIM

1: MUHASEBE % . c
GUNLUK YIYECEK
2: SATIN ALMA

3. TESELLUM TESELLUM RAPORU
4: AMBAR

TARIH :
GUN

FIRMA |CINSI|ALINDI NO| BIRIM MIKTAR | FIYAT |TUTAR

DAGITIM

MUTFAK | AMBAR |[DIGER

TOPLAM

SATIN ALMA SEFI TESELLUM MEMURU

Kaynak: Mengii lilban, a.g.e., .34
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Tesellim gorevlisinin yiyeceklerin teslim alinmasinda bagarili olabilmesi igin
yiyeceklerin 6zelliklerini bilmesi gereklidir. Cogu isletmelerde personel tasarrufu agisindan
teselliim isglemine gereken Onemin verilmedigi, teselliimii depo memurlarina yiikledikleri
goriillmektedir. Oysa, teselliim islemi gere§i gibi yerine getirilmedigi taktirde satinalma

sirasinda gosterilen tiim gabalar bosa gitmis olur.!

Teselliim igleminin istenilen kolayliktan ve etkinlikte gergeklestirilebilmesi bazi

kosullarin varligini gerektirir. Bunlar §6yle siralayabiliriz;>**

- Teselliim iglemini standart hale getirilmesi saglanmalidir.

- Teselliim alanim yiyecek ilkmadde ve malzemelerinin getirildigi yer ile depolar

arasinda veya yakinlarinda olmalidir,
- Teselliim i¢in yeterli alan ayrilmalidir,

- Satinalinan mallar igletmeye getirildiginde teselliim alaninda yigilmalara olanak
verilmemelidir. Teselliim isi biter bitmez bunlar hemen ambara génderilmelidir. Aksi taktirde
saglikh teselliim yapilamaz. Cogu saticilar bu gekilde davraniglar ile isletmeye istenmeyen

kalite ve Ol¢iide mallar1 vermeyi amaglayabilirler.

- Teselliim alaninda tesellimii kolaylagtiran arag-gereglerin bulundurulmas: gerekir.

Bunlar, hassas 0l¢ii aletleri, tekerlekli arabalar ve kirtasiye malzemeleridir,

- Teslim alma saatleri en uygun bigimde planlanmalidir. Personelin yemek saatine

denk gelen teselliim islemlerinde garson tarafindan yiyecek ¢almalar: oldukga fazla olabilir.

- Birden fazla yiyecek kalemlerinin ayn: anda teslim alinmasi durumunda birlikte
tartim islemlerinden kagmilmalidir. Ciinkii, et ile sebze gibi farkli tiirdeki yiyecek
kalemlerinin birim maliyetleri birbirinden ¢ok farklidir.?>*

Et, balik ve kiimes hayvanlar1 yiyecek iiretiminde en yiiksek maliyetli kalemler

olugturmasi nedeniyle bu yiyecek malzemelerinin daha dikkatli ve farkli bir yaklagimla

B! Mengii Ilban, a.g.e., 5.30
B2 Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Igletmelerinde Yivecek-icecek Yonetimi, ss.154-155.
23 Brtugrul Cetiner, a.g.e., s.43
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izlenmesi gerekir. Bu degerli yiyecek kalemleri teslim alindiginda teselliim memuru her bir
pargayl ayn ayri tartarak, teslim alma tarihi, satici adi, agirlik, kilogram fiyat: ve toplam fiyati
gibi bilgileri igeren bir etiket asmalidir.?*

Teselliim ile ilgili diger bir konu, teslim alimmak tizere dagitimi yapilan yiyecek
kalemlerinin hangi kosullarda iadesinin gerektigini belirliyen prosediirlerin ayrintili olarak
belirlenmesi gerekir. Teslim alinan yiyecek kalemleri gereken miktar ve nitelik 6zelliklerine
sahip degilse bu durum bir rapor ile satinalma memuru, aggibasi ve muhasebeye
bildirilmelidir.** Gerekirse bu malzemeler satictya iade edilmelidir. Bu amagla malzeme iade

formu(Tablo 11) diizenlenir.

Saticinin siparig kosullarini geregince yerine getirmemesi daha sonraki sipariglerde

g6zoéniinde tutulur.

Tablo 11. Malzeme Iade Formu

DAGITIM: MALZEME IADE FORMU No:

1.Muhasebe
2.Satic1
3.Teselliim

Satici Firma: Fatura No:
Fatura Tarihi: Fatura Tarihi:

Malzeme Adi Birim Miktar Fiyat1 Tutar:

TOPLAM

IADE NEDENI:

Teselliim Memuru Yetkili Imza

B4 y1lmaz Benligiray, a.g.e., s.81
35 Ertugrul Ceniner, a.g.e., 5.43
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2.2.2.3 Depolama Kontrolii

Depolama, isletmenin {iretim ihtiyaglarmi kargilamak, bozulma ve ¢almmalan
6nlemek icin gerekli tedbirler almak; asir1 stok nedeniyle igletme sermayesinin gereksiz yere
mala baglanmasim veya yeterli stok yapilmamasi sonucu miisteri sikayetlerinin 6nlenmesine

yonelik yapilan faaliyetlerdir.”*®

Depo satmalinan malzemelerin gereksinim duyuldugunda kullanilmak iizere
bekletildigi ve uygun kosullarda korundugu agik veya kapali alandir. Aymi kavram, iiretimi
tamamlanan {irlinlerin satigma kadar gecen zaman igersinde elde tutuldugu alanlar da ifade
eder. Ancak, bu goriisiin yiyecek {initelerindeki gegerliligi ¢ok zayiftir. Zira, isletmelerin
yiyecek {initelerinde yemekler ve hizmetler depo edilemezler. Uretildikten kisa bir siire sonra
tiiketilirler. Dolayistyla yiyecek malzemelerinin teslim alindiktan sonra bu malzemelerin kalite
ve Ozellikleri bozulmadan kullanmilmasina ya da miigteriye sunulmasina kadar korunmasi

gerekir.

Isletmelerin yiyecek iiniteleriyle ilgili depolar aym katta olmak kosuluyla teselliim

alanma ve mutfaga yakin olmalidir.”>’ Bu yakinligin su yararlar: bulunmaktadir.?*®

- Yiyecek malzemelerinin tagmnma mesafesi kisa oldugundan tagmma aninda

olabilecek kazalar ve personel tarafindan ¢alinma olasilifi azalir.
- Taginma sliresinin kisa olmas1 sonucu isgiiciinden tasarruf saglanur.

Satinalmman tiim malzemelerin 6ncelikle ambarda stoklanarak daha sonra mutfaga

ihtiyag duyuldukea ¢ikisinin yapilmas: esastir. Bunun yararlari ise;?>

- Malzemeler bu isten anlayan personelin sorumlulugunda usuliine uygun olarak

muhafaza edilir.
- Israfa engel olunur.

- Malzeme kaybinin 6niine gecilmis olunur.

86 g, Medlik, a.g.e., s.51.

57 Michael M.Coltman, a.g.e., s.100.
5% Hasim Aras, a.g.e., 5.53.

9 a.g.e., s.53.
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Depolarda tagima mesafelerinin kisa tutulmasina, tasima araglarmmin rahat hareket
edebilmesine, rutubete, yangina ve bozulma olasiliklarina karsi Onlemlerin alinmasma ve
malzemenin kolaylikla bulunmasim saglamak {izere sistematik diizenlenmesine ve
yerlestirilmesine dikkat edilmelidir.*® Ambarin iyi dizayn edilmesi de ambar grevlisinin

isini ve maliyet kontroliinii kolaylastiracaktir.?*!
Depolama prosediirii dort agamali bir iglemden ibarettir. Bunlar:**
- Satinalinan yiyeceklerin kayitlara gegirilmesi,
- Depodan ¢ikan malzemelerin kayitlardan diitilmesi,

- Fazla stoklardan korunabilmek ve optimum stok seviyesinde siirekliligi

saglayabilmek amaci ile depo memurunun siparis zamanini iyi planlamasi,
- Eldeki mevcut stoklarin iyi planlanmasi gerekir.

Satinalinan yiyeceklerin ambar kayitlar1 ve muhasebelegtirilmesi ise; teselliim memuru
tarafindan ambar yiyecek alindisi ile birlikte ambara iletilen yiyecek malzemelerinin ambar

stok kartlarina (Tablo 12) islenmesi ile gergeklesir.

Ambar stok kartlar: satinalinan herbir malzeme igin ayr1 ayri tutulan; giren, ¢ikan kalan

malzemeleri fiyat, miktar ve tutar olarak tarih sirasiyla izlemeye yarayan kartlardir.

Ambar gorevlisi teslim aldigr her malzemeyi ilgili kartin giren siitununa kaydeder.

Kayit yapildiktan sonra fatura veya irsaliyesini muhasebeye gonderir.

Malzemelerin ambarda bulundurulmasi gereken normal stok seviyesi ise, menii
planlamasi, satiy tahminleri, satinalma ve stoklama politikalar1 gdzoniine almarak

belirlenmelidir.

Isletmeler depodaki mevcut yiyecek maddeleri igin tutmus olduklari stok kartlarmdan

yararlanarak stoklarin doniisiim hizini da hesaplayabilirler. Bu ise, stoklarin yatinminda hangi

yiyecek maddelerine dncelik verilecegini tesbite yarar.”**

0 fsmet S.Barutgugil, Uretim Sistemi ve Yoénetim Teknikleri, s.178.

2! Michael M.Coltman, a.g.e., s.110.

%2 Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek-icecek Yonetimi, s.169.

2 Ali Ceylan, Kiigiik isletmelerin Finansal Yoénetimi ve Bursa Bdlgesinde Bir Uygulama,
Bursa, I.T.I.A., Isletme Fakiiltesi, Yayin No: 17, Bursa, 1982, s.29,
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Ambarda sik sik fiziki ve kaydi kontroller yapilmalidir. Ambarda herhangi bir
malzeme tiiriiniin fiziki miktar1 ile, stok kartinin kalan boliimiinde miktar siitununda
gosterilen ayn1 olmalidir. Fiziki sayimu kolaylastirmak ve her bir malzeme tliriiniin en son stok
miktarini belirlemek amaciyla ambar g6z kartlart da (Tablo 13) kullanilabilir. Gz kartlar,
malzeme hareketinin yalmizca miktar olarak izlenmesi amaciyla ambarda tutulur. Miktar
kartlar1 malzemenin sadece giren, ¢ikan ve kalan miktarin gosteren ve herbir malzeme rafinda

malzeme ile birlikte muhafaza edilen kartlardar.

Miktar kartindaki kaydi miktar ile depodaki fiziki miktar daima birbirinin ayni
olmalidir. Aym1 zamanda miktar kartinin {izerinde s6zkonusu malzemenin olmasi en diigiik, en

yiiksek ve tekrar siparis yapilmasi igin gereken miktarlar yazilmalidir.2*

Tablo 13 Ambar G6z (Miktar) Karti.

Malin cinsi:....c.coeveeen. GOZ KARTI Olgii Bitimiz....coveveeeen.
Kod No:....covvecnrinnnne Asgari Stok:................
Tarih Giren Miktar Cikan miktar Kalan miktar

Kaynak: Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek - Icecek Yonetimi,
s.171

Isletmelerde yiyecek departman ile ilgili ambar kayitlarmin amaglar: sunlardir:
- Ambarda eger varsa agik veya fazlanin belirlenmesi,
- Isletmenin malzeme ihtiyacinn belirlenmesi,

- Yiyecek malzemesi tiiketiminin, dolayisiyla yiyecek maliyetinin belirlenmesi

sayilabilir.

244 Zekeriya Siimerkan, a.g.e., 5.48.
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Bunlarin yanisira muhasebe ya da kontrol servisi tarafindan her ayin sonunda ambar

sayim yapilir. Sayim sonuglar1 envanter listesine (Tablo 14) kaydedilir.
Stoklarin envanter islemlerine, isletmenin elinde mevcut olan stok kalemlerinin

miktarmi sayma, Slgme ve tartma suretiyle tesbit ederek baglanir. Bu tesbit iglemi envanter

listelerinin tizerinde yapilmaktadir. Burada stok kalemlerinin maliyet bedelleri tesbit edilir.*

Envanter listelerinde yeralan malzeme isimleri ve kod numaralar1 ambardaki yerlesim
diizeni ile stok kartlarmin siralanigi esas alinarak 6nceden matbu olarak hazirlanmuglardir.
Boylece hem ambar kayitlar1 hem de envanter sayimlar1 daha kolay ve hizli bir sekilde

yapilabilmektedir.
Ambar envanter kontroliiniin yapilmasinin baglica amaglar1 sunlardir:
- Malzeme stok miktarinin normal diizeyde olup olmadiginin kontrol edilmesi,
- Stokta bulunan yiyecek maddelerinin tesbit edilmesi,
- Stok devir luz1 yavas olan malzeme stoklarin belirlemek,
- Yiyecek tiiketiminin bulunmas: suretiyle yiyecek maliyet oranini elde etmek,
- Stok kayitlarinin dogrulugunu kontrol etmek,
- Eger varsa ambar agik veya fazlasini belirlemek,

- Stok kartlarimin muhasebede tutulmasi durumunda bunlarda yer alan malzeme
miktarlarinin ambar g6z kartlarindaki miktarlarla dogrulugunun kontrol edilmesi fark varsa

nedenlerinin aragtirilmasi,
Eger bdyle bir fark olugmussa nedenleri sunlar olabilir;**®

- Ambar girig ve gikislart yapilirken malzemeler dogru 6lgiilmemistir,

- Ambar giris ve ¢ikis fisleri stok kartlarina islenmemistir.

25 Adem Cabuk, a.g.e., s.56.
6 Hasim Aras, a.g.e., s.79.



113
- Istek fisi olmaksizin ambarda malzeme ¢ikis1 yapiimistir.

- Talep edildigi halde ¢ikis1 yapilmamis veya stokta olmayan malzemeler sonradan

ambar istek figlerinden silinmemistir.

- Saticiya malzeme iadesi durumunda s6zkonusu malzemelerin ya giris kaydi
yapilmadan ¢ikig kaydi yapilmig ya da bunlarmn giris kaydi 6nceden stok kartlarina yapilmigsa

jade s6zkonusu oldugunda bu kayit sonradan silinmemistir.

- Satinalinan malzemelerin ambar ve mutfak (direkt satinalma) olarak dagitimi dogru

yaptlmamugtir.

Diger yandan stok kayit iglemleri artik giiniimiizde bilgisayarlarla derhal dogru, hizl,
giivenli bir sekilde takip edilmektedir.

Malzemelerin stok seviyeleri, hangi departmanlarin hangi mallar1 daha gok istedigi, o
malzemeden hangi tarihte, ne kadar ve kag liraya alindifi, eldeki mevcut stoklarin parasal

degerleri gibi konularda aninda ve kesin sonuglar vermektedir.
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2.2.2.4 Malzeme Cikislarimin Kontrolii

Depolamayla yakinda ilgili bir diger maliyet kontrol asamasi, depodan mal verme
sirasmnda  yapilabilir. Malzemenin igletme biinyesine eksiksiz, saglam ve siparis edilen
miktarlarda girmesi Onemli oldugu kadar, bu yiyecek malzemelerinin istenilen sekilde
departmanlara dagitilmasi da 6nem tagimaktadir. Bu yiizden igletme deposundan malzeme
talep edecek boliimlerin isteklerini ve istedikleri miktarlar1 ambar istek fisi (Tablo 15)

doldurarak depo sorumlularina vermeleri gerekir.

Malzeme istek figini alan ambar memurunun ilk yapacagi sey malzemeyi
hazirlamaktir. Malzeme ambardaki ilgili boliimden alininca mutlaka g6z kartlarindan ¢ikis:
yapilmalidir. Daha sonra ambar stok kartlarinda gikan ve kalan boliimleri doldurulur. Béylece
stok kartlarindaki kalan boliimii ile g6z kartlarimin ve fiili durumun esitligi saglanir.. %1’in

iistiinde bulunan sapmalar aragtirma konusu yapilmalidir.*’

Dogrudan béliimlere yiyecek malzemesi ¢ikisinda mutlaka malzeme istek figi
kullanilmas: etkin bir maliyet kontrolii i¢in 6nemlidir. Bu fiste, istenilen malzeme, istenilen
miktar (gerekirse tutar) tarih, no, isteyen servis ile servis gefi, veren (onaylayan) yetkililerin
imzalar1 bulunmalidir. Yiyecek maliyetlemesi ve kontroliinde malzeme ¢ikiglarinin bu

belgelere dayali olarak yapilmas: biiyik snem tagir.*®

Malzeme gikislarmin kontrolii iki 6nemli diizeni saglamalidir. Ilk olarak, yiyecek
malzemeleri depodan y6netimin kuracag: yetki ilkesine uyulmaksizin ¢ikariimamalidir. Ikinci

olarak, hazirlanacak tiretim igin yalmz gerekli miktarda malzeme ¢ikarilmalidir.>*

Dogru sekilde tanzim edilmis talep fisi olmadikga higbir malzeme depodan
cikarilmamalidir. Yiyecek talep fislerinde yapilacak yanlighk ve ihmaller envanter ve

maliyetler hakkindaki raporlar: saptiracaktir.

Genellikle birgok yiyecek hazirlama ve iiretim personeli ikinci bir talepten kaginmak
icin gereginden fazla talepte bulunmaya istekli olduklarindan, talepler ag¢ibast veya iiretimle
ilgili {ist personel tarafindan gozden gegirilerek tasdik edilmelidir. Byle bir sistemde depocu,
ilk once talebe izin verilip verilmedigini kontrol edecektir. Daha dogrusu depocu malzemeyi

vermeden Once yetkili imzalarin olup olmadigini kontrol edecektir.

%7 Mengii ilban, a.g.e., 5.50
8 Adnan Tiirksoy, a.g.e., s.87.
2 Meral Korzay, Meteryal Yonetimi, s.103.
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Tablo 15. Ambar istek Fisi Ornegi.

........ OTELI Fig No:ooeerveninnne.
Tarih:....ccoceeevennen.
Talep Eden Servis.......cccevevurvenneen. ISTEK Fisi
Hangi Iste Kullanilacagi...............
Malzeme | Malzemenin Cinsive | Boliim | Istenilen | Verilen | Birim Tutan
Kod No Niteligi Miktar | Miktar Fiyat
TOPLAM
Isteyen Bsliim Sorumlusu Teslim Eden VERINIZ Teslim Alan

Kaynak: Hasan Kaval, a.g.e., s.107.

Depo memuru, istenilen malzemeleri, siparis figindeki kadar tartarak, Slgerek ya da
sayarak teslim etmeli ve bir tutanak tutup malzemeyi verdigi kisiye imzalatmalidir. Ancak
bazi igletmelerde bu asama da biiyiik kayiplar sézkonusu olmaktadir. Bazen depo memuru
deposunda stok kartindan az miktar bulunan malzemeyi ilgili boliimlere veritken kayitlarda
fazla ¢ikmug gibi gostererek agigini kapatma yoluna gidebilmektedir. Boyle bir durumun
Onlenebilmesi ise, malzemeyi depodan teslim alan gorevlinin sayarak almasi ve depolarin
O6nceden haber vermeden yonetici ya da yonetici temsilcileri tarafindan envanterinin

alinmastyla 6nlenebilir.?>

Ambardan ¢ikis1 yapilan malzemelerin hemen fiyatlandirilmas: gerekir. Fiyatlandirma

glinliik maliyetin belirlenmesine olanak saglar.

Ayrica kirin dogru ve gilivenilir bir gekilde tesbit edilebilmesi i¢in de stoklarin

degerinin dogru olarak bulunmasi gereklidir. Stok degerinin gergekte olmasi gerekenden

20 Adnan Tiirksoy, a.g.e., s.88.
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diisiik veya yiiksek tesbit edilmesi kar/zarar rakamu iizerinde etkili olacaktir.®'

2.2.2.5 Uretimin Kontrolii

Otel isletmelerinde yiyecek hazirlama olarak ifade edilen iiretim iiretime hazirlik ve

pisirme olmak iizere iki béliimde incelenebilir.
2.2.2.5.1 Uretime Hazirlik

Uretime hazirlikta, yiyecek malzemelerinin pisirilmek iizere soyulmasi, ayiklanmass,
pargalara ayrilmas: gibi islemleri kapsar. Bu islemlerin yapilabilmesi igin 6zel araglar ve
aletlere ihtiyag vardir. Clinkii bu faaliyetler esnasinda etkin bir kontrol sisteminin kurulmast;
oncelikle personelin kalifiye olup olmamasina baglidir.>>

Beceri eksikligi, dikkatsizlik veya Onceden belirlenen pargalama ve temizleme
standartlarini uygulamama Uiretime hazirlik sirasinda maliyetlerin artmasma sebep olabilir.
Maliyetlerin artmasini 6nlemek igin bilhassa maliyetleri ¢ok etkiliyen et, balik ve tavuk gibi
yiyeceklerin parcalanma kurallar1 ve her bir yemek porsiyonunda bulunmasi gereken et
miktar1 kasabin gorebilecegi bir yere asimalidir. Ayni zamanda mutfak personeline ani
kontroller yapilarak pargalama kurallarina ve porsiyon agirliklarma uyulup uyulmadig

denetlenmelidir.**>

Uretime hazirlik asamasinda, yapilmasi gereken inceleme ve kontroller sunlardir:2>*

- Mutfak malzeme talepleri ile buradaki yiyecek hazirlifinin 6nceden yapilmis bulunan

menii planlamasi ve satig tahminlerine uygun olup olmadig kontrol edilmelidir.

- Mutfak giinliik ihtiyag (koltukalti) depolarindaki yiyecek maddeleri en az diizeyde

tutularak bunlarin imalat ihtiyaci diginda tiiketilmesine izin verilmemelidir.

- Sebze ve etlerin usuliine uygun ayiklanip ayiklanmadigi ag¢ibagi ile igbirligi yapilarak

izlenmelidir,

Bl Adem Cabuk, a.g.e., s.46.

2 Adnan Tiirksoy, a.g.e., s.89.

23 Zekeriya Siimerkan, a.g.e., s.89.
% Hasim Aras, a.g.e., ss. 117-118.
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- Personel yemegi icin mutfaga girisi yapilan malzemelerin bu amag¢ dogrultusunda

eksiksiz kullanip kullanilmadigi kontrol edilmelidir.
2.2.2.5.2 Pisirme

Bu agamada yiyecek igin gerekli malzemelerin biraraya getirilmesi ve on hazirliginin
yapildiktan sonra yemek regetelerine uyularak yemegin pisirilmesi ve porsiyonlanmasi

saglanir.
Bir igletmede tig tiir pisirme yontemi uygulanabilir.

- Siparige gore pisirme: Bu usulde yiyecekler yalmizca miigteri tarafindan talep

edildiklerinde hazirlanirlar. Daha gok alakart restoranlarda uygulanan yontemdir.

- Ikinci yontemde yiyecekler satislarin maksimum diizeye ulastigi zaman (sdzgelimi

hafta sonlar1) igin hazirlanirlar.

- Siirekli {iretim: Hazirlanan miktarlar kiigliktiir ve ayr1 ayr1 makinelerde veya iiretim

hatlarinda 6nceden belirlenmis periyodlarda tiretilir.

Yiyecek {iretimi, yiyeceklerin pigirilmesi; firmlanmasi ve soguk yiyeceklerin
hazirlanmasi gibi fonksiyonlari kapsar. Pek ¢ok yiyecek i¢in degisik pisirme metodlar: vardir.
Yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesine uygun olmayan hazirlama usulleri ve fazla pisirme
vitamin kaybina sebep olabilecegi gibi proteinlerin giiciini de olumsuz etkiler. Ayrica

istenmiyen renk degismeleri yiyeceklerin tad1 ve yapisini da bozar.

Uretilen yemeklerin kontroliiniin saglanmasi igin mutfak yoneticisi; hangi yemegi,
kimin ne miktarda ve ne zaman yapacagini planlamali ve istenen miktarda uretilip
tiretilmedigini, regetedeki kurallara uyulup uyulmadiim kontrol etmelidir.”>® Bu amagla

isletmede bir yiyecek iiretim plani formu (Tablo 16) kullanilabilir.

25 Zekeriya Siimerkan, a.g.e., 5.67
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Tablo 16. Yiyecek Uretim Plan1 Formu

Tarihi.../oeerid e GUN eeeeeeeeeeeereeeeereenens

Yemek | Porsiyon Regete | Gorevli As¢t | Hazirlanmasi Hazirlanan | Artan veya Agﬂdama'
ismi | Biiyikligi no Gereken Miktar Miktar Miktar

Kaynak: Zekeriya Stimerkan, a.g.e., 5.68.

Bu form, tiretim plani yaninda gergeklesen {iretimin kontroliinii de gostermektedir. Bu
formdaki bilgiler yemeklerin iiretiminde gbrevli agcilara yazili olarak verilirse standartlara

uymada kolaylik saglamanm yaninda mutfak ydneticisinin koordinasyon yiikii de azalmig olur.

Ote yandan yemeklerin istenilen lezzette, renk, koku, tat ve besin degerinde tiiketici
saghigmma yararli bir sekilde pisirilmesi 6nceden hazirlanmig standart regeteler yardimiyla

saglanir.

Standart regeteler fiyat ve kalite kontroliinii tam olarak veren tek metoddur.

Yemegin pisirilmesi agamasinda yapilmasi gereken inceleme ve kontroller ise

sunlardir;>>¢

- Yemeklerin pisirilmesinde; pisirme y6ntemi, 1sis1 ve siiresine uyulup uyulmadigina

dikkat edilmelidir.

- Imalat fazlas1 olugmamas: veya bunun en az diizeyde tutulmast i¢in menii planlamasi

ve satiy tahminlerinin gok iyi yapilmasi saglanmalidir.

- Satilmayan yiyeceklerin en rasyonel bir sekilde degerlendirilip degerlendirilmedigi

kontrol edilmelidir.

256 Hasim Aras, a.g.e., s.118.
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- Personel igin dnceden haftalik veya aylik meniiler yapilmali ve meniideki yemeklerin

miigteri yemeginde oldugu gibi standart regeteleri hazirlanmahdr.

- Personel yiyecek maliyetinin, miigteri yiyecek maliyeti ile karigmamasma dikkat

edilmelidir.
2.2.2.6 Yiyeceklerin Sunulmasi ve Kontrolii

Pisirilen yiyecekler self-servis sisteminde veya masa servisi usuliinde olmak iizere
yiyeceklerin besin degerlerinde, lezzetinde ve estetik goriiniiglerinde Snemli degismelerin

meydana gelmesine sebep olmadan servisi yapilir.

Servis asamasinin kontrol edilmesi igin 6ncelikle yiyeceklerin standart porsiyon
bityiikliikkleri saptanmalidir. Standart porsiyon biiyiikliiklerinin belirlenmesi ise, gerekli
standart 6lgli aletleri ve servis takimlart ile gergeklestirilmelidir. Servis edilen yemeklerin

saymmnt ve kargilagtirmasimnt yapan bir kontrolor (kasiyer) kullaniimalidir.

Hazirlanan yemeklerin Ozellikle 1zgara tiirii yiyeceklerin miisteriye sunulmast
geciktirilmemelidir. Ayrica yemeklerin iiretim ve servisi ile ilgili zamanlama yemeklerin
iretim ve servisi ile ilgili zamanlama da ¢ok Onemlidir. Yiyecekler pisirildikten sonra
miimkiin oldugunca ¢abuk servis yapilmalidir. Soguk yiyecekler soguk, sicak yiyecekler ise

sicak servis yapilmalidir.
2.3 Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemleri

Otel isletmesinde yiyecek maliyetlerinin belirlenmesi, kontrol altinda tutulmas: ve elde
edilen maliyet bilgilerinin gelecekte alinacak kararlarda kullanilabilmesi igin bu isletmelerin

bir maliyet kontrol yontemine sahip olmas gerekir.”>’

Yiyecek maliyetlerinin kontrolii iki asamali olarak yapilir. Birinci agama da
faaliyetlerin izledigi; satinalma, teselliim, depolama, depodan ¢ikarma (dagitim) liretim gibi
stiregler itibariyle kontrol, ikinci asamada maliyetlerin defter ve belgeler {izerindeki (yiyecek
maliyet kontrol y6ntemleri) kontroliidiir. Bu iki asama birbirinin tamamlayicisidir ve birinin

eksikligi kontrolii amacina tam olarak ulagtiramaz. >

Uretim siirecinde yiyecek maliyetlerinin dogrudan kontroliine iligkin temel &zellikler,

%7 Engin Tagkin, a.g.e., §.69.
28 Fermani Mavis, Otel Isletmeciligi ilke ve Kavramlar, s.65.
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diger bir ifadeyle 6nleyici kontrol bigimi maliyetlerin {iretim siirecinin her agamasinda kontrol
edilmesi ve diizeltici tedbirlerin alinmasi esasina dayanmaktadir. Diizeltici 6nlemlerin amact
dnceden ortaya ¢ikan bir olumsuz sapmay: diizeltmek kadar o sapmanin sebebini bulmak ve

gelecekte ayn1 hataya diigmemek igin gerekli énlemleri almaktir.>*

Ancak otel yiyecek maliyetlerinin dogrudan kontrolii g¢ofu zaman yeterli
olmamaktadir. Ciinkii;?%°

- Yiyecek iiretilirken standart regetelere ve standart porsiyon biiyiikliiklerine genelde

sadik kalinmamaktadir,
- Yiyecek artiklar1, yeni yiyeceklerin hazirlanmasi i¢in kullanilabilmektedir,

- Personel yemeklerinde ayn: malzemelerden yararlanilmasi maliyet hesaplamalarint

giiclestirmektedir.

Iste bu ve bu kapsama dahil edilebilecek birgok husus, yiyecek maliyetlerinin
dogrudan kontroliine kismen olanak vermektedir. Maliyet kontroliinde etkinligi azaltan bu
eksiklikler nedeniyle, iiretim siirecinde hazirlanan maliyet bilgilerinin (malzemelerin
satinalinmasi, teselliimii, depolamasi, dagitimi, ve miisteriye servisinde) kullanilan belgelerin

muhasebe servisinde olugmasi toplanmasi ve degerlendirilmesini gerektirmektedir.

Boyle bir degerlendirme, belirli bir zaman aralifinda 6nceden saptanan standartlara
gore yiyecek linitesine teslim alinan malzemelerden ne kadar yiyecek iiretilmesi ve bunlardan
ne kadarmin miigteriye sunulmasi gerektigiyle ilgilidir. Bunun temelinde ise, gergekte ne
kadar yiyecek iiretildigi ve satildiginm karsilagtirilmasi ya da gegmis dénem satiglari ile su

andaki durumun kargilastirilmast yatmaktadir.

Yiyecek maliyet kontrol yontemleri; daha gok giinliik ve kiimiilatif satiglari, giinliik ve
kiimiilatif aliglar1 ve bunlar arasindaki oransal iligkileri ortaya koymak i¢in, yiyecek tiretim ve

satisindan sonraki faaliyetleri kapsayan ve olmasi gereken maliyetler esasina dayanmaktadir.

Kurulacak olan. maliyet kontrol ybnteminde isletmenin konumu ve &zellikleri

2 Thomas F.Powers, 5.324.
%0 Adnan Tiirksoy, a.g.e., 5.96.
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g6zoniinde bulundurulmalidir. Ayrica, isletmenin biiylikliigii, tirettikleri mendilerin 6zellikleri,
elde edilmesi istenilen bilgilerin ayrintili olup olmamasi ve yasal zorunluluklar da kurulacak
olan maliyet kontrol yOnteminde etkili olan faktorlerdir. Maliyet kontrol ydntemini

belirliyecek diger etkenler ise sunlardir;*®’

- Kurulacak olan ydntem mevcut organizasyona uygun olmalidir. restoranin bilyiik

veya kii¢iik olmasi, ziyafet, oda servisi, kafeterya gibi {inite ve hizmetlerinin bulunmasi,

- Sistem kurulduktan sonra, kontrol altina alinarak saglanacak maliyet yarar, bu

konuda harcanacak giderlerin tizerinde olmamals,
- Maliyetlerin ayrintili olarak edinilme ihtiyacinin bulunmasi,

- Yontemin karmagik olmamas: yonetici ve ilgil personel tarafindan anlagilabilir ve

yiiriitiilebilir olmas:,*®
- Maliyetlerin ve kérin gelecek donemler igin tahmin edilme ihtiyacinin bulunmasidir.

Kiigiik isletmeler igin en uygun y6ntem fazla maliyetli olmayan ve maliyetler hakkinda
genel bilgi veren analizlerdir. Kiigiik isletmeler yalniz yiyecek maliyetinin satig miktarina gére

uygun olup olmadiklarini 63renmek isterler.

Daha biiyiik isletmeler ise, yiyecek maliyetlerinin yiiksek oldugu kalemlerini ortaya
¢ikaran bir maliyet kontrol yontemine ihtiyag duyabilirler. Bu konuda igletmeler kendilerine
uygun bir yontem kurarak maliyet kontroliinii yapabilirler. Hangi yontem kurulacak olursa
olsun amag yiyecek maliyetinin onceden kabul edilen smirlar iginde olup olmadigini
saptamak‘ur.263

Giinlimiizde yiyecek maliyetlerinin hesaplanmastyla ilgili kontrol ydntemlerinin gogu
otelcilik alaninda istatistik ve analiz ¢aligmalar1 yapmanin yamsira danigmanlik hizmetleri de
vermekte olan Amerikan Harris, Kerr and Forster ile Horwath and Horwath kuruluslarinca

gelistirilmigtir. Bu kontrol yontemlerinin baglicalar su sekilde siralanabilir.

! Engin Taskin, a.g.e., s.70.
%2 Bernard Davis, Sally Stone, a.g.e., 5.208.
23 y1lmaz Benligiray, a.g.e., 5.88.
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2.3.1 Basit Maliyet Analiz Yontemleri

Basit maliyet analizi, yiyecek maliyetlerinin en bazsit bir sekilde hesaplandifi ve
zamandan tasarruf saglandifi bir yontemdir. Bu yontemin temeli ger¢eklesen maliyet

sistemine dayanmasidir.

Basit maliyet kontrol raporu, igletmenin galigma bagarisina iligkin olarak yaklagik bir
degerlendirme yapabilmesine olanak tanir. Bu raporlama sisteminin olugturulabilmesi i¢in
glinliik teslim alma raporu ile malzeme talep fisinin kontrol yéntemi tarafindan kullanilmasi

gerekmek’tedir.264

Yiizde ile kontrol ydntemi adi da verilen basit maliyet analizlerinde yiyecek maliyet
giderleri satiglara oranlanarak yiyecek maliyet yiizdesi hesaplanir. bu oranlar isletmelerin
gecmis yil yiyecek faaliyetleri ile gergeklesen yiyecek faaliyetleri arasindaki rakamlar
oranlanarak kargilastirilir. Bu kargilagtirmali oranlara gbre bir artig varsa yiyecek maliyetleri
yitkselmig kabul edilir.**® Yiyeceklerde yiiksek maliyet s6zkonusu ise, bunu agiga cikaracak
olan yiyecek maliyet yiizdesidir. Yiyecek maliyetleri arzulanan yiizde smirlarini asmasi
halinde diizeltme yoluna gidilir. Fakat, hangi yiyecek maliyetinin yiiksek oldugunu veya
hazirlanmis ve satiga sunulacak meniiniin maliyetinin belirlenmesi hakkinda bilgi vermez.*®

Kiiciik isletmelerde ayrintili bir yiyecek maliyet kontrol yontemi kurmaya gerek
yoktur. Kontrol y6ntemi karmagiklastifi zaman daha fazla ve vasifli personele ihtiyag duyulur

ve zaman kabina neden olur.%¢’

Basit maliyet analiz yontemleri, aylik basit yiyecek maliyet kontrol yontemi ve giinliik

basit yiyecek maliyet kontrol yontemi olmak tizere ikiye ayrilir.
2.3.1.1 Ayhk Basit Maliyet Analiz Yontemi

Bu maliyet analizi deposu bulunmayan kiigiik isletmelerde uygulanabilecek kontrol

yontemidir. Yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyetlerinin aylik olarak bulunmasi esasina

%4 Jack D. Ninemerer, planning and Control for and Beverage Operations, s.218.

5 Ertugrul Cetiner, a.g.e., 5.56.

8 A.Metin dereli, Ticari Mutfak, T.C. Turizm Bankasi A.S. Arastirma ve Egitim dairesi
Baskanligi, Ders Notlari, ankara, s5.34,

%7 Engin Tagkin, a.g.e., s.72.
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dayanmaktadir. Bu ydntemde yiyecek maliyeti, aylik toplam yiyecek ilkmadde ve malzeme

tiiketiminin o ay i¢inde yapilan satiglara bsliinmesiyle elde edilmektedir.(Tablo 17)

Aylik yiyecek ilkmadde ve malzeme tiiketimi ise $6yle bulunmaktadir:

Aylik Yiyecek ilkmadde ve Malzeme Tiiketimi = + Dénem Bag1 Yiyecek Stoklar
+ Dénem I¢i Toplam Satinalma

- Dénem Sonu Yiyecek Stoklart

Daha saglikli bir sonuca ulagabilmek i¢in mutfak giriglerinin yanisira aybagi ve aysonu

mutfak mevcutlarinin da gézéniine almmasi zorunludur.(Tablo 18)

Bu y6ntemin sakincalari;

- Hergiin kullanilan yiyecek hammaddesi maliyeti kesin olarak bilinemedigi igin ay
sonuna kadar maliyetleri saptamak miimkiin olamamaktadir. Maliyetin yiiksek oldugu

anlagildiginda maliyetlerin diisiiriilmesi i¢in 6nlem alinmasinda geg kalinmaktadir.

- Maliyetlerin bir 6nceki aya gore yiikseldigini veya diigtiigiinii gostermekle birlikte

nedenlerini ve alinmasi gereken tedbirleri gostermemektedir.

- Aylik yiyecek maliyetlerini global géstermekte ve ayrntili bilgi vermemektedir.

Yiyecek malzemelerinin tiimii birarada iglem gérmektedir.
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Tablo 17. Aylik Yiyecek Ilkmadde ve Malzeme Maliyet Analiz Raporu

AYLIK YIYECEK iLKMADDE VE MALZEME MALIYET ANALIZ RAPORU

Tarih : 31.08.1990

BUAY GECEN AY GECEN YIL
BUAY
1 {Net Satiglar 240.000.000 220.000.000 200.000.000
2 | Net Yiyecek Maliyeti 84.000.000 72.600.000 72.000.000
3 |Briit Kar 156.000.000 147.400.000 128.000.000
4 | Maliyet %35 %33 %36
5 | Ambar Acilis Envanteri 120.000.000 137.000.000 100.000.000
6 | Satinalinan Malzeme 60.000.000 52.000.000 48.000.000
7 | Toplam 5+6 180.000.000 189.000.000 148.000.000
8 | Ambar Kapams Envanteri 100.000.000 120.000.000 80.000.000
9 | Olmast Gereken Ambar Cikislar 7-8 80.000.000 69.000.000 68.000.000
10 | Mutfaga Direkt Satinalma 14.800.000 12.800.000 12.000.000
11 | Yiyecek Maliyeti 9+10 94.800.000 81.800.000 80.000.000
12 | (-) Personel Yemegi Igin Harcanan 10.000.000 8.400.000 7.400.000
13 [ (-) Barlara Transfer 100.000 80.000 60.000
14 | (-) Odenmez Cekle Yapilan Satislarin Maliyeti 600.000 600.000 500.000
15 | (-) Maliyetten Dijgtilecek Diger 200.000 200.000 100.000
16 | (+) Barlardan Transfer 100.000 80.000 60.000
17 | NET MALIYET 11-(12+13+14+15)+16 84.000.000 72.600.000 72.000.000

Kaynak: Hagim Aras, a.g.e., 5.167
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Tablo 18. Aylik Yiyecek ilkmadde ve Malzeme Maliyeti ve Ambar Cikislar1 Ozeti

AYLIK YIYECEK ILKMADDE VE MALZEME MALIYETI VE AMBAR CIKISLARI OZETI

31.08.1990

NET SATISLAR

240.000.000

Maliyetler

Ambar Agilig Envanteri

120.000.000

Imalat Departmani Agilis Envanteri

400.000

TOPLAM ACILIS ENVANTERI 3+4

+120.400.000

Ambara yapilan satinalma

60.000.000

Imalat Departmam Direkt Satinalma

14.800.000

TOPLAM SATINALMA 6+7

+74.800.000

Wl | Q] & v ] W] | —

YEMEK YAPIMINDA KULLANILAN ICKI

+100.000

[
o

Ambar kapanis envanteri

100.000.000

—
o

Imalat Departmam Kapanis Envanteri

400.000

ot
[ V]

TOPLAM KAPANIS ENVANTERI 10+11

-100.400.000

—
W

Icki yapiminda Kullanilan Yiyecekler ve Kuruyemis

100.000

—_
N

Odenmez Cekle Yapilan Satiglarin Maliyeti

600.000

—
h

Maliyetten Diistilecek Diger Satislarin Maliyeti

200.000

[y
(o))

Personel Yemekleri i¢in Transfer Edilen

10.000.000

—
2

TOPLAM MALIYETTEN DUSULECEK DIGER
13+14+15+16

-10.900.000

18

SATISLARIN NET MALIYETI 5+8+9-12-17

=84.000.000

19

MUTFAK Miigteri Mutfagina Cikig

63.600.000

Personel Mutfagina Cikis

10.000.000

20

5.200.000

21

Barlara Cikig

600.000

22

I
T

Kafeteryaya Cikig T
T
+

Fire ve Zayiat

200.000

23

TOPLAM KAYDI CIKISLAR =

79.600.000

24

TOPLAM FiiLI CIKISLAR

80.000.000

25

FARK (+,-) 23-24

-400.000

Kaynak : Hasim Aras, a.g.e., 5.167
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2.3.1.2 Giinliik Basit Maliyet Analiz Yontemi

Maliyetlerin giinliik olarak bulunabilmesi i¢in maliyete iligkin bilgilerin giinliik olarak
saglanmas1 gerekmektedir. Isletme yonetimi giinliik yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyet
analizi raporu ile (Tablo 19) bir 6nceki giiniin maliyetini 6grenmis olmakta, ancak yine de
bunun yiikksek ya da diisik olusunun nedeni konusunda ayrmmtili bir bilgiye sahip
olunamamaktadir. Isletmenin performansi hakkinda yaklasik bir yiyecek maliyet yiizdesi

vermektedir. 26

Giinliik yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyet raporlari, yiyecek maliyetlerinin igletme
tarafindan daha 6nceden belirlenen sinirlar i¢inde tutulabilmesini saglayacak yénde 6nemli bir
iglev goriir. Bu raporlar isletmenin gerek duydugu kontroliin kapsamina bagli olarak ayrintili
ya da daha basit olarak hazirlanabilir.”%

Yiyecek maliyetlerinin giinliik ve gergek olarak hesaplanabilmesi i¢in mutfaga hergiin
giren yiyecek ilkmadde ve malzemelerini belirleyen bir kontrol sisteminin kurulmas: gerekir.
Mutfaga her giin giren yiyecek ilkmadde ve malzemelerinin belirlenmesi igin depodan ve
direkt satinalmalardan mutfaga giren yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyetinin devamhi
olarak kaydedilmesi gerekir. Mutfaga depodan gelenler malzeme istek figi ile depo
memurunun hazirladigi depo ¢ikig raporundan belirlenir. Mutfaga direkt satinalmadan gelenler

ise, teselliim memurunun hazirlandigi teselliim raporundan faydalanarak belirlenir.

Giinliik basit maliyet analizinde, giinlitk mutfaga girisler belirlenmekteyse de mutfaga
giren yiyecek ilkmadde ve malzemelerinin bir kismi kullanilmayarak mutfakta kalmig olabilir.
Bazen de asgibagt o giin daha fazla bir iiretim i¢in gereginden fazla malzeme isteginde

bulunmusg olabilir.

Bu gibi durumlar o giiniin yiyecek maliyetlerini gergege goére yaniltict olarak
arttirabilecegi gibi, s6zkonusu hammadde ileriki giinlerde kullanilmasi durumunda o giinlerde
de maliyetler gergekten daha az goriilecektir.’® Bu nedenle hammaddenin giinliik kullanim

miktar kadar mutfaga gonderilmesi gerekir.

%8 David A. Fearn., Food and Beverage Management, Butter Worths, Whistable, 1985,
s.215.

2 Bernard Davis, Sally Stone, a.g.e., s.211.

2 7Zekeriya Stimerkan, a.g.e., s.87.
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Tablo 19. Giinliik Yiyecek Ilkmadde ve Malzeme Maliyet Analiz Raporu

GUNLUK YIYECEK ILKMADDE VE MALZEME MALIYET ANALIZ RAPORU

Tarih: 31.08.1990 Giin: Cuma
BUGUN BUGUNE KADAR
Bu Ay Gegen Ay Gegen Y1l
Ayni Ay
1 SATISLAR 4.400.000 140.000.000 | 150.000.000 | 125.000.000
Restoran
2 | Ziyafet 2.600.000 90.000.000 80.000.000 75.000.000
3 TOPLAM 1+2 7.000.000 240.000.000 |220.000.000 |200.000.000
4 SATILAN YTYECEK MALZEME 600.000 14.800.000 12.800.000 12.000.000
MALIYETI
Direkt Satmnalma (Piyasa)
5 Ambar Cikislari 2.400.000 80.000.000 69.000.000 68.000.000
6 TOPLAM 4+5 3.000.000 94.800.000 81.800.000 80.000.000
7 | PERSONEL YEMEGI ICIN 400.000 10.000.000 8.400.000 7.400.000
TUKETILEN MALZEME
MALIYETI(-)
8 Yéneticilere Odenmez Cekle Yapilan 40.000 600.000 600.000 500.000
Satiglarin Maliyeti(-)
9 | Barlara Transfer(-) 10.000 100.000 80.000 60.000
10 | Maliyetten Diigiilecek Diger (-) 20.000 200.000 200.000 100.000
11 |[Barlardan Transferler(+) 10.000 100.000 80.000 60.000
12 [ Satilan Malzemenin Net Maliyeti 2.540.000 84.000.000 72.600.000 72.000.000
6-(7+8+9+10)+11
13 | YIYECEK MALIYET ORANI 12/3 %

Kaynak: Hagim Aras, a.g.e., s.167
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Isletme yoneticisi giinlikk yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyet analiz raporu
yardimiyla bir Snceki gliniin maliyetini grenmis olacaktir. Ancak, maliyetlerin yiikselmesinin
veya diigmesinin sebebini analiz raporu yardimiyla ayrintili giinliikk olarak grenemeyecektir.
Maliyet yiikselmeleri veya diigmelerinin satinalma fiyatlarindaki degisiklikler nedeniyle
olmasi tabloda izlenebilir. Ancak, mutfakta aggilarin yemesi, hirsizlik, verimli pigirmeme,
fazla ve eksik porsiyonlama fire ve zayiatlar gibi nedenlerden kaynaklanip kaynaklanmadigi

bilinemeyecektir.?”!

