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ONSOZ VE TESEKKUR

Bilindigi tiizere bir isletmenin temel varlik nedeni kar elde etmektir.
Isletmenin karliligmi artirmas1 igin satiglarini  artirmasmin  yani sira  birim
maliyetlerini  kontrol etmesi ve maliyetlerin olmasi gerekenin {izerinde
gerceklesmesini  onlemesi gerekmektedir. Mal veya hizmet {iretenler maliyet
unsurlarinin farkinda olmadiklari, kontrol etmedikleri veya yeterince izlemedikleri
zaman isletmelerinin siirekliligi risk altinda demektir. Ornegin bir mutfak sefi ve
satin alma sorumlusu satin alma ve siparislerde beklenilen miisteri taleplerini, miktar
ve kalite standartlarin1 ve en 6nemlisi biitcelenen yiyecek maliyetini (regetesini) goz
ontinde bulundurmak durumundadir.

Aslinda birim maliyet hesaplamalarinda kullanilabilecek degisik yontemler
bulunmaktadir. Peki, acaba isletmeler bu yoOntemlerin farkinda midir ve bu
yontemleri kullanmakta midirlar? Bu arastirma calismasi lokanta isletmelerinde
meze ve 1zgara porsiyon maliyetlerinin hesaplanip hesaplanmadiginin, fiyatlarin
rekabet¢i bir ortamda piyasa kosullarina gére mi, yoksa bir maliyet hesaplama
yontemi kullanilarak maliyet + kar seklinde mi saptandiginin, isletmelerde bir
maliyet kontrol yapisinin olup olmadigi durumunu tespit etmek suretiyle Antakya
Olceginde yanit aramay1 amaclamaktadir.

Lokanta isletmelerinde kullanilan yiyecek maliyet hesaplama yontemlerini
degerlendirmeye yonelik yapilan bu ¢alismada, Antakya’ da faaliyet gdsteren lokanta
isletmelerinin maliyet kontrol ve porsiyon fiyati tespit yontemleri irdelenmektedir.
Calismamizin yiyecek icecek sektoriindeki tiim lokanta isletmelerinin maliyet
kontrol siireci ve porsiyon fiyati tespiti faaliyetleri i¢in yol gosterici olmasini dilerim.

Bu itibarla, ¢alismanin tiim asamalarinda, bilgi, deneyim ve goriisleri ile bana
akademik destek veren, onerileri ile bana yol gosteren danigman hocam Sayin Prof.
Dr. Mehmet Ozbirecikli’ ye ve diger degerli hocalarima, anket galismalar1 siirecinde
degerli katkilar1 ile tezimin alan ¢alismalarinin gergeklestirilmesine olanak saglayan
tim lokanta isletmelerindeki yoOnetici ve c¢alisanlara, manevi desteklerini hep
yanimda hissettigim sevgili ailem, arkadaglarim ve sabir tas1 biricik nisanlim Kiibra’
ya tesekkiir ederim.

Bu tez, 13912 proje numarasiyla iiniversitemiz Bilimsel Arastirma Projeler
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LOKANTALARDA KULLANILAN MALIYET HESAPLAMA
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OZET

Maliyet kontrolii ve fiyatlandirma bir isletmenin siirdiiriilebilirligi ve basarisi
acisindan hayati oneme sahiptir. Bu calismada, meze ve 1zgara agirlikli meniileriyle
Tiirkiye’nin en zengin mutfaklarindan birine sahip olan Antakya’da faaliyet gosteren
lokantalarda porsiyon maliyetlerinin hesaplanmasi ve kontrolii ile fiyatlandirma

kararlariin nasil yapildiginin tespit edilmesi amaglanmaktadir.

Calismanin yiiriitiilebilmesi i¢cin Antakya’da faaliyet gdsteren lokanta
isletmelerinden iradi olarak se¢ilen bazi lokantalara yiiz yiize goriisme yoluyla anket
uygulanarak maliyet hesaplama ve fiyat saptama yontemlerine iligkin veri

toplanmustir.

Elde edilen veriler ki-kare yontemine gore analiz edilerek s6z konusu
isletmelerin literatiirde yer alan basit maliyet kontrol yontemi, ayrintili maliyet
kontrol yontemi, standart maliyet kontrol yontemi veya potansiyel maliyet kontrol
yontemi gibi maliyet hesaplama ve kontrol yontemlerini kullanip kullanmadiklari,
kullandiklar1 yontemlerin kendi yapilarina uygun olup olmadigi saptanmaya
calisiimistir. Boylece isletmelerin uygulamalarina iligskin tespitler dogrultusunda

eksik hususlara yonelik oneriler sunulmustur.

ANAHTAR KELIMELER

Muhasebe ve Denetim, Turizm ve Otel Isletmeciligi, Yiyecek Maliyeti, Yiyecek
Fiyatlama, Maliyet Kontrolii



A RESEARCH STUDY ON THE COSTING METHODS USED BY
THE RESTAURANTS: THE CASE OF ANTAKYA

Gokhan GUVEN

Business Administration Department, Master’s Thesis 2015
Supervisor: Prof. Dr. Mehmet OZBIRECIKLI

ABSTRACT

Cost control and pricing are crucial for a business to carry on its operations to
be successful. The aim of this research study is to reveal how the restaurants
operating in Antakya, which have one of the most famous cuisines of Turkey
calculate and control their food costs and make pricing decisions of food they

produce.

In order to conduct the said research study, data related with cost calculation
methods and pricing decision process used by the said restaurants were obtained by
applying a questionnaire in face to face manner to some restaurants selected
knowingly and operating in the city Antakya.

The data obtained was analyzed by using chi-square method in order to define
whether the restaurants use the known methods in the relevant literature such as
simple cost control method, detailed cost control method, standard cost control
method, or potential cost control method or not, and whether the method they have
used are convenient for their structure or not. Thus some suggestions are made in

order to help solving the problems and shortcomings the said restaurants have faced.

KEY WORDS
Accounting and audit, Tourism and Hotel Management, Food Cost, Food Pricing,

Cost control
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GIRIiS

Giliniimiizde gerek yogun rekabet sartlar1 gerekse iletisim teknolojisinin etkisi
ile artan kiiltiirel etkilesimin tiiketici talep ve aligkanliklarin1 degistirmesi gibi
nedenler isletmelerin hayatta kalabilmeleri ve kar edebilmeleri igin satiglart
artirmanin yaninda maliyetleri de kontrol altina almalarini1 gerekli kilmaktadir.

Yerli ve yabanci turistlerin yogun ilgi gosterdigi ve lilkemiz ekonomisi iginde
onemli yeri olan sektorlerden biri olan yiyecek icecek sektorii de farkli nedenlerle
tiiketici tercihlerinden etkilenebilmektedir.

Giliniimiizde toplumun dis mekanlarda yemek yeme aligkanligi artmaktadir.
Bu gereksinimi karsilamakta olan yiyecek icecek sektorii icerisinde lokantalarin pay1
oldukga yiiksektir. Lokanta isletmelerinde maliyetlerin kontrolii diger isletmelere
nazaran daha zordur. Ciinkii lokanta isletmeleri, liriinli taze bir sekilde liretmek ve
sunmak durumundadir. Uriinlerin taze olmasi gerekliligi depolama sorununa neden
olmaktadir. Bu yiizden etkin bir maliyet kontrol sistemine ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu
durum, maliyet kontrol siirecini lokanta isletmeleri i¢in daha Onemli bir hale
getirmektedir.

Bir lokantada iiretilen yemegin porsiyon maliyetinin bilinmesi hem karlilik,
hem fiyat rekabeti hem de maliyet kontrolii agisindan biiyiik 6éneme sahiptir. Zira
lokanta igletmelerinin toplam maliyetleri i¢inde yiyecek igeceklerin payr ¢cok énemli
bir yer tutmaktadir. Dolayisiyla karlilikla dogrudan ilgili olan fiyatlandirma ve
maliyet kontrolii kavramlarit bir isletmenin siirdiriilebilirliginin temini agisindan
hayati 6nem tagiyan konulardir.

Aslinda birim maliyet hesaplamalarinda kullanilabilecek degisik yOontemler
bulunmaktadir. Peki, acaba isletmeler bu yontemlerin farkinda midir ve bu
yontemleri kullanmakta midirlar? Bir isletmenin bu kavramlardan uzak olmasi
isletmenin stirdiiriilebilirligi lizerinde olumsuz etki olusturabilecegi i¢in bunun
onemli bir problem kaynagi olabilecegi kabul edilmistir.

Bu kapsamda, meze ve izgara agirlikli meniileriyle Tiirkiye’nin en zengin
mutfaklarindan birine ev sahipli§i yapmakta olan Antakya’da faaliyet gdsteren
lokantalardaki maliyet yapisinin ve hangi porsiyon fiyatt tespit ydnteminin
kullanildiginin saptandigi bu ¢aligmada bu yontemlere farkindalik saglanmasi ve

maliyetlerin dogru hesaplanmasina yonelik 6neriler sunulmas1 amaglanmaktadir.



Ayrica, arastirma kapsamindaki lokanta igletmelerinde yiyecek maliyet
kontrol siireci unsurlarinin olup olmadigini ve ne sekilde uygulandigini tespit etmek
amaciyla maliyet kontrol siirecinin bilesenleri dikkate alinarak hazirlanan anket
formlar1 ile lokanta sahibinin yOnetici ve/veya sahibi olan kisilerle birebir goriisme
yapilarak, kullanilan maliyet hesaplama yontemlerine, iiretilen yemegin porsiyon
maliyetinin nasil hesaplandigina basart durumunu ve karlilig1 etkileyen faktorlere
iliskin bilgiler derinlemesine goriisme yontemi ile elde edilmistir.

Calismanin  birinci bolimiinde lokanta kavraminin genel tanimi ve
lokantalarin gelisimi, lokanta igletmelerinin 6nemi, lokantalarin siniflandirilmasi ve
genel Ozellikleri tlizerinde durulmaktadir. Ayrica, boliimde lokanta isletmelerinde
maliyete, gider ve maliyet tiirlerine, maliyet kontrolii ve maliyet kontroliiniin bu
isletmelerdeki 6nemine deginilmektedir.

Calismanin ikinci bdlimiinde yiyecek maliyet kontrol siirecinin tanimi ve
Oonemi iizerinde durulmaktadir. Siirecin asamalar1 olan menii planlama, satin alma,
tesellim, depolama ve dagitim, dretim, sunum ve gelir kontrolii lokanta
isletmelerindeki onemine gdre anlatilmaktadir. Ayrica tiim maliyet kontrol siirecini
onemli 6l¢iide etkileyen menii fiyatlandirmasi ayrintili olarak incelenmektedir. Son
olarak bu boliimde, yiyecek maliyet kontrol yontemlerinden bahsedilmektedir.

Calismanin  Gglincli  bolimiinde Antakya’da faaliyet gosteren lokanta
isletmelerinin maliyet hesaplama ve porsiyon fiyati tespit yontemlerinin farkinda
olup olmadiklar1 ve hangilerini kullandiklarini tespit etmeye yonelik vaka incelemesi
lizerine bir aragtirma calismasi yapilmistir. Ayrica bu arastirmada isletmelerin
cevapladiklari sorulardan ¢ikan verilere ve yorumlarina yer almaktadir.

Calismanin son boliimii olan dordiincii boliimde ise meze ve 1zgara porsiyon
maliyetlerinin siibjektif veya objektif hesaplama yoOntemlerinden hangisine gore
hesaplandigi, kullanilan yiyecek maliyet kontrol yonteminin ne oldugu, basar
durumunu ve karliligi etkileyen faktorler ve genel maliyet bilgilerinin soruldugu
arastirmada ulasilan sonuglara yer verilmekte ve sonuglar g¢ercevesinde oOneriler

sunulmaktadir.



BiRINCi BOLUM
LOKANTA ISLETMELERINE GENEL BiR BAKIS, LOKANTA

ISLETMELERINDE MALIYET KAVRAMI VE MALIYET
KONTROLU

1. LOKANTA KAVRAMI VE GELIiSiMi

Giliniimiizde lokanta ve restoran kavramlar: es anlamli olarak kullanilmaktadir
(www.tdk.gov.tr). Bu nedenle lokanta kavrami incelenirken restoran kavrami ile
birlikte incelenmesinde yarar goriilmiistiir.

“Lokanta” kelimesi Italyanca kdkenli “locanda-local” kelimesinden tiiremis
ve Tiirkceye gegmistir. Locanda kelimesinin sozliikteki karsiligi “otel, pansiyon”
seklindedir. Lokanta kelimesi tilkemizde kiigiik bir esnaf lokantasindan en liikks balik
lokantasina kadar her tiirlii yeme igme mekanimi kapsayan genis bir yelpazede yaygin
bicimde kullanildig1 gériilmektedir (Yildiz, 2010: 21).

“Restoran” kelimesi i¢in ise bugiine kadar yazilmis kaynaklara bakildiginda
genelde ayni bilgiler mevcuttur. 1765 yilinda Paris’te Bouglanger adl1 bir Fransiz’in,
sagliga iyi geldigini ve besleyici oldugunu iddia ettigi ¢corbalarini sundugu diikkanlar
acarak ilk restoranlarin kurucusu oldugu ileri siiriiliir. Bouglanger, miisterilerine agir
ateste, beyaz sosta pigsmis koyun bacagindan yaptigi g¢orbayr sunarak hizmet
vermistir. Bouglanger yaptigi yemegin saglik i¢in ferahlatict ve yenileyici oldugunu
ifade ettigi i¢in ac¢tigi diikkanlara “restore eden” yani tazelik ve dinglik veren
anlamina gelen “restaurar” kelimesinden gelen “restaurant” adim1 vermistir.
(Yazicioglu, 1998: 22, Yildiz, 2010: 19-20).

Tiirk tarthine bakildiginda ise ilk toplu yemek yeme faaliyetleri Anadolu’da
Selguklular doneminde insa edilen kervansaraylarda olmustur. Osmanlida as evleri,
imaretler Anadolu’da lokantalarin temelini olusturmustur. 19. yiizyilda isyerlerinin
yogun oldugu yerlerde semt lokantalar1 kurulmustur (Yazicioglu, 1998: 23).

Buglinkii anlamda bir isletmenin lokanta olabilmesi i¢in (Y1ildiz, 2010: 20):

e Miisterinin oturacagi kendine 6zel bir masa ve sandalyesi olmali,
o Kisiye segcme hakki taniyan, baslangicindan tatlisina ve igecek cesitlerine
kadar yemek yeme eyleminin tamamini kapsayan bir menii olmal,

e Meniide her yiyecegin ve icecegin fiyat1 ayr1 ayr1 belirtilmeli ve



e Miisteriden tek tek siparis alinip, hazirlanip pisirildikten sonra belli bir sirayla

servis edilmelidir.

Bu kosullar dikkate alinarak lokantanin tanimini su sekilde yapabiliriz;

“Miisterilerin oturup yemek yiyebilecegi masa ve sandalyeler olan, se¢cme
hakki tanmiyan cesitli 6zelliklerde yiyeceklere sahip meniisii olan, meniide her
yiyecegin fiyatt ayr1 ayr1 yazan, bizzat miisteriden siparis alinip, hazirlanip
pisirildikten sonra belli usullere gore sunulan ve bununla beraber alternatif
faaliyetlerin de sunulabilecegi mekanlardir.”

Lokanta isletmeleri {iriin ¢esidi, emek ve malzeme yogunlugu fazla olan
isletmelerdir. Orgiitsel yapis1 diger sektorlerdeki isletmelerden farklidir ve bu
farklilik maliyet hesaplamay1 daha karmasik bir hale getirmektedir. Bu konuya ilerde
ayrintili olarak deginilecektir. Ayrica lokanta isletmelerinde miisteri tipleri ¢ok
farklilik gosterdigi icin menii planlamasi da bu isletmeler icin ¢ok Onemlidir
(www.frmtr.com).

Lokantalar, piyasa kosullarindan ¢abuk etkilenip degisebilen, esnek, igerige
diger piyasalara gore daha bagimli, yasam Omrii kisa olan iriinlere sahip
isletmelerdir. Miisterilerin lokanta icerisinde degisik duygular yasadigi, haz aldigi,
kisisel bir refah duygusu hissettigi, keyifli sosyal iliskiler yasadigi, goriintiisel olarak
atmosfer, aydinlatma, dekorasyon ve sofra zenginliginin oldugu mekanlardir (Johns
ve Pine, 2002: 128).

Lokantalar, rakiplerinin ¢ok oldugu, miisterilerin lokanta igerisinde genis
yiyecek yelpazesine sahip oldugu, sunulacak olan yiyecegin diger bir¢ok lokantanin
yiyecegiyle kiyaslanabilir oldugu rekabetci bir piyasada yasamaktadirlar (Ryu, Han
ve Kim, 2008: 476). Boyle rekabet¢i bir ¢evrede yasayan lokanta isletmeciliginde
basariya ulastiracak anahtar kelimeler iyi bir iletisim, giiclii beseri iligkilerin
kurulmasi ve siirekli kendini gelistirmek olarak aciklanabilir. Aslinda bagarili olmak
icin duyulan ihtiyaclarin ve yapilmasi gerekenlerin herhangi bir siirlamas1 yoktur.
Eger gercekten basari isteniyorsa iyi bir planlama &nemli bir anahtardir. Isletme
sahibi pazar analizi ve takibi ile maliyetler ve satis konusunda siirekli bilgi sahibi
olmal1 ve isletme misyonunu ona gore belirlemelidir (Y1ildiz, 2010: 24).

Ozetlemek gerekirse, lokanta isletmeciliginde basarili olmak uzun dénemli bir
calismaya baglhdir. Cornell Universitesi arastirmasina gére lokantalar, kuruluslarinin
ozellikle ilk yilinda basarisizlik sergileyen ii¢ ana sektorden birisidir ve bu nedenle

yaklagik  %60°1 isletme hayatlarinin ilk {i¢ yilinda basarisiz sonuglarla



karsilasmaktadirlar. Dolayisiyla siire¢ oturtulmali ve gereken sabir gosterilmelidir.

Ancak bu sekilde uzun dénemli basartya ulasilabilir.
2. LOKANTA ISLETMELERININ ONEMIi

Yiyecek icecek endiistrisi ayr1 karakteristik Ozellikleri ve kendine has
kurallar1 olan 6nemli bir endiistridir (Johns ve Pine, 2002: 120). Yiyecek igecek
sektoriinde faaliyet gosteren lokanta igletmeleri, yapisi, teknik donanimi, konforu ve
bakim durumu gibi maddesel, sosyal degeri ve personelin hizmet kalitesi gibi
niteliksel ogeleri ile kisilerin beslenme ihtiyaglarini karsilamayr meslek edinmis
ekonomik, sosyal ve disiplin altina alinmis isletmelerdir (Kogak, 2012: 1).

Gilinlimiizde, insanlarin evlerinin disinda yemek yeme aligkanliklar1 giin
gectikge artmaktadir. Ev disi tiiketimi 6lgen Foodservice Monitor’un yaptigi bir
aragtirmaya gore (2015), Tirkiye ev disinda yilda 50 milyar TL harcamaktadir. Bu
harcamalarin neredeyse yarisinin lokanta ve ayakiistii (fastfood) mekanlarinda
yapildig1 ve ev dis1 tiiketim alanlarina ilginin gelisen ve degisen hayat sartlarina bagh
olarak giderek arttig1 ilkemizde yiyecek icecek hizmeti veren lokantalarin 6nemi giin
gectikce artmaktadir (www.turizmdunyasi.com.tr).

Yiyecek hizmeti her seyden 6nce bu hizmeti alan miisteriler icin 6nemlidir.
Gilinlimiizde insanlarin hayat standardi, bilgi ve kiiltiir seviyeleri arttikga yasam
tarzlar1 da buna paralel olarak degismektedir. Miisterilerin yemek yeme bdlgesindeki
fiziksel ¢evre ile tatminleri arasindaki iliski tiiketim deneyimi i¢in &zellikle
belirleyicidir. Ciinkii lokantaya gelen miisteriler kaliteli ve lezzetli iirin hizmetinin
yaninda dinlenme, hos vakit gecirme, memnuniyet ve sayginlik beklerler (Ryu ve
Han, 2011: 608). Dolayisiyla insanlar her ne sekilde ve nerede olursa olsun yiyecek
hizmetlerinin bir¢ok agidan kaliteli olmasini isterler.

Yiyecek hizmeti isletme yoniinden de 6nemlidir. Zira lokantalar kar amaciyla
calisan miiesseselerdir. Lokantaya gelen miisterinin memnuniyeti ve devamliligi o
isletmenin satiglarini, dolayisiyla da karmi arttirir. Karlilik igin, satis arttiric
onlemler yaninda birim maliyeti de asgariye indirmek gerekir. Bundan dolay1 lokanta
sahipleri ya da yoneticileri isletmenin etkinlik ve verimliligini 6l¢ebilmek i¢in tiim
modern yonetim ve kontrol tekniklerini kullanmak durumundadirlar (Yilmaz, Yilmaz
ve Yilmaz, 2013: 49).

Yiyecek hizmeti lokantada ¢alisan personel yoniinden de ayrica dnemlidir.

Yiyecegin hazirlik asamasindan servisine kadar sorumlu olan tiim personel meslek



ile ilgili temel bilgi ve teknikleri ¢ok iyi bilmelidirler. Giiler yiiz, nazik karsilama,
kibar bir sunusg tarzi basar1 i¢in gerekli ilk adimlardir (Turizm Bakanligi, 2009: 3).
Bunun yaninda yiyecek personeli genelde yiizdeli olarak c¢alismaktadir. Dolayisiyla
satiglara bagli olarak yiizdeleri ve aylik gelirleri arttifi gibi memnun miisterilerin
verdikleri bahsisler de artacaktir (Aktas, 2011: 3).

Ayrica lokanta isletmesinin de personelinde bazi beklentileri vardir. Mesela,
eger calisanlar pozitif bir sekilde sozsiiz iletisim kurarlarsa miisteriler de pozitif
karsilik verir. Buna ek olarak c¢alisanlarin ses tonu, konusma hiz1 gibi iletisimleri
uygunsuz bir sekilde olursa, hizmet sunumu diizgilin olsa bile, miisterinin {izerinde
negatif bir duygu yaratir (Jung ve Yoon, 2011: 543). Bu olumsuz durumlarin
olmamasi i¢in calisanlar kendi sorumluluklar1 olan miisteri ile iletisimlerine dikkat

etmekle yiikiimlidiirler.

3. LOKANTALARIN SINIFLANDIRILMASI VE
OZELLIiKLERI

Lokanta igletmeleri iilkemizde Turizm Bakanligi belgeli ve belediye belgeli
olmak {tizere iki kategoriye ayrilmaktadirlar. Belediyelerden isletme belgesi alan
lokantalar belediye kanununda belirtilen sartlara tabidirler ve bu lokantalarin
denetimi belediyeler tarafindan gergeklestirilmektedir. Tiirkiye’ deki lokantalarin
biiylik cogunlugu bu grupta yer almaktadir (Yazicioglu, 1998: 30).

Turizm Bakanlig1 belgeli lokantalar ise, 1993 tarihli Turizm, Yatirim ve
Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi’nin 121. maddesine ve 2000 yili Turizm Tesisleri
Yonetmeligi’nin 26. maddesinde; tabldot (table d’hote), alakart (a la carte) veya 6zel
yemek ve bu yemeklere uygun servisler ile yeme-igme ihtiyaglarini karsilayan
tesisler olarak tanimlanmistir (Y1lmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 50).

Hizmet sektoriiniin bir parcast olan lokanta isletmelerinin 6zelliklerini soyle
siralayabiliriz;

e Emek yogun isletmelerdir; lokanta isletmelerinde otomasyonun ve
mekanizasyonun kullanilabilecegi alanlar olduk¢a smirhidir. Bir dizi
hizmet emek-yogun bicimde iiretilir ve tiketime sunulur. Bundan dolay1
faaliyetin biitiin ¢ogunlugu yeterli bilgi ve beceri ile donatilmis kalifiye
personel tarafindan gergeklestirilmektedir (Yazicioglu, 1998: 33).

e Dinamik bir yapiya sahiptirler; lokantalarin dinamik olmasi demek

teknolojik gelismeler ve bu sektordeki isletmecilik anlayisinin hizli bir



sekilde degisiklik gostermesi demektir. Tiiketiciler yeme-igme, bazen hos
vakit gecirmek i¢in geldikleri lokantalara bu yeni hizmetleri ararlar.
Dolayisiyla isletmeler, bu yeni gelismelere paralel olarak kendilerini
yenilemek durumundadirlar (Y1lmaz, 2010: 8).

e Stoklama yoktur ve talep dalgalanmalar1 ¢oktur; bilindigi iizere hizmet
sektoriinde talep ¢ok esnektir. Tiiketici tercihleri baska alanlara kolayca
kayabilmektedir. Talebin diisiik oldugu bir giindeki bos kapasiteyi yogun
oldugu giinlere tasima imkan1 yoktur. Veya talebin diisiik oldugu bir glinde
iiretilen ve satilamayan yiyecekleri talebin yogun oldugu giin i¢in saklayip
satmak imkansizdir (Yazicioglu, 1998: 33).

e Ekip caligmasini gerektirir; lokanta isletmelerinde sunulacak olan
yiyecegin satin alinip, hazirlanmasindan servis edilip tiiketilmesine kadarki
tim siiregte personel siki iletisim ve isbirligi igerisinde olmast gerekir.
Herhangi bir bolimde meydana gelecek aksaklik diger tiim bdoliimleri
etkileyecektir. Bu da yiyecegin sunulma asamasina kadar etkili olacaktir
ve dolayisiyla miisteri iizerinde bir memnuniyetsizlik yaratabilecektir. Bu
tiir istenmeyen sonuglarla karsilagmamak i¢in iyi bir ekip calismasi ¢ok

onemlidir(Y1lmaz, 2010: 8).

Lokantalarin temel islevi tiiketiciye yiyecek icecek sunmaktir. Temel amaci
ise miisteri tatmini saglayarak hedeflenen kar payina ulagsmaktir. Ancak hitap ettigi
kitle agisindan, iiretim c¢esidi, kapasite ve hizmet Kkalitesi yoniinden lokantalar
arasinda farkliliklar vardir. Bu cergcevede lokantalar1 asagidaki gibi siniflandirmak

mumkindiir.
3.1. Liuks Lokantalar

Bu tiir lokantalarin hedef kitlesi yiiksek satin alma giicline sahip
tiiketicileridir. Liiks lokantalarda menii zengindir ve diinya mutfaklarindan seckin
ornekler sunarlar. Yiyecegi lretip hazirlayan mutfak personelinden bu yiyecegin
servisini yapan personele kadar tiim ¢alisanlar profesyonel elemanlardir (Yilmaz,
Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 51).

Liiks lokantalarin basari sans1 su faktorlere baglanabilir (Aktas, 2011: 5):

e QGelir diizeyleri bakimindan niifus yogunlugu fazla olan alanlarda

konumlandirma,



e Mutfak ve servis boliimiinde profesyonel eleman ¢alistirma,
e Personelin kendini igine vermesi suretiyle iiriin kalitesinde standardizasyon
saglanmasi,

e Yaratilan imajin korunmasi.
3.2. Siradan Lokantalar

Gliniimiizde ¢ars1, pazar, sehir i¢i gibi herhangi bir yere gidildiginde genelde
karsilagilan, menti, personel, hizmet sekli, dekor gibi konularda liikks restoranlardaki
gibi profesyonel olmayan lokantalara “Siradan Lokantalar” (Casual Dining
Restaurants) denmektedir. Bunlarin hizmet sekli bilinen masa servisidir. Bu tiir
restoranlarda daha ¢ok orta ve alt gelir gruplarini hedef alan, servis kalitesi nispeten

diisiik ve fiyatlart makul diizeyde olan isletmelerdir (Y1ldiz, 2010: 31).
3.3. Ozellikli Lokantalar

Bu tiir lokantalarin dekoru, meniisii, atmosferi, personelin giyim &zellikleri
belirli bir tema iizerine yogunlagsmistir. Menli genelde ana tema ile sirhdir.
Ozellikli (Speciality) lokantalara, balik lokantasi, ydresel yiyecek lokantasi, pizza

salonu, kebap lokantast drnek verilebilir (Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 52).
3.4. Biiyiik Ol¢ekli Lokantalar

Biiyiik Olgekli Lokantalar (Large Scale Full Service Restaurants) daha ¢ok
Amerika ve Bati Avrupa’da gelismistir. Biiyiik 6lcekli lokantalar ayrildiklar1 alan
itibariyle yukarida sayilan lokantalardan ii¢ veya bes kat daha biiyiiktiirler. Ayrica bu
lokantalarda kalifiye veya yar1 kalifiye asgilar standart yemek regetelerini siki
denetim altinda uygulamak durumundadirlar. Boylece israflar minimum diizeyde
tutulabilmektedir. Bu lokantalarda miisteriler, smirli sayida alakart meniilerden
yemek alabildikleri gibi daha ¢ok ve degisik ¢esit tabldot menii ¢esidinden de
yararlanabilmektedirler (Aktas, 2011: 5).

Onceki calismalarin bircogu lokanta isletmeleri icin biiyiiklik ile deger
arasinda pozitif bir iligki oldugunu sdylerken, bircok calisma da tam tersi bakis
acisini, yani iki degisken arasinda negatif bir iliski oldugunu sdylemektedir. Daha
biiylik lokantalar degerleri agisindan daha kiiclik lokantalara gore daha basarili
olabiliyor (Lee, 2010: 8). Dolayisiyla lokantanin tiirii veya biiyiikligi onun



basarisin1 etkilemektedir. Bu da biiylik lokantalarda maliyet kontroliiniin 6nemini

kiiciik olanlara nazaran daha 6nemli kilmaktadir.
3.5. Cabuk Yemek Sunan Lokantalar

Yiyecek ve iceceklerin ¢abucak iiretildigi ve tiiketiciye hemen satilmak iizere
sunuldugu isletmelere Cabuk Yemek Sunan (Fast Food) Lokantalar denilebilir.
Hizmet sekli konugun kendisine servisidir (self service) (Yildiz, 2010: 31).

Genelde hamburger, pizza, peynirburger gibi yiyecekler iireten ve
biiyiiklerinin genelde bir zincire ait imtiyaz sahibi oldugu Fastfood lokantalarinin
temel 6zellikleri soyle siralanabilir (Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 52):

e  Sinirli mend,
o Hizli servis,

e Ucuz fiyat.
4. LOKANTA iSLETMELERINDE MALIYET
4.1 Maliyet Kavrami

Lokanta igletmelerinde maliyet kavramindan bahsetmeden once “maliyet”
kavraminin ne oldugunu incelemenin yararli oldugu disiiniilmektedir. Maliyet
kavrami ¢esitli yazarlar tarafindan gesitli sekilde tanimlanmistir. Bu tanimlardan
bazilar1 soyledir:

“Maliyet, bir mal veya hizmetin edinilmesi i¢in o donem icinde yapilan
harcamalarla, daha 6nceki donemde yapilan harcamalardan o mal ve hizmetin
edinilmesinde katlanilan fedakarliklarin parasal tutaridir.” (Akdogan, 2009: 11).

“Isletmelerin  faaliyet konusunu olusturan mal ve hizmetlerin elde
edilmesinde iiretim faktorlerinin parasal olarak ifadesine maliyet denir.” (Basik,
Kaya ve Yanik, 2006: 2).

Dittmer ve Keefe (2005), maliyeti “Fayda ya da kazanci elde etme amaciyla
bir varligin degerindeki bir azalma” olarak tanimlanmastir.

Ekonomik anlamda maliyete bakacak olursak; “Satis degeri olan bir mal ya
da hizmete sahip olmak icin katlanilan Ol¢iilebilir fedakarliklarin tiimii.” olarak

tanimlanmaktadir (Celebi, 2010: 19).
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Bu tanimlardan yola c¢ikarak maliyetin parasal degerlerle oOlciildiigii, bir
donem igerisinde olmasi gerektigi ve sonunda bir mal, hizmet veya kazancin
edinilmesi s6z konusudur.

Lokanta isletmelerinde maliyete bakacak olursak, maliyet; isletmelerin kar
elde etmek amaciyla iiretecek oldugu mal ile hizmetler i¢in katlanilan ve 6lgiilebilen
fedakarliklarin parasal ifadesidir (Akin ve Akin, 2013: 3). Daha 6zellikli olarak
maliyet; yiyecekler tiiketildiginde ya da hizmet sunuldugunda yiyecek hizmet
isletmesine bir giderdir. Yiyecekler atil bir sekilde ya da baska tirlii olsun
kullanildiklarinda tiiketilmis olarak kabul edilirler. Yani artik yeniden kullanim
amaciyla kullanigh degillerdir. Dolayisiyla, bir yiyecegin maliyeti yiyecek iiretimi
icin yapilan giderlerin tamamidir (Dittmer ve Keefe, 2005: 12).