2.3.2 Ayrintih Maliyet Analiz Yontemleri

Ayrintili maliyet analiz yontemleri, giinliik yiyecek maliyet degismeleri hakkinda etkin
bir kontrol saglayabilmek ve satilan yemek maliyetinin hangi hammadde cinslerinden
kaynaklandigim1 gostermek amaciyla geligtirilmis giinliik yiyecek ilkmadde ve malzeme
maliyet kontrol yontemleridir. Yiyecekler belirli malzeme gruplar itibariyle (etler, deniz
lirlinleri, kiimes ve av hayvanlari, konserveler, meyva ve sebzeler, siit ve siitten yapilan
tirlinler, bakliyat gibi) bollimlere ayriloustir. Bu durum lokantann ozelliginden de
kaynaklanabilir. Ornegin, bir et lokantasinda etler de bonfile, kiyma, biftek gibi béliimlere
ayrilabilir.

Ayrintili maliyet analiz yonteminde birbirinden farkli iki ayri yaklagim s6zkonusudur.

2.3.2.1 Harris, Kerr and Forster Yontemi

Bu kurulugga gelistirilen ayrmtili yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyet analiz tablosu
(Tablo 20) iizerinde, isletme yoneticisi giinliik toplam yiyecek maliyetinin yanisira gruplara
ayrilmis her malzemenin maliyetini de gorebilmektedir. Ayrica glinliikk maliyetle birlikte ay
icinde alinacak ara toplamlarla 10 giinlik veya ay sonunda da aylik maliyet
bulunabilmektedir. Ancak aylik maliyetin tam anlamiyla ger¢ek duruma uymas: isteniyorsa
mutfak aybast ve ay sonu ilkmadde ve malzeme mevcutlariminda dikkate almak

gerekmektedir.
2.3.2.2 Hor wath and Horwath Yontemi

Horwath and Horwath sgirketlerince gelistirilen bu yontem giinlikk maliyetin yanisira

giinlitkk ambar envanterlerinin bilinmesine de olanak saglamaktadir.

M a.g.e., 5.88.
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Ambara gelen ve ambardan mutfaga cikist yapilan yiyecek ilkmadde malzemeleri
gruplar itibariyle giinliik yiyecek teselliim ve ¢ikis tablosuna (Tablo 21) islenmektedir. Ambar
giris ve g¢ikisindan alinan giinliik toplamlar da, giinliikk yiyecek envanter maliyet raporuna

(Tablo 22) gegirilmektedir.

Ay sonu sayimlariyla belirlenen ambar mevcutlarma ambar girislerinin eklenmesi ve
bundan ¢ikiglarin diigiilmesi sonucunda, malzemelerin. ay igindeki herhangi bir giine iligkin
kaydi envanteri bilinebilmektedir. Bu rapor mutfak girisleriyle birlikte giinliik satiglar1 da
icerdiginden maliyet oranmn gilinlik ve kiimiilatif olarak belirlenmesine de olanak

saglamaktadir.

Giinliik yiyecek maliyetinin ayrintili analizi ise glinliik ayrmtili yiyecek ilkmadde ve

malzeme maliyet raporu (Tablo 23) iizerinde yapilmaktadir.

Giinliik yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyet analiz tablosu, giinliik olarak hazirlanan
bir rapordur.

Ayrntily maliyet analiz yontemleri yoneticiye asagidaki konularda 151k tutmaktadir.?™

- Ayrntili yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyet kontrol yontemi, toplam maliyetin
yams;ra her bir yiyecek malzemesinin maliyetinin toplam yiyecek satiglarma oranini da
vermektedir. Bu tablo ayni zamanda her yiyecek malzemesi maliyetinin toplam yiyecek
maliyeti i¢ersindeki agirliklarini da karsilagtirmalr olarak gostermektedir. Bu nedenle igletme
sonuglarini olumsuz yonde etkiliyen malzemeler saptanarak gerekli tedbirler zamaninda

alinabilmektedir.

- Toplam maliyet oraninda bir ylikselme oldugunda bu artigin net bir gekilde hangi
malzemenin maliyet oranina yansidil ve dikkatlerin nereye yoneltilmesi gerektigini agik¢a

gostermektedir.

- Isletmelerde her malzemenin toplam satislar icersindeki oranlarmna iligkin yaklagik da
olsa baz1 standartlar saptanarak bu standartlarda olabilecek anormal sapmalarin nedenlerinin

aragtirilmasina olanak vermektedir.

- Satiglar ve satilan kuver sayilar1 da gegmis donemlerle karsilagtinlarak gelecek

dénemlere 151k tutmaktadir.

2 Hasim Aras, a.g.e., s5.174-176.
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Tablo 21. Giinliik Yiyecek ilkmadde ve Malzeme Teselliim ve Cikis Raporu

GUNLUK AMBAR GIRISLERI
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Et Deniz Kiimes ve | Konserve Sebze Meyve Siit ve Diger | TOPLAM
Uriinleri Av Uriinleri | Malzeme
Hayvanlarn
3.000.000 | 600.000 | 800.000 | 1.200.000 | 100.000 | 100.000 | 500.000 | 900.000 { 7.200.000
3.000.000 [ 600.000 | 800.000 | 1.200.000 | 100.000 | 100.000 | 500.000 | 900.000 | 7.200.000
GUNLUK AMBAR CIKISLARI
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Et Deniz Kiimes ve | Konserve Sebze Meyve Siit ve Diger TOPLAM
Urlinleri Ay , Uriinleri | Malzeme
Hayvanlan
400.000 | 200.000 | 200.000 | 100.000 | 100.000 | 100.000 20.000 100.000 | 1.400.000
600.000 - - - - - 300.000 | 100.000 [ 1.000.000
1.000.000 | 200.000 | 200.000 100.000 | 100.000 | 100.000 | 500.000 | 200.000 | 2.400.000

Kaynak: Hagim Aras, a.g.e., s.172
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Tablo 22. Giinliik Yiyecek Ilkmadde ve Malzeme Envanter ve Maliyet Raporu

Tarih: 31.08.1990

BUGUN BUGUNE KADAR
Baslangig stoku 30.000.000 -
(+) Teslim alinan 7.200.000 80.000.000
Toplam 37.200.000 -
(- Cikislar) 2.400.000 21.400.000
Elde mevcut stok 34.800.000 -
SATILAN (TESELLUM) CIKISLAR
Buglin Bugfine Kadar Bugiin Bugiine Kadar

Et 3.000.000 31.000.000 1.000.000 10.400.000
Deniz Uriinleri 600.000 6.200.000 200.000 2.400.000
Kiimes ve Av Hayvanlari 800.000 10.400.000 200.000 2.500.000
Konserve 1.200.000 14.000.000 100.000 800.000
Sebze ve Meyve 200.000 2.400.000 200.000 2.100.000
Siit ve Urtirleri 500.000 6.000.000 500.000 1.200.000
Diger Malzemeler 900.000 10.000.000 200.000 2.000.000
TOPLAM ' 7.200.000 80.000.000 2.400.000 21.400.000

GELIR Bugiin Bugiine Kadar
Restoran 4.600.000 38.600.000
Oda Servisi 200.000 1.400.000
Ziyafet 1.600.000 18.000.000
TOPLAM 6.400.000 58.000.000

- OzET Bugiin- Bugline Kadar

Toplam Gelir 6.400.000 58.000.000
Toplam Cikis (Maliyet) 2.400.000 21.400.000
Yiyecek Maliyet Oram (%) 37.5 36.9

Diisiinceler

Kaynak. Hagim Aras, a.g.e., s.173
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GUNLUK AYRINTILI ILKMADDE VE MALZEME MALIYET ANALIZ TABLOSU

Tarih: 31.8.1990
Giin:Cumartesi
BUAY BUGUNE KADAR TOPLAM SATISLARA ORANI (%)
Bugiin Bugiine Gegen Gegeny1l | Bugiin | Bugiine | Gegen | Gegen
kadar ay ayni kadar ay yil ayni
ay ay
Sigur eti 400.000 | 5.200.000 | 4.800.000 | 4.400.000 6.3 8.9 8.1 84
Dana eti 200.000| 1.600.000| 1.800.000] 1.400.000 3.1 2.8 3.1 2.9
Koyun ve Kuzu 400.000 | 3.200.000 | 3.000.000] 2.800.000 6.2 5.5 5.1 5.3
Domuz eti - 400.000 200.000 400.000 7 .6 3 .8
Denigz irlinleri 200.000| 2.400.000 | 2.600.000| 2.000.000 3.1 4.1 4.4 3.8
Kiimes ve Av Hayvanlari 200.000] 2.500.000| 2.400.000| 2.200.000 3.1 4.3 4.1 4.2
Konserveler 100.000 800.000 900.000 760.000 1.6 1.3 1.5 1.5
Sebzeler 100.000| 1.400.000| 1.300.000| 1.200.000 1.6 2.4 2.2 2.3
Meyveler 100.000 700.000 740.000 680.000 1.6 1.2 1.3 1.3
Siit 100.000 200.000 240.000 180.000 1.6 3 4 3
Peynir 150.000 400.000 380.000 360.000 2.3 7 .6 7
Tereyad 250.000 600.000 640.000 580.000 3.9 1.0 1.1 1.1
Yumurta 100.000 800.000 760.000 720.000 1.6 1.4 1.3 1.4
| Diger Malzemeler 100.000 | 1.400.000| 1.440.000| 1.380.000 1.6 2.4 2.4 2.6
TOPLAM MALIYET 2.400.000 | 21.600.000 | 21.200.000 | 19.060.000 374 372 35.9 364
(-) Personel yemepi igin harcanan 100.000( 1.200.000| 1.100.000| 1.000.000 1.6 2.1 1.9 1.9
(-) Barlara transfer 60.000 500.000 400.000 360.000 9 9 i .6
(-) Odenmez gekle yapilan 40.000 440.000 440.000 400.000 .6 .8 T i
satiglarin mal,
(=) Maliyetten digiilecek diger. 100.000 220.000 200.000 180.000 3 4 3 3
(+) Barlardan transfer 60.000 500.000 400.000 360.000 .9 .9 N 6
NET MALIYET 2.160.000 | 19.740.000 | 19.460.000 ) 17.480.000 31.9 34.0 32.9 334
TOPLAM SATISLAR 6.400.000 | 58.000.000 | 59.000.000 | 52.400.000 100 100 100 100
ISTATISTIKLER
BUGUN BUGUNE KADAR
Bu ay Gegen ay Gegen yil aym ay
Kuver Satiglar Kuver | Satiglar | Kuver | Satiglar | Kuver | Satiglar
Sayisi Sayis1 Sayist Sayisi
Kahvalt: 180 720.000 1.900 6.400.000 | 1.850 6.000.000 | 1.900 5.600.000
Ople 150 1.800.000 1.600 16.000.000 { 1.600 16.000.000 | 1.600 15.000.000
Aksam 200 2.400.000 1.900 21.000.000 | 2.000 21.400.000 | 1.900 19.000.00
Ziyafet 70 1.480.000 1.100 14.600.000 | 1.150 15.600.000 | 1.100 12.800.000
TOPLAM 600 6.400.000 6.500 58.000.000 | 6.600 59.000.000 | 6.500 52.400.00

Kaynak: Hagim Aras, a.g.e., s.175
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Ayrintili yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyet kontrol yontemleri gergeklesen
maliyetleri malzeme gruplarina gére gostermektedir. Bu analizde yiyecek maliyetlerindeki
degismeler ayrintili gésterilmesine ragmen, maliyet degisiminin kaynagini géstermemektedir.
Ayrica maliyetlerde olusabilecek yiikselmeler karsisinda bu maliyet artigindan sorunlu

tutulabilecek personeli maliyet diigiiriicii gaba harcamaya zorlamamaktadir.
2.3.3 Standart Maliyet Analiz Yontemi

Otel isletmelerinde yiyecek standart maliyet analizi, bir igletmenin gergeklesen yiyecek

maliyetini o igletmenin belirlenmis standartlar ile karsilagtirmak amaciyla diizenlenmistir.

Otel isletmelerinin yiyecek tinitelerinde standart maliyet kontrol yonetimleri i¢in farkli
yaklagimlar bulunmaktadir. Bunlardan en 6nemlisi maliyetlerin olmasi gereken ve gergeklesen
durumlarmin analizi ile ilgilidir. Bunlara maliyet kontroliine yonelik standart maliyet

sistemleri denilmektedir.?”

Bagka bir ifadeyle, standart maliyetler hem ge¢misteki deneyimleri hem de
denetlenmis tiretim kosullarindaki verileri kullanan, bilimsel incelemelere dayanan, belirli bir
iiretim doneminden 6nce saptanmis maliyetlerdir.”’* Bunlar ayn1 zamanda isletme yonetiminin

olmasint zorunlu g&rdiigli maliyetlerdir.>”

Standartlar, ¢alisan personeli tegvik edici unsurlardir. Standartlar ulagilmasi miimkiin
bir sekilde hazirlanmigsa galiganlarin tiretim hacmini arttiric1 ve tiretim kalitesini koruyucu,
tesvik edici rol oynarlar. Bunun igin standartlarin saptanmasi evresinde tiim calisanlar ile
igbirligi saglanmalidir. Standartlarin saptanmasinda bizzat yardum etmeyen ya da bu konuda
kendisine danisilmayan fakat standart maliyetten de etkilenecek bir personele bu sistemin
yararlar1 anlatilamayacagi gibi, sistemin geligtirilmesi konusunda da kendisinden igbirligi
beklenemez.”® Bu personel biiyiik bir olasilikla standartlart kendisi i¢in bir cezalandirma

araci olarak goérecektir.

Ayrica standart maliyetler mamul maliyetlerinin fiyatlarmn ve {iretim politikalarinin

saptanmasinda, karlarin &lgililmesinde siirat, zaman ve maliyetten de tasarruf olustururlar.

* David A.Fearn, a.g.e., s.217.

77 Siileyman Yiikeil, a.g.e., 5.328.

5 Orhan Elmaci, a.g.e., s.39.

%6 Feryal Orhon., “Standart Maliyet Sisteminde Standartlarin Saptanmasi1” Muhasebe
Enstitils@i Dergisi, Say1.16 (May1s-1979-11) Yil:5, 5.33.
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Maliyet biitgeleri, maliyet tahminlerini igerir. Bu tahmini maliyetler, maliyet dénemi igin bir
adim olarak diigiiniiliirse de denetimin etkinligi bakimindan standart maliyetlerden ¢ok farkli
sonug¢ verirler. Clinkii. tahmini maliyetler, standart maliyetler gibi bilimsel olarak
saptanmazlar. Tahmini maliyetler, ge¢misteki ortalama fiili maliyet ve verimliligin
gelecekteki ekonomik kosullarin degisimine gore uyarlanmasidirlar. Bu nedenle donem
sonunda tahmini maliyetler ile fiili maliyetler arasinda bir fark oldugunda, tahminlerde bir
yanilmanin oldugu varsayilir ve gelecek doénemin tahmini maliyetleri, bu dénemin fiili

maliyetlerine gore diizeltilir.

Ote yandan isletmenin gelecek donemlerdeki gereksinimlerini belirlemek amaciyla
diizenlenen biitgeler olmasi gereken maliyet diizeyini degil, asilmamasi gereken maliyet
diizeyini belirler. Bu nedenle, biitcede gosterilen diizey asilmadig: siirece isletmede sorun
yoktur. Oysaki isletmelerin daha etkin bir denetim kurabilmeleri, iiretim faktorlerini daha
verimli kullanabilmeleri i¢in, katlanabilecekleri en son maliyeti degil, olmas1 gereken maliyeti

2" Bu npedenle igletmeler iiretim boliimlerindeki maliyetlerin

bilmeleri gerekir.
denetlenebilmesi igin fiilen olugan maliyetlerini olmast gereken maliyetlerle, yani standart

maliyetlerle karsilastirma yolunu tercih etmektedirler.

Sistemin kurulmasmdaki ilk ve en Onemli adim standartlarin saptanmasidir.
Standartlar dogru tesbit edildiklerinde ekonominin ya da igletmenin degisen kosullarina gore
her donem itibariyle gézden gegirilmeleri gerekir.’”® Ote yandan standartlarin gergekei
kosullara dayandirilmasi gerekir. Ulasilmas: olanaksiz ya da ¢ok zor olan standartlarindan

kaginilmalidur.

Standart maliyet sisteminin basar: ile uygulanabilmesi i¢in igletmelerde uyulacak bazi

kosullar vardir. Bunlar;?”

- Isletmenin organizasyonu, boyle bir sistemi uygulayabilecek yeterlilik de olmalidir.
Bagka bir ifadeyle, diizenli bir maliyet sistemine, etkili bir hesap ve kayit teknigine, biitiin
faaliyetleri igeren bir planlama ve vasifli bir personele sahip olmasi gerekir.

- Uretilen firiinlerin cinsi, miktar1 ve {iretim yontemleri standart lgiiler kullanmaya

elverisli olmalidur.

27 5,g.m., 5.35.
% Hiiseyin Ergin., a.g.e., 5.96.
" Nasuhi Bursal, Yiicel Ercan, a.g.e., 5.333.
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- Kullanilan {iretim faktorleri standartlagtirmaya elverisli olmalidir.

- Ust yonetim, standart maliyet sisteminin 6nemini kavramali ve sistemi tamamen

desteklemelidir.?%°

Ancak, standart maliyet sistemi denildigi zaman uygulamasi son derece giig, karigik bir
sistem - olarak gdrmege gerek yoktur. Tersine, sistem kurulup yerlestikten sonra maliyet
hesaplar1 ¢ok. daha hizla ve kolaylikla yapilabilir. Asil sorun, igletmenin yapisina uygun bir
sistem kurmak, bunu yerlestirmek zaman igersindeki degisikliklere gore gelistirmek ve
bundan igletmenin yonetiminde, kontrol ve planlamasinda geregi gibi faydalanabilmektir. Bu
amagla, fiili maliyetlerini de O6zenle izlemek ve bunlarn siirekli olarak standartlarla
kargilagtirabilmek gerekir. Bu igler diizenli bir organizasyona, saglikli ve hizli bir kayit

sistemine gereksinme gosterir.?®!

Standart maliyet kontrol yontemi isletmelerde asagidaki sekil de yiiriitiilmektedir:***

- Satig1 yapilan yiyeceklerin satilan porsiyon sayilari hergiin ¢ek veya adisyon gibi
garson satis belgelerinden Giinliik yemek satiglari analiz formuna (Tablo 24) aktarilarak
toplamlar1 alinmaktadir. Daha sonra her birinin 6nceden saptannug porsiyon maliyeti, satilan
bu miktarlarla ¢arpilmak suretiyle yemeklerin her birinin ayr1 ayri standart maliyet tutar:

bulunmaktadir.

- Kontrol isglemlerinin belirli malzeme gruplari olarak yiiriitiilmesi bu sistemin bir
ozelligidir. Bu nedenle satilan her ¢esit yemege, ilgili oldugu malzeme grubunun kod
numarast verilmektedir. Boylece, her malzeme grubunun toplam standart maliyeti de elde

edilmis olmaktadir.

- Bu sekilde bulunan giinlilk standart maliyetler gerceklesen maliyetlerle birlikte
standart yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyet analiz raporuna (Tablo 25) biraraya getirilerek

ikisi arasinda olabilecek farklar (maliyet sapmasi) ortaya ¢ikmaktadir.

Anilan tabloda goriilen maliyet sapmasi1 (ger¢eklesen maliyetlerle standart maliyet

arasindaki olumsuz fark) su iki nedenden kaynaklanmaktadir.

a- Yiyecek malzemesi fiyatlarindaki artiglar.(fiyat sapmasi)

20 pyfat Ustiin, Yonetim Muhasebesi, s.143.

2! Nasuhi Bursal, Yiicel Ercan, a.g.e., s.331.
282

~ Hasim Aras, a.g.e., ss.178-185.




138

b- Maliyet artigina neden olabilecek fire ve gesitli kayiplar (kullanim sapmasz)

Bu yOntemde toplam standart maliyeti olusturan porsiyon maliyetler, yiyecek
malzemelerinin belirli bir tarih itibariyle gecerli piyasa fiyatlar1 esas alinarak standart
regetelere gbre saptanmaktadir. Bu nedenle siirekli olarak degisen piyasa fiyatlar: Onceden
saptanmig olan porsiyon maliyetlerine aninda .yansitilmamaktadir. Bunun yerine, kontrol
dénemine iligkin fiyat farklarindan olusan toplam fark tutar1 aylik fiyat farki tablosu (Tablo
26) yardimiyla bulunmaktadir.

Toplam fark tutar1 donem sonunda fiyat sapmas: olarak g6zéniine alinmakta ve bu
tutar gerceklesen maliyetten diisiilmektedir. Isletmenin satis {initeleri bazinda standart
maliyetlerini (Tablo 27), imalat tiniteleri bazindaki standart maliyetlerini ise (Tablo 28) de

gorebiliriz.

Standart maliyet sisteminde 6nemli olan bir diger nokta gerceklesen maliyetler ile
standart maliyetler arasindaki farkin minimum seviyede olmasim saglamaktir. Gergeklesen
maliyetler standart maliyetlere ne kadar yakinsa o kadar etkili yiyecek maliyet kontrolii

saglanmig olacaktir.

Standart maliyetler ile gergeklesen fark sapma olarak adlandirilir.?®® Farklar yoneticiler

tarafindan uygulanan performansin saglanip saglanamadigini gtisterir.zg4

Sapmalar, standardin iizerinde ya da altindaki bir bagariy1 yansitmalarina gére, olumlu

ya da olumsuz olarak adlandirilirlar.

Standartlar1 saptama sorumlulugunun Oncelikle sapmalardan sorumlu olacak
boliimlere verilmesi gereklidir. Bu da ilgili boliim yoneticileri ile muhasebe ve kontrol

boliimii ve iist yonetim y6neticilerini igeren bir komite tarafindan gergeklestirilir.

3 Rufat Ustiin, Imalat Isletmelerinde Bilgisayar Destekli Maliyet ve Yénetim Muhasebesi
Problemleri ve Ilkeleri, s.194,
% Morton Backer, Lyle E.Jacobsen, a.g.e., 5.290.
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Tablo 24. Giinliik Yemek Satis Analiz Formu

YEMEK SATISLARI ANALIZ FORMU

Giin: Cargamba Tarih: 15.8.1995
Yemek 1 2 3 4 5 6 7 8
Sigara boregi 50+20+20 |90 8 800 72.000  [2.800 252.000
Domates gorba | 50+5+5 |60 5 600 36.000  |2.000 120.000

Bonfile 50+10+5 |65 1 3.000 195.000 [10.000  |650.000

Pili¢ 1zgara 50+15+5 |70 3 2.600 182.000 [ 9.000 630.000

Omlet sade 50+25+15 |90 8 1.000 90.000  |3.000 270.000

Levrek tava ) 2 3.000 150.000  [9.000 450.000

Sis Izgara 40 1 2.600 104.000 [ 8.000 320.000

Mevsim Salata 200+30+20 | 250 5 800 200.000 |2.400 600.000

Karigik meyve 100+10+10 [ 120 6 500 60.000  [2.000 240.000

Firmn stitlag 150+5+5 [ 160 7 500 80.000 1.600 256.000
TOPLAM 1.169.000 3.788.000 [31.0

Kaynak: Hagim Aras, a.g.e., s.179
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Tablo 26. Aylik Fiyat Farki Tablosu
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BONFILE
Gegen Ayin

AYLIK FIYAT FARKI TABLOSU

Ortalama Fiyati : 11.000

Agustos 1995

Son Fiyat1 : 12.000
1 2 3 4
Birim Fiyat1 Fiyat Farki Alinan Miktar Fiyat Fark: Tutan
TARIH TL. TL. TL. TL. 2x3
01.08.1990 12.200 200 200 40.000
26.08.1990 12.400 400 100 40.000
TOPLAM 300 80.000

Kaynak: Hagim Aras, a.g.e., s.181
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SATIS UNITELERT STANDART ILKMADDE VE MALZEME MALIYET TABLOSU

Otel miisteri sayis: : 300

2. Dénem : 8-14.9.1990

Satig {initesi : Restoran Tarih  :13.8.1990
Kahvalt1 Kuveri Satilan Porsiyon (Kahvalt1 Kuver) TOPLAM*
Yemek Porsiyonu
KAHVALTI 1 2 Giinler 3 4 5
VEYA YEMEK Standart Satig 21314 5 6 | 7 Standart Satig
Maliyet Fiyat: g (10|11 ] 12 13 14 { TOPLA Maliyet Tutart
M 1x3 2x3

Sigara béregi 800 2.800 120 120 96.000 336.000
Domates gorba 600 2.000 60 60 36.000 120.000
Bonfile 3.000 10.000 | 65 65 195.000 650.000
Pilig 1zgara 2.600 9.000 70 70 182.000 630.000
Levrek tava 3.000 9.000 75 75 225.000 675.000
Mevsim salatast 800 2.400 100 100 80.000 240.000
Karigik meyve 500 2.000 110 110 55.000 220.000
Revani 1.000 3.000 100 100 100.000 300.000
Coban salatast 1.000 3.000 100 100 100.000 300.00
TOPLAM 1.069.000 | 3.471.000

* 4 VE 5 NOLU SUTUNLARIN TOPLAMI; (Tablo 28) in ilgili kismuna aittir.,

Kaynak: Hagim Aras, a.g.e., s.182
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Tablo 28. Imalat Uniteleri Bazinda Standart Ilkmadde ve Malzeme Maliyet Tablosu

. IMALAT UNITELERI BAZINDA
STANDART ILKMADDE VE MALZEME MALIYET TABLOSU
13.8.1990
1 2 3 4
KAHVALTI VE YEMEK Satiglar Standart Standart Imalat Unitest
Maliyet Maliyet Standart Maliyet

Oram (%) Tutar1 1 x 2 Oran1 % 3/1
ANA MUTFAK
RESTORAN
Kahvalt 1.820.000 31.0 564.200
Ople* 3.471.000 30.8 1.069.000
Aksam 4.840.000 32.0 1.548.000
Toplam 10.131.000 31.4 3.182.000
ODA SERVISI
Kahvalti 280.000 32.0 89.600
Ogle 760.000 33.0 250.800
Aksam 840.000 33.0 277.200
Toplam 1.880.000 32.9 617.600
KARAGOZ BAR
MARMARA ROOF
YUZME HAVUZU 180.000 30.0 54,000
LALEZAR
LOBBY
CAY SALONU 160.000 30.0 48.000
ANA MUTFAK TOPLAMI 12.351.000 3.901.600 31.6
KAFETERYA MUTFAGI
Ople 240.000 33.0 79.200
Aksam 760.000 33.0 250.800
Toplam 1.000.000 330.000 33.0
ZIYAFET MUTFAGI '
Sadirvan-Aksam 1.160.000 30.0 348.000 30.0
OTEL TOPLAMI 14.511.000 4.579.600 31.6

* Bu kisimdaki veriler (Tablo 27) den 4. Ve 5. Sﬁﬁmlanmn toplamundan aktarilir.
Kaynak: Hagim Aras, a.g.e., s.183
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Sapmalar, sorumlu personele ve sapmaya yol agan nedenlere gore analiz edilirler.®®
Yapilacak analizde yiyecek malzeme maliyet sapmalari; getirilecek yiyecekler igin iiretim
stirecinin ilk agamasi olan menii planlamasiyla baslamakta, satinalmadaki fiyat ve miktar,
tesellimdeki miktar, depolama, hazitlilk ve pisirme esnasindaki miktar ile servis
asamasindaki, miktar ve fiyat sapmalarinin degerlendirilmesiyle son bulmaktadir.® (Tablo 29

ve Tablo 30)

Isletme yonetimi, kérin1 arttirmak amaciyla satig hacmi ile satig fiyat: arasinda en iyi
iligkiyi kurmak zorundadir. Iste standart maliyetler, isletme yonetimine, yiyeceklerin gesitli
liretim diizeylerine iliskin standart birim maliyetleri saglayarak maliyetlerin azaltimina

yardimci olur.
2.3.4 Potansiyel Maliyet Analiz Yontemi

On maliyet, éngoriilen maliyet ya da tahmini, maliyet olarak da adlandirilan potansiyel
maliyet analiz yontemi, satig1 yapilan yiyeceklerin miktar ve tiirleri gegmis satig verilerinden
yararlaniarak gelecek dénemler i¢in tahmin edilmesidir. Bu yontem, satig analizinden saglanan
bilgilerin menii {iretim planlamasma uygulanmasi yoluyla yapilan satiglarin etkinligiyle
ilgilenir.”®’ Satis etkinliginin saglanabilmesi igin tahmini satislarin Snceden hesaplanabilmesi
gerekir. Bunun igin;

- Gegmis donemlere ait yemek satig analizleri,

- Kahvalti, 6gle ve aksam yemeklerindeki is hacmi,

- Tabidot, alakart, 6zel yemeklerden satilan porsiyon adedi,

- Tarih, gilin, hava durumu, 6zel olaylar, hangi salonlarin kullanildig1 ve daimi miigteri

sayisl,
- Yemek satiglarinin toplam tiim yiyecek satiglarina orani,
- Yapilmis olan rezervasyon ve tur baglantilar,
- Restoranin farkli donemlerdeki doluluk oranlari,
- Restoran kapasitesinin satiy miktarina orani gibi benzer g¢aligmalarin yapilmast
gerekir.

25 A .Sait Sevgener, a.g.e., s.181.

26 Rifat Ustiin, Imalat Isletmelerinde Bilgisayar Destekli Maliyete Yénetim Muhasebesi
Problemleri ve Ilkeleri, s.194.

%7 ¥1lmaz Benligiray, a.g.e., 5.97.




54!

€11°s “o'3'e ‘UeIOWNG BAWONAZ :Yeukey|

q

a

)

q

v

sewdeg isewdeg 1S3PZN & e[S A1y 118AL] ISOpZn X je[ISe LIeD[IA 1IBAL]

ewdeg JEPIA RAL] $neg $neg uBES $neg $neg Styeg $neg $ryeg uap$a)
wredo, $nyeg $neg ¥od190) p el Nod1an ¥od1en IepuRlS Hepue)s 1IBpUe)S JEpURlS Mo X

nsojqe[, ue[ewideg JEPIA] SWSZ[BIA 9A SPPEUD{]] J909A1X 2A 1ALy $1eg 67 O[qR],




9l

y11°s “o'8"e ‘uengoumg eALuoyoy :yeukey

i

q

a

o)

d

v

uopsad
1sewdeg LIRIIAL Noura X
ey 1seurdeg eI TeN LrefjeAr] wrjeIf) TeN LepeAly
urerdo, jedl,] wepdol | $neg uoAisiod | woAisiog eUI[RUTIES SPPRWIUREH] uokisiod | uoAisiog appewel] BWBUNES
JIHOYED LIVANV.LS

nso[qe], Leewdes WITe[ny] SWSZ[EIA 9A SPPRUN{[] 0ATX 9A JeA1] BUITEULES *0f O[qB.L



147

Bu sistemde hazirlanacak yiyeceklerin miktar ve tiirleri gegmis tarihlerdeki giinliik
yiyecek satig dokiimleri tablosundan tahmin edilmesinden sonra, satiglara iligkin bu bilgiler
meniiniin servisinden 2-3 giin 6nce “Tahmini Menii maliyet analiz tablosu”nun (Tablo 31)
“tahmini” kismina kaydedilmektedir. (2. kolonda yer alan rakamlar meniideki her yiyecegin
son andaki potansiyel maliyetini gdstermektedir.

Ogle ve aksam olmak {izere ayri ayri diizenlenen sdzkonusu tablo yiyeceklerin
iiretimine bir giin kala son bi¢imi verildikten sonra gerekli hazirliklarmn yapilabilmesi i¢in
agcibagma sunulmaktadir.

Meniiniin servisini izleyen glin satig ¢eki veya adisyonlardan saglanan fiili satig
sonuglar1 bu tablonun “gergeklesen” kismina iglenmektedir.

Amlan tablonun 12. siitunu her yemegin toplam satiglar i¢indeki oranini yani,
“Begenilme Derecesi”ni gosterdiginden menii planlamasi ve satig tahminlerinde yardimei
olmaktadir.

Bu analiz formu yardimiyla satig1 yapilamayan veya satigi agir yiiriiyen yemekler

meniiden ¢ikarilir.*®®

Eger isletmede birden fazla satis tinitesi varsa her bir restoran i¢in bu analiz formu ayri
ayr1 tutulur(Tablo 31)’de yer alan sonuglar, yiyecek maliyetleri ve potansiyel farklar raporunda
(Tablo 32) bir araya getirilmektedir.

Yukaridaki agiklamalara dayanilarak tahmini ve standart maliyet yéntemleri arasindaki

belirgin farklar1 soyle siralayabiliriz:**

- Gergek maliyetler, maliyetlerin ne oldugunu tahmini maliyetler, maliyetlerin ne
olabilecegini standart maliyet y6ntemi ise, maliyetlerin ne olmasi gerektigini teknik ve

finansal verilere dayanarak saptamay: amaglar,

- Standart maliyetler, beklentilerin uzunca bir dénemde degismeyecegini esas olarak
standartlarin saptanmasini amaglar. Buna karsin tahmini maliyetler kisa siireli diizenlenir. ve

gergek maliyetlere gore degistirilirler. (yeniden diizenlenirler)

- Tahmini maliyet yonteminde sapmalar, tahmin farkini yansitir ve tahminlerin
diizeltimi igin kullamlir. Standart maliyet yonteminde sapmalar irdelenerek nedenleri

aragtirilir ve etkinlik 6lglimleme araci olarak kullanilirlar.

28 grtugrul Cetiner, a.g.e., s.58.
2 A.Sait Sevgener, a.g.e., 5.150.
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TAHMINI MENU. ILKMADDE VE

MALZEME GUN VE Tarih

: 15.8.1995 Carsamba

MALIYET ANALIZ TABLOSU Otelde Kalan
Miisteri Sayist : 200
Hava Durumu  : Agik
Restoran I Aksam
TAHMINI GERCEKLESEN
YEMEK Beher Porsiyon | Toplam Beher Toplam Mali Satilan Toplam Toplam Mali- Toplam
Porsiyon | Sayist Maliyet Porsiyon | Satig yet Porsiyon Satig Maliyet yet Satig
Maliyeti Satig Yizdesi | Sayist Yiizdesi | [gindeki
Fiyat: (%) (%) Orant
%
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
2x3 3x5 | 4/6 5x8 28 1019 |9
Sigara Boregi 800 92 73.600 2.800 257.600 90 252.000 72.000 7.0
Domates Corba 600 65 39.000 2.000 130.000 60 120.000 36.000 3.0
Bonfile 3.000 60 180.000 | 10.000 | 600.000 65 650.000 195.000 17.0
Pilig Izgara 2.600 75 195.000 | 9.000 675.000 70 630.000 182.000 17.0
Omlet Sade 1.000 80 80.000 3.000 240.000 90 270.000 90.000 7.0
Levrek Tava 3.000 55 165.000 | 9.000 495.000 50 450.000 150.000 12.0
Sig Izgara 2.600 40 104.000 | 8.000 320.000 40 320.000 104.000 8.0
Mevsim Salata 800 240 192.000 | 2.400 576.000 250 600.000 | 200.000 16.0
Karigtk Meyve 500 110 55.000 2.000 220.000 120 240.000 60.000 6.0
Firin Sttlag 500 170 85.000 1.600 272.000 160 256.000 90.000 7.0
TOPLAM* 987 1.168.600 3.785.600 | 30.9 995 3.788.000 | 1.168.000 | 30.9 100.0

* “Gergeklesen” kismunda yer alan veriler 32 nolu tablonun “Bugiin” kismina aktanlir,

Kaynak: Hagim Aras, a.g.e., s.187
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Tablo 32. Yiyecek ilkmadde ve Malzeme Maliyetleri ve Potansiyel Farklar Tablosu

YIYECEK ILKMADDE VE MALZEME MALIYETLERI VE POTANSIYEL FARKLAR RAPORU

Tarih :15.8.1995 BUGUN BU AY BUGUNE KADAR
Gilin : Carsamba
Hava Durumu : A¢ik
Satig | Fiili Potansiye! | Potans | Satis Fiili Potansiyel | Potansiyel
Mikta | Satiglar Maliyet iyel Miktar1 | Satiglar Maliyet Maliyet
rn Maliy | Kuver Yiizdesi
et %
Yiizde
RESTORAN
Kahvalt1 600 1.440.000 |420.000 {292 |8.500 21.600.000 |6.620.000 | 30.6
Ogle Yemegi 750 2.800.000 | 800.000 |28.6 11.150 [42.000.000 {13.100.000 |31.2
Aksam Yemegi* 995 3.788.000 | 1.169.000 |30.9 |12.100 |56.820.000 |18.120.000 |31.9
Bife Satist - - - - - - - -
Ale Carte Yemekler 140 960.000 | 340.000 {354 [2.100 14.400.000 [ 4.000.000 |27.8
| Diger Ala Carte
TOPLAM 2.485 |8.988.000 |2.729.00 [30.3 |33.850 {134.820.000 |41.840.000 |31.0
RESTORAN II
Kahvalt1
Ople Yemegi
Aksam Yemegi
Biife Satigt
Ale Carte Yemekler
Diger Ala Carte
TOPLAM
ROOM SERVIS
Kahvalt1 20 100.000 [ 28.000 28.0 |320 1.400.000 420.000 30.0
Ople Yemegi
Aksam Yemegi
Ale Carte Yemekler
Diger Ala Carte
TOPLAM 20 100.000 | 28.000 28.0 [320 1.400.000 420.000 30.0
RESTORANLAR+ROOM SERVIS 2.505 |9.088.000 [2.757.000 [30.3 |[34.170 |136.220.000 {42.260.000 |[31.0
ZIYAFETLER
TOPLAM POTANSIYEL MALIYET 2.757.000 42.260.000
OZET
Fiili Brilt Maliyet Toplami 2.920.000 44.400.000
(=) Personel Yemekleri 60.000 1.040.000
Fiili Net Maliyet Toplami 2.860.000 43.360.000
Potansiyel Maliyet Toplam1 2.757.000 42.260.000
Potansiyel Fark T+ -103.000 -1.100.000
Rest. Ve Oda Servis Net Fiili Mali. 2.860.000 43.360.000
Ziyafet Net Fiili Maliyet

*“Buglin” sonuglar1 67 nolu tablonun “Gergeklesen” kismindan aktarilir.

Kaynak: Hasim Aras, a.g.e., 5.188
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2.4. Direkt Iscilik ve Genel Uretim Giderlerinin Maliyet Kontrolii

Yiyecek maliyeti denilince, yalmzca iiretim ve satiga konu olan yiyecek ilkmadde ve
malzemelerinin maliyeti anlagilmamalidir. Direkt is¢ilik ve genel liretim giderleri de yiyecek
maliyetini olusturmada Snemli bir paya sahiptir.”®® Ancak, yiyecek maliyetlerinin 6nemli bir

kismm ise yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyetleri olugturmaktadir.
2.4.1. Direkt Iscilik Maliyetleri

Otel isletmeleri emek-yogun iiretim tarzina sahip olduklarindan toplam maliyetlerin

yaklagik %35’ini is¢ilik maliyetleri olugturmaktadir.>”

biiylikliigiine bagli olarak degismektedir.

Bu durum otelin tipine ve

Otel isletmelerinde isgilik giderlerinin toplam yiyecek giderleri igersinde dnemli bir
paya sahip olmasinin bir takim nedenleri vardir. Bunlar; Yiyecek iiretim boliimiiniin emek-
yoZun {iretim tarzina sahip olmasinin yamsira, bu islere kalifiye eleman alinmamasi, isgiicii
planlamas1 ve programlamasimimn yapilmamasi, bu alanda fazla personel ¢alismasi, is etiitleri

ve ig liretim standartlarinn kullanilmamasidir.?**

Otel isletmelerinde direkt iggilik maliyetlerini yiyecek ilkmadde ve malzeme

maliyetlerinden ayran birtakim 6zellikler bulunmaktadir. Bunlar; 2%

- Iscilik, stok edilemeyen bir maliyet tiiriidiir. Uretilmis olan yiyecekler mutfak
deposunda kismen de olsa muhafaza edilebilirken, bu yiyecekleri miigteriye sunacak

personelin {iretecegi hizmet (iggiicii) stok edilemez,

- Iscilik maliyetleri, yapilan islerle dogru yonde degisen bir maliyet tiirii olmaktan
ziyade, lizerine ilaveler yapilan birlesik bir maliyet tiiriidiir. Nitekim ¢iplak isgilik
maliyetlerine, kimi zaman sosyal mevzuat geregi (SSK i§vereh hissesi, ¢ocuk zammu), kimi

zaman da ¢aligma sartlar1 nedeniyle (fazla mesai primi gibi) gesitli ilaveler yapilir.

-Isgiicti; maliyetleri dogrudan dogruya etkileyen aktif bir maliyet unsurudur. Clinkii
isletmede kullamlan ilkmadde ve malzemeden en verimli bigimde yararlanilmasi, neticede o

malzemeyi kullanan isglictine baglidir.

20 5. Medlik, a.g.e., s.165.

»! Bernard Davis, Saally Stone, a.g.e., s.46.
2 peter Dukas, a.g.e., s.196.

3 Adnan Tiirksoy, a.g.e., s.34.
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-Ote yandan malzeme maliyetleri gesitli teknikler yardimiyla dogrudan saptanabilirken,
ig¢ilik maliyet unsurlarinin gok karmagik bir yapiya sahip olmasi (sdzgelimi bir agginin hem
tatli, hem de 1zgara hazirlamasi) nedeniyle yiyecek bagmna diigen maliyetin bulunmas: son

derece giictiir.

Gelecekte otel isletmelerinin ayakta kalabilmeleri ig¢ilik maliyetlerinin kontrol

edilebilmesine bagl olacaktir.*

Is¢ilik kontrolii igin kurulacak sistemin amaci planlama, koordinasyon ve kontrol ile
isgliclinden maksimum yarar saglamaktir. Is¢ilik maliyetinin kontrol gabalarina girismeden

once, iscilik maliyetlerini etkileyen su konularda karar verilmesi gerekir:**’

- Isletmede miisterilere ne tiir yiyecek hizmetleri sunulacaktir?
- bu hizmetler hangi saatlerde sunulacaktir?
- Hizmeti sunacak olan personelin tagimasi gereken vasiflar ne olacaktir?

Yukarida belirtilen konularda isletme politikas1 atandiktan sonra isgilik kullanimini

analiz etmek ve degisik is gruplari i¢in standartlar saptamak gerekir.

Bu konuda yapilacak ilk is, ¢esitli adlar altinda yapilmakta olan islerdeki iggiiciiniin
etkin bir sekilde kullanilip kullanilmadigim saptamak igin is analizlerinin yapilmas: gerekir. Is
analizleri gesitli is gruplari i¢in prodiiktivite standartlarinin geligtirilmesini saglar. Is analizleri
cergevesinde igle ilgili yapilacak olan zaman ve hareket ¢aligmalari ise igi daha basit ve kisa
zamanda yapmanmn yollarini gdsterir ve isgiicti tasarrufu saglayabilir.®® Is analizlerinin
yapumasma bagli olarak i tanttimlarinin ve is gereklerinin hazirlanmasi gerekir. Isin
basitlestirilmesi ise, bir isi yapmanin en kolay ve en verimli yolunu bulmak igin yapilan

galisma ve analizlerdir.

Yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyetlerinin yaninda ig¢ilik maliyetlerinin azaltiminin

incelendigi tictincii boliimde daha ayrintili bir sekilde bu konular anlatilmaktadir.

24 peter Dukas, a.g.e., s.195.
» y1lmaz Benligiray, a.g.e., s.115.
26 BErtugrul Cetiner, a.g.e., 5.93.
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2.4.2. Genel Uretim Maliyetleri

Genel liretim maliyetleri (giderleri), yiyecek ilkmadde ve malzeme ile iggilik
giderlerinin diginda kalan tiim giderleri ifade etmektedir. Bu maliyetler, iiretilen yiyecegin
maliyetine dogrudan katilamayan maliyetlerdir. Otel igletmelerinin yiyecek boliimiiniin dSnem
giderleri olarak da diisiiniilebilecek bu maliyetlerin kapsamina; idari maliyetler, siparis ve
stoklama maliyetleri, yakit maliyetleri sanitasyon maliyetleri tamir ve bakim maliyetler v.b.

girmektedir.

Otel isletmelerinde (iiretilen yiyeceklerin uzun siire stoklanmasi miimkiin
olmadigindan, {liretimde kullanilan yiyecek ilkmadde ve malzemelerinin iiretilinceye kadar
bozulmadan muhafaza edilmesi gerekir. Bu ise birtakim depolama maliyetlerini de
beraberinde getirir. Yine yiyeceklerin hazirlanmasi ve miigteriye sunulmasinin da saghk
kurallarma uyulmas: gereklilizi, sanitasyon maliyetlerine katlanilmasma yol agar. *°’

Mutfakta kullanilan havagazi, LPG gibi yakitlar igin yapilan harcamalar ve

makinalarin bakim giderleri de genel liretim maliyetlerini olugtururlar.

Ana maliyetleri olusturan iggiicii, yiyecek ilkmadde ve malzeme maliyetleri dolaysiz
maliyetlerdir. Isletme genel masraflari, satis masraflar: ve idari masraflar ise belirli bir iiriine

ait oldugu ileri siirlilemeyecek dolayli maliyetlerdir.

Yiyecek genel iiretim maliyetleri, kismen igletmenin normal finansal kayitlarindan,
kismende yiyecek boliimiiniin finansal kayitlarindan g¢ikarilir. Hangi maliyet kalemlerinin
dogrudan, hangilerinin dolayli maliyet olarak kabul edilecegi bir politika karari olarak ortaya
konulmalidir. Dolayli maliyetler dikkatle analiz edilmeli, siniflandirilmali ve kontrol altinda

tutulmalidir.2%®

»7 Adnan Tiirksoy, a.g.e., s.35.
8 E.S.Buffa, Modern Production / Operations Management, 7th Ed., John Wiley Sons, New
York, 1983, s.127.
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3. BOLUM
OTEL iSLETMELERINDE YIYECEK MALIYETLERININ AZALTILMASI
3.1 Maliyet Azaltma Calismalar

Isletmeler planli girdiler ile planli ¢ikt1 bilegenlerini en etkin bir bigimde biraraya
getirip mevcut ortam ve tiretim kaynaklariyla yiyecek kérlarinu arttirmak isterler. Kér, toplam
hasilat ile toplam maliyetler ve giderler toplam: arasindaki olumlu fark oldufuna gore,
gelirleri arttiran ve giderleri azaltan her faktér kérin c¢ogalmasina yol agar. Fakat,
maliyetlerden tasarruf yoluyla elde edilen gelir fiyat artirilarak e¢lde edilen gelirin gok
tistiindedir®”.

Bir isletmenin kérini arttirabilmesi igin ¢esitli yollar vardir. Bu yollar su sekilde

zetlenebilir’®.

- Satis hacmini degistirmeksizin fiyatlar arttirmak,
- Fiyatlar1 arttirmaksizin, satis hacmini arttirmak,

- Mamul bilesimini degistirerek, satis degeri daha yiiksek ve piyasada daha gegerli
iirtinler {iretmek,

- Maliyetleri azaltmak,

Fiyat, teknoloji ve pazar kogullar1 y®neticinin kontrolii digindaki faktorlerdir. Bu
nedenle kirin arttirilmasi amacina yiyecek iiretim kaynaklarini en etkin bir bigimde kullanip

maliyetleri azaltarak ulagmak daha akilc1 olacaktir.

Maliyet azaltma galigmalari; iist yonetimin, liretilen mamullerin kalitesini bozmaksizin

ya da gereksiz ilave yatirimlar yapmadan mevcut kaynaklarin rasyonel bir bigimde kullanilip,

maliyetin yapisini olusturan unsurlarin nasil azaltilabileceginin aragtirilmasiyla baglar™’.

?* Bahattin Rizaoglu, “Bir Yénetim Araci Olarak Menii Planlama ve Gelistirme”, Tirkiye
Kalkinma Bankasi, Turizm Yiltigr, 1991, Ankara, s.94.
*® Feryal Orhon, “Kamu Iktisadi Tesebbiislerinde Maliyetlerin Diisiiniilmesi ve Kontrolii”,

Muhasebe Enstitisti Dergisi, s.39, Y1l:11, (Subat 1985-1I) s.11.

3% Orhan Elmacai, a.g.e., 5.29.
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Ancak iist yonetimin bdyle bir ¢aligmay1 benimsemesi, maliyet azaltma ekibini iyi segmesi,

¢alisanlarin ve ¢aligmalarin siirekliliini saglayacak plan ve programlarin hazirlanmasma tam

302

destek vermesi gerekir’ . Maliyet azaltma g¢aligmalarinin bu amaca yonelik bir bigimde

uygulanmasi ile otel isletmelerinde sistemli ve etkin bir yiyecek maliyet azaltimi

gercgeklestirilebilir.
3.1.1 Maliyet Azaltma Calismalarinin Amaclari

Otel isletmelerinin yiyecek boliimiinde maliyet azaltma galigmalarimin amaglan su

sekilde siralanabilir:*®®

- Yiyecek tiretim siirecinin her asamamasmdaki islem wve iglevlerin maliyetini

azaltmak,
- Gereksiz ya da igletme amacina yararli olmayan tiim faaliyetleri ortadan kaldirmak,

- Isletmede yiyecek hizmetlerinin tiretimi ile ilgili yapilan her faaliyetin (planlama,

satinalma, stoklama, tiretme, sunum vb.) etkinligini arttirmak,
- Yiyecek iiretim ¢aligmalarinin tekrarim 6nlemek,
- Yapilan isi daha giivenli ve daha az yorucu bir gekilde yapmak,
- Zaman, enetji ve malzemenin gereksiz yere harcanmasini 6nlemek,
- Isletmede verimliligi arttirmak, kart maksimum kilmak,
- Degigikliklere uyum gosterecek ortam olugturmak,
- Orgiitii sorun ¢dziimleme konusunda bilinglendirmek,

- Fire, artik, bozuk ve kusurlu yiyeceklerden olusan iiretim kayiplarimin maliyete

etkisini azaltarak kaliteyi ve verimliligi arttirmak sayilabilir.

2 Resat Taykut, Maliyet Diisiiriilmesi. Genel Esaslar1 ve Maliyeti Olusturan Isletme
Yoénetimi Faaliyetleri, T.C. Bagbakanlik Devlet Planlama Teskilatr, Yayin No: 1402-KD
283, Ankara, 1975, s.2.

3% Engin Taskin., “Otel Igletmelerinde Yiyecek-Igecek Hizmetlerinde Kalite, Kalite
Kontrolii ve Maliyet Iligkisi” Turizm Isletmelerinde Hizmet Kalitesi Semineri. Erciyes
Universitesi, Nevgehir Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, 13-15 Aralik 1996,
5.268.
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Isletmede harcamalari azaltmak igin dort temel adim asagidadir.>®*

1- Azaltmay: planladifiniz harcamay: se¢in(giinliik veya sik sik olusan harcamalar
{izerinde yogunlagin)

2- Harcamay: azaltma girisiminden 6nce, buna gerek olup olmadigin: belirleyin.
3- Eger maliyet gerekli ise yeni bir yontem gelistirin.

- Bir biitiin olarak biitiin harcamalar1 inceleyin,

- Gereksiz ayrintilardan kaginin

- Cesitli ¢alisma unsurlarin birlegtirin

- Dogal sirasina gore isi tekrar ayarlayin (organize edin)

- Alet, edavat ve malzemeleri 6nceden temin edip, yerlestirin

- Urtinil, igindeki bilegenleri, {iretim yontemlerini, araglar1 vb. standardize edin.
- Standart bir biitge hazirlayin,

- Tlgili tiim kigilerle fikirleri tartigm,

4- Yeni bir yéntem uygulayin,

- Amaglara ulagabilmek i¢in zaman planlamasi yapin,

- Periyodik olarak bu plani siirekli olarak izleyin. Boylece maliyet kontrolii programi

etkili bir sekilde faaliyet gsterecektir.

3.1.2 Maliyet Azaltma Calismalarinda Goézoniinde Bulundurulmasi Gerekli
Noktalar

Sistemli bir maliyet azaltma ¢alismasinda agagida belirtilen noktalara dikkat edilmesi

gerekir:>%

- Maliyet azaltimu isletmede tiim calisanlara maledilmeli ve her galisan yaptig: iste

artirim olanaklarini aragtirmalidir.

3% peter Dukas, Planning Profits in the Food and lodging Industry, Chners Books, Boston,
1976, ss.8-9.
3% Orhan Elmaci, a.g.e., 5.30
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- Isletmede maliyet azaltma galigmalariyla ilgili olanlar, maliyetlerin yapis1, kontrol
edilebilen ve edilemeyen giderler, iiretim - maliyet - kar iligkisi vb. konularda yeterli bilgiye

sahip olmalidirlar,

- Maliyet azaltma g¢aligmalarinin bagarili olabilmesi igin bélim yoneticilerinin
birbirlerinin igleri hakkinda genel bilgi sahibi olmalar1 ve ayrica isletmenin temel amacina ve

iretime kendi boliimlerinin katkisini bilmelidirler,

- Maliyet azaltma galigmalar {ist yonetimce desteklenmeli, tegvik edilmeli, ¢aliganlarin

katilimi saglanmali ve sonuglari siirekli olarak izlenmelidir.

- Boliim yoneticileri biitge ve ig programi yaninda iist igletme y6netimine bir “maliyet
azaltma biitgesi” sunmal, biitgedeki bu rakamlar bagar1 ddiillendirmede degerlendirme unsuru

olarak dikkate alinmalidir.

- Maliyet kontroliinlin ve maliyet azaltma biitgelerinin sonuglart birlikte

degerlendirmeye tabi tutulmalidir.
- Uretimle ilgili her faaliyet alaninda tasarruf olanaklari aragtirilmalidar,
- Maliyet azaltma galigmalar: sistem!li ve devamli bir program haline getirilmelidir,

- Isletme de her islemde tasarruf yapma imkani ve her faaliyet ile ilgili maliyet azaltma

alanlarmin tesbit edilmesi gerekir,’*

- Kontrol altma alman her faaliyet ciddi bir sekilde kontrol edilmeli, kontrolii mevcut

durumda miimkiin olmayan faaliyetler kontrol edilebilir duruma getirilmelidir,

- Ekonomik istikrarsizlik ve yiiksek enflasyonist bakilarin gézéniinde bulundurulmas:

gerekir.
- Is stresinin azaltilmas: ve is doyumunun arttirilmast igin gerekli énlemler alinmalidir.

- Isgbren degigim hizinin yiiksek olmamasina dikkat edilmelidir.

Calisma alanlar1 hakkinda bilgiye sahip olan insanlar onu ydneten ve yiiriitenlerdir.

Onlar gergek sorunlarin nerede oldugunu bilirler ve hangi ¢6ziimiin ise yarayacagma karar

306 Resat Taykut, a.g.e., s.45.
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verebilirler. Eger caligtiklar: yerin diginda bagka bir goreve verilirlerse hatali varsayimlara ve
uygun olmayan sonuglarla kargi karsiya kalabilirler. Bu ise, maliyetler iizerinde olumsuz

sonuglar dogurabilir.*®’

3.1.3 Maliyet Azaltma Calismalarinda Karsilagilan Engeller

Maliyet azaltma caligmalarinda karsilagilan engeller, maliyet azaltma programini
olumsuz y6nde etkileyecek kosullardir. Engeller, belirlenen amaglara ulagmada maliyet
azaltma calismalarini smurlayan i¢ ve dis etkenleri yansitir. Ornegin; yanlis isletme
politikalari, kalitesiz ve yetersiz personel, personelin yeniliklere ve 6zellikle maliyet azaltma

¢aligmalarmna direnmesi gibi.

Maliyet azaltma caligmalarmin faydalari yonetim ve personel tarafindan kabul
edilmekle beraber, igletmelerin gogunda maliyet azaltma caligmalarina sistemli bir nitelik
verilememektedir. Maliyet azaltma olusum bilgileri yetersiz yoneticilerin, maliyetleri nasil
azaltacaklarimi, hangi masraflar1 ne miktar ve nereden kisacaklarin tesbit etmeleri gergekten
giictiir. Bu bakimdan maliyet azaltma galigmalar1 agir igleyen bir mekanizmadir. Ne gibi
engellerin ¢aligmalar1 yavaslattif1 saptanirsa, maliyet azaltma programinin nitelik kazanmasi
miimkiin olabilir.

Isletmelerde maliyet azaltma ¢aligmalarinda karsilasilan engellerden bazilari

sunlardir:3%

- Maliyet azaltma programinin isletmede ¢alisan personel tarafindan ¢alisma
olanaklarinin azaltilmasi, daha g¢ok ig yapmalari veya kendilerinin cezalandirilmas: seklinde

yorumlanarak kabul edilmesi,
- Isletmelerde, psikolojik nedenlerde degisikliklere kars1 direnme olusmast,

- Genel olarak igle ilgili ¢aligma arzusunda azalmanin gézlemlenmesi, buna bagli

olarak {iretim faaliyetlerinde gevseme olup iiretim miktarinin azalmasi,

- isletmedpki boliim yoneticileri faaliyetlerinin elegtirilecegi endigesiyle programini

uygulamada ¢ekimser davranmalari,

%7 W.S.Chaneski, Managing People Effectively: How to Bet the Best Performanse from

Emplovess. Industrial ingineering, s.33.
3% Orhan Elmaci, a.g.e., s.70.
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- Yéneticilerden bazilarimin maliyet azaltiminda nereden ne miktarda tasarruf

saglanabilecegini yeterince bilmemeleri,>*

- Program yliriitiiciilerinin bazilar1 da kendi faaliyet alanlarinda maliyet azaltimina

istekli gériinmelerine ragmen programin uygulanmasinda tarafsiz olmalari,
- Yerlesme planinda degisiklik yapmaya imkan vermeyen kapali ve agik yer darligi,
- Kalitede bir kavram kargasasinm bulunmast,

- lletisim ve diizenlestirme yetersizligi yiiziinden mevcut maliyet azaltma

potansiyelinden yeterince yararlanilamamasi,

- Is yiikii ve zaman kisitlamalar1 nedeniyle potansiyel maliyet azaltma sahalarmnin ele

alinamamasi,

- Giinliikk yonetimsel gérev sorumluluklarinin baskis: altinda bu gibi konulara gerekli

zamanin ayrilamamasi,

- Maliyet azaltma caligmalarinin Sneminin tam ve bilingli olarak benimsenmemig

olmasi,
- Maliyet azaltiminda sistematik bir yaklagimin uygulanmamasi,

- Yiyecek endtistrisinin emek-yogun {iretime dayali olmasi nedeniyle otomasyon

olanaginin sinirli-olmasi ve galigan personelin gogunun kalifiye olmamasi,

- Otel isletmelerinin birgogunun sezonluk olmasi nedeniyle iggdren degisim hizinin

yiiksek olmasi,

- Satiglarin hemen her giin, gesit bakimindan birbirinden farkli olmasi,*'°

- Ogzellikle baz1 gida maddelerinin dayaniksiz mal olmalari, onlarin depolarda 3-4

giinden fazla stoklanamamasi,

3% Resat Taykut, a.g.e., s.4.
310 Richard Kotas, a.g.e., 5.47.
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- Yiyecek stok devir hizinin yiiksek olmasi,

- Ekonomik ve siyasal istikrarsizliklar nedeniyle otel igletmeciliginde risk faktoriiniin

yiiksek olmasi,

- Fire, artik bozuk ve kusurlu yiyeceklerin maliyetler iizerindeki etkisinin yiiksek

olmasi,
- Standartlarin tesbitinde giiliiklerle kargilagilmasi,
- Hizmetin ve tamamlanmis yiyecegin o giin i¢inde satilma zorunlulugu,

- Isletmelerde dénem degerlerin toplan degerleri igindeki paymin (%15-20) diisiik
olmast bagka bir deyigle, sabit giderlerin yiiksek olmasina bagli olarak amortisman

giderlerinin nemli bir pay olusturmasi,*"!

- Gegmisteki maliyet azaltma caligmalarinin olumsuz sonuglarmin yeni programin

bagar1 sansini azaltmasi,
- Sendikalarm y6netim iizerinde baglica gii¢ olusturmasi,
- Maliyet azaltma programinin gelismesini kisitlayan finansal olanaklar.
1.4 Maliyet Azaltma Calismalarint Engelleyen Sorunlarin Giderilmesi

Maliyet azaltma caligmalarinda karsilasilan engelleri ortadan kaldirmak amaciyla

yapilacak ¢alismalardan bazilar1 sunlardir:*"

- Plan ve programa baglanan maliyet azaltimi; yonetim tarafindan yapilacak islerin
liste halinde saptanarak yiiriitiiciilere verilmesi yerine, ilgililerin maliyet azaltma galigmalarina

inanmas, bilingli bir sekilde katilmasi ve Oneri getirmeleriyle gerceklesebilir.

- Maliyet azaltim1 muhasebe ya da kontrol servisinin tek bagina yiiriitecegi bir faaliyet
degildir. Muhasebe ve kontrol servisinden elde edilen bilgiler, raporlar temel dokiimanlar:
olusturmaktadir. Maliyet azaltimi igletmede iiretimle ilgili tiim birimlerin ve elemanlarmin

birlikte caligmasini gerektirmektedir,

1 Ertugrul Cetiner, a.g.e., s.11
312 Resat Taykut, a.g.e., s.5.
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Maliyetlerin azaltimi bir takim direktiflerle (Ornegin, yiyecek boliimiinde personel
mevcudu %20 azaltilacak! malzeme israf edilmesin, enerji, su ve diger genel tiretim
giderlerinden %25 tasarruf edilsin gibi) gergeklesmez. Bu tiir direktifler belki maliyetleri biraz
diigiirebilir. Ancak, sorunun devamli bir ¢oziim yolu degil gegici tedbirleridir. Bagka bir
deyisle, maliyet azaltimi, harcanan para miktarmin azaltimi anlamina gelmez. Maliyet
azaltimi, mevcut kaynaklarla en iyi sonuglar elde etmektir. Bu da ayni1 miktarda ya da daha az

parayla ayni sonuglarin elde edilmesidir.

- Maliyet azaltiminin isletmede siirekli olarak yerlestirilebilmesi, isletme personelinin
diislinme sistemine bir 6greti olarak yerlestirilmesi ile miimkiindiir. Ust yonetimden alt
kademeye kadar herkes “ayni kalitede, daha ucuza yemek iiretmek miimkiinmii ve nasil?”
sorusuna yanit bulmaya caligacaktir. Boyle bir diisiince sistemine ilginin uyandirilabilmesi

ancak egitim ile saglanabilir.

- Her yeni fikir ya da degisiklik yapilma istegi, beraberinde ¢ogu kez kargit ve olumsuz
fikirleri de beraberinde getirir. Eger isletme yonetimi yetenekli ve tecriibe sahibi ise, bu
olumsuz sonucu gidermesini bilir. Hi¢ kuskusuz bu, elestirici bir tutumla degil akademik
sayilacak tartigma ve inandirma yolu ile fikir birligi ve dolayisiyla igbirliginin saglanmasi ile
gergeklestirilebilir.*'?

- Is¢i ve sendikalar maliyet azaltma galismalarindan endise duymamalidir. Onlara,
maliyet azaltimmdan elde edilecek kar personele daha yiiksek bir ticret olarak yansiyacag

anlatiimalidir,

- Sorunun ele alinigindaki ciddiyet gelip gecici bir heves niteliginde olmamali, devamli

bir program dahilinde yliriitiilmelidir.

- Ayrmtili bir program hazirlayarak kapsam ve amag¢ net olarak belirlenmelidir.
Programin aksamadan yiirlitiilebilmesi ig¢in de yetkiler belirlenip, yiiriitme direktifleri

hazirlanmalidir.

- Programu yliriitecek personel dikkatli segilmeli, programin igerigi ve amaglari

isletmedeki personele etraflica anlatilmalidir.

313 a.g.e., s.7.
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3.2 Maliyet Azaltma Programimin Hazirlanmasi

Maliyet azaltma programlari, maliyet azaltma ¢aligmalariyla belirlenen amaca ulagsmak
i¢in gegilmesi gereken baglica evreleri ve her evre igin yaklagik zaman 6lgiisiinli de gosteren
planlardir. Maliyet azaltma programlari isletmenin yapisal 6zelliklerine uyacak bir bigimde ve
bir defaya 6zgii olmaksizin hazirlanmali ve uygulanmalidir. Program gelisen kosullara ve

zamana gore degisiklikler yapilabilecek bir sekilde esnek olarak hazirlanmalidir.

Sistemli ve etkin maliyet azaltma ¢alismasi maliyet azaltma g¢aligmalart ve
programinin hazirlanmasna iligkin 6narastirma, ayrintili aragtirma ve programin uygulamaya

konulmas: agamalarindan olugmaktadir.? 4

3.2.1 Maliyet Azaltma Calismalar1 Ve programmnin Hazirlanmasina iliskin On

Arastirma

3.2.1.1. Yonetimin Desteginin Saglanmasi

Isletmede maliyet azaltilmas: ile ilgili prensip karar1 alindiktan sonra, 6zellikle fist ve
orta diizey isletme yOnetimine; maliyet azaltma programinin igletmeye kazandirabilecedi
karlar hakkinda 6rnekler verilerek isletme y6netiminin tam destegi saglanmalidir. Ayrica
maliyet azaltma galismalarina iligkin gabalarin 6rgilitlenmesi ve bu ¢abalara isletmede ¢aligan

tiim personelin katilmas1 gereklidir.

Maliyet azaltma programinin etkinlifini arttrmak igin igletmenin imalat bdlimii
yapisal agidan boliimlere(iiretim,satin  alma,depolama v.b) ayrilmali ve her bolimiin

faaliyetlerinin yiiriitiilmesinden boliim yoneticileri-sorumlu tutulmalidir.

Maliyet azaltma programumn isletmede etkin bir bigimde gerceklestirilebilmesi
isletmenin i¢inde bulundugu kosullara , yaratici fikirlere ve yoneltmeye baglidir. Yoneltme ve
giidiileme birgok isletmede iist yonetimce saglanmaktadir. Konaklama isletmelerinde yiyecek
maliyet azaltma galigmalarinin basarisizliga ugramasindaki en biiyiik etken , yonetimin takim
caligmalarma  destek vermemesi ve st yOnetimin katilimci  olmamalarindan

kaynaklanmaktadir.

Isletme yoneticileri , saglayacaklar maddi (finansal destek, arag ve teknik donanim) ve

314 Orhan Elmaci, a.g.e., 5.68.
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maddi olmayan (prestij, is giivenligi, psikolojik tatmin) olanaklarla®®’® ¢alisanlar: giidiileyerek
cesaretlendirmeli; yeni fikirlerin gelisecegi ve basariyla uygulanabilecegi bir ortamin

yaratilabilmesi yogun ¢aba harcamalidir.

Aynica iist ySnetimin alt kademedeki calisanlara maliyet azaltma g¢aligmalarinda
saglayabilecegi maddi ve manevi desteginin yanisira kendisi de bu galigmalara iist kademe

maliyet azaltma komitelerinde gorev alarak katilmalidir.

Ust yonetim maliyet azaltma programimn diizenli olarak yiirlimesini saglayabilmek
i¢in birtakim galigmalar yapmas: gerekir. Bu caligmalar maliyet azaltma programma tam
destegin saglanabilmesinin yamsira, progranun yiiriitiilmesindeki etkinlige ve kargilasilacak

giicliiklerin giderilmesine yardimci olacaktir. Yapilmas: gereken ¢alismalar sunlardir:*'S

-Maliyet azaltma amacmin sorununun tam olarak belirlenmesi gerekir. Ayrica,

sonuglarin degerlendirilmesine yonelik 6l¢tim sistemleri gelistirilmelidir.
-Iyi bir bagar1 tanimlamas: yapilarak ¢alisanlara tanitilmalidir.

-Caliganlarin faaliyetlere etkin bir bigimde katilimlarinin saglanabilmesi igin , bu
faaliyetlerin ayni zamanda kendi is giivenliklerine iligkin oldugu konusunda ikna edilmeleri

gerekir.

-Maliyet azaltma komiteleri olugturularak , bu komiteye gerekli yetki ve sorumluluklar
verilmelidir. Ayrica , komite tiyeleri amaca ulagmada giidiilendirilmeli ve ¢alisanlar hakkinda

diizenli raporlama sistemi kurulmalidir.

-Uretim finitesi igerisindeki birimler arasi ¢atigma en aza indirgenmelidir. Birimler
arasi rekabet , ancak {ist y6netimin maliyet azaltma g¢aligmalarina iligkin belirledigi hedeflere

y6nelik olmalidir.

-Ust isletme yonetimi , ilgili boliimlerin yoneticilerine genel hedefleri, planlama

varsayimlarim ve genel ilkeleri belirtmelidir.

5 Harun Terzi, “Kalite Kontrol Cemberlerinin Yapisi, Organizasyonu ve Verimlilik
Boyutu, Verimlilik Dergisi, MPM, Ankara, 1995/3.
318 Orhan Elmaci, a.g.e., s.70.
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~Uretimle ilgili her faaliyetin yGneticisi de, belirtilen genel ilkelere gére, maliyet

azaltma programinin kendi béliimiine iligkin kismin1 ayrintili bir bigimde hazirlamalidur.

-Uretim faaliyetleriyle ilgili her yonetici , maliyet azaltma programumn kendi-
birimlerine iligkin elestirileri, gerektiginde degisiklik Onerileri ile birlikte iist y®netime

sunmalidir.

Her boliimiin onaylanan maliyet azaltma planlan, tlim yiyecek departmam igin
hazirlanan programca igerilmelidir. Yoneticinin yukaridaki faaliyetlerle ilgili bir karara
varmadan ©6nce kendi kontrolii alminda caligan personelin Ozelliklerini de analiz etmesi

gerekir. 317

3.2.1.2 Maliyet Azaltma Komitelerinin Kurulmasi

Isletmelerde sistemli maliyet azaltma galismalari, yonetimee olusturulacak bir komite
tarafindan yiiriitiiltir. Bu komite; maliyet azaltma ¢aligmalarinin  planlanmasindan,
Orgiitlenmesinden, diizenlestirilmesinden, yiiriitiilmesinden ve kontroliinden sorumludur.
Isletmenin yonetim kurulu bu zincirin ilk halkasidir, Yonetim kuruluna bagli olarak,
isletmenin yiyecek departman: {iist diizey isletme yoneticilerinden olusan bir iist komite
olusturur. Ust komitede yer alan her bir yoneticinin kendi boliimii igindeki belirli

gorevlilerden segtigi kisiler de alt komiteleri olusturur.(sekil 6)

Maliyet azaltilmast igin yapilacak orgiitleme, incelenecek ve degerlendirilecek
faaliyetin kapsamina ve program tiiriine baglidir>'® Tek bir konunun, Srnedin; enerji
maliyetinin incelenmesi igin tek bir teknik servis miidiirii veya sefi yeterli iken, yiyecek
malzeme sarfiyatini incelemek icin ilgili diger boliimlerden(mutfak, muhasebe, satinalma,
depolama v.b) birer elamanin olmasi gereklidir. Satinalma, envanter kontrol, malzeme devir
oran gibi ¢aligma konularinda ise, igletme miidiirii veya yetki verdigi bir elaman ile satinalma,

teselliim, stok kontrol sefi gibi birkag komite elemanina ihtiyag¢ duyulur.

Ele almacak konu ne olursa olsun, maliyet azaltma c¢alismalarindan elde edilen

sonuglar bir merkeze(maliyet azaltma c¢aligmalarimi koordine eden ve izleyen ana komiteye)

sistemli bir bigimde rapor edilmelidir.3'’

377 W.S.Chaneski, a.g.e., 5.33.
318 Regat Taykut, a.g.e., s.11.
39 4.8.¢e., 5.17.
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Sekil 6

Maliyet Azaltma Komitelerinin Orgiitsel Yapisi

Yénetim Kurulu

Yiyecek
Maliyet Azaltma

Ust Komitesi

l | | |

Béliim 1 Boliim 2 Boliim 3 Bo6lim 4 Bo6lim 5
Alt Komite Alt Alt Alt Komite Alt Komite
Menii Komite Komite Yiyecek- Servis
Planlama Yiyecek Teselliim Uretim

Satinalma ve
Depolama

| CTTIITT T T T I T

Kaynak: Orhan Elmaci, a.g.e., s.72’den uyarlanmigtur.

Maliyet azaltma programinn komiteler yoluyla yiiriitiilmesinin isletmeye getirecegi

yararlar sunlardir:3%°

1-Maliyet Azaltmada Sorun Teskil Edecek Alanlarin ve Nedenlerin Belirlenmesi

Yiyecek firetim siirecinin tiim eylemleri, maliyetlerin azaltilmas: agisindan sonsuz
olanaklara sahiptir. Ancak bu olanaklarin bir gogu, son derece gériiniir ve belirgin degildir. Bu
olanaklarin maliyetleri azaltma gabalari ile ortaya ¢ikarilmasi, sorunun yari-yariya ¢oziilmesini
saglar. Komitelerin en 6nemli fonksiyonu, maliyet azaltma alanlarim belirlemek, iist isletme

yOnetimine hedefler gostermek ve kaynak artirimu yapilacak alanlari belirlemektir.

% Orhan Elmact a.g.e., ss.73-74 den uyarlanmistir.
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2-Komite Biitiinliigiiniin Getirdigi Yararlar

Isletmede calisan herkesin (6zellikle iist yonetimin) bu ¢alismalara katilimi maliyet

azaltma programmun basarist igin sart olmaktadir.*®' Hizmetin tiretildigi siireg igerisine dahil
olan, fakat maliyet azaltma g¢aligmalarina katilumi saglanamayan tek bir birim dahi olsa bu
durum sonugta diger birimlerdeki faaliyetleri de etkileyecektir. Bu ise, hizmetin kalitesine ve

maliyet azaltma ¢aligmalaria olumsuz yanstyacaktir.??

Béliim yoneticileri, tek kisi olarak maliyetle ilgili aktif eylemlerde bulunmaktan
kagiabilirler. Bazi bolim yoneticileri ise, mevcut uygulamay: koruma egilimi gosterirler.
Birtakim b6lim yoneticileri de bir geyler isteyebilir fakat ne yapacaklarini agikga
bilmeyebilirler. Oysa komite toplantilari bu kigisel davramislar ortadan kaldirarak boliim

yoneticilerini bir biitlinliik igerisinde kaynak artirimi yapmaya zorlar.
3- Izleme, Karsilastirma ve Kontrol

Program bagladiktan sonra kendi kendine yiirimez. Hedefler belirlendikten sonra,
yapilanlarin zaman igerisinde izlenmesini ve hedeflere ne derece ulagildiginin kontrol edilmesi
gerekir. Bu amagla, gerekli karsilagtirmalar komitelerce yapilir, dikkatler ulasilamayan

hedeflere gekilir ve nelerin yapilabilecegi aragtirilir.
4- Komitelerin Egitim Rolii

Yiyecek boliim y6neticileri, komite toplantilarindan sonra yiyecek maliyetlerin nasil
azaltilabilecegi konusunda ayrintili olarak diistinmeye baslarlar. Boylece bir yandan yeni
fikirler tiretilirken bir yandan da kendi bolimlerinde ne yapilacagma karar veremeyen

yoneticilerin egitilmesine ve yeni fikirlerin olusturulmasina olanak saglanir.

Isletmede yiyecek firetim faaliyetinde calisan herkes, maliyet azaltma g¢alismalart
baglamadan ©nce problem ¢ozme teknikleri, araglari, is yetenekleri hakkinda

egitilmelidirler.** Bu amaca yonelik egitim su yonlerden katkida bulunmay1 amaglar:>**

321 5 Glover, Total Quality Management: Guidelines for Organizational Leaders, Hawaii
Pacific Unhiversity Honolul, 1992, s.4.

32 philiph B. Crosby, Quality Without Teary Mc Graw, Hill Pub, New York, 1984, 5.73.
32 philip B.Crosby, a.g.e., s.125.

% § Medlik, a.g.e., s.113.
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- Caliganlarmn bilgi, beceri ve ise kars1 tutumlarim gelistirmek,

- Cikt1 ve satiglan arttirmak,

- Eleman alimim iyilestirmek,

- Caliganlarin baghiligin arttirmak,

- Disarida sirketin imajin iyilestirmek,

- Malzemelerin israfini, kirilmalarini ve teghizatin kotii kullanimi azaltmak,
- Kazalar1 azaltmak,

- Devamsizli§1 azaltmak,

- Isglicti devir hizin1 azaltmak,

- Yénetim iizerindeki baskilar1 hafifletmek.

Bu asamada {ist komite {iyelerine profesyonel egiticilerle, egitim kurumlariyla iligki
kurma firsat1 taninmalidir. Ayrica, diger isletmelerin komite {iyeleri ile tanigip deneyimlerini

kargilastirabilecekleri kongrelere katilmalarina izin verilmelidir.
5- Komitelerin Baskisi ve Giicii

Komiteler igletmede birer sosyal baski unsurudur. Diger komite iiyeleri maliyetleri
azaltma konusunda olumlu fikirler ileri siirerken, hi¢bir yonetici ben maliyetleri azaltma

konusunda ¢aligma yapmiyorum diyemez.

Bazi yoneticiler yiyecek maliyetlerinin azaltilmasi konusunda olumlu sonuglar
getirirken, bir bagka yOneticinin benzer sonuglara ulagamamasi, hog kargilanmaz. Komitelerin
baskist ve giicti, yiyecek bolimiindeki herkesin bir bagka y6neticinin maliyetlerin azaltilmasi
konusundan getirecegi sonucu izler hale getirir. Bu, komitelerin bir baski ve olumlu gii¢

kaynag1 olmasindan kaynaklanir.

3.2.1.3 Maliyet Azaltma Calismalarinin Tabana Yayillmasi

Maliyet azaltma galigmalarinin tabana yayilmasi ve zaman igerisinde yaratilan heyecan

ve ilginin azalmamas: igin de, bazi alt sistemlerin kurulmas: gerekir. Bu sistemlerden
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bazilarim1 neri gelistirme sistemi, kalite gemberleri sistemi ve &diil sistemi olusturur.®

Simdi bu sistemleri kisaca agiklamakta yarar goriiyoruz.
3.2.1.3.1 Oneri Gelistirme Sistemi

Maliyet azaltma iist komitesi, oncelikle maliyet azaltma programma bagli olarak

degisik alanlarda yiyecek maliyet azaltma projeleri hazirlamalidir.

Maliyet azaltma projeleri; yiyecek ilkmadde ve malzeme, direkt ig¢ilik, genel {iretim
giderleri, iiretim yontemlerindeki degisiklikler, artik ve fireler, yiyeceklerin maliyet
alternatiflerinin kargilagtirilmasi (6rnegin, ekmegin satin alinmasi ya da igletmede iiretilmesi)

gibi degisik tiirlerde olabilir.

Daha sonra galiganlarin belirlenmis projelere uygun yiyecek maliyetlerinin azaltilmasi
ile ilgili diisiince ve projelerini maliyet azaltma komitesine iletebilmeleri amaciyla neri

gelistirme sistemi kurulur.
Oneri gelistirme sisteminin isleyisi su sekilde olmaktadir:*2®

- Boluimler tarafindan verilen 6neriler maliyet azaltma komitesi sekreterligine iletilir,

- Her 6neri maliyet azaltma komitesi sekreterligince bir numara verilerek kaydedilir.

Benzer Onerilerden ilk 6nce kayit numarasi olan 6nce degerlendirilir.
- Numara alan ve kaydedilen 6neri, maliyet azaltma komitesince incelenir.

- Tiim inceleme bitip goriisler belirlendikten sonra, maliyet azaltma komitesi son

kararini verir.

- Onerinin uygun bulunmas: halinde maliyet azaltma komitesi sekreteri Sneriyi ve

kararin bir kopyasini, karar1 uygulayacak béliimlere génderir.
- Onerinin ve kararin asillari, maliyet azaltma komitesi sekreterligince dosyalanr.

- Oneri ister uygun bulunan isterse bulunmasin, birer kopyas: oneriyi sunana geri

3% Orhan Elmaci, a.g.e., s.82.
32 a.g.e., 5.82.
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gonderilir. Uygun bulunmayan neriler igin, uygun bulunmama nedeni mutlaka belirtilir.

- Her -ayin uygulanan onerileri, yeniden degerlendirilir ve 6diillendirmeye layik

bulunanlar igletme miidiirtiniin onayma sunulur.
- Odiil, isletme miidiiriiniin takdirine bagli olarak verilir,
- Ayrica her ayin ya da yilin 6nerisi de segilir.

- Uygulanan onerilerin ve Onerileri sunanlarin isimleri igletmenin yaymn organlarinda

tiim personele tanitilir.

Yiyecek maliyetlerinin azaltilmast amaciyla kurulmus olan oneri sisteminde yiyecek
boliimiinde galisan personele yol gdstermek amaciyla degisik sablonlar gelistirilebilir. Bu

sablonlarda hazirlanmis gesitli sorularla personelin dikkati belirli noktalara ¢ekilebilir.
Kullanilacak sablonlardan bazilari su sekilde siralanabilir.
- Uretilen yiyeceklerin saklanma bigimi uygun mu?
- Makine, alet ve diger teghizatin tamiri igin daha kolay yollar olabilir mi?

- Makinelerin yerlerini ve yiyecek malzemesinin taginma sistemini degistirerek isi

daha kolaylagtirmak veya etkin kilmak miimkiin mii?
- Uretimde kullanilan yiyecek malzemeleri etkin kullaniliyor mu?

- Kullanilan sistemlerde malzeme kayip ve kagaklari ile yakit ve diger enerji

kayiplarini azaltmak miimkiin mii?

- Uretim malzemelerini, makine sistemlerini ve mevcut teknolojiyi gelistirerek

malzeme kullanimi azaltilabilir mi?
- Yapilan is standardize edilebilir mi?

- Simdiki dékiimantasyon ve raporlama sistemi gelistirilebilir mi?
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- Aydinlatma, havalandirma ve sicaklik sartlar1 galiymaya ve yiyecek {iretimine uygun

mu?
- Glivenlik 6nlemleri gelistirilebilir mi?
3.2.1.3.2 Kalite Cemberleri Sistemi

Kalite gemberleri; isletme iginde, kendi alanlarini ilgilendiren konularda ¢esitli

sorunlar1 belirlemek, incelemek ve ¢6ziimler sunmak igin bir grubun olusturulmasidir. Bu

gruplar diizenli araliklarla bir araya gelerek sorunlara degisik ¢oziimler getirmektedir.*?’

Kalite gemberlerinin temel amaci, gruplar olusturarak ¢aliganlarin kendi isleriyle ilgili
kararlara katilimim saglamak; isle ilgili problemlerin ¢6zlimiinde kendilerinin bilgi ve
yeteneklerinden yararlanmaktir.*?® Bu temel amaca ilave olarak kalite gemberleri yiyecek-

kalite-maliyet iligkisi agisindan asagidaki amaglara da ulagmaya ¢alismaktadirlar:**
- Hatalan 6nleyerek daha kaliteli yiyecekler sunmak,
- Uretim siireglerine iliskin yiyecek maliyetlerini azaltmak

- Yiyeceklerde kullanilan malzemede tasarruf saglayarak fire ve kayiplar1 azaltmak,
- Caliganlarin sorun belirleme ve problem ¢6zme yeteneklerini gelistirmek,

- Miigterilerin yiyeceklerle ilgili beklentilerini en st diizeyde kargilamak ve sikayetleri

en aza indirmek,

- Caliganlarin motivasyonlarint arttirarak, ise ve igyerine iligkin tatmin diizeylerini

yiikseltmek,

- Grup dinamiginin doguracagi iretkenlik ve yaraticiliktan en iist diizeyde

yararlanmak,

327 {smail Efil, Yonetimde Kalite Kontrol Cemberleri ve Uygulamadan Ornekler, 2B. Uludag
Universitesi Basimevi, Bursa, 1994,

32 Giiltekin Yildiz, Isletmelerde Toplam Kalite Yoénetimi, Sakarya Universitesi Matbaasi,
Sakarya, 1994, 5.85.

* Oya A.Seymen - Tamer Bolat, “Turizm Isletmelerinde Hizmet Kalitesinin Davranigsal
Yénii ve Bir Arastirma Ornegi” Turizm Isletmelerinde Hizmet Kalitesi Semineri, Erciyes
Universitesi, Nevsehir Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, 13-15 Aralik, 1996,
5.67.
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- Isi bizzat yapan kisinin, o isi ve o ige iligkin sorunlar1 en iyi bilen kisi oldugundan
hareketle, aslinda var olan ancak yoneticiler tarafindan goriilemeyen iyilestirme alanlarinin

ortaya gikarilmasini saglamak,
- Grup galigmalarini tegvik etmek, bireyciligi 6nlemek,
- Caligma alanini daha iyi ¢aliyma mekanina doniistiirmek,

Takim g¢aligmasi ve kalite gemberlerinin olugturulmas: maliyet azaltma galigmalarinin
belkemigidir. Kalite ¢emberlerinin kurulmasi, bir igletmenin alt kademesinde ¢aliganlara daha
fazla sorumltuluk ve kaliteyle ilgili maliyet problemlerinin ¢dziimiinde karar verme yetkisinin

verilmesi anlamina gelmektedir.>*

Kalite gemberleri hem yiyecek departmani igin, hem de departmani olugturan yiyecek
{iretim faaliyet birimleri arasinda olusturulabilir. Yonetim kademesinde olusturulacak kalite
¢emberleri, hem alt kademelerdeki kalite takimlarini destekler, hem de yonetimdeki kalite

problemlerini ¢zmede yardimer olur.*!

Aslinda kalite c¢emberlerinin kurulmas: isletmede ortak sorumluluk bilincinin
agilanmas1 ve yardimlagmanin arttirilmast amacini da tagir. Diger bir 6nemli faydasi da,
calisanlarin  birbirlerinin bilgi ve tecriibelerinden faydalanmasidir. birimler aras: kalite
cemberleri ise, galiganlarca diger birimlerde firetilen hizmeti gormelerine yardumeci olur.
Bunun sonucunda da birimler arasi yardimlagsma da giderek artar. Ciinkii herkes diger

birimlerin ihtiyacini daha iyi anlagsmaya baglar.

Baz1 kogullar vardir ki igletmelerde kalite ¢emberlerinin ¢aligmalarini basarisiz

kilmaktadir. Bunlar; >3
- Ust yonetimin destek ve kararliligmin olmayis:
- Yonetimin ulagilamayacak beklentileri,

- Kalite gemberlerinin ¢6zmesi igin 6nemsiz sorunlarmn segilmesi,

30 3.Glover, a.g.e., s.6.

3! philip.B Crosby, a.g.e., s.114,

32 cemil Boyaci, “Toplam Kalite Kontrol Sistemi Hizmet isletmelerinde Uygulanabilir mi?”
Anatolia, Haziran 1995, s.16.
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- Kalite cemberi iiyeleri igin, yeterli egitimin olmayist,
- Kalite ¢emberlerinin kurulugunda ydnetim planlamasinin bulunmaysi,
- Isletmenin nispeten kiigiik ve merkezilesmis bir yapiya sahip olmast,
- Isletmede is giivencesinin olmayis1,
- Ucretlerin, sektor ortalamasinmn altinda olmast,
- Isletmede iyi bir haberlesme sisteminin olmayzs,

- Tepe noktasindaki yonetici ile tlim ¢aliganlarmn toplam kaliteye ve maliyetlerin

azaltilabilecegine inanmamalari,

- Isletmede calisanlarin, galistiklar: igletmede “esit ise esit iicret” ve “adama gore degil,

ige gore adam” politikasinun uygulandigma inanmalari,
- Elde edilen bagarinin tiim ¢alisanlar ile paylagilmayist,
3.2.1.3.3 Odiil Sistemi

Komite {iiyelerinin sorun ¢6zme, Oneri gelistirme ve maliyet azaltma ¢aligmalarina
stireklilik kazandirma konularindaki katkilarmin yonetim tarafindan takdir edilmesi,
odiillendirilmesi gerekir. Boylelikle dinlendiginin ve dikkate alindiginin farkina varan gember

tiyelerinin ¢aligmalarina dinamizm kazandirilmas olur.

Maliyet azaltiminin sevk ve heyecanim igletme ¢apinda canli tutmak amaciyla gesitli
odiillendirme sistemleri gelistirilebilir. Ornegin; maliyet azaltma komitesince onerisi kabul
edilen bdliim ya da kisilere ¢esitli ddiiller verilebilir. Kigilerin ddiillendirilmesi; yiikseltme ve
para ddeme seklinde olabilir. Boliimlerin odiillendirilmesi ise, gergeklestirdikleri maliyet
azaltiminin parasal tutarimi bir kismmni o boliimde galisanlarin tiimiine egit bir bigimde

dagitilmasiyla olur.

Odiillendirme sisteminin her zaman parasal olmasi gerekmez. Ornegin, ilgili personele

otelin restoraninda bedava aksam yemegi, isletme miidiiriiyle birlikte 6gle yemegi veya
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personel gecesi yapmak gibi parasal olmayan fakat tesvik edici faktdrler uygulanabilir.

3.2.1.4 Maliyet Azaltimi Amaciyla Kullanilabilecek Ydntem ve Tekniklerin

Analizi

Genis anlamda maliyet azaltum, isletme faaliyetleri sonucunda olugan tiim maliyetlerin
azaltimim igerir. Maliyetlerin azaltimi “girdi” elemanlarinin bulundugu iiretim kademelerine
ya da niteligine gore, isgiiclinii, zamani, parayi, teknolojiyi, makineleri vb. iiretim faktorlerini
en ekonomik bir bi¢gimde kullanmayi; etkin planlama ve kontrol sistemlerinden yararlanmay1
gerektirir. Bu nedenle maliyet azaltimimnin, yonetim siirecinden ayr1 olarak diisliniilmemesi
gerekir. Ciinkii genis anlamda maliyet azaltimi, ySnetsel yaklagimlar ve tekniklerin birlikte
diigiiniilmesini ve uygulanmasini zorunlu kilar. Bu teknik ve yOntemler asagidaki sekilde

siralanabilir;>

1- Sagduyu Teknikleri

Birgok alanda maliyetleri azaltma yalmizca iyi bir muhakeme ve sagduyu kullanmak

suretiyle elde edilebilir.
2- Hevristik Teknikler

Bunlar belirli matematiksel modele dayanmaksizin gelistirilmis yontem ve
tekniklerdir. Bu yontem ve teknikler, igletmede elde edilen deneyimlerini, analizi,
degerlendirilmesi ve sistematize edilmesiyle ortaya g¢ikmislardir. Yoneticiler tarafindan

kolayca anlagilip etkin bir sekilde uygulanabilir. Bu tekniklerden bazilar: gunlardir:

- Is etlidii, deger analizi, maliyet-fayda analizi, neden-sonug iliskisi (kilgik diyagramu),
yonetim muhasebesi analizi, sifir hata programi, yerlesim diizenlemesi, igletmede mevcut

metotlan analiz etme ve degerlendirme, tam zamaninda iiretim sistemidir.
3- Yoneylem Arastirma Teknikleri

Yoneylem arastirma teknikleri, bir amaca ulagmak igin yapilan ugrasilarla ilgili birgok
fikir 6ziinii igeren kesin ve bilimsel bi¢imde belirtilmis matematiksel modele dayanan sistem

ve yontemlerden olugmaktadir. Yoneylem tekniklerinden bazilar1 sunlardir:

3 Orhan Elmact, a.g.e., ss.31-34.
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- Girdi-¢1kt1 analizi, rasyo analizi, is degerlemesi, risk analizi, hareket analizleri, is
basitlestirme, standartlagtirma, duygusal programlama, dinamik programlama, benzetisim
(simiilasyon) teknifi, uyum teorisi, liretim planlamasi, {iretim kontrolii, kalite kontrolii,
verimlilik kontrolii, nakit kontrolii, standart maliyetleme ve biitgesel kontrol, sifir bazli biitge,

tesvik edici licret sistemleri, egitim teknikleri, ve sebeke analizidir.