Lokanta isletmelerinin bir maliyet belirleme yontemine sahip olmalari
gerekir. Cilinkii her isletme gibi lokanta igletmeleri de maliyetlerini belirlemek,
kontrol altinda tutmak ve elde edilen standartlar1 gelecekte kullanmak
durumundadirlar. Maliyet hesaplama yontemleri isletmenin biiyiikliiglinden, sundugu
hizmetin cesitliliginden, miisteri kapasitesinden ve hatta bulundugu konumdan dahi
etkilenerek farklilik gosterebilirler (Taskin, 1991: 69). Dolayisiyla lokanta
isletmesinin tiirli ne olursa olsun bir veya daha fazla maliyet hesaplama yontemi

belirleyip kullanmak durumundadir.
4.2. Lokanta Isletmelerinde Gider ve Maliyet Tiirleri

Maliyeti, “Bir mal ya da hizmetin edinilmesi i¢in belli bir donem iginde
yapilan harcamalar ve iretim faktorlerini kullanarak katlanilan fedakarliklarin
parasal tutaridir.” seklinde tanimlamistik. Simdi konunun daha iyi anlasilmasi i¢in
gider ve harcama kavramlarinin tanimlarini inceleyecegiz.

Maliyetin hesaplanmasinda énemli olan gider kavrami; “Isletme faaliyetlerini
yiiriitebilmek i¢in yapilan ve belli bir doneme ait olan varlik ve hizmet tiiketimlerinin
parasal ifadesidir.” seklinde ifade edilmektedir (Akdogan, 2009: 11-12).

Harcama ise, “Bir varlik veya fayda, hizmet saglanmasi ya da herhangi bir
bor¢ Odemesi olmaksizin, ortaya ¢ikan gerekler yliziinden yapilan 6deme veya
bor¢lanmalardir.” seklinde tanimlanmaktadir (www.webhatti.net).

Yapilan harcama sonucunda saglanan ekonomik yarar iki sekilde
yorumlanabilir. Harcama sonucunda saglanan ekonomik yarar harcamanin yapildig

muhasebe donemini ilgilendiriyorsa o donemin gideri (masraf) olarak ifade edilir.
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Eger harcama sonucu saglanan ekonomik yarar gelecek muhasebe donemlerinde de
elde edilecekse, bu harcama varliklar sekline doniisiir ve ilgili muhasebe doneminde
bir deger Gl¢iisii olan maliyet ile ifade edilir (Yilmaz, 2010: 25).

Lokanta igletmelerinin maliyetlerini olusturan harcamalar yiyecek maliyetleri,
personel maliyetleri ve diger (isletme) maliyetler olarak siralanabilir. Toplu
beslenme isletmelerinden olan lokanta isletmelerinde maliyetlerin satig geliri ylizdesi
acisindan dagilimi sdyledir (Dag, 2006: 41):

Yiyecek maliyeti: % 30-35,

Emek(personel) maliyeti: % 30,

Isletme (diger) maliyeti: % 20,

Net kar: % 15-20

Bir lokanta isletmesinde maliyetleri kontrol altinda tutmak i¢in tim gelir ve
gider kalemlerini bilmek ve ydnetebilmek gerekir. Bunlardan 6nemli olanlar1 ve
genelde asil maliyet (prime cost) olarak ele alinan yiyecek, icecek ve personel
maliyetidir. Lokantanin Omrii boyunca isletmenin sermaye, kira ve donanim
maliyetinden daha fazla para yiyecek, icecek ve personel i¢in harcanir. Bu yiizden bu

maliyetlere geregi kadar 6nem verilmelidir (Pavesic ve Magnant, 2005: 8).
4.2.1. Yiyecek Maliyeti

Yiyecek maliyeti, belli bir yiyecegin menii fiyatina isaret eder. Daha genis bir
tanim ile yiyecek maliyeti, “Lokanta veya yiyecek sunan isletmelere ham ya da
hazirlanmis olarak teslim edilen tiim yiyecek malzemelerinin maliyetidir. Bu maliyet
tagima ve teslimat masraflarini icerir ancak iscilik ya da teslimden sonraki maliyetleri
icermez”. Genelde yiyecek maliyeti, maliyetlerin satig geliri ylizdesinin % 30-35’1
olmalidir. Bu, eger herhangi bir sey i¢in 1 TL 6dersen, minimum 3,34 TL kazanman
gerekir demektir. Gerekli olandan daha fazla kazaniliyor gibi goriilebilir ancak
unutulmamalidir ki, sadece yiyecek maliyeti igin 6deme yapilmamaktadir. Yiyecegi
hazirlayan, sunan ya da miisteri lokantadan ayrildiktan sonra temizlik yapan personel
icin de odeme yapilmaktadir. Elektrik faturalarindan personel maaslarina kadar
lokantadaki her sey sunulan yiyecekten elde edilen gelir ile karsilanmaktadir
(Sarnsik, 1998: 21, restaurants.about.com).

Bu sektorde iiretilen iiriin i¢in endiistriyel isletmelerde oldugu gibi ilk madde
ve malzeme sadece nihai iirlin i¢in kullanilmamakta, ayn1 zamanda ilk madde ve

malzemeler direk {iriiniin kendisi olabilmektedir. Baska bir deyisle, lretimde
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kullanilan girdiler ayni zamanda tek basina bir iiriin niteliginde olabilmektedir
(Kiinefede kullanilan tereyaginin ya da yemeklerde kullanilan zeytinyaginin, kahvalti

esnasinda miisteriye sunulmasi gibi) (Yilmaz, 2010: 34).
4.2.2. Emek Maliyeti

Lokanta isletmelerinde satis geliri yiizdesinin % 30’unu olusturan personel
maliyeti 6nemli bir gider kalemidir. Dogru sayida ve kalitede eleman bulmak her
zaman zordur (Dag, 2006: 41). Emek yogun bir sektor olmasindan dolay1 personel
giderleri olduk¢a yiiksektir. Maliyetler agisindan onemli bir konuma sahip olan
yiyeceklerin servisi ve gelirin tahsil edilmesi agisindan kalifiye personel secimi ve
bulunmas: énemli bir konudur. Ornegin; bir mutfak sefi satin alma ve siparislerinde
beklenilen miisteri taleplerini, miisterilerin alistiklar1 yiyecek kalite standartlarini ve
biitgelenen yiyecek maliyetini goz 6niinde bulundurmak durumundadir (Aktas, 2011:
22-35).

Onemli bir konu da personel maliyeti sadece isciye ddenen iicret degil fazla
mesai, hizmet komisyonlari, izin, ikramiye, sigorta gibi sosyal yardimlar da personel
maliyetini kapsar (smallbusiness.chron.com). Diger bir konu ise lokantada ¢alisan
iscilerin tamami yiyecegin iiretilmesine katki saglamaz. Ornegin; temizlikgiler
lokantada c¢alisan personeller arasindadir, ancak gelire bir katkilar1 yoktur.
Dolayisiyla bunlar yiyecek maliyetine direkt olarak yiiklenemezler (Sarusik, 1998:
24).

4.2.3. isletme maliyeti

Uretimle ilgili direkt ilk madde ve malzeme ile direkt iscilik disindaki tiim
harcamalardir (Yilmaz, 2010: 27). Personel ve yiyecek maliyetleri disindaki
maliyetlerdir. Kira, 1sinma, sigorta, kirtasiye, elektrik, gaz, telefon, ulasim wvb.
giderleri kapsar (Dag, 2006: 42).

Lokanta isletmelerinde yiyecek maliyetlerini olusturan hammadde giderleri
disindaki emek ve isletme giderlerini satilan porsiyon basina dagitmak ve kontrol
etmek olduk¢a zordur. Ciinkii yiyecegin satin alinmasindan miisteriye sunulup
satilmasina kadarki siireg¢te gorev alan personelden farkli alanlarda da
yararlanilmaktadir. Bu tiir personelin ig giiclinlin ne kadarmi yiyecek maliyetine ne

kadarini isletme maliyetine yiiklenecegi sikint1 yaratmaktadir (Yilmaz, 1997: 279).
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Bu tiir sikintilardan dolay1 lokanta yoneticileri ya da sahipleri yiyecek maliyet
kontroliine diger sektorlere gore daha ¢ok dnem vermelidir.

Genel kabul gormiis durum; eger yiyecek ve personel maliyetleri toplami,
toplam satislarin % 75’ini agsmiyorsa isletme karda demektir. Bir isletmenin basarisi
genelde kar ve karlilikla Olgiilmekte, diger amaclar ikinci plana atilabilmektedir.
Kuskusuz bu durum lokanta isletmeleri i¢inde gegerlidir. Lokantanin bagarisinin
temel Olgiiti olan kar, satis geliri ile maliyetler arasinda olumlu fark olarak
tanimlanmaktadir ve dolayisiyla isletmenin iirettigi ve sattig1 iiriin miktar1 ile liriiniin

satig fiyatinin ve {lirlin maliyetinin incelenmesi biiylik 6nem arz etmektedir (Sarusik,

1998: 23-24).

5. LOKANTA iSLETMELERINDE MALIiYET KONTROLU VE
ONEMIi

Bir lokanta agma plan1 yapildiginda genelde bunun nasil yapilacagina dair bir
yol gdsterici aranir. Ancak bunu yapanlar, basar1 icin hi¢bir yonerge veya kuralin
olmadigini1 anladiklarinda sasirirlar. Cok az lokanta eger iginde maliyet kontrolii de
olan temel kontrol araglarina ve miisterilere Onem vermenin prensiplerini
gbzlemlemezse basariya ulasabilir (Smith, 1996: 42-46). Isletmeler hedeflerine
ulasabilmeleri i¢in maliyetleri bilmek ve kontrol altina almak durumundadirlar.
Maliyeti kontrol altina alabilmek i¢in Oncelikle maliyetlerin ne kadar oldugunu
belirlemek gerekir. Onemli olan belirlenen bu maliyetlere dogru ydntemi
uygulamaktir (Dag, 2006: 19).

Lokanta isletmelerinde maliyet kontrolli; maliyetleri diizenlemek ve asiri
maliyetlere karst onlem almak icin yoneticiler tarafindan kullanilan siire¢ olarak
tanimlanir. Maliyetleri kontrol etmek i¢in kullanilan belirli metotlar kismen
kurulusun yapisina ve kapsamina bagh olarak degisir ama bu metotlarin arkasinda
yatan prensipler degismezdir. Acik hedef asir1 yiyecek, igecek ve i giicii
maliyetlerini gidermektir (Dittmer ve Keefe, 2005: 46).

Lokanta isletmelerinde basarili bir maliyet kontrolii icin, yiyecek igecek
boliimiinde calisan personelin, maliyet ve kontrol konularinda bilgili ve deneyimli
olmasi, stirekli olarak egitimden gecirilmesi gerekmektedir. Ayn1 zamanda, maliyet
kontrol sisteminin temelini olusturan menii planlama, satin alma, teslim alma,

depolama, iiretim, servis ve gelir kontrolii konulari ile ilgili ¢esitli dnlemlerin
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alinmas1 ve etkili bir yiyecek igecek maliyet kontrol yonteminin uygulanmasi

gerekmektedir (Koroglu, 2007: 125).
5.1 Yiyecek Maliyet Kontrolii

Satislart arttirmak tek basina kari arttirmak i¢in yeterli degildir. Satiglarin
yaninda maliyetlerin de kontrol altina alinip azaltilmasi gerekmektedir. Lokanta
isletmelerinde maliyetlerin azaltilmasi i¢in de yiyecek ve igecek malzemelerinin
maliyetlerini hesaplamak gerekmektedir (Koroglu, 2007: 71)

Lokanta isletmelerinde yiyecek ve igeceklerin gesitlilik gostermesinden servis
edilmek tizere hazirlanan iiriinlerin birim maliyetinin tespiti zordur. Bu nedenle bu
isletmelerde maliyet hesab1 diger isletmelerdeki maliyet hesabindan farklilik
gostermektedir (Cam, 2009: 505). Dolayisiyla lokanta yoneticileri maliyetleri
kontrol altina alirken diger isletme yoneticilerine gore daha titiz davranmak
durumundadirlar. Aksi takdirde ¢esitlilik gdsteren mallarin kontrol siirecinde, satin
almadan servise kadar, zorluklar yasanacak ve bu zorluklar isletmeyi kar kaybina
gotlirecektir.

Kontrol sistemine olan ihtiyaci nispeten fazla olan biiylik zincir isletmelerinin
saglikli, detayli ve giincel bilgilere olan gereksinimi de oldukga fazladir. Bu nedenle
bilgisayar kullanirlar. Kiiciik isletmeler ise mesela, yoneticisi sahibi olan lokantalar,
cogu kez gereksinim hissetmediklerinden ayni seviyede kontrol etmezler (Aktas,
2011: 134). Ama maliyetleri kontrol altina alma durumu her tiirlii isletme i¢in bir
zorunluluktur. Bu nedenle kontrol fonksiyonunun etkili ve diizenli olmasi her iki tiir
isletme i¢in de maliyetlerin kontrolii siirecinde biiyiik 6nem arz etmektedir.

Tiim isletmelerde oldugu gibi lokanta isletmelerinde de karliligin arttiriimasi
icin faaliyetlerin hem satis olarak hem de maliyetler acisindan iyi ydnetilmesi
gerekir. Glnlimiiz sartlarinda lokanta isletmeleri basta olmak tizere hizmet
sektoriinde rekabet araci olarak fiyat one ¢ikmaktadir. Uygun fiyat ve kalitede hizmet
verebilmek ise maliyetleri en aza indirmekten gegmektedir (Sarusik, 2010: 256-257).
Sonug olarak, maliyetleri en aza indirmek i¢in maliyet kontroliiniin lokanta

isletmelerinin her agamasinda 6zenle kullanilmasi gerekmektedir.
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5.2. Isgiicii Maliyet Kontrolii

Yiyecek icecek maliyet kontrolii denince, yalnizca satiga konu olan
malzemelerin maliyeti anlasiimamalidir. Uzerinde 6nemle durulmasi gereken diger
bir konu da is giicii maliyetidir.

Isgiicii maliyet kontrolii; uygun maliyet seviyesinde, arzu edilen performans
diizeyine ulagabilmek i¢in faaliyetlere yol gdstermek, onlari diizenlemek ve isci
davraniglarin1 kontrol altina alma amaciyla yoneticiler tarafindan kullanilan bir
metottur (Yilmaz, 2010: 38). Is giicii maliyeti yalmzca personele ddenen maas ve
ticretler olmayip, fazla galisma ticretleri, izin tcretleri, ikramiye (Tablo-1.1) vb. gibi
konular1 da kapsar. Dolayisiyla toplam is glicii maliyeti bir is¢i ¢alistirmanin sonucu
olarak katlanilan herhangi bir maliyet olarak tanimlanabilir. (Pavesic ve Magnant,

2005: 382).

Tablo 1.1. Bir Is¢ci Calistirma Maliyetleri

- Saatlik Ucret - Egitim Masrafi, Ikramiye
- Haftalik Maas - Seyahat Giderleri

- Tatil Odemesi - Sosyal Giivenlik

- Hastalik Izni - Yemeklerde Indirim

- Yemek, Sosyal Yardimlar - Sigorta

- Kuyafet - Isten Cikarma Tazminati

Kaynak: Pavesic ve Magnant, 2005; 382

Kiictik bir lokanta isletmesi icin is giicii maliyet kontrolii, personele 6denen
ticretin en diisiik seviyeye gelene kadar azaltilmasi olarak algilanabilir. Bu da yeteri
kadar az sayida asgari iicretli personel istihdami ile bagarilabilir. Tamamiyla o anki
maliyetleri minimize etmeyi planlayan bir lokanta yoneticisi, azalan satiglar, artan is
maliyetleri ve hatta iflasi da i¢eren uzun dénemli istenmeyen sonuglarla karsilasabilir
(Aktas, 2011: 282-283).

Dolayisiyla personele ddenen iicretlerin kontrolii sadece ddenen {icretlerin
minimize edilmesi olarak anlagiimamalidir. Sadece asgari ticretli elemanlar1 istihdam
etmek hizmetin kalitesinin diismesine, is giicii devir hizinin artmasina, satiglarin
zaman icerisinde azalmasma vb. bir¢ok olumsuzlugun yasanmasina sebebiyet
verecegi bir gercektir. Ancak tembel bir isciye yiiksek maas ddemenin de onun
tiretkenligini arttirmayacagi unutulmamalidir (Pavesic ve Magnant, 2005: 381).

Yonetimin dikkat etmesi gereken diger bir konu da, etkin bir maliyet kontrol sistemi
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olusturmak i¢in sisteme tiim personelin dahil edilmesi gerektigidir (Bulut, 2014:
112).

Isletmede is giicii maliyetlerini arttiran bircok etken bulunmaktadir.
Bunlardan lokanta isletmelerini en ¢ok etkileyen personel devir hizinin yiiksek
olmasidir. Personel se¢me, degerleme, terfi, icretlendirme vb. konularda gereken
Ozenin gosterilmemesi ve ¢aligma sartlarindaki olumsuzluklar bu etkeni tetikleyen
unsurlardir (Yi1lmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 83). Lokanta isletmesi personel devir
hizin1 oOnlemek i¢in kalifiye personele ve personeli elinde tutmaya 0Ozen
gostermelidir. Yeterli egitim ve kadrolama olmaksizin, hi¢bir departman g¢alisani
belirlenen gorevini yerine getiremez. Bu nedenle, personel departmani yonetim
tarafindan saptanmis olan performans standartlarinin uygulanmasini saglamak ic¢in

direk bir sorumluluk alabilir (Levinson, 1989: 20).
- Isgiicii Maliyet Kontroliiniin Amaci

Son birka¢ yilda, lokanta ve yiyecek hizmet endiistrisinde artan is¢i
maliyetleri, minimum maaglarda artma, is¢i yasalar1 ve tiim ekonomi boyunca
calisma sartlarindaki gelismeler yiyecek servis sistemlerinin son durumuna ve
tiretilen {irlin tiiriine baskin etkiler yaratmaktadir. Artik higbir yonetici sadece
yiyecek maliyetlerine odaklanmamaktadir. Bunun yerine yiyecek ve iscilik
maliyetlerini en diisiik sekilde kombine edecek olan sistem ya da metodu kaliteden
0diin vermeden elde etme yoluna gitmektedir (Levinson, 1989: 230).

Isgiicii maliyetinin amact; is giicii verimlili§ini maksimize etmek, artan isci
maliyetlerini azaltmak ve yOneticinin yiyecek maliyeti ile ig glicii maliyetini beraber
yonetmesine yardimcir olmaktir. Kurulacak sistem, planlama, koordinasyon ve
kontrol ile is gilicinden maksimim yarar saglamaya yonelik olmalidir. Normal
sartlarda her personelden maksimum {retkenlik beklenir. Mesela, miisterilere
istenilen siparisi sunan personel olabildigince ¢abuk ve kaliteden 6diin vermeden
servis hizmetinin verilmesini saglayacak sayida servis elemani olmali, ancak higbir
zaman da miisteri servisi i¢in bosta bekleyen gerekenden fazla personel

bulunmamalidir (Aktas, 2011: 283).
5.3. Lokanta Isletmelerinde Maliyet Kontroliiniin Amaclari

Bir isletmede maliyetler bilinmez ve kontrol altina alinmazsa maliyetler artar

ve bu da karliligin diismesine neden olur. Lokanta isletmelerinde yiyecek-igecek,
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personel ve diger maliyetler hesaplanir. Bunun amaci igletmenin kaynaklarini en iyi
sekilde degerlendirmesi ve olusabilecek kar diisiikliiglinti 6nlemektir.

llgili varliklarin korunmasinda, hatalarin belirlenmesinde ve calintilarin
Oonlenmesinde temel sorumluluk yonetimdedir. Levinson’a gore yiyecek hizmet
endiistrisinde kontroller iki temel amag icin tasarlanir (1989: 2):

1. Isletmenin etkinligini belirlemek,

2. Calisanlar ya da misafirler tarafindan yapilan ¢alint1 ve kayiplar1 6nlemek.

Konuya daha ayrintili bakacak olursak, yiyecek icecek isletmelerinden olan
lokantalarda maliyet kontroliiniin amagclari, gelir ve giderlerin analizi, standartlarin
belirlenmesi ve korunmasi, fiyatlandirma, aldatilmanin 6nlenmesi, israftan kaginmak
ve yonetimin bilgilendirilmesi olarak siralanabilir (Y1lmaz, 2010: 38).

Lokanta isletmelerinde gelir ve giderlerin analizi en 6nemli ¢aligmalardan biridir.
Gelirlerin analizi, yiyecek ve icecek satis durumu, misterilerin giiniin hangi
saatlerinde ne kadar harcama yapabildikleri ve servis yapilan miisteri sayist gibi
konularin incelenmesidir. Maliyetlerin (giderlerin) analizi ise, her departmana gore
yiyecek ve icecek maliyetleri, standart regetelerin belirlenmesinde kullanilan standart
porsiyon maliyeti ve is giicii maliyeti gibi konularin incelenmesidir (Aktas, 2011:
134-135).

Bir isletmede ¢alisanlarin uymasi ve ulasmasi gereken bazi standartlar olmalidir.
Boylece hem ¢alisanlar ne yapacagini bilir hem de yonetim g¢alisanlarin
performansini daha kolay olger. Standartlar belirlendikten sonra bunlarin devamini
saglamak da yonetimin 6nde gelen sorumluluklari arasinda yer almaktadir (Ozdogan,
2010: 257).

Kontroliin 6nemli bir fonksiyonu da menii fiyatlandirmasina temel
olusturmaktir. Fiyatlari, yiyecek-igecek maliyetleri, ortalama miisterinin harcama
giicii, rakip fiyatlar1 vb. giderlerle saptamak maliyet kontroliiniin 6nemli amaglar
arasinda yer almaktadir. (Kogak, 2012: 30-31).

Kontrol sisteminin kullanildigi isletmeye gore degismekle birlikte, ¢esitli
aldatma yollar1 ya da personelin yapabilecegi hatalar ortaya ¢ikabilir. Az veya ¢ok
fiyat gosterilmesi, arkadasa fazla mal vermek personel tarafindan yapilan aldatmalara
ornek verilebilir. Miisteriler hesabi 6dememek, yemegi begenmeyerek Odeme
yapmadan ¢ikmak istemek ya da calinti kredi karti kullanmak gibi yollar ile
aldatmaya bagvurabilirler. Tiim bu calint1 ve aldatma ihtimallerinin yaninda, servis

gorevlisinin istemeden yaptigi hatalar da olabilir (Levinson, 1989: 94-98). Bazen
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calma isini yapacak olan kisi sizin i¢in bu igi yapmasini en az bekleyeceginiz kisi
olabilir. Size sadik olabilir, uzun siiredir sizin personeliniz olabilir ya da yakin bir
arkadasimiz olabilir (Pavesic ve Magnant, 2005: 426). Tim bu olumsuzluklari
onlemek i¢in maliyet kontrolii isletme igerisinde satin almadan iiretime, planlamadan
servise kadar titizlikle organize edilmelidir.

Isletme her ne biiyiikliikte ya da tiir de olursa olsun ydnetim amaglara ulasilip
ulasilmadigini kontrol etmek i¢in gerekli bilgilere ihtiya¢ duyar. Kontrol sisteminin
en Onemli amaglarindan biri de yiyecek maliyetleri ile ilgili yonetime saglikli
bilgilerin belirli donemlerde ulagsmasini saglamaktir. Bu bilgi, isletmenin satis
noktalarindaki performansinin analizini saglayacak diizeyde olmalidir (Aktas, 2011:
137).

Yiyecek maliyet kontroliiniin bu derece 6nemi ve amaglarinin yan sira, diger
bircok endiistrideki malzemenin kontroliinden daha zor bir siireci vardir. Uriin
cesitliliginin fazla olmasi, iirlinlerin ¢abuk bozulabilir olmasi, is hacminin tahmin
edilememesi, yiyecek igecek islemlerinin kisa siirecler olmasi yiyecek maliyet
kontroliiniin zor olmasina sebep olan faktorlerdir (Kogak, 2012: 31). Bu nedenlerden
dolay1 isletmenin kiigiik olmasia bakilmaksizin kontroliin etkili ve anlamli olmasi
isteniyorsa yoOneticilerin yiyecek maliyet kontroline gereken Ozeni gostermesi

gerekmektedir.
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IKIiNCi BOLUM
LOKANTA ISLETMELERINDE YIYECEK MALIYET

KONTROL SURECI, YIYECEK MALIYET KONTROL
YONTEMLERI VE MENU FiYATLANDIRMASI

1. YIYECEK MALIYET KONTROL SURECININ TANIMI VE
ONEMIi

Yiyecek maliyet kontrol siireci menii planlama ile baslayip satin alma,
teselliim, depolama ile devam eden ve iiretim, servis ve gelir kontrolii ile son bulan
bir siirectir (Yilmaz, 2010: 47). Tamimdan da anlasilacagi tizere yiyecek maliyet
kontrol siireci menii planlama ve yiyecek malzemelerinin satin alinmasi ile baslar ve
satin alinan malzemelerin tretilip servis edildikten sonra satig gelirlerinin elde
edilmesi ile son bulur.

Lokanta isletmelerinin tek gelir kaynaklar1 yiyecek ve igecek satiglaridir
(Aktas, 2011: 134). Lokanta isletmesini, satis i¢in hammaddelerin satin alinmasi,
teselliim, depolama ve {iretim i¢in iiriinlerin depodan alinmasi siireglerini iceren bir
organizasyon olarak kategorize edilebilir. Bu islevlerle iligkili olarak, yiyecek icecek
isletmesi ve diger liretim isletmeleri ile bir¢cok benzerlikler vardir. Mesela, bir ahsap
mobilya iiretim siirecini diigiinelim. Mobilya iireticisi liretecegi mobilya tiirli i¢in en
uygun ahsap tipini almaya karar vermeli ve yeterli miktar ve makul fiyatta keresteyi
satin almalidir. Keresteler ulastiginda siparis edildigi miktar ve kalitede olup
olmadiklar1 kontrol edilerek alinmalidir. Sonra uygun depolama tesislerine tasinmali
ve ¢alinma, hava sartlarindan etkilenme gibi durumlar i¢in dnlemler alinmalidir. Ve
son olarak sandalye, masa veya her ne iiretilmek isteniyorsa bunun tiretimi igin tesise
gonderilmelidir (Dittmer ve Keefe, 2005: 48-49).

Lokanta igletmelerinde de durum hemen hemen aymidir. Sorumlu kisiler
hammadde olarak taze, donmus, konservelenmis vb. olmak iizere sebze, meyve, et,
bliylik miktarlarda diger yiyecekler ve alkollii alkolsiiz igecekler satin alirlar. Satin
aliman {riinler ayn1 mobilya iireticisinde oldugu gibi siparis edildigi miktar ve
kalitede olup olmadiklar1 kontrol edilmelidir. Sonra uygun sekilde depolanmalidirlar.
En sonunda ihtiya¢ oldugunda malzemeler depodan alinir ve miisteriye sunulmak
tizere tretilir. Dolayisiyla birgok anlamda, yiyecek igecek isletmesi bir iiretim

isletmesidir. Tiim lokantalar hammadde alir ve bunlar1 nihai bir {iriin i¢in “imal
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eder”. Hem lokantalar hem de iiretim isletmelerinde ham madde alimindan iiretim
asamasina kadar siireg itina ile takip edilmelidir. (Dittmer ve Keefe, 2005: 49).

Diger bir 6nemli husus menii planlamasidir. Menii planlamasi isletmenin ne
tiir yiyecek ve icecek {retip miisteriye sunabilecegini belirlemeye yonelik
asamalardan olusan bir siiregtir. Yiyecek ve i¢ecek hizmetlerinin yapildigi her tiirlii
isletme ve kurumda kisilere sunulan yiyecek ve i¢cecekler mentiyii olusturur (Yilmaz,
2010: 85). Dolayisiyla bir lokanta isletmesinde maliyet kontrol siireci menii planlama
ile baglamalidir. Ciinkii 6ncelikle lokantada hangi yiyecegin iiretileceginin ya da
miisterinin hangi yiyecegi yemek i¢in lokantaya geldiginin bilinmesi gerekir. Yani
meniiye hangi yiyecek ve iceceklerin yerlestirilecegi planlanmalidir. Dolayisiyla
meniide yer alan yiyecekleri satin alip iiretime gegmeden Once menii planlamasi
yapilmasi gerekir.

Aslinda yeme i¢cme isletmelerinin biiylik kisminda menii planlama igletmenin
kurulus asamasi ve igletmenin mevcut tipinin degistirilmesi asamalarinda da biiyiik
Oonem arz etmektedir. Lokanta isletmelerindeki menii planlamas: ile ilgili ¢calismalar
genellikle fizibilite ¢alismalarindan olusur. Ornegin bir lokanta isletmesinin fizibilite
caligmalarinda hedef kitlenin, bu hedef kitlelere sunulacak yiyecek ve iceceklerin,
yararlanilacak servis tiplerinin, yiyecek ve igeceklerin fiyatlarinin, isletmenin tipinin

belirlenmesi menii planlamasini ilgilendiren ¢alismalardir (Aktas, 2011: 73).
2. YIYECEK MALIYET KONTROL SURECI

Yiyecek maliyet siireci bu hizmeti veren kuruluslarin tipine gore degisiklik
gostermektedir, ancak lokanta isletmelerinde siire¢ su sekilde islemektedir.

e Menii Planlama

e Satin Alma Kontroli

e Teselliim Kontrolii

e Depolama ve Dagitim Kontrolii

e Uretim Kontrolii ve

e Servis ve Gelir Kontrolii

Bu siireglerin herhangi birinde istenmeyen ve gereksiz maliyetler ¢ikmasi

kacinilmazdir. Mesela, kullanimdan once kotiiye gidecek asirt miktarda siparis
verilebilir. Malzemeler diizgiin olmayan bir sekilde depolanabilir, bdylece iiretim

oncesi bozulma olusabilir. Bunun gibi birgok drnek asir1 maliyete sebebiyet verir ve
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karda diisiis yasanabilir (Dittmer ve Keefe, 2005: 107). Dolayisiyla siire¢ trenin
vagonlart gibi bir biitiin olarak degerlendirilmelidir. Zira bu vagonlarin birinde
kagaklarin olmasi kontroliin etkinligini azaltacak ve bu yansima son vagona kadar

devam edecektir.
2.1. Menii Planlama
2.1.1. Menii Kavrami ve Onemi

Menii  tanimina  baktigimizda  bircok  kaynakta aymi  ifadelere
rastlanilmaktadir. Menii Latince “minutus” sozcligiinden tliremistir ve bu sozciik
Latince dilinde “kiiciik, az” anlammna gelmektedir. Ingilizce’ de “menu”, Tiirk¢ede
de “monli” veya “menii” olarak kullanilmaktadir. Fransa’ da menii, bir 6glinde
sunulan yiyeceklerin ayrintili listesi olarak veya sunulan yiyecekler anlaminda
kullanilmistir (Y1lmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 150, Aktas, 2011: 50).

Menii i¢in tanimlara bakacak olursak; “Bir 6glinde belirli bir sira dahilinde
servis edilen birbiriyle uyumlu yemek grubudur” (Aktas, 2011: 50), “Beslenme
bilgilerini uygulayarak, miisterilerin giinliik gida gereksinimlerini karsilayacak
yemeklerin listelenmesidir” (Ozkaya ve Cémert, 2010: 174), “Bir restoranda satisa
hazir ve satilabilecek yiyecek igeceklerin belli bir siraya gore ve birbirleriyle uyumlu
bir sekilde gosterildigi listelerdir” (Kogak, 2012: 71), “Yemek listesi ve sofraya
cikarilacak yemeklerin hepsi” (www.tdk.gov.tr) seklinde tanimlara rastlanmaktadir.

Aslinda menii sadece basit bir yemek listesinden ibaret degildir. Menii ve
yemek listeleri bir lokanta isletmesinin satis ara¢ ve gerecleridir. Meniiler verilecek
hizmetin 6n gostergeleridir ve bir bakima lokantanin vitrinleri gibidir. Miisteriler bu
mentilere bakarak karar verirler (Tiirkan, 2003: 91). Dolayisiyla menii goze hitap
edecek sekilde tasarlanmalidir.

Menii ayrica tamamlayic1 bir maliyet kontrol aracidir ve maliyet kontrol
sisteminin ayrintilarini igerir. Maliyet kontrolii, sadece satin alma ve depolamay1 ya
da atiklar ve kayiplari kontrol eden bir siiregten ibaret degildir. Maliyet kontroliiniin
ana amaci, giinden giline isletme ile alakali kararlar vermek i¢in ihtiya¢ duydugu
bilgileri yonetime sunmaktir. Menii, hangi {iriinlerin satin alinacagini ve tiim yiyecek
maliyet ylizdesini, katki paymni (briit kar) ve toplam yiyecek ve igecek gelirini
etkileyecektir. Bunlar1 basarmak kazara olacak bir durum degildir. Baslangigtan

itibaren menii planlamasi ile insa edilir (Pavesic ve Magnant, 2005: 153).
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Lokanta endiistrisinde ilk adimin menii ile basladigin1 séylemek abart1 olmaz.
Isletmenin nasil organize edilip yonetilecegini, hedeflerini hangi seviyede
planlayacagini, miisterilerinin kimler olacagimni menii belirler ve hatta isletmenin
imajma onemli katkida bulunur (Kogak, 2012: 71). Menii iizerindeki her 6ge yer
kiralayan bir kiraci1 gibidir. Dolayistyla yoneticinin isi, dogru yeri dogru kiraciya
ayirmaktir (Rowe, 2003: 35). Boylece satilmak istenen {irlin yonetici tarafindan iyi
belirlenir ve miisteriye istedigi iiriin sunulur.