Maliyet azaltma programinm uygulanmasinda kullamlan yontem ve teknikler

¢ogunlukla bilgi toplama ve ig etkinligini arttirma amacina ySneliktir.

Soézkonusu tekniklerin birgogu endiistri mithendisligi, yonetim bilimi ve ayrica egitim
programlari literatiiriinde oldukga genis bir sekilde anlatilmaktadir. Biz burada &zellikle
maliyetleri azaltan ve ayni zamanda verimliligi arttiran tekniklerden bazilarim kisaca

agiklayacagiz. |
3.2.1.4.1 Is Etiidii

Isletmelerde isgiicii 6nemli bir maliyettir. Buna bagli olarak isgiicli kontrolii ayr1 bir
onem arzeder. Isgiicii kontroliiniin baglangict istihdam ve personel politikalarmm
belirlenmesidir.>** Personel politikasini sekillendirmede baslangi¢ adimlarindan ilki yapilacak
her bir is ¢esidi ile ilgili ig etiitleri yapilarak gerekli is tariflerini gelistirmek, is 6lglimii ve is

basitlestirme ¢aligmalarini bagariyla uygulamaktir.

Is etiidii, personelin galigmasini incelemek ve verimini etkileyen faktorleri belirlemek
icin ¢ok az bir sermaye yatirimi ile veya hi¢ sermaye yatirimi yapmaksizin, isletmede var olan

islemlerin, siireglerin ve ¢alisma yontemlerinin sistematik bicimde analiz edilmesidir.

Is etiidiiniin temel amaci, igletmedeki her tiirlii firetim kaynaklarinin (makine, techizat
ve isgiicliniin) olabildigince yiiksek verimlilikte kullanilmasinda yoneticilere yardimci

olmaktir.3%

Is etiidiiniin temel prosediirii agagidaki gibidir:**

- Etiit edilecek isin veya siirecin segilmesi,

4 Micheal M.Coltman, a.g.e., 5.234.
35 {smet S.Barutgugil, Uretim Sistemi ve Yénetim Teknikleri, s.206.
33 MPM, Verimlilik Yénetimi, MPM Yayini, Ankara, 1992, s.50.
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- Analiz i¢in veri elde edebilmek amac: ile olan biten herseyin dogrudan godzlem

yoluyla kaydedilmesi,

- Gozlemlenen sonuglarin elestirilerek incelenmesi. Bu arada etkinligin amaci,
etkinligin gerceklestirildigi yer, isi yapan kisi, isin yapilmasinda kullanilan araglar gézoniinde

bulundurulmalidir.

- Kullanilmakta olan gergek is miktarinin Slgiilmesi ve bu igin yapilmasi i¢in “standart

zaman”m hesaplanmasi,

- Mevcut is yontemlerinin gelistirilmesi ve bu yeni yontem igin gerekli is zamaninin

belirtilmesi,
- Yeni yontem ve i§ zamaninin standart uygulama olarak kabul edilmesi,
- Yeni standart uygulamanin uygun kontrol yntemleri ile siirdiirtilmesi

Bu agamalarmn incelenmesinden de anlasilacagy gibi is etiidii, temelde metot (hareket)

ve is zaman 6l¢iimii tekniklerinden olugmaktadir.
1. Metot Etiidii

Metot etiidii (genellikle hareket etiidii olarak da adlandirilir) daha kolay ve daha etkin
i yontemlerinin gelistirilip uygulanmas: ve maliyetlerin azaltilmas: igin mevcut galigma
bigimlerinin incelenmesidir. Mevcut hareketlerin analiz edilmesi amaciyla yapilan bu
caligmalar; is slireglerinin ve iglemlerinin, mutlak yerlesim planlarinin, techizatin ve diger
ekipmanm iyilestirilmesinde kullanilir. Ayrica, personel ¢abalarmm ve yorgunlugunun,
kullandan yiyecek malzemesi miktarinin, makinelerin ve isglicliniin azaltilmas: ile fiziksel
kosullarin ve galisma kogullarinin gelistirilmesini de saglar.

2. Is Olgiimii

Metot etiidii ve ig Olglimii birbirine g¢ok baglidir. Metot etiidii, iglemin kapsaminin
azaltilmasiyla ilgilenir. Is 8l¢iimii ise, metot etiidii ile belirtilen is kapsamina dayanarak etken
olmayan siirenin incelenmesi, azaltilmas: ve islem i¢in standart zamanlarm konmasi ile
ilgilenir.*®” Hangi ise ne kadar zaman ayrildig1 ise standart zaman ¢izelgeleri olusturularak

kontrol edilir.3®

Her islem ve hizmet siireci, i Olglimlerini ve standartlarin incelenmesini

37 Meral K.orzay, Konaklama Endﬁstrisinde; Is Verimliligini Etkiliyen Faktorler, Dogentlik
Tezi, Ege Universitesi, Isletme Fakultesi, 1zmir, 1978, 5.282.
3 Mahmut Tekin, Uretim Y&netimi, Ar1 Ofset Matbaacilik, Konya, 1996, s.163.
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gerektirmeyebilir. Sadece problem yaratan iglevleri, is siireglerini belirleyip lizerinde inceleme

yapmamiz gerekir.*>

Isletmenin yiyecek {iretiminde isle ilgili problemin varligim vurguluyan isaretler

sunlardlr:34°

- Geri kalan islerden arta kalan sorunlarin fazlalasmasi,

- Yiyecegin {iretilmesinde gecikmeler ve devamli miidahalelerin ¢ogalmasi,

- Isle ilgili fazla mesailerin artmast,

- Zaman, yer, donatim ve personel kayiplarmnin ¢ogalmasi,

- Yiyecek iiretim maliyetlerinin devaml: standartlarin tizerine ¢ikmaya baglamasi,
- Miisteriden ve personelden sikayetlerin artmasi,

- Personel devir hizinin ve devamsizlik oranlarmin yiikselmesi,

- Makine ve teghizatin normal fiziksel hareketler ile ulasilamayacak yerlere

yerlestirilmis olmas,

- Fazla ylirlime, egilme, uzanma gibi iiretken olmayan yorucu is hareketlerinin sonucu

personelde bezginlik ve yorgunluk hissinin yogunlagmasi

Is slglimii mutfak departmaninda yiyecek {iretiminin yapilabilmesi igin gerekli zaman
standartlarinin  belirlenmesinde de kullamilir. Bunun sonucunda is zaman olglimii yiyecek

iretiminde asagidaki konularda fayda saglar:
- Siparis edilen yiyeceklerin hazirlama ve servis siiresinin belirlenmesini,

- Mevcut isle ilgili en az zaman alan alternatif yontemlerin etkenliginin

kargilastiriimasini,
- Takim halinde galigan mutfak ve servis personelinin ig yiikiiniin dengelenmesini,

- Mutfakta, bir kisinin ¢aligtirabilecegi veya izleyebilecegi makine, alet ve teghizatin

sayisinin belirlenmesini,

- Belirlenmis zaman standartlari sayesinde yiyecek iiretim planlamasmna temel

olugturacak bilgilerin saglanmasini,

3% Meral Korzay, a.g.e., s.285.
340 a.g.e., s.286.
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- Makine, alet ve isgiicii performansi igin standartlarin belirlenmesini,

- Ucret maliyetlerinin kontrolii ve standart maliyetlemeye temel teskil edecek bilgilerin

toplanmasini,

- Personelden kaynaklanan zaman kaybimi 6nleyici ig planlarinin yapilmasi igin,
gerekli verileri saglamaya yarar.

Personelin is 6l¢iimiine kars1 direnmeleri ise, agagidaki nedenlerden kaynaklanabilir:**!

- Ogzellikle yashi ve nitelikli personel, yaptiklari islerin bir bagkas: tarafindan
Ol¢iilmesine tahammiil g6steremezler,

- Birgok personel zamanlamadan hoslanmaz,

- Is 8l¢iimii sonucuy, issiz kalmaktan ya da bagka bir béliime gegirilmekten korkarlar.

Yukaridaki olumsuz sonuglarin giderilebilmesi igin 6ncelikle iist kademe yOneticilerin,
daha sonra alt kademe personelin, is 6l¢limiiniin degerine inandirilmalar1 ve onlarin desteginin
alinmas: gerekir.

Is 6lglimii uzmani g¢aligmalarinda bagariya ulagmak istiyorsa, ozellikle mutfakta
ageibagt ile ¢ok iyi bir diyalog kurmak ve onun direncini yenmek zorundadir. Mutfak
personeline en yakin amir aggibasi ve onun yardimcilari oldugundan asgibasinin tutumu,
mutfak personelini etkiler. Eger aggibasi, is 6l¢limiiniin sagmaligma inaniyorsa ve personeline
de bu diigiincesini aktarmigsa, i 6l¢limii uzmaninin personelden saygi grmesi zorlagacak ve
isteklerinin personel tarafindan yerine getirilmesi gliglesecektir.

3. I's Basitlestirme

Isi bilfiil yapan kisinin onu en iyi gelistirebilecek kisi oldugu diisiince temeline
dayanir. Zaman etiidii, ig 6l¢limii ve metot analizi konusunda galigan bir uzmanlar toplulugu
yerine, personeli kendi igleri konusunda yaratici bir diiglinmeye sevkedecek bigimde tegvik
edilmesi daha iyi sonuglar verebilir. Boylece yapilan is daha az g¢aba harcanarak, personeli

yormadan, en kisa yoldan gerceklestirilebilir.
3.2.1.4.2 Maliyet Azaltma Alanlarimin Kontrol Listesi ile Belirlenmesi

Bu yontem, {iriintin maliyetini olugturan tiim faktrlerin ayrintili bir sekilde saptandig:
ve saptanan maliyet unsurlarmi azaltabilecek ipuglarinin belirlendigi ve uygulamaya

konuldugu galigma listesidir.

3 Hikmet Timur, {3 Ol¢timii Is Planlamasi Verimlilik, Tiirkiye ve Orta Dogu Amme idaresi,
Enstitilsti Yayinlari, No: 207, 1984, Ankara, s.41.




177

Maliyetleri azaltma amacina yodnelik olarak hazirlanan kontrol listeleri (Sekil 7)deki

akig semasina da uygun olarak agagida goriilen agamalardan gegilerek hazirlanr:**

- IIk 8nce toplam maliyeti olugturan kalemler ve toplam maliyet igindeki paylari

belirlenir. Bunlarla ilgili tablolar diizenlenir.

- Hazirlanan tablolardaki tiim maliyetleri ayni anda analiz etmek olanaksiz
olacagindan, maliyet azaltiminda isletmeye en fazla yarar1 saglayacak maliyetleri ele almaktan

baslanur.

- Bu agamada oncelikle tespit edilmis olan maliyeti olugturan faktdrlerin tam olarak

belirlenmesi gerekir.

- Maliyet fakt6rlerinin belirlenmesinden sonra, bu faktdrlere uygulanacak analizde

hedef dogru saptanmalidir. Ornegin; miktar ve fiyat azaltilirken verimlilik arttirilmas1 gerekir.

- Maliyet fakt6rlerinin analizi asamasinda, analizi yapan kigi yada grup, maliyet
faktoriini her yoniiyle tanimali ve bilmelidir. Aym1 maliyeti olusturan farkli maliyet

faktorlerinin analizini, farkli kisi ya da gruplar yapabilir.

- Analizden sonra ya da analiz sirasinda, hedefe ulagmamizi saglayacak noktalar
belitlenerek siraya konulur ve daha sonra kontrol listesi diizenlenir. Ornegin; maliyet
faktorlerinden biri verimlilik ise, hedefimiz verimliligin yiikseltilmesi olacaktir. Bunun igin
de, verimlilik faktSriinii iye bilen kisilerin konuyu analiz etmeleri ve buna gére verimliligi

yiikseltebilecek noktalarin belirlenerek, kontrol listelerinin hazirlanmas: gerekir.
- Kontrol listesinde yer alan soru ve Oneriler; ayrintili bir bigimde analiz edilerek

uygulama olanag1 olanlar segilerek fizibilite ve projeleri yapulir.

- Bu agamada diigiiniilen 6nlemler alinir ve projeler uygulanur.

- Son agsamada, uygulama sonuglari planlanan durumla karsilagtirilarak azalan

maliyetler belirlenir.

Ayrica, azaltilan maliyetlerin zaman igerisinde tekrar kendiliginden yiikselebilecegi ve
azaltidigi  sanilan maliyetlerde halen bir azalma potansiyelinin  bulunabilecegi

unutulmamalidir. Bu yilizden maliyet azaltma ¢aligmalarinin siirekliligi esastur.

32 Orhan Elmaci, a.g.e.,'s.97.
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Sekil 9 Kontrol Listesinin Hazirlanmasina Iliskin Akis Semas:

TOPLAM MALIYETIN ANALIZ]
1- Toplam maliyeti olugturan unsurlar
2~ Unsurlarin toplam maliyet igindeki Paylar:

v

|

HANGI MALIYET-
LER ONCE INCELENIRSE AZAMI
YARAR SAGLANIR

|

ONCELIKLE, INCELENECEK MALIYETLERIN
BELIRLENMESI

|

HER BIR MALIYETI OLUSTURAN FAKTORLERIN
BELIRLENMESI

A 4

HER BIR MALIYETI OLUSTURAN FAKTORLERIN
BELIRLENMES] MIKTAR FIYAT VERIMLILIK

.~y -

HEDEF: HEDEF: HEDEF:
MIKTAR NASIL FIYAT NASIL DUSER? VERIMLILIK NASIL
AZALIR? ARTAR?
1 v~ A
MIKTAR ANALIZI FIYAT ANALIZ] VERIMLILIK
ANALIZ]

KONTROL LISTELERININ HEDEF
DOGRULTUSUNDA CIKARILMASI

|

KONTROL LISTELERININ AYRINTILI INC. ve
UYGULANABILECEK KALEMLERIN BELIRLENMESI

1l

UYGULAMA

!

UYGULAMA SONUCLARIN KONTROLU VE
AZALAN MALIYETLERIN BELIRLENMESI

v

Kaynak: Orhan Elmaci, a.g.e., s.98(E.Burton Lipman, Successful Cost Reduction and Control
The Probe Systematics Approach, 1978, s.113’den alint:.
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3.2.1.4.3 Maliyet-Fayda Analizi

Maliyet-fayda analizi, dogrudan para cinsinden 6l¢ililemeyecek fayda ve maliyetleri de
hesaba katarak, belirli bir projenin faydalarinin maliyetlerine oranin belirlemede kullanilan
giiclii bir verimlilik arttirma teknigidir. Bu teknik ayn1 zamanda yiyeceklerin en ucuz iiretim
yollarinin bulunmasinda veya belli bir harcama diizeyi ile miimkiin olan en yiiksek degerin

elde edilme yollarnm belirlenmesinde de kullanlabilir.*3

3.2.1.4.4 Deger Analizi
Deger analizi bir iirlindeki veya hizmetteki gereksiz maliyetlerin belirlenmesi ve

ortadan kaldirilmasi amaciyla, iiriinlin malzemesi, {iretim siireci ve Ozellikle de {iriinii

olusturan bilesenlerin her birinin {iriiniin degerine katkis1 agisindan analizidir.3*

Deger analizi, lirlin veya hizmetin kalitesini bozmadan degerini arttiran; ayn1 uygulama

basarisint daha diisiik maliyetle elde etmeyi amaglayan bir yaklasim tarzidir. >*

Bu yontem bir taraftan yeni tasarimi gelistirmeyi, diger taraftan da mevcut tiretim

maliyetlerini azaltmayi amaglamaktadir. Deger analizi ¢alismalari ile yiyecek maliyetlerinin

azaltilmasinda asagidaki konular iizerinde durulmalidir:**6

- Yiyecek liretim islemlerinin basitlestirilmesi,
- Yiyecekteki gereksiz garnitiirlerin ortadan kaldirilmasi,
- Alternatif yiyecek hammaddelerinin ikamet edilmesi,

- Alternatiflerden hangisi deger ile maliyet arasinda en biiyiik farki yaratmaktadir,

belirlenmesi,
- Standart yiyecek hammaddesi ve malzemelerinin kullanilmasi,

- Standart tiretim yontemlerinin kullanilmass,

5 MPM, Verimlilik Y&énetimi, s.165.

* MPM, Verimlilik Yénetimi, s.166.

345 Ismet S.Barutgugil, Uretim Sistemi ve Yénetim Teknikleri, s.233.
38 a.g.e., 5.233°den uyarlanmistir.
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- Yiyecek ¢esitlerinin akilc1 bir bigimde azaltilmas,
- Diigiik maliyetli iiretim siireglerinin ikame edilmest,
- Satmalinan yiyecek maddelerinin akilc: bir bigimde azaltilmasi
- Yiyecek maddesi fire ve kayiplarinin ortadan kaldirilmas: gerekir.
3.2.1.4,5 Kalite-Maliyet iliskisi

Turizm sektdriinde 6zellikle son 15-20 yilda 6nemli tiiketici egilimlerinden biri
“kalite” arayis1 olmustur. Isletmelerde ulusal veya uluslararas: pazarlarda rekabet giiciiniin ve
rekabet kavramimin énem kazanmasinin temel sebebi kaliteli yiyecekler ve hizmet {iretimidir.

Hatta iriin ve hizmetin kalitesi ¢ogu zaman fiyattan daha fazla 6nem kazanmustir.

Rekabet giiciinii belirleyen faktorlerin temelinde ise, kalite ve verimlilik yatar. Bu
7

durum meveut tiretim faktorlerinin daha etkili kullaniimasini gerektirir.>*

Kalite, tiretimin tek asamasinda olusan bir sonug degildir. Tipki1 bir zincirin halkalar:
gibi yiyecek iiretim siirecinin her asamasinda birbirine eklenen iiretim faaliyetleri, servise
hazir yiyecégin kalitesini meydana getirmede ayni derecede bir neme sahiptir. Bu zincirin

halkalarindan bir tanesi zayifsa tiim zincir kopar.

Her siireg, her faaliyet, her kisi, her boliim yiyecek hizmetinin {iretilmesinden ayni
derecede sorumludur. Kalite, kuvvetli bir zinciri olustururken maliyet ise, iiretim kaynaklarimi

en etkin ve verimli kullanarak {iretimi minimum maliyetle gergeklestirmektir.

O halde kalite gelistirme ve kontrol amaciyla uygulanan ydntemlerin benzemelerini,

yiyecek maliyetlerini azaltma alaninda da uygulayarak ve etkin sonuglar almak miimkiindiir.

Yiyecek hizmetlerinde kalite; tiiketicinin belirli yiyecek gereksinimlerini, yeterli ve

doyurucu bir bigimde kisinin beklentileri dogrultusunda karsilayan yiyeceklerin ve hizmetlerin

6zelliklerini ifade eden bir kavramdir.>*

%7 Uzeyme Dogan, Verimlilik Analizleri ve Verimlilik Ergonomi Iliskileri, izmir, 1987,
5.35
% Engin Taskin, a.g.e., 5.272.
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Giiniimiizde yiyecek hizmetlerinde kalite anlayisina tig boyut hakimdir. Bunlar; iretim
Oncesi agamada kalite, tiretim agamasinda kalite, ve tiretim sonrasi (servis) asamasinda kalite

olarak sayilabilir.**°

Yiyecek hizmetlerinin iiretim 6ncesi agamada kalite; (yiyecek iiretiminin planlanmasi,
standart regetelerin hazirlanmasi, kaliteli yiyecek malzemelerinin satin alinmasi, kalite dizayn
vb.), hizmetin {iretimi asamasindaki iglemlerinin kalitesi (yemek hazirlanirken uygulanan
kalite -sanitasyon kosullari, kullamlan malzeme ve ekipman kalitesi vb), hizmetin sonug
olarak kalitesi (yemegin pigmis halinin kalitesi, tadi, gériiniisii, besleyici degeri vb) ve genel
olarak igletmenin biitiinii icerisinde kalite hakkindaki felsefe olarak siralanabilir. Bunlardan en
Snemlisi, igletmenin toplam verimliligini dogrudan etkileyen isletmenin bir biitiin olarak

kalite hakkindaki felsefesi olan boyuttur.°

Verimliligi saglamak i¢in tiretim faktorlerini en etkin ve en etkili kullanacak iiretim
faktorii ise insan giiclidiir. Otel isletmelerinde yiyecek hizmetinde kalite y&netimi,
uygulamalarinda hizmetin temel bilesimi olan insan unsuru goéz Oniine alinmadan sadece
yiyecek malzemelerinde kalitenin saglanmasi ile hizmet kalitesinin istenilen seviyeye
ulagmas1 miimkiin degildir. Bu yiizden, yiyecek iiretiminde oldugu gibi hizmet iiretiminde de
onu sunan insan kalitesi bliylik 6nem tagimaktadir. Bilyiik 6l¢iide emek-yogun tiretime dayali
olan otelcilik sektoriinde kalite, insan kaynagini en verimli ve en etkin sekilde kullanmakla
saglanabilir. |

Yiyecek hizmetlerinde kalite amaglar1 sSyle siralanabilir:>>!

-Miigteri isteklerinin en iyi sekilde kargilanmast

-Eldeki kaynaklarin en etkin bigimde kullanilmas:

-Pozitif imaj ve giiven kazanma

-Pazar pay1 ve kari arttirma
-Hizmet kalitesinin siirekli olmasi ve siirekli gelismesidir.

Yiyecek hizmetlerinde kalite kontrolii, bir yiyecek ya da hizmetin tiiketicisini tatmin

etmesi ve onun beklentilerini en iyi bigimde karsilamasi amaciyla verilen yiyecegin veya

39 Atilhan Naktiyok, “Toplam Kalite Y6netimi” Standart, Yil: 35, sayi: 414 Haziran 1996,
s.115.

%0 ige Pirnar, “Turizm Isletmelerinde ve Benzeri Kuruluslarinda Verimlilik ve Karlilik”,
Turizm Yilligi, TKB Yayini, Ankara 1994, 5.263.

33! Fatih M:Botsalli, “Hizmet faktdriinde Kalite”, Standart, Y11:35, say1: 411, Mart 1996,
s.112.
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hizmetin {iretim siirecinin her agamasinda stirdiiriilen denetim iglemidir. Bir bagka deyisle,
kalite kontrolii yiyecek veya hizmetin Uretim planlamasi asamasinda belirlenen kalite
standartlarina; tiretim iglemleri bagmnda, dncesinde ve sonrasinda ne dlgiide uyuldugunun
incelenmesi ve g6zlemlenmesi olarak tanimlanir. Kalite standartlart mal ve hizmet tiretiminin
nasil olmas1 gerektigi konularm belirler.>* Kalite kontrolii, sadece iirtinlerin belli standartlar:
kargilamasi anlamina gelmez.353 Kalite kontrolii, talep tahminlerinden iiretim planlamasina,
liretim asamasindan servisine kadar tiim igletme faaliyetlerini igerir. Ayrica, mutfaktaki
aggisindan servis personeline, satinalma memurundan, yiyecek-igecek miidiiriine ve personel

miidiiriine kadar tiim ¢aliganlar ilgilendirir.

Kalite ve kalite kontrolii ile ilgili yapilan ¢alismalar, isletmenin biitiin birimlerini
kapsayacak sekilde yayginlagtirilirsa TOPLAM KALITE KONTROLU olarak isimlendirilir.
Bu durumda kalite kontrolii ile ilgili ¢aliymalara iist ySnetimden en alt kademe personele
kadar herkes katilir.

Toplam kalite yaklagimi sadece iiretilen iiriin ve hizmetlerin degil,bir biitiin olarak
yonetimin verimliligini arttirmayr amaglamaktadir. Toplam kalite yonetiminin en belirgin
ozelligi, tirin veya hizmetin iiretildikten sonra denetlenmesinden ziyade {iretim siirecinin
denetlenmesi ve iyilestirilmesi anlayigina ®nem vermesidir. Isletme {iretim siirecini
iyilestirirse, hatalar ve problemler ortaya ¢ikmadan 6nlenir. Bylece, hatalarin ortaya giktiktan
sonra diizeltilmeleri halinde olusacak maliyetlerden tasarruf edilmis olur.>**

Yiyecek hizmetlerinde toplam kalite yonetiminin yiyecek departmanina saglayacag:
yararlar sunlardir:>*®

-Yiyecek hizmetlerinin kalitesinin yiikseltilmesiyle hatali ve bozuk yiyecek sayist
azalir. Ciinkii,kalite yonetimi anlayisi ile isletmenin tamaminda bir iyilesme sézkonusu olup
tiim hizmetler yiyecek iiretim siirecinin tamaminda kontrol edilir.

-Yiyecek kalitesi ile sikayet sayis1 azalir,

-Miisteri giiveni ve tatmin diizeyleri artar,

-Yiyecek malzemelerinin ve diger iiretim faktdrlerinin etkin bir sekilde iiretime

yonlendirilmesi ile fire ve bozuk yiyeceklerden olugan kaynak israfi ve maliyetler azalir.

352 L awrence L.Bethel, Franklin S. Atwater ve digerleri, Industrial Organization and
Management, fourt edition, Mc Graw-Hill Book Company, London, 1962, s.315.

33 Thomas F.Powers, a.g.e., 5.263.

354 Philip B.Crosby, a.g.e., s.71.

355 Engin Taskin, a.g.m., s.267.
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-Isletmenin yiyecek hizmetlerinde kalite-glivence sistemi kurulur ve yeni miisteriler

edinilir.

-Miigteri sikayetleri ile ¢ok hizli bir sekilde ilgilenilerek bunlarm tekrar olusmasi

engellenir.

-Yiyecek liretim kaynaklarimn etkin kullanimu ile birim tiretim maliyetleri azalir.

-Yiyecek iiretim kapasitesi artar, kisa zamanda daha g¢ok miisteriye hizli servis

yapilabilir.

-Kontrol mekanizmasin olugturan aragtirma ve test maliyetleri diiser,

-Yiyecek liretim organizasyonu igindeki gerek birimler ve gerekse kisiler arasindaki

iligkiler ve bilgi akig1 hizlanarak daha diizenli hale gelir.

-Tiiketici beklentilerine yonelik yiyecek begenilme indeksleri ile ilgili talep tahminleri

hizlanir.

-Isletmenin artan imajiyla, kalifiye mutfak ve servis personeli temin edilmesini

kolaylagtirir.
-Personel ve yonetici iligkilerinin diizenlenmesinde 6nemli rol oynar.

Kalite gelistirme nedeni ile yiyecek gelirlerinin artirilmasi “kalite dizayn” analizini
gerektirmektedir. Kalite dizayn analizi de, kalite gelistirme faaliyetleri yoluyla maliyetlerin

azaltilmasi anlamina gelir.

Isletmelerde belirlenmis kalitede yiyecek Iiiretilmesi,kalitenin iki temel unsuruna

dayanmaktadir. Bunlar;3%

1-Dizayn kalitesi

2-Uygunluk kalitesi

3% Kemal Giiven Giilen, Kalite Kontrol Maliyetleri ve Bir Uygulama Yiiksek lisans Tezi,
Ist.Unv. Sosyal Bilimler Enst. Istanbul, 1989, s.7.
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1-Dizayn Kalitesi

Yiyecek hizmetlerinin, isletme tarafindan diigiiniilen besleyici 6zellikleri yami sira,
lezzet, kalite, yapi, tat, goriiniis, porsiyon biiyiikliigii ve servisi gibi fiziksel 6zellikleri g6z
Ontinde tutularak bu sartlar1 saglayan bir kalite diizeyi aralifinin belirlenmesidir. Bu sartlarin
saglanmasi,isletmenin kaliteye bagli olarak gesitli maliyetlere katlanmasi demektir. Bunu
belirleyen diger etken ise, tiiketici agisindan kaliteye verilen degerdir. Tiiketici yiyecek
ihtiyacinin kargilandigi belirli bir diizeye kadar kalitenin degerini ddemeye hazirdir. Fakat
belirli kalite diizeyinden sonra kalite deZeri tiiketici ihtiyacimn iistiine gikar ve tiiketici bu
degeri karsilamak istemez.>*’

Yiyecek hizmetlerinin iiretimi konusunda tiiketicinin kalite beklentisi ve bekledigi
kalitede yiyecek igin vermeye katlandigi bedelin tespitinde ayrmtili bir tiiketici aragtirmasi
yapilmas: gerekir. Ancak bu durumda miigterinin beklentisine uygun kalite diizeyi

belirlenebilir.
2-Uygunluk Kalitesi

Yiyeceklerin dizayn kalitesi ile belirlenen iiretim spesifikasyonlarina uymayan bozuk
yiyeceklerin toplam {iretime oranlamasiyla belirlenir. Fire, artik, bozuk ve kokulu
yiyeceklerden olugan iiretim kayiplari kendilerine {iretim sirasinda harcanan paranin diginda
da isletmeye cesitli maliyetler yiiklerler. Bunlar ek yiyecek malzemesi, ek ig¢ilik maliyeti,
yeniden elden gegirme maliyetleri, miisteriden gelen sikayetler ve isletmenin sekttrdeki

imajidur.

Son yillarda kalitenin {iretim siireci i¢inde siirdiiriilen faaliyetlerle yaratilabileceginin
anlagilmasindan sonra kalite maliyetlerine iligkin goriisler de degismistir. Yeni sekli ile kalite
kontrolii, liretim sistemlerinin entegre bir pargasi olarak, kalitesiz tiretimi dnleme gorevini
yerine getirmektedir. Artik kaliteyi artirma maliyetlerinden degil de kalitesizligin

maliyetlerinden s6z edilmektedir.*>®

Kalitesizligin maliyet unsurlari da kaynagim {iiretim siirecinin hemen hemen tiim

%7 Engin Tagkin, a.g.m., 5.269,
3% Serdar Tan, Nurettin Pegkircioglu, Kalitesizligin Maliveti, MPM Yaynlar1, No: 316,
Ankara, 1991, s.26.
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asamasindan almaktadir. Kalitesizligin maliyetini aragtirirken bu unsurlarin neler oldugunun
bilinmesi gerekir. Bu unsurlar ayn1 zamanda kaliteyi belirleyen unsurlar olarak kargimiza

(,:1kar.3 >
Bunlar:

1-Onleme Maliyeti:Uretilecek olan yiyeceklerin ve hizmetlerin kalite standartlarindan
sapmalarmin  Sniine gegmek amaciyla siirdiiriilen c¢alismalardir. Onleme giderlerinin
kapsamina, iiretim kontrolii,kalite planlamasi, kalite dizayni, personelin egitimi gibi yiyecek

hizmetlerinde kalite sorunlarinin ortaya ¢ikmasin 6nleyici faaliyetlere iligkin maliyetler girer.

2- Olgme ve Degerlendirme Maliyetleri: Yiyecek hizmet kalitesinin teknik
spesifikasyonlara uygunlugunun 6l¢timiinii olugturan maliyetleridir. Bunun kapsamina yiyecek

iiretim siirecindeki dolayl1 ve direkt is¢ilik maliyetleri girer.

3- Basarisizlik Maliyetleri: Yiyecek hizmet {iretiminin kalite siirecinin herhangi bir
agamasinda kalite hedeflerinden ve kalite standartlarindan sapmalarin yol agtig1 maliyetlerdir.
Bunlar;yiyecek iiretimiyle ilgili tiim isletme kayiplarmi(fire ve bozuk yiyecek tiretiminden
olusan;servise sunulamayacak yiyecekler ile bozuk olarak alnmis iadesi yapilan yiyeceklerin

nakliye, depolama, gibi satig 6ncesi hizmetlerini) kapsar.

Kaliteli yiyecek tiretiminin gergeklestirilmesine iligkin biitiin bu faaliyetler yiyecek
{iretiminin kalite siirecinin her agamasmn degerlendirilmesinde bir 8l¢iidiir. Ileriye yonelik

kalite planlamalar: ve diizeltici kararlar alinmasinda bir temel olugsturur.>®

Kalite maliyetleri, bizim kaliteye acik¢a para harcayip harcamadigimizi gérmemizi
saglar. Otel isletmelerinde yiyecek hizmetlerinde toplam kalite maliyetlerinin nerede
azaldifini inceleyip fire, artik ve bozuk yiyeceklerden olusan iiretim kayiplarini bilmek,
bunlarin nedenlerini tespit etmek ve onleyici tedbirleri almak zorundayiz. Isletmelerin bir
¢ogunda yiyecek iiretiminde az veya g¢ok fire ve kayiplar vardir. Bunlar ¢ogu kez iiretim

siirecinin kaginilmaz bir olgusudur.>®!

Ayrica is akiginin sebep oldugu ve organizasyonun yeterli diizeyde ve diizende

% a.g.e., 5.28.
% Engin Taskin, a.g.m., s.272.

%! a.g.m., 5.273.
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olmayigindan kaynaklanan kayiplar da vardir. Bu kayiplar ve zararlar isletme yiyecek
maliyetlerini arttirirlar. Artiglar bazi hallerde satis fiyatina yansitilabildigi gibi bazen de fark
edilemedigi i¢in satis fiyatim gizlice diigtiriirler. Béylece yiyeceklerin {iretim kayiplari,kaliteli

yiyeceklerin {iretim maliyetlerini de artirmis olurlar.
3.2.1.4.6. Verimlilik Kontrolii

Iletisim ve teknolojinin dev adimlarla gelismesi tiiketicilerin en ucuza en
miikemmelini talep etmeleri sonucunu da beraberinde getirmistir. Geligmelerin siir
tammmadifn glinlimiiz  kogullarinda rekabet Ustiinligii verimliligi arttrmak suretiyle

saglanabilir. Uzun dénemde bunun uygulamadaki goriintimii iki sekilde olabilir:
-Aymn kalitedeki {irlinii piyasadaki benzerlerinden daha ucuza sunmak,
-Piyasadaki benzerlerinin fiyatina daha kaliteli {irlinler sunmak.

Isletmelerin basarisizliklar1 her zaman imkansizliklarla agiklanamaz. Isletmeyi bir

imkanlar yigimi haline getirmek verimlilik artisini saglamak agisindan yeterli degildir.

Isletmede her zaman imkanlar1 yiiksek tutmak da olamayacagma gore,mevcut {iretim

faktorlerinden yiiksek verimi alma mecburiyeti vardir. Bu da iyi bir 8rgiitlenmeyi gerektirir.

Verimlilik genel anlamda,bir mamuliin firetilmesi ya da bir hizmetin sunulmasmda
kullanilan girdilerle ulagilan ¢ikt1 arasindaki iligkidir.*** Bir baska deyisle verimlilik, en kiigiik
¢aba ile en biiyitk ¢ikt1 verecek iiretimin biitiin faktorleri arasindaki denge anlamma gelir. >3
Bu ise, ¢iktt degerini elde ederken kullanilan girdilerin ne dlgtide verimli kullanildifinun bir

gostergesidir.

Verimlilik 6nemli 6l¢iide Srgiit yapisi ve igletme igerisinde gesitli faaliyetler arasindaki
dengeden etkilenir.*®* Eger acik bir orgiit yapis! yoksa, yOneticiler ne yapacaklarindan ziyade
ne yapmak zorunda olduklarini arastirmakla zaman kaybederler. Boylece isletmenin en 6nemli

kit kaynag1 bosa harcanmig olur.

32 Joseph Prokopenko, Verimlilik Yonetimi Uygulamali E]l Kitabi, (Cev: Olcay Baykal ve
digerleri), Ankara, 1992, s.14,

%3 peter F.Drucker, The Practica of Management, Heinemann, London, 1979, 5.57.

% Joseph Prokopenko, a.g.e., s.16.
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Bunun i¢in biz verimliligi sadece biitiin faktorleri etkileyen unsurlar arasinda denge
olarak degil ayni zamanda biitlin faktorleri hesaba katacak amaglari belirlemek olarak

tanimlariz.>%

Cikt1 kalitesini saglamadan ulagilacak verimlilik de hicbir anlam tagimamaktadir.
Dolaysiyla kalitesiz {iretim, mevcut kaynaklarla daha g¢ok {iiretmek yerine, ek kaynak

tiikketimine neden olacagindan verimliligi diigiirmektedir.

Verimlilik yiyecek iiretimi agisindan ele alminca, iiretilmis olan yiyeceklerle yiyecek
tiretiminde kullanilan tiim girdi faktorlerinin birbirine oranidir. Ancak, verimlilik artigini
yalnizca yiyecek iiretimindeki artis olarak degil, ayn1 zamanda mevcut yiyecegi en az masrafla

daha az girdi kullanarak iiretmeyi kapsamaktadir.

Mevcut teknolojiyi, isgiiclinii, hammaddeyi, malzemeyi, enerjiyi, makine ve techizati

ve diger iiretim faktorlerini de en itkili bir gekilde kullanmak verimlilik 6l¢iisii sayilabilir.

Verimliligin Olgiilebilmesi igin ¢ikt1 ile ¢iktnin {iretilmesinde kullanilan girdilerin
miktar ve parasal degerlerinin bilinmesi gerekir. Ol¢tim sonuglarinin degerlendirilmesinde ise,

belirgin veya sayisal olarak ortaya konmus standartlara gereksinim vardir.

Endiistri isletmelerinde standartlarmn saptanmasi nispeten kolaydir. Ciinkii iiretilen
mamullerin derhal dagitilmas: veya satilmasi zorunlulugu yoktur. Uretilen mamuller
stoklanabilir ve boylelikle tiretimin siirekliligi saglanabilir. Fakat yiyecek hizmeti iireten
isletmelerde goriilen hizmetlerin goklugu ve birbirinden farkliligi vardir. Uretimin ve
tiiketimin ayn1 anda gergeklesmesi verimlilik standardinun tespit edilmesini giiglestirir.3%

Standartlarla ilgili énemli bir difer nokta, standartlarin ilgililerce anlagilmasi ve
onaylanmasi gerekir. Amaglara uygun olmayan, gergeklesme olasilii gériilmeyen standartlara
ulagmak ¢ok zordur. Calisanlar standartlarin 6rgiit igin 6nemliligini, iglevi ile etkilegimlerini
bilmelidirler. Gergeklesmesi kuskulu, ¢oziim bekleyen sorunlu alanlardaki hedefler, kigisel

nedenlerle hosa gitmeyen standartlar ¢alisanlarda endige ve korku yaratir.

Standartlarin saptanmasinda kullanilan en yaygin teknik is etiitleridir. Malzeme,

makine, iggiici, enerji vb. girdiler i¢in en saglikli standartlar ig etiitleri ile saptanmaktadir.

365 peter F.Drucker, a.g.e., s.62.
3¢ y1lmaz Benligiray, a.g.e., s.12.
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Genelde herkesge kabul edilmis, verimlilik Slgme sekli yoktur. Isletmeler kendi

yapilarina uygun verimlilik $lgiileri (standartlart) kullanmalidirlar.

Isletmelerde verimlilik 8lgiimii oldukga biiyitk Sneme sahiptir. Glinkli bu Slgtimler ile
isletmede verimlilik kaynaklarini ne derece etkin kullanildigi, kararlarin zamaninda ve dogru

verilip verilmedigi, maliyetlerin azalip azalmadig1 veya aksayan yonler tespit edilebilir.
Verimliligi toplam verimlilik ve kismi verimlilik olarak da 6lgmek miimkiindiir.
1- Toplam Verimlilik

Tiim girdilerde saglanan tasarrufu ve etkenligi Slgebilmek igin kullanilan verimlilige
toplam verimlilik denir. Toplam verimlilik, satis, {irlin, isgiicti, enerji, makine ve sermayenin
verimliligini igine almaktadir. Amag, isletmenin bir biitiin olarak toplam verimlilik endeksinin

gikartilmasidir.*¢’

ToplamtretimMiktar:

Toplam Verimlilik =
ToplamfretimGirdileri

Genel bir degerlendirme yapilirken isletme diizeyinde toplam verimlilik 8lglimiiniin

yararlar1 siurhidir. Yoénetim acisindan hangi béliim, hangi tiren ve hizmet veya diger tiretim

faktorlerinin toplam verimlilik endeksinde artma veya azalmaya neden oldugu énemlidir.
2- Kismi Verimlilik

Kismi verimlilik, Gretilen ¢iktilarin {iretim faktorlerinin tamamna degil sadece bir
tiretim faktorii girdisine veya fonksiyonuna yonelik dlgtimleme oramidir. Kismi verimlilik
oranlari, zaman iginde belirli bir girdi de saglanan tasarrufu Slgme bakimindan yararli
olmaktadir. Kismi verimlilikte hangi faktoriin verimliligini &lgmek istiyorsak, o faktoriin

toplam miktarim kullaninz.

Kismi verimlilik él¢limlemelerinde su oranlar gdzéniinde tutabiliriz.

EldeedilenToplamUretimMiktar:
UretimSwrasindaHarcananlsgiiciiMiktar:

Is giiclt Verimliligi=

367 zuhal Akal, Toplam Kalite Ydnetimi, Performans Ol¢me ve Degerlendirme Sistemleri
MPM Yayinlari, Ozel say1, 1995, s.96.
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. T EldeEdilenToplamUretimMiktar:
Makine Verimliligi=—
UretimSiresundaHarc nanMakinaSaatMiktar:

Mal H dd o lilizi EldeEdilenToplamUretimMktar:
alzeme (Hammadde) verimliligi o — Y-

Enerii Verimlilizi EldeEdilenToplamUretimMiktar
igi=—
nelgr ven &t UretimSirasindaHarcananEnerjiMiktar:

Kismi verimlilik Slgiilerine baktigimizda hizmete dayanan konaklama endiistrisinde
pay ve paydalart saglikli saptamanin gii¢ oldugunu goriiriiz. Yiyecek liretiminin yer aldig
mutfakta malzeme ve iggiicii verimliligini saglikli olarak saptama olasilig1 vardir. Ancak, ayni
dlglimii makine ve enerji verimliligi i¢in saglayabilmeniz giigtiir. Ciinkii yemek hazirlama ve
pisirme siirecinde gesitli makine ve enerji giicli kullanilir. Dolayisiyla ile zaman ve hareket

incelemesi yapmadan makine ve enerji kullanim stirelerini saptamak gligtiir.

Verimlilik l¢timlemeleri sadece igletme iginde yapilsa dahi objektif bir degerlendirme
sadece bu analizlerle olanak dahilinde degildir. Is ve isletme verimliligini 6lgtimleyebilmek

icin benzeri gevre isletmelerle karsilagtirmali analizlere gereksinme vardir.

3.2.2 Maliyet Azaltma Cabsmalari ve Programimmm Hazirlanmasma Iliskin
Ayrintili Arastirma

3.2.2.1 Uygun Maliyet Azaltma Projelerinin Se¢imi

Maliyet azaltma komitesi potansiyel maliyet azaltma alanlarini analiz eder. Komite
daha sonra, bu alanlara iligkin olarak hazirlanan projenin gegerli olanlarina dncelik tanir. Daha
sonra her bir proje-i¢in ayr1 olmak tizere, projenin bilyiikliigline gore proje sorumlusunu veya

sorumlularin belirler.

Maliyet azaltma komitesinin, proje sorumlusu ya da grubu ile birlikte projeyi baglangi¢
ve bitig tarihi ile birlikte kapsamli bir gekilde tanimlamasi1 gerekir. Aksi taktirde projenin
basarisizlig1 beklenen kérlarin ortadan kaybolmasina, artan maliyetler ve gecikmeler nedeniyle
368

ugranan kayiplar veya 6denen tazminatlar, isletmenin zarar etmesine yol agar.”® Ornegin,

yiyeceklerin {iretiminden sonra sunumu agamasinda servis personelinin isgilik maliyetlerini

38 jsmet S.Barutgugil, Uretim Sistemi ve Yonetim Teknikleri, s.236.
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azaltim projesi, ayrintili bir sekilde tanimlandiktan sonra projenin uygulama alanindaki
mevcut durumlarinin Slgtilebilir birimlerle belirlenmesi gerekir. Bundan sonraki agamada,
uygun maliyet azaltma teknik ve yontemleri (ig-zaman-hareket analizleri, is basitlegtirme,
maliyet deger ve fayda analizleri, kalite ve verimlilik analizleri vb.) belirlenerek, bunlarin
uygulanmasi sonucunda elde edilecek azaltim miktarlari tahmin edilir. Tahmin yapilirken
mevcut durumun belirlenmesinde kullanilan birim ve esaslarmn kullanilmasina dikkat
edilmelidir. Olgii standartlarmin olmamasi; karsilagtirmalarn  yapilmasmi ve azaltim
miktarlarimin  hesaplanmasim olanaksizlagtiracaktir.>® Tahmini azaltim miktarlan yeterli
diizeyde olan projeler i¢in, fizibilite hazirliklarina baglanir. Proje takip ve kontrol agamasima
gelindiginde, maliyet azaltma komitesi ayda bir ya da daha sik toplanarak, aylik gelisme

raporlarini analiz eder ve proje sorumlusuna gereken yardimlari yapar.

Maliyet azaltma projeleri, gelisme projeleri oldufundan gelismenin neye gore
Olglileceginin de karsilagtirilmas: gerekir. Standart maliyet sistemi uygulayan isletmelerde
biitge standartlar1 en iyi temeli olugturur. Onceden saptanmus standartlar bulunamadiginda,

gecmis yillarin fiili ortalamalari temel alinir.

Maliyet azaltma projelerinin yatirim durumlarma gore siniflandirilmasi ise, su sekilde

yapilmaktadr. 37°

- Yatirim Gerektirmeyen Projeler: Bu projeler, ya hi¢ bir yatirimi zorunlu kilmaz, ya
da yatiim tutarlar1 6nemsenmeyecek kadar kiigiiktiir.(is hareket-zaman ve ig basitlestirme

caligmalari)

- Yatiim Gerektiren Projeler: Bunlar sadece maliyet azaltmak amacryla yapilan

yatirim projeleridir.(Yeni makine, teghizatin alinmas: gibi)

- Yatirimi Yenileme Amaci ile Yapilan Projeler: Mevcut bir sistemin ekonomik ya da
teknik Omriinli doldurmasi nedeniyle yenilenmesi gerektiginde yenilenecek sistem
maliyetlerde bir azalma meydana getirebilir.(Mevcut makine ve teghizatta bir takim teknolojik

yenilestirme galigmalarinin yapilmasi)

- Yatrim Bagka Amagla Yapilan Projeler: Bu projeleri teknolojik zorunluluk,

darbogaz giderme, kaliteyi yiikseltme giivenlik vb. nedenlerle yapilan ve maliyet azaltma

% Orhan Elmaci, a.g.e., s.103.
30 a.g.e., 5.110.
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amact almasa bile beraberinde maliyetlerde azalma meydana getirebilen yatirimlardir.
(Isletmeye yeni kontrol boliimlerinin kurulmasi, kontrol gorevlilerinin almmast,

bilgisayarlarin alinmasi kapasite arttirma ¢aligmalar1 vb.)