Menii planlamasimin 6ziinii olusturan elemanlar, miisteri aliskanliklari,
personelin verimliligi, biitcesel imkanlar, miisterinin Odeyebilecegi iicret, hedef
tilketici kitlesi, satis tahminleri vb. konulardir (Yilmaz, 1997: 277). Meniiyii
olustururken dikkat edilmesi gereken diger bir husus ise mevsimlerdir. Giiniimiizde
her ¢esit yiyecek maddesini neredeyse her mevsimde bulmak bazi modern saklama
tekniklerinin gelismesi ile mimkiindiir (Tiirkan, 2003: 92). Durum bdyle olsa dahi
meniide mevsimsel iiriinler bulundurmak farkindalig1 arttiracak ve dolayisiyla satis
oranini etkileyecektir.

Menii planlama, sunulacak yiyecek ve i¢ecek tiirii, hazirlama metodu, servis
tiirii, tema ve dekor iizerine kararlar1 belirler. Menii tiim insanlara tiim yiyecekleri
sunacak sekilde olmamalidir. Denense bile herkesin damak tadina hitap
edilemeyecegi asikardir. Asla her miisteriye hitap edebilen ve yumurtadan tava
kebabina her tiirlii yiyecegi sunabilen ve hem ayakiistii yemek sunan hem de
uluslararas1 mutfaga sahip olan basarili bir lokanta var olmamistir. Dolayistyla menii,
personelin iyi yapabildikleri 6geler ve miisteri ¢ogunlugunun neyi yemek istedigi
tizerinde yogunlagmalidir (Pavesic ve Magnant, 2005: 151).

Menii planlamasi, bir lokanta isletmesinin ne tiir yiyecek ve i¢ecekleri satin
alip, liretip ve miisteriye sunabilecegini belirlemeye yonelik bir siire¢ oldugundan
daha Once bahsetmistik. Basariya gotiiren yollarin basinda menii planlamasi
gelmektedir. Menii planlamasi siparis verme noktasindan yiyecegin tretilip servis
edilmesine kadar olan tiim siiregte Onemli rol oynar. Ayrica yiyecek israfinin
azaltilmasina, maliyet kontroliiniin dogru bir sekilde yapilmasina, kalitenin ve
standardizasyonun saglanmasina da yardimci olur (Ozkaya ve Cémert, 2010: 179).

Menii planlama bazen yiyecek yoneticileri tarafindan nispeten 6nemsiz bir
ara¢ olarak diisiiniiliir. Aslinda menii planlama her yiyecek isletmesi i¢in dnemli bir
yonetim aracidir. Menii planlama 3 temel amag i¢in kullanilir (Levinson, 1989: 198):

1. Miisterilerin zevklerini kargilamak,
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2. Miisterilerin beslenme ihtiyaglarini kargilamak,
3. Yiyecek, iscilik ve donanim maliyetlerini kontrol edecek bir arag
olmak.

Ozetlemek gerekirse menii planlama, bir lokanta isletmesini her ydnden
etkiler. Lokantaya gelecek olan her miisteri masaya oturdugunda ilk olarak meniiye
bakacaktir ve dolayisiyla yoneticiler meniiniin hangi 6gelerden olusacagina titizlikle
karar vermelidirler. Isletmenin basaris1 iyi menii planlamasi ile daha da artabilir.
Miisterilere daha etkin hizmet verilir ve karlilik artar. Bunlarin yaninda maliyet

kontroliine de yardimci olur ve isletme yoneticilerine kolayliklar saglar.
2.1.2. Menii Planlamanin 7P’ si

Pazarlama karmasi Ingilizce de bas harfleri P olan promosyon (promotion)
yer (place), fiyat (price) ve iiriin (product) olmak tizere 4P’ yi igerir. Benzer bir 7P
pazarlama karmast meniiniin planlamasinda uygulanabilir. Bunlar1 soyle

siralayabiliriz (Pavesic ve Magnant, 2005: 192):

1. Satin Alma Fiyati: Hazirlanacak yemeklerdeki bilesenlerin yani
hammaddelerin satin alma fiyatt mentideki 6gelerin Kalitesi ile ilgilidir. Kalitenin ne
kadar yiiksek olmasini istiyorsak maliyetimiz de o kadar artar. Yiyecek maliyetlerini
de gbz Oniine alarak kaliteyi g6z ardi etmeden hammaddeler en 1yi fiyattan satin

alinmalidir.

2. Porsiyonlama: Porsiyon boyutu ve yaninda veya Oncesinde sunulan
ordovrler (6n yemek) miisterilere isletme degerini yansitirlar. Daha biiyiik
porsiyonlar ve daha fazla ordovrler miisteriler i¢in isletme degerini arttiracak

etkenlerdir. Ancak fazla sunulmasinin da maliyeti arttiracagi unutulmamalidir.

3. Konumlama: Konumlama menii iizerindeki bir 6geye verilen Onemi
belirtir. Oncelik ve yenilik ilkeleri ve miisterinin menii iizerindeki gdz hareketleri

muhtemel se¢im i¢in kullanilabilir.

4. Promosyon: Belirli 6gelere olan ilgiyi arttirmak i¢in yapilan herhangi bir
caba onun secilme sansini arttiracaktir. Ornek olarak onermeli satis (galisanlarin
miisterilere ek bir {iriin isteyip istemediklerini ve miisteriler i¢in uygun olan bir tirlinii
tavsiye ettikleri satis teknigi (www.investopedia.com)), kalin harf karakterleri ya da

grafiklerle vurgu verilebilir. Yeni 6geler eklenip eskiler ¢ikarildiginda, ¢ikarilmis
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Ogelerin porsiyon satis sayisi diger ogelerle yer degistirecektir. Tiim satiglari ne

kadar etkileyecekleri ise promosyonlara ya da degisikliklere verilen ilgiye baghdir.

5. Uriin Sunumu: Uriine benzersiz bir seyler yapmak ya da onu bir
“yiyecekten” “Ozel” bir {irline doniistiirmek isletmeye bir avantaj yaratma imkani
sunar ve bununla rekabette bir adim one c¢ikilabilir. Garnitiir ve sofra takimi gibi
unsurlarin etkili kullanim1 kuskusuz goérsel sunumu yiikseltecek ve miisterinin deger
algisin1 arttiracaktir. Kuskusuz bu durumda kalifiye personele sahip olmak biiyiik

Onem tasimaktadir.

6. Fiyat: Belirlenmis olan fiyat, se¢imi biiyilk oOlgiide etkileyecektir.
Fiyatlama ayrica meniiniin Alakart m1 yoksa Tabldot mu olup olmadigini da belirler.
Daha genis porsiyonlar sunmak, ordovrler ekleyip ¢ikarmak ya da indirim gibi fiyat
promosyonlari ile menii 6gelerine vurgu yapilabilir. Ancak indirim yapmak ya da

diistik fiyatlama baz1 lokantalarin basari i¢in aradig1 yollardan degildir.

7. Yer: Pazarlama stratejisinin “Yer” boyutunda degisiklik yapmak (6rnegin,
eve teslim, hizmetin gerceklestirilmesi, piknik Ogle yemekleri, hazir yemek
servisleri) suretiyle rekabet avantaji yaratilabilir. Bu unsurlar satis karmanizdaki
mallarin konumunu giiglendirmeye, yiyecek maliyetini diisiirmeye, popiilariteyi ve

katk1 payin1 yiikseltmeye yonelik bir stratejide kullanilabilir.
2.1.3. Menii Planlamasinda Dikkate Alinmasi1 Gereken Etkenler

Menii planlamasi, lokanta isletmesinin hangi tiir yiyecek ve iceceklerin
meniiye dahil edilecegi, hangilerinden ne kadar {iretilip miisteriye sunulacagi ile ilgili
olan caligmalar1 kapsamaktadir ve isletmenin en 6nemli fonksiyonlarindan birisidir
(Ozkaya ve Comert, 2010: 181). Genel olarak meniiler isletmenin tipine, mevcut arag
gereglerine ve servis yontemine uygun sekilde planlanmalidir. Mentiler planlanirken
tikketici tercihlerinin yani sira, isletmenin finansal hedefleri de goz Oniinde
bulundurulmalidir (Dag, 2006: 19). Menii planlamas1 yaparken bazi etkenlerin goz
onilinde bulundurulmas1 gerekir. Bunlari iki grupta ele almak miimkiindiir (Y1lmaz,
2010: 85):

o Isletme ile ilgili etkenler,
e  Miisteri ile ilgili etkenler
Sekil 1.1° de goriildiigii gibi menii planlamasinda igletme ile ilgili olarak;

pazar ve mevsimsel sartlar, orgiitsel amag¢ ve hedefler, isletme imkéanlari, {iretim
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cesidi ve servis yontemleri dikkate alinmasi gerekirken, miisteriye yonelik olarak ise;
miisteri aligkanlik ve tercihleri, beslenme gereksinimleri ve yiyecek ozellikleri

tizerinde durulmasi gereken etkenlerdir.

Sekil 1. Menii Planlamasinda Dikkate Alinmas1 Gereken Etkenler

Miisteri Aligkanliklar1  ve
Tercihleri

Miisterilerin Beslenme
Gereksinimleri

Yiyeceklerin
Ozellikleri

Uretim Cesidi ve
Servis Yontemleri

Orgiitsel Amag ve
Hedefler

Pazar ve Mevsimsel
Sartlar

Personel
Becerileri

Biitge Donatim

Kaynak: Yilmaz, 2010: 86

Cmar (2004) yaptig1 ¢alismada, menii planlarken 6nem verilen unsurlarin
kalite, fiyat, hizmet anlayis1, miisteri memnuniyeti ve temizlik oldugunu saptamistir.
Fiyatin ise hem isletme hem de miisteri agisindan en Snemli unsur oldugunu
sOylemistir.

Hizmet sunulacak olan kitlenin kiiltiirel 6zellikleri ve irk farkliliklar1 da
mutlaka dikkate alinmalidir. Farkli kiiltlirlerin hatta ayni yoreden insanlarin bile
beslenme aligkanliklarinda farkliliklar goriilmektedir. Dolayisiyla menii planlama
yapilirken yiyecegin sunulacagi {llkenin kiiltiirel o6zellikleri, insanlarin hangi

yiyecekleri tercih edecekleri ve etmeyecekleri mutlaka bilinmelidir. Ornegin;
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Miisliimanlarin yogun oldugu bir bdlgede menii 6geleri arasinda olan yemeklerde
domuz eti olmamalidir (Ozkaya ve Cémert, 2010: 181).

Isletme menii planlamasinda bu tiir dzellikleri dikkate almadiginda, hedef
pazarin belirlemesi de yapilamamaktadir. Bunun sonucu olarak menti, hedef kitlenin
tercih ettigi yiyeceklerden olusmadigindan isletmenin karliligi da etkilenecektir

(Yilmaz, 2010: 85).
2.1.4. Menii Karti1 ve Cesitleri

Yiyeceklerin yer aldig1 listelere meni kart1 denir (Yilmaz, 2010: 88). Menii
kartlar1, lokanta igletmelerinin en 6nemli amaglarindan biri olan iretmis oldugu
yiyecek ve igecekleri satmak amacina ulastirmada en yaygin kullanilan araclardan
biridir. Menii kart1, lokanta isletmesinin pazarlama, finansal ve ikram politikalarini
yansitan bir aragtir (Aktas, 2011: 80).

Ayni zamanda onemli bir maliyet kontrol araci olan menii kartlarinin esas
amaci miisterilere en anlasilabilir sekilde elde edilebilecek yiyecek ve igecekler
hakkinda bilgi vermektir.

Menii Kartlar1 Hazirlanirken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar (T.C.
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2009: 43);

e Meniiler kaliteli bir kdgida ya da kartona yazilmalidir.

e Agiklamalar yeterli ve kisa olmalidir.

e Konuklarin anlayabilecegi ifadeler ve dil kullanilmalidir.

e Fiyatlarin ilizerinde konugu siiphelendirici bir degisiklik yapilmamalidir.

e Meniiler temiz tutulmali, eski meniiler yenilenmelidir.

e Menii kartlarindaki fiyatlara katma deger vergisi ve servis ticreti dahil olup
olmadigi belirtilmelidir.

Ayrica menii karti listesi genelde su kronik sirayr takip etmelidir; mezeler
(aperatifler), corba ve salatalar, ana yemek ve son olarak tatlilar olabilir. Segilen font
yeterince biiylik ve kolay okunacak sekilde olmalidir. Kiiciik karmasik resimlerle
meni kart1 doldurulmamalidir. Segilecek fotograflar yiyecek ve icecegin kalitesini
arttiracak bigimde olmalidir (restaurants.about.com).

Mentiler ¢esitli kaynaklarda isletmelerin gesitliligi Olcilisiinde degisik isimler

altinda kullanilmistir. Biz burada konumuz geregi belli basli ve lokanta



27

isletmelerinde kullanilan menii ¢esitlerinden bahsedecegiz. Bu kapsamda menii
cesitleri su sekilde incelenebilir:

e Tabldot (Table d’Hote) menii

e Alakart (A la Carte) menii

e Devirli meniiler

e Ozel meniiler
2.1.4.1. Tabldot Menii

“Table d’Hote” Fransizca kokenli bir kelimedir ve “ev sahibinin masas1”
anlamindadir. Belli sayida yemekten olusan bir meniidiir (T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi, 2009: 41). Tabldot meniilerin yaygin olarak kullanim alanlari toplu
tiketim yapilan kurumlardir ve genelde satis hacmini arttirmak amaciyla
kullanilmaktadir (Yi1lmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 156).

Tabldot meniiler komple bir 6giinii tek fiyata sunar. Bazi tabldot meniiler
sinirl seceneklere yer verirler. Omegin; ana yemegin yaninda salata ya da gorba
veya bir tatl gibi (Kogak, 2012: 80).

Tabldot meniiyii hazirlamak kolay gibi goriiniir, aslinda hazirlanirken birgok
Olciit goz onilinde bulunduruldugundan zor bir istir. Bir 6giinliik tabldot meniisiine
Odenen licret fazla degildir, ama beklenti ¢coktur. Miisteri meniiniin hem ucuz hem de
dengeli beslenme kurallarina uygun, doyurucu ve de lezzetli olmasini ister (Tirkan,
2003: 145). Tim bu 6nemli hususlardan dolayr tabldot menii hazirlanirken titiz
davranilmalidir.

Tabldot serviste miisteriye sunulacak yemekler 6nceden belli oldugundan
servis daha hizli ve akici olabilir. O 68iin icin verilecek olan ordovr ve soguk
yemekler zaman kazanmak amaciyla masaya daha onceden servis yapilabilir (Tagkin,
1991: 135). Boylece bir garson daha fazla miisteri ile ilgilenerek zaman kaybi
onlenir.

Tabldot tiirli meniiniin en Onemlileri diiglin ve ziyafet meniileridir. Diger
tabldot menii diyebilecegimiz menii tiirleri ise, mezuniyet yemegi meniisii, is yemegi
mentisii, kokteyl meniisii, iftar meniileri, gocuk meniileri gibidir (Ekinci, 2010: 152).

Tabldot meniiniin 6zelliklerini soyle siralayabiliriz (T.C. Kiiltiir ve Turizm

Bakanligi, 2009: 28) :
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e Tabldot meniide konuk, isletmenin dnceden belirlemis oldugu belirli sayidaki
yemegi alir.

e Ogiin baslangic yemegi, ana yemek ve tatli seklinde siralanir. Alternatif hig
yoktur veya azdir.

e Biitiin yemekler belirlenmis bir saatte, yemek oncesinde pisirilip hazirlanmis
olur.

e Konuklar yedikleri yemeklerin karsiliginda onceden belirlenen tek bir fiyat
oderler.

e Tabldot meniiler kahvalti, 6gle ve aksam yemeklerinde gortliir.

e Belli bagh diger uygulama yerleri ziyafetler, biifeler, ¢ay meniileri vb.

olabilir.
2.1.4.1. Alakart Menii

“A’la Carte, Fransizca bir kelime olup kart usulii, karta gore anlamina gelir.”
(T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2009: 27). Bu menii tiiriinde yiyecek ve igecekler
menii lizerinde belli bir sira halinde listelenir. Siparise dayali bir menii tiirii olan
alakart mentii de yiyecek ve igeceklerin karsilarinda fiyatlar1 yazar. Miisteriler menii
kartlarin1 inceleyerek istedikleri iirlinli siparis verirler. Bu menii tiirlinde bir¢ok
yemek miisteri siparisinden sonra hazirlanir ve servis garson tarafindan yapilir
(Ozkaya ve Comert, 2010: 176).

Listede bulunan her ¢esit yemekten segebilme hakki taniyan bu menii tiirinde
misteriler yemek yeme hazzin1 en 6nemli dlglide tadarlar. Digarda yemek yemenin
en giizel yonlerinden olan lokantaya gitmek, meniiye goz atmak, sevilen bir yemegi
siparis etmek, yemegin hazirlanmasini beklerken istahin daha da kabarmasi ve
sonunda sicak gelen yemegi afiyetle yemek hazlart bu tiir menii uygulayan
lokantalarda en iyi sekilde tadilir. Ancak alakart meniiye sahip lokantalarin bir
olumsuz yonii ise dengeli beslenme kurallarinin bir boliimiinii gegerliliklerini
kaybetmesidir. Ciinkii miister1 yiyecegini kendi diledigi gibi seger ve kalori
miktarindan ¢ok yemegin lezzetine dikkat eder (Tirkan, 2003: 98). Her ne kadar
durum bdyle olsa da lokanta ydneticileri menii olustururken saglikli beslenme
kurallarina uygun islemleri uygulamalidir.

Alakart meniiniin belirleyici 6zellikleri sunlardir (Aktas: 2011: 66):

e Tabldot meniiye gore daha farkli ve se¢gme olanagi verir,
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e Menii kartlarinda gosterilen yemek boliimlerindeki yiyeceklerin hepsi isletme
tarafindan hazirlanabilecektir,

e Biitiin yiyecekler siparis geldigi takdirde hazirlanabilir ve her yiyecegin
hazirlanma siiresi vardir,

e Biitiin yiyecekler ayr1 ayr1 fiyatlandirilmis olup, genelde tabldot meniiden
daha planli ve daha pahalidur,

e Mevsimlik pahali yiyecekler ile uluslararasi yiyecekleri kapsar.

Alakart meniiniin fiyatlanmasi ile tabldot meniiniin fiyatlanmas1 farklidir.
Alakart mentide her menii kalemi ayr1 ayr fiyatlanirken tabldot meniide tiim
menii kalemleri i¢in tek fiyat vardir. Giiniimiiz lokantalarina baktigimizda ise
bazi meniilerde alakarta ve tabldotun bir kombinasyonu vardir. Ancak
fiyatlamanin ¢ogunlukla tabldota gore yapildigr goriilmektedir (Pavesic ve
Magnant, 2005: 161).

Tabldot meniiniin maliyeti bellidir, dolayisiyla kontrol nispeten kolaydir.
Alakart meniide ise, menli kartindaki tim hazirlik ve kuver (sofra takimi)
misterinin siparig verdigi yemege gore hazirlanir. Ayrica artan yiyecekler
atilmak ya da personele verilmek zorundadir. Yani artan derken, miisteriye hig
ulagsmayan ancak bir sonraki giine de saklanamayan yiyecekler s6z konusu.
Dolayisiyla alakart meniiniin kontrolii tabldot meniiye gére daha zordur (Taskin,
1991: 135). Bu arada kuver kelimesinin agiklanmasinda yarar goriilmiistiir. Her
lokantada servisten once misafir masalarinda hazirlik yapilir. Yani misafirin
kullanacagi veya kullanma ihtimali olan takimlar masalara yerlestirilir. Iste
yemek yenecek masaya, yemekte kullanilacak malzemelerin dizilmis sekline

“kuver, sofra takim1” ad1 verilir (Www.goktepe.net).
2.1.4.3. Devirli Meniiler

Yiyecek icecek hizmeti veren isletmeler tarafindan belirli araliklarla
tekrarlanan meniilerdir. Devirli meniiden genellikle ii¢, dort veya bes haftalik
devreler ig¢in dikkatlice planlanmis meniilerin standart receteleri kullanilarak
uygulanmasi anlagilir. Bu siireler i¢inde ayni1 menii baglangi¢ giinii gelinceye kadar
uygulanmaz. Uygulayicilar1 devirli menii uygulamasinda c¢ok dikkatli olmalari
gerekmektedir. Pazar sartlar1 ve mevsim degisiklikleri dikkate alinmali ve personel

iyi egitilmelidir (Aktas, 2011: 66, Ozkaya ve Cémert, 2010: 176).
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2.1.4.4 Ozel Meniiler

Ozel meniiler kahvalt1 meniisii, brunch (sabah 6gle aras1) menii, diyet menii,
ziyafet meniileri, agik biife meniileri, giinlik meni, ¢ocuk meniileri, vejetaryen
meniileri gibi meniileri kapsar (Tiirkan, 2003: 98-147). Ornegin Hiristiyanlarmn Isa
peygamberin dogum giinii olan 24 Aralik i¢in lokantalar 6zel bir menii hazirlar. Ya
da yeni yili kutlamak i¢in 31 Aralik gecesi 6zel meniiler hazirlanir (Yilmaz, Yilmaz

ve Yilmaz, 2013: 162).
2.2. Satin Alma Kontroli

“Satin alma (tedarik etme) islemi bir mal veya hizmetin bir sirket, kisi ya da
kurum tarafindan tedarik edilmesidir” (www.calismaprensibi.com). Yeme igme
isletmeleri i¢in ise Satin alma, sorumlu personelin siparis edilecek malzemeleri
arastirma, se¢me, satin alma, teselliim, depolama ve son kullanimi ile ilgili tiim
faaliyetleri olarak tanimlanabilir (Pavesic ve Magnant, 2005: 254-255). Tanimdan da
anlasilacagi lizere satin alma sorumlusu satin alma isleminin yaninda satin alinan
malzemelerin teselliimii depolanmasi ve dagitimi ile de yakindan ilgilidir.

Satin alma fonksiyonu, maliyet kontroliiniin ilk basamagini olusturmakla
birlikte, yiyecek iiretiminin de amaca uygun sekilde gergeklestirilmesini 6nemli
olciide etkiler. Ornegin; gereken miktardan az yiyecek malzemesinin satin alinmasi
satiglarda kayiplara neden olurken, fazla satin alinmasi ise isletme sermayesinin
bosuna stoklara baglanmasina neden olur (Yilmaz, 2010: 48). Dolayisiyla siparis
vermeden Once depoda hali hazirda ne kadar malzeme var bilinmeli, ne kadar ihtiyag
var ve emniyet stoku kontrol edilmelidir. Siparis verme fonksiyonunu etkili bir
sekilde gergeklestirmek i¢in ne kadar ihtiyag var tahmin edilmeli, satin alma
spesifikasyonlar1 belirlenmeli, standart recetelere uyulmali ve standart porsiyonlar
uygulanmalidir (Pavesic ve Magnant, 2005: 255).

Giliniimiiz teknolojisi gelismekte ve {iriin ¢esitliliginin yan1 sira kalitesinde de
iriin se¢cimi artmaktadir. Satin alma sorumlusu isletmenin hangi {iriine gercekten
ithtiyact var gibi zor bir gorevle yiizlesmektedir. Satin alma sorumlusunun karari, son
tirtiniin kalitesi, personelin yetenegi, iiriinlerin maliyeti, kalitesi ve yonetimin kabulii
gibi faktorlere bagh olmalidir (Levinson, 1989: 111-112). Erding (2009) bir isletme
lizerine yaptig1 calismada maliyet kontrol siirecinin satin alma talebi ile basladigini

sOylemistir. Bu nedenle satin alma sorumlusu tedarikgi isletmelerle siirekli iletigim
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halinde olmali, satin alma isleminde verimliligin saglanmasi ve avantaj
yakalanabilmesi i¢in siirekli ve giincel bilgi akis1 saglamalidir.

Herhangi bir yiyecek hizmet isletmesi i¢in satin alinacak olan yiyecek tiirii iki
kategoriye ayrilabilir: Bozulabilir ve dayanikli yiyecekler. Bu Kkategorideki
yiyeceklerin satin alinmasi i¢in olan yaklagimlar arasinda biiyiik farkliliklar vardir
(Dittmer ve Keefe, 2005: 108). Dolayisiyla aralarindaki farki gozetmek maliyet
kontrolii agisindan 6nem arz etmektedir.

Satin alma sorumlusu satin almay1 gergeklestirirken, yiyecek ve igeceklerin
kullanim miktarlarma ve bozulabilirlik 6zelliklerine dikkat etmelidir. Bozulabilir
yiyeceklere alindiktan sonra nispeten kisa kullanim siiresine sahip olan taze
yiyecekler ornek verilebilir. Mesela, cesitli marullar ya da taze balik kalitesini
kaybetmeye c¢ok cabuk baglar. Bazi giinliik etler ya da taze peynirler uzun siire
saklanabilir fakat kalitesi dayanikli driinlere gore daha kisa siirede bozulur.
Dolayisiyla, bozulabilir yiyecekler satin alma zamanindaki kalitesinden yararlanmak
icin yakin kullanimlara gore satin alinmalidir (Dittmer ve Keefe, 2005: 108).

Dayanikli yiyecek ve icecek maddeleri ise, belirlenmis olan en az stok
seviyesinin altina inildiginde satin alinmali ve dogrudan depoya gonderilmelidir.
Yiyecek ve icecek malzemelerinin satin alinmasi eldeki stok, lokantanin potansiyeli
ve rakip isletmelerin fiyatlar1 g6z oniine alinarak yapilmali ve siparisler haftanin her
giinii degil gerektiginde verilmelidir (Ozdogan, 2010: 262).

Satin alinacak triinlerin tiirii ne olursa olsun ya da bu islemle kim ugrasirsa
ugrassin satin alma siirecinin amagclari sdyledir (Kogak, 2012: 90-91):

e Kullanim amacina gore en uygun yiyecek maddesi satin alinmalidir.
e Uygun miktar ve kalitede yiyecek satin alinmalidir.

e Enuygun fiyat 6denmelidir.

e Malzeme uygun saticidan alinmalidir, seklinde belirlenebilir.

Satin alma departmaninin gorevini layikiyla yerine getirebilmesi i¢in dort
“NE” olarak adlandirilan Ne? Ne zaman? Nerede? Ni¢in? Sorularinin cevaplarini iyi

vermeleri gerekmektedir (Aktas, 2011: 142).

1. Ne?
Satin alma sorumlusu isletmenin ne kadar ve ne tiir malzemeye gereksinim

duydugunu bilmelidir. Satin almanin gergeklesmesi i¢in isletmede uygulanan menii
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ve regetelerin ne oldugunun bilinmesi ona uygun malzemenin alimini

kolaylastiracaktir.

2. Ne Zaman?

Malzemeye ne zaman gereksinim duyuldugunun bilinmesi demek onun ne
zaman servis edilecegi ve ne kadar siire depolanacagi demektir. Sayet gidalar 6n
hazirlik asamasindan Once alinirsa bozulma s6z konusu olacagindan para israfi

demektir.

3. Nerede?
Yiyeceklerin nereden alinacagi, nerede depolanacagi ve depolardan
alindiginda nereye gidecegi konular1 satin almada cevaplanmasi gereken en 6nemli

sorulardir.

4. Nicin?
Malzemeler hazirlanmasi diisiiniilen menii 6gesi i¢in gerekli oldugu bilinciyle
satin alinmalidir. Ayrica satin alinan gidalarin kalitelerinin belirlenmesinde nigin

sorusu sorulmalidir.
2.2.1. Satin Alma Metotlar:

Arastirilan  kaynaklara gore yiyecek icecek hizmeti veren isletmelerin
(Hastane, fabrika kantini, oteller, liniversite yemekhaneleri, gibi) geneli i¢in bircok
satin alma metodu vardir. Konumuz geregi sadece lokanta igletmeleriyle alakali
olanlar anlatilacaktir.

Satin alma metotlarindan herhangi birinin se¢imi isletmenin konumu, tipi ve
biiyiikliigii, satin alma kapasitesi ve satin alinacak malin cinsi belirler. Isletmelerin
ilk etapta yapmalar1 gereken islerin basinda saticilarin se¢imi islemi gelmektedir.
Satin  alinacak mallar direkt {reticiden, toptancidan, perakendeciden,
kooperatiflerden ve komisyonculardan alinabilir. Ancak 6nemli bir husus da satin
alma isleminin yapilacagi bu yerler belirlenirken isletmeler kalite, hizmet, potansiyel,

fiyat ve deger faktorlerini géz 6niinde bulundurmalari gereklidir (Aktas, 2011: 146).
2.2.1.1. Piyasadan Temin Usulii

Ozellikle bozulabilir mallarin giinliik temininde ¢ok uygulanan bu metot, bu
konudaki saticilarin bir veya birkaginin karsilagtirilmasi yoluyla kullanilmaktadir. Bu

tir satin alma isleminde isletmenin daha once hazirlamis oldugu sartnamelere
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dayanilarak saticilardan aldig: fiyatlara uygun olarak siparisini verir. Piyasa siparis

listesi (Tablo-2.1) mutfak sefinin ertesi giin i¢in verecegi siparis miktarlart ilgili

siituna yazilir ve saticilar arastirilir. Siparis listesinin hazirlanmasinda asg¢ibasi ve

satin alma sorumlusu beraber ¢alisirlar. Birka¢ saticinin sundugu fiyat teklifleri

degerlendirilir ve en uygun alim gerceklestirilir (Aktas, 2011: 149).

Tablo 2.1. Piyasa Siparis Listesi

Dagitim PiYASA SIPARIS LISTESI Tarih................
Beyaz: Muhasebe Gln..................
Pembe: Satin Alma
. _ . . Fiyat
Elde Istenilen Cinsi Fiyat Teklifleri Elde Istenilen Cinsi Teklifferi
Miktar A |B C Miktar
SIGIR SEBZELER
Biitiin Fasulye
But Enginar
Bonfile Bakla
DANA Havug
But kisa km Karnabahar
But uzun km Ispanak
KOYUN Sogan
Biitiin Kuru Fasulye
Kol Nohut
But MEYVELER
KUzuU Elma
Biitiin Kayisi
Kol Portakal
But Mandalina
BALIKLAR SALATALAR
Levrek Marul
Barbunya Turp
Dil Domates
Kalkan PEYNIRLER
YUMURTA Beyaz
Yemeklik Kasar
Giinliik Gravyer

Kaynak: Aktas, 2011: 150
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2.2.1.2. Spekiilatif Satin Alma Metodu

Bu yontem gelecekteki fiyatlarin tahmin edilmesine dayanmaktadir. Y netici
gelecekteki fiyatlar1 tahmin ederek fiyati artacak iriinlerden daha fazla, fiyati
diisecek iiriinler i¢in ise daha az satin alma yapabilmektedir (Ozdogan, 2010: 262).

Boylece degeri yiikselecek olan iirlinii satin almis olacak ve karini arttirabilecektir.
2.2.1.3. Maliyete Dayal Satin Alma Metodu

Lokanta isletmelerinde basariyla uygulanan bu metot bireysel iliskileri
kuvvetli olan alict ve saticilarin uyguladiklar1 metottur. Bu metotta yiyecek
standartlar yiiksek tutulabilir ve alicidan gelen siparisler satici tarafindan diizenlenir
ve malin maliyeti lizerine kar pay1 ilave edilerek satis islemi gergeklestirilir. Maliyete
dayali satin alma metodunda alict anlasma yaptigi saticiyr degistirmez. Bundan
dolay1 satici firma alictyt memnun etmek i¢in daha c¢ok enerji, zaman ve dikkat sarf
etmelidir. Ozellikleri belirlenmis, kalitesi yiiksek yiyecek alimlarinda bu metot

kullanilmaya uygundur (Aktas, 2011: 151).
2.2.1.4. Fiyat Teklifi

Bu metotta, ya satin alma sorumlusu belirli bir giinde siparis edebilecegi
cesitli Urtinlerin fiyatlarin1 6grenmek icin saticidan bir arama alir ya da direk olarak
saticiy1 kendisi arar. Bazi1 durumlarda alic1 saticinin mallarinin kalitesini belirlemek
icin direk olarak pazari ziyaret edebilir, baz1 durumlarda ise satis fiyatini oldugu gibi
kabul ederek alimi gerceklestirir. Bir siire zarfinda fazla fiyat dalgalanmasi
yasamayan Uriinler i¢in haftalik fiyat teklif fisi satic1 tarafindan gonderilebilir ya da
alic1 satict firmaya bagvuru ve en son fiyat teklifini sunabilir. Bu yontem genelde
dondurulmus ya da konservelenmis {iriinler i¢in uygulanir. Etler, deniz iirlinleri ya da

peynir gibi iriinler i¢in siparis glinliik olmalidir (Levinson, 1989: 118-125).
2.3. Teselliim Kontrolii

Siparisi verilmis malzemelerin igletmeye getirildikten sonra sorumlu teselliim
memurlarinca sayilarak, olgiilerek, tartilarak ve kalite kontrolii yapilarak isletmeye
kabul edilmesi islemidir (Y1lmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 228). Diger bir ifade ile
teselliim; isletmenin siparis verdigi miktar, kalite ve anlagsma yaptig1 fiyattan

yiyeceklerin tedarik edilip edilmediginin kontroliinii ve onun depoya veya dogrudan



35

kullaniciya transferini saglama gorevini yerine getirme faaliyetidir (Yilmaz, 2010:
60).