- Yaturimu Gerektiren Birlesik Projeler: Bunlar hem maliyet azaltmaya, hem de bagka
amaglara yonelik projeler olup, maliyet, azaltma giicii olmadan kesinlikle uygulanamazlar.

(Yiyecek hizmetlerinde kalitenin arttirilmasi bu amagla yapilan yatirimlara yoneliktir.)
3.2.2.2 Maliyet Azaltma Programinin Uygulamaya Konmasi
3.2.2.2.1 Maliyet Azaltma Programinin Degerlemesi ve izlenmesi

Maliyet azaltma galigmalarina ySnelik programin hazirlanmasina iligkin 6n ve ayrintili
aragtirmadan sonra maliyet azaltma programundan sorumlu Kkomite, maliyet azaltma

programini uygulamaya koyar.

Maliyet azaltma programmm degerlemesi, maliyet azaltma ilkeleri 1s1ginda yapilir.
Maliyet azaltma ilkeleri, maliyet azaltma programimnmn amaca ne oranda hizmet ettigini

yansitan temel gostergelerdir.

Maliyet azaltma programi uygulamaya konduktan sonra, sadece maliyet azaltma
programinin deerlemesi ile yetinilmemelidir. Bunun yaninda, maliyet azaltma programinin
etkinligini stirekli kilmak igin, program siirekli ve diizenli olarak izlenmelidir.
Unutulmamalidir ki, azaltilan maliyetlerin  zaman igerisinde tekrar kendiliginden
yiikselebilecegi ve azaltildign sanilan maliyetlerde halen bir azalma potansiyelinin

bulunabilecegidir.

3.2.2.2.2 Uygulamada Maliyet Azaltimina Dahil Edilebilecek ve Edilemeyecek
Giderler

Maliyet azaltma programmin uygulamaya konmasinda karsilagilabilecek sorunlari ve

¢0ziim Snerilerini, agagidaki sekilde siralamak miimkiindiir.>”!

- Higbir projeye bagli olmaksizin, kendilifinden azalan maliyetlerin (talep artigi,
kapasite kullanmmmnin artmas), zamanla tecriibe ve bilgi gereksinimi, daha iyi isletme

kosullarinin saglanmas: gibi) maliyet azaltma degerlemelerinde dikkate alinmamasi gerekir.

Ma.g.e., ss.111-112.
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- Maliyet azaltma programinin uygulandif1 bir alanda, maliyet kalemlerinin bir kismi
ya da tiimii azalacag1 yerde artabilir. Bu durumda; maliyetlerdeki artis projeyle ilgiliyse,
zararlarin maliyet tasarruflarindan diigiilmesi gerekir. Maliyetlerdeki artiy proje ile ilgili

degilse, zararlarin hesaba katilmamasi, sadece azaltimlarin hesaba katilmas: gerekir.

- Maliyet azaltma projeleri ile saglanan tasarruflarin bir kisnu ya da tamami isletme
yerine miigteriye katki saglayabilir. Bu durum da projeler, maliyet azaltma projesi olarak
kabul edilmekle birlikte, miigteriye intikal eden tutarin, igletmenin genel azaltim tutar iginde

yer almamasi gerekir.

- Isciliklerdeki maliyet tasarrufu; kadrodaki azalma, veya kadronun aymi kalmasina
karsin imalattaki artig, kadrodaki artiga kargin igletme digina 6denen (ekstra personel) ig¢ilik
ticret tutarlarmin azalmasi ile saglanir. Bir kadroyu ortadan kaldirmayacak derecede saglanan
ig¢ilik tasarruflary; imalatin artmadigi, fazla mesailerin ya da digariya 6denen is¢ilik {icretinin
azalmadig durumlarda dikkate alinmaz. Ayrica bir kadro azalmasim gerektirecek kadar ig¢ilik
tasarrufu saglandiginda, kaldirilan kadroda bulunan personel, o kadrodan {icret ya da maag
almaya devam ediyorsa, saglanan bu tasarruf iggilik maliyet azaltiminda gosterilmemesi

gerekir.

- Kapasite artisgindan kaynaklanan maliyet azaltimlari mamul maliyetinin
hesaplanmasinda dikkate alinmaz. Oysa verimlilik artisi saglanarak {iretim miktar

arttirildiginda maliyet azaltimi olarak hesaplara gegirilebilir.

- Satinalma yada digariya imal ettirme gibi durumlarda, en ucuz teklifin bulunmasi ve
bu teklifin kabul edilerek hammadde ve malzemenin satinalinmas: maliyet azaltimi olarak
degerlendirilemez. Ote yandan, kullanilan bir malzeme, makine ya da ekipman yerine yeni ve
daha ucuz bir malzeme, makine ya da ekipman ikame edildiginde, saglanacak tasarruf maliyet

azaltimi olarak kabul edilmesi gerekir.

- Maliyet azaltma projelerine iligkin tasarruflarin hesaplanmasinda, genel olarak
liretilen mamuliin satin fiyat1 kullanilmaz. Fakat, maliyetler azaltilarak ya da sabit birakilarak
mamuliin kalitesinde saglanacak bir gelistirme ile satig fiyatlar arttirildiginda, eski ve yeni
satig fiyatlar1 arasindaki farkin maliyet azaltimi olarak kabul edilmesi gerekir. Eski ve yeni
fiyatlar arasindaki fark hesaplanirken, enflasyon faktorii de gbziiniine alinmali ve fiyat

artiginm bir kismi enflasyon nedeniyle meydana gelmisse, bu tutar artirtmdan diigiinmelidir.
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3.3 Yiyecek Uretim Maliyetlerinin Azaltilmas
3.3.1 Direkt Ilkmadde ve Malzeme Maliyetlerinin Azaltilmasi
3.3.1.1 Satinalma Maliyetlerinin Azaltilmasi.

Direkt ilkmadde ve malzeme, mamuliin biinyesi igerisine giren, teknik ve ekonomik
olarak degeri saptanabilen bir maliyet tiiriidiir. Satinalma faaliyetlerinde saglanacak
verimlili§in iiretim siireci ve kalitenin saglanmast ile ilgili performanslar iizerinde dogruda ve

dolayh etkileri vardir. >2

Hammadde ve malzeme satinalma maliyetlerinin azaltilmasi, sistemli ve etkin bir

satinalma politikasinin igletmece belirlenmesi ile miimkiindiir.

Direkt ilkmadde ve malzeme alig maliyetlerini etkileyen faktorlerden bazilar

sunlardir;*”

3.3.1.1.1 Fiyat ve Miktar Analizi

Herhangi bir {irlin i¢in talep edilecek fiyat siurlidir. Bunun en biiyiik smirlayicist
igletmelerin iginde bulunduklari rekabet kosuludur. Dolayisiyla satis fiyatiin arttirlmastyla
kérn yiikseltilemeyecegi ortaya ¢ikmaktadir. Aym sekilde, yetersiz iiretim imkanlar1 veya
diistiniilmeden yapilan satmalma sonucunda olusan zararlari kapatmak amaci ile de fiyat
arttirilamaz. Profesyonel bir satinalma béliimii bulunan ve iyi yonetilen bir isletme, kaliteyi
diistirmeden satinalmalardan tasarruf edilen her kurusla maliyetleri azaltma imkani bulacaktir.
Bu yiizden satmnalma boliimii bir kir merkezi olmalidir.>™

Direkt yiyecek ilkmadde ve malzemenin maliyeti, yalmizca satmalman ilkmadde ve
malzemenin fatura tutar1 degildir. Gergek maliyete ulagabilmek igin dikkate alinmas1 gereken
diger unsurlar; aliciun yiiklendigi personel servis giderleri, depolama, faturalama, fire vb.
giderlerdir.>”® Bu yiizden, bir malzemeyi en diigiik fiyata satinalmak da her zaman bir avantaj
yaratmamalidir. Ornegin, uzak mesafede bulunan bir saticidan diisiik fiyata Onerilen bir

malzeme alicrya ulagincaya kadar nakliye harcamalari yiiklenecektir. Bu nedenle, yerel bir

372 Richard M.Singer, a.g.e., s.13.
Bage.,s.17.
a.g.e., s.19.
375 a.g.e., s.31.
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saticidan daha yiiksek bir fiyata yapilan alima oranla daha pahaliya malolabilir. Ayrica uzak
mesafede bulunan bir saticidan ucuz alinan bir malzemede gecikme veya bozulma sdzkonusu
olabilir. Teslimattaki gecikme ve bozulma, iiretimin durmasina ve firetilecek mamuliin
kalitesinin diigmesine neden olabilir. Bu durumda ugranilan zarar, daha diisiik bir alimdan

elde edilmesi tasarlanan tasarruflar ortadan kaldirir.

Iyi bir satinalma temsilcisi isletmenin iirettigi yiyecekler ve iiretim siireci hakkinda da
genis bilgi sahibi olmalidir.’’® Satmalma memuru mutfagin nasil calistigim1 ve yiyecek
maddelerinin hangi siireglerden gecerek nasil pisirildigini ve servis edildigini bilmelidir.
Hangi yiyecek maddelerinin hangi yemeklerde kullanildifini, hangi tiir yemeklerde
kullamlmadigin bizzat gérmelidir.>”” Bunun yaninda; etlerin hangi mevsimde bol, ucuz ve
lezzetli oldugunu, sebze ve meyvelerin dig goriiniisiiyle birlikte tatlarimi ve lezzetlerini

anlayabilmelidir.
3.3.1.1.2 Satinalma Yetkisinin Smirlandirilmasi

Satinalma faaliyetlerinin bagarisi, isletmeye satinalinacak hammadde ve malzemelerin;
satinalma personelinin diginda hi¢ kimsenin bir seyi satin alip almama konusunda karar verip
vermemesine baglhidir. Satnalmanin etkin ve karli olarak yapilmasi gerekiyorsa, profesyonel
satinalmacilar tarafindan yapilmas: gerekir. Isletmede herhangi bir kimse bir saticidan hoguna
gideni satmnalabilirse, satinalma blimiintin bir karar ortami yaratmasi olanak disidir. El
altindan yapilan satinalma, yani asgibasi, sef ve miidiirlerin gézde saticilardan istediklerini
satinalmalar1 savurganliktir ve pahaliya malolabilir. Satinalma yetki ve sorumlulugu satmalma
bdliimiine ait olmakla birlikte isletme miidiiriiniin kesin izni olmadan hi¢ kimse veya bsliim
herhangi bir saticidan alim yapmamalidir. Bununla birlikte satic1 sirketlerin satig elemanlari,
satinalma bolimiintin izni olmadan isletmeye ve depolarina girmemeli ve satinalma

boliimiinden olmayan kimselere satis yapmalar engellenmelidir.
3.3.1.1.3 Kalite Analizi

Istenilen kalitede yiyecek maddesinin istenilen miktar ve zamanda satmalmmasi ve
tiretime sokulmas1 téim f{iretim stireci igerisinde verimliligi ©nemli &lgiide etkiler.
Satmnalinacak yiyecek maddesi ve malzemelerinin kalite standartlarina uygunlugu, fire, hata ve

bozuk yiyecek oranm azaltir. Bu da hem tiretim kapasitesini verimli kullanmay: hem de israfi

3% Jack D.Ninemeier, Principles of Food and Beveage Operations, s.261.
37 Gerald W.Lattin, a.g.e., s.139.
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ve yeniden elden gegirme maliyetlerini azaltarak kullanilan malzemede iggilikte, makinede,

genel tiretim giderlerinde tasarruf saglar’’®
3.3.1.1.4 Standartlastirma

Yiyecek maddelerinin satinalinmasinda igletmenin imajina uygun, istenilen kalitede
malzemenin tedariki saglanmalidir. Bunun igin satinalinacak herbir yiyecek maddesi ve
malzemesi ile ilgili standartlar belirlenmelidir.*” Satin alma maliyeti, satn alinacak
kalemlerin miktari, kalitesi ve diger 6zellikleri tanimlayan standart satmalma spesifikasyonlari
yoluyla bityiik 8lgiide kolaylagtinlmustir.*®® Oysa, satinalma maliyetlerini denetim altina alma
da en ¢ok ihmal edilen yontemlerden biri de standartlagtirmadir. Halbuki, standartlagtirma

depolamayi basitlestirdigi gibi, stok i¢in tutulan kart adedinin azalmasini da saglar.

Satinalinan hammadde ve malzemelerin ¢ok gesitlilik gosterdigi yiyecek hizmetlerinin
tiim alimlarinda standartlara uygunluk ve siireklilik temeldir. Renk gekil, diizglinliik,
biiyiikliik, olgunluk, sertlik, agirhik, dayaniklilik, g6riiniis, porsiyonlama vb. ¢esitli 6zelliklere

satmalmada 6nem verilmelidir.
3.3.1.1.5 Stoklama Analizi

Alimlarda biiyiik sipariglerin verilmesi genellikle birim bagina tasarruf saglamaktadr.
Fakat satinalmaci hammadde ve malzemeyi fazla bulundurmanimn meydana getirdigi
gériinmeyen maliyetlerden de haberdar olmalidir. Bu durum; depolama, sigorta, bozulma,
¢alinma, kullamim siiresini doldurma gibi maliyet unsurlarin1 kapsar. Ayrica, sebze ve

meyvelerde mevsimlik indirimlerden yararlanma, olasiliim da ortadan kaldirir.

Isletmelerin depolama olanaklari, siparis maliyetleri, stoklarin mevecut durumu, miktar
iskontolari, ilgili yiyecek kalemlerine iligkin pazar kosullari, isletmenin tedarik¢iye uzaklig
gibi faktorler yiyecek maddelerinin satinalma miktan tizerinde belirleyici rol oynarlar. Biitiin
bunlarin yaninda satinalimacak yiyecek maddelerinin dogrudan mutfaga mi yoksa stok i¢in mi
satinalinacagmnin bilinmesi gerekir. Cabuk bozulabilecek tiirden olan yiyecek maddeleri (et,

siit, sebze gibi) daha sik araliklarla satin alinmalidir.*®!

8 Engin Sagdig, “Satinalmada Kalite Kontroli ve Ornekleme Planlar1”, ISQ, y11:224,
Istanbul Ekim 1984, s5.62.

® John B.Knight, lendal H. Kotschevar, a.g.e., s.188.

30 g Medlik, a.g.e., 5.63.

38! yack D.Ninemeier, Principles of Food and Beverage Operations, s.268.
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Dayanikl: yiyecek maddelerinin satinalinmasinda ise, minimum ve maksimum siparis
noktalar1 belirlenmelidir. Bu, satinalinacak yiyecek kalemine iligkin olarak ne zaman ve ne

miktarda siparis verilmesi gerektigini belirler.

Ekonomik satinalma miktar1, igletmenin iiretim faaliyetlerini aksatmadan yiirlitmeyi
saglarken, fazla stok bulundurmadan meydana gelen maliyetlerin azaltilmasmni da saglar. 3%
Bununla beraber yiiksek alimlarda stoklama maliyetlerini diiglirecek yontemler de mevcuttur.
Isletme toplu alim yapmak arzusunda ise, stokun bilyiik bir boliimiinii satic1 firmanm kendi
deposunda saklanmasini ve tiretim igin gerektikge kiiglik partiler halinde sevk edilmesini
saglayabilir. Ozellikle rekabetin giiglii oldugu alanlarda, isi kazanmak isteyen saticilar boyle

bir hizmet anlagmasi kabul edeceklerdir.
3.3.1.1.6 Riisvet ve Aciktan Odemeler

Satinalma faaliyetlerinde sik¢a rastlanan ve ihalelerin kazanilmas: igin bagvurulan
agiktan Sdemelere ve riigvete g6z yumulmamalidir. Bir satict herhangi bir igletmeden siparis
almayr umuyorsa pahali bir hediye ve riigvet Gnerisinde bulunmaz. Saticinin fiyat1 ve mali
olabildiginin en ucuzu ve iyisi ise, isletmenin onu tercih etmesi igin tegvik edilmesi gerekmez.
Dolayisiyla riigvet, daha diigiik kaliteli ve yiiksek fiyath mallarin satilabilmesi igin
dnerilmektedir.®® Riigvet onerisinde bulunan saticilar onaylanmus saticilar listesinden
¢ikartilmalidirlar. Riigvet veya armagani kabul eden satinalmaci da degistirilmeli veya

gérevinden alinmalidir.
3.3.1.1.7 Deger Analizi

Satinalinacak herhangi bir yiyecek maddesi veya malzemesinin tamamlanmig {iriin
igerisindeki degeri de gbzOniine alinmalidir. Deger, genellikle fiyatla karigtirilir, fakat fiyat
degildir. Deger, bir yiyecek hammaddesi veya hizmetinin yerine getirmesi gereken yarar veya

mamuliin tiretimi i¢in uygunlugudur.

Deger analizi, firetime katilacak her bir faktSriin ige yaramas: gerektii anlayisina

384

dayanir.”™" Deger kavramin amaci, gereksiz maliyetlerin belirlenmesi, yiyecegin kalitesi,

isletmenin imaj1, misteri beklentilerini etkilemeyen yaratict bir yaklagimdir.

382 Geralt W.lattin, a.g.e., s.143.
3 Richard M.Singer, a.g.e., s.39.

¥ a.g.e., s.63.
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3.3.1.2 Stoklama Maliyetlerinin Azaltilmasi

Stoklar, isletmelerin satig, iiretim, satmalma, finansman gibi temel fonksiyonlar
lizerinde Onemli etkilerde bulunurlar. Buna ragmen uygulamada planlama, kontrol ve
maliyetlerin azaltimi yoniinden stoklara gerekli ilgi gosterilmemektedir. Bu da stok
birikimlerine veya stok yetersizligine yol agmaktadir. Bylece isletmeler satis ile tiretim
taleplerini zamaninda karsilayamamakta veya stoklara gereksiz olarak sermaye

baglamaktadirlar.

Isletmelerin Stok politikasinin amaglar ise;>%

- Stok yatiriminin optimum seviyesini planlamak.
- Etkili stok kontrolii ile stoklardan olugabilecek deger kaybini enaza indirmek,

Etkin, stok politikasi, {iretim darbogazlarini Onleyerek g¢alisanlarin verimliliginin

artmasina, {iretim giderlerinin azalmasima neden olur.

Etkin stok yonetimi, elde etme maliyetleri ile elde tutma maliyetleri arasinda denge
olusturur. Bagka bir ifade ile etkin stok yonetimi, stoklardaki gesitli deger kayiplarim
(mevsimlik yiyeceklerde piyasa fiyat degismelerini, bozulma ve fireler, ekonomik deger
kayiplar1, kullanim 6mriinti doldurma, stoklama hatalar1 vb.) 6nleyerek stoklama giderlerini

azaltir.

Etkin stok ydnetimi hi¢ bir zaman stoklarin en agagida tutulmas: demek degildir. Asil
onemli olan, fazla stok bulundurmanin olugturacagi giderler ile stok bulundurmamanin
olusturacagi giderleri dengeleyecek stok diizeyine ulagmaktir. Fazla miktarda stok elde
bulundurmanin ne denli maliyet yiikii varsa; elde bulundurmama nedeni ile kaybedilen
gelirlerin olusturacag: yiik de igletme i¢in 6nemli kaynak kayb: yaratir. Fazla stok bulundurma
somut, hesaplanabilir maliyet yiikii olugtururken, stok bulundurmamanin olusturacag: gelir
kaybimin her zaman hesaplanabilmesi olanaksizdir. Elde tutma giderleri, stoklanan miktara
bagls olarak degisir. Stoklanan miktar arttik¢a elde tutma giderleri (personel, enerji, sigorta,

faiz, fire, vb.) artar.>%

Stoklama maliyetleri ile satinalma maliyetleri ters yonde degisir. Bu nedenle hem stok

%5 DESIYAB, “Satinalma, Depolama, Pazarlama Semineri” (22-26 Kasim, 1982), Alanya,
s.11.

3% DESIYAB, “Satinalma. Depolama, Pazarlama Semineri”, s.13.
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maliyetlerini hem de satinalma maliyetlerini azaltacak énemli baz1 yontemleri de su sekilde

stralayabiliriz:*®

- ABC Yontemi

- Ekonomik siparis miktar1 yontemi

- Tam zamaninda {iretim yontemi (JIT)

- Stoklarin kontroliinde bilgisayar kullanimi
- Depo ¢ikiglart

Simdi bu yontemleri kisaca agiklayalim.

3.3.1.2.1 ABC Yontemi

ABC Yontemi stok kontroliinlin yanisira, satis (servis), kalite kontrolli, mamul ¢esidi,
hammadde ve malzeme satinalimlarinda ve {iretim planlama sorunlarinda da basan ile
uygulama alan1 bulmustur. Stok kontroliinde ABC Yontemi, bir yil iginde iiretimde kullanilan
Direkt ilkmadde ve malzeme kalemlerinin toplam deger igindeki kiimiilatif yiizdelere gore
smiflandirilmasidir. Bir isletmede miktarca toplam stoklarin kiigiik bir yiizdesini olugturan
kalemler (baharatlar, cerezler vb.) genellikle toplam stok degerinin biiyiik bir kismuim

olusturur.

Isletmelerde stoklar ayrmntil: bir bigimde incelendiginde, genellikle iig smifa ayrilabilir.
(A) smifindaki stok kalemleri, yillik kullanim degerinin %75-80 gibi biiyiik bir kisminm
olusturduklar1 halde, miktarca toplam stoklarin sadece %15-20 gibi kiigiik bir kismim
olustururlar. (B) smifindaki stok kalemleri, yillik kullanim degerinin %10-15’ini ve miktar
olarak da %30-40’lik bir kismim olugtururlar. (C) suufindaki stok kalemleri ise yillik

kullanim degerinin %5-10 ve miktar olarak da %40-50’1ik bir kismin olustururlar.

Bu yontemde stoklar ti¢ den daha fazla smiflarda da toplanabilir, ya da ABC
siiflarinin herbiri iginde alt siflara gére bir siniflama yapilabilir. Isletmenin stoklarmnin
ozelliklerine uygun bir simflandirma yapilmasi, miktar ve deger yiizdelerinin de yine bu

kriterlere g6re saptanmasi dogaldir.

%7 Orhan Elmact, a.g.e., s.26.
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ABC yontemi stok kalemlerinin hem miktar, hem de deger olarak siniflandirilmasim
saglayarak (A) ve (B) sinifina giren stok kalemleri igin daha az, (C) siifina giren kalemlerden
daha ¢ok miktarda satmalinmasini saglayarak, stok maliyetlerinin bilylik dlgiide azaltilmasina
yardimct olur. ABC stok kontroliiniin temeli, diigiik degerli kalemlerden bol miktarda
bulundurmak, yiiksek degerli kalemlerin miktarm diigiik tutup kontroliinii siklagtirmaya
dayanir.

ABC stok kontroliinde A grubundaki degerce dnemli kalemlerin kontroliiniin daha siki

yapilabilmesi i¢in su yollara bagvurulur:® 58
- Ayrintili kayit sistemleri tutulur.
- Kontrol sorumlulugu daha iist diizeydeki personele verilir.
- Gozden gegirme periyotlar: siklagtirilir.
- Tedarik siiresi, siparis noktasi, emniyet stoku ve siparis miktar: titizlikle hesaplanir.
- Satinalma iglemleri yakindan takip edilir.
3.3.1.2.2 Ekonomik Siparis Miktar1 Yontemi

Stok politikasinda temel ilke direkt ilkmadde ve malzeme stoklarini en uygun diizeyde
tutmaktir. Stoklarin en uygun miktar1 maliyetlerin en diisiik oldugu noktada ekonomik siparis
yontemi (ESM) ile bulunur. Her bir siparigin hacmi arttikga yillik sipari sayisi azalacak,
satinalma maliyetleri de daha diisiik diizeyde kalacaktir. Buna karsin, stok bulundurma
giderleri siparis hacmi biiyiidiikce artacaktir. Diger taraftan, kiigiik siparis hacimleri diisiik
stok maliyetlerine yol agacak, ancak yil i¢inde gok sayida satmalma isleminin yapilmasimu
gerektirecektir. Anlagilacagi gibi, stok bulundurma giderleri ile satinalma giderlerinin en
diigiik oldugu nokta, stok maliyetlerini en diigiik diizeyde gergeklestirecek en uygun siparis

miktaridir.®’

Model temel olarak ilgili yiyecek kalemine iligkin olarak ne zaman siparis verilmesini

3% Biilent Kobu, ﬁretim_Yénetimi, 8.B. Avciol Basin Yayn, Istanbul, 1994, 5.297
3 {smet S.Barutgugil, Uretim Sistemi ve Yonetim Teknikleri, s.182.
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ve ne kadar siparis verilmesi gerektigini belirler.**® Dolayisiyla ESM hesaplart hem emniyet
stogu saptanmasi agisindan hem de istikrarli stok denetimi agisindan etkili bir yiintemdir.391
Bu modelin islev gorebilmesi i¢in stoklarin altina diigmemesi gereken miktar ile {izerine

ctkmamasi gereken miktar belirlenmelidir.

Kullanim oram her bir siparig de kullanilan stok miktarimi belirler. Giivenlik miktari,
yiyecek kalemlerinin stoklarda bulunmasi gereken miktardir. Giivenlik miktari, kullanilmasi

gereken normal oranlarin agilmas: ve geciken siparisleri karsilamak tizere bulundurulur,>*

Biitlin bu sayilan faktorlerin yamsira yiyecek kalemlerinin dogrudan ilgili mutfak
kismindan kullanilmak iizere mi yoksa stoklar i¢in mi satinalinacaginin belirlenmesi gerekir.
Et, siit iiriinleri, taze meyve ve sebze gibi kolayca bozulabilecek yiyecekler dogrudan mutfak

i¢in haftada birkag kez satin alinir.
3.3.1.2.3 Tam Zamamnda Uretim Yontemi

Tam zamaninda ya da sifir stokla talebe gore iiretim sistemi teknoloji ve rekabet
dogrultusunda ortaya c¢ikmustir.>® Bu yaklastmin dayandign temel diislince; {iiretimde
kullanilan her tiirli ilkmadde ve malzeme gerekli oldugu anda, istenilen miktarlarda
bulunmahidir. Béylece minimum stokla ortalama stok maliyeti en az olur. Stok geri doniim

hiz1 arttirlarak isletme sermayesi en etkili sekilde kullanilir.

Giintimiizde otel isletmelerinin hemen tamam, yiyecek {iretim stirecinde
kullanacaklar tiim yiyecek ilkmadde ve malzemelerini dnceden temin ederek stoklarmda
bulundururlar. Bu 6zellikle; yiyecek tiretim siirecini kesintisiz bir sekilde devam ettirmek,
aniden gikabilecek miigteri taleplerini etkin bir sekilde kargilayabilmek, kismen de fiyat

ylikselmelerine kargi §nlem almak amaciyla yapilir.

Bunun yaninda otel isletmelerini otel miigterisi digindaki insanlara da hizmet
vermeleri, yiyecek {iretimi ve satiginin miisterinin otele bagvurusu iizerine baglamasi ve
miigteri yiyecek beklentilerinin ve begenilerinin farkli olmasi stok bulundurmayi zorunlu

kilmaktadar.

3 Jack D.Ninemeier, Principles of Food and Beverage Operations, s.268.

%' galih Sarag, a.g.e., 5.104.

%2 Jack D.Ninemeier, Planning and Control for Food and Beverage Operations, s.129.

3% Erol Peker, Sifir Stokla Uretim Sisteminin Maliyet ve Y&netim Muhasebesi Agisindan
incelenmesi, Yilksek lisans Tezi, 1.U., Sosyal Bil. enstitiisii, istanbul, 1994, s.51.
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Tam zamaninda (sifir stokla) {iretim olarak adlandirilan bu ySntem ancak asagidaki

ozelliklerin tiimiinii tagiyan otel isletmelerinde uygulanabilirligi miimkiindiir:

- Onceden rezervasyon yaptirmis ve otele gelecegi: kesinlesmis miisterilerinin

bulunmasi,
- Yiyecek tiretimi ve malzeme gereksinim planlamas: ile kontroliinii gergeklestirmesi,
- Restoranlarinda tek tip (tabldot ve devirli) menii uygulamasi,

- Katilim sayis1 ve almacak menii 6nceden belirlenmis 6zel biiyiik ziyafet (diigiin,

nisan, toplanti, eglence vb.) meniilerinde,

- Yiyeceklerini standart regetelere ve standart porsiyon biiyiikliiklerine gore hazirlayan

isletmelerde,
- Isletmenin tedarik kaynaklarina yakin olmast,
- Tedarikgi sayisimin azaltilmig ve giivenilir olmasi,
- Kalitenin iiretim esnasinda kontrol edilebilmesi,

- Ekstra personel bulabilme giicii ve mevcut personelin degisik isleri yapabilme giicii

ve ekip ¢calismasini gergeklestirebilmesi,

Tim bunlar igin etkin bir iiretim planlamas: sarttir. Aksi takdirde yontem, firetim

maliyetlerinin azaltilmasindan gok zarar getirebilir.

Ancak, bugiin isletmelerin birgogu restoranlarinda tabldot menii uygulamasi yaninda
alakart meniiye de yer vermektedirler. Bununla birlikte tabldot menii alan olumsuz hava
sartlarna gbre kesinlesmemis rezervasyonlarin iptal edilebilecegi goz6niindeh uzak

tutulmamalidir.



202
.3.3.1.2.4 Stoklarin Kontroliinde Bilgisayar Kullanimi

Yeni teknoloji huzlidir ve hiz otellerde nemlidir. 3 94Mﬁ$teriye yiyecek satig1 kasa veya
miisteri faturasini ve otelin gelir analizini etkiler. Otel igletmelerinde yiyecek firetimi ile
tiiketimi ayn1 anda gergeklestiginden ve yiyeceklerin depolanma &zelligi bulunmadigmdan

kontroliiniin de mutlaka o giin hizhi bir sekilde yapilmasi gerekir.

Giiniimiiz otel isletmelerinde yiizlerce hatta binlerce stok kaleminin bulundugu ve
bunlarin oldukga yiiksek degerlere ulastigi bilinmektedir. Bu stoklann kayit ve kontrollerinin
tagidif1 Snem artan rekabet ortaminda son derece agiktir. Isletmelerde etkin stok kontrolii
kurmak ve ylirlitmek ancak bilgisayarlarin kullamimi ile gergeklestirilebilmektedir.
Bilgisayarlar, modern stok kontrol yontemlerinin uygulanmasim &nemli dlciide
kolaylastirmaktadirlar. Bilgisayar bellegine tiim stok kalemlerine iligkin bilgilerin tamami
kaydedilebilir. Stok giris ve ¢ikiglarinin verilmesiyle gerekli hesaplamalar ayn1 anda otomatik
olarak yapilir. Gegmis miisteri talepleri analiz edilerek ileriye dénitk tahminler yapilr.
Emniyet stok diizeyi ve ekonomik siparis miktari, hammadde ve malzeme ¢ikislar1 servis ve
tirlin itibariyle izlenebilir. Yeni siparis verilmesini gerektiren stok kalemleri konusunda

ilgililer uyarilir. Stoklarda olusacak kayip ve fireler hakkinda aninda saglikl bilgilere ulagilr.
3.3.2.1.5 Depo Cikislar:

Agirlama hizmet isletmelerinde satimalinan yiyeceklerin stoklama kosullar1 ve 6nemi
kadar bu malzemelerin mutfaktan gelen istekler dogrultusunda depodan ¢ikisi da onemlidir.
Malzeme istek fislerine dayanmayan yiyecek maddelerinin ve malzemelerinin depodan

¢ikisinn kesinlikle 6nlenmesi kayiplarin azaltilmasi agisindan 6nemlidir.

Depodan ¢ikartilacak yiyecek maddelerinin istem miktarlari ¢ok iyi hesaplanmalidur.
Gereginden fazla gikartilan malzemeler mutfakta gereksiz kullanilan ve zayiatlara neden
olurken bazen de iade edilmektedir. Oysa yiyecek maddeleri depodan veya buzhane den
¢iktiktan sonra 1s1 farkinin degismesi nedeniyle direng kaybina ugramaktadirlar. Bu durum ise

malzemenin 6zelliklerini kaybetmesi sonucu ¢abuk bozulmasina etki etmektedir.

Yiyecek maddesi ve malzemelerinin fiziksel kayiplara ugramamasi; depo memurunun

3% §.Medlik, a.g.e., s.129.
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isini kolaylagtirmasi ve istenilen malzemelerin istek oraninda verilebilmesi igin Onceden
paketlenmesinde fayda vardir.>*> Ornegin, seker, baharat, kuruyemis gibi malzemelerin

6nceden paketlenip hazirlanmasi ¢ikis islemini hizlandirir.

Yiyeceklerin stokta kalis siirelerini en aza indirgemek i¢in ilk &nce stoklanan
kalemlerin ilk 6nce kullanilmasina 6zen. gosterilmelidir. Stoklarda kalmasi gereken siirenin
tizerinde kalan yiyecek kalemlerinin de bir listesi yapilarak ag¢ibagina sunularak hemen

kullanilmas: saglanmalidir.>*

Ayrica, deponun teslim alma yerine ve mutfaga yakin olmasi1 yiyecek maddesi ve
malzemelerinin taginma sirasinda galinma ve firelerden olugan kayiplarin  azaltilmasi

acisindan Snemlidir.
3.3.1.3 Kullanim Maliyetlerinin Azaltilmasi

Stoklardan {iretime gonderilecek direkt ilkmadde ve malzemenin maliyeti kullanim
maliyetlerini olusturur. Direkt ilkmadde ve malzeme kullanim maliyetlerinin azaltimi; fire,
artik, bozuk ve kusurlu mamul bigiminde olusan iiretim kayiplarinin olumsuz sonuglarinin en

aza indirilmesi ile gergeklestirilir.

Ancak, iiretim kayiplarmin maliyetler iizerindeki etkisine gegmeden &nce firetim

kayiplarinin neler oldugu, ortaya ¢ikis sekilleri tizerinde durulmalidir.
Uretim kaybs; firetimi uygun ve verimli bir sekilde gergeklestirebilmek i¢in, gerekli
olanin {izerinde harcanan fazla hammadde, igglicii ve makine siiresi olarak agiklanabilir.

Konaklama isletmelerinde yiyecek hizmetlerinin iiretiminde ii¢ tir kayipla

karsilasiimaktadar.*®’
1- Isgticti kaybi
2- Uretim faaliyetleri kaybi

3- Hammadde ve malzeme kayb: olmaktadir.

3% Jack D.Ninemeier, Planning and Control for Food and Beverage Operations, s.153.

3% Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yivecek-icecek Ydnetimi, s.177.

%7 Regat Karcioglu, Sanayi Isletmelerinde Uretim Kayiplari, Atatiirk Universitesi Bastmevi,
Yayin No: 759, Erzurum, 1993. 5.9
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Bu kayip tiirlerinden herbirinin veya tiimiiniin ortaya ¢ikmasi ile isletmede faaliyetlerin

verimliligi azalacak iretim maliyetleri ylikselecektir.

Isletmelerde iiretime verilen direkt ilkmadde ve malzeme ile yardimci maddelerin
tiimiiniin tiretilmis mamuliin biinyesinde yer almasi istenir. Oysa, gergek hayatta Ozellikle
yiyecek tiretiminde kullanilan direkt ilkmadde ve malzeme ile yardimci maddelerin tamami
yiyecegin biinyesine girmemektedir. Ornegin sebzelerin ayiklanmasi sonucu arta kalan
kisimlar1, etlerden kemiklerin ayrilmas: gibi diger bir ifadeyle iiretime giren birimler,
{iretimden ¢ikan birimlere esit olmamakta, girdi-gikt1 dengesi iiretim agamasinda ortaya gikan

kayiplarla bozulabilmektedir.

Uretim kayiplar1 bozulma, buharlagma, sizma biiziilme, ayiklama gibi faktorlerden
kaynaklanabilen stzkonusu faktdrler sonucu ortaya ¢ikan fire, artik, bozuk ve kusurlu
yiyeceklerden dolay: iiretimden ¢ikan birimler, {iretime giren birimlere nazaran azalmaktadir.
Fire, artik, bozuk ve kusurlu yiyecek olarak ortaya gikan {iretim kayiplarindan dolayi, yalnizca
miktar kaybi olmayip aym zamanda iiretilmis yiyecekte deger kaybi da olmaktadir.
Dolayistyla iiretim kayiplarinin ortaya ¢ikmasi sonucu, tiretim kayiplarina isabet eden oranda

direkt iscilik genel imalat gideri kaybi da olmaktadir.

Uretim kayiplar1 olugma zamanlarina gore iki kisma ayrilabilir. Bunlar:**®

1- Uretimin baginda veya iiretim esnasinda ortaya g¢ikan iiretim kayiplari, fire ve

artiklar.

2- Uretimin kalite kontrol islemleri esnasinda ortaya gikan iiretim kayiplar1, bozuk ve

kusurlu mamullerdir.

Niteliklerine gore tliretim kayiplarini, normal f{iretim kayiplar1 ve anormal iiretim

kayiplari olmak tizere iki kisimda toplayabiliriz.

Normal yiyecek tiiretim kayiplari, belli bir yiyecek iiretim faaliyetinde ortaya ¢ikmasi

beklenen ve kabul edilebilir sinirlar iginde kalan iiretim kayiplaridir.

Anormal yiyecek tiretim kayiplari ise, daha 6nceden standartlar1 tesbit edilmis oranlar

agan tiretim kayiplaridir. Yani, yiyecek iiretim siireci esnasinda ortaya ¢ikmasi beklenmeyen

% Resat Karcioglu, a.g.e., s.10.
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ve kabul edilebilir sinirlar icerisinde bulunmayan tiiretim kayiplaridir.
Yiyecek hizmetlerinde tiretim kayiplarini dért grup altinda toplayabiliriz.
Bunlar : Fireler artiklar, bozuk, yiyecekler ve kusurlu yiyeceklerden olugmaktadir.
3.3.1.3.1 Fire

Uretim siirecine giren yiyecek hammaddesi ve malzemesinin agirlik ve hacimlerinin
buharlagmasi, biiziilmesi ve eksilmesi sonucu ortaya gikan kayip ve azalmalardir. Ornegin,
sebzelerde ve etlerde pisme esnasinda goriilen buharlasma ve biiziilme gibi eksiklikler fire

olarak karsimuza gikarlar.>*

Diger taraftan tamamlanmig yiyecegin biinyesinde yer alan yiyecek ilkmadde miktar:
ile tiretim siirecine giren briit ilkmadde miktari arasindaki farka da fire denilmektedir.
Omegin, patates, 1spanak gibi sebzelerin ayiklanmasi sirasinda meydana gelen kayiplar gibi.
Fiziki kayiplar bazen {iretim agamasina gelmeden dnce hatali tagima ve depolama esnasinda
da ortaya cikabilirler. Bunlar stoklama giderleri arasinda yer almaktadir. Ancak konu itibariyle
ele aldigimiz kayiplar yiyecek ilkmadde ve malzemesinin kullanim agamasinda ortaya ¢ikan

firelerdir.
3.3.1.3.2 Artik

Yiyecek hammaddesi ve malzemelerinin {iretim siirecinde iglem gormesi sonucu arta
kalan kiigiik parcalar, dokiintiilerdir. Ornegin yiyecek iiretim iglevine girmemis olan etten arta

kalan kemik arttk olarak degerlendirilebilir.

Artik ile fireler arasindaki fark tagidiklar: deger agisindandir. Yani, {iretim agamasinda
ortaya ¢ikan hammadde artiklarinin belli bir satis degerine sahip olmamasi halinde “fire”,
satiy ve tekrar kullanimma imkanlarma sahip olmasi durumunda ise “artik” terimi

kullanilr.*°
3.3.1.3 Bozuk Yiyecek

Cesitli nedenlerden dolay1 (hammadde kalite hatalari, vasifsiz iggiicii, makine arizalari

3% Ahmet Aktas, Agirlama-Hizmet Isletmelerinde Yiyecek-Igecek Ydnetimi. s.180.

‘0 Regat Karcioglu, a.g.e., s.16.
T.C. YOKSEKOGRETIM KURULU
DOKIMANTASYON MERKEZ{
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gibi) istenilen kalite ve standartlara sahip olmayan yiyeceklerdir. Sézkonusu yiyeceklerin
ekonomik bir gekilde saglam yiyeceklere doniistiiriilmesi miimkiin degildir. Bu ise, birgok

isletme de ortaya gikan problemlerden birisi olan kalite kontroliinii beraberinde getirmektedir.

Bozuk yiyecekler iiretim asamasindan gegmis birimler olduklarindan, tasidiklar

maliyet i¢inde, direkt hammadde, direkt is¢ilik ve genel iiretim giderleri de yer alacaktir.

Bozuk yiyecekler fire ve artiklardan farkli bir durum sergileyecektir. Bozuk yiyecekler
genellikle kontrol edilebilmesine ragmen fire ve artiklarin bir kismi kolaylikla kontrol

edilemezler.

3.3.1.3.4 Kusurlu Yiyecekler

Isletmelerde iiretimin gesitli asamalarinda uygun olmayacak bir sekilde ortaya gikan
kayiplardan birisi de kusurlu yiyeceklerdir.

Bozuk yiyeceklerde oldugu gibi iiretim asamasinda, hammadde, ig¢ilik, makine ve
teghizattan dolay: baz1 eksiklikler veya kusurlar ortaya gikabilmektedir. Bu eksiklikler veya
kusurlar; ek ig¢ilik ve gerekli olmas: halinde ilave hammadde giderlerinin yapilmasiyla servisi

miimkiin olabilecek yiyeceklere déniistiiriilebilirler.

Isletmelerde yiyecek hizmetlerinde firetim kayiplarimun ortaya ¢ikis bigimleri farkls

olabilir. Yiyecek hizmetlerinde {iretim kayiplar1 su nedenlerden kaynaklanabilir.**!

- Ilkmadde ve malzemesinden kaynaklanan kusurlar; yiyecek ilkmadde ve

malzemelerinin istenilen kalite ve dzelliklere sahip olmamasindan ortaya gikan kayiplardir.

- Isgiictindeki hatalar; personelin yeterli bilgi ve beceriye sahip olmamalari, dalgn,

dikkatsiz ve yorgun olmalarindan kaynaklanan iiretim kayiplaridir.

- Makine ve teghizattaki hatalar; {iretilmesi planlanan yiyeceklerin iiretim kayiplarina
doniisgmesine neden olan bazi makine ve teghizatin (firinlarin, ocaklarin veya sogutucularin

bozulmasi gibi) arizali olmasi ile ortaya gikan kayiplar.

- Uretim temposundaki agir1 hiz; isletmelerin baz: durumlarda yiyecek iiretim hizlarm
normalin {izerine ¢ikarmasi sonucu personelin zorlanmasiyla kirilma ve dékiintii seklinde

ortaya ¢ikan firetim kayiplaridir.

Ol a.g.e., s.17 den uyarlanmigtir.
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- Kullanilan Uretim Teknigi: Isletmelerin teknolojik agidan yipranmus {iretim teknikleri

ile hizmet vermeleri tiretim kayiplarina neden olabilir.

- Calinma ve agirilma: Yiyeceklerin hazirlanmasi agamasinda veya pisiminden sonra

personel tarafindan ¢alinmalari veya agirilmalar da iiretim kayb: olusturur.

Uretim esnasinda gesitli nedenlerle ortaya ¢ikan artiklar ve diger kayiplar tespit
edilerek rapora baglanmalidir. Bunda amag y6netimin bu kayiplara dikkati ¢ekilerek miimkiin
oldugu kadar en aza indirilmesidir. Bunun igin {iretim kayiplarinin hergseyden once iiretim
isleminin hangi asamalarinda ve hangi miktarda ortaya ¢iktiginin fiziki olarak tespit edilmesi
gerekir. Kayiplarla ilgili raporlar, kayiplarin nedenlerini, arastirilmasi gereken alanlar,
sorumlu personeli ve Ortbas edilen kayiplar: belirlemeye olanak saglar. Kayip raporlar: her
kayip gesidi igin ayr ayr: diizenlenebilir. Oregin, yiyecek hammaddesi kullanim raporunda,
tiretimde kullanilan fiili hammadde miktar1 ile kullamilmasi gereken standart hammadde

miktar1 karsilagtirilabilir.

Uretim kayiplar1 iyi kontrol edilerek azaltilabildigi olgiide verimliligi arttirmak
miimkiin olabilecektir. Uretim kayiplar1 nedeniyle verimliligin diismesi ve buna bagli olarak
yiyecek maliyetlerinin yiikselmesi hem miigteriyi hem de isletmeyi zor durumda

birakacaktir 4%

Ancak, liretim kayiplarmin maliyetleri yiikseltici etkisi yamisira kontrol edilerek
azaltilmas: ve gelir olarak diisliniilmesi, son yillarda yiyecek tiretiminde maliyet diistiren unsur

olarak gittikce 6nem kazanmaktadir.
3.3.2 Direkt Iscilik Maliyetlerinin Azaltim

3.3.2.1 Is Kapsammin ve Etken Olmayan Siirenin Azaltilmasi

Yiyecek faaliyetlerinin maliyeti hem direkt ilkmadde ve malzeme maliyetlerini hem de

hazirlama ve servisi igeren is¢ilik maliyetlerini kapsar.403

Isgiicti maliyeti, personelin firetime katkisi ve mamul yada hizmet iiretiminde

kullamlan emegin parasal tutarim ifade eder. Isgiicli siirekli &lgiim, kontrol ve analizi

“2 Engin Tagkin, a.g.m., s.169. ) )
% 8.Medlik, Otel isletmeciligi, Gev. O.Liitfi Met, Uludag Universitesi, Bursa, 1997, s.165.
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gerektiren 6nemli bir maliyet faktoriidiir.** Once, bir mamuliin ya da hizmetin tretilmesinde
harcanan stire belirlenir, Harcanan bu siire parayla ifade edilir. Daha sonra iiretilecek mamul

ya da hizmetin temel is kapsaminin ne olacaginin belirlenmesi gerekir.