Bu adim, maliyet kontrolii icin muhasebe ve envanter adimlarin1 baglatir.
Etkin bir maliyetlendirme i¢in en 6nemli agamalardan olan satin alma ve teslim alma
kontrolleri gerektigi gibi yapilmaz ise isletmenin yiyecek maliyeti yikselir ve
dolayisiyla yoneticiler bu noktalara 6zen gostermelilerdir (Dag, 2006: 22).

Bir lokanta isletmesinde teslim alma isleminin amaglar1 sunlardir (Kocak,
2012: 94):

e Siparis miktariyla, teslim alinan malzemenin ayni1 miktarda olmasi,

e Teslim aliman malzemenin kalitesinin, satin alma formundaki Ozelliklere

uygun olmast,
e Teslim alma fiyatinin, satin alma formundaki fiyatla ayni olmasi,
e Miktar ve kalite agisindan siparis formuna uygun olmayan malzemenin

belirlenmesi ve satin alma boliimiiniin bilgilendirilmesi.

Tablo 2.2. Yiyecek Alindi Formu

AMBAR Yiyecek / Igecek ALINDISI

DAGITIM: SeriNo:..........
1. Yiyecek I¢ecek Kontrol Servisi Tarih :..........
2. Muhasebe Siparis :..........
3. Ambar FisNo :.........

4. Teselliim

Kod No MALIN CINSI Miktar | Birim | Fiyat Tutar

Ambar Muhasebe

. Teselliim veya
Malzemeyi Kontrol Eden Hmvey

Ambar Memuru

Kaynak: Aras, 1993: 44

Tesellim gorevlisi tarafindan teslim alinan malzemeler “Ambar Yiyecek
Alind1” formuna (Tablo 2.2) islenir. Bu form 4 niishadan olusur. Birinci kopyasina
fatura veya sevk irsaliyesi eklenerek muhasebeye gonderilir. Ikinci kopyas: ambar
kayitlar1 i¢in ambar gorevlisine, {igiincli kopyasi kontrol servisine gonderilir ve

dordiincii kopyast da teselliim dosyasinda saklanir (Aras, 1993: 44).
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2.3.1. Teselliimde Yapilmasi Gereken Kontroller

Teselliim isini yerine getiren gorevli teslimat agsamasinda mallarin kalite, miktar,
fiyat kontrollerini yaparak teslim alir ve daha sonra ilgili birimlere gonderir (Y1lmaz,
2010: 64-65).

a) Kalite Kontrolii

Bu kontrolde; gelen mallarin kontrol kartlarina uygunlugu, mallarda herhangi
bir yipranmanin olup olmadigi, ayni Ozellikteki (portakal, elma) mallarin ayni
kalitede olmasi, resmi miihriin olup olmadigi gibi hususlara dikkat edilir.

b) Ol¢ii Kontrolii

Bu kontrolde de; agirlik ve olgiilerin faturadakilere uygunlugu, siparis ile
almanin birbirini tutmasi, et, balik, kiimes hayvanlari gibi gida maddeleri 6zel
muhafazali karton veya kutularda gelmisse net agirliklarinin tespiti gibi kontroller
yapilir.

c¢) Fiyat Kontrolii

Bu kontrolde ise; saticinin teklif ettigi fiyat ile fatura belirtilen fiyatin
uygunlugu, fatura fiyat: ile satin alma memurundan gelen ayn1 malla ilgili fiyatlarin

birbirlerini tutup tutmadigina iliskin kontroller yapilir.
2.4. Depolama ve Dagitim Kontrolii

“Depo, endiistri isletmesinde planlama veya iiretim boliimii ile satig yerleri
arasinda bag kuran bir birimdir ve tedarik edilen mala ihtiya¢ duyuldugunda iiretime
verilmek tizere hazir tutulan agik veya kapali mekanlardir”(Karagiil, 1974: 30).

Lokanta isletmelerinde de depo endiistri isletmelerinden farkli bir anlam ifade
etmez. Ancak lokanta isletmelerinde harcamalarin biiyiik bir kismi1 yiyecek ve igecek
giderleri oldugundan depolama mallarin korunmasi olarak algilanir. Yiyecek
tiretiminde kullanilan girdilerin ¢ok cesitlilik gostermesi, miktar olarak sinirli alimi
ve biiyiik bir kisminin uzun siire stoklanamamasi (yas sebze, meyve, siit liriinleri vb.)
depolamayi bu isletmeler i¢in daha 6nemli hale getirmektedir (Y1lmaz, 2010: 67-68).

Genelde yiyecek depolama i¢in belirlenmis standartlar bes madde altinda
toplanabilir (Dittmer ve Keefe, 2006: 148):

1. Tesis ve donanim sartlari,

2. Yiyeceklerin diizenlenmesi,

3. Tesisin konumu,
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4. Depolama bolgesinin giivenliligi,

5. Depolanmis yiyeceklerin son kullanma tarihi ve fiyatlama durumu.

Bu standartlarin durumu depoya alinmis olan {iriinlerin bozulmadan tazeligini
korumasinda ve israf olmamasinda, dagitim i¢in uygun sekilde diizenlenmesinde,
calinmalar i¢in korunmasinda, son kullanimdan once tiiketilmesinin saglanmasinda
ve nihai iirlin halini aldiktan sonra ki fiyat belirlemede 6nemli rol oynar.

Depo kontroliinde temel amag, bozulma, ciirlime ve calinma gibi kayiplari
onlemektir. Isletme depolama siirecinde maliyetleri azaltmak i¢in depolarin fiziksel
yapt olarak verimliligi arttiracak sekilde diizenlenmis olmasi ve sorumlu personel
disinda giris cikislarin kontrol altinda olmasi gerekir (Ozdogan, 2010: 264). Tiim
hazirlik tamamlandiginda izinsiz girisler yasaklanmali, iriinlere tarih damgasi
vurulmali ve yeni iiriin her geldiginde rotasyon yapilmalidir (Pavesic and Magnant,
2005: 306). Boylece ilk gelen iiriin iiretime ilk gider ve uzun siireli beklemeden
dolay1 bozulma riski en aza indirilmis olur.

Hizli ve dogru bir envanter kontrolii i¢in satin alinan her bir triine diizgiin
saklama odalarina, bazi {iriinler i¢in dondurucuya ve bunun gibi ekipmanlara sahip
olmak gerekir. Cogu kez stok dist oldugu diisliniilen bir {iriin yanlig bir kisma
yerlestirilir ve hi¢ kimse onun i¢in oraya bakmay1 diisiinmez. Eger depo alan1 iyi
organize edilmezse bir bolgeden diger bir bolgeye tasima zamani artacak, envanter
islemleri daha zor olacak ve hata yapma ihtimali artacaktir (Pavesic and Magnant,
2005: 304). Tim bu olumsuzluklarin oniine gegmek igin isletmeler depolama
kontroliine gereken 6nemi vermelidirler.

Lokanta isletmelerinde mallarin depolama o6zellikleri yaninda envanter
islemleri de olduk¢a Onemlidir. Bu nedenle isletmeler depolama prosediirii ve
depodan mallarin ¢ikisi ile ilgili olarak manuel ya da bilgisayar sistemlerinden birini
veya lrlin cinsine gore hem manuel hem de bilgisayar sistemini kullanmalar
gerekmektedir (Aktas, 2011: 172-173). Depolama tesisisin diizeni ve sartlari
envanterin ve maliyet kontroliiniin etkinligini engelleyebilir. Deponun tiirii ve
biiyiikliigii meniiye, standart regetelere ve teslimatlarin sikligina gore ayarlanmalidir.
Kullanilmayan depo alam1 6nemli bir alan kayb1 ve asir1 envanter 6nemli finansal
kaynak kaybidir (Pavesic and Magnant, 2005: 304-305).

Depolama prosediirii genel anlamda dort asamali bir iglemden olugmaktadir.
Bunlar (Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 232):

1. Satin alinan yiyeceklerin kayitlara gecirilmesi,
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2. Depodan ¢ikan mallarin kayirlardan diisiilmesi,

3. Fazla stoklamadan korunabilmek ve optimum stok seviyesinde siirekliligi

saglayabilmek i¢in yeniden siparis verilmesinin saglanmasi,

4. Elde mevcut stoklarin hesaplanmas.

Bu gorevler yerine getirilirken artik giiniimiizde birgok isletme Ambar Stok
Karti, G6z Kart1 gibi manuel yontemler kullanmak yerine bilgisayar teknolojisinden
yararlanmaktadirlar. Bu sayede teslimatlarin zamaninda yapilip yapilmadig
izlenebilmekte, minimum stok seviyesine inildiginde otomatik uyar1r sistemi
calismakta, mal ¢ikislart stoktan otomatik olarak diisiilmekte, mevcut stok ve donem
sonu envanteri kolaylikla g¢ikarilabilmektedir (Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013:
232).

Dagitim kontrolii ise, istenilen malin, istenilen miktarda, istenilen zamanda,
istenilen yerde, en diisiik maliyet ile hazir bulundurulmasi ve iiretime sunulmasi
olarak tanimlanabilir. Depolardan mal ¢ikiglar1 {iretim/hazirlik  boliimiince
tanimlanmis yiyeceklerin iiretim ve hazirlik alanlarina gitmesi i¢in diizenlenmis olan
Depo Istek Formu (Tablo-2.3) ile yapilir. Bu asamada yapilacak olan bir hata,
stoklanan yiyecek miktarlarinin  belirlenmesinde ve maliyet hesaplarinin

yapilmasinda problemler yaratacaktir (Dag, 2006: 24).

Tablo 2.3. Depo Istek Formu Ornegi

DEPO iSTEK FORMU Istek Yapan Boliim:
Tarih:
Istek No:
Malzeme Malzemenin L ) o
o Birimi Miktar1 Birim Fiyati Tutar
Kodu Cinsi
Depo Memuru Istek Yapan Teslim Alan Uygun

Kaynak: Dag, 2006: 27
Dagitim kontroliinde iki unsur O6nem arz etmektedir; birincisi, yiyecek
maddelerinin depodan {iretim bdlgesine fiziksel hareketi ikincisi ise, iiretime

gonderilmeye karar verilen yiyecekle alakali kayit tutmaktir. Yiyecek maddelerini
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tasima islemi isletmeden isletmeye degismektedir. Bazi isletmelerde tiim tesis
Kilitlidir ve as¢1 tiim ihtiyaglarini almak igin bir liste hazirlamaktadir. Bazilarinda ise
depolama tesisleri agiktir ve iiriine ihtiyaci olan herhangi bir as¢1 gidip onu alir.
Genel bir kural olmamakla birlikte su aciktir ki, isletmeler daha iyi kontrole sahip
olmak i¢in gerekli onlemler almali ve gerekli kayitlart tutmalidir (Dittmer ve Keefe,
2006: 153-154)

2.5. Uretim Kontrolii

Temelde yiyecek tiretimi diyebilecegimiz bu asama, yiyeceklerin satin
alinmasindan miisterilere servisine kadar devam eden ve Ozellikle hazirlanmamis
yiyecek, yar1 hazirlamis yiyecek veya hazirlanmis yiyecek faaliyet akisini ifade eder.
Yiyecek {iretiminde standartlara uyulmasi basariya gitmede c¢ok Onemlidir.
Standartlarin uygun yapilmis olmasi yiyecek iiretimini kolaylastirir ve etkinligi
arttirir (Aktas, 2011: 187-191).

Uretim kontrolii igin olan standartlar ve standart prosediirler, herhangi bir
menii maddesi i¢in hazirlanmis porsiyonlarin yonetimin planlarina uymasini ve tiim
porsiyonlarin birbiriyle ayn1 6zellikte olmasini saglamak igin dizayn edilir. Her
maddenin igerenleri, kullanilan metot ve miktar1 aynt olmalidir. Bu hedefi
basarabilmek icin her bir menii 6gesi i¢in asagidaki standart prosediirleri olusturmak
gereklidir (Dittmer ve Keefe, 2005: 174, Kogak, 2012: 103):

1. Uretim planlamasi,

2. Standart regetelerin hazirlanmasi ve

3. Standart porsiyon biiyiikliikleri

Meniilerin sik sik degismesi, meniilerde kullanilan girdi ¢esitlerinin ¢ok fazla
olmasi, miisteri zevk ve tercihlerinin ¢ok fazla bilinememesi ve imalat fazlasinin her
zaman degerlendirilememesi lokanta isletmelerinde 6nemli sikintilardandir. Bu
sebeple iiretim kontrolii yiyeceklerin maliyet kontrol siirecindeki dnemini bir kat
daha arttirmaktadir. Dolayisiyla iiretim asamasi diger asamalara gore daha ayrintili
bir ¢calismay gerektirir (Yilmaz, 2010: 84).

Uretim kontroliinde gereginden fazla ya da yetersiz miktarda yemek
pisirilmemesine, yemegin ve kullanilan besin maddelerinin 6zelliklerine uygun olan
pisirme yontemlerinin kullanilmasina, yemegin tat, lezzet ve kivaminda pisirilmesine

dikkat edilmelidir. Isletmeler kag¢ porsiyon yemek iiretilecegini, bunun igin gerekli
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olan malzeme miktarim1 ve miisteriye sunulacak olan yemeklerin porsiyon
biiyiikliigiinii 6nceden bilmelidir (Dag, 2006: 27).

2.5.1. Uretim Planlamasi

Uretim planlamas1  konuk beklentilerine cevap veren yiyeceklerin
hazirlanmasi icin ilk adimidir. Her isletme gereksinimlerine uygun olacak sekilde
{iretim planlamasina gereksinim duymaktadir (Kogak, 2012: 103). Uretim planlamasi
mentide yer alan her yiyecegin satilmasi umulan porsiyon sayilarini tahmin etmeyle
baslar. Bu tahmin i¢in en basit yontem ge¢mis satig kayitlarini kullanmaktir. Sezon,
hava durumu ve diger kosullara gore yapilan satiglar ayni giinler i¢in de isletmeci ne

kadar miisteri gelecegini tahmin edebilir (Ozdogan, 2010: 265).

Yiyecek iiretim planlamasinin amaglari asagidaki gibi siralanabilir (Aktas,
2011: 209):
e Isletme igin yiyecek maliyet kontroliinii kolaylastirmak.
e Ogzellikle bozulabilir maddelerin satin almmasini ve stoklanabilmesini
kolaylastirmak.
e Artan yiyecek sorununu ¢ézmek.
e Belli bir 6glinde sunulacak yemeklerin sayisint ve miktarini tahmin

ederek yiyecek iiretimini talebe uydurmak.

Boylece elde edilen sonuglara ve varsa hatalara gore Uretimde verimi
arttirmak icin yapilan tahminler diizeltilir, satin alinmasi gereken yiyecek miktari

belirlenir ve personel yapmasi gerekenleri daha iy1 bir sekilde yapar.
2.5.2. Standart Recetelerin Hazirlanmasi

Standart recete, belirli bir yiyecegin ne sekilde hazirlanacagina ve
pisirilecegine ait, yiyecegin icerenlerinin de oldugu, porsiyon miktarini, islem
sirasini, yiyecegin maliyet fiyatin1 ve satis fiyatin1 gosteren bir listedir (Tablo-2.4).
Standart receteler bir yiyecegin her seferinde arzu edilen kaliteyi vermesine yardim
eder. Ayrica tatta, goriiniiste tutarliligi ve misteri kabuliiniin kurulmasina yardimci
olur. Mutfak sefiyle yonetim arasinda yakin bir iletisim olugmasini ve mutfakta iyi

bir disiplini saglar (Dittmer ve Keefe, 2005: 177).
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Tablo 2.4. Standart Regete Kart1 (2.4)

Regete: Firinda Izgara Standart regete no: 231
Miktar: 20 Porsiyon Porsiyon biiyiikligii: 112 gr
BI.RIM YIYECEKLER Miktar | Birim Miktar | Birim Miktar Birim
MIKTARI basina basina basina
maliyet maliyet maliyet
1,5 kg Sigir eti 1.50kg | 9000
2,5 kg esmer sebboy 0.05kg | 1900
125 gr et yagi ve suyu 0.50 3000
0,5 gr pudra sekeri 0.20kg | 1800
1 kg dilimlenmis sogan 0.40kg | 1600
1 It bira 0,601t | 3000
125 grun 025kg | 50
TOPLAM MALIYET 20350
PORSIYON BASINA 1017.5
MALIYET
1. Ince dilimler halinde eti kes
2. Biber ve tuzla terbiye et ve unla ovala
3. Sicak yag i¢inde iki yan1 ¢cabukca renklendir ve tencereye yerlestir
4. Hafif esmer bir renk alincaya kadar soganlar1 kizart
5. Kizartilan soganlari ete ilave et
6. Eti kaplayacak sekilde esmer sabboyu, sekeri ve biray1 ekle
7. Et yumusayincaya kadar tencereyi sikica kapa ve 175 C de yaklasik bir saat pisir
8. Kopiigiinii al ve terbiye et

©

Servis yap

Kaynak: Aktas, 2011: 224

Lokanta endiistrisinde standart recetelere karsi biiylik bir duyarsizlik vardir.
Ascilar standart regeteleri kullandiklarinda beceri, yaraticilik ve ustaliklarinin
korlestigini, hantallastiklarini ileri siirerler. Gerekgeleri ise, iyi ascilarin receteleri
akillarinda tutan, ezbere bilen kimseler olduklarina inanmalaridir. Ama giiniimiiz
kosullarinda maliyetleri kontrol altina almanin 6nemi artmaktadir ve artik standart
recetelerin islevi daha kapsamlidir. Ortaya ¢ikarilan yiyecegin 6zelligi ne olursa
olsun bu bir receteye gore yapilmalidir ki maliyet kontrolii kolaylagsin. Bu nedenle
yiyecek hazirlanirken standart regetelere uymak bir zorunluluk halini almigtir

(Aktas, 2011: 222-223).
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Piyasa da fiyat dalgalanmalar1 veya fiyatta siirekli bir artis oldugunda
yiyecegin maliyeti de degisecektir. Bu gibi durumlar standart regete kartinin yeniden
gbzden gegirilmesini gerektirir. Dolayisiyla ayni kart birka¢ defa kullanilacak sekilde
tasarlanmalidir (Y1lmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 235)

Standart regete kullanmanin yararlarini sdyle siralayabiliriz (Seleki, 2012:
T.Y.)

e Standart recetelerin olusturulmasi ile saglanan iiretim kontrolii ile hazir

irlinlin kalitesi ve maliyeti kolaylikla tespit edilebilir.

e Standart recete ve Uretim Kontrolii yonetimi personel bagimliligin1 azaltir.
Personel degisiklikleri yiyecegin kalitesi ve maliyeti tizerinde fazla etkisi
olmaz. Ise yeni baslayan bir personel dahi dogru sekilde hazirlanmis
receteleri  kullanarak arzu edilen lezzet ve goOriiniimdeki yemegi
hazirlayabilir.

e Standart regete uygulamasi satin alma islemelerini kolaylastirarak hangi
tiriinden ne kadar almamiz gerektigi konusunda da bize yardimci olur.

e Standart recetelerin hazirlama asamalari uzun siiren iglem ve c¢aligma
gerektirir. On caligmalarda dogal olarak fazla vakit harcamak gerekir
ancak uzun vadede standart recetelerin kullanilmasi zamandan biiyiik

oOl¢iide tasarruf saglar.
2.5.3. Standart Porsiyon Biiyiikliikleri

Her yiyecek hizmet isletmesinin kurmasi gereken en 6nemli standartlardan bir
tanesi servis edilecek herhangi bir iirliniin miktar1 olarak tanimlanan standart
porsiyon biiyiikligiidir (Tablo-2.5). Ayrintili olarak, herhangi bir yiyecek igin
standart porsiyon biiyiikliigii yonetimin meniide belirlemis oldugu fiyata karsilik her
miisteriye sunacagi hazirlanmis menii 6gesinin sabit miktaridir (Dittmer ve Keefe,
2005: 175).

Porsiyon biiytikliigli kontrolii, yiyecek maliyet kontroliinde 6nemli araglardan
biridir. Standart porsiyon biiyiikliigli bir kere belirlendikten sonra yiyecek igin briit
kar daha kolay hesaplanabilir. Bunun yaninda yemegin kalitesini etkileyen goriiniis,
lezzet, sicaklik, kivam, koku ve renginde standart bir goériinim saglanmasinda

yardimci olur (Aktas, 2011: 232).
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Tablo 2.5. Yiyecek Porsiyon Miktari

YIYECEK PORSIYON MIKTARI

Tabled’Hote A la Carte
Yemegin Adi _ _
Parca Adedi Gramaj Parga Adedi Gramaj
Sis 3 120 4 160
Izgara Kofte 3 120 4 160
Pirzola 3 180 4 240
Bobrek 3 165 4 220
Kiilbasti - 150 - 200

Kaynak: Yilmaz, 2010: 97

Saptanan standart biiyiikliikler et yiyecekleri icin genelde gram olarak ifade
edilirken, ¢orba, sebze vb. yemekler icin servis tabagi veya servis kepgesi olarak
ifade edilir. Dolayisiyla, standart regeteler diizenlendikten sonra porsiyon
biiyiikliiklerinin daha kolay belirlenebilmesi i¢in buna uygun servis malzemelerinin
personele temin edilmesi gerekir. Mesela, miisteriye porsiyonu 300 gr. olan bir ¢corba
ikram edilecekse mutfak personeli bu porsiyona uygun bir kepgeye sahip olmalidir
(Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 232).

Aslinda her yiyecek ve igecege ait standart recete bir standart porsiyon
biiylikliigiinii gosterir. Her standart recetede o yemekten kag¢ porsiyon ¢ikacagi
yazilidir. Meniide yer alan yiyeceklerden her seferinde ayn1 miktarda sunulacagindan
misteriler fazla ve eksik porsiyon almayacaklaridir (Aktas, 2011: 232). Dolayisiyla
standart porsiyon biiyiikliigli miisteri ve satis kaybina neden olan miisteri
memnuniyetsizligini azaltacaktir. Eger standart porsiyon blyilikligi kurulur ve
uygulanirsa  higbir miisteri kendi porsiyonunu diger bir miisterininki ile
karsilastirmayacaktir, hosnutsuzluk ve kandirilma hissi duymayacaktir (Dittmer ve

Keefe, 2005: 176).

2.6. Servis ve Gelir Kontrolii

Gelir kontrolii yiyecek maliyet siirecinin son safhasidir ve o ana kadarki
tiretimle ilgili tiim ¢abalarin sonucudur. Servis elemani1 miisteri ile birebir iletisim
kurar ve bir¢ok bakimdan igletmenin mali basarisi servis personeline baglidir. Chow,
Lau, Lo, Sha ve Yun yaptiklari c¢alismada (2007) servisin Onemini sdyle
aciklamistir; yiiksek miisteri tatmini yeniden satin alma ile sonuglanacaktir. Bu da

stirekli bir miisteriye sahip olma imkani1 verecektir.




44

Dolayisiyla yapilan servis tim silireg sonunda geliri elde etmede c¢ok
onemlidir. Bu nedenle servis ve gelir kontroliinii bir arada inceleyecegiz.

Gelir kontrol sistemleri isletmenin tipi ve biiyiikliigi, sundugu servis ¢esidi,
ortam ya da atmosferine gore degisse de hedeflenen amag¢ aymdir; yiyecek icecek
satiglarin1 kontrol altina almakla maksimum getiriyi saglamak olarak 6zetleyebiliriz.
Yiyecek icecek satiglarini kontrol altina alabilmek igin ise isletmede miisteri siparisi
ile baglayan miisteri hesabini tahsil etmeyle son bulan siirecteki islemleri siirekli ve
kesintisiz kurmak gerekir. Kontrol sistemleri de anlasilabilir ve kolay olmalidir ki
servis elemani sisteme uygun davranmakta zorluk ¢ekmesin ve hatalar muhasebe
departmani tarafinda kolayca bulunup minimize edilebilsin (Aktas, 2011: 233-234).

Gelir kontroliinde, karliliga etki eden menii listesi, yiyecek ve i¢ecek toplam
satis hacmi, miisteri harcama ortalamasi, servis edilen kuver sayisi, kar pay1 gibi
temel faktorler vardir ve bu faktorlerin géz Oniine alinmasi gerekmektedir.
Miisterilere ne miktarda yiyecek ve igecek servis edildigi ve servis edilen yiyecek ve
icecekler icin tahsil edilen iicretlerin kayit altina alinmasi ticari bir isletme i¢in
oldukca 6nemlidir (Ozdogan, 2010: 272).

Arict (2011) yaptigr arastirmada fiyatlama politikasini etkileyen en onemli
faktorlin sunulan hizmetin farkindaligi oldugunu sdylemistir. Moralioglu (2015)’na
gbre, miisteriyi memnun etmenin formiilii onu sasirtmaktan ve verilecek hizmetin
farkindaligindan ge¢mektedir. Yiyecek servis endiistrisi tamamuiyla yiyecek se¢imi ve
kalitesiyle alakalidir. Ama ayn1 zamanda giiler yiiz, samimi davranis, uygun atmosfer
gibi destekleyen birgok diger faktor ile birlikte zengin yemek hizmeti de sunar (Johns
ve Pine, 2002: 120-121). Lokantalarda servis edilecek yemegi etkileyen kalitesi
miisteri tatminiyle yakindan iliskilidir. Kesindir ki, servis kalite olgiitleri hizmeti
yerine getirme derecesine bagli olarak servis personeli ile birlikte miisterinin
tatminine biiyiik 6l¢iide etkisi vardir (Jensen ve Hansen, 2007: 604-606).

Isletmede bulunan tiim béliimler bir zincirin halkalar1 gibidir. Birinin basarisi
digerini olumlu yonde etkilerken basarisizligi da tim boéliimleri olumsuz yonde
etkiler. Dolayisiyla yiyecek ve igecek servisi personelleri diger bdliimlerle iyi
iliskiler kurmali ve takim ruhu ile uyumlu ¢alismalidir. Bu sekilde kaliteli hizmet
sunulurken konugun isletmeden memnun ayrilmasi saglanmis olacaktir.

Bu agidan yiyecek icecek servisinin amacini sOyle siralayabiliriz (T.C. Kiiltiir

ve Turizm Bakanligi, 2009: 1-4).
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e Konuklarin arzu ettikleri yiyecek ve igecekleri belirli kurallar dahilinde
sunmak,

e Konuklara sicak ve samimi bir ortam yaratarak, kendilerini psikolojik ve
sosyolojik yonden rahat hissetmelerini saglamak,

e Konuklarin memnuniyet ve devamhiliim1 saglayip satiglar1 artirarak

isletmeye miimkiin olan en yiiksek geliri saglamak.
2.6.1. Gelir Kontrol Yontemleri

Lokanta isletmelerinde gelir kontrol yontemleri isletmenin 6zelligi ve isletme
politikalarma gore farklilik gdstermekle beraber manuel ve otomasyona dayanan
kontrol yontemleri olmak tizere ikiye ayrilmaktadir. Kullanilan yontem ne olursa
olsun temel amag, servis yapilan yiyecek bedellerinin kacaklara meydan vermeden
tahsil edilmesi ve satis kayitlarinin usuliine uygun tutulmasidir. Yontem her seyden

once basit, anlagilir ve uygulanabilir olmalidir (Ozdogan, 2010: 272).
2.6.1.1. Manuel Gelir Kontrol Yontemleri

Manuel yontemler kapsaminda, lokanta isletmelerinde adisyon ve c¢ek

yontemi olmak iizere iki yontem yer almaktadir.

2.6.1.1.1. Adisyon Yontemi

Tablo 2.6. Siparis Fisi (Captain Order)

ISLETMENIN UNVANI SERI NO: 00L00
TARIH: MASA NO:

GARSON NO: KUVER SAYISI

MIKTAR SIPARIS EDILEN FIYAT

SIPARIS TOPLAMI TUTARI

Kaynak: Aktas, 2011: 235

Isletmeler aras1 bazi farkliliklar goriilse de esas itibari ile bu yontemde siparis
fisi (Captain Order) (Tablo-2.6) ve adisyon olmak iizere 2 temel form kullanilir.
Siparis fisi, servis elemanlarinin mutfak veya bara miisteri siparislerini bildirmesi

icin kullanilan bir belgedir (Aktas, 2011: 235). Adisyon ise miisteriye sunulan
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hizmetin ve emtianin cins ve miktarin1 gostermek amaciyla Maliye ve Gilimriik
Bakanliginca 18.8.1988 tarih ve 19903 nolu Resmi Gazetede yayinlanan teblige gore

diizenlenmesi zorunlu olan bir belgedir (Www.resmigazete.gov.tr).

Yontemin isleyisi su sekilde olmaktadir (Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013:
136):

e Servis elemani miisteriden aldig1 siparigleri kendinden karbonlu siparis
fislerine kaydeder.

e Kasiyere verilen 1. niisha siparis fislerinden yemek isimleri adisyona
(hesap pusulasi) yazilarak fiyatlandirilir.

e Miisteri hesabi istediginde kasiyer tarafindan diizenlenen adisyon yardimi
ile tahsilat yapilir.

e Servis sonu kasiyer, adisyonlara iligskin tiim parasal hareketi 6zet olarak
kasiyer raporuna isler.

e Bazi isletmelerde adisyonlar seri numaralar itibari ile kasiyere zimmetli
olarak muhasebe tarafindan verilmektedir. Bu durumda zimmet formu ile
birlikte kasiyer raporunu gece muhasibi veya bono kontrol6riine teslim
eder.

e Muhasebe de kontrolér, mutfaktan gelen siparis fisleri ile kasiyerdeki
kopyalart karsilagtirarak farklilik olup olmadigimi ve tiim miktarlarin

adisyona gegirilip gecirilmedigini kontrol eder.

Garson istek fisleri para ile alakalidir ve ¢alisanlar en kii¢iik bir imkanda kotii
niyet kullanabilirler. Dolayisiyla kacaklara, ¢alinmalara veya anlasmalara meydan
vermemek i¢in garson istek fisleri en ufak bir siiphede kontrol edilmelidir. Bunun en
iyi yolu adisyona islenen garson istek fisleri ile mutfaktaki garson istek fislerini
karsilastirmaktir. En kiiclik bir aksaklikta bunun nedeni cok 1yi arastirilarak

bulunmali, kotii niyet varsa tespit edilmeli ve geregi yapilmalidir (Aktas, 2011: 235).
2.6.1.1.2. Cek Yontemi

Bu yontemde kasiyer muhasebeden aldigi ¢ekleri dogrudan garsona verir.
Garson bu ¢eke siparigleri kendisi yazar ve ¢eki mutfaga gotiirerek siparisi hazirlatir.

Hesap istendiginde cek fiyatlandirilir ve miisteriye verilir. Para tahsil edildikten
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sonra ¢ekin iist kismi miisteriye takdim edilir (Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013:
138).

Servis sonunda seri numarali servis elemanina zimmetli ¢ekler karsiliklariyla
beraber kasiyere teslim edilir. Mutfak ve bar ¢ikiglar1 bu sekilde ¢ek gosterilerek
yapilir ve kasiyer Oniinden gecerken ¢ikisi yapilan malzemeler kirmizi kalemle

isaretlenerek mutfaktan ve bardan fazla mal ¢ikis1 dnlenir (Ozdogan, 2010: 272-273).
2.6.1.2. Otomasyona Dayanan Kontrol Yontemleri

Otomasyona dayanan kontrol yontemlerinde sistem genel itibariyle manuel
gelir kontrol yontemleri ile ayni sekilde islemektedir. Ancak bu yontemde
bilgisayarlar gibi yararlanilan araglar oldugu i¢in manuel yontemlere gore servis
daha hizli ve islemler hatasiz bir sekilde yapilabilmektedir.

Bu yontemde siparisler her bir servis elemaninda bulunan el terminalleri ile
alinmakta ve kablosuz baglanti ile alinan siparisler aninda kasiyere ait terminale ve
mutfaktaki terminale iletilmektedir. Siparis alinir alinmaz mutfaktaki personele
ulasmakta ve mutfak personeli servis personeli daha mutfaga ulagsmadan siparisi
dogru ve eksiksiz alabilmektedir (Ozdogan, 2010: 273). Boylece servis elemanin
mutfakta harcamasi gereken zaman ve enerji kaybinin ortadan kalkmasi ve
misterilere ayrilmasi saglanmig olur. Servis elemanin bilgisayar satis terminaline
verdigi sipariste masa numarasi, kuver sayisi, servis personelinin numarasi, siparisi
ve servisi yapilan yemekler, fiyatlar ve vergi gibi bilgiler bilgisayarin bellegine
gecmektedir. Yemek bitiminde miisterinin 6deme sekline gore adisyon kapatilir
Aktas, 2011: 241).

Aciktir ki, elektronik terminaller yiyecek satiglarim1 kaydetmede en yaygin
metot olmaktadir. Bilgisayar sistemleri (point of sales, POS) ile kullanilan baz1 ara
yiizler siparisin daha hizli ve basit bir sekilde alinmasini saglamaktadir (Dittmer ve
Keefe, 2005: 212). Bu ara yiizlerle satilan porsiyon sayisi, imalatta kullanilan
malzeme sayisi, satislarin analizi gibi bilgilere istendigi anda ulasilabilmektedir.
Boylece bu sistemle arka ofis terminalleri ile entegre edilerek detayli muhasebe ve
satin alma bilgileri saglanmis olur (Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 144).

Lokanta yoneticilerinin islerini kolaylastiracak bir sistem olan Aybit —
Restoran Otomasyon Programi is siireclerini takibe alan ve hizlandiran bir
programdir. Aybit — POS ile siparisler el terminali, dokunmatik ekran, paket serviste

arayan numaray! tanima Ozelligi ile hizli ve kolayca alinabilir, satis, maliyet gibi
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bircok istatistiksel raporlari istenildigi an elde edilebilir. Aybit — POS ile lokanta
yoneticileri sOyle avantajlar saglayacaktir (www.atilimyazilim.com).
e Siparis aliminin iiretime bildirilme siiresini en aza indirerek siparislerin
hizli ¢ikmasini saglar.
¢ Giin icerisinde yapilan satislarin ve stoklarin takibini kolaylagtirir.
e Giinliik gelir-gider takibi yapilabilir, hesaplar kontrol edilebilir, giinliik
Ozet (giin sonu) raporu ve giinliik personel raporu alinabilir.
e Uriinlerin alindig1 firmalarin bilgileri kaydedilebilir, firma ile ilgili fatura
kaydi ve takibi yapilabilir ve firmalarin cari kart1 goriilebilir.
o Isletmede calisan personellerin kayd: yapabilir ve kullanict girisi
tanimlanabilir.
o Uriinlerin stok girisleri ve takibi yapilabilir ve kritik stok ozelligi ile

stoklarda azalan {irtinleri uyararak bilgilendirir.
2.6.2. Servis Yontemleri

Yemek yeme ve servis yontemleri, iilkelerin tarih boyunca yasadiklar1 cografi
bolgeler, cevre, din ve kiiltiir vb. 6zelliklere gore sekillenmistir. Bazi iilkelerde ¢ok
kullanilip yayginlasmis ve uluslararasi diizeye ulasmis servis yontemleri o tilkelerce
sahiplenilmis ve diinyaca kabul edilerek genis bir uygulama alani bulmustur (T.C.
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2009: 29).

Yiyecek servisinde lokantalarin ozelliklerine gore g¢esitli yOntemler
kullanilmaktadir. Hangi servis yontemi kullanilirsa kullanilsin saglanmasi gereken
temel sartlar sunlardir (Y1lmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 119-120):

e lIsletme se¢cmis oldugu servis usulleri dogrultusunda  servisi

gerceklestirmelidir,

e Isletme servis usullerini secerken, isletmenin cesidini, gelen konugun
Ozelliklerini, masalardaki miisteri devir sayisini, sunulan menii ¢esidini,
verilecek yemegin fiyatini, isletmenin bulundugu yoreyi, personelin
bilgisini, mevcut servis ara¢ ve gereclerini dikkate almalidir,

e lyi bir kalite kontrolii saglamalidir,

e Isletmenin maliyet ve kar hedefleri icerisinde calisacak bir ydntem

olmalidir.
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2.6.2.1. Fransiz Usulii Servis

Bu serviste kuver 6nceden hazirlanir ve yemekler garson tarafindan verilmez,
konuklar servis tabagindan arzuladigt miktarda kendi tabagina alir. Corba ve
yemekler biiylik servis kaplarinda getirilir. Sos ve garnitiirler masa iizerine atilabilir
ya da konuklar masalar ile istedigi kadar alabilirler. Diger konuklara da servis
yapilirken sevis tabaklarindaki yiyeceklerin diizgiin olmasina ve masanin ara sira

degistirilmesine dikkat edilmelidir (Kogak, 2012: 121).
2.6.2.2. Ingiliz Usulii Servis

Ingiliz ailesinin klasik yemek servisinden dogmus bir ydntemdir. Servis
tabagina ya da fayansa (tevzi kabi) hazirlanmig yemekler garson tarafindan
mutfaktan alinir. Fayans sol elde olur ve miisterinin solundan yaklasilir, sag elle
yemek tabaga masa edilir. Fayans taginirken sicak olabilecegi i¢in alttan pecete veya
bir bez ile ve fayansin bir ucu koltuk alt1 hizasina diger ucu ise disar1 gelecek sekilde
tutulur. Hizli bir servis sekli oldugu icin bu servisi yapan elemanin masayi (catal-
kasik) ¢ok 1yi kullanabilmesi gerekir. Bu servis usuliinde ¢orba, tevzi kabindan kepce
ile tathilar ise fayanstan masa ile ayn1 kurallar ¢ergevesinde miisteriye pas edilir. SoS
ve garnitiirleri servis yapan garson Onceki garsonu bir miisteri geriden takip ederek

servis yapar (Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 182-183).
2.6.2.3. Amerikan Usulii Servis

Birer porsiyon halinde tabaga hazirlanan yiyecegin konugun sol tarafindan
servis edilmesi seklinde olur. Tabaklar mutfakta hazirlanir, bdylece servis
gorevlisinin sunumu kolaylasir. Bu serviste tabaklar, tepsi lizerinde veya daha once
ogretildigi gibi sol ele iki, {i¢ tabak gerekli ise sag ele de bir tabak alarak salona
getirilir. Tabaklar tepsi ile getiriliyor ise tepsiyi servanta biraktiktan sonra servis
gorevlisi tabaklar1 ele alip, konugun masasina gotiiriir. Servis sirasina goére konugun
solundan uygun sekilde yaklasilir ve tabaklar sag elle, konugun sagindan masaya
konulup ayn1 yonden kaldirilir. ickiler sagdan servis edilir ve boslar aym sekilde
sagdan alinir. Uygun bir sekilde geri ¢ekilerek ikinci konuga aymi sekilde servis

yapilir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2009: 31-32).
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2.6.2.4. Rus Usulii Servis

Rus usulii servisi digerlerinden ayiran 6zellik bir gosteri servisi olmasidir.
Fransiz usulil servisten farki ise et yemeklerinin mutfakta pargalanir ve sonra biitiin
gorliiniimii verilerek tabaga yerlestirilir. Corbalar mutfaktan ¢orba tabagi veya kase
ile ¢ikarilir ve konuklara sag taraftan tek tabak olarak servis edilir. Et yemekleri
basta olmak iizere diger yemekler mutfakta parcalanip gereksiz kisimlar1 alindiktan
sonra biiyiik bir servis tabagina yerlestirilerek etrafina garnitiirleri ve sosu dokdiliir.
Konuklara gosterilir ve masanin ortasina birakilir. Garson konugun iste§ine gore ya
kendisi servis eder ya da konuga birakir. Soguk ordovrlerin ve salatalarin masaya
onceden yerlestirilmesi ve masanin ¢icek ve yiyeceklerle siislenmesi bu servisin

ozelliklerindendir (Kogak, 2012: 122-123).
2.6.2.5. Tiirk Usulii Servis

Tiirk usulii serviste soguk mezeler tepsi veya servis arabasiyla getirilir,
konugun secimine sunulur ve secilen mezeler masaya konulur. Konugun arzusuna
gbre servis gorevlisinin yardimi ya da yardimi olmaksizin konuklar masadaki
tabaklardan kendi tabaklarina alirlar. Siras1 geldiginde masada soguk yemekler olsa

dahi sicak yemekler servis edilir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2009: 32).
3. MENU FiYATLANDIRMASI

Belirli bir menii 6gesinin (yiyecek) maliyetini hesaplamak nesnel ve
mantiksal bir siire¢ olmasina ragmen, sdz konusu yiyecegin fiyatinin belirlenmesi
Oznel ve gizemlidir (enigmatic). Fiyatlama, miisteri se¢imini ve satig gelirlerini
dogrudan etkileyen onemli bir fonksiyondur. Ideal fiyat sadece kara ydnelik
olmamali ayn1 zamanda miisteri kitlesi tarafindan kabul edilebilir ve makul olmalidir
(Pavesic ve Magnant, 2005: 201-202).

Yiyecek fiyati lokanta igletmesinin rekabet durumu ve belirlemis oldugu
maliyetlere gore belirlenir. Yiyeceklerin fiyati ¢ok yiiksek belirlenirse miisteriler bu
yiiksek fiyati 6demekten kaginabilirler. Eger miisteriler belli bir fiyattan yiyecekleri
satin almak istiyorlarsa, lokanta isletmelerinin bu fiyat1 dikkate almas1 ve ona gore
fiyatlar1 yaratmasi gerekir. Dolayisiyla yiyecekler fiyatlandirilirken isletmenin
maliyet amaglarina uygun olmasi yaninda miisteri istek ve durumlarina da cevap

verebilmelidir (Aktas, 2011: 86-87). “Fiyat, tek basina ele alinmamali; maliyetle,
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taleple, stokla gerekirse tilkenin ekonomik yapisi ele alinarak islemler yapilmalidir”
(Tagpmar, 2011: 75).

Bu durumu soéyle de aciklayabiliriz, genelde menii fiyatlar1 ne olmasi
gerektiginden ¢ok trafigin nasil aktigina baglidir. Yani lokanta sahibi 6ncelikle ne tiir
bir lokanta yonettigini bilmeli, sonra rakiplerini ve miisterilerini tanimali ve son
olarak yiyecek maliyetlerinin ne olabilecegini tahmin etmelidir. En sonunda tiim bu
durumlar1 gézden gecirerek yiyecegin fiyatina karar vermelidir (Levison, 1989: 219).

Menii fiyatlama aslinda bir yoneticinin en zor gorevlerindendir. Ciinki
yukarida sayilan herhangi bir degisken fiyatin ne olacagina dair son karar
etkileyecektir (Levison, 1989: 219). Fiyatlamay1 etkileyen en 6nemli degisken ise
taleptir. Yemegin niteliginin belirlenmesinde ¢ok Onemli yere sahip olan talep
fiyatlamaya yardime1 olmaktadir. Bu nedenle pazar ve talep arastirmalari fiyatlamada
Oonemli bir yere sahiptir (Dag, 2006: 49).

Fiyat belirleme ihtiyacin1 doguran iki neden vardir. Bunlardan birincisi,
isletmenin yeni faaliyete ge¢mesi veya meniiyii tamamen yenileme ihtiyaci olmasi,
ikincisi ise, maliyet artiglarin1 yansitmak, satis hacmini arttirmak ya da rekabete
karsilik vermektir (Yilmaz, 2010: 128). Sebep her ne olursa olsun mentideki her

Ogenin fiyati belirlenirken fiyati etkileyen faktorler goz ardi edilmemelidir.
3.1. Menii Fiyatlandirma Kararini Etkileyen Faktorler

Menii fiyatlandirma kararimi etkileyen faktorleri iki grupta inceleyebiliriz.
Bunlar (Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 168):

a) Kontrol edilebilen faktorler: Bu faktorler isletme tarafindan kontrol
edilebilen faktorlerdir.

b) Kontrol edilemeyen Faktorler: Bu faktorler isletme tarafindan kontrol
edilemeyen veya ¢ok az etkili olabildigi faktorler olup fiyatlandirma kararini
etkilemektedirler.

Menii fiyatlandirmada dikkate alinmasi gereken hususlart su sekilde

acgiklamak miimkiindiir:
3.1.1. isletme Maliyetleri

Meniide bir yiyecegin fiyatin1 saptamak i¢in genel olarak kullanilan yontem

bir standart receteden fiyatin hesaplanmasidir. Bu hesaplamada belirli bir yiyecegin
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birim basma maliyetine yiizde itibariyle briit kar eklenerek satis fiyatina varilir
(Aktas, 2011: 89).

Dolayisiyla maliyetler fiyatlarin belirlenmesinde dogrudan bir etkiye sahiptir.
Etkili fiyatlamada maliyetlerle ilgili arastirmalar 6nemli bir yer tutar. Menii miisteriyi
tatmin ettigi Olclide istenilen kar seviyesine ulasmayi da saglamalidir. Kar hedefi
temel olciittiir (Yilmaz, 2010: 130). Bu nedenle fiyat belirlenirken maliyetlerin temel

alinarak hesaplandig standart receteler dikkate alinmalidir.

Sekil 2. Fiyatlama Kararim Etkileyen Faktorler

Kontrol Edilemeyen Faktorler

Kontrol Edilebilen Faktorler

Talep Hacmi
Rekabet

Pazarin Gelisimi
Miisteri Goriintlisii
Cevre

Maliyetler
Pazarlama + Fiyatlama Hedefleri
Uriiniin Sunumu

Isletme Kaynaklari

Kaynak: Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 168

3.1.2.isletme Hedefleri

Fiyatlandirma karliligi belirlemede direkt etken oldugundan dolayi,
fiyatlandirma sorumlulugunun sadece pazarlama miidiirlerine verilmesi yeterli
olmayacaktir. Bunun yaninda fiyatlar isletme hedeflerine uygun olacak sekilde
belirlenmelidir. Bu hedeflere; kar seviyesi, pazar payi veya satis hacmi Ornek

verilebilir (Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 169).
3.1.3.Uriin Sunumu

Dittmer ve Pavesic (2005: 216) {irlin sunumu miisterinin deger algisinda ¢ok
onemli bir yere sahip oldugunu ve eger sunum iyi gOriiniirse miisterilerin

muhtemelen bundan zevk alacaklarin1 s6ylemektedirler. Dénmez ise ¢alismasinda
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(2011), fiyatlama politikasint etkileyen en Onemli faktorlerde birinin sunulan
hizmetin farkli olmasini 6ne stirmektedir.

Menii fiyatlama servis tiiriinden asir1 derecede etkilenir. Iscilik lokanta
isletmelerinde biiylik bir gideri oldugu i¢in, menii fiyatlar1 bu servis tiirleriyle ilgili
olmalidir. Ornegin hizmetler azaltildiginda ya da bazilar1 atlandiginda, kafeteryalarda
ya da fastfood isletmelerinde oldugu gibi, menii maddelerinin fiyatlar1 bu durumu

yansitacak sekilde diisiirtilmelidir (Levinson, 1989: 219).
3.1.4. Talep Hacmi

Talep esnekligi fiyattaki degismelere karst satis hacminin gdsterdigi
durumdur. Fiyatta kii¢iik bir azalma veya artma oldugu zaman satislarda da 6nemli
artma ve azalmalar oluyorsa talep esnektir, olmuyorsa talep esnek degildir denir
(Aktas, 2011: 89). Ornegin, bir bardak ayran 5 TL’den 2 TL’ye indirildiginde ayran
satiglarinda artig oluyorsa bu iiriiniin talebi esnektir. Ancak porsiyonu 30 TL olan sis
kebabin fiyat1 5 TL’ ye indirildiginde sis kebap satislarinda bir artis olmuyorsa, sis
kebabin talebi esnek degildir. Bu durumlar talep hacmini siiphesiz belirleyecektir.

Talep hacmi, lokanta isletmelerinde sezona, aya, haftaya hatta haftanin
giinlerine gore dahi degisebilmektedir. Bu dalgalanmalarin sonucu yilin bazi
aylarinda ya da ayin baz1 giinlerinde talep hacmi diisecektir (Yilmaz, 2010: 130).
Lokanta yoneticisi bu durumlart gbéz Oniinde bulundurarak menii fiyatlarini
ayarlamak durumundadir. Dolayisiyla, talep hacminin tahmin edilmesi meni

fiyatlamada 6nemle iizerinde durulmasi gereken bir husustur.
3.1.5. Rekabet

Rekabetci fiyatlandirma yaklasimi tek basma tavsiye edilmez ancak, bir
lokanta isletmesinin rakiplerinin fiyatlarinin seviyelerini bilerek kendi fiyatlarim
belirlemesi daha mantikli olacaktir. Miisterilerdeki fayda bilinci giderek artmaktadir.
Dolayisiyla “bekle ve gor” veya “reaksiyoner” yontemi kullanmaktan ¢ok, bir
isletmenin fiyat degisikliklerinin rakiplerinkini nasil etkileyecegini hesaplayan bir
yaklasim kullanilmasi isletme i¢in daha etkilidir (Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz,, 2013:
169). Ancak unutulmamalidir ki, rekabetci fiyatlama sadece kiyaslanabilir iiriinler
sunuldugu durumlarda, kiyaslanabilir atmosferde ve kiyaslanabilir hizmetlerde

uygulanmalidir (Levinson, 1989: 219).
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Rekabet agisindan en diisiik fiyat1 sunan lokanta isletmeleri degil, miisteri
beklentilerini en fazla karsilayabilen isletmeler daha fazla varliklarim
siirdiirebilmektedirler (Aktas, 2011: 90). Dolayisiyla rekabet fiyatlama kararlarinda

isletme yOneticisinin dnemle lizerinde durmasi gereken 6nemli bir etkendir.
3.1.6 Isletme imaji1 ve Durumu

Isletmenin imaj1 ve ekonomik durumu fiyatlar ile tutarli olmak durumundadar.
Ornegin sayginlik ve lilks goriintiisii verme arzusu tasiyan bir isletme yoneticisi
fiyatlar1 ortalama diizeyin iizerinde tutmasi gerekirken, ekonomik bir lokanta
goriintiisii vermek icin ise tam tersi bir tercih yapmasi gerekecektir (Yilmaz, 2010:

130).
3.1.7 Miisteri Goriintiisii

Fiyatlamada miisteri goriintiisii anahtar bir rol oynar. Bazi miisteriler fiyat
degisikliklerine asir1 duyarli olurken (esnek talep), baz1 miisteriler ise ¢ok biiyiik
fiyat degisikleri olmasinda ragmen satin alma aligkanliklarin1 degistirmezler (esnek
olmayan talep) (Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 169).

Diger yandan, bir lokantaya diizenli olarak devam eden miisteri tiirii 6nemli
Olciide meniide yer alan yemek listesinden etkilenmesine ragmen, fiyatlama yapisi
lokantanin ¢ekecegi miisteri kitlesinin statiisiinii ve ekonomik sinifin1 belirler. Fiyat
araligi yiikseldik¢e lokantanin miisteri kitlesi daha segici ve smirl olur. Lokanta
isletmesi 1s adamlarini, 6gle yemeginde bulusan kadinlari, gencleri, ayni yas
grubundaki yetiskinleri veya kiigiik c¢ocuklu aileleri ¢ekmeye c¢alisabilir. Ancak
lokantanin faturaya yansitacagi fiyatt Onemli Olglide hedef miisteri kitlesi
belirleyecektir (Dittmer ve Pavesic, 2005: 215).

Dolayisiyla lokanta yonetimi fiyatlar1 belirlerken hitap edilen miisteri kitlesini
dikkate almak durumundadir. Lokanta igletmelerinde fiyatin belirlenmesini etkileyen
birgok unsur bulunmakla birlikte, fiyatlamayla ilgili g¢esitli yontemler de

bulunmaktadir.
3.2. Menii Fiyatlandirma Yontemleri

Her menii tizerinde etkili bir sekilde kullanilabilen tek bir fiyatlama yontemi
yoktur (Dittmer ve Pavesic, 2005: 201). Lokanta isletmelerinde kullanilan menii

fiyatlama yoOntemleri isletme yoneticisinin bilgisine ve anlayisina, lokanta
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isletmesinin i¢inde bulundugu ekonomik duruma, igletmenin olanaklarina, rakip
isletmelerin uyguladig1 politikalara ve devlet politikalarina bagh olarak
degismektedir (Aktas, 2011: 93).

Genel anlamda ment fiyatlandirmada kullanilan yontemleri su ana basliklar

altinda toplamak mimkiindiir:
3.2.1 Siibjektif Yontemler

Lideri izleme, yiiksek fiyatlandirma gibi yontemlerden olusan siibjektif
yontemler, ge¢mis verilerden yararlanma ya da miisterilerin 6demeye istekli
olduklar1 fiyati1 belirleme yerine daha ¢ok belirli {iriinlerin rekabetini ve talebini
degerlendirmeye dayanir (Dittmer ve Pavesic, 2005: 201). Nesnel olgiitler bu
yontemlerde ¢ok fazla yer almamasina ragmen olduk¢a yaygin kullanilirlar. Yaygin
olarak kullanilmalarinin sebebi, uzun siireden beri uygulamada olmalar1i ve
yoneticilerin bu yontemlere aliskan olmalaridir. Bu yontemi kullanan lokanta
isletmesi sahipleri fiyatlar1 belirlerken yetenek ve sezgilerini kullandiklari igin
yiyeceklerin maliyeti ve kar gerekleri iizerinde pek durmazlar. Ancak giiniimiiz
pazarlarinda tiiketicilerin disarida yeme-igme ve elde edilecek yarara verdikleri 6nem
artmig ve talepleri cogalmistir. Dolayisiyla siibjektif yontemler glinlimiizde ne kadar

kullaniliyorsa da sakincalar1 agir basan yontemlerdir (Aktas, 2011: 93).
3.2.2 Objektif Yontemler

Carpan yoluyla, temel fiyatlandirma gibi yontemlerden olusan objektif
fiyatlama yontemleri ise, silibjektif yontemlerin aksine, lokanta isletmelerinde hali
hazirda bulunan bir takim objektif verileri kullanarak fiyatlama yapma esasina
dayanir. Isletmenin ellerindeki veriler; ge¢mis déneme ait satislar, bu satislar
icindeki yiyecek, emek, isletme maliyetleri ve kar oranlar1 veya standart tarifeler
tizerinden elde edilmis olan reel maliyetler olabilir (Dag, 2006: 50).

Stibjektif yontemlerin aksine bu yontemlerde fiyatlandirma konusu ekonomi,
finans, psikoloji ve pazar bilgilerine dayali olarak sistematik bir siire¢ dahilinde
gerceklesir. Bir¢ok lokanta isletmesinin ortak o6zelligi pazara bagimliliklarinin
yiiksek olmasidir. Dolayisiyla pazarda rekabet kosullar1 zorlastikga objektif fiyatlama
yontemlerini kullanma zorunlulugu yoneticilerce daha ¢ok hissedilmektedir (Y1lmaz,

Yilmaz ve Yilmaz, 2013: 171).
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Lokanta isletmelerinde fiyat tespiti hi¢ siiphesiz isletmenin karliligin1 ve
finansal durumunu etkileyen en énemli unsurlardan biridir. Mal ve hizmetlerin fiyati,
ortaklarin elde etmeyi bekledigi kar paylari, isletme maliyetlerinin karsilanmasi, yeni
yatirim kararlar1, 6z sermayenin gelismesi gibi hususlar1 da dogrudan etkiler. Ancak
daha once de ifade edildigi gibi lokanta sektoriindeki rekabet kosullart mal ve
hizmetlerin fiyat tespitinde nesnel yontemlerden ziyade objektif fiyatlama

yontemlerinin kullanilmasini gerekli kilmaktadir.

4. LOKANTA ISLETMELERINDE KULLANILAN MALIYET
KONTROL YONTEMLERI

4.1. Maliyet Kontrol Yontemlerinin Onemi

Tim isletmelerde oldugu gibi lokanta isletmeleri de, kar elde etmek,
maliyetleri diisiirmek, isletme imajin1 artirmak ve rekabet {istiinliigii elde etmek i¢in
yiyecek icecek maliyetlerini etkili bigimde kontrol etmeleri ve kendi 6zelliklerine
uygun olarak bir maliyet kontrol yontemi se¢meleri gerekmektedir.

Lokanta isletmelerinde yiyecek icecek maliyetlerinin ne yonde gelistigini
Olcebilmek, gelismeleri takip edebilmek, maliyetlerin standart veya piyasa sinirlari
icerisinde olup olmadigini tespit edebilmek i¢in maliyet kontrol yontemlerine ihtiyag
vardir. Maliyet kontrol yontemleri maliyet bilgilerini yorumlanabilmesini miimkiin
kilar ve bu sayede yonetim aksakliklari tespit ederek gerekli tedbirleri alma yoluna
gider (Yilmaz, 2010: 147).

Yiyecek icecek maliyetlerinin 6nceden belirlenen veya kabul edilebilir
sinirlar icerisinde olup olmadigina iligskin gelistirilen kontrol yontemleri uygulama
acisindan bazi farkliliklar gosterse de temelde birbirlerine ¢ok yakindirlar ve
amaglart aynidir. Tiim yOntemlerin ortak noktasi, maliyetlere iligkin bilgilerin
yoneticilere dogru ve cabuk sekilde ulastirilmasidir. Diger bir ortak nokta ise
miisteriye yapilan yiyecek i¢ecek satiglarinin maliyetlerini bulurken ilk madde ve
malzeme maliyetlerini dikkate almasidir (Aktas, 2011: 322).

Lokanta isletmelerinin faaliyetleri ve olduk¢a fazla olan bilesenleri maliyet
yontemlerinin kullanilmasini oldukca giiclendirmektedir. Kullanilan ham maddelerin
kolay bozulabilir olmalari, dayanma siiresinin kisa olmasi, standardizasyondaki ve
kalite kontroldeki giigliikler, servis personelinin etkinligi gibi 6zellikler bu bilesenler

arasinda sayilabilir. Bu gibi oOzellikler yiyecek icecek hizmetlerinin maliyet
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kontroliinii diger mal ve hizmetlerin kontroliinden farkli kilmaktadir (Kogak, 2012:
155-156, Yazicioglu, 1998: 34-35). Maliyetleme ve gider kontrolii konularinda en
cok karsilastiklar1 sorunlarin basinda giderleri takip etme, fiyatlar1 belirleme ve
gecmis donemlere gore maliyetlerdeki degismelerin nedenlerini belirleme giigligi
gelmektedir (Yazicioglu, 1998: 105). Bu nedenlerden dolay1 lokanta isletmelerinde
bu 6zellikleri dikkate alacak ve daha az karmasik bir sistemin kurulmasi gerekir.
Farkli kaynaklarda farkli isimlerle ifade edilen cesitli maliyet kontrol
yontemleri bulunmaktadir. En kabul gérmiis olanlar1 dort ana bashk altinda
inceleyebiliriz:
a) Basit maliyet kontrol yontemi (Yiizde kontrol yontemleri)
- Basit aylik maliyet kontrol yontemi
- Basit giinliik maliyet kontrol yontemi
b) Ayrintili maliyet kontrol yontemi
- Harris, Kerr ve Forster yontemi
- Horwath ve Horwath yontemi
c) Standart maliyet kontrol yontemi
d) Potansiyel maliyet kontrol yontemi
Isletmelerce farkli maliyet yontemleri kullanilmaktadir. Bunun nedenlerinin
basinda isletmelerin kapasitelerinin farkli olmasi ve farkli diizeyde ayrintiy1 igeren
maliyet bilgilerine olan ihtiyactan kaynaklanmaktadir. Hangi maliyet yontemi
kullanilirsa kullanilsin yonetimin tercih yaparken dikkat etmesi gereken ili¢ onemli
husus vardir (Aktas, 2011: 322-323):
¢ Olusturulacak yontem organizasyona uygun olmalidir,
e Uygulanacak yontemin getirecegi yarar harcanan ¢aba ve ek maliyetlerden
yiiksek olmalidir,

e Yontem basit, anlagilir ve uygulanabilir olmalidir.
4.2. Basit Maliyet Kontrol Yontemi
4.2.1. Basit Aylik Maliyet Kontrol Yontemi

Basit maliyet kontrol yontemlerine yiizde kontrol yontemleri de denilmektedir.
Ciinkii yontemin esast maliyetlerin satiglara olan oranina dayanmaktadir. Basit aylik
kontrol yonteminde bu oran adindan da anlasilacagi Tlizere aylik olarak

hesaplanmaktadir. Aylik yiyecek maliyetini belirleyebilmek i¢in ay sonu depo
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saymmlarmin yapilmas: gerekir. Yapilan sayimda mevcut mallarin miktarlarinin
fiyatlar1 ile ¢arpimi sonucu depo mevcutlarinin parasal degerleri belirlenir. Bu o
aydaki donem basi agilis stoklaridir. Bunun ile o donem i¢indeki alislar toplanarak
donem sonu envanterinden ¢ikartilmak suretiyle tiiketim miktarlar1 belirlenmis olur
(Y1lmaz, 2010: 148).

Fiziksel sayim bir aym son giiniinde is kapanisindan sonra bir muhasebe
periyodunun sonuna yakin yapilir. Bunu yapmanin amaci, ay boyunca tiliketilen
yiyecek ve igeceklerin asil maliyetini belirlemek ve maliyet kontrol siirecinin etkili
bir sekilde isleyip islemedigi bagka bir ifade ile kontrol siireci hangi oOlgiide
calistigin1 gostermektir (Dittmer ve Keefe, 2005: 241).

Herhangi bir ay i¢in satilan yiyece8in maliyeti su formiil ile basitce
hesaplanabilir (Dittmer ve Keefe, 2005: 247):
Donem basi stok miktari

+ Avlik yivecek malzeme alislari

Kullanima hazir yiyecek stoklar1 (toplam)

— DoOnem sonu stok miktari

= Yiyecek maliyeti (Kullanilan malzeme maliyeti).

Formiil oldukga basittir. Donem basi1 stoku bir 6nceki ayin donem sonu stoku
ile aynidir. Bu miktar ile donem ig¢i alislar toplanir ve eldeki tiim yiyeceklerin miktar
bulunur. Toplam yiyecek miktar1 donem sonu stokundan ¢ikarilarak yiyecegin
maliyeti bulunmus olur. Cikan bu maliyetin satislara orani ile maliyet yiizdesi
bulunmus olacaktir.

Basit aylik maliyet kontrol yontemi ile hesaplanan maliyetlerin sonuglar1 bir
rapor halinde iist yonetime sunulur ve bu rapora gegen ay, gecen yil raporlari
eklenerek kiyaslama yapma imkéani saglanir. Bu yontem daha cok kii¢iikk ve orta
Olcekli isletmelerde uzun donemli stoklamanin miimkiin olmadig hallerde
kullanilmaktadir (Aktas, 2011: 326).

Bu yontem bazi konularda yetersiz kalmaktadir. Bunlar1 sdyle siralayabiliriz
(Aras, 1993: 169):

e Maliyet sonuglar1 ay sonunda elde edildigi i¢in olas1 olumsuzluklara karsi

tedbir alinmast1 i¢in ge¢ kalinabilmektedir.

e Onceki donemlere veya standartlara gore artis ve azalislar

belirlenebilmekle  birlikte  nedenlerine  iliskin  ayrmtili  bilgi

saglanamamaktadir.
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Yontemde bir glinde satin alinan yiyecek o giin tiiketilmis gibi islem goriir.
Satin alinan yiyecek maddesinin stok edilebilecegi dikkate alinmaz. Bu yilizden
belirli giinlerdeki yogun satin alma iglemleri yiyecek maliyetlerinin yiiksek olmasina
yol acabilecektir. Basit aylik maliyet kontrol yoOnteminin uygulanabilmesi ig¢in
tiretime depodan ya da direkt alimlardan saglanan malzemelerin kaydedilmesi

gerekir (Sarusik, 1998: 47).
4.2.2. Basit Giinliik Maliyet Kontrol Yontemi

Basit gilinliik maliyet kontrol yonteminde maliyetler gilinliik olarak
tutulmaktadir. Alimlar, gilinliik tutulmakta, maliyet ve satiglar giinliik olarak bir tablo
(Tablo-2.7) yardimu ile takip edilmektedir (Aktas, 2011: 236).

Yontem o giin alman yiyeceklerin aym1 giin kullanildigi varsayimina
dayanmaktadir. Ancak alimi yapilan yiyeceklerin hepsinin ayni giinde kullanilmasi
s06z konusu olmayabilir (Akin ve Akin, 2013: 7). Bu yontemle maliyetlerin giinliik
olarak takibi ve gerektiginde tedbirlerin zamaninda alinmasi amaglanir ama
yiyeceklerin hepsi ayn1 giinde kullanilamadigi i¢in bu pek miimkiin olmayabilir.