Her isin ya da tirtiniin temel bir is kapsami vardir. Bundan anlagilmas1 gereken, tiretim
tekniginin en iyi bi¢imde uygulandigi, tiretim planlamasinin hatasiz oldugu, iiretim igin
gereken metodun tam olarak uygulandifi, ¢aligma siiresince herhangi bir nedenle ¢aligma
zamaninda kayiplar olmadig bir dénemde bir yiyecek ya da hizmetin iiretilmesi igin gerekli
olan siiredir. Bagka bir deyisle, is kapsami, yiyecegin tiretilmesinde daha fazla azaltilmasi

olanaksiz en diisiik ¢alisma siiresidir.

-(Sekil 8) de goriildiigti gibi, uygulamada bir igin yapilmast ya da mamuliin tiretilmesi
i¢in harcanan toplam is siiresi o ig ya da mamul i¢in temel is kapsaminda belirtilen stireden
¢ok fazladir. Bu siirenin temel is kapsaminda belirtilen siireden fazla olmasma “ek is

kapsami1” ve “zaman kayb1” neden olmaktadar.

Ek is kapsamu, {iretilecek yiyecek tlirlerinin ve ayrintilarimin net bir sekilde

belirlenmesindeki hatalarla, yetersiz tiretim ydntemlerinden kaynaklanmaktadir.

Zaman kayb: ise, personelin, makinenin ya da teghizatin yapmalar1 gereken yiyecek
tiretimini engelleyen duraklamalardir. Zaman kayiplarimin bazilar1 (elektrik ve su kesilmesi
gibi) yonetimin denetimi disindaki nedenlerden ileri gelebilecegi gibi bazilar1 da (makine ve
techizatin arizalanmasi, bos oturma, dikkatsizlik gibi) yonetime ve isgilere baglt olarak ortaya

¢ikabilir.

Yiyecek iiretiminde ek is kapsami ve zaman kaybi agagidaki nedenlerden dolay: ortaya
¢ikmaktadir:*%°

1- Uretilecek yiyecek ve ayrintilarmin kéti planlanmasindan kaynaklanan ek is

kapsami,
2- Etken olmayan yiyecek liretim stireci ve yontemleri ile ortaya ¢ikan ek is kapsamy,
3- Yonetimin yetersizligi nedeniyle ortaya ¢ikan zaman kaybs,

4- Personelden kaynaklanan zaman kaybi.

“ Matz Adolph, Milton F.Usry, a.g.e., 5.397.
% Hikmet Timur, a.g.e., ss.13-20 den uyarlanmistir.
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Sekil 8 Uretim Siiresi Kayiplarinin Olusum Nedenleri

R Uriiniin
I C {slemin
Temel Temel I Kapsam:
I
Kapsamui
T Uriingin Tasarim
o ve Ayrintilaninin
= A <: Belirlenmesindeki
< Hatalardan Dogan
Ek fs Kapsam
Meveut = Yetersiz Jmalat
Kosullar = B Yontemlerinden
Altinda EX is g <= Dogan Ek is
Toplam Kapsam < Kapsanu
s
Stiresi v
ES
3] Ydnetimden
Zaman _;‘ C C Kaynaklanan
Kaybi § Zaman Kaybt
T>)~. Isciden
7 D C Kaynaklanan
g Zaman Kayln
5
- v - l

Kaynak: Hikmet Timur, a.g.e., s.13
3.3.2.1.1 Menii Planlamasima Bagh Olan Ek Is Kapsaminin Azaltiimas:

Menii planlamas: ve bu plana gore {iretilecek yiyeceklerin ayrintilarin belirlenmemesi
ya da ayrtilardaki hatalar sonucu ortaya g¢ikabilecek ek is kapsami verimliligi dogrudan

etkiler ve maliyet artiglarina neden olur. Hatali menii planlamasina bagli olarak ortaya g¢ikan

ek is kapsami nedenleri sunlardur: 4%

- Menii planlamasmin kotii hazirlanmis olmast nedeniyle isgiicii tasarrufu saglayan

yiyecek kalemlerinin, ekipmanmn ve mevcut iiretim ydntemlerinin ekonomik kullanilmasina

uygun olmamas,

“% Jack D.Ninemeier, Planning and Control for Food and Beverage Operations, s.333.
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- Meniide yer alan yiyeceklerin g¢ok ¢esitli olarak planlanmasi ya da temel

hammaddelerinde standardizasyona gidilememesi,

- Ister yiiksek ister diisiik diizeyde olsun islétmenin imajina uygun segilmemis kalite
standartlan ek is kapsammin dogmasina neden olur. Piyasada imaji yiiksek bir igletmenin
diistik kaliteli yiyecek hammadde ve malzemeleri kullanmast istenilen hassasiyetin saglanmasi

agisindan bir dizi ek iglemlerin yapilmasina neden olur.

Yiyecek menii planlamasinin kétii hazirlanmasi nedeniyle hammadde ve malzemenin
liretim siireci igerisinde ekonomik kullanimma elverisli olmamasi, genellikle meniiyii
planlayanlarm mutfak teknigi ve yonetimi konusunda yeteri kadar bilgi sahibi olmamalarindan
kaynaklanmaktadir. Bu durum yiyecek {iretiminde galigan personelle, meniiyii planlayanlarin
yakin igbirligi, menii planlayicisinin mevcut yiyecek iiretim teknolojisini yakindan tanimalari
ve meniiniin mevcut makine ve techizat teknolojisinden en iyi bigimde yararlanilacak sekilde
hazirlanmasyla giderilebilir ki buna “iiriin gelistirme” de denir.*%’

Cok cesitli yiyecek {iiretilmesinden ya da gesitli yiyecek hammaddeleri arasinda
standardizasyona gidilememesinden kaynaklanan ek ig kapsami, uzmanlagma ve standart
yiyecek regeteleri uygulamalariyla azaltilabilir. Yiiksek ya da diisiik diizeyde kalite
standartlarmin kullamilmasindan kaynaklanan ek is kapsami da; igletmenin imajina uygun,
dogru kalite standartlarmn belirlenmesine yardimer olan pazar, miisteri, {iriin arastirmast ile

gergeklestirilebilir.

3.3.2.1.2 Yiyecek Uretim Siirecine ve Yontemine Bagli Olan Is Kapsamnmn

Azaltilmas

Eger yiyecek {iretimine gegmeden once gereksiz i yaratan etmenleri yok etmek icin
gerekli ©nlemler almirsa, maliyet azaltma cabalari bu kez yiyecek iiretim siirecinin is

kapsamini azaltmaya yoneltilebilir.

Yiyecek hizmetleri {iretiminde, yiyeceklerin en iyi iiretim tekniklerini ortaya ¢ikarmak
i¢in bir siire¢ arastirmas1 yapmak gerekir. Yiyecek iiretim siirecinin planlanmasi, isgdren igin

en uygun araglarin segimini saglayacaktir. Bu baglamda is analizi ve is analizini olusturan

“7 Lawrence L.Bethel, Franklin S.Atwater ve digerleri, s.134.
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yontem gelistirme ve is Sl¢limiinii agiklamakta yarar gériiyoruz.

Is analizi, belli bir isin nitelikleriyle ilgili bilgilerin gzlem ve incelemeler yoluyla
saptanmas1 ve yazili hale getirilmesi siirecidir.*%® Is analizleri; bir igin daha basit ve verimli bir
bigimde yapilma olanaklarimi aragtiran ve yeni yontemler gelistiren, digeri de {iretimi
olusturan fakt6rlerin miktarini saptamaya ¢aligan iki eylem grubundan olugur. Birinci gruptaki
eylemler yontem gelistirme ya da is basitlestirme, ikinci gruptakiler ise, is dl¢timii adlar ile
bilinirler.*®® Yontem gelistirme ya da is basitlestirme sonucunda yiyecek iiretim faktorlerinden

daha fazla yararlanma ve yiyecek iiretim kayiplarini azaltma olanaklar: saglar.

Ayrica, yiyecek liretimde gereginden kiigiik ya da bliyiik makine ve teghizatin
kullanilmasi, ekipmanlarin yanlis yerlestirme yiiziinden fazla malzeme ve hareket israfinin
olmas1 da ekip kapsamina neden olabilir:*'°

3.3.2.1.3 Yonetimin Yetersizligi Nedeniyle Ortaya Cikan Zaman Kaybinn
Azaltilmasi.

Yiyecek iiretim {izerinde, ySnetimin hata ve yetersizlikleri sonucu etken olmayan siire

(zaman kayb1) olugabilir. Etken olmayan stirenin ortaya ¢ikis sebepleri sunlardir:*'!

- Gereginden ¢ok yiyecek ¢esidinin {iretilmesini gerektiren satis politikast nedeniyle bir

yiyecek iiretiminden diger yiyecek tiretimine gegerken personelin bos kalmasina neden olma,

- Cesitli yiyeceklerin hammadde ve malzemelerde ya da belirli bir grup yiyecegin
yiyecek kalemleri arasinda standardizasyona gitmeme nedeniyle personelin ve makinelerin sik

sik {iriin degistirmelerin nedeniyle zaman kaybina neden olmak,

- Gerekli yiyecek ilkmadde ve malzemeleri ve arag-geregleri zamaninda saglamama
nedeniyle personelin ve makinelerin zamanlariuin bir boliimiinii malzeme beklemekle-

gecirmelerine neden olmak,

- Mutfaktaki makine ve diger teghizatin bakimlarina gereken 6nemi vermeyerek

onlarin sik sik bozulmalarina neden olmak,

“% {smet S.Barutgugil, Uretim Sistemi ve Yonetim Teknikleri, s.202.
“® Orhan Elmaci, a.g.e., s.138.

“° Enis Erdem Ece, a.g.e., s.18.

“! Hikmet Timur, a.g.e., s.15°den uyarlanmistir.
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- Menii planlamasim geregi gibi gelistirmeden {iretime baglamak ve mutfakta baz

birimlerdeki personele agir1 is yiiklenirken diger personelin bogta kalmasi

- Menii de yiyecekler arasinda uygunlugu saglamamak ve miigteri sipariglerini kotii
planlamak. Yiyeceklerin miisteriler tarafindan begenilme derecelerine gére 6nceden planlt
hazirhk yapilmas: gerekirken bunun yapilmasindan personelin ve makinelerin gereksiz zaman

kayiplarina neden olmasi,

- Personelin siirekli ve diizenli g¢aligabilecegi, aydmnlatma, havalandirma, isitma,
sofutma, giiriiltli, beslenme gibi ¢caligma ve dinlenme kogullarma gereken 6nemi vermeme
nedeniyle onlarin hem zaman kaybetmemelerine hem de malzeme ¢ikt1 kaybi olan kétii is

yapmalarina neden olmak,

- Personelin giivenligi i¢in gerekli 6nlemleri almayarak kazalara ve onun dogal sonucu

olarak duraklamalara ve iggiicii, ¢ikt1 kaybina neden olmak,

- Makinelerin ve arag gerecin kotii kogullar altinda galigmasina ve ¢aligtirilmasina géz
yumarak yiyeceklerin hatali yapilmasima, sonradan bu hatalarin diizeltilmesi icin gereksiz

zaman ve malzeme harcamasina neden olmak,

Yiyecek hizmetlerinin {iretiminde etken olmayan siirenin azaltilmasi; etkin bir satis
politikasinin  belirlenmesi, standart yiyecek regeteleri ile kaliteli yiyecek hammaddesi ve
malzemesinin tedarikinin saglanmasi, yiyecek gesitlerinin miisteri istek ve beklentilerine
uygun olmasi, yiyecek tiretim stireci ve ig akiginin etkin bir bigimde planlanmasi, bakim ve
onarimin zamaninda yapilmas: ve ¢aligma kosullarinin iyilestirilerek ve is giivenlik 6nlemleri

alinmak suretiyle gergeklestirilebilir.
3.3.2.1.4 Personelden Kaynaklanan Zaman Kayiplarinin Azaltilmasi

Calisma siiresinin tam olarak kullanilip kullanilmamasi bir 6lglide personele de

baglidir. Personelin agagida siralanan davraniglari zaman kaybima neden olur. 412

- Gegerli bir neden olmadan galigmaya ara vermek, ige geg¢ kalmak, baslama saatinde

ise baglamamak, is sirasinda bos oturmak, kasith olarak yavag ¢alismak,

‘? Hikmet Timur, a.g.e., s.19.
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- Malzemelerin dokiilmelerine ya da yeniden yapilmalarina yol agacak bigimde

dikkatsiz olmak,
- Dikkatsizlik yiiztinden i kazalarina neden olmak,
- Yapilan igin zamanla monotonlagmasi ve isteki tatminsizlik,

Bu olumsuz kosullarin ortadan kaldirilmasi; isi isci-igveren iligkisi, is 6lglimii sonucu
hazirlanan zaman standartlarinin uygulanmasi, iggérenin performansma dayali ficret sistemi,
caligma, dinlenme ve beslenme kosullarinin iyilegtirilmesi ve calisanlarin egitilmesine

baglidur.
3.3.2.2 Personelin Egitilmesi ve Yetistirilmesi

Modern otel isletmeciligindé personelin egitimi ve difer araglarla yetenek ve
bilgilerinin gelistirilerek daha verimli hale getirilmesi, insan kaynaklarina yatirim diye

tammlanmaktadir, Insan kaynaklarma yatiim tipki sabit sermayeye yatuim gibi isglicii

verimliligini arttiran bir faktordir.*"

Egitim, 6grenmeye biiyiik istek gOsteren, isini etkin ve verimli yapma arzusundan
olanlar1 segmekle baglar. Ancak, Ogrenmeye istekli isgorenlere verimli is metotlan
ogretilebilir. Ve grendiklerini, uygulamalar: igin giidiilenebilir. *'* Bu ise, igin kalitesini ve
liretimi arttirdif1 gibi bozulma ve kirilmalari, kazalari, igglicli devir hizim ve iggorenlerin ise

devamsizliklarini azaltir.

Ihtiyag duyulan egitimin kapsami personelin mevcut bilgi ve yeteneklerini ile yapilan
isin ozellikleri dikkate alinarak belirlenir. Diizenlenen egitim programlari bazi iggorenlere
bilgi ve beceri kazandirmaya yonelik iken, bazilari ise, niteliklerinin gelistirilmesine

yoneliktir,

Egitim programlarini uygulama ve gelistirme pozisyonuna sahip olmayan igletmeler
genellikle egitilmis olan personeli ige almayi tercih ederler. Buna ragmen tecriibeli personelin
de isletmedeki ¢aligma kosullarina uyum gosterebilmesi igin kisa siireli bir egitimden

gecmeleri gerekir.

3 Meral Korzay, a.g.e., s.14.
M a.g.e.,s.15.
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Baz isletmeler de deneyimli personelden ziyade egitilebilecek personeli ise almayi
tercih etmektedirler. Onlara gére, yanlis bilgiler ve kotii aligkanliklar kisiyi egitmekten daha

zor olmaktadir.*'?

3.3.3 Genel Uretim Giderlerinin Azaltilmasi
3.3.3.1 Bakim-Onarim Maliyetlerinin Azaltilmasi

Yiyeceklerin {iretim programlarina uygun bir bigimde iiretilmesi sadece direkt
hammadde ve malzeme ile direkt is¢ilik unsurlarinin yeterli olmasina makine ve diger iiretim
ara¢g ve gereglerinin aksamadan g¢aligmasmna da baglidir. Makinelerin belirli zamanlarda
bakimlarinin yapilmas1 ve beklenmedik zamanlarda ortaya ¢ikan arizalann giderilmesi
yiyecek tiretim akisiu miimkiin oldugu kadar aksatmadan yapilmasini saglar.*!®

Uretim sistemi biiyiiditkge ve firetim miktar: arttikga tamir-bakim faaliyetlerinin 6nemi
artar. 4 Isletme igerisinde yiyecek firetiminde bir makinenin ve techizatin arizalanmasi,

zincirleme etkilerle tiim {iretim siirecini felce ugratabilir.

Bakim oldukga pahali bir hizmettir ve Uretim giderleri arasinda dolayl maliyet
giderlerinden biri olarak Snemli bir yer tutar. Yiiksek olmasina ragmen bakim maliyetlerine
katlamilmasmin temel nedeni, bakim yapilmamast halinde dogabilecek ve daha yiiksek
maliyetlere yol agabilecek ariza, iy kazasi, yiiksek fire gibi olaylari dnlemektir. Bu amagla
bakim-onarim eylemlerinde yiyecek iiretimin aksamasini en az diizeyde tutmak gerekir.
Herhangi bir makinenin bakima alinmasi, diger makinelerin bos kalmasina neden oluyorsa
kapasite kayb: var demektir. Ote yandan bakim-onarim islerini yiiriitecek teknik personelden
yararlanma oranmm da yiiksek tutmak gerekir. Makinelerin galisir durumda tutan teknisyenler
standartlar1 karsilayabilmekte ve hatta bu standartlari agarak, onarimlar: kendileri yapabilen
teknisyenler ise bakim-onarim igin yardim istemenin neden olabilecegi gecikmeyi ortadan

kaldirmaktadirlar. Bu ise bakim-onarim maliyetlerinin azaltilmas: agisindan énemlidir.

Bakim g¢aligmalarinin amaci; liretim sisteminin isleyisinde bozulma ve bagarisizliklarin

olmamasi, ortaya gikan bozulma ve basarisizliklarin yol agtif1 zararlarin en aza indirilmesidir.

5 L ewis C.Forrest.Jr. Ed.D. Training for the Hospitality Industry, U.S.A., 1983. 5.65.
8 Thomas F.Powers, a.g.e., s.311.
“7 Biilent Kobu, a.g.e., 5.258.
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Ancak, daha kapsamli olarak ele alindifinda isletmelerde bakim fonksiyonunun

amaglari su sekilde stralanabilir:*'®

- Makine ve teghizatin kalite diizeyinin yiikseltilmesi,

- Makinelerin bakim ve yenilenmesini kolaylastirici yénde ¢aligmalarin gelistirilmesi,
- Isletme i¢i yerlesme diizeninin iyilestirilmesi,

- At1l kapasite nedeniyle bozulma zararinin en alt diizeye indirilmesi,

- Hizli bakim ve onarim yapabilmek i¢in gerekli diizenin kurulmas: ve arag-gereglerin

bulundurulmasi,

- Diizenli gozlem ve kritik pargalarin degistirilmesi yoluyla 6énemli maliyetlere yol

acabilecek bozulma ve dékiilme gibi kayiplarin 6niine gegilmesi,

Bakim-onarim eylemlerindeki aksakliklarin, firetim akigi, verimlilik ve dolayisiyla

maliyetler iizerindeki etkileri su sekilde 6zetlenebilir.*’

- Makine ve diger ekipmanlar ile onlar1 ¢aligtiran personelin bos kalmalari
- Endirekt ig¢ilik ve genel {iretim giderlerinin artmas,
- Ttiketici taleplerinin zamaninda kargilanamamast,

- Fire ve artiklardan olugan iiretim kayiplarmin artmasi, kalitenin diigmesi, satislarin

azalmasi,
- Siparislerin zamaninda sunulamamasi nedeniyle miigteriyi kaybetme endigesi,
- Tiiketicilerde isletmeyle ilgili olumsuz bir imajin olusmasi,

- Eksik bakim yiizlinden ariza oraninin artmasi.

Yukaridaki olumsuz etkenlerin giderilmesi, ekipmanin daha verimli kullanilmasi,
optimum teknolojik siirecin tamamlanmasi ise, en uygun ekipmani segmek, makine ve
teghizatin kullantmim ¢izelgelemek, bakim-onarim servisini 6rgiitlemek ve teknisyenleri

egitmek suretiyle saglanir.

“% Ismet S.Barutgugil, Uretim Sistemi ve Yénetim ve Teknikleri, s.264.
“® Orhan Elmacy, a.g.e., s.145.
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3.3.2 Enerji Maliyetlerinin Azaltimi

Enerji maliyeti de, bakim-onarim maliyetleri gibi genel iiretim giderleri igerisinde en
fazla paya sahip maliyet unsurdur. Enerji darbogazi, giiniimiizde ¢6ziimlenmesinde en fazla
caba harcanan sorunlardan bir tanesidir. Ozellikle otel isletmelerinde enerjinin yogun olarak
tiiketilmesi ve buna bagl olarak da enerji maliyetlerinin ¢ok yiiksek diizeyde olmasi, sorunu
Onemli hale getirrnekt‘edir.420

Enerjiyi daha etkin bir gekilde kullanabilmek amaciyla, g¢esitli iyilestirme
yontemlerinin kullanilmas1 veya yeni teknolojilerin uygulanmasi “enerji verimliligi” olarak
adlandirilir. Enerji verimliliginde kullanilan enerji miktar:1 ¢ok Snemli bir parametredir.
Oncelikle enerjinin ne kadar ve nasil kullanildigimin bilinmesi gerekir ki, nereden ne sekilde
tasarruf yapilabilecegi arastirilsin. Bu durum belirlenmeden enerji verimliligini arttirmak
iizere bazi uygulamalara gecildiginde, bulunacak sonuglarin olumlu veya olumsuz oldugu

belirlenemez.

Enerji verimliligi, yasam ve galisma standardini diislirerek veya ekonomik biiylime
hizin1 yavaglatarak enerji kullanimimi azaltmak demek degildir. Bagka bir deyisle enerji
tasarrufu; kapasiteyi, verimliligi, miisteri konforunu ve kaliteyi azaltmadan yapilmalidir. Aksi

halde enerji tasarrufu fayda degil zarar getirir.**!

Enerji verimliliginin artirimi, ya enerji kaynaklarmun en iyi bir bigimde kullanilmasi ile
(6rnegin; makine ve techizatin bakimlarmin dogru olarak zamaninda yapilmasi, ekipmanin
calisma standartlarina uygun olarak caligtirilmasi, gerekmeyen, kullanilmayan {initelerin
durdurulmas: gibi basit Snlemler) ya da birbirinin yerini alabilecek daha az maliyetli enerji
kaynaklarinin kullanilmasi ile saglanabilir. Genelde enerji yatirimlarinin hepsi ¢ok kisa siireler
icerisinde kendilerini amorti etmektedir.

Elektrik enerjisi kullanan tiiketicilerin, enerji i¢in yaptig1 harcamalarin toplam igletme

maliyeti igindeki paymin degerlendirilmesi ile enerji tasarrufuna gidilebilir*

Enerji tasarruflar: bilyiik 6lgtide isletmedeki tiim ¢alisanlarin kararlifina, yoneticilerin

ve personelin aligkanliklarina ve yasam bigimine baglidur.

0§ Medlik, a.g.e., s.155.

“! Enis Erdem Ece, a.g.e., s.15.

‘2 {rfan Giiney, “Elektrik Tiiketicilerinde Enerji Verimliligi”, MPM, 1992/4, Ankara, s.145.
“2 Enis Erdem Ece, a.g.e., s.17.
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Yoneticiler, enerji tasarrufunda kargilasilan sorunlar karsisinda personelle diizenli
olarak iletisim kurmali, tutum ve yOntemleri ayrintilariyla agiklamali, enerji azaltim
programinin baglatildigini duyurmali, programin durumunu kontrol etmeli ve islemeli, belirli
sonuglara neden ulagilamadigini aragtirmalidir. Yoneticiler de kisisel enerji tasarrufu

cabalarin sergileyerek programi desteklemelidirler.

Enerji tasarrufu tiim personelin igbirligini gerektirir. Personel, kendilerinin katkist
olmaksizin programun ylirliyemeyecegini anlamalidir. Enerji tasarrufu programlarina
personelin de katilimini saglamak igin, personele yiikselen enerji fiyatlarinin isletmenin
yasamini ve kendilerini nasil etkileyeceginin agiklanmasi; enerji tasarrufundaki 6nemli
rollerin vurgulanmas1 ve asir1 enerji tiikketimi ile personel tarafindan kontrol edilen deger
arasindaki tutarsizliklarin gosterilmesi 6nemlidir. Personele neden enerji tasarruf etmeleri
gerekligi agiklanirken amaglarin gergeklesebilir ve ulagilabilir oldugundan emin olunmalidir.

Ayrica enerji tasarrufundan elde edilen kazanglar personelle paylagilmalidir.

Enerji maliyetlerini azaltma y6ntemleri, sekt6r ve isletme tiiriine gore farklilik gosterir.
Buna karsin, genelde otel igletmelerinde yiyecek iiretim hizmetlerinde uygulanabilecek enetji

azaltim ySntemlerinden bazilarmn: kisaca agiklamakta yarar gériiyoruz.

Hava veya buhar basingh kazanlar, mikserler ve benzeri ekipmanlar yiyecegin pisirme
veya hazirlama zamani azaltirlar. Bosa yanan ocak, bosa caligan makine veya yeterli
kapasitede ¢aligmayan ekipman ve gereksiz yere agik kalan buzdolab: veya depo yiyecek
maliyeti igindeki gider paymi fark ettirmeden arttirir. Bunun yaninda, zamanla bu araglara
yapilan yatirimn verimliligini azaltir. Baz: hallerde de aracin veya ekipmanin arizalanmasina

neden olabilir. *>

Yiyecegin pisirme prosesi, zamanla dogru orantilidir. Malzemenin cinsine, yapisina,
servis gekline gore pisirme siireleri belirlenmelidir. Bu siirenin listii ogu kez malzemeyi bozar
ve yiyece§i zarara ugratabilir. Saptanan stireyi agmamak enerji tasarrufu saglayabilecegi gibi
yiyecegin bozulmasi da nlenmis olur. Yoneticiler igte bu tiir tehlikeleri nlemek ve israftan
kaginmak i¢in temel yiyecek malzemelerinin standart pisirme siirelerini hatirlatic: tablolarin

(standart yemek regeteleri ve gesitli ikazlarin) duvarlarda asili durmasim isterler.***

“B Bnis Erdem Ece, a.g.e., s.17.
4% Enis Erdem Ece, a.g.e., 5.20.
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Dolaplarin, buzhanelerin ve depolarin belirli 1s1 derecesinde durmalarini saglamak,
igindeki yiyecek ilkmadde ve malzemelerinin korunmasi demektir. Basit bir dikkatsizlik biitiin
malzemenin bozulmasina neden olabilir. Belirlenen 1s1 digindaki her tiirlii ortam yiyecege
olumsuz etki eder. Bunun igin depolarin ve sogutucularin sik¢a ve uzun siireyle kapilarini agik
tutmak gerekli 1s1 dl'izeyini bozar. Eski haline gelinceye kadar daha fazla enerji harcanir. Bu

durum mevcut malzemeyi de olumsuz etkiler.

Ekipmanlarin bakimsiz olusu, temiz olmayis1 veya arizali olusu da enerji israfina
neden olabilir. Bu nedenle araglarin veya ekipmanlarin daima bakimli ve temiz tutulmasina

Ozen gosterilmelidir.
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4BOLUM
OTEL ISLETMELERINDE YiYECEK MALIYETLERININ KONTROLU VE
AZALTILMASINA YONELIK UYGULAMALARIN BELIiRLENMESI ICIN
ORNEK BiR CALISMA “AYVALIK’TAKi OTELLER UZERINE”
4.1.Calismanin Amaci

Bu uygulama galigmasindaki amaglarimiz;

Birinci amag; otel igletmelerinde yiyecek maliyetlerinin kontrolii ve azaltilmasina
yonelik yapilan ¢aligmalarin mevcut durumunu tespit etmeye yoneliktir.

Daha belirgin bir sekilde ifade etmek gerekirse; otel isletmelerindeki yoneticilerin
yiyecek maliyetlerinin azaltimi ve kontrolii ile ilgili kuramsal verileri, isletmelerinde
yiyecek faaliyetlerinde ve maliyetlemesinde nasil uyguladiklarimi veya uygulayamama
sebeplerini ya da uygulamada karsilasilan kisitlayicilar1 saptamaya yoneliktir.

Ikinci amag; aylik basit maliyet sistemi uygulayan bir igletmede tek bir menii kalemi
{izerinde standart maliyetleme yontemi ile yiyecek ilkmadde ve malzeme kullanim-miktar
maliyetlerinin kontrolii ve azaltilmasina yonelik bir uygulama ¢aligmasidir.

4.2.Calismanin Kapsam

Calisma kapsaminin ¢ok genis olmasi nedeniyle bazi sinirlamalara gitmek zorunda
kaldik. Calismamizda 3 ana smirlama vardir. Ik sinrlamayi, maliyetlerin kontrolii ve
azaltilmasina yonelik caligmalar1 sadece yiyecek faaliyetleri iizerinde yaptik. Bunun
gerekeesi, igecek maddelerinin maliyet kontrolli ve maliyet azaltma ¢aligmalarinin yiyecek
maddelerine gore daha kolay olmasidir. Icecek maddelerinin maliyet kontrol galigmalar1 da
yiyecek maddelerinde oldugu gibi aym: siiregten gegmektedir.

Calismamizda ikinci sinirlama da igletme maliyetleriyle ilgilidir. Burada sadece
faaliyet agamasinda yiyecek liretim maliyetleri ele alinmigtir.

Calismamizda {i¢lincli simirlamamiz da, bu aragtirmanin ana kiitlesini Ayvalik’ta
faaliyette bulunan 1 adet 5 yildizli, 2 adet 4 yildizli ve 1 adet 3 yildizli olmak iizere toplam
4 adet otel isletmesi olusturmaktadir. Asagida bu otellerin dokiimii verilmistir.

-Grand Temizel Hotel

-Florium Hotel

-Ayvalik Beach Club Hotel

-Grup Hotelcilik

Aragtirma kapsamina bu yorenin segilmesindeki amag¢ Ayvalik’in Tiirk turizminde

gelismekte olan bir belde olmasidir. Ayvalik’ta diger isletmeler arasindan bu dort



220

isletmenin segilme nedeni, bunlarin turizm isletme belgesine sahip biiylik kapasiteli
olmalaridir. Bunun yaninda patron veya aile isletmeciligine dayanmayip profesyonel
yoneticiler tarafindan tatminkar bir organizasyon ve is béliimii uygulamasiyla yonetilmeleri
dikkate alinmustur.

4.3.Calismamn Yéntemi

Calismamizda aragtirma igin verilerin toplanmasinda anket metodu kullanilmigtir.
Anket sorular belirlenirken, ilk 6nce konu ile ilgili mevcut durum belirlenmigtir. Daha
sonra O6rnekleme teknigi esas alinarak aragtirma kapsaminda yer alan otellerin yiyecek
faaliyetlerinden sorumlu yoneticileri ile kargilikli kigisel goriigmeler yapilmistir. Yapilan bu
kigisel goriismelerden, sadece bu isletmelerin yiyecek maliyet kontrolii ve azaltma
programinin igleyisi 6grenilmemis, ayn1 zamanda maliyet azaltma ve kontroliine ySnelik
cesitli gbriis ve diistinceleri de elde edilmigtir.

Anket uygulamamiz yanit verme 6zelliklerine gore dort soru tipinden olugmaktadar.
Bunlar; ¢oktan segmeli, 6nem sirasina gore siralama, bogluk doldurma ve agik uglu soru
tipleridir.

Onem sirasina gore siralama yapilmasinimn istenildigi sorularda, ankete katilanlarmn
soruda belirtilen segenekleri kendi aralarinda segenek sayisi kadar birden baglamak
suretiyle siralamasi istenmigtir. BOylece Dbelirtilen segenekler hangisinin, anketi
yamitlayanlar tarafindan en 6nemli goriildiigiiniin belirlenebilmesi i¢in (x) toplam puanmnin
hesap edilmesi yoluna gidilmistir. Bunun yapilabilmesi igin ise, drnegin; 5 segenekli bir
soruda Once alt satirda da anketi yanitlayanlarin birinci tercihi i¢in 4, ikinci tercihi igin 3,
tiglincii tercihi i¢in 0 degerleri (katsayilari) verilmigtir. Bagka bir deyisle (x) toplam puani,
belirli bir segenege farkli tercih yapanlarin bu secenege verdikleri 6nemi yada Gnem
derecesini gdstermek i¢in hesaplanmugtir.

4.4.Arastirma Sonuglarinin Analizi ve Yorumu

Soru 1: Isletmenizin tiirii ve simifi nedir?

Calismamizin kapsam kisminda da belirtildigi gibi, anket uyguladigimiz tesislerin
tiimii oteldir.

Tablo 34. Ankete Katilan Otel Isletmelerinin Stmiflarma Gére Dagilin

Suufi / Tiirii Uygulama Kapsamina Alinan Otel Sayis1 | %Pay1
Bes Yildizli Otel 1 25
Dort Yildizh Otel 2 50

Ug Yildizl Otel 1 25
Toplam 4 100




221

Anketin uygulama kapsamma yoredeki dort ve bes yildizli otellerin tiimii ile iig
yildizli otellerden biri alinmigtir. Uygulamanin bu otellerde yapilmasinin nedeni bunlarin
turizm igletme belgesine sahip, biiylik kapasiteli olmalaridir. Ayrica bu otellerin
profesyonel yoneticiler tarafindan tatminkar bir organizasyon ve isboliimii uygulamasiyla
yiiriitiilmektedirler.

Soru 2: Isletmenizde yiyecek hizmeti sunulan iinitelerinizin ortalama
kapasitesi ve sunulan yiyecek hizmet ¢esidi (servis tiiriinii) belirtiniz?

Tablo 35. Ankete Katilan Otel Isletmelerinde Yiyecek Hizmeti Veren Departmanlarin
Kapasitesi ve Sunduklan Yiyecek Hizmet Tiirii

Oteller Ortalama Yiyecek Servis Kapasitesi | Sunduklar: Yiyecek Hizmet Tiirii
S Yildizli Otel 800 Agik biife - Alakart menii
4 Yildizli Otel(A) 550 Acik biife - Alakart menii
4 Yidizli Otel(B) 560 Acik biife - Alakart menti
3 Yildizl: Otel 720 Agik biife - Alakart menii

Otellerde yiyecek faaliyetlerinin yogunlugunu belirleyebilmek amaciyla oteldeki
servis kapasitesi (bir defada) sorulmustur. Bu soruya verilen cevaplar otellerin bu tiir
faaliyetlere ne kadar 6nem verdiklerini anketin diger sorularinda gostereceklerdir. Boylece
maliyet kontroliiniin yogunlugu hakkinda fikir edinilecektir.

Anket kapsamindaki her dort igletmenin de yiyecek servis kapasitesinin yiiksekligi
nedeniyle yiyecek maliyet kontrolii ve azaltimi amaciyla yapilacak c¢alismalarm 6nemi
ortaya ¢ikmaktadir.

Uygulamis olduklar1 servis tiirli itibariyle farkli liretim planlamasi, satin alma,
depolama, iiretim ve sunusu (servisi) zorunlu kilmaktadir. S6yle ki agik biifede miigteriye
servis edilecek yiyecekler menii planlayicisi tarafindan Snceden planlanmaktadir. Bu
durum yiyecek iiretim (agik biife) faaliyet kontroliiniin alakart meniiye gore farklilidim
yansitir. Cilinkli alakart menii de miisterinin hangi yiyecegi tercih edecegini igletme
bilemediginden menii kartinda yer alan tiim yiyecek maddelerinden mutfak koltuk
ambarinda bulundurmak zorundadir. Yiyecek iiretimi de siparis lizerine gergeklegecektir.

Bu ise, agik biifeye nazaran farkli bir yiyecek maliyet kontroliinii gerektirecektir.
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Soru 3: Isletmenizde yiyecek departmaminda calisan personelin toplam
personel icindeki orani nedir?

Tablo 36. Yiyecek Departmanmda Caligan Personelin Toplam Isletme Personeline

Oram
Oteller Yiyecek Departman Personelinin Toplam Personele Orami (%)
5 Ylldlzh Otel 41 |
4 Yildizli Otel (A) 48
4 Yildizhi Otel (B) 33
3 Yildizli Otel 38

Otel isletmelerinde otomasyon olanaklarmm kisitli olmasi nedeniyle emek-yogun
bir sektdrdiir. Isletmelerin tipine, tiiriine, biiyiikliigiine ve diger 6zelliklerine bagli olarak
degismesine ragmen toplam maliyetlerin %35-40’1m is¢ilik maliyetleri olugturmaktadir.

Anket kapsamindaki isgletmelerin tablo iizerindeki personel durumunu
inceledigimizde dort yildizhi otellerden birinde yiyecek departmaninda fazla sayida
personel caligtifi, diger dort yildizli isletmede ise gereginden az sayida personel
caligtirildigy goriilmektedir. Bu durum is¢ilik maliyetlerini olumsuz etkiler.

Unutulmamalidir ki; is¢ilik maliyeti yalniz personele 6denen iicret olmayip, fazla
caligma, sigorta primleri, yillik izin, ikramiye, saglik gibi gesitli sosyal yardimlar ve verilen
yakacak, giyecek, yiyecek yardimlarini da kapsar. Dolayisiyla, tasarruf edilecek her isgiicti
ddenecek ticretler yaninda diger giderlerden de tasarruf saglar.

Diger taraftan iscilik maliyetlerini diisiirmek amaciyla yeterinden az personel
galistrmak da sunulacak hizmette aksamaya neden olacaktir. Bunun igin ig-zaman
gizelgeleri yapilarak, is kapsaminin ve etken olmayan siirenin azaltilmasi ve yeteri kadar
personel ile en yiiksek isgiicii verimi saglanmalidir.

Soru 4: isletmenizde yiyecek gelirlerinin (igecekler harig) toplam gelirler
icindeki orani nedir? Belirtiniz?

Tablo 37. Isletmelerde Yiyecek Gelirlerinin Toplam Gelir I¢indeki Oram

Oteller Yiyecek Gelirlerinin (Igecek harig) Toplam Gelir Igindeki Pay1(%)
5 Yildizli Otel 48
4 Yildizli Otel (A) 42
4 Yildizl1 Otel (B) 39
3 Yildizh Otel 40

Bir otel igletmesinde yiyecek boliimiiniin 6nemi, yiyecek satiglarmnin toplam gelire

olan katkisiyla &lgiiliir. Anketin birinci sorusuna verilen (isletme yiyecek kapasitesi ile
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ilgili) cevaplar otel isletmelerinde yiyecek bdliimlerinin gelir getiren boliimler arasinda ne
denli 6neme sahip olduklarini ortaya gikarmaktadir.

Oda satig gelirleri bir tarafa birakildiginda kalan gelirlerin en bityiik dilimini (%40-
45 gibi) yiyecek gelirleri olugturmaktadir. Anket kapsamindaki 2 igletme bu orani
agmaktadir. Bu durum, otellerin sadece bulunduklan yére digindaki insanlarin yeme-igme
ihtiyaglarim1  kargilamadiklarni, bulunduklart yore sakinleri igin de, restoranlariyla,
barlariyla, eglence {initeleriyle bir agirlama hizmet isletmeleri olduklarim gosterir.

Soru 5: Isletmenizde yoneticinin gorevleri nelerdir? Onem sirasiyla 1,2,3,....

seklinde belirtiniz?
Tablo 38. Isletmelerde Yonetici Gorevlerinin Onem Sirasma Gore Dagilimi
Yoneticinin Gorevleri Toplam Tercih Sayis1 | Toplam P. | Dagilim
ve Puanlari Yiizdesi(%)
1 [2 |3 [4 |5
4 13 (2 [1 |0
Calisma ortamin iyilestirme 1 |2 |- 1 |- |11 27.5
Isletmenin itibarin1 saglamak - = I3 f1 i- 17.5
Isletmenin bilyiimesini saglamak - |- - 12 |2 |2 5
Maliyetleri azaltarak verimliligi arttrmak {2 |1 |- |- 1 |11 27.5
Finansal Dengeyi saglamak 1 1 1 |- 1 {9 22.5
TOPLAM 40 100

Anket kapsaminda incelenen otellerde yoneticinin goérevleri verilen 6neme gore
siralandiginda en biiylik agirligi calisma ortamini iyilestirmek ve verimliligi arttirarak
maliyetleri azaltmak oldugu goriilmektedir. Her ikisinin de dagilim yiizdesindeki agirlign
%27,5 ile birbirine esittir. Isletmelerin toplam %75’i bu gorevleri isletme y&neticisinin
birinci ve ikinci derece de 6nemli gorevleri arasinda belirtmislerdir. Usglincii dereceden
Onem arzeden gorevleri ise, %22,5’luk dagilim yiizdesiyle finansal dengeyi saglamaktir. Bu
sonug igletmelerde verimliligi arttirarak maliyetlerde bir azaltma yaratma bilincinin yaygin
oldugunu ortaya koymaktadir. Bagka bir deyisle isletme y0neticileri, bu biling kapsaminda
verimlilik arttirma tekniklerini ve ¢aligmalarini gerektigi sekilde uyguladigi taktirde
maliyetlerde 6nemli bir azalmanin yapilacagina inandiklar1 ortaya gikmaktadir.

Isletmenin itibarmi arttirmak ve bilylimeyi saglamak ise, isletmede ¢aligma
ortamunn iyilestirilip finansal denge saglanmasi ile olugacak verimlilik ve maliyet azaltimi
sonucu gerceklesecektir.

Isletme yoneticileri isletme igerisindeki en Gnemli gérevlerinin ¢aligma ortamim

iyilestirmek ve verimlilii arttirarak maliyetleri azaltmak oldugunu kabul etmektedirler.
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Ancak, isletmelerinde yiyecek maliyetlerinin azaltilmasina yonelik herhangi bir sistemli
calisma yapmadiklari, anketinmaliyet azaltilmalarina yonelik 22-28 arasi sorulara yonelik
cevaplarda goriilebilmektedir. Bu sorularin cevaplarinin degerlendirilmesinde maliyet
azaltmasina yOnelik caligmalarin kisisel gabalardan 6te, gidemedikleri ortaya ¢ikmaktadir,
Bunun da en 6nemli nedenlerini yeterli bilgi, beceri ve Ozveriye sahip personelle
caligamadiklarina baglamiglardir.

Bu durum ise, maliyet azaltma g¢aligmalarimin igletme politikasi haline
doniistiiriilmesi ve kalifiye personelin ¢aligtirilmasiyla ¢6zlimlenebilir.

Soru 6: isletmenizde muhasebede bilgisayar kullamyor musunuz?

Tablo 39. Anket Uygulanan Isletmelerde Muhasebe islemlerinde Bilgisayar

Kullanma Oram

Bilgisayar Kullaniyor musunuz? | Cevap Sayisi % Pay1
Evet 4 100
Hayir - -~
TOPLAM 4 100

Anket kapsamindaki otellerin tamaminda (%100’{inde) muhasebe alaninda
bilgisayar kullamildign ortaya g¢ikmaktadir. Ozellikle giiniimiizde biiyiik-kiiciik her
igletmenin bir bilgisayar: bulunmaktadir.

Bilgisayarla desteklenen bir muhasebe sistemi igletmelere su yararlari saglar.

-Dogru bilgiler {tiretilir.

-Bilgi, zamaninda, kapsamli ve gercekleri yansitir.

-Ayrintil bilgiler ayiklanarak, yararli, kisa bilgiler saglanir.

-Zaman ve enerji tasarrufu saglar.
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Soru 7: Muhasebe bilgisayar1 asagida belirtilen muhasebe tiirlerinin
hangisinde éncelikle kullaniyorsunuz? Onem sirasina gore 1.2.3.... seklinde belirtiniz.

Tablo 40. Isletme Muhasebelerinde Bilgisayarin Oncelikle Kullanildig: Muhasebe
Tiirlerinin Analizi

Toplam Tercih Saylsi Toplam Puan | Dagilun
Muhasebe Tiirleri ve Puanlari Yiizdesi (%)

I 12 {3 |4
3 12 |1 |0

-Genel Muhasebe Alaninda 4 e 12 55
(Dénem igi ve sonu islemlerde, stok
ve ambar iglemlerinde, bilango ve
gelir tablosunda, bordrolarin
diizenlenmesinde, personel
islemlerin de raporlarin
diizenlenmesinde ve finansal
tablolarda)

-Maliyet Muhasebesi Alaninda 1 3 |- |- 9 40
(Maliyet sistemlerinin takibinde,
hammadde ve malzeme, is¢ilik ve
genel liretim giderlerinin
izlenmesinde)

-Y6netim Muhasebesi Alaninda - |- |1 |2 1 5
(Sabit, degisken ve toplam maliyet
ile birimi maliyetlerin
belirlenmesinde, maliyet-hacim
iligkileri ve bagabas grafigi gibi,
maliyet, hacim kdr analizlerinde)

Toplam |22 100

Bu soru ile aragtirma kapsamindaki otellerin bilgisayar1 muhasebe uygulamalarinda
hangi islemlerde ne &lgtilerde kullanildig1 degerlendirilmistir. Bilgisayarin 8nem derecesine
gore %55’lik dagilim yiizdesi ile genel muhasebe alaninda kullamildigini gdriiyoruz.
Isletmelerin %100’iinde bilgisayar genel muhasebe alaninda kullanilmaktadir. Bilgisayar,
maliyet muhasebesi alaninda kullanim: ise %40°lik dagilim yiizdesi ile ikinci dereceden
Oneme sahiptir. Bu oramn maliyet kontrolii agisindan tatmin oldugu soylenemez.
Bilgisayarin maliyet muhasebesi alaninda (gogunlukla hammadde, malzeme, isgilik ve
genel tiretim giderlerinde) kullanildigini gérmekteyiz.

Bilgisayar, yonetim muhasebesi alaninda ise %35°lik bir dagilim yiizdesi ile kismen
kullanilmaktadir. Bilgisayarin yOnetim muhasebesi alanlarinda yok denecek kadar az
kullanildif1 ortaya ¢ikmaktadir. Bu ise igletmelerin maliyetleri ile ilgili yapmis olduklar:

¢aligmalarin genellikle raporlama ve kontrol amacina yonelik oldugunu gostermektedir.
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Soru 8: Otelinizde yiyecek maliyet kontroliiyle ilgili bagimsiz bir birim var m?
Cevabiniz hayir ise yiyecek maliyet kontroliinii kim yapmaktadir?