Yiyecek maddelerinin toplu alindigi giinlerde (hepsi kullanilmis olsa bile)
maliyetler yiiksek ¢ikacak bazi gilinlerde ise stoktan kullanildigi i¢in normalden
diisiik ¢ikacaktir. Bu nedenle sonuglarin bir hafta veya on giin gibi belirli donemler
itibari ile analizi daha anlamli olacaktir. Diger yandan bu yontemle maliyetler kisa
bir donemi kapsadigi i¢in kontroliin verimliligini diisiirmesi de s6z konusudur (Dag,
2006: 83).

Bu yonteme gore giinliik maliyet su sekilde belirlenmektedir (Yilmaz, 2010:
153-154):

Giinliik giris yapilan malzeme maliyeti

+ Mutfaga yapilan transferler

— Mutfaktan yapilan transferler

— Malivetten diisiilecekler (6denmez, ikram vb.)

= Kullanilan malzeme maliyeti

Personel yemegi

Ginliik satilan malzeme maliyet
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Bu yonteme gore hesaplanan maliyetler ilgili tabloya giinliikk olarak
islenmekte ve maliyetlerin karsilastirmali olarak takip edilmesine imkan

verilmektedir (Erding, 2009: 316).

Tablo 2.7. Giinliik Yiyecek Maliyet Raporu

GUNLUK YIYECEK MALIYET RAPORU

Tarih: Giin:
BUGUNE KADAR
BUGUN | Bu | Gegen | Gegen Yil
Ay | Ay Ayn1 Ay
1 SATISLAR
Restoran
2 Ziyafet
3 TOPLAM 1+2
4 SATILAN Y. MALZEME MALIYETI

Direkt satin alma (Piyasa)

5 Ambar Cikiglar1
6 TOPLAM 4+5
7 PERSONEL YEMEGI ICIN TUKETILEN

MALZEME MAL. (-)

8 Yoneticilere ~ Odenmez  Cekle  Yapilan
Satiglarin Maliyeti (-)

9 Barlara Transfer (-)

10 Maliyetten Diigiilecek Diger (-)

11 Barlardan Transferler (+)

12 Satilan Malzemenin Net Maliyet
6-(7+8+9+10)+11

13 YIYECEK MALIYET ORANI
12/3 %

Kaynak: Yilmaz Yasar, 2010: 154

4.3. Ayrintili Maliyet Kontrol Yontemi
4.3.1 Harris, Kerra ve Forster Yontemi

Harris, Kerr ve Forster kurulusu tarafindan gelistirilen bu yontem 6zde satilan
yemeklerin maliyetlerinin hangi girdi kalemlerinden olustugunu bulmaktir. Bu

yontemde giinlik maliyet degismeleri takip edilmesinin yani sira ara toplamlar
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alinarak belirli araliklarla veya ay sonu sonuglari da alinabilmektedir. Aylik
maliyetin tam gercegi yansitabilmesi i¢in mutlaka ay sonu ve aybasi malzeme
sayimlarin1 gézden gecirilmesi gerekir (Aktas, 2011: 330).

Yontemde gegmis donemlerdeki maliyetlerin analizi dikkate alinmaktadir. Bu
kapsamda, maliyet kontrol oOlgciileri bir seri olarak diizenlenmekte ve maliyet
dalgalanmalar1 ele alinmaktadir. Bu yontemin sonucunda maliyetler yiyecekler

satilmadan Onceki karlarinin kontrolii i¢in kabul gérmiis kisa donemdeki (iki-ii¢ giin)

toplam kar1 ve maliyeti tahmini olarak verir (Ozdogan, 2010: 277).

Tablo 2.8. Yiyeceklerin Gruplandirilmasi

1. Et ve et iiriinleri

S181 eti (Antre-kot, bonfile vb.)

Dana eti (dana but, dana ciger vb.)

Kuzu eti (kuzu pirzola, kuyruk yag: vb.)
Hazir et iiriinleri (jambon, salam vb.)

2. Deniz mahsulleri

Balik (alabalik, kili¢ baligi vb.)

Deniz tiriinleri (ahtapot, karides vb.)

3. Sebze ve meyveler

Sebzeler (her ¢esit sebze)

Meyveler (her ¢esit meyve)

Meyve sular1 (konsantre visne, portakal vb.)
Donmus sebze (donmus bezelye vb.)

4. Siit ve siit iiriinleri

Siit ve krema (krem santi, pastorize siit vb.)
Peynir (beyaz peynir, tulum peynir vb.)
Yumurta

Dondurma (dondurma gesitleri)

Tereyag1 ve margarin (yag ¢esitleri)

5 Konserve ve tahillar

Konserve (salamura, tursu vb.)
Komposto ve regel (bal, ¢gilek vb.)
Tahil ve hububat (kuru fasulye, nohut vb.)
6 Tatlandirici ve baharatlar
Tatlandirict (biber, salga, hardal vb.)
Baharatlar (kimyon, defne vb.)
Karigik katki maddeleri (tahin vb.)
Kuru yemis (fistik vb.)

7 Ekmek ve hamur iiriinleri
Ekmek (yufka, ekmek ¢esitleri vb.)
Hamur {irtinleri (un, nigasta vb.)

8 Cay ve kahve

Kakao

Sicak gikolata

Bitki gay1

Yesil cay

Kaynak: Yilmaz, 2010: 156

Yiyecekler esas itibari ile isletmenin biiyiikliigiine, satisa sunulan yiyecek

cesidine, isletme politikasina gore farklilik gostermekle birlikte en az 5 en fazla 18
gruba ayrilmaktadir. Yiyeceklerin gruba ayrilmasi asagidaki gibidir (Aktas, 2011:
330-331):

1. Et ve et iirlinleri (s1g1r, dana, kuzu vb.),
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2. Deniz mahsulleri (balik, karides, ahtapot vb.),

3. Siit ve siit tirlinleri (siit, peynir, margarin, yogurt vb.),

4. Sebze ve meyveler (her tiirlii sebze yas ve meyve gesitleri),

5. Digerleri (sarkiiteri malzemeleri, konserveler, kuru baklagiller vb.).

Gruplama yapilirken, yiyeceklerin satin alma degerleri ve kullanim 6zellikleri
mutlaka dikkate alinmali ve yapildiktan sonra bunlara uyulmalidir. Aksi takdirde
karsilagilacak olumsuzluklarin teshisi yapilamaz ve alinan tedbirler etkisiz kalir.
Gruplamay1 daha genis gergevede ele almak gerekirse Tablo 2.8” deki gibi bir ayrima
gitmek miimkiindiir (Y1lmaz, 2010: 156).

Harris, Kerr ve Forster yonteminde girdiler gruplar itibariyle tablolardan
yararlanilarak takip edilir. Giinliik alimlar malzeme gruplarina gore kaydedilmekte
ve belirli araliklarla ara toplamlarin alinmasiyla bir 6n degerlendirme

gerceklestirilmektedir (Ozdogan, 2010: 278).
4.3.2 Horwath ve Horwath Yontemi

Harris, Kerr ve Forster yonteminde oldugu gibi yiyecekler bu yontemde de
gruplandirilmaktadir. Horwath ve Horwath ydnteminde maliyetlerle birlikte satis
kalemleri de yakindan takip edilebilir, glinliik ambar stoklarinin bilinmesi saglanir,
ambara giren ve ¢ikan malzeme, yiyecek gruplar ile kolayca takip edilir, hasilatlar
ve elde edildigi birim goriiliir (Aktas, 2011: 334).

Ayn1 zamanda yontemde maliyetler ile birlikte her bir yiyecek grubu i¢in satig
orant belirlenir ve bu sayede yiyecek grubunun toplam icindeki agirligi tespit
edilebilmekte ve olumsuz sapmalar durumunda gerekli tedbirler zamaninda
alinabilmektedir (Ozdogan, 2010: 276).

Kisaca sistemin en biiylik avantaji, toplam maliyetlerin yaninda her yiyecek
grubu kaleminin toplam yiyecek satiglarina oranini da vermesidir. Boylece, yiyecek-
icecek yoneticisi hangi yiyecek grubu kaleminin, satislari olumsuz yonde etkiledigini
ortaya cikararak gerekli dnlemleri alabilir. Ayrica yontem, toplam maliyet artiglarinin
hangi yiyecek grubu kaleminden kaynaklandiginin net olarak bulunmasina da

yardimc1 olur (Koroglu, 2007: 78).
4.4. Standart Maliyet Kontrol Yontemi

Standart maliyet kontrol yontemi toplam standart maliyetlerin toplam

gerceklesen maliyetler ile kiyaslanmasina dayanan bir yontemdir (Yilmaz, 2010:
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161). Uriin veya hizmetin iiretildigi her isletmede kullanilabilen bir ydntemdir.
Gecmisteki verileri kullanarak standartlar belirlenir ve donemde ger¢eklesecek olan
maliyetler ile karsilagtirarak sapmalar bulunur. Olumlu sapmalar gerceklesen
maliyetin standart maliyetten az oldugu anlamina gelirken olumsuz sapmalar tam
tersi yani gerceklesen maliyetin standart maliyetten ¢ok oldugu anlamina gelir.
Olumlu sapmalar isletme i¢in ek bir gelirken olumsuz sapmalar ise isletme ic¢in
zarardir (Béliikoglu ve Ozgen, 2006: 71).

Standart maliyetler fiili maliyetlere gore, {iriin maliyetinin belirlenmesi, iiriin
fiyatlarinin saptanmasi, biit¢elerin diizenlenmesi, basar1 Slgiisii, planlama ve maliyet
kontroliine iliskin kararlarin alinmasinda biiyiik ol¢ilide iistiinliik saglar (Giingormiis,
2004: 4). Standart yemek regeteleri dikkate alinarak hazirlanan toplam standart
maliyetlerin toplam gerceklesen maliyetlerle karsilastirilabilmesi i¢in servisi yapilan
porsiyon sayist bilinmesi gerekir. Servisi yapilan porsiyon sayisi ile standart
maliyetlerin ¢arpimi sonucu meniideki her yiyecegin toplam standart maliyetine
ulagilabilir. Yontemi su sOyle 6zetleyebiliriz (Aktas, 2011: 337):

Yemegin Standart Porsiyon Maliyeti * Satilan Porsiyon Sayisi= Yemegin

Standart Maliyeti

Sekil 3. Toplam Standart Maliyet

Tiim Yemeklerin Toplam Gergeklesen
Standart Maliyetler Toplami Karsilagtirma Maliyetler=Fark (Sapma)
< >
(Ogiin-Giin-Hafta vb.) — | (Ogiin-Giin-Hafta vb.)

Kaynak: Aktas, 2011: 337

Burada toplam gergeklesen maliyetlere ulasmak i¢in mutfaga yapilan
girdilere direkt alislar eklenir ve transferlere iliskin kayitlar yapildiktan sonra
mutfakta Uretilmis ancak ticret karsiligi heniiz satilmamis yiyeceklerin maliyeti
(6denmez, personel yemegi vb.) diisiiliir. Satilan yemeklerin porsiyon sayilar1 hesap
tahsil i¢in diizenlenen ¢ek, adisyon ya da siparis fisi yardimiyla elde edilir (Y1lmaz,
2010: 162).

Porsiyon maliyetini hesaplama biiylik 6nem arz etmektedir. Hammaddenin
satin alindig1 durumdan servis durumuna gelinceye kadar sebzelerin soyulmasi,

kemik, yag, siyirma kayiplar1 gibi kayiplardan dolay1 ortaya cikan fireleri maliyet
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hesabina eklemek isletmenin isini zorlastirir (Dag, 2006: 47). Dolayisiyla porsiyon
maliyetini fire ve kayiplar diisiildiikten sonra belirlemek daha mantiklidir.

Toplam standart maliyetin, gerceklesen maliyet ile karsilastirmasina bir 6rnek
verecek olursak (Ozdogan, 2010: 275):

X lokanta igletmesinde 24.06.2015 tarihinde giinliik gerceklesen satislar igin
toplam standart maliyet 2.150 TL olarak hesaplanmistir. Buna karsilik, ayni giin i¢in
hesaplanan gergeklesen maliyet ise 2.200 TL’dir. Buna gore asagidaki hesaplama ile
standart maliyet kontrolii yapilabilir.

Standart maliyet sapmasi: 2.150 — 2.200 = -50 TL (Olumsuz sapma)
gosterilebilir.

Maliyet kalemleri tek tek gézden gegirilerek bu sapmanin nedeni arastirilip
bulunmalidir. Aksi takdirde isletme olumsuzlugun sebebini 6grenemez ve belki de
isletme amaglar1 icin 6nemli bir ayrintiyr kagirir.

Ortaya ¢ikan sapmanin nedenleri yiyecek malzemelerinin fiyatlarindaki artisa
(fiyat sapmasi) ve maliyetleri arttirmaya neden olan kayip ve firelere (kullanim
sapmasi-miktar sapmas1) baglanabilir. Onceden belirlenmis olan porsiyon
maliyetlerine piyasa fiyat degisikleri aninda yansitilmazsa farkin ¢ikmasi
kacinilmazdir. Fiyat degisikliklerinin takip edilmemesi sonucu ortaya ¢ikan bu sorun
kontrol donemine iligkin toplam farklar1 kapsayacak sekilde diizenlenerek, donem
sonunda fiyat sapmasi olarak dikkate alinacaktir (Yilmaz, 2010: 163). Lokanta
isletmelerine yonelik yapilan bir arastirmaya gore maliyet sistemlerini kullanarak
standart maliyet ile donem sonunda gerceklesen sapmanin minimum olmasina dikkat
eden isletmeler basarili olmaktadir (Béliikoglu ve Ozgen, 2006: 72).

Miktar ve fiyat sapmasina iliskin kontrol edilmesi gereken 6nemli noktalar
sunlardir (Aktas, 2011: 339):

e Piyasa fiyatlarinin degisme sikliginin tespit edilip edilmedigi,

e Porsiyon biiyiikliiklerine uyulup uyulmadig,

e Standart regetelere uygun tiretim yapilip yapilmadigi,

e Maliyetten diisiilecek kalemlerin dogru tespit edilip edilmedigi,

e Satis kayitlarinin dogru olup olmadig,

e Koltuk alti ambar mevcudundaki tespitin dogru yapilip yapilmadig,

e Kontrol siirecindeki kayitlarin glivenilirligi.
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Bu yontemi uygulayan isletmelerde etkin bir maliyet kontrolii istenilen
donemler itibari ile ve satiglarla mukayeseli olarak yapilabilmektedir. Maliyet ve
satiglar boliimler itibari ile takip edilebilmektedir. Diger yandan, ortaya cikan
aksakliklar1 sapmaya miisait olmasina ragmen oOzellikle fiyat istikrar1 olmayan,
standardizasyonun Onem ve geregi yeterince kavranmayan lilkelerde uygulamaya
yonelik bazi sorunlarla karsilagacagi kesindir. Bu yontem kiigiik isletmelerce fazla
teferruath olmakla birlikte biiylik lokanta isletmelerince Ozellikle zincir otel
isletmelerini lokantalarinda kolaylikla uygulanabilecek bir yontemdir (Y1lmaz, 2010:
164). Cilinkii yiyecek icecek isletmeleri faaliyetlerinde diger turizm isletmelerine

gore daha bagimsizdirlar (Bsliikoglu ve Ozgen, 2006: 75).

4.5. Potansiyel Maliyet Kontrol Yontemi

Tablo 2.9. On maliyet/ On Kontrol Raporu

30.07.2015 Giin: Sali PLANLANAN GERCEKLESEN

Menu Kalemlerinin

Menii Kalemlerinin
Toplam Orani

Menii Kalemi
Standart Maliyet
Porsiyon Sayist
Maliyet Toplami
Maliyet Yiizdesi
Toplam Orani
Porsiyon Sayist
Maliyet Toplami
Maliyet Yiizdesi

Satig Fiyati

Hasilat
Hasilat

OGLE

Bonfile

Biftek

OGLE TOP.

AKSAM

Kuzu Tandir

Biftek

AKSAM TOP.

GUN TOP:
Kaynak: Yilmaz, 2010: 167

Gelecekte olmasi beklenen maliyetler belirlenir ve beklenen karin elde
edilmesi i¢in satig fiyatlari, meniiniin olusturulmasi, porsiyon maliyetleri gibi
tedbirleri almaya ve isletme etkinligini arttirmaya yonelik c¢abalari kapsayan bu
yonteme On maliyet-6n kontrol (precost— precontrol) de denir. Tablo-2.9’ da 6n

maliyet kontroliine iliskin bir rapor yer almaktadir (Ozdogan, 2010: 278).

Aslinda bu yontemin esasi, girdi ve c¢iktilarla ilgili standardizasyon ile

gecmisteki satis miktarini analiz ettikten sonra gerceklesen iiretim ve satiglarin
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standartlarla karsilastirarak planlardan sapmalarin belirlenmesine dayanir. Satis
tahminlerinin yapilabilmesi i¢in genellikle ge¢mis verilerden yararlanilir. Gegmis
donemlerde yapilan satislardan yemeklerin begenilirlik indeksleri olusturularak
(Tablo-2.10) menii planlamasi yapilir. Ayn1 zamanda meniide yer alan yiyecekler
arasinda bir birlesim olusturulmaya c¢alisilmalidir. Ciinkii 2 ¢cok begenilen yemek ele
alindiginda 1. yemegin meniide tek basina bulunmasi durumunda begenilirligi % 40
iken 2. ¢ok begenilen yemek meniiye alindiginda bu oran % 30’a diisebilir.
Dolayisiyla bu yiyecekler kombine edilerek bir indeks hazirlanmali ve daha sonra

bunlardan ne kadar tiretilecek sorusuna cevap aranmalidir (Aktas, 2011: 341).

Tablo 2.10. Begenilirlik indeksi

Yemek Adi Satilan Porsiyon Toplama Orami (Begenilme Indeksi) %
Izgara 18 12.9

Biftek 9 6.4

Bonfile 20 14.3
Imambay1ldi 52 37.1

Kuzu tandir 16 114

Pirzola 25 17.9

Toplam 140 %100

Kaynak: Aktas, 2011: 341

Menii kalemleri yardimiyla iiretilecek porsiyon sayisi belirlendikten sonra,
daha onceki konularda anlatildigi gibi (standart recete, standart biiyiikliikler vs.)
standart porsiyon maliyetleri hesaplanir. Bahsedilen bilgiler 1s181inda 6n maliyet-6n
kontrol raporu olusturulur. Tablo olusturulurken toplam maliyete ve toplam hasilata

ulagmak i¢in su formiiller kullanilir (Y1lmaz, 2010: 166):

Satig1 tahmin edilen yiyeceklerin porsiyon sayisi X porsiyon maliyetleri

Toplam Maliyetler

Satig1 tahmin edilen yiyeceklerin porsiyon sayist X porsiyon satis fiyatlar
Toplam Hasilat

Sonug olarak bu birlesime uygun diismeyen satis maliyet %’ sine sahip
yiyeceklere iliskin diizenlemeler yapilir ve meniiniin yapis1 son halini alir.

Her bir yemegin maliyeti artabilir veya azalabilir. Bu yontemde yiyecek
maliyetinde yasanan bu dalgalanmalarin nedenleri belirlenebilmekte ve glinliik

olumsuzluklara yonelik tedbirler alinabilmektedir. Bununla beraber yontemin
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teferruat1 da oldukga fazladir. Bundan dolay1 kiiciik isletmeler i¢in olduk¢a kapsamli
olup sistemin isleyisi biiyilk bir cabay1 gerektirmektedir. Ancak giinlimiiz
teknolojisinde bilgisayarli uygulamalar bu alanda hizli ve detayli bilgiler sunma
konusunda biiylik kolayliklar saglamaktadirlar (Aktas, 2011: 344).

Lokanta isletmeleri yapilar1 geregi birbirleriyle ayn1 kosullara sahip olsalar da
maliyet unsurlar1 farklilik gosterebilir. Ornegin, her 6giinde belirli yemekleri iiretip
satan bir isletme ile zengin ¢esitlilige sahip bir isletmenin maliyet unsurlar ya da
liikks bir lokanta ile siradan bir lokantanin maliyet unsurlar1 bir olmayacaktir. Bu
durumda her isletme kendi biinyesine uygun maliyet kontrol yontemlerinden birini

se¢melidir.
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UCUNCU BOLUM

ANTAKYADA FAALIYET GOSTEREN LOKANTA
ISLETMELERIDE KULLANILAN MALIYET HESAPLAMA
YONTEMLERINE YONELIK ARASTIRMA CALISMASI

Tez calisgmast kapsaminda Antakya’da faaliyet goOsteren lokanta
isletmelerinde kullanilan maliyet hesaplama yontemlerinin c¢esitlerine, maliyet
hesaplamada yasanan zorluklara, bu zorluklarin giderilmesine ve {iretilen yemegin

porsiyon maliyetinin nasil belirlendigine yonelik bir arastirma ¢alismasi yapilmaistir.
3.1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Bu ¢alismada, meze ve 1zgara agirlikli meniileriyle Tiirkiye’nin en zengin
mutfaklarindan birine sahip olan Antakya’da faaliyet gosteren lokantalarda meze ve
1zgara porsiyon maliyetlerinin  belirli  bir yOnteme gore hesaplanip
hesaplanmadiginin, fiyatlarin rekabetci bir ortamda piyasa kosullarina gére mi, yoksa
bir maliyet hesaplama yontemi kullanilarak maliyet + kar seklinde mi saptandiginin,
isletmelerde bir maliyet kontrol yapisinin olup olmadiginin tespit edilmesi
amaclanmaktadir.

Bir isletmenin yukarida sozii edilen bu ¢agdas isletmecilik kavramlarindan
uzak olmasi, isletmenin siirdiiriilebilirligini olumsuz yonde etkileyebilir. Bu itibarla
caligmanin, yemek kiiltiiriiniin yerel ekonominin énemli unsurlarindan biri oldugu
Antakya’da faaliyet gosteren lokanta isletmeleri i¢in Oneri gelistirilmesi agisindan

onemli oldugu kabul edilmektedir.
3.2. ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEME

Calismanin ana kitlesi meze ve 1zgara agirlikli mentileriyle Tiirkiye’nin en
zengin mutfaklarindan birine ev sahipligi yapmakta olan Antakya’da faaliyet
gosteren 401 lokantadir (Kaynak: Antakya Vergi Dairesi). Calismada tesadiifi
olmayan 6rnekleme yontemlerinden “Yargisal Ornekleme” yontemi ile belirli bir
sandalye kapasitesine ve menii igerisinde yiyecek cesidine sahip olan ayrica bu
arastirma c¢alismasina katki saglayacag diisiiniilen 63 lokanta isletmesi iradi olarak

secilmistir.
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3.3. VERI TOPLAMA VE DEGERLENDIRME YONTEMIi

Arastirma kapsamindaki lokanta isletmelerinde yiyecek maliyet kontrol siireci
unsurlarinin olup olmadigin1 ve ne sekilde uygulandigini tespit etmek amaciyla
maliyet kontrol siirecinin bilesenleri dikkate alinarak hazirlanan anket formu yiiz
yiize goriisme yontemiyle uygulanmak suretiyle veriler elde edilmistir. Konu ile ilgili
hazirlanan anket formlari iradi olarak segilen lokantalarin yonetici ve/veya sahibi
olan kisilerle yiiz yiize goriisiilmek suretiyle uygulanmigtir. Bu kisilerin isletmelerde
kullandiklar1 maliyet hesaplama yontemlerine, Trettikleri yemegin porsiyon
maliyetinin nasil hesaplandigina, basar1 durumunu ve karlilig1 etkileyen faktorlere
iliskin bilgi derinlemesine goriigme yontemi ile elde edilmistir.

Anket formu genel bilgiler boliimii ve maliyet kontrol uygulamalarina yonelik
bilgiler boliimii olmak tizere toplam iki boliimden ve 12 sorudan olusmaktadir.

Anket calismasinda elde edilen veriler SPSS programinda isleme tabi
tutularak frekans tablolar1 ¢ikarilmis ve buna ek olarak bazi unsurlar arasinda iliski
olup olmadigini tespit etmek i¢in Ki Kare testi ve Capraz Tablolar (Crosstabs) analizi

yapilmustir.
3.3. LITARETUR CALISMASI

Ké&roglu'nun (2007) “Konaklama Isletmelerinde Yiyecek Icecek Maliyetinin
Kontrolii”, Sarusik’m (1998) “Yiyecek Icecek Isletmelerinde Maliyet Kontrol
Sistemleri ve Bes Yildizli Otellerde Standart Yiyecek Maliyet Kontrol Sisteminin
Uygulanabilirligi Uzerinde Bir Calisma”, Taskin’m (1991) “Konaklama
Sektoriindeki Yiyecek Igecek Isletmelerinin Optimum Maliyet ve Karlilik Analizi”
gibi caligmalarinda yiyecek igecek maliyetinin kontrolii iizerinde yogunlastiklar
goriilmektedir.

Ote yandan Baser (1995) calismasinda, Antalya ydresinde bulunan 12 adet
yiyecek igecek isletmelerinde gerceklestirmis oldugu arastirmada; yiyecek igecek
isletmelerinin uygulamis oldugu maliyet kontrol yontemlerinin Standart maliyet
kontrol yontemi ile ayrintili maliyet kontrol yontemi oldugunu tespit edilmistir.

Yazicioglu (1998) Ankara’da 59 turizm isletme belgeli restoranda
gergeklestirdigi arastirmada restoranlarda maliyetleme ve gider kontrolii konularinda
karsilagilan sorunlar ile standart maliyet sisteminin kullanilmasi arasinda bir iliski

oldugunu tespit etmistir.
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Rowe (2003) calismasinda; menii tasarlama ile maliyet kontrolii arasindaki
iligkiyi aragtirma konusu ettigi ¢alismasinda menii tasarlamanin miisteri tatmininde
dolayisiyla da hasilat artisinda 6nemli etkisi oldugunu tespit etmistir.

Cinar (2004) calismasinda; Istanbul’da bulunan 199 turistik isletme belgeli
yiyecek igecek isletmesinde gergeklestirmis oldugu arastirmada, ilgili isletmelerin
97’sinin gelir kontrolii, 102’sinin ise standart maliyet kontrolii ydntemini tercih
ettikleri saptanmistir.

Chow, Lau ve Wing-chun Lo (2007) calismalarinda; hizmet kalitesinin ve
miisteri tatmininin hizmet kazancinda anahtar bir eleman oldugunu ortaya
koymuslardir.

Akin ve Aliye (2013) ¢aligmalarinda; Giineydogu Anadolu’nun en biiyiik ili
olan Gaziantep’te bulunan turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmelerinden yiiz
yiize gorisme teknigi kullanilarak elde edilen verileri kullanarak, frekans
dagilimlarini incelemistir. Bu sonuglara gore; aragtirmaya katilan igletme sahipleri ve
yoneticilerinin  genellikle isletmelerinde ayrintili maliyet kontrol sistemini
uyguladiklar1 saptanmistir.

Sarugik (1998) galismasinda, bes yildizli otel isletmelerinde standart yiyecek
maliyet kontrol sistemlerinden ayrmtili maliyet kontrol sisteminin, maliyetlerdeki
artiglar ayrintili gosterdigini, ancak bu yontemin maliyet degisiminin kaynagini
gostermedigini belirterek; bu durumun igletmenin alacagi Onlemlerde yetersiz
kalacagini savunmustur.

Taskin (1997) calismasinda; Ayvalik’ta bulunan 4 adet ii¢, dort ve bes yildizli
otel isletmelerinin yiyecek icecek bolimiinde, yiyecek ve iceceklerin maliyetleri ile
ilgili bir aragtirma yapmustir. Bu ¢alismada, veriler anket yontemi ile toplanmustir.
Anketler, yargisal 6rnekleme teknigi esas alinarak otel isletmelerinin yiyecek i¢ecek
boliimlerinden  sorumlu  yoneticileri  ile  kigisel  gorlismeler  yapilarak
gerceklestirilmistir.  Verilerin  analizinde  karsilastirmali  oranlama  yOntemi
uygulanmistir. Calismada, iiretilen yiyecek ve iceceklerin satis hacmi ile satis fiyati
arasindaki iliski incelenmis ve isletmelerin %50’sinin basit maliyet kontrol sistemini
%50’sinin ise ayrintili maliyet kontrol sistemini uyguladigi tespit edilmistir.

Levinson (1989) c¢alismasinda; her yiyecek ve icecek yonetimi i¢in birgok
kontrol problemi oldugunu ve bunlarin hig¢birinin kesin, a¢ik bir cevabi olmadigin
savunmugtur. Ona gore problemler birbiriyle iligkili ve zor; hatta bazilar

coziimlenemeyecek diizeydedir.
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Dongsuk, Mattile ve Bai (2007) calismalarinda; Restorana iiye olmanin
giinimiiz restoran endistrisinde yaygin oldugundan bahsetmistir. Miisterilerin
secimi, diger programlara katilma istekliligi ve restoranda bulunmanin verdigi his
tizerinde tlyelik licretlerinin ve rekabetin ortak etkisini incelemislerdir.

Boliikoglu ve Isil (2006) calismalarinda; yiyecek icecek hizmet isletmelerinde
maliyet belirleme yontemlerinden standart maliyet yOntemini incelemislerdir.
Standart maliyet sisteminin o&zellikle istikrarli ekonomilerde faaliyet gdsteren
isletmeler tarafindan biit¢e hazirlamada 6nem tasidig1 sonucuna varmiglardir.

Bu c¢aligsmada ise meze ve 1zgara agirlikli meniileriyle Tiirkiye nin en zengin
mutfaklarindan birine ev sahipligi yapmakta olan Antakya’da faaliyet gdsteren
lokantalarin meze ve 1zgara porsiyon maliyetlerini nasil hesapladiklari, isletmelerde

bir maliyet kontrol yapisinin olup olmadig1 arastirma konusu edilmektedir.

3.4.ANKET FORMUNUN HAZIRLANMASI VE
UYGULANMASI

Anket ¢alismasi genel bilgiler béliimii ile birlikte iki 6liimden ve 12 sorudan
olusmaktadir.

Ik boliim, anketi cevaplayan lokanta isletmesi y&neticisinin egitim
durumunun, lokantadaki sandalye kapasitesinin ve ¢alisan personel sayisinin
soruldugu genel bilgiler boliimiidiir. Bu b6liim toplam 3 sorudan olugsmaktadir.

Ikinci boliim ise maliyet kontrol uygulamalarma yonelik sorularin soruldugu
toplam 9 sorudan olusan boliimdiir.

Ikinci béliimde isletmede uygulanan menii tiiriine, menii planlamanin nasil
yapildigina, menii olusturmada en fazla dnem verilen unsura, igletmede yiyecek
maliyetini en fazla arttiran unsura, kullanilan porsiyon fiyati tespit yOntemine,
kullanilan yiyecek maliyet kontrol yontemine, karlilig1 en fazla etkileyen unsura ve
lokantanin basarisin1 rakiplere kiyasla en fazla etkileyen unsura iligkin sorular
isletme sahibine yoneltilmistir.

Anket formu Hatay-Antakya’da faaliyet gosteren 401 lokanta isletmesinden

iradi olarak secilen 63 lokantaya uygulanmustir.



3.4.1. Genel Bilgiler

3.4.1.1. Egitim Durumu

Tablo 3.1. Yoneticilerin Egitim Durumu

Egitim Durumu N (%)
flkokul 17 (27,0)
Ortaokul 0 (0,00)
Lise 31 (49,2)
Universite 15 (23,8)
Lisansiistii 0 (0,00)
Toplam 63 (100)

Tablo-3.1°de  gorildiigii  gibi,

aragtirma kapsamina giren
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isletmelerin

yoneticilerinin % 27’si ilkokul, yariya yakini lise ve % 23,8’1 tiniversite mezunudur.

Dolayisiyla isletme yoneticilerinin yaklasik % 75’1 lise ve lizeri seviyede egitim

almis kisilerden olusmaktadir.

3.4.1.2. Sandalye Kapasitesi

Tablo 3.2. Lokantadaki Sandalye Kapasitesi

Kapasite N (%)
10-99 14 (22,2)
100 - 199 32 (508)
200 - 299 8 (127)
300 ve yukarisi 9(14.3)
Toplam 63 (100)

Tablo-3.2.’de goriildiigii gibi, arastirma kapsamina giren isletmelerin yaklasik

% 25’1 10 — 99, yaridan fazlas1 100 — 199 ve yaklagik % 13’ 200 — 299 sandalye

kapasitesine sahiptir.

Dolayisiyla isletmelerin gogunlugu 100 — 199 sandalye kapasitesine sahiptir.
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3.4.1.3. Personel Sayisi

Tablo 3.3. Calisan Personel Sayisi

Personel Sayisi N (%)
1-9 20 (31,7)
10-19 25 (39,7)
20— 29 12 (19,0)

30-39 3(4.8)

40 ve lizeri 3(48)
Toplam 63 (100)

Tablo-3.3.’de goriildiigii gibi, arastirma kapsamina giren isletmelerin yaklasik
% 32’si 1 — 9, % 40’1 10 — 19 personele sahiptir. Dolayisiyla aragtirma kapsamina

giren isletmelerin yaklasik % 70’1 1 — 19 arasi personele sahiptir
3.4.2 Menii Tiirii

3.4.2.1. Menii Karti

Tablo 3.4. Menii Kartinin Olup Olmama Durumu

Menii Karti N (%)
Evet 48 (76,2)
Hayir 15 (23,8)

Toplam 63 (100)

Tablo-3.4.de goriildiigii gibi aragtirma kapsamindaki isletmelerin % 76,2’si

yiyecek igecek hizmetini miisterilerine bir meni karti ile sunmaktadir.

3.4.2.2. Menii Tiria

Tablo 3.5. isletmede Uygulanan Menii Tiirii

Menii Tiirii N (%)
Ala Carte Menii 45 (71,4)
Tabldot Menii 9(14,3)
Devirli Menii (Giinden giine degisen) 23,2
Ozel Meniiler 3(4,9)
Diger (Belirtiniz)... 4 (6,3)
Toplam 63 (100)
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Tablo-3.5.”de goriildiigi tizere, isletmelerin % 70’ inden fazlas1 Alakart menii
kullanmaktadir. Tabldot mentii kullanim orani % 15 civarindadir. Diger iki menii tiirii
olan devirli menii ve 6zel meniilerin kullanim orani diisiiktiir. Tabldot meniiniin
alakart meniiye gore daha kolay hazirlanmasi ve daha az maliyetli olmasina ragmen
uygulama orani alakart meniiye gore oldukea diisiiktiir.

Bu tespit, aragtirma kapsamina giren isletmelerin maliyetten ¢ok miisteri

memnuniyetini 6n planda tuttuklarini géstermektedir.

3.4.2.3. Menii Planlama Sekli

Tablo 3.6. Menii Planlamanin Nasil Yapildig

Menii Planlama N (%)
Manuel (Elle) 49 (77,8)
Bilgisayar programi ile 14 (22,2)
Toplam 63 (100)

Tablo-3.6.’da goriildiigi gibi, aragtirma kapsamina giren igletmelerin % 80’¢
yakini menii planlamayr manuel olarak yani elle yapmaktadirlar. Dolayisiyla
arastirma kapsamindaki isletmelerin menii planlama agisindan teknolojik olanaklari

yeterince kullanmadiklar1 anlagilmaktadir.
3.4.3. Maliyet Kontrol Sisteminin Degerlendirilmesi

Yukarda da belirtildigi gibi arastirma kapsamina giren isletmelerin yiyecek
maliyet kontrol siireci hakkindaki durumlarini tespit etmek amaciyla yiiz yiize
goriisme yontemi uygulanmak suretiyle veriler elde edilmistir. Bdylece meni
planlama, satin alma, porsiyon fiyati tespit yontemi, maliyet yontemi, karliliga etki
eden unsur ve isletmenin rakiplere kiyasla durumu gibi yiyecek maliyet kontrol
sirecinin temel unsurlarini olusturan silire¢ ve lokantalarda ne 6l¢iide kullanildigi

tespit edilmeye calisilmigtir.
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3.4.3.1. Menii Olusturmay1 Etkileyen Unsurlar

Tablo 3.7. Menii Olusturmada En Fazla Onem Verilen Unsur

Unsur N (%)
Goriinim 20 (31,7)
Lezzet ve koku 24 (38,1)
Fiyatin uygun olmasi 7(11,1)
Miisteri profili (ekonomik, sosyal vb) 6 (9,5)
Besleyici nitelikler 0(0,0)
Kalori hesab1 0 (0,0)
Miisteri istekleri 6 (9,5)
Toplam 63 (100)

Tablo-3.7.’de goriildiigii gibi, arastirma kapsamindaki isletmelerde menii
olusturmada en fazla 6nem verilen unsur % 40’a yakin olan lezzet ve kokudur.
Isletmelerin yaklasik % 32’si goriiniime, %11,1” i fiyatin uygun olmasina ve yaklasik
% 10’u miisteri profili ve miisteri isteklerine onem vermektedir.

Dolayisiyla isletmelerin % 70’e yakini menii olusturmada lezzet ve koku ile

goriinime 6nem vermektedir.

3.4.3.2. Yiyecek Maliyetini En Fazla Artiran Unsur

Tablo 3.8. Yiyecek Maliyetini En Fazla Arttiran Unsur

Unsur N (%)
Stok devir hizinin yiiksek olmasi 10 (15,9)
Malzemenin alindig1 yer 15 (23,8)
Yiyeceklerin ¢esit sayisinin yiiksekligi 30 (47,6)
Yiyeceklerin ¢esit sayisinin azhigt 0(0,0)
Israfin fazla olmasi 2(3,2)
Malzemenin ¢alinmasi 0(0,0)
Malzeme aliminin yeterince kontrol edilememesi 6 (9,5)
Toplam 63 (100)

Tablo-3.8.’de goriildiigii gibi, arastirma kapsamina giren isletmelerin % 15’1
stok devir hizinin yiiksekligini, % 25’1 malzemenin alindigir yeri, % 50’si ise
yiyeceklerin ¢esit sayisinin fazla olmasini yiyecek maliyetini en fazla arttiran unsur

olarak gormektedir. Dolayisiyla arastirma kapsamindaki isletmelerin yarisinda
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yiyeceklerin ¢esit sayisinin fazlalifi yiyecek maliyetini arttiran en Onemli etken

olarak goriilmektedir.

3.4.3.3. Kullanilan Porsiyon Fiyat1 Tespit Yontemi

Tablo 3.9. Porsiyon Fiyati Tespit Yontemi

Yontem N (%)
Ayni smiftaki diger lokantalarin benzer mallar i¢in uyguladig: fiyatlara gore 3(4,8)
fiyat tespiti
Miisterinin bakis agisini dikkate alarak miisteriye makul gelecek bir fiyat 0(0,0)
belirleme
Deneme yanilma yoluyla fiyat saptama. Fiyat tutmazsa degistirilir. 0(0,0)
Yiiksek kar hedefi ile miisterilerin yiyeceklere ddeyebilecegi diisliniilen en 0(0,0)
yiiksek fiyatin belirlenmesi. Beklenen satig olmazsa fiyat diigiiriiliir.
Yiyecek fiyatlariin ¢ok diigiikk seviyede belirlenmesi. Bdylece ¢ok az karla 3(4,8)

satig yapilarak uzun vadede miisteri sayisinin arttirilmasi ve siiriimden
kazanma hedeflenir.

Fiyat bir maliyet yiizdesi dikkate alinarak belirlenir. Ornegin maliyetin %40 0(0,0)
alinmasi: Maliyet 40 TL ise fiyat 100 TL belirlenir.
Fiyat = Standart regete maliyeti + mutfak ig¢ilik maliyeti + hedeflenen kar 37 (58,7)

Fiyat = Standart recete maliyeti + mutfak is¢ilik maliyeti + diger sabit ve 12 (19,0)
degisken giderler + hedeflenen kar
Fiyatin, misterilerin genel gelir durumu, bir 6giin i¢in 6deyebilecekleri tutar, 6 (9,5)
rakip isletmelerin fiyatlari, hedef miisterilerin makul karsilayacagi tutar
dikkate alinarak belirlenmesi.

Fiyatin belli bir dénem i¢in hazirlanan biitcede yer alan genel giderler, 2(3,2)
yiyecegin hammadde maliyeti, iscilik maliyeti ve kar dikkate alinarak
belirlenmesi.

Fiyatin, hedeflenen net karin elde edilebilmesi i¢in yapilmasi gerekli toplam 0(0,0)
yiyecek satis hasilati dikkate alinarak belirlenmesi.
Toplam 63 (100)

Tablo-3.9.’da goriildiigii gibi, arastirma kapsamina giren igletmelerin yaklagik
% 60’1 bir porsiyon yiyecegin fiyat tespitini yaparken Fiyat = Standart recete
maliyeti + mutfak is¢ilik maliyeti + hedeflenen kar yontemini, % 19’u Fiyat =
Standart regete maliyeti + mutfak ig¢ilik maliyeti + diger sabit ve degisken giderler +
hedeflenen kar yontemini ve % 10’a yakini1 Fiyatin, miisterilerin genel gelir durumu,
bir 6giin i¢in ddeyebilecekleri tutar, rakip isletmelerin fiyatlari, hedef miisterilerin
makul karsilayacagi tutar dikkate alinarak belirlenmesi yontemini kullanmaktadir.

Dolayisiyla arastirma kapsamindaki isletmelerin yaklasik % 80’ inin bir
porsiyon yemegin fiyat tespitini yaparken standart recete maliyetini, mutfak ve iscilik

maliyetini ve hedeflenen kar1 kullandiklari anlagilmaktadir.
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3.4.3.4. Kullanilan Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemi

Tablo 3.10. Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemi

Yontem N (%)
Maliyetlerin aylik olarak satislara oranlanmasi yoluyla kontrol edilmesi 24 (38,1)
Maliyetlerin giinliik olarak satiglara oranlanmasi yoluyla kontrol edilmesi 8 (12,7)

Alinan malzemelerin gruplandirilarak iglenmesi, ¢ikiginin yapilmasi ve ay sonu | 15 (23,8)
depo sayimi yapilarak stok kontroliiniin yapilmasi
Yiyecek malzeme maliyetinin ne olmasi gerektiginin (standart maliyet) 6nceden | 15 (23,8)
belirlenmesi ve ay sonunda gerceklesen maliyetle standart maliyetin
karsilagtiritlmasi
Satist yapilan yiyeceklerin miktar ve tiirleri ile ge¢mis satig verileri dikkate 1(1,6)
alinarak, gelecek donemler i¢in tahmin yapilarak stok kontroliiniin yapilmasi
Toplam 63 (100)

Tablo-3.10’da gorildigi gibi, arastirma kapsamina giren isletmelerin
yaklasik % 40’1 yiyecek maliyet kontrol yontemi olarak, maliyetlerin aylik olarak
satiglara oranlanmasi yoluyla kontrol edilmesi yontemini, % 23,8’i alinan
malzemelerin gruplandirilarak islenmesi, ¢ikisinin yapilmasi ve ay sonu depo sayimi
yapilarak stok kontroliiniin yapilmasi yontemini ve yiyecek malzeme maliyetinin ne
olmasi gerektiginin (standart maliyet) Onceden belirlenmesi ve ay sonunda
gerceklesen  maliyetle  standart  maliyetin = karsilagtirllmasi  ydntemini
kullanmaktadirlar.

Goriildugi tizere yiyecek maliyeti kontrol yontemlerinden birine genel bir
yogunluk yoktur. Arastirma kapsamindaki isletmeler, kapasitelerine ve hizmet
sunduklar1  kitleye gore yiyecek maliyet kontrol yontemlerinden birini

kullanmaktadirlar.
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3.4.3.5. Karhilig1 En Fazla Etkileyen Unsur

Tablo 3.11. Karhhg: Etkileyen Unsurlar

Unsur N (%)
Hammadde girdi maliyetleri 25 (39,7)
Ucret ve maaslar 4 (6,3)
Amortismanlar 0 (0,0)
Elektrik ve akaryakit maliyeti 2(3,2)
Kira gideri 8 (12,7)
Vergiler 24 (38,1)
Kredi Faizi 0(0,0)
Temizlik ve giivenlik gideri 0 (0,0)
Uniforma, masa ortiileri, pegete vb. tiikketim giderleri 0(0,0)
Tanmitim ve siparis dagitim maliyetleri 0(0,0)
Yonetici ve muhasebeci ticretleri 0(0,0)
Toplam 63 (100)

Tablo-3.11’de gorilldiigii gibi, arastirma kapsamina giren isletmelerin
yaklagik % 40’1 karliligini en fazla etkileyen unsurun hammadde girdi maliyetleri ve
vergiler oldugunu, kira giderinin % 12,7, iicret ve maaslarin % 6,3 ve elektrik ve
akaryakit maliyetinin % 3,2 oraninda etkisi oldugunu ifade etmislerdir. Dolayisiyla
hammadde girdi maliyetleri ve vergiler arastirma kapsamina giren isletmelerin

karliligin1 en fazla etkileyen unsurlardir.

3.4.3.6. Basariy1 Rakiplere Kiyasla En Fazla Etkileyen Unsur

Tablo 3.12. Basariy1 Rakiplere Kiyasla Etkileyen Unsurlar

Unsur N (%)

Hizmet kalitesi 8 (12,7)

Yiyecek igecek kalitesi 25 (39,7)
Hijyen ve sanitasyon 5(7,9)
Miisteri tercihleri ve memnuniyeti 5(7,9)
Uygun menii 4(6,3)
Uygun fiyat 6 (9,5)
Kalifiye personel 5(7,9)
Profesyonel yonetici 5(7,9)

Toplam 63 (100)
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Tablo-3.12’de goriildiigii gibi, arastirma kapsamina giren isletmelerin
yaklasik % 40’1 basarisini rakiplere kiyasla en fazla etkileyen unsurun yiyecek icecek
kalitesi oldugunu, % 12,7’si Hizmet kalitesi oldugunu, % 10’u uygun fiyat oldugunu
ifade etmistir. Hijyen ve sanitasyon, kalifiye personel, profesyonel yonetici ile
miisteri tercihleri ve memnuniyetini basar1 unsuru olarak goren isletmelerin orani
%8’dir. Dolayisiyla arastirma kapsamindaki isletmelerin ¢ogu, rakiplerine kiyasla
daha basarili olmalarin1 saglayan unsurun sunduklar1 “yiyecek ve icecek kalitesi”

oldugunu ifade etmektedir.
3.4.4 Ki-Kare ve Capraz Tablolar (Crosstabs) Analizi

Arastirma kapsamindaki isletmelerin maliyet kontrol yapisina yonelik
degerlendirmeler yapilmasi1 amaciyla maliyet kontrol yapisin1 belirleyen degiskenler
arasinda anlamli bir iliski olup olmadig: tespit edilmeye ¢aligilmistir.

Bunun i¢in, elde edilen veriler Ki-Kare Analizine tabi tutulmustur. Bir
degiskendeki artisin diger degiskeni etkileyip etkilemedigini tespit etmek ic¢in ise
Capraz Tablolar Analizi yapilmistir. Aralarinda iligski aranan degiskenler ve analizler
asagidaki gibidir:

Not 1: Porsiyon fiyati tespit yontemi maddeleri uzun oldugundan tabloya

yerlestirebilmek amaciyla asagidaki sekilde kodlanmistir.

1- Ayni smuftaki diger lokantalarin benzer mallar i¢in uyguladig: fiyatlara gore
fiyat tespiti

2- Yiyecek fiyatlarmin ¢ok diisiik seviyede belirlenmesi. Boylece ¢ok az karla
satig yapilarak uzun vadede miisteri sayisinin arttirtlmasi suretiyle siirimden
kazanma hedeflenir.

3- Fiyat = Standart regete maliyeti + mutfak is¢ilik maliyeti + hedeflenen kar

4- Fiyat = Standart recete maliyeti + mutfak is¢ilik maliyeti + diger sabit ve
degisken giderler + hedeflenen kar

5- Fiyatin, miisterilerin genel gelir durumu, bir 6giin i¢in 6deyebilecekleri tutar,
rakip isletmelerin fiyatlari, hedef miisterilerin makul karsilayacagi tutar
dikkate alinarak belirlenmesi.

6- Fiyatin belli bir donem i¢in hazirlanan biitcede yer alan genel giderler,
yiyecegin hammadde maliyeti, iscilik maliyeti ve kar dikkate alinarak

belirlenmesi.



80

Not 2: Yiyecek maliyet kontrol yontemi maddeleri uzun oldugundan tabloya

yerlestirebilmek amaciyla asagidaki sekilde kodlanmustir.

a. Maliyetlerin, aylik olarak satislara oranlanmasi yoluyla kontrol edilmesi,

b. Maliyetlerin, giinliik olarak satiglara oranlanmasi yoluyla kontrol edilmesi,

Cc. Aliman malzemelerin gruplandirilarak islenmesi, ¢ikisinin yapilmasi ve ay
sonu depo sayimi yapilarak stok kontroliiniin yapilmast,

d. Yiyecek malzeme maliyetinin ne olmasi gerektiginin (standart maliyet)
onceden belirlenmesi ve ay sonunda gergeklesen maliyetle standart maliyetin
karsilastirilmas,

e. Satis1 yapilan yiyeceklerin miktar ve tiirleri ile gecmis satis verileri dikkate

aliarak, gelecek donemler i¢in tahmin yapilarak stok kontrolii yapilmasi.

3.4.4.1. Personel Sayis1 — Diger Degiskenler Arasinda Iliski

Tablo 3.13. Personel Sayis1 — Maliyeti Arttiran Unsur iliskilisi

Isletmede yiyecek maliyetini en fazla artiran unsur hangisidir?
Stok devir Malzemenin | Yiyecekleri | Israfin | Malzeme
hizinin yiiksek | alindigiyer | n gesit fazla aliminin
olmasi sayisinin olmasi | yeterince
yiiksekligi kontrol
edilememesi | T0oPlam
Lokantanin | 1-9 4 6 8 0 2 20
Personel 10-19 4 7 12 0 2 25
Sayisi 20-29 1 2 5 2 2 12
30-39 0 0 3 0 0 3
40 ve + 1 0 2 0 0 3
Toplam 10 15 30 2 6 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value | Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 15,960 0,421

Tablo-3.13.” de goriildiigi gibi, arastirma kapsamindaki isletmelerin personel
sayist ile yiyecek maliyetini etkileyen unsurlar arasindaki iligkiyi gosteren p degeri
(anlamlilik diizeyi) 0,05°den biiyiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu iki degisken
arasinda anlamli bir iligki olmadigi anlamina gelmektedir.

Diger bir degisle, lokantada ¢alisan personel sayisinin lokantanin stok devir
hizi, malzemeyi aldig1 yer, yiyecek cesit sayisi, israf diizeyi, hammadde aliminin
kontrol edilmesi gibi yiyecek maliyetini arttiran unsurlar iizerinde bir etkisi olmadig1

saptanmuistir.
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Tablo 3.14. Personel Sayis1 — Porsiyon Fiyat1 Tespit Yontemi Iliskisi

Isletmenizde kullanilan porsiyon fiyati tespit yontemi
asagidakilerden hangisine uymaktadir?
1 2 3 4 5 6 Toplam
Lokantanin 1-9 1 2 11 4 2 0 20
Personel 10-19 0 1 19 1 2 2 25
Sayisi 20-29 0 0 4 6 2 0 12
30-39 0 0 3 0 0 0 3
40 ve iizeri 2 0 0 1 0 0 3
Toplam
3 3 37 12 6 2 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value | Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 47,58 0,000

Tablo-3.14.’de gorildigi gibi, arastirma kapsamindaki igletmelerin personel
sayist ile isletmede kullanilan porsiyon fiyati tespit yontemi arasindaki iliskiyi
gosteren p degeri (anlamlilik diizeyi) 0,05°den kiigliktiir. Bu durum, ele alinan séz
konusu iki degisken arasinda anlamli bir iligki oldugu anlamina gelmektedir.

Diger bir degisle, lokantada ¢alisan personel sayisinin lokantada kullanilan
porsiyon fiyat1 tespit yontemi lizerinde etkisi oldugu saptanmistir. Nitekim calisan
sayis1 1-19 arasinda olan isletmelerin %66’sin1n;

Fiyat = Standart regete maliyeti + mutfak is¢ilik maliyeti + hedeflenen kar
Yontemini kullandigi, ¢alisan sayis1 20-29 arasinda olan igletmelerin ise yarisinin;

Fiyat = Standart regete maliyeti + mutfak is¢ilik maliyeti + diger sabit ve

degisken giderler + hedeflenen kar
Yontemini kullandigi tespit edilmistir. Dolayisiyla calisan sayisi arttikga, yani
isletmenin faaliyet hacmi arttikca maliyet hesaplamada daha detay unsurlar dikkate

aldig tespit edilmistir.

Tablo 3.15. Personel Sayis1 — Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemi iliskisi

Isletmenizde kullanilan yiyecek maliyet kontrol yontemi
asagidakilerden hangisine uymaktadir?
a b c d e Toplam

Lokantann | 1-9 7 2 5 5 1 20
Personel 10-19 9 4 5 7 0 25
Sayis1 20-29 4 1 4 3 0 12

30-39 1 1 1 0 0 3

40 ve 3 0 0 0 0 3

iizeri
Toplam 24 8 15 15 1 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 10,314 0,850
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Tablo-3.15.de goriildiigii gibi, arastirma kapsamindaki igletmelerin personel
sayist ile yiyecek maliyet kontrol yontemi arasindaki iliskiyi gosteren p degeri
(anlamlilik diizeyi) 0,05 den biiyiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu iki degisken
arasinda anlamli bir iligki olmadig1 anlamina gelmektedir.

Diger bir degisle, lokantada ¢alisan personel sayisina bagli olmaksizin ayni

calisan sayisina sahip isletmelerin farkli yontemler kullanabildikleri saptanmaistir.

Tablo 3.16. Personel Sayis1 — Karlihg Etkileyen Unsur iliskisi

Isletmenizin karliligim en fazla etkileyen unsur hangisidir?
Hammadde Ucretve | Elektrik ve Kira Vergiler
girdi maaglar | akaryakit gideri Toplam
maliyetleri maliyeti
Lokantanin | 1-9 5 2 1 3 9 20
Personel 10-19 12 1 0 4 8 25
Sayisi 20-29 7 0 1 1 3 12
30-39 1 1 0 0 1 3
40 ve + 0 0 0 0 3 3
Toplam 25 4 2 8 24 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value | Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 16,335 0,430

Tablo-3.16" da goriildigi gibi, arastirma kapsamindaki isletmelerin personel
sayist ile igletmenin karliligin1 etkileyen unsurlar arasindaki iliskiyi gosteren p degeri
(anlamlilik diizeyi) 0,05 den biiyiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu iki degisken
arasinda anlaml bir iliski olmadig1 anlamina gelmektedir.

Diger bir degisle, lokantada calisan personel sayisina bagli olmaksizin ayni
calisan sayisina sahip isletmelerin karlilik agisindan farkli unsurlardan etkilendikleri

saptanmuistir.

Tablo 3.17. Personel Sayisi — Yoneticilerin Egitim Durumu iliskisi

Yoneticilerin Egitim Durumu Nedir?
Ilkokul Lise Universite Toplam

Lokantanin | 1-9 10 7 3 20
Personel 10-19 3 17 5 25
Sayis1 20-29 1 6 5 12

30-39 1 1 1 3

40 ve + 2 0 1 3
Toplam 17 31 15 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value | Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 16,235 0,039
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Tablo-3.17.” de goriildiigi gibi, arastirma kapsamindaki isletmelerin personel
sayist ile yoneticilerin egitim durumu arasindaki iliskiyi gosteren p degeri (anlamlilik
diizeyi) 0,05’ den kiigiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu iki degisken arasinda
anlaml bir iliski oldugu anlamina gelmektedir. Nitekim ¢alisan sayis1 1-9 arasinda
olan isletmelerin %50’sinin yoneticisi ilkokul, ¢alisan sayis1 10-19 arasinda olan
isletmelerin %68°1 ile galisan sayisi 20-29 arasinda olan isletmelerin %50’sinin
yOneticisi lise mezunudur. Calisan sayis1 20-29 arasinda olan isletmelerin %50’ye
yakini ise liniversite mezunudur. Dolayisiyla yoneticinin 6grenim diizeyi yiikseldikge
calisan sayisinin arttigi sOylenebilir. Ancak dikkat ¢ekici olan husus lise mezunu

yonetici oraninin yiiksek oldugudur.

3.4.4.2. Yoneticilerin Egitim Durumu — Diger Degiskenler
Arasinda Iliski

Tablo 3.18. Egitim Durumu — Menii Planlama iliskisi

Isletmenizde menii planlama nasil
yapilmaktadir?
Manuel (Elle) Bilgisayar programu ile Toplam

Yoneticilerin | ilkokul 16 1 17
Egitim Lise 23 8 31
Durumu Universite 10 5 15

Toplam 49 14 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value | Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 3,928 0,140

Tablo-3.18’de  goriildiigii  gibi, arastirma kapsamindaki isletmelerin
yoneticilerinin egitim durumu ile isletmede uygulanan menii planlama tiiri
arasindaki iligkiyr gosteren p degeri (anlamhilik diizeyi) 0,05’den biiyiiktiir. Bu
durum, ele alinan s6z konusu iki degisken arasinda anlamli bir iliski olmadig:
anlamina gelmektedir.

Diger bir degisle, egitim durumuna bagli olmaksizin farkli egitim seviyesinde

olan yoneticilerin menii planlamada benzer yontemi kullanabildikleri saptanmistir.
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Tablo 3.19. Egitim Durumu — Menii Tiirii fliskisi

Isletmenizde hangi menii tiirii uygulanmaktadir?

Alakart | Tabldot | Devirli Ozel

Menii Menii Menii Meniiler Diger Toplam
Yoneticilerin | Ilkokul 13 3 0 0 0 17
Egitim Lise 25 4 0 0 0 31
Durumu Universite 7 2 2 3 3 15
Toplam 45 9 2 3 3 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 17,911 0,022

Tablo-3.19’da  gorildigii gibi, arastirma kapsamindaki isletmelerin
yoneticilerinin egitim durumu ile isletmede uygulanan meni tiirii arasinda anlaml
(p<0,05) bir iliski oldugu saptanmustir.

Buna gore alakart menii uygulayan yoneticilerin %30’u ilkokul, %55’ i lise
ve %151 lniversite mezunudur. Yoneticilerin ¢ogunlukla isletmenin kurucusu ve
sahibi oldugu dikkate alindiginda bu sonug¢ dogaldir. Ciinkii ilkokul ve lise mezunu
olan yoneticiler lokanta sektoriinde g¢ekirdekten yetismis kisiler olabilecekleri igin

alakart meniide yemek sunacak diizeyde uzmanlagmis olabilirler.

Tablo 3.20. Egitim Durumu — Porsiyon Fiyat1 Tespit Yontemi iliskisi

Isletmenizde kullanilan porsiyon fiyati tespit yontemi
asagidakilerden hangisine uymaktadir?

1 2 3 4 5 6 Toplam
Yoneticilerin | Tlkokul 3 2 10 0 2 0 17
Egitim Lise 0 0 23 3 3 2 31
Durumu Universite 0 1 4 9 1 0 15
Toplam 3 3 37 12 6 2 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value | Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 35,504 0,00

Tablo-3.20’de  gorildigii gibi, arastirma kapsamindaki isletmelerin
yoneticilerinin egitim durumu ile isletmede kullanilan porsiyon fiyati tespit yontemi
arasindaki iliskiyi gosteren p degeri (anlamhilik diizeyi) 0,05 den kiiciiktiir. Bu
durum, ele alinan sz konusu iki degisken arasinda anlamli bir iligski oldugu anlamina
gelmektedir.

Diger bir degisle, isletmelerin yoneticilerinin egitim durumunun lokantada
kullanilan porsiyon fiyati tespit yontemi iizerinde etkisi oldugu saptanmistir. Nitekim
ilkokul (%59) ve lise mezunlarinin (%74) ¢ogunlugunun;

Fiyat = Standart recete maliyeti + mutfak iscilik maliyeti + hedeflenen kar
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Yontemini kullandigy, {iniversite mezunlarinin ¢cogunlugunun (%60) ise;

Fiyat = Standart regete maliyeti + mutfak is¢ilik maliyeti + diger sabit ve

degisken giderler + hedeflenen kar

Yontemini  kullandigr  tespit edilmistir. Dolayisiyla egitim  seviyesi
yiikseldik¢e yoneticinin maliyet hesaplamada daha detay unsurlar1 dikkate aldigi
tespit edilmistir.

3.21. Egitim Durumu — Maliyet Kontrol Yéntemi iliskisi

Isletmenizde kullanilan yiyecek maliyet kontrol

yontemi agagidakilerden hangisine uymaktadir?

a b c d e Toplam
Yoneticilerin | Tlkokul 12 1 2 2 0 17
Egitim Lise 6 7 8 9 1 31
Durumu Universite 6 0 5 4 0 15
Toplam 24 8 15 15 1 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value | Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 16,628 0,034

Tablo-3.21.°de  goriildiigli  gibi, arastirma kapsamindaki isletmelerin
yoneticilerinin egitim durumu ile isletmede kullanilan maliyet kontrol yontemi
arasindaki iligkiyi gosteren p degeri (anlamlilik diizeyi) 0,05’den kiiciiktiir. Bu
durum, ele alinan s6z konusu iki degisken arasinda anlamli bir iligki oldugu anlamina
gelmektedir. Nitekim en basit yontemlerden biri olan “Maliyetlerin, aylik olarak
satiglara oranlanmasi yoluyla kontrol edilmesi yontemini ilkokul mezunlarinin %70’
i, lise mezunlarinin %30’u, tiniversite mezunlarinin ise %40’ 1 kullanmaktadir.

Yukaridakine kiyasla daha teknik bir yaklasim olan “Alinan malzemelerin
gruplandirilarak islenmesi, ¢ikisinin yapilmasi ve ay sonu depo sayimi yapilarak stok
kontroliiniin yapilmasi yontemini ilkokul mezunlarinin %11,7° si, lise mezunlarinin
%26’ s1, liniversite mezunlarinin ise %33’1 kullanmaktadir.

Ote yandan “Yiyecek malzeme maliyetinin ne olmasi gerektiginin (standart
maliyet) Onceden belirlenmesi ve ay sonunda gerceklesen maliyetle standart
maliyetin karsilastirilmas1 yontemini” ise ilkokul mezunlarinin yine %11,7’si, lise
mezunlarinin %30’ u, liniversite mezunlarinin ise %26’s1 kullanmaktadir.

Bu tespitler, teknik agidan iistiin olan yontemlerin en fazla lise mezunlar

tarafindan kullanildigini gostermektedir.



Tablo 3.22. Egitim Durumu — Rakiplere Kiyasla Basari iliskisi
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Lokantanizin basarisini rakiplere kiyasla en fazla etkileyen unsur
hangisidir?

EE 838|551 32 52|38 |€§| 3¢

N3 2835 | 2T 28 | 28| 2|32 | L5

IXS>~=% | |Fg|Zg|° > ¥ 8| © > | Toplam

< b a —
Yoneticilerin | Tlkokul 4 3 1 2 2 2 1 2 17
Egitim Lise 2 14 4 1 2 4 2 2 31
Durumu Universite 2 8 0 2 0 0 2 1 15
Toplam 8 25 5 5 4 6 5 5 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value | Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 14,308 0,427
Tablo-3.22’de  goriildiigii  gibi, arastirma kapsamindaki isletmelerin

yoneticilerinin egitim durumu ile isletmenin basarisini rakiplere kiyasla en fazla

etkileyen unsur arasindaki iligkiyi gosteren p degeri (anlamlilik diizeyi) 0,05’den

biiyiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu iki degisken arasinda anlamli bir iliski

olmadig1 anlamina gelmektedir.

Diger bir degisle, egitim durumuna bagli olmaksizin ayn1 egitim seviyesinde

olan yoneticilerin basariy1 etkileyen unsura bakis agilar1 benzer olabilmektedir.

3.4.4.3. Sandalye Kapasitesi — Diger Degiskenler Arasinda iliski

Tablo 3.23. Sandalye Kapasitesi — Menii Planlama iliskisi

Isletmenizde menii planlama nasil
yapilmaktadir?
Manuel (Elle) Bllglsaye}r Toplam
programi ile
Lokantanin 10-99 11 3 14
Sandalye 100 -199 28 4 32
Kapasitesi 200 —299 5 3 8
300 ve + 5 4 9
Toplam 49 14 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 5,407 0,144

Tablo-3.23.’de goriildiigii gibi, sandalye kapasitesi ile uygulanan menii

planlama tiirli arasindaki iliskiyi gosteren p degeri (anlamlilik diizeyi) 0,05’den

biiyiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu iki degisken arasinda anlamli bir iliski

olmadig1 anlamina gelmektedir.
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Diger bir degisle, farkl biiyiikliikte olan isletmelerin menii planlamay1 benzer

sekilde yapabildikleri saptanmaistir.

Tablo 3.24. Sandalye Kapasitesi ~Menii Olusturmada Onem Verilen Unsur iliskisi

Isletmenizde menii olusturmada en fazla 6nem verilen unsur
nedir?
Fiyatin Miisteri profili
Lezzet ve | uygun (ekonomik, Miisteri
Goriinim | koku olmasi sosyal vb) istekleri | Toplam
Lokantanin | 10 -99 4 4 3 0 3 14
Sandalye 100 -199 11 14 4 2 1 32
Kapasitesi 200 —299 3 2 0 1 2 8
300 ve + 2 4 0 3 0 9
Toplam 20 24 7 6 6 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value | Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 18,251 0,108

Tablo-3.24’de goriildiigi gibi, sandalye kapasitesi ile menii olusturmada en

fazla 6nem verilen unsur arasindaki iliskiyi gosteren p degeri (anlamlilik diizeyi)

0,05’ den biiyiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu iki degisken arasinda anlamli

bir iliski olmadig1 anlamina gelmektedir.