Tablo 41. Isletmelerde Yiyecek Maliyet Kontroliinii Yapan Birimin Varhg

Isletmenizde Yiyecek Maliyet Kontrolii Ile ilgili Bagimsiz Birim Var mu? |Cevap |% Payi
Sayis1

Evet vardir. 2 50

Hayir yoktur.

(Yiyecek Mal. Kont. Muhasebe departman tarafindan yapilmaktadir. 2 50

Toplam 4 100

Anket kapsamindaki igletmelerin ikisinde (%50) maliyet kontrolii ile ilgili bagimsiz
bir birim var iken, diger iki isletmede bdyle bir birim yoktur. Bunlar yiyecek maliyeti
kontroliine yonelik ¢aliymalarin muhasebe tarafindan yapildiini belirtmiglerdir. Bu ise
yiyecek maliyetlerinin kontroliine ve azaltilmasina yonelik yapilan ¢abalarin yetersizligini
gostermektedir.

Soru 9: Isletmenizde yiyecek iiretim planlamasi ve kontrolii amaciyla
yaptigimiz calismalar nelerdir? Belirtiniz.

Tablo 42. Anket kapsamindaki isletmelerde iiretim planlamasi ve kontrolii amaciyla

yapilan ¢calismalar.

Yiyecek Uretim Planlamas: ve Kontrolii Amaciyla Yapilan Calismalar | Cevap sayist | %Pay1
-Satig tahminlerinin yapilmasi. 2 50
-Menii planlamasi. 4 100
-Standart recgetelerin kullanilmasi 2 50
-Porsiyon satig kontroliiniin yapilmasi 4 100
-Mutfakta yiyecek malzemeleriyle ilgili deneyler yapilarak standart |1 25
tirlin ve verim ¢aligmalarinin yapilmasi

Yiyecek iiretim planlamas: {iretim ve iiretim Oncesi galigmalari kapsar. Uretim
planlamasi, isletmelerde degisik {iretim faaliyetlerinin  biitiinlestirilmesi  ve
uyumlastirilmasi agisindan iiretimin en 6nemli islevidir.

Yiyecek maliyet kontrol stirecinde iyi bir yiyecek iiretim planlamasi; satin alma,
teslim alma, depolama, depodan ¢ikarma, tiretim ve servis sistemlerinin de iyi bir gekilde
islemesine yol acar.

Anket kapsamindaki igletmelerin yiyecek tiiretim planlamasi kapsaminda
isletmelerin ilk yaptiklar1 sey menii planlamasi ve porsiyon satis kontrolii olmaktadir.

Isletmelerin yiyecek iiretim planlamas: ve kontrolii amacina yonelik galigmalarin

(hemen hepsinde) menii planlamasi ve porsiyon satig kontroliiniin yapilmasi seklinde
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gergeklestirilmektedir. Yine anket kapsamindaki isletmelerin %50’sinde {iretim planlama
ve kontrol ¢aligmalan altinda standart regetelere yonelik cabalarin varlif gozikse de
bunlar 5 yil 6nce hazirlanmig, degerlerini yitirmis ve bilimsellikten uzak galigmalardir.
Soru 12’ye verilen cevaplar adeta bunu dogrular niteliktedir. Anket kapsamindaki
igletmelerden %75’inde standart yiyecek porsiyon 'bﬁyﬁkliikleri agcibagilarinin  goz
karariyla tayin edilmektedir. Bunlardan yalmiz birinde standart olgti aletleri
kullanilmaktadir.

Isletmelerden iki tanesi {iretim planlamasinda satis tahminleri yaparken iki tanesi de
yiyecek {iretimi standart malzeme kartlariyla gergeklestirmektedir. Yiyecekler ile ilgili
standart liriin elde edebilmek amaciyla mutfak testleri ve deneyleri yalmiz bir igletme
tarafindan yapilmaktadir.

Bu da igletmelerin yiyecek iiretim planlamasina gereken dnemi gostermediklerini
ortaya ¢ikarmaktadir. Oysa tiretim slirecinin bir asamasinda meydana gelebilecek bir
aksaklik, Giretim stirecinin diger agamalarini da olumsuz etkileyecektir.

Soru 10: Menii planlamasinda karsilastiginiz sikintilar nelerdir? Liitfen 6nem
sirasina gore 1.2.3.... seklinde siralaymiz.

Tablo 43. Calisma kapsamindaki isletmelerin menii planlamasinda karsilastiklar

sikintilar
Menii Planlamasinda Kargilagilan Sikintilar | Toplam Tercih Sayisi Toplam |[Dagilimi
Puan Yiizdesi(%)
1 2 3 4 5 67
-Miigterinin satinalma giictiniin diigtikligs |- - - - - 3 1|3 4
-Isletme biitgesinin yetersiz olmasi -1 1 - 2 - -111 13
-Mutfak ekipmanin yetersizligi - - - - - =210 -
-Satig  tahminlerinin ve yemeklerin|- - - 3 1 - - |11 13
begenilme indekslerinin ¢ikarilmamasi
Mutfak ve servis personelinin kalifiye|1 2 1 - 1 - - |22 27
olmamasi
Standart satmalma sartnamelerininf- - 2 1 - 1 -[12 15
olmayis1
Hammadde  bakimindan az sayidaj3 1 - - - - - 23 28
isletmeye bagli kalimmast ve: yiyecek
maddelerinin bulunulan y6reden pahaly
satinalinmasi.
Toplam 82 | 100

Mentii planlamasi yapilirken bunu etkileyen ve gézoniinde bulundurulmas: gereken

birgok unsur vardir. Bagarili bir menii yapabilmek igin menii planlamasma etki eden
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faktorlerin ayrintili bir gekilde bilinmesi gerekir. Menii planlamasini olumsuz etkileyen
faktorler; isletmenin biiyiikliigline, tipine, konum yerine, biitgesine, personeline,
organizasyon yapisina, donanimina bagli olarak farklilik arzedebilir.

Anket kapsamindaki isletmelerin menii planlamasinda kargilagtiklar1 en biiyiik
sorunlarin 6nem derecesine gore yiizdesel dagiliminda %28’lik ve %27’lik dagilim
ylizdeleriyle birinci siralarda, isletmenin kurulug konumlarina bagli olarak hammadde
kaynaklarina uzaklk, hammadde bakimindan az sayida isletmeye bagli kalinmasi ve
yiyecek maddelerinin bulunulan ydreden pahali satin alinmasidir. Bu ise, igletmeleri
digartya bagimli olmalarini zorunlu kilmakta ve zaman zaman yiiksek seviyelerde stok
bulundurmalarini gerektirmektedir. Bu da yiyecek maliyetlerini olumsuz etkilemektedir.
Menii planlamasini olumsuz etkileyen ikinci faktdr ise %27’lik dagilim yiizdesiyle mutfak
ve servis personelinin kalifiye olmamasi gosterilmigtir. Oysa bir igletmenin yiyecek
finitesinde calisan personeller meniiniin basarisi igin ¢ok Snemlidir. Menii planlayicist,
menii planlamasina baglamadan 6nce mevcut personel sayisini, onlarin bilgi ve becerilerini
g6z Oniinde tutmak zorundadir.

Anket kapsamindaki igletmelerin menti planlamasini olumsuz etkileyen diger
faktorler ise, 6nem derecesine gore sirastyla; %15°1ik bir dagilim yiizdesi ile standart satin
alma sartnamelerinin olmayigi gosterilmigtir. Standart satin alma sartnameleri isletme ile
tedarikgiler arasinda 6nemli bir iletisim aracidir. Anlagmazliklar: ortadan kaldirir, kalite
denetiminin yapilmasina yardimei olur.

Menii planlamasini olumsuz etkileyen faktorler arasinda %13’liikk dagilim
ylizdeleriyle satis tahminlerinin ve yemeklerin begenilme indekslerinin ¢ikarilmamasi ile
isletme biitgesinin yetersizligi gosterilmistir. Bunlarn %4°likk dagilim yiizdesiyle miigteri
satin alma giiciiniin diigiikliigii izlemektedir.

Soru 11: isletmenizde yiyecek maliyet kontroliinde standart recete kullamyor
musunuz?

Tablo 44. Anket Kapsamidaki Isletmelerin Standart Yiyecek Malzeme Kartlari

Kullanim Orani

Yiyecek Maliyet Kontroliinde Standart Regete Kullanim Oram1 | Cevap Sayis1 | %Pay:
Evet, her zaman 1 25
Evet, belirli yiyeceklerde 1 25
Hayir, kullanmiyorum. 2 50
Toplam 4 100
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Standart regeteler yiyecek maliyet kontroliiniin temel dayanak noktalarindan biridir.
Standartlar olugturulmadan yiyecek maliyet kontroliiniin yapilabilmesi ¢ok zordur.

Anket kapsamindaki igletmelerden biri (%25°1) yiyeceklerin maliyet kontroliinde
devamli standart regeteler kullanirken bir digeri ise (%25°i) belirli baz1 yiyeceklerde
standart yiyecek malzeme kartlar1 kullamilmadigimmi ifade etmigtir. Diger iki isletme
(%50°si) ise yiyecek {iiretiminde standart regete kullanildigimi ifade etmislerdir. Bu
isletmelerde  yiyecekler agc¢ibagilarin tecriibelerine ve insiyatifine dayanilarak
hazirlanmaktadir. Standart regeteler, yiyeceklerin devamli olarak hangi olgiilerde ve nasil
hazirlanacagini gésteren kartlar oldugundan, yiyecek maliyet kontroliinii 6nemli Slgiide
kolaylagtiran etkendir.

Soru 12: Mutfak Personeli yiyecek porsiyonlarmin biiyiikliigiinii nasil
saglamaktadir.

Tablo 45. Yiyecek Porsiyonlarinin Standart Biiyiikliigiiniin Tespiti

Yiyeceklerin Standart Porsiyon Biiyiikligii Nasil Tespit Edilmektedir? | Cevap Sayis: | %Pay1
-Standart regetelerdeki ol¢ii aletlerini kullanarak 1 25
-Gerekli servis aletlerini kullanarak -- -
-Asgibasmin goz karartyla (Bu konuda yeterli tecriibeleri var) 3 75
-Her zaman standart tutturulamiyor. -~ -~
Toplam 4 100

Anket kapsamindaki isletmelerin %25°1 yiyecek hazirlamada ve servisinde standart
regete kartlar1  kullanirken %75’ bu miktarlart  aggibagilarinin gdz  karariyla
belirlemektedirler.

Bir yemege 6denen fiyat onun porsiyon biiyiikliigii ile yakindan ilgilidir. Porsiyonun
beklenenden biiyilk olmasi yiyecek maliyetini yiikseltirken kiiglik olmast da miigteri
tatminsizligine yol agar.

Soru 13: Uretilecek meniilerde kullanilacak yiyecek maddeleri ve malzemeleri
ile ilgili net miktar testi (yiyeceklerin standart verim orani) uyguluyor musunuz?
Tablo 46. Ankete Katilan Isletmelerde Yiyecek Uretiminde Kullamlan Hammadde ve

Malzemelerle Ilgili Standart Verim Oranlarinin Belirlenmesi Durumu

Yiyecek Hammadde ve Malzemelerinin Standart Verimliliklerini | Cevap % Pay:
Belirliyor musunuz? sayl1s1

-Evet, her tiirlii yiyecek malzemelerinin standart verimliliklerini

belirliyoruz. -

-Sadece, et, tavuk, balik gibi degerli yiyeceklerin net miktar

(verimlilik oranlarini) belirliyoruz. 3 75

-Bu konu ile ilgili bir ¢aligma yapmiyoruz. 1 25
Toplam ' 4 100
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Kaliteli yemeklerin elde edilme basarisi, mutfakta yapilacak bazi testlere baglidir.
Mutfak deneylerinin bir diger amaci, basta etler olmak {izere sebze, meyve, konserve gibi
yiyeceklerin satilabilir porsiyon sayisinin ve agirligmin belirlenmesini saglar. Bunun
yaninda yiyeceklerin temizlenme, ayiklanma, pisirilme asamalarinda ortaya gikacak fire ve
artiklarin 6nceden belirlenmesini saglar. Bu ise, isletmeyi, mutfaktaki hirsizliklara, ve
israfa karg1 korumada ve yiyecek departmanmn etkinligini 6lgmede 6nemli rol oynar.

Anket kapsamindaki igletmelerden fi¢ii (%75°1) bu konudaki mutfak ¢alismalarin
sadece et, tavuk, balik gibi yiyecekler {izerinde yapmaktadir. Isletmelerden biri (%25%)
yiyecek maddeleri ile ilgili her hangi bir verimlilik testi yapmamaktadir.

Soru 14: Isletmenizde satinalma islemini kim yapmaktadir?

Tablo 47. Anket Kapsamindaki Isletmelerde Satinalma islevinin Yapihs Sekli

Isletmenizde Satin alma Islevini Kim Yapmakta? Cevap Sayis1 %Pay1

-Isletme miidiirii yapmakta 1 25
-Malzemeyi kullanacak kisi yapmakta
-Satin alma memuru yapmakta
-Yiyecek-igecek miidiirii yapmakta

-Satin alma miidiirii ile isletme miidiirii birlikte yapmakta 2 50
-Satin alma memuru muhasebe memuru ile birlikte yapmakta |1 25
Toplam 4 100

Yiyecek {iretiminin aksamadan yiiriitiilebilmesi 6ncelikle gerekli hammadde ve
malzemenin istenilen yer ve zamanda, istenilen miktar ve nitelikte etkin bir satin alma ve
kontrol sisteminin kurulmasina baglidir.

Yiyecek maddelerinin satin alimi profesyonellik isteyen zor bir istir. Bu ise, iyi
yetistirilmis bir satin alma memurunun bu igle gérevlendirilmesi ile miimkiindiir. Oysa
anket kapsamindaki isletmelerin tigtinde (%75’i) satin alma iglevi yalmz satin alma
gorevlisine birakilmamus, satin alma memuru ile birlikte igletme miidiirii yada muhasebe
memuru birlikte gorevlendirilmistir. Digerinde ise (%25°1) satin alma iglevi bizzat igletme
miidiirii tarafindan tarafindan gergeklestirilmektedir.

Satin almanin tek bir elde toplanmasi ve bir takim gaibelere agik olmamasi gerekir.
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Soru 15: Isletmenizde satin alinacak yiyecek malzemelerinin bityiikliik, agirhk,
miktar ve Kkalite 6zellikleri neye gore belirlenmektedir?
Tablo 48 Anket Uygulanan Isletmelerde Satin alinacak Yiyecek Malzemelerinin
Biiyiikliik, Agirlik, Miktar ve Kalite Ozelliklerinin Belirlenme Durumu

Satin alinacak Yiyecek Malzemelerinin Biiyliklik, Agirhikli, Miktar ve|Cevap |%Pay1
Kalitesi Neye Gore Belirlenmekte , Sayisi

-Satm almadan sorumlu kisi insiyatifini kullanmak da 4 100
-Birlikte ¢aligtigimiz saticilarin 6neriler dogrultusunda belirlenmekte -- --
-Onceden belirlenmis standart satin alma gartnamelerine gére yapilmakta | -- --
-Bu konuda herhangi bir kural yok -- -

Toplam 4 100

Anket kapsamindaki igletmelerin tamammin yiyecek maddelerinin satin alinmasi,
satin almadan sorumlu kisilerin insiyatifi dogrultusunda gergeklesmektedir.

Oysa, yiyecek malzemelerinden en yliksek verimi (en az fireyi) elde etmek ve
standart tiiketim miktarina ulagmak igin mutfak deneyleri sonucu kullanim yerine uygun,
olmasi gereken 6zellikleri tagiyan standart satin alma malzeme kartlarina ihtiyag vardir.

Standart satin alma malzeme kartlari, almacak yiyecek maddelerinin, sekil,
biiylikliik, renk, agirlik, bilesim, yogunluk, olgunluk, dayaniklilik, sert veya yumusakllllgl,
tad: ve kalitesi gibi malzemenin tanimlanmasii saglayan bilgileri igermektedir. Bu ise,
ihtiyag duyulan yiyecek maddesini saticilara yazili olarak bildirmede kolaylik saglar. Aym
zamanda sipariglerin tesellimii sirasinda gorevli kigsiye malzemenin taninmasi agismdan
kolaylik saglar ve etkin bir kontrol gergeklestirilmis olur.

Soru 16. Satinalinan malzemelerin teselliim islemini (isletmeye kabuliinii) kim
yapmaktadir?

Tablo 49. Satin alinan Yiyecek Malzemelerinin Teselliim Durumu

Satin alman Yiyecek Malzemelerinin Teselliimiinii Kim Yapmaktadir? | Cevap Sayisi | %Pay1

Satin alma memuru 2 50
Ambar memuru - -
Teselliim memuru - -
Yiyecek-igecek miidiirii - -
Muhasebe memuru - -
Ambar ve muhasebe memuru birlikte 2 50

Toplam . 4 100

Anket kapsamindaki isletmelerin hi¢ birinde satin alinan yiyecek malzemelerinin
teslim alinmasi tesellim memuru tarafindan yapilmamaktadir. Isletmelerin ikisinde
(%50°’si) satin alma memuru tarafindan teselliim ve muhasebe memurlarinca

gergeklestirilmektedir. Bu durumlar son derece sakincalidir.
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Teselliim iglemi geregi gibi yerine getirilmedigi taktirde satin alma sirasinda
gosterilen tiim gabalar da bosa gider.
Soru 17. Isletmenizde deponun yeri nerededir?

Tablo 50. isletmelerde Deponun Bulundugu Konum

Isletmenizde Deponun Yeri Nerededir? Cevap Sayist %Pay1
Mutfaga yakin bir yerde 4 100
Mutfak ve teselliim alani arasinda - -~
Teselliim alanina yakin bir yerde - -
Muhasebeye yakin bir yerde - -
Apayn bir yerde -- --
Toplam 4 100

Anket kapsamindaki igletmelerin dérdiinde (%100°1) depo mutfak alanina yakin bir
yerde kurulmustur.

Bu yakimligin su yararlari olacaktir:

-Yiyecek malzemelerinin tasinma mesafesi, kisa olacagindan tasgmma aninda
olabilecek kazalar ve personel tarafindan calinma 6nlenecektir.

-Isglictinden tasarruf saglanacaktir.

-Tagima araglarinin hareket etmesi saglanacaktir.

Soru 18: Isletme karlarimz arttirabilmek amactyla dncelikle hangi calismalar
yapasiniz?
Tablo 51. Arastirma Kapsamindaki Otellerin Karlari Arttirabilmeleri Amaciyla

Oncelikle Yapmus Olduklar1 Calismalar

Isletme Karlarmi Arttirabilmek Amaciyla Oncelikle Hangi Calismalar | Cevap %Pay1
Yaparsiniz? Sayis1

-Satis hacmini degistirmeksizin fiyattan arttirmak 1 25
~-Mamul bilesimini degistirerek satig-degeri daha yiiksek ve piyasada

daha gecerli yiyecekleri tiretmek 1 25
-Maliyetleri azaltmak 2 50
Toplam 4 100

Bu anket sorusu ile isletmelere yiyecek karlarini arttirabilmek amaciyla oncelikle
yapmak zorunda olduklart sistemli ¢aligmalarin ne olmasi gerektigine yoneliktir.
Isletmelerden biri (%25°1) satis hacmini degistirmeksizin fiyatlarin arttiriimas: gerektigine
inanmaktadir. Digeri ise, (%25°1) mamul bilesimini degistirerek satis degeri daha yiiksek
ve piyasada daha gegerli yiyecekler iiretmek olduguna inanmaktadir. Isletmelerden diger

ikisi ise, (%50’si) yiyecek karlarimin maliyetle azaltilarak gergeklestirilebilecegi yonde
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goriig bildirmiglerdir. Bu gercekte dogrudur da. Yukaridaki tedbirlerin ilk ikisi fiyat ve
teknoloji yoneticinin kontrolii digindaki faktorlerdir. Bu nedenle karlarin arttirilmasina en
saglikl: bir gekilde {iretim kaynaklarini en iyi bir sekilde kullanilarak ulagilabilir.

Ancak, isletmelerden ikisi maliyetlerin azaltilmasi yonde go6riis bildirmesine
ragmen, anket kapsamindaki difer sorulara verilen cevaplar da maliyetlerin azaltilmasi
amaciyla sistemli bir ¢aliyma ve program sergilemedikleri gériilmektedir.

Soru 19: Yiyecek Maliyet analizlerini hangi dénemler itibari ile yaplyorsqnuz?

Tablo 52. Isletmelerin Maliyet Analiz Calismalarim Yaptiklarmi Donemler

Yiyecek Maliyet Analizlerini Hangi Donemler Itibariyle|Cevap %Pay1
Yapiyorsunuz? say1s1

Giinliik ' -- -
Haftalik - --
Aylik 4 100

3 Aylik - -

6 Aylik -- --
Toplam - ' 4 100

Anket kapsamindaki isletmelerin tamam (%100°{1) yiyecek maliyet analizlerini
aylik raporlar halinde diizenledikleri ¢aligmalar ile takip etmektedirler. Ancak, bu analizler
ne kadar kisa devreler itibar ile yapilirsa problemler o kadar ¢abuk goriiliir ve gerekli
diizeltmeler vakit kaybetmeden yapilabilir.

Soru 20: Dénem sonlarinda yiyecek maliyetleriyle ilgili ne tiir analizler
yapiyorsunuz?

Tablo 53. isletmelerin Dénem Sonlarinda Yiyecek Maliyetleriyle Ilgili Yaptiklary

Analizler
Déonem Sonlarinda Yiyecek Maliyetleriyle ilgili Ne Tiir Analizler | Cevap % Pay1
Yapiyorsunuz? Sayis1
-Gergeklesen yiyecek maliyetlerini satiglara oranlayarak yiizde 50
(basit maliyet) analizleri yapiyoruz. 2
-Yiyecek malzeme gruplarini ayri ayr satiglara oranlayarak 50
(ayrintili maliyet) analizi yapiyoruz. 2

-Fiili (gergek) maliyetleri, 6nceden belirledigimiz olmasi gereken
(standart) maliyetlerle karsilagtirarak standart maliyet analizi|-- -
yap1yoruz.
-Herhangi bir maliyet analizi yapmiyoruz. - -

Toplam | 4 100

Yine anket kapsamundaki igletmelerin donemler itibariyle yaptiklari maliyet

analizlerini inceledigimizde bunlardan ikisi (%50’si) yiyecek maliyetlerini satiglara
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oranlayarak aylik basit maliyet analizi yapmaktadirlar. Bu analiz hem yapilmasinin kolay
olmasi, hem de eger bir problem varsa ilk bakista goriilebilmesi agisindan yaygin bir
sekilde uygulanmaktadir. Diger iki igletme (%50°si) yiyecek malzeme gruplarini satiglara
oranlayarak ayrintili maliyet analizi yapmaktadirlar.

Basit maliyet analizi uygulayan igletmeler maliyetlerinin yiiksek veya distikligiinii
dénem sonu 6frenmekte ancak, bunun hangi yiyecek malzemesinden veya yiyecek
grubundan kaynaklandigini bilememektedir. Ayrintili maliyet sistemini uygulayan diger iki
isletme ise, maliyeti yiikselten kalemi Ogrenebilmekte fakat bunun kaynagim
bulamamaktadir.

Bu amagla yiyecek maliyet kontrolii i¢in en detayli yontem standart maliyet kontrol
sistemidir.

Soru 21: Isletmenizde iiretilen yiyeceklerle ilgili kalite kontrol ¢aligmalar:
yapilmakta midir? Cevabimz (evet) ise iiretimin -hangi asamasinda yapilmaktadir?
Tablo 54: Anket Kapsamindaki Otellerde Uretilen Yemekler Ile lgili Kalite-Kontrol

Calismalarimin Durumu

Yiyeceklerin Kalite Kontrol Caligmalart iiretimin Hangi Asamasinda | Cevap % pay1
Yapimaktadir? Sayis1

-Yemekler iiretilmeden 6nce satinalma asamasinda | 25
-Yiyeceklerin hazirlanmasi agsamasinda -~ --
-Yiyecekler tiretildikten sonra 2 50
-Yiyeceklerin  {iretim  siirecinin  hemen tiim agamalarinda

(satmalmadan baglayip servisine kadar) yapilmaktadir. 1 25
Toplam 4 100

Kalite, tiretimin tek asamasinda olusan bir sonug degildir. Tipki bir zincirin
halkalari gibi yiyecek iiretim siirecinin her asamasinda birbirine eklenen iiretim faaliyetleri,
servise hazir yiyecegin kalitesini meydana getirmede ayn1 derecede bir Sneme sahiptir. Bu
zincirin halkalarindan bir tanesi zayif ise tiim zincir kopar.

Anket kapsamindaki isletmelerin birinde (%25°i) kalite kontrol ¢aligmalari yemek
tiretilmeden Snce satinalma agamasinda yapilirken ikisinde (%50°si) yiyecekler iiretildikten
sonra kalite kontrol ¢aligmalar1 yapilmaktadir. Diger bir isletmede ise (%25°1) satinalmadan
baglayip yiyeceklerin servisine kadar tiim asamalarda kalite kontrol caligmalari
yapilmaktadir.

Her siireg, her faaliyet, her kisi, her boliim yiyecek hizmetlerinin kaliteli bir sekilde

iiretilmesinden aynmi derece sorumlu olmalidir.
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Soru 22: Isletmenizde bugiine kadar sistemli bir maliyet azaltma ¢alismalar ve
programlar uygulanabildi mi?
Tablo 55: Anket Kapsamina Giren Otellerde Bugiine Kadar Maliyet Azaltma
Programlaniyla ilgili Yapilmis Olan Calismalar

Isletmenizde Maliyet Azaltma Amaciyla Hangi Caligmalar|Cevap % Pay1
Yapilabildi? Sayisi

-Satinalma maliyetlerini azaltma ¢aligmalari. -- -
-Stoklama maliyetlerinin azaltilmasiyla ilgili caligmalar - -~
-Hammadde kullanim maliyetlerini azaltabilmek amaciyla fire, artik,
bozuk ve kusurlu yiyeceklerle ilgili ¢aligmalar -- -
-Iscilik maliyetlerini azaltma ¢aligmalar e -
-Genel iiretim giderlerini azaltma caligmalarn - --
-Yukandaki tiim alanlarda sistemli maliyet azaltma programlar: ve

caligmalar: yapilmigtir. - --
-Yukanidaki maliyet azaltma alanlarindan bir kag1 ile ilgili sistemli

olmayan, kismen kisisel yaklagimlar degerlendirilmistir. 4 100
Toplam 4 100

Anket kapsamindaki isletmelerin d6rdii de (%100’{i) bugiine kadar maliyet azaltma
programlarryla ilgili sistemli ¢aligmalar yapmadiklarini belirtmiglerdir. Bu konuda maliyet
azaltma alanlanyla ilgili kismen kigisel yaklagimlar degerlendirilmigtir. Bu da bize
Ayvalik’ta anket kapsamindaki isletmelerin yiyecek maliyetleriyle ilgili yapmus oldugumuz
analizlerde daha ¢ok maliyet kontroliine yonelik ¢aligma ve cabalar igersinde olduklarini
gostermektedir.

Isletmelerde maliyet azaltma galismalarmn faydalari yonetim ve personel
tarafindan kabul edilmekle (anketin 5 ve 18. sorularina verilen cevaplarda) beraber anket
kapsamindaki igletmelerin hi¢birinde maliyet azaltma ¢alismalarina sistemli bir nitelik

verilememektedir.
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Soru 23: Isletmenizde maliyet azaltma calisjmalarimi engelleyen faktorleri

Onem sirasia gore 1,2,3,... seklinde siralayiniz.

Tablo 56. isletmelerde Maliyet Azaltma Caligmalarim Engelleyen Faktorler.

Isletmenizde Maliyet Azaltma Calismalarm| Toplam Tercih Toplam | Dagilim
Engelleyen Faktorleri Onemine Gore Siralayim. Sayis1 Puan | Yiizdesi(%)
2345 6
4321 0
-Ust kademe yonetiminin bu calismalari - - -1 116 11
desteklemede isteksiz olmasi
-Sendikalarin maliyet azaltma calismalarina | - - - - 210 -
kuskulu bakmas1
-Personelin kigisel sebeplerle maliyet azaltma 1-22 1|15 26
caligmalarina isteksiz olmasi
-Personelin egitim duromunun diisiikligii 31- - - 113 23
-Sorunun ele aliniginda ciddiyet olmamasi -31- - 110 17
-Maliyet azaltma galismalarimi ve programim --11 - |13 23
yliriitebilecek personelin olmayisi
Toplam 57 100

Maliyet azaltma c¢aligmalarmin faydalar1 yonetim ve personel tarafindan kabul

edilmekle beraber, maliyet azaltma ¢aligmalarina sistemli bir nitelik verilememesinin énem

derecesine gore nedenlerini %23 ve %26’°lik dagilim yiizdeleriyle personele baglamiglardir.

Bu konuda en biiylik sikintilarmin, personelin kigisel nedenlerle maliyet azaltma

caligmalarma karg: isteksiz olmalari, maliyet azaltma galigmalarini ve programini

yiirlitebilecek personelin olmayigini g6stermislerdir.

Oysa, anketin 29.sorusunda isletmelerin tiimii (%100) personeline hizmet igi

egitimi yaptiklarin belirtmislerdir. Bu da verilen egitimin personelin yapacag: ige yonelik

oldugu, maliyet azaltma amacina yonelik olmadigmni ortaya koymaktadir.
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Soru 24: Isletmenizde yiyecek iiretim kayiplan (fire ve artiklar) dzellikle hangi
yiyeceklerde yogunlagmaktadir. Onem sirasma gore 1,2,3,..... seklinde belirtiniz.

Tablo 57. Fire ve Artiklarin Yogunlastiklar Yiyecek Tiirleri

Isletmenizde fire ve artiklar hangi yiyeceklerden Toplam Dagilim
yogunlasmaktadir.(6nem sirasina gore belirtiniz) | Toplam Tercih Sayis1 | Puan Yiizdesi(%)
1 2 3 4 5 '
4 3 1 0
Etler - - 4 - - |8 20
Sebzeler 4 - - - - 116 40
Meyveler - 4 - - - |12 30
Konserveler - - - - 410 -
Bakliyat - - - 4 - |4 10
Toplam v 40 100

Isletmelerde tiretime verilen direkt hammadde ve malzeme ile yardimci maddelerin
tiimiiniin {iretilmis olan yiyecegin biinyesinde yer almasi istenir. Oysa, gercek hayatta bu
maddelerden her biri yiyecegin biinyesine girmemektedir. (Ornegin, sebzelerin ayiklanmasi
sonucu arta kalan kismu, etlerden kemiklerin ayrilmas: gibi)

Diger bir ifadeyle yiyecegin iiretimine giren maddeler, tamamlanmis olan yiyecegin
biinyesinde buharlagma ve biiziilme gibi eksilmelerle egit olmamaktadir. Yani, girdi-gikt
dengesi iiretim agamasinda ortaya ¢ikan kayiplarla bozulabilmektedir.

Anket kapsamundaki igletmelerde fire ve artiklardan olusan yiyecek iiretim
kayiplarinin 6nem derecesine gore yiizdesel dagilimmna baktigimizda %40’k bir oranla
sebzeler birinci sirada yer almaktadir. Bunu %30’luk dagilim yiizdesiyle meyveler ikinci
sirada %10’luk dagilim yiizdesiyle bakliyatlar yer almaktadir.

Soru 25: Isletmenizde iiretim kayiplarmin ortaya cikis sekillerinin 6nem
sirasina gore 1.2.3.... seklinde belirtiniz.

Tablo 58 Isletmelerde Uretim Kayiplarinm ortaya Cikis Sekilleri

Isletmenizde Uretim Kayiplarinmn Ortaya Toplam Tercih Sayisi Toplam | Dagilim
Cikis  Sekillerini Onem sirasina  Gore Puan | Yiizdesi (%)
Belirtiniz. :

' 1 (2 |3 |4 |5 7

6 [5 |4 |3 [2 |1 |0

~-Malzemenin kalitesizliginden kaynaklananlar {1 |2 |1 |- |- [- |- [20 24
dsglictiniin ~ bilgi ve beceriksizliginden|2 (- |1 |1 |- |- |- |19 23
kaynaklar
-Standart olmayan 6l¢ii aletlerinden kaynaklar {- |- |- |- |[- |2 |2 |2 3
-Uretim temposundaki asir1 hiz 1|2 |1 |- |- |- |- 20 24
-Kullanilan iiretim teknigi - |- |- |1 |- [2 |]1]5 6
-Calma, agirma. - - -2 (2 |- 10 11
-Orta kademe ybnetiminin kontrol yetersizligi |- |- |1 [- [2 |- [1{8 9
Toplam ' 84 100
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Stoklardan iiretime gtnderilen direkt hammadde ve malzemenin maliyeti kullanim
maliyetlerini olugturur. Direkt hammadde ve malzeme kullanim maliyetlerinin azaltimu;
fire, artik, bozuk ve kusurlu olugan yiyecek iiretim kayiplarinin olumsuz sonuglarinin en
aza indirilmesi gerekir.

Anket kapsamindaki igletmelerde iiretim kayiplarinin ortaya g¢ikis sekillerine énem
derecesine gore baktigimizda %24’°liikk dagilim yiizdeleriyle malzemenin kalitesizligi ve
tiretim kayiplar1 izlemektedir. Calma ve asirma sonucu olugan {iretim kayiplarinin dagilim
yiizdesi %11 iken, orta kademe yonetimin kontrol yetersizliginden kaynaklanan {iretim
kayiplarinin 6nem derecesine gore yiizdesel dagilimi minimum ise, %9’dur.

Isletmelerde {iretim kayiplarini minimum diizeye indirebilmek amaciyla yiyecek
iretiminde kullanilan hammadde ve malzemenin kaliteli olmasina 6zen gosterilmelidir.
Ayrica is, hareket, zaman ¢izelgeleri ¢ikartilarak isgren yaptig is konusunda egitilmelidir.
Uretim temposundaki agir1 iz da akllél bir menii planlamasiyla giderilmelidir. Calma ve
agirmalardan kaynaklanan Uretim kayiplarini onlemek amaciyla satin alinan yiyecek
malzemelerinin teselliimii miimkiin oldugu kadar personelin yemek ve dinlenme saatlerine
rastlamamal1 ve agir1 yiyecek stoklamasindan kaginilmalidir.

Soru 26: Uretim asamasinda ortaya cikan kayiplar ile ilgili kayit ve raporlar
tutulmakta midir?

Tablo 59. Uretim Kayiplarinin Rapor Edilme Durumu

Isletmenizde Uretim Kayiplart Ile Ilgili Kayit ve Raporlar|Cevap Sayisi | % Payi
Tutulmakta midir?

-Evet, tutulmaktadir 1 25
-Hayir, personel tarafindan gizlenip 6rtbas edilmektedir. 3 75
Toplam 4 100

Yiyecek tiretimi esnasinda gegitli nedenlerle ortaya ¢ikan artiklar ve diger kayiplar
belirlenerek rapora baglanmalidir. Bunda amag; ydnetimin bu kayiplara dikkati ¢ekilerek
miimkiin oldugu kadar en aza indirilmeleridir. Bunun i¢in yiyecek iiretim kayiplarinin -
herseyden 6nce iiretim isleminin hangi asamalarinda ve hangi miktarda ortaya ¢iktiginin
fiziki olarak belirlenmesi gerekir.

Anket kapsamindaki isletmelerin ii¢ii (%75°1) yiyecek iiretiminde olugan kayiplarla
ilgili bir rapor tutulmadigini, bu kayiplarin personel tarafindan gizlenip ortbas edildigini

belirtmiglerdir. Bu igletmelerin sadece birinde tiretim kayiplari rapor edilmektedir. Oysa,




239

iiretim kayiplariyla ilgili- raporlar, kayiplarin nedenlerini, aragtirilmas: gereken alanlari,
sorumlu personeli ve gizlenip 6rtbas edilen kayiplar1 belirlemeye olanak saglar.

Uretim - kayiplar1 iyi kontrol edilerek azaltilabildigi oranda verimliligi arttirmak
miimkiin olabilecektir.

Soru 27: Isletmenizde direkt iscilik maliyetlerinin azaltilmasi amaciyla
asagidaki calismalardan hangileri yapilabilmistir.
Tablo 60. Anket Kapsammdaki Isletmelerde Is¢ilik Maliyetlerinin Azaltilmasi ile

Ilgili Calismalarin Durumu

Isletmelerde Isilik Maliyetinin Azaltilabilmesi Amaciyla|Cevap Sayis1 | %Pay1
Yapilan Caligmalar

-Is-hareket etiitleri yapilmgtir. - -
-Is-zaman dlgtimleri yapilmistir. - -
-Is basitlestirme galigmalar1 yapilmagtir. -- --
-Is ve gbrev tanimlar yapilmustir. 4 100
-Yukaridakilerin hepsi yapilmustir. -- --
-Bu konuda her hangi bir calisma yapilmamistir. -~ -~

Toplam 4 100

Otel isletmeleri emek-yogun bir sektdr oldugu i¢in isgiicti 6nemli bir maliyettir.
Buna bagl: olarak iggiicii: kontrolii ve igglicii maliyetlerinin azaltumi ayr1 bir 6nem tagir. Bu
baglam da anket kapsamindaki igletmelerin dordii (%100°i) de isgiicli maliyetlerinin
kontrolii ve azaltimi amaciyla sadece is ve gorev tanimlari yapmakla yetinmiglerdir.

Opysa, akilc1 bir personel politikasi belirlenerek her is gesidi ile ilgili is etiitleri

yapilmaly, i Sl¢limii ve ig basitlestirme ¢aligmalari hazirlanmalidir.

Soru 28: Isletmenizde personel egitim ¢caliymalar: hangi alanda yapilmaktadir.

Tablo 61. Anket Kapsamindaki Isletmelerin Personel Egitim Calismalan

Personeliniz Nasil Bir Egitim Programi Uyguluyorsunuz? |Cevap Sayis1 | %Payi

Isle ilgili hizmet ici egitim 4 100
Kurslara génderme - -
Egitim ¢aligmasi yapimamaktadir. - -

Toplam 4 100

Modem otel isletmelerinde personelin egitimi ve egitim araglariyla yetenek ve

bilgilerinin gelistirilerek daha verimli hale getirilmesi gerekir.
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Anket kapsamindaki igletmelerin d6rdii (%100°#i) de personeline sadece isle ilgili
hizmet igi egitimi verdiklerini belirtmiglerdir. Ancak, ihtiyag duyulan egitimin kapsam
personelin  bilgi ve yeteneklerini dikkate alarak yapilan isin Ozelliklerine gore
belirlenmelidir. Dﬁzenienen egitim programlar1 bazi iggbrenlere bilgi ve beceri

kazandirmaya, bazilarinda ise niteliklerinin geligtirilmelerine y6nelik olmalidur.
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4.5. Aylik Basit Maliyet Sistemi Uygulayan Bir Isletmede Tek Bir Menii
Kalemi Uzerinde Standart Maliyetleme Yontemi ile Yiyecek Ilkmadde ve
Malzeme Kullanim Maliyetlerinin Kontrolii ve Azaltilmasina Yénelik Bir
Uygulama

4.5.1. Isletmede Yiyecek Maliyet Kontrol Yonteminin Isleyis Siireci

Isletmede yiyecek maliyetlerinin analizine yonelik kontrol iki asamali olarak
yapilmaktadir. Bunlardan ilki faaliyetlerin izlendigi; satinalma, teselliim, depolama,
depodan ¢ikarma (dagitim) iiretim gibi siirecler itibariyle kontroliidiir. Ikincisi ise,
maliyetlerin defter ve belgeler iizerindeki (yiyecek maliyet sisteminin) kontroliidiir. Bu iki
agamali kontrol sistemini birbirinin tamamlayicisi olarak kullanmaktadir.

Isletme yiyecek maliyetlerinin analizinde ylizde ile kontrol yontemi adi da verilen
aylik basit maliyet sistemi uygulamaktadir. Aylik basit maliyet analiz ¢aligmalarinda ise,
yiyecek maliyet giderleri satiglara oranlanarak yiyecek maliyet yiizdesi hesaplanmaktadir.
(Tablo 63) Bu maliyet yiizdeleri isletmenin, gegmis yili gegen ay, bu yil, bu ay gergeklesen
yiyecek faaliyetleri arasindaki rakamlar oranlanarak karsilastirilmaktadir. Bu
karsilagtirmali oranlara gore bir artig varsa yiyecek maliyetleri yiikselmig kabul
edilmektedir.

Isletmede yiyecek maliyetleri istege gore giinliik olarak da hesaplanabilmektedir.
Yiyecek maliyetlerinin giinliik olarak hesaplanabilmesi i¢in mutfaga hergiin giren yiyecek
ilkmadde ve malzemeleri belirlenmektedir. Bunun igin depodan ve satnalmip direkt
mutfaga giren (¢abuk bozulabilecek tiirden) yiyecek ilkmadde ve malzemeleri devaml
olarak kayitlardan izlenmektedir. Mutfaga depodan gelenler malzeme istek fisi ile depo
memurunun depodan gelenler malzeme istek fisi ile depo memurunun hazirladigi depo
¢ikis raporundan belirlenir. Mutfaga direkt satinalmadan gelenler ise, teselliim memurunun
hazirladig: teselliim raporundan faydalanilarak belirlenmektedir.

Giinliik yiyecek maliyet analizinde giinliik mutfaga girisler belirlenmekteyse de
mutfaga giren yiyecek ilkmadde ve malzemelerinin bir kismi kullanilmayarak mutfakta
kalmaktadir. Bazen de agg1 bagi miisteri kalis yogunlugunun yiiksek oldugu giinlerde
depodan gereginden fazla malzeme gekmektedir. Bu gibi durumlar, yiyecek maliyetlerini
gercege gore yanmiltici olarak arttirmaktadir. Fazladan cekilen yiyecek ilkmadde ve
malzemeleri ileri giinlerde yiyecek {iretiminde kullanilmasi halinde sonraki giinlerin
yiyecek maliyetini diigiik gostermektedir. Bu durumda yiyecek malzemelerinin, giinliik
kullannm  miktar1 kadar mutfaga gonderilmesi gerekir. bu ise, hergiin

gergeklestirilemediginden yiyecek maliyetleri ve yiizdeleri aylik olarak tespit edilmektedir.
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TABLO 63: X Isletmesi 1997 Ekim Ay1 Yiyecek Maliyet Analizi

YIYECEK TARIH 30,11,1997
GUNLUK COST SAYI 334
107 575

DM KUR BUGUN BU AY BU YIL
MISAFIR ADEDI 110 3334 63 995
BANKET KISI 0 0 0
PERSONEL KIS 75 2275 41575
(YIYECEK GELIR
PANSIYON GELIRLERI 175556222 | 3993785156 | 90 831 241 583
EXT YIYECEK GELIR 10 673 913 174 608 696 9 820 443 478
BANKET GELIRLER! 0 0 1 154 830 048
TOPLAM GELIR 186230135 | 4168393852 |101 806 515109
YIYECEK GIDER
PERSONEL KAH 320 581 9 938 011 74 260 860
PERSONEL YEM 1020 212 21 983 413 714 361 281
MUSTERI KAH 10 203 265 181 505 923 4180 779 775
MUSTERI OGLE YEMEGI 0 0 102 583 330
MUSTERI AKSAM 17 523 154 665262872 | 11 451 815 670
BANKET 0 0 261 272 977
ODENMEZ-IKRAM GIDER 0 29 523 658 330 025 566
EX.DEP.YLGIDER 2036 590 21668 448 | 1 461 861 871
TOPLAM GIDER 31103 802 929883325 | 18576961 330
KIS BAS! MALIYET 282762 278 909 290288 |
YIYECEK MALIYETI 31103 802 929883325 | 18576961330 |
MUSTERI COST % 15,98 20,83 17,15
GENEL COST % 16,70 22,31 18,25
YIYECEK MALIYETI DM 289 8 644 172 688
KISI BAS| MALIYET DM 2,63 2,59 2,70
GELIR (DM) 1632 38 749 946 377
KIS BAS| EXTRA GEL. DM 0,90 0,49 1,43
KIS| BASI PANS. GEL. DM 14,84 11,14 13,19

GENEL MUDUR
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Maliyetlerin bir ©Onceki aya gore yiksek veya diisiiklligii satinalma fiyat
farkliliklarindan  kaynaklaniyorsa  bunlar satimalma fiyat listelerinden  takip
edilebilmektedir. Ancak, mutfakta hazirlik esnasinda, aggilarin yemesi, verimli pigirmeme,
fire ve zaiyatlar eksik veya fazla porsiyonlama gibi nedenlerden kaynaklananlar ve
miktarlar1 bilinememektedir. Bu amaca yOnelik parasal agidan yiiksek degerlere sahip
yiyecekler (et, balik, tavuk gibi) i¢in et kullanim analizleri yillik olarak yapilmaktadir.
(Tablo 64) Bu analizlerde miisteri ve personel yemek hanelerinde kisi basina tiiketilen et
miktarlan ve fiyatlar1 gegmis yillarla mukayese edilmektedir. Buna benzer analizler diger
yiyecek kalemleri iginde yapilsa dahi yiyecek ilkmadde ve malzeme kullanim miktarlari
acisindan saglikli bir sonug vermez. Cilinkii bu yiyecek ilkmadde ve malzemeleri aylar
itibariyle depo ¢ikis analizleri (Tablo 65) ve kisi bag1 titketim miktar analizleri (Tablo 66)
gecen yil ayni aylarla mukayese edilmektedir. Ancak igletmede diizenlenen menii
planlamalarinda yliksek seviyede tutarlilik (standart) olmadigi igin (siirekli farkli
mentiilerin planlanmasi) bu amagla diizenlemis yiyecek ilkmadde ve malzeme tiiketim
analizlerinden saglikli bilgiler elde edilememektedir.

Isletmede faaliyet agamasina dayali yiyecek maliyet kontrol mekanizmasi da
agagidaki sekilde iglemektedir.

Uretimin Planlamasi

Bu agamada hitap edilecek miigteri grubunun belirlenmesinden sonra igletmede
menti planlamasin gidilmekte ve meniilerde yer alacak yiyeceklerde belirlenmektedir.

Menii planlamasinda personel maliyetleri de dikkate alinarak (Szellikle sezon
oncesi ve sonrasi)) miimkiin oldugunca fazla zaman olmayan minimum personelle
miisterilere sunulabilecek mevsim yiyeceklerine agirlik verilmektedir.