Diger bir degisle, farkli biiyiikliikte olan isletmelerin menii olusturmada

benzer unsurlara 6nem verdikleri saptanmustir.

Tablo 3.25. Sandalye Kapasitesi — Maliyeti Arttiran Unsur iliskilisi

Isletmenizde yiyecek maliyetini en fazla artiran unsur
hangisidir?
Stok Malzeme
devir Yiyecekler aliminin
hizinin in gesit Israfin | yeterince
yiksek | Malzemenin | sayisinin fazla kontrol
olmasi | alindigi yer | yiiksekligi | olmasi | edilememesi | Toplam
Lokantanin | 10 —99 2 3 5 0 4 14
Sandalye 100-199 |5 11 16 0 0 32
Kapasitesi 200-299 |1 1 3 1 2 8
300 ve + 2 0 6 1 0 9
Toplam 10 15 30 2 6 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value | Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 22,416 0,033

Tablo-3.25’de goriildiigii gibi, sandalye kapasitesi ile yiyecek maliyetini en

fazla artiran unsur arasindaki iligskiyi gosteren p degeri (anlamlilik diizeyi) 0,05’den




88

kiigiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu iki degisken arasinda anlamli bir iliski
oldugu anlamina gelmektedir.

Nitekim yiyecek maliyetini en fazla artiran unsur sandalye kapasitesi 10-99
arasinda olan isletmelerin % 28,5’inde “Malzeme aliminin yeterince kontrol
edilememesi”, % 33’linde “Yiyeceklerin cesit sayisinin yiiksekligi” olarak ifade
edilmistir.

Ote yandan yiyecek maliyetini en fazla artiran unsur sandalye kapasitesi 100-
199 arasinda olan isletmelerin % 33’linde “Malzemenin alindig1 yer”, % 50’sinde
“Yiyeceklerin ¢esit sayisinin yiiksekligi” olarak ifade edilmistir.

Dolayisiyla, yiyecek maliyetini artiran unsurlar isletmelerin biiyiikligiine

gore farklilik gdsterebilmektedir.

Tablo 3.26. Sandalye Kapasitesi — Porsiyon Fiyat1 Tespit Yontemi liskisi

Isletmenizde kullanilan porsiyon fiyati tespit yontemi
asagidakilerden hangisine uymaktadir?

1 2 3 4 5 6 Toplam
Lokantanin 10-99 1 1 7 5 0 0 14
Sandalye 100 — 199 0 1 22 3 4 2 32
Kapasitesi 200 — 299 0 0 4 2 2 0 8

300 ve + 2 1 4 2 0 0 9

Toplam

3 3 37 12 6 2 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value | Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 20,716 0,146

Tablo-3.26.’da goriildiigii gibi, sandalye kapasitesi ile kullanilan porsiyon
fiyat1 tespit yontemi arasindaki iligkiyi gosteren p degeri (anlamlilik diizeyi) 0,05’den
bliytiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu iki degisken arasinda anlamli bir iliski
olmadig1 anlamina gelmektedir.

Diger bir degisle, farkli biiyiikliikte olan isletmelerin benzer porsiyon fiyati

tespit yontemi kullanabildikleri saptanmustir.
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Tablo 3.27. Sandalye Kapasitesi — Maliyet Kontrol Yontemi Tliskisi

Isletmenizde kullanilan yiyecek maliyet kontrol ydntemi
asagidakilerden hangisine uymaktadir?
a b c d e Toplam

Lokantanin | 10 —99 3 1 4 6 0 14
Sandalye 100 - 199 13 5 7 6 1 32
Kapasitesi 200-299 |3 0 3 2 0 8

300 ve + 5 2 1 1 0 9
Toplam 24 8 15 15 1 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value | Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 9,494 0,660

Tablo-3.27.’de goriildiigii gibi, sandalye kapasitesi ile kullanilan yiyecek
maliyet kontrol yontemi arasindaki iliskiyi gosteren p degeri (anlamlilik diizeyi)
0,05’ den biiyiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu iki degisken arasinda anlamli
bir iliski olmadig1 anlamina gelmektedir.

Diger bir degisle, farkli biiyiikliikte olan isletmelerin benzer yiyecek maliyet

kontrol yontemi kullanabildikleri saptanmaistir.

Tablo 3.28. Sandalye Kapasitesi — Karlihgi Etkileyen Unsur Iliskisi

Isletmenizin karliligini en fazla etkileyen unsur hangisidir?

Hammadde Elektrik ve

girdi Ucret ve akaryakit | Kira Tool

maliyetleri maaslar maliyeti gideri Vergiler oplam
Lokantadaki | 10 —99 6 1 1 2 4 14
Sandalye 100 -199 | 13 1 0 5 13 32
Kapasitesi 200-299 | 5 1 0 1 1 8

300ve+ |1 1 1 0 6 9

Toplam 25 4 2 8 24 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value | Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 13,108 0,361

Tablo-3.28’de goriildiigii gibi, arastirma kapsamindaki isletmelerin sandalye
kapasitesi ile isletmenin karliigmi en fazla etkileyen unsur arasindaki iliskiyi
gosteren p degeri (anlamlilik diizeyi) 0,05’den biiyiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z
konusu iki degisken arasinda anlamli bir iliski olmadig1 anlamina gelmektedir.

Diger bir degisle, farkli biiyiikliikte olan isletmelerin karlilig1 etkileyen

unsurlara bakis acilar1 benzer olabilmektedir.
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3.4.4.4. Diger Baz1 Degiskenler Arasinda Iliski

Tablo 3.29. Menii Planlama — Maliyet Kontrol Yontemi iliskisi

Isletmenizde kullanilan yiyecek maliyet
kontrol yontemi asagidakilerden hangisine
uymaktadir?

a b c d e Toplam
Isletmede menii Manuel (Elle) 18 8 13 9 1 49
planlamanin Bilgisayar programi 6 0 2 6 0 14
yapilma sekli ile
Toplam 24 8 15 15 1 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value | Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 6,107 0,191

Tablo-3.29’da  gorildiigii  gibi, arastirma kapsamindaki isletmelerde
uygulanan menii planlama tiirii ile kullanilan yiyecek maliyet kontrol ydntemi
arasindaki iligkiyi gosteren p degeri (anlamlilik diizeyi) 0,05’den biiyliktiir. Bu
durum, ele alinan iki degisken arasinda anlamli bir iligki olmadigini yani, isletmede
uygulanan menii planlama tiirlinlin isletmede kullanilan yiyecek maliyet kontrol
yontemi iizerinde 6nemli bir etkisinin olmadigini géstermektedir.

Diger bir degisle, menii planlama sekli farkli olan isletmelerin kullandiklari

yiyecek maliyet kontrol yontemi benzer olabilmektedir.

Tablo 3.30. Porsiyon Fiyati Tespit Yontemi — Maliyet Kontrol Yéntemi iliskisi

Isletmenizde kullanilan yiyecek maliyet kontrol yontemi
asagidakilerden hangisine uymaktadir?
a b c d e Toplam

Isletmede 1 3 0 0 0 0 20
kullanilan porsiyon | 2 0 0 1 2 0 25
fiyat1 tespit 3 17 6 5 9 0 12
yontemi 4 4 1 5 2 0 3

5 0 1 2 2 1 3

6 0 0 2 0 0
Toplam 24 8 15 15 1 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value | Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 32,192 0,041

Tablo-3.30’da goriildiigii gibi, porsiyon fiyati tespit yontemi ile kullanilan

yiyecek maliyet kontrol yontemi arasindaki iligkiyi gosteren p degeri (anlamlilik
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diizeyi) 0,05°den kiigiiktiir. Bu durum, ele alinan iki degisken arasinda anlamli bir
iligki oldugunu gostermektedir.
Boylece, isletmede kullanilan porsiyon fiyati tespit yOnteminin, yiyecek

maliyet kontrol yontemi iizerinde 6nemli bir etkisi oldugu sonucuna varilmaistir.

Tablo 3.31. Menii Planlama — Menii Karti

Isletmenizde miisteriye sunulmak
iizere bir menii kart1 hazirlanmakta
midir?

Evet Hayir Toplam
Isletmede Manuel (Elle) 34 15 49
meni Bilgisayar
planlamanin programu ile 14 0 14
yapilis sekli
Toplam 48 15 63
Ki-Kare Testi N Pearson Chi-Square Value | Asymp. Sig. (p value)
Degerler 63 5,625 0,013

Tablo-3.31’de goriildiigii gibi, menii planlama tiirli ile miisteriye sunulmak
lizere bir menii kartinin hazirlanip hazirlanmamasi arasindaki iliskiyi gdsteren p
degeri (anlamlilik diizeyi) 0,05’ den kiigtiktiir.

Bu durum, ele alinan iki degisken arasinda anlamli bir iliski oldugunu
gostermektedir. Boylece, isletmede menii planlamanin nasil yapildiginin, miisteriye
sunulmak {izere bir menii karti hazirlamada 6nemli bir etkisi oldugu sonucuna

varilmistir.



3.4.4.5. Capraz Tablolar Analizi
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Capraz Tablolar Analizinin bir degiskendeki artisin diger degiskeni etkileyip

etkilemedigini tespit etmek icin yapildigindan daha 6nce bahsetmistik. Birbirlerini

etkileme durumu incelenen degiskenler asagidaki gibidir:

Tablo 3.32. Sandalye Kapasitesinin Personel Sayisina Etkisi

Lokantadaki Personel Sayist Nedir?
1-9 10-19 | 20-29 | 30—-39 | 40ve + | Toplam
Lokantadaki | 10 —99 | Count 10 4 0 0 0 14
SKa”da'.ye : %within | 71,4% | 286% | 0% |.0% |,0% | 100,0%
apasitesi .
Kapasite
100 — Count 10 18 4 0 0 32
199 % within 31,2% | 56,2% 12,5% ,0% ,0% 100,0%
Kapasite
Count 0 1 6 1 0 8
ggg | % within | ,0% 125% | 750% | 12,5% | ,0% 100,0%
Kapasite
300 ve Count 0 2 2 2 3 9
yukarist | % within ,0% 222% | 222% | 22,2% | 33,3% 100,0%
Kapasite
Toplam Count 20 25 12 3 3 63
% within 3L,7% | 39,7% 19,0% | 4,8% 4,8% 100,0%
Kapasite
Tablo-3.32.’de  goriildiigic gibi, arastirma kapsamindaki isletmelerden

sandalye kapasitesi 10 — 99 araliginda olanlarin % 71,44 1 — 9, geri kalan1 10 — 19

personel istihdam etmistir.

Bu kapasitedeki isletmelerin hi¢ birinde 20 ve {lizeri personel yoktur. Sandalye

kapasitesi yiiksek olan igletmelere bakildiginda ise personel sayisi ile dogru orantilt

bir artis goriilmektedir. Dolayisiyla, beklendigi iizere, sandalye kapasitesi arttik¢a

personel sayis1 artmaktadir.
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Tablo 3.33. Menii Tiiriiniin Menii Olusturmada Onem Verilen Unsura EtKisi

Isletmenizde menii olusturmada en fazla 6nem
verilen unsur nedir?
- Toplam
= g h
=] — o —1: O o=
k= Ss | £EE| 2E | 2=
S N X > 0 =] B =g L
3 92| £z| 55| ==&
Isletmede - Count 19 13 4 5 4 45
o
UEUIETER, | % within | 42,2% | 28,9% |89% | 11,1% |89% | 100,0%
menu tura < e e
Mendi tiirii
! Count 0 2 5 0 2 9
©
% % within ,0% 22,2% | 55,6% ,0% 22,2% 100,0%
= Menii tiirii
- Count 0 2 0 0 0 2
=
5 % within ,0% 100,0% | ,0% ,0% ,0% 100,0%
A Menii tiirii
5 Count 0 2 0 1 0 3
TN’ é % within ,0% 66,7% ,0% 33,3% ,0% 100,0%
O O v e e
S Menii tiirii
Count 1 2 1 0 0 4
330 % within 25,0% | 50,0% | 25,0% ,0% ,0% 100,0%
A Menii tiirii
Toplam Count 20 24 7 6 6 63
% within 31,7% | 38,1% | 11,1% | 9,5% 9,5% 100,0%
Menii tiirii

Tablo-3.33’de goriildiigii gibi, arastirma kapsamina giren isletmelerden
Alakart menii kullananlarin ¢ogu (% 42,2) menii olusturmada en fazla “gdriiniime”
onem vermektedir. Tabldot menli kullananlarin yarisindan fazlasi fiyatin
uygunluguna, devirli menii ve 6zel meniiler kullananlarin ¢ogu ise menii olusturmada
en fazla “lezzet ve kokuya” 6nem vermektedir.

Bu durum arastirma kapsamindaki isgletmelerin iriinlerini “goriiniim”, “lezzet
ve koku”, “fiyatin uygunlugu” Ozelliklerini ©6n plana ¢ikararak satmayi

hedeflediklerini gostermektedir.
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Tablo 3.34. Porsiyon Fiyati Tespit Yonteminin Maliyet Kontrol Yontemine EtKkisi

Isletmenizde kullanilan yiyecek maliyet kontrol
yontemi asagidakilerden hangisine uymaktadir?
a b c q o Toplam
Isletmede 1 Count 3 0 0 0 0 3
lsglrlsﬁggﬁn % within | 100,0% | ,0% 0% 0% 0% 100,0%
fiyat: tespit P. fiyatt.
yontemi ) Count 0 0 1 2 0 3
% within ,0% ,0% 33,3% | 66,7% | ,0% 100,0%
P. fiyat t.
Count 17 6 5 9 0 37
3 9% within 459% | 16,2% | 135% | 24,3% | ,0% 100,0%
P. fiyat t.
4 Count 4 1 5 2 0 12
9% within 33,3% | 8,3% 41,7% | 16,7% | ,0% 100,0%
P. fiyat t.
Count 0 1 2 2 1 6
5 -
% within ,0% 16,7% | 33,3% | 33,3% | 16,7% | 100,0%
P. fiyat t.
Count 0 0 2 0 0 2
6 9% within ,0% ,0% 100,0% | ,0% ,0% 100,0%
P. fiyat t.
Toplam Count 24 8 15 15 1 63
% within 38,1% | 12,7% |23,8% |238% | 1,6% 100,0%
P. fiyat t.

Tablo-3.34’de goriildiigii lizere, aragtirma kapsamindaki isletmelerden
porsiyon fiyati tespit yontemi olarak “Ayni1 simiftaki diger lokantalarin benzer mallar
icin uyguladig: fiyatlara gore fiyat tespiti yontemi” ni kullanan isletmelerin tiimi
yiyecek maliyet kontrol yontemi olarak “Maliyetlerin aylik olarak satislara
oranlanmasi yoluyla kontrol edilmesi yontemi” ni tercih etmislerdir.

Yiyecek fiyatlarinin ¢ok diisiik seviyede belirlenmesi yontemini segenlerin
cogu (% 66,7) standart maliyet yontemini,

Fiyat = Standart recete maliyeti + mutfak is¢ilik maliyeti + hedeflenen kar
seklinde hesaplayanlarin % 45,9’u Maliyetlerin aylik olarak satiglara oranlanmasi
yoluyla kontrol edilmesi yontemini,

Fiyat = Standart recete maliyeti + mutfak iscilik maliyeti + diger sabit ve

degisken giderler + hedeflenen kar yontemini tercih edenler ise genelde basit maliyet




95

yontemi olan maliyetlerin aylik ve giinliikk olarak satiglara oranlanmasi yoluyla

kontrol edilmesi yontemini tercih etmislerdir.

Tablo 3.35. Menii Planlama Tiiriiniin Porsiyon Fiyat1 Tespit Yontemine EtKkisi

Isletmenizde menii planlama nasil
yapilmaktadir? Toplam
Manuel (elle) Bilgisayar programi
ile
Isletmede 1 Count 3 0 3
kullanilan % within | 100,0% 0% 100,0%
porsiyon fiyati .
oo . P. fiyat t.
tespit yontemi
2 Count 3 0 3
% within 100,0% ,0% 100,0%
P. fiyat t.
Count 27 10 37
3 % within 73,0% 27,0% 100,0%
P. fiyat t.
4 Count 9 3 12
% within 75,0% 25,0% 100,0%
P. fiyat t.
Count 5 1 6
5
% within 83,3% 16,7% 100,0%
P. fiyat t.
Count 2 0 63
6 % within 100,0% ,0% 100,0%
P. fiyat t.
Toplam Count 49 14 63
% within 77,8% 22,2% 100,0%
P. fiyat t.

Tablo-3.35’de goriildiigii tlizere, arastirma kapsamindaki isletmelerden
porsiyon fiyati tespit yontemi olarak™ Ayni smiftaki diger lokantalarin benzer mallar
icin uyguladig: fiyatlara gore fiyat tespiti, Yiyecek fiyatlarinin ¢ok diisiik seviyede
belirlenmesi, Fiyat = Standart regete maliyeti + mutfak iscilik maliyeti + diger sabit
ve degisken giderler + hedeflenen kar ve Fiyatin belli bir donem i¢in hazirlanan
biitcede yer alan genel giderler, yiyecegin hammadde maliyeti, ig¢ilik maliyeti ve kar
dikkate alinarak belirlenmesi olanlarin neredeyse hepsi menii planlamay: elle

yapmaktadir.
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En ¢ok tercih edilen Fiyat = Standart recete maliyeti + mutfak is¢ilik maliyeti
+ hedeflenen kar yontemini tercih edenlerin ¢ogu ise (% 73) menii planlamayi elle
yapmasina ragmen, diger bazi yontemlerde menii planlamay1 bilgisayar programi ile

yapan igletmeler de bunmaktadir.
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DORDUNCU BOLUM
SONUC

Lokanta isletmelerinin karliliklarini artirmasi ve varliklarini siirdiirebilmesi
icin en onemli faktorlerden biri, her isletmede oldugu gibi, maliyetlerin kontrol
altinda tutulmasidir. Etkin bir yiyecek-igecek maliyet kontrolii igin maliyet kontrol
sisteminin temelini olusturan menii planlama, satin alma, teslim alma, depolama,
dagitim, iiretim ve gelir kontrolii konular1 ile ilgili ¢esitli dnlemlerin alinmasi ve
etkili bir yiyecek-igecek maliyet kontrol yonteminin uygulanmasi gereckmektedir.
Menii, maliyetleri belirlemeye yarayan dnemli araclardan biridir. Dolayisiyla menii
ne kadar iyi hazirlanirsa maliyetleri belirlemek ve kontrol altina almak da o denli
kolaylasabilir.

Bu calismada Tirkiye’nin 6nde gelen mutfaklarindan birine sahip olan
Antakya’da faaliyet gosteren lokantalarda meze ve 1zgara porsiyon maliyetlerinin
siibjektif veya objektif hesaplama yoOntemlerinden hangisine gore hesaplandigi,
kullanilan yontemin isletmenin yapisina ve i¢inde bulundugu kosullara uygun olup
olmadiginin tespit edilmesi ve isletmelerde bir maliyet kontrol yapisinin olup
olmadigi arastirma konusu edilmistir.

Arastirma kapsamindaki isletmelerden elde edilen verilerin analiz edilmesi ile
asagidaki sonuglara ulagilmistir:

e Arastirma kapsamindaki isletme yoneticilerinin yaklasik % 75’ 1 lise ve lizeri
seviyede egitim almis kisilerden olusmaktadir. Dolayisiyla isletmelerin bir
maliyet kontrol yapisina sahip olmalarin1 miimkiin kilacak egitim seviyesine
sahip olan yoneticileri oldugu soylenebilir.

e Arastirma kapsamindaki isletmelerin ¢ogunlugu 100 — 199 sandalye
kapasitesine sahiptir ve yaklasik % 60’1 10 — 29 arasi personel istihdam
etmistir. Dolayisiyla arastirma kapsamindaki isletmeler bir porsiyon fiyati
tespit yontemi ya da maliyet kontrol yontemi kullanmay1 gerektirecek
biiyiikliikte isletmelerdir.

e Arastirma kapsamina giren isletmelerin % 75’inden fazlasi yiyecek igecek
listelerini miisterilerine bir menii kart1 ile sunmaktadir. Bu tespit isletmelerin

miisteriye hizmeti 6nemsediklerini de gostermektedir.
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Aragtirma kapsamina giren isletmelerin % 70’inden fazlasi Alakart menti
kullanmaktadir ve isletmelerin yaklasitk % 80’1 menii planlamay1 elle
yapmaktadirlar. Tabldot meniiniin alakart meniiye gore daha kolay
hazirlanabilir olmast ve daha az maliyetli olmasina ragmen uygulama orani
alakart meniiye gore oldukea diistiktiir. Bu tespit, arastirma kapsamina giren
isletmelerin maliyetten ¢ok miisteri memnuniyetini 6n planda tuttuklarini
gostermektedir.

Arastirma kapsamina giren isletmelerin ¢ogu menii olusturmada uygun
fiyattan ziyade “goriiniim, lezzet ve koku” unsurlarina 6nem vermektedir.
Aragtirma kapsamindaki isletmelerin yiyecek maliyetini en fazla etkileyen
unsur “yiyecek c¢esit sayisinin yiiksek olmas1” dir.

Aragtirma kapsamindaki isletmelerin yaklasik % 60’1 bir porsiyon yiyecegin
fiyat tespitini yaparken “Fiyat = Standart recete maliyeti + mutfak is¢ilik
maliyeti + hedeflenen kar” yontemini kullanmaktadirlar. Dolayisiyla
isletmelerin cogu fiyat tespiti yaparken, iscilik ve recete maliyeti disindaki
giderleri maliyet hesaplamasina dahil etmemektedir.

Aragtirma kapsamina giren isletmelerin ¢ogu maliyetlerini hesaplarken basit
maliyet kontrol ydntemini tercih etmektedirler. Isletmeler genellikle yiyecek
maliyet kontrol yontemi tercihini, kapasitelerine ve hizmet sunduklar kitleye
gore belirlemektedirler.

Aragtirma kapsamina giren isletmelerin ¢ogunda karliligi en fazla etkileyen
unsur hammadde girdi maliyetleri ve vergilerdir.

Aragtirma kapsamina giren isletmelerin basarisini rakiplere kiyasla en fazla
etkileyen unsurlar arasinda en biiyiik paya sahip olan unsur “yiyecek ve
icecek kalitesidir”. Tiiketicinin kaliteli iiriin tiikketmesi agisindan ¢ok 6nemli
olan bu husus isletmenin siirekliligi acisindan da hayati 6neme sahiptir.
Arastirma kapsamindaki isletmelerde yoneticinin 6grenim diizeyi yiikseldikge
calisan sayis1 artmaktadir.

Arastirma kapsamindaki isletmelerde calisan sayisi arttik¢a, yani isletmenin
faaliyet hacmi arttikca maliyet hesaplamada daha detay unsurlar dikkate
alinmaktadir. Ancak egitim durumuna bagli olmaksizin, yani farkli egitim
seviyesinde olan yoneticiler menii planlamada benzer yontemi (manuel

planlama) kullanabilmektedir. Lise mezunlarimin biiyiik ¢ogunlugu (%75),
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tiniversite  mezunlarmin ~ %50’si  menii  planlamada  bilgisayar
kullanmamaktadir. Bu durum mentii planlamanin egitimden ziyade deneyime
bagli oldugunu gostermektedir. Nitekim yoOneticilerin ¢ogunlukla isletmenin
kurucusu ve sahibi oldugu dikkate alindiginda bu sonug¢ dogaldir. Ote yandan
arastirma kapsamindaki isletmelerde teknik agidan iistiin olan maliyet kontrol
yontemleri en fazla lise mezunlari tarafindan kullanilmaktadir. ilkokul ve lise
mezunu olan yoneticiler lokanta sektoriinde c¢ekirdekten yetismis kisiler
olabilecekleri i¢in bu hususlarda uzmanlasmis olmalar1 dogaldir.

Porsiyon fiyati tespit yontemi, yiyecek maliyetini artiran unsurlar, meni
olusturmada 6nem verilen unsurlar, yiyecek maliyet kontrol yontemi ve menii
planlama sekli gibi hususlarin isletmenin biiyiikliigiine bagli olmadig tespit
edilmistir.

Sandalye Kkapasitesi ile personel sayisi arasinda dogru oranti vardir.
Dolayisiyla, beklendigi iizere, sandalye kapasitesi arttikca personel sayisi
artmaktadir.

Arastirma kapsamindaki isletmelerden alakart menii kullananlar ¢ogunlukla
menii olustururken “gdriiniim” ile “lezzet ve kokuya” onem vermektedir.
Tabldot menii kullananlar ise beklendigi gibi “fiyatin uygunlugu” unsurunu
On planda tutmaktadirlar.

Arastirma kapsamindaki isletmelerde porsiyon fiyati tespit yontemi menii
planlamada bilgisayardan yararlanmayr gerekli kilmamistir. Yontem ne
olursa olsun ¢ok az isletme menii planlamay: bilgisayar programi ile

yapmaktadir.
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ONERILER

Ulasilan sonuglar dogrultusunda asagidaki oneriler sunulmustur:

Maliyet kontrol yoOntemlerinin ve porsiyon fiyati tespit ydntemlerinin
isletmede mevcut olmast kadar etkin olmasi da gerekmektedir. Aksi halde
maliyeti Onleyici Onlemlerin etkisi fazla hissedilmez. Bu itibarla, isletme
yoneticilerinin maliyet kontrol ve fiyat belirleme faaliyetlerinde zaman
zaman bizzat bulunmalar gerekli gériilmektedir.

Arastirma kapsamina giren isletmelerin % 70’ inden fazlas1 Alakart menii
kullanmaktadir. Alakart meniiniin hazirlanma zorluklarindan dolayr bu menii
tiriinii  kullanan isletmeler menii Ogelerini hazirlarken daha dikkatli
davranmalidirlar. Misteri Alakart meniide yiyecek ve icecegi dogrudan
meniiye bakarak sectigi i¢in fiyatlama daha biiyiikk 6nem tasimaktadir.
Dolayisiyla bu menii tiiriinii kullanan isletmeler miisteri tipine, mevsimsel
ozelliklere, lokanta sandalye kapasitesine, isletme imkanlarina, miisteri
aligkanlik ve tercihlerine, beslenme gereksinimlerine, yiyecegin hazirlanma
sliresine ve fiyatina gére menii planlama yapmalidir.

Aragtirma kapsamindaki isletmelerin ¢ogunun (tabldot menii kullananlar
hari¢) meni olustururken “uygun fiyat” unsurundan ziyade lezzet, koku ve
goriintliye 6nem vermeleri kaliteli mal ve hizmet sunma yaklagimi iginde
olduklar1 seklinde degerlendirilebilir. Ancak yine de isletmenin rekabet
avantaji saglamak ve karliligin1 artirmak ag¢isindan maliyet kontrolii ve dogru
maliyet tespiti yaparak hem uygun fiyatli hem de miisterilerin kaliteli tiriin
talebine cevap veren iiriinler sunarak miisteri potansiyelini artirmasi olasidir.
Cilinkii miisteriler agisindan bir malin kaliteli olmasinin yani sira uygun fiyath
olmasi da olduk¢a 6nemli bir unsurdur.

Isletmeler agisindan elektrik, telefon, temizlik gibi diger isletme giderleri de
tizerinde Onemle durulmasi gereken bir konudur. Arastirma kapsamindaki
isletmelerin ¢ogunda bu unsur porsiyon fiyat1 tespit edilirken dikkate
alimmamaktadir. Oysa bu genel giderlerin de maliyet tespitinde dikkate

alinmasinin karlilik agisindan etkilidir.
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Arastirma kapsamina giren isletmelerin ¢ogunda karlilig1 en fazla etkileyen
unsur hammadde girdi maliyetleri ve vergiler oldugu icin isletmelerin maliyet
kontrol siirecinin ilk asamalar1 olan menii planlama ve satin alma siirecini
yakindan izlemesi gerekmektedir. Cilinkii menii planlama hangi yiyecek ve
iceceklerin satin alinacagini belirlerken satin alma, hammadde maliyetinin
olustugu asamadir. Bu nedenle satin alma sorumlusunun hammadde
alimlarindaki etkililigi ve kontrolii arttirilarak olasi kayip veya alig maliyetini
artiran unsurlar azaltilabilir ya da ortadan kaldirilabilir.

Daha fazla kar etmek icin yiiksek kalite veya uygun fiyatla misteri
potansiyelinde artis saglanabilir. Fiyatlarin daha uygun hale getirilmesi i¢in
maliyet azaltic1 tedbirler uygulanmasi, kalitenin artirilmasi i¢in ise yiiksek
maliyete katlanilmas1 gerekir. Isletme hangi segenegi tercih ederse etsin,
maliyetleri kontrol altina almaya 6nem vermelidir.

Yiyecek igecek sektoriinde nitelikli personele sahip olmak miisteri
memnuniyetinin tesisi agisindan ¢ok Onemlidir. Bir porsiyon yemegin
hazirlanig1 ve sunumu misterinin devamliligini ve tercihini etkileyebilir. Bu
nedenle servis personelinin egitilmesi ve miisteri kapasitesi arttikca
artirtlmasi gerekir.

Aragtirma kapsamindaki isletmelerin ¢ogu, porsiyon fiyati tespit yonteminin
ne olduguna baghh olmaksizin, menii planlarken bilgisayardan
yaralanmamaktadirlar. Bu agidan lokantalarin mamullerini tanitmak i¢in
temel araglar1 olan menii kartlar1 hazirlanirken, deneyime ek olarak teknolojik
olanaklarin da kullanilmasi yararl olabilir.

Unutulmamalidir ki rekabet ortaminda en 6nemli hususlardan biri rakiplerden
daha farkli ve daha iyi yapabilmektir. Bunun i¢in yeniliklerin takip edilmesi

ve uygulanmasi gerekmektedir.
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EKLER

EK-1: Anket Formu

Sayin Isletme Yetkilisi,

Bir isletmenin trettigi {iriinlerin maliyetini miimkiin oldugu o6l¢iide dogru tespit etmesi
fiyatlandirma kararlarinin isabetli ve rekabet¢i olmasi agisindan hayati 6nem tasimaktadir. Maliyetlere
iligkin hesaplamalar isletmenin maliyetlerini kontrol ederek ortaya cikan sorunlari erken teshis
edebilmesine de olanak saglar. Yanlis maliyet hesaplamalar1 zaman i¢inde isletmelerin iflas etmesine
neden olabilmektedir.

Mustafa Kemal Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii biinyesinde yiiriitmekte oldugumuz bir
aragtirma ile Ulkemizin énde gelen mutfaklarindan birine sahip olan Antakya’da faaliyet gdsteren
lokanta isletmelerinde porsiyon maliyetlerinin hesaplanmasinda kullanilan yontemlere yonelik bir
durum tespiti yapilmasi suretiyle isletmelerin maliyet kontrolii agisindan yapisal eksikliklerinin olup
olmadiginin ortaya konulmasi ve bu hususta dneriler sunulmasi amaglanmaktadir.

Anket formumuzda isletmenizin kimligine iligkin hi¢bir bilgi istenmemekte olup, ¢alisma
kapsaminda elde edilen bilgiler sadece bilimsel amaglarla degerlendirilecek ve aragtirma sonuglari
fikir vermek ve katki saglamak amaciyla size bildirilecektir.

Calismamiza degerli zamaninizi ayirarak sagladiginiz katki i¢in tesekkiir ederiz.

Prof. Dr. Mehmet OZBIRECIKLI (Proje Yiiriitiiciisii-Isletme Anabilim Dali Ogretim Uyesi)
Gokhan GUVEN (Proje Asistani)

Liitfen yanmitimzi seceneklerin yanindaki kutucugu isaretleyerek belirtiniz.

GENEL BIiLGILER
A-Yoneticilerin egitim B-Lokantadaki sandalye
Durumu kapasitesi C-Personel Sayisi

Tlkokul 10-99 1-9

Ortaokul 100 — 199 10-19

Lise 200 — 300 20-29

Universite 300 ve yukarisi 30-39

Lisansiistii Diger 40 ve lizeri

MALIYET KONTROL UYGULAMALARINA YONELIK BiLGILER

Isletmenizde hangi menii tiirii uygulanmaktadir?

a Ala Carte Menii

b Tabldot Menii

c Devirli Menii (Giinden giine degisen)

d Ozel Meniiler

e Diger (Belirtiniz)...

Isletmenizde menii planlama nasil yapilmaktadir?

a Manuel (Elle)

b Bilgisayar programu ile

Isletmenizde menii olusturmada en fazla 6nem verilen unsur nedir?

a Goriiniim

b Lezzet ve koku
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c Fiyatin uygun olmasi

d Miisteri profili (ekonomik, sosyal vb)
Besleyici nitelikler

f Kalori hesab1

g Miisteri istekleri

Isletmenizde yiyecek maliyetini en fazla artiran unsur hangisidir?

a Stok devir hizinin yiiksek olmasi
b Malzemenin alindig1 yer
c Yiyeceklerin ¢esit sayisinin yiiksekligi
d Yiyeceklerin ¢esit sayisinin azligt
Israfin fazla