Satinalma

Satmalma iglemine baglamadan 6nce yiyecek ilkmadde ve malzemelerinin stokta
bulundurulmas: gereken (max-min.) miktarlar1 belirlenir. Bu miktarlar; stoklama maliyeti,
gecen yil verilerine gore tahminen beklenen miigteri sayisi, gegen yil ayni malzemenin
toplam ve kisi bagina tiiketim miktarlar esas alinarak belirlenir.

Isletmede; etler, konserveler, bakliyat ve dier bakkaliye malzemelerinin de-
maksimum stok diizeyiyle ¢aligiimas: tercih edilmektedir. Yine bu seviyelerin tespitinde
depolanacak malzemelerin bozulma olasiliklar1 ve depo kapasiteleri de dikkate
alinmaktadir. Sebze ve meyveler ile haftalik olarak satin alinmaktadir.

Daha sonra periyodik olarak bilgisayardan alinan yiyecek malzeme raporlart

yardimiyla alinacak yiyecek ilkmadde ve malzemesine- iligkin siparis listesi (Tablo 67)
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TABLO 67: Yiyecek Ilkmadde ve Malzeme Alim Listesi
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DIS ALIM LISTES! SEBZE MEYVA 752 KISl
CINST ™ [ FIRMA | BIRIMI IMIKTAf _ FIYATI | TUTARI [ % KDV |G.TOPLAM
HAL ALIMLARI .
DOMATES EDR.HAL [KG 90] - 140000 12600000] 8| 1008000! 13608000
PATATES EDR.HAL [KG 120 55 000 6600000] 8 528 000 7 128 000
PATLICAN EDR.HAL [KG 10 200 000 2000000 & 160 000 2 160 000
KURU SOGAN EDR.HAL[KG 35 600001' 2100000 8 168000] 2268 000
KARNIBAHAR EDR.HAL|KG 10 100 000 1000000] 8 - 80000 1 080 000
CARLISTON BIBER EDR.HALKG 5 350 000 1750000 8 140 000 1 890 000
MARUL EDR.HAL|ADET 25| . 45000 1125000] 8 80 000 1215 000
TURP EDR.HALKG 3 80 000 240000 8 19 200 259 200
SALATALIK EDR.HALIKG 25 120 000 3000000 8 240 000 3 240 000
ISPANAK EDR.HAL [KG 60 140000 8400000 8 672 000 8 072 600
TAZE FASULYE EDR.HAL[KG 5 200 060 1000000] 8 80 000 1080 000
8.LAHANA EDR.HAL [KG 15 85 000 1275000( 8. 102 000 1377 000
SiRASA EDR.HAL [KG 15 80 000 1200000] 8 96 000 1 296 000
HAVUC EDR.HAL [KG _ 25 80 000 2000000] 8 160 000 2460 000
MAYDANOZ EDR.HAL [ADET 15 25 000 3750001 8 30 000 405 000
<ABAK EDR.HALKG 15 150 000 2250000 8 180 000 2 430 000
ZLMA EDR.HALIKG 30 100 000 3000000] 8 240 000 3240000
LIMON EDR.HALIKASA | = 1 3500 000 3900000 8 312 000 4212000
MANDALIN EDR.HAL [KG 50 75 000 3750000 8 300000 (. 4050000
' 0 . 57 565 000 TOPLAM 62 170 200
TOPTAN GIDA i
TURK KAHVESI PIYASA |KG 0.5 1565218 | 782609 15 117 391 800 000
SILC PIYASA |KG 100 380000 | 38000000] B 3040000 | 41040000
JN URPER |[CUVAL 5 3652870 ] 18264850 15| 27397281 21004578
DRALET F.ALAY [PAKET 2 304 348 608696 | 15 91304 |..._ 700000
YUFKA PIYASA |KG 10 173 914 1739 140 | 15 260 871 2 000 011
FILTRE KAHVE KORAL |KG 6 2320 044 | 13974 264 | 151 2006 140 | 16 070 404 |
<ARISIK TURSU PIYASA |IN 1 2 500 000 25000001 15 375 000 2 875 000
<IRMIZ| BIBER PIYASA |KG 1 650 000 650000} 15 97 500 747 500
50L BIBER DIYASA IKG 1 650 000 650 000 | 15 g7 500 747 500
SIRKE PIYASA |KOLI 1 1500 000 1500000 [ 15 225 000 1725000
YOGURT PIYASA [KG 50 130 435 8521 750 | 15 578 263 7 500 013
SUSAM PIYASA [KG 2 650 000 1300000 15 195 000 1 485 000
KORNISON TURSU PIYASA |TN 1 2 500 000 2215000 | 15 332 250 2547 250
, A TOPLAM 9 352 255
YERL! ICKI - MESRUBAT
RAKI TEKEL |ADET 12 782 608 0391308 | 15| 1408698| 10800 004
VOTKA YAVUZ [KOLI 5 1 389 392 6945980 | 15[ 1042044 7 989 004
SIN IYAVUZ TKOLI 5 1 389 382 5946960 | 15| 1042044 7 989 004
SODA YAVUZ |KASA 5 434 783 2173915 ] 15 326 087 2 500 002
TOPLAM 20 278 014
TEMIZLIK
PIYASA [KOL! 0 - - 15 : -
PIYASA [KOL! 0 - - 15 - .
- s TOPLAM -
TUPLER
SANAY| TUP IYAVUZ [ADET 5. 4504347 | 22521735) 15| 3378 ggs 22 ggg ggg
AVUZ 1291 304 2582608 ] 15 387
12 KG TUP 1.YAVUZ JADET 2 : 213 Y] SR 555 904
DIGER
0 - - 15 - -
¥REF! #REF! TOPLAM -
GENEL TOPLAM 4
T T 1 T [ 81 20891669 | 249 670 464
LIMIT 80107268~ F.04 ONAY BRI,
ERDOGAN MUHUR;\ LJ%GLU L BULENY DEMIRAL 1534 P FATIH EFfSU
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hazirlanir. Bu listede satin alinacak malzemelerin birimleri (adet, kg., teneke, litre vb.)
fiyati, nereden satin alinacagi belirlenir. Bu listeler yardimiyla satin alma ve teselliim
islemleri arasinda paralellik ve tek diizelik saglanmis olur.

Satialma faaliyetinden sorumlu kisi isletme miidiiridiir. Satin alinacak malzemeler
icin firmalarin tespitinde ise, piyasa aragtirmasi yapilmaktadir.

Sebze, meyve tiirlinden yiyecek malzemeleri genellikle Edremit’ten, diger ilkmadde
ve malzemeler ise ¢ogunlukla Izmir’den temin edilmektedir. Bu ise igletmenin satin
almada hareket kabiliyetini daraltmaktadir.

Teselliim

Satinalinan malzemelerin teselliimii muhasebe memuru ve aggibagi tarafindan
birlikte yapilmaktadir.

Depolama ve Depodan Cikarma

Malzemeler teselliim edildikten sonra ilgili olduklar1 depolara gétiiriilmektedirler.
Depolara konulan malzemelerin kodlanmas: yiyecegin bulundugu yiyecek grubunu
igermektedir.

Depolarda bulunan yiyecek ilkmadde ve malzemeleri mutfaktan gelecek istekler
dahilinde ¢ekilmektedir. Bunlar i¢in ambar ¢ikis (sarf) fisi diizenlenmektedir.

Ambar ¢ikis figinin tizerinde, malzemenin ¢ikig tarihi, istek yapilan malzemenin
stok kodu, malzemenin tanimi, birimi, miktari, birim fiyati, net ¢ikis tutari, istek yapan
kisinin ve depo memurunun imzalar1 bulunmaktadir.

Yiyecek ilkmadde ve malzemelerinin dagitim sirasindaki stok yonetimi ise, FIFO
metodu (Ilk Giren Ilk Cikar) hesabmna gore kaydedilmektedir.

Yiyeceklerin Hazirlanmasi

Dogrudan mutfaga alinan malzemeler pisirime hazir hale gelmeden 6nce bir dizi
islemlerden gegirilmektedir. On hazirlik asamasini olusturan bu islemler yapilirken isletme
mutfaginda galigan personel ile ilgili igbSlimiintin saglanmasi agisindan gerekli standart
zaman Kkriterleri yerine, aggt basmin becerisine ve insiyatifine dayanan bir politika
izlenmektedir.

Yine meniideki yiyecek kalemleri ile ilgili standart regeteler bulunmadigindan ase1
baginin yiyecekler hazirlanmaktadir.

Pisirim ve Servis

Hazirliklar: tamamlanan yiyecekler pisirime hazir hale getirildikten sonra (1zgaralar

hari¢) miigteri kapasitesi dikkate alinarak 6nceden pigirilme yoluna gidilmektedir.
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4.5.2. Bir Menii Kalemi Uzerinde Standart Maliyet Yontemi ile Yiyecek
Kullanim-Miktar Maliyetlerinin Kontrolii ve Azalilmasina Yénelik Bir
Uygulama

Uygulama yaptigimiz isletme, maliyet analizlerini standart re¢etelere gore
maliyetlemesini yapan bir 6zellik tagimamaktadir. Maliyet analizleri, aylik basit maliyet
sistemine gore yapilmaktadir. Yiyecek ilkmadde ve malzeme giderleri satiglara oranlanarak
aylik maliyet yiizdesi bulunmaktadir. Maliyet yiizdeleri bir ay 6nceki maliyet yiizdeleri ile
mukayese edilmektedir. Aradaki farklarin ise satinalma fiyatindan kaynaklananlar tespit
edilebilmektedir. Ancak, mutfakta hazirlik agamasinda fazla malzeme kullanmadan, fire ve
zaiyatlardan, .porsiyonlama hatalarindan kaynaklananlar ise tespit edilememektedir.

Yiyecek maliyet yapisi bu dzelliklere sahip olan bir igletrnede tek bir menii kalemi
lizerinde meniiniin standart regetesi olugturularak farkli tarihlerdeki yiyecek hazirhik ve
malzeme kullanim islemleri takip edilmigtir.

Bu kapsamda Oncelikle tiretilecek yemegin yiyecek ilkmadde ve malzeme
standartlari saptanmaya ¢aligilmugtar.

Daha 6nceden de bahsedildigi gibi otel isletmelerinin yiyecek {initelerinde her ne
kadar standart maliyetleme sisteminin kurallarina gére uygulanmasi zor goriilse de anlaml
yiyecek standartlarmin son derece yetkili kilinmig kisilerin ¢aligmalariyla oluru
miimkiindiir.

Burada Onemli olan standartlarm dogru bir sekilde tespit edilmesidir. Ciinkii
standartlar igletme yiyecek liretim faaliyetlerinin gergek sonuglarinin dogru bir bi¢imde
olgtiliip 6lgtilmediklerini belirler.

Isletmede {iretilecek yemege (piringli pirasa) iligkin yiyecek ilkmadde ve malzeme
standartlarinin saptanmasinda agagidaki yontemler izlenmigtir.

-Pirasa yemegin oOnceki gilinlerdeki iiretiminde kullanilmig gergek hammadde
miktarlarmin ortalamas: alinmistir.

-Yine yiyecegin 6nceki giinlerdeki tiretim dénemlerinde kullanilan en iyi ve en kotii

gergek hammadde miktarlar: alinarak standart regetesi olusturulmugtur. (Tablo 62)
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Tablo 62: Standart Recete Formu

Yemek: Zeytinyagli Pirasa . Standart Regete No: 1
Standart Porsiyon Biiytikliigii: 200 gr. Porsiyon Sayisi: 12
Porsiyon Bagina Diigen Maliyet: 433.750 : 12=36146 TL. |Tarih:11.12.1997
Porsiyon Satig Fiyati: 300.000 TL.
Yiyecek Maliyet Orani: %12.4

Kullanilacak Malzemeler | Toplam Miktar | Birim Miktar | Fiyat Maliyet

Pirasa 2kg 166.6 gr. 80.000 160.000
Havug 150 gr. 1.2 gr. 100.000 15.000
Piring 100.gr. 8.33 gr. 180.000 18.000
Zeytinyag1 150 gr. 1.2 gr. 800.000 120.000
Tuz 30 gr. 2.5 gr. 25.000 750
Kuru sogan 150gr. 1.2 gr. 80.000 120.000
Toplam 433.750

Standart maliyetler (regeteler) isletme ySnetimince bir basar Glgiistidiir. Bagka bir
deyisle isletme yonetiminin olmasim zorunlu gérdiigii maliyetlerdir.

Bagarinin yiiksek ya da diigiik oldugu konusunda kesin karar verilmeden 6nce kabul
edilebilir bir bagar1 6l¢listiniin (standart yemek regetesinin) gergek sonuglara uygulanmasi
gerekir.

Bu kapsamda pirasa yemeginin girdi ve ¢iktilarla ilgili standardizasyon ve satig
projeksiyon yapildiktan sonra 13.12.1997 tarihinde ag¢ibasiya bu regete 30 kisilik miisteri
grubu iizerinde uygulamas: yaptirilmastir.

Gergeklesen liretim maliyet ve satig hasilati standartlarla kargilagtirilmig gercekte
kullanilan pirasa yemeginin malzeme kullanim miktar1 standartlarla belirlenen kullanilmasi
gereken yiyecek ilkmadde ve malzeme miktarlarina esit ¢ikmugtir. Bdylece standart
regetenin pirasa yemeginde uygulanmasi ile yiyecek iiretiminde olumsuz herhangi bir
ilkmadde ve malzeme kullanim miktar1 gergeklesmemistir.

Aym mentii, 60 kisilik miisteri grubunun bulundugu aggibaginin o giin izinli oldugu
16.12.1997 giinii mutfak personeline yiyecegin standart recetesi verilmeden yapiman
{iretim hazirliklar1 gézlemlenmigtir.

Ancak, yiyecegin mutfaktaki hazirlik iglemlerine baglamadan bir giin once
15.12.1997 giinii yemegin ¢ikarilmig olan ornek standart regetesine gére kontrol biriminde

pirasa yemegi ile ilgili planlama yapilmigtir.




251

17.12.1997 giinii de, &ngdriilen (standart) maliyet ve satiglar gerceklesen maliyet ve
satiglar standartlar ile karsilagtiriimasi yapilmistir.
Verilmis 6rnek standart regeteye gore pirasa yemeginin dngériilen planlamast:

(Basitlik saglamak amaciyla yemekte sadece pirasa yemeginin kullanildigi

varsayilmistir.)

15.12.1997 glinii dngoriilen (standart) satig miktar1 60 porsiyon
16.12.1997 giinii gerceklesen satig miktar: 60 porsiyon
Pirasa yemeginin satig fiyati 300.000 TL
Yiyecek ilkmadde standart satinalma fiyati 80.000 kg/TL
Yiyecek ilkmadde gergek satinalma fiyati 80.000 kg/TL
Kullanilmas: gerekli standart pirasa miktar 10 kg.
Gergekte kullanilan pirasa miktar 10 kg.

Yukaridaki bilgiler 1g18inda pirasa yemeginin standart maliyet, briit kar ile gergek

maliyeti ve briit kér1 karsilagtirilmigtir.

cOZIM:

Pirasa yemeginin standart satig hasilat1 18.000.000 TL
(60 porsiyon x 300.000 TL)

Pirasa yemeginin standart yiyecek maliyeti 800.000 TL
(10 kg. x 80.000 kg/TL)

STANDART BRUT KAR 17.200.000 TL
Pirasa yemeginin gergek satig hasilati 18.200.000 TL
(60 porsiyon x 300.000TL)

Pirasa yemeginin gergcek hammadde maliyeti 960.000 TL
(12 kg x 80.000 kg/TL)

GERCEK BRUT KAR 17.040.000 TL

Gergek briit kér ile standart briit kér arasinda 160.000 TL’lik (olumsuz) bir fark
bulunmaktadir. Bu farkin kaynag: yiyecek ilkmadde (pirasa) kullanim sapmasidir.

Yemegin Onceden belirlenen standartlara gore yapilmamasindan dolayr kullanim
sapmas! ortaya ¢iknugtir. Yemek regetelerinde belirlenen ilkmadde ve malzeme standart
miktarlarindan gercekte fazla kullanildiysa sapma olumsuz tersi ise olumlu sapmadir.
Kullanim sapmasimin olumsuz olmasmin istenmemesi gibi olumlu olmas: da istenmez.
Ciinkii sapmanin olumlu olmasi, her porsiyon i¢in kullanilmasi gereken malzemenin

azaltildifini gosterir. Boyle bir durumun yemek kalitesini diigiirecegi diistiniilmektedir.
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Ancak, standartlar belirlenirken porsiyon ilkmadde miktarmin yliksek kararlagtirilmas:
diger bir deyigle, porsiyon standartlarmmn iyi belirlenmemis olmasi kullanim miktar
sapmasini ortaya ¢ikarabilir.

Ornegimizde 2 kg lik prrasa kullanim miktar sapmasi agg1 baginin o giin izinli
olmasindan ve mutfak personelinin standart regeteye gore yemek hazirlamamasmdan
kaynaklanmistir.

Unutulmamalidir ki ana yiyecek kalemini olusturan 2 kg. lik pirasa kayb:
beraberinde 150 gr. havug, 100 gr. piring, 150 gr zeytinyags, 30 gr tuz, 150 gr. kuru
soganin fazladan kullanilmasini gerektirmistir. BOylece fazladan kullanilan 2 kg.lik
pirasanin bedeli olan 160.000 TL’min yaminda 273.000 TL’lik ek malzeme gideri
olusmugtur. Baglangigta $4.4. olarak gikmasi gereken (6ngoriilen) yiyecek maliyet yiizdesi
fazladan kullanilan 2 kg.lik pirasanin maliyeti ile yiyecek maliyet ylizdesi %5.3’e
¢ikmigtir. Buna kullanilan ek malzeme giderlerini de dahil ettigimizde yiyecek maliyet
yiizdesi %6.8’e gikmustir.

Kisaca, stoklardan tiretime gonderilecek direkt ilkmadde ve malzemenin maliyeti
kullanim-miktar maliyetlerini olugturur. Yiyecek ilkmadde ve malzeme kullanim miktar
maliyetlerinin azaltilmasi fire, artik, bozuk ve kusurlu yiyecek bigiminde olusacak liretim
kayiplarinin olumsuz sonuglarini en aza indirilmesini saglar. Bu ise yemeklerin {iretiminde

standart maliyet sisteminin uygulanmasini zorunlu kilar.



253

SONUC VE DEGERLENDIRME

Maliyet kontrolii-ile maliyet azaltimi birbirini tamamlayan iki siiregtir. Maliyet
kontrolii olmaksizin, maliyetlerin akilci bir gekilde azaltimi olanaksizdir. Daha 6nceden de
ayrmtili olarak agikladifimiz gibi, yiyecek maliyetlerinin azaltimi, iiretilen yiyeceklerin
kalitesini bozmaksizin, hatta arttirarak, isletmenin elindeki kaynaklarin en rasyonel kullanim
sayesinde, maliyetlerin ne diizeye kadar azaltilabileceginin aragtirilmasi ve amag olarak

belirlenecek maliyetleri en uygun yollarla olabildigince diisiik diizeyde saglayabilmektir.

Bu ¢alismamizin temel amaci, otel igletmelerinin yoneticilerine yiyecek iinitelerinde
sistemli maliyet azaltma c¢aligmalarina iligkin ayrintili bilgi vermek ya da sistemli maliyet
azaltimu konusunda onlan diisiinmeye yoneltmektir. Maliyet azaltma ¢aligmalarimin sistemli
bir bigimde yiiriitiilmesi isteniyorsa, her isletme igin bir maliyet azaltma programinin

hazirlanmasi ve uygulamaya koymasi gerekir.

Maliyet azaltma g¢aligmalar;; iist yOnetimin iretilen yiyeceklerin kalitesini
bozmaksizin, ya da gereksiz ilave/ yatirimlart yapmadan, isletmenin mevcut {iretim
kaynaklarmin rasyonel bir sekilde kullanip, maliyetin yapisini olugturan unsurlarin nasil
azaltilabileceginin aragtirilmasiyla baglar. Ancak, iist yonetimin bOyle bir g¢aligmay:

saglayacak plan ve programlarin hazirlanmasina tam destek vermesi gerekir.

Bir igletmede maliyet azaltma ¢aligmalarin da etkinlik saglanmak isteniyorsa, daha
baglangigta maliyet bilinglenmesinin ve calisanlarin katitlimunin saglanmasi1 ve maliyet
azaltma galigmalarinin tabana yayilmas: ile miimkiindiir. Bagka bir deyisle maliyet azaltma
calismalarina baslamadan ©nce isletmedeki maliyet yapisinin tiim galiganlar tarafindan
anlagilmas: lazimdir. Aksi taktirde, Ozellikle maliyet yapisi- konusunda bilgisi yetersiz
yoneticilerin maliyeti nasil azaltacaklarini, hangi giderleri ne 6lgiide nereden kisacaklarini

bilmeleri oldukga giictiir.

Maliyet azaltma g¢aligmalarinin sistemli bir bigimde yiiriitiilmesi amaciyla komite
yaklagiminin kullamilmasi gerekir. G6zoniinde tutulmas: gereken 6nemli nokta, karardan
etkilenen tiim ¢aliganlarin kararin almmmasina komite yetkilileri aracilifiyla katilmalari

gereklidir. Maliyet azaltma programmin etkin bir bigimde uygulanabilmesi i¢in, maliyet
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azaltma komitesinin organize edilmesi ve ayrica belirli dnerilerin ve geligmelerin gbzden
gecirilmesi amaciyla maliyet azaltma komitesinin belirli araliklarla diizenli toplantilar
yapmasi gerekir. yapilan bu toplantilar sonucunda uygun Oneriler uygulamaya konulur.
Komite, sadece ¢aliganlardan gelecek Onerilerle yetinmeyip, potansiyel maliyet azaltma
alanlarmi belirleyip, bu alanlarda uygulanabilecek maliyet azaltma teknik ve yontemlerini

kullanmalidir.

Otel igletmelerinde yiyecek maliyetlerinin kontrolii ve azaltilmasina yonelik yapilan
¢aligmalarin mevcut durumunu tespit etmek amactyla Ayvalik’taki otellerde anket aragtirmas:
yapilmgtir. Yapilan bu galigmada isletme yoneticileri isletme igerisindeki en onemli
gorevlerinin ¢alisma ortamini iyilestirmek ve verimliligi arttirarak maliyetleri azaltmak
oldugunu kabul etmektedirler. Ancak, yiyecek maliyetlerinin azaltilmasi amacma yonelik
herhangi bir sistemli ¢calisma yapmadiklari maliyetlerle ilgili yapilan ¢aligmalarin daha ziyade
kontrole yonelik oldugu goriilmektedir.

Maliyetlerin azaltilmasma yonelik ¢aligmalarin belirli alanlarda, kisisel ¢abalardan Ste
gidemedigi, bunun da nedeni yeterli bilgi, beceri ve O6zveriye sahip personellerinin
bulunmadiBina baglamiglardir. Bu durum ise, maliyet azaltma ¢aligmalarinin isletme politikasi

haline déniigtiiriilmesi ve kalifiye personelin ¢alistirilmastyla ¢6ziimlenebilir.

Isletmelerin d6nemler itibariyle yaptiklari maliyet analizleri incelendiginde; yiyecek
maliyetlerini satiglara oranlayarak aylik basit maliyet analizleri uyguladiklar1 gériilmektedir.
Bu analizler hem yapilmasinin kolay olmasi hem de problemin ilk bakista goériilebilmesi

acgisindan yaygin bir sekilde uygulanmaktadir.

Basit maliyet analizi uygulayan igletmeler maliyetlerin yiiksekligini veya distikligtinti
donem sonu (¢oguniukla bir ay sonra) Ogrenmekte ancak, bunun hangi yiyecek
malzemesinden veya yiyecek grubundan kaynaklandigini bilememektedir. Ayrintili maliyet
sistemi uygulayan isletmeler ise, maliyetlerini yiikselten kalemlerini 6grenebilmekte fakat

bunun kaynagini bulamamaktadir.

Detayli bir maliyet analizine imkan veren degerlendirmeler ise, standart maliyet
analiziyle gergeklestirilebilmektedir. Sistemin kurulmasindaki ilk ve en O6nemli adim
standartlarin  saptanmasidir. Standartlar ulagimasi miimkiin bir gsekilde hazirlanirsa

caliganlarin iiretim hacmini arttirict ve tiretim kalitesini koruyucu, tegvik edici rol oynarlar.
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Bunun i¢in standartlarin saptanmasi evresinde tiim ¢aliganlar ile igbirligi saglanmalidir.

Otel igletmelerinin yiyecek iinitelerinde her ne kadar standart maliyetleme sisteminin
uygulanmast zor goriilse de anlamli yiyecek standartlariin son derece yetkili kilinmig

kisilerin galigmalariyla oluru miimkiindiir.

Isletme y6netimi, karini arttirmak amac1yla~§at1$ hacmi ile satig fiyat1 arasinda en iyi
iligkiyi kurmak zorundadir. Iste standart maliyetler isletme y&netimine yiyeceklerin cesitli
firetim diizeylerine iligkin standart birim maliyetlerini saglayarak yerinde iiretim

maliyetlerinin azaltilmasina yardime1 olabilir.

Bu amaca yonelik, aylik basit maliyet sistemi uygulayan bir igletmede tek bir menii
kalemi iizerinde yiyecek ilkmadde ve malzeme kullanim miktar sapmalari ile ilgili yapilmig
olan uygulama g¢aligmas: igletmelerde maliyet analizinde standart maliyetleme sisteminin
gerekliligini ortaya koymaktadir. Aymi meniiniin farkli tarihlerde ve farkli agcilarin
yonetiminde standart regeteli ve standart regeteniz (aggibaginin insiyatifi ve goz karariyla)
hazirlanmas1 yiyecek ilkmadde ve malzeme kullanim miktarlarinda 6nemli tasarruflar
yapilabilecegini gostermistir. Ayrica yiyecek tiretiminin de fazladan kullanilan ana yiyecek

ilkmaddesi beraberinde ilave malzeme giderlerinde yapilmasin gerektirmektedir.

Dolayisiyla stoklardan iiretime génderilecek yiyecek ilkmadde ve malzemesi mutlaka
yiyecegin liretiminde kullanilacak standartlar: kadar olmalidir. Bu fire, artik, bozuk ve kusurlu
yiyecekler bigiminde olusacak {iretim kayiplarmnin olumsuz sonuglarmin en aza indirilmesini

saglar. Boylece yiyecegin ilkmadde ve malzeme kullanim miktarlar1 azaltilmus olur.

Ozetle yiyecek maliyet kontroliiniin amaci, isletmeye yiyecek satiglarindan en yiiksek

kér saglamaktir. Bagka bir ifadeyle masraflar: azaltip kr1 gogaltmaktir.

Bugiin otel isletmelerinin birgogu etkin bir maliyet azaltma c¢aligmasi yapma yerine,
muhasebe sistemlerini kendi bilgi ve gereksinimlerine gére diizenleyerek etkin bir maliyet

kontrol sistemi kurmaya 6zen gostermektedirler.

Opysa yiyecek maliyet kontroliiniin temel gérevi, yiyecek maliyetlerinin hangi maliyet
merkezlerinde (birimlerinde) ne diizeyde olustugunu ortaya koymak ve yOnetime maliyet
azaltiminda gerekli bilgileri saglamaktir. En iyi bir yiyecek maliyet kontrol yontemi dahi tek
bagmna yiyecek maliyetlerini azaltma gbrevini yerine getiremez. Dolayisiyla igletmelerin
yiyecek maliyet kontroliine yonelik ¢alismalarin yanisira, maliyet azaltma ¢aligmalarinin ve

programlarmin da ortaya konulmasi gerekir.
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Maliyet azaltma programinin igletmede etkin bir bigimde gergeklestirilebilmesi
isletmenin iginde bulundugu kogullara (finansmana, personele, galisma kapasitesine, yaratici
fikirlere ve yoneltmeye) baglidir. Maliyet azaltma ¢aligmalarma sistemli bir nitelik
verilememesinin diger bir nedeni de, personelin kisisel nedenlerle maliyet azaltma
caligmalarina karg: isteksiz olmalar1 ve bu konudaki caligmalar: yiirlitebilecek personelin

bulunmayigidir.

Ayrica, maliyet azaltma galigmalar igletmedeki tiim iggbrenlere maledilmeli ve her
caligan yaptigi iste artirim olanaklarini aragtirmalidir. Maliyet azaltma galigmalarinimn bagarili
olabilmesi igin boliim ydneticilerinin birbirlerinin isleri hakkinda genel bilgi sahibi olmalar1

isletmenin temel amacina ve tiretime kendi boliimlerinin katkisini bilmelidirler.

Maliyet azaltma g¢aligmalarinin sistemli bir sekilde yliriitiilebilmesi amaciyla yiyecek
iiretim siirecindeki her faaliyetle ilgili boliim yoneticilerinin sorumlulugunda maliyet azaltma
komiteleri kurulmalidir. Maliyet azaltma komitelerinin en Snemli fonksiyonu ise, maliyet

potansiyel azaltma alanlarinin belirleyerek iist igletme yonetimine hedefler gostermektir.

Maliyet azaltma c¢aligmalar1 oncelikle, yiyecek maliyetlerinde Snemli bir paya sahip
olan yiyecek ilkmadde ve malzemenin satinalma, stoklama ve kullanim maliyetlerine ytnelik

olmalidir.

Yiyecek ilkmadde ve malzeme satinalma maliyetlerinin azaltilmas: sistemli ve etkin
bir satinalma politikasinin igletmece belirlenmesini gerektirir. Etkin bir satinalma politikasi,
fiyat ve miktar analizi, satinalma yetkisinin tek elde toplanmasi ve sinirlandirilmasi, kalite
analizi, standartlagtirma, stoklama analizi, deger analizi ile riigvet ve agiktan O6demelerin

Oniine gegmekle miimkiindiir.

Stoklama maliyetlerinin azaltilmasi1 da etkin bir stok yontemi ile gergeklesir. Bu da,
elde etme maliyetleri ile elde tutma maliyetleri arasindaki denge demektir. Basgka bir ifade ile
etkin stok yontemi, stoklardaki cesitli deer kayiplarini (mevsimlik yiyeceklerde piyasa fiyat
degismeleri, bozulma ve fireler, kullanim 6émriinii doldurma, stoklama hatalar1 sonucu olusan

deger kayiplar1 vb.) 6nleyerek stoklama giderlerini azaltir.

Yiyecek ilkmadde ve malzeme kullanim maliyetlerinin azaltimi; fire, artik, bozuk ve
kusurlu yiyecekler bigiminde olusan {iiretim kayiplarinin olumsuz sonuglarint en aza

indirilmesi ile gergeklesir.
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Isletmelerde fire ve arttiklarin 6nem derecesine gore yogunlagtig: yiyecek tiirleri ise

sirastyla sebzeler, meyveler ve etlerdir.

Yiyecek tiretimi esnasinda gesitli nedenlerle ortaya gikan bu fireler ve diger kayiplar
belirlenerek rapora baglanmalidir. Bunda amag, yonetimin bu kayiplara dikkate g¢ekilerek
miimkiin oldugu kadar en aza indirilmesidir. Bunun igin yiyecek iiretim kayiplarimin
herseyden Once liiretim isleminin hangi asamalarinda ortaya ¢iktigimn fiziki olarak
belirlenmesi gerekir. bu durum, kayiplarin nedenlerini, arastirilmas: gereken alanlari ve

sorumlu personeli belirlemeye olanak saglar.

Direkt iscilik maliyetlerinin azaltilmas: ise, personelin egitilerek yetenek ve

bilgilerinin gelistirilmesi sonucu isletmeye daha verimli hale getirilmesi ile miimkiindiir.

Genel iiretim giderlerinin azaltilabilmesi i¢in de, 6ncelikle makine ve teghizatin kalite
diizeyi yiikseltilmelidir. Mutfak ekipmanin verimliligi ve {iretim akigim olumsuz

etkileyebilecek bakim onarim ¢aligmalarinin da zamaninda yapilmas: saglanmalidir.

Ayrica enerji maliyetleri de bakim-onarim maliyetleri gibi genel iiretim giderleri
igerisinde en fazla paya sahip maliyet unsurudur. Enerjiyi daha etkin bir sekilde
kullanabilmek icin 6ncelikle enerjinin ne kadar ve nasil kullamildigmin bilinmesi gerekir.

Daha sonra enerjinin nereden ve nasil tasarruf edilebilecegi aragtirilmalidir.

Isletmelerde yiyecek maliyetlerinin kontroliine ve azaltilmasma yoénelik bu
¢aligmalarin en kisa zamanda ve en ucuza yapilabilmesi kuskusuz bilgisayarlarla miimkiin

olabilmektedir.

Bugiin otel isletmelerinin hemen hepsinin muhasebe departmaninda bilgisayar
kullanilmaktadir. Ancak, bilgisayarin muhasebe alaninda daha ¢ok genel muhasebe alaninda
kullanildigin1 gérmekteyiz. Bilgisayarin maliyet muhasebesi alaninda kullanilmasi beklenilen
seviyelerde degildir. Yonetim muhasebesi alaninda ise, bilgisayarin kismen kullanildigim

gormekteyiz.

Bu veriler, otel igletmelerinde yiyecek maliyet analizlerinin daha ziyade kontrole
yonelik oldugunu ortaya koymaktadir. Maliyet azaltma c¢aligmalarmin ise hemen hemen
bilyiik bir ¢ofunluunda sistemli bir sekilde yapilmadigmni ya da bu konudaki ¢alismalarin
kigisel galigmalardan 6te gidemedigini gostermektedir.
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Opysa igletmeler arasi rekabet ortami, etkin bir maliyet kontrolii ve maliyet azaltma
programu olmayan igletmeleri faaliyet donemlerini zararla kapatilmasina veya kérdan zarar

etmelerine yol agmaktadir.

Isletme yoneticilerinin, bu galismamizda ayrmtili bir bigimde agiklamaya galistigimiz
maliyet azaltiminin, genel bir nitelife sahip oldugunu bilmeleri gerekir. Caligmamizda
hazirladigimiz maliyet kontrolii ve buna bagli maliyet azaltma g¢aligmalarinin, igletmelerinde
uygulanabilmesi i¢in kendi yapilarina gore, yeniden gdzden gegirilip degistirilmeleri gerekir.
Gelecek Onerilerin ve maliyet azaltma tekniklerinin ve yontemlerinin dikkate alinmasi ve
standart maliyet yonteminin isletmece benimsenmesi ile, maliyet azaltma g¢aligmalari daha

etkin hale gelecektir.
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ANKET SORULARI
1-Isletmenizin tiir(i ve sifi nedir?
Sinifi Tirii
( )5 Yildizhh ( ) Otel
( )4 Yildizh () Motel
( ) 3 Yildizlh ( ) Tatil koyii

2-Isletmenizde yiyecek hizmeti sunulan iinitelerinizin ortalama kapasitesi ve

sunulan yiyecek hizmet ¢egidini (servis tiiriinii) belirtiniz.

Restoranlar Ortalama Yiyecek Servis Kapasitesi Sunulan Yiyecek hizmet
Tiirii

1-

2-

3-

3-Isletmenizde yiyecek boliimiinde galigan personelin toplam personel igindeki
orani nedir?

4-fsletmenizde yiyecek gelirlerinin (igecekler harig) toplam gelirler igindeki oranint
belirtiniz.

5-Isletmenizde yoneticinin gorevleri nelerdir? Onem sirasiyla 1.2.3.... seklinde
belirtiniz.

( )Calisma ortamini iyilestirmek
( )isletmenin itibarin1 arttirmak
( )isletmenin biiylimesini saglamak
( )Finansal dengeyi saglamak
( )Maliyetleri azaltarak verimliligi arttirmak
6-Isletme muhasebesinde bilgisayar kullaniyor musunuz?
( )Evet ( )Hayir
7-Cevabiniz (evet) ise, muhasebe bilgisayar1 asagida belirtilen muhasebe tiirlerinin
hangisinde oncelikle kullamyorsunuz? Onem sirasmna gore 1.2.3..... seklinde belirtiniz.
( )a-Genel Muhasebe alaninda
( )-Donem igi ve sonu iglemlerde
( )-Ambar islemlerinde

( )-Bilango ve gelir tablosunda
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( )-Bordrolarin diizenlenmesinde
( )-Personel islemlerinde
( )-Raporlarin diizenlenmesinde
( )-Finansal tablolarda
( )-Diger
()b~ Maliyet muhasebesi alaninda
( )-Maliyet sistemlerinin takibinde
( )-Hammadde ve malzeme giderlerinin izlenmesinde
( )sgilik giderlerinin izlenmesinde
( )-Genel iiretim giderlerinin izlenmesinde
( )-Maliyet sistemlerinin takibinde
( )e-Yonetim muhasebesi alaninda
( )-Sabit, Degisken yari-sabit, yar1 degisken giderlerin saptanmasinda ve
izlenmesinde
( )-Birim maliyet ve toplam maliyetlerin belirlenmesinde
( )-Basa bas grafigi gibi maliyet-hacim-kar analizlerinde

8-Otelinizde yiyecek maliyet kontroliiyle ilgili bagimsiz bir birim var mdir?

Cevabimiz (hayir) ise yiyecek maliyet kontroliinii kim yapmaktadir.

( )Evet vardur.

( )Hayir yoktur.

Yiyecek maliyet KONroll .....cecurreeererersecrnennreitiiiiicniennnrcnernsrire s asssessesnenns
tarafindan yapilmaktadir.

9-Isletmenizde yiyecek {iretim planlamasi ve kontrolii amaciyla yaptigimniz

calismalar nelerdir? Belirtiniz.

( )Yiyecek satig tahminleri

( )Menii planlamas

( )Standart regetelerin kullanilmasi

( )Porsiyon satig kontroliiniin yapilmasi

( )Mutfakta yiyecek ilkmadde ve malzemeleriyle ilgili deneyler yapilarak standart

iiriin ve verim galismalarinin yapilmasi

10-Menii planlamasinda karsilastifimz sikintilar nelerdir? Liitfen Onem sirasina

gbre 1.2.3..... seklinde siralaymiz.

( )Miisterinin satmalma giicliniin diigtikligt
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)sletme biitgesinin yetersiz olmasi

YMutfak ekipmanin yetersizligi

(

(

( )Mutfak ekipmanin yetersizligi

( )Satig tahminlerinin ve yemeklerinin begenilme indekslerinin ¢ikartilmamasi

( )Mutfak ve servis personelinin kalifiye olmamasi

( )Standart satinalma sartnamelerinin olmayis1

( )Hammadde bakimindan az sayida isletmeye bagli kalinmasi ve yiyecek maddesi
bulunulan yéreden pahali satin alinmasi

11-Isletmenizde yiyecek maliyet kontroliinde standart regete kullaniyor musunuz?

( )Evet, her zaman

(' )Evet, belli yiyeceklerde

( )Hayir, kullanmiyoruz:

12-Mutfak personeli yiyecek porsiyonlarinin bilyiikltigiinii nasil saptamaktadir?

( )Standart regetelerdeki dlgii aletlerini kullanarak

( )Gerekli servis aletlerini kullanarak

( )Ascibaginn g6z karariyla (Bu konuda yeterli tecriibeleri var)

( )Her zaman standart tutturulamiyor.

13-Uretilecek meniilerde kullanilacak yiyecek ilkmaddeleri ve malzemeleri ile ilgili
net miktar testi (yiyeceklerin standart verilen orani) uyguluyor musunuz?

( )Evet, her tiirlii yiyecek ilkmadde ve malzemelerinin standart verimliliklerini
belirliyoruz.

( )Bu konu ile ilgili bir ¢aligma yapmiyoruz.

14-Isletmenizde satmalma islemini kim yapmaktadir.

( )isletme miidiirii yapmakta

( )Malzemeyi kullanacak kisi yapmakta

( )Satinalma memuru yapmakta

( )Yiyecek-igecek miidiirli yapmakta

( )Satinalma miidiirii ile igletme miidiirii birlikte yapmakta

( )Satinalma memuru, muhasebe memuru ile birlikte yapmakta

15-Isletmenizde satinalinacak yiyecek ilkmadde ve  malzemelerinin bilyikliik,
agirlik, miktar ve kalite 6zellikleri neye gore belirlenmektedir?

( )Satmalmadan sorumlu kisi insiyatifini kullanmakta

( )Birlikte caligtidimiz saticilarin &nerileri dogrultusunda belirlenmekte
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( )Onceden belirlenmis standart satinalma sartnamelerine gore yapilmakta

( )Bu konuda herhangi bir kural yol.

16-Satinalinan yiyecek ilkmadde ve malzemelerinin teselliim islemini (igletmeye
kabuliinii) kim yapmaktadir?

( )Satmmalma memuru

( )Ambar memuru

( )Teselliim memuru

( )Yiyecek igecek miidiirii

( )Muhasebe memuru

( )Ambar ve muhasebe memuru birlikte

17-Isletmenizde deponun yeri nerededir?

( )Mutfaga yakin bir yerde

( )Mutfak ve teselliim alam arasinda

( )Teselliim alanina yakin bir yerde

( )Apayri bir yerde

18-Isletme kérlariniz1 arttirabilmek amaciyla 6ncelikle hangi ¢alismalar yaparsmiz?

( )Satig hacmini degistirmeksizin fiyatlar arttirmak

( )Mamul bilesimini degistirerek satis degeri daha yiiksek ve piyasada daha gegerli
yiyecekleri iliretmek

( )Maliyetleri azaltmak

19-Yiyecek maliyet analizlerini hangi dénemler itibariyle yapiyorsunuz?

( )Gtlinliik

( )Haftahk

( )Aylik

( )3 Aylk

()6 Aylik

20-Dénem sonlarinda yiyecek maliyetleriyle ilgili ne tiir analizler yapiyorsunuz?

( )Gergeklesen yiyecek maliyetlerini satiglara oranlayarak basit maliyet analizleri
yap1yoruz.

( )Yiyecek maliyet gruplarmi ayri ayr satiglara oranlayarak ayrintth maliyet

analizleri yapiyoruz.
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( )Fiili (gergek) maliyetleri 6nceden belirledigimiz olmasi1 gereken (standart)
maliyetlerle kargilagtirarak standart maliyet analizi yapiyoruz.

( )Herhangi bir maliyet analizi yapmiyoruz.

21-Isletmenizde tiretilen yiyecekler ile ilgili kalite kontrol ¢alismalar1 yapilmakta
midir? Cevabiniz (evet) ise, liretimin hangi agamasinda yapilmaktadir.

( )Evet ( )Haywr

( )Yemekler iiretilmeden Once satin alma agamasinda

( )Yiyeceklerin hazirlanmasi agsamasinda

( )Yiyecekler tiretildikten sonra

( )Yiyeceklerin {iretim siirecinin hemen tiim agamalarinda (satinalmadan baglayip
servisine kadar) yapilmaktadur.

22-Isletmenizde bugiine kadar sistemli maliyet azaltma galigmalar1 ve programlar
uygulanabildi mi? Bu alanda ne gibi ¢aligmalar yapilabildi.

( )Satinalma maliyetlerini azaltma galigmalari

( )Stoklama maliyetlerinin azaltilmasiyla ilgili ¢aligmalar

( )Yiyecek ilkmadde ve malzeme kullanim maliyetlerin, azaltabilmek amaciyla
fire, artik, bozuk ve kusurlu yiyeceklerle ilgili ¢aligmalar

( )iscilik maliyetlerini azaltma ¢alismalar

( )Genel iiretim giderlerini azaltma galigmalari

( )Yukaridaki tiim alanlarda sistemli maliyet azaltma programlari ve galigmalar:
yapilmugtir.

( )YYukandaki maliyet azaltma alanlarindan birkag1 ile ilgili, kismen kisisel
yaklagimlar degerlendirilmistir.

23-Isletmenizde maliyet azaltma galigmalarim etkileyen faktorleri Snem sirasina
gore 1.2.3.... seklinde siralayiniz.

(¢ )Ust kademe yonetimin bu galigmalar: desteklemede isteksiz olmast

( )Sendikalanh maliyet azaltma ¢aligmalarina kuskulu bakmasi

( )Personelin kigisel sebeplerle maliyet azaltma ¢aligmalarina isteksiz olmasi

(' )Personelin egitim durumunun diistikligii

( )Sorunun ele alinisinda ciddiyet olmamasi

( )Maliyet azaltma galigmalarini ve programin yiiriitebilecek personelin olmayisi

24-Isletmenizde yiyecek iiretim kayiplar1 (fire ve artiklar) ozellikle hangi
yiyeceklerden yogunlasmaktadir? Onem sirasina gore 1.2.3.... seklinde belirtiniz.
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( )Etler

( )Sebzeler

( YMeyveler

( )Konserveler

( )Bakliyat

25-Isletmenizde firetim kayiplarimin ortaya ¢ikis sekillerini 6nem sirasina gore
1.2.3.... seklinde belirtiniz.

( )Malzemenin kalitesizligi

( )isgiictiniin bilgi ve becerisizligi

( )Standart olmayan &l¢ii aletleri

( )Uretim temposundaki agir1 hiz

( )Kullanilan {iretim teknigi

( )Calma, agirma

( )Orta kademe yonetimin kontrol yetersizligi

26-Uretim agamasinda ortaya gikan kayiplar ile ilgili kayit ve raporlar tutulmakta
midr?

( )Evet, tutulmaktadir.

( )Hayur, personel tarafindan gizlenip 6rtbas edilmektedir.

27-Isletmenizde, direkt isgilik maliyetlerinin azaltilmast amaciyla asagidaki
caligmalardan hangileri yapilabilmigtir.

( )is-hareket etiitleri yapilmustir.

( )is-zaman dlgtimlemeleri yapilmugtir.

( )Is basitlestirme galigmalar1 yapilmustir.

( )is ve gérev tammlar1 yapilmugtar.

( YYukaridakilerin hepsi yapilmusgtir.

(' )Bu konuda herhangi bir ¢aligma yapilmamugtir.

28-Isletmenizde personel egitim galismalar: hangi alanda yapilmaktadir.

( )isle ilgili hizmet i¢i egitim

( )Kurslara gbnderme

( )Egitim ¢alismas1 yapilamamaktadir.

T.C. YOKSEKOGRETIM KURULY
DOKUMANTASYON MERKEZ!
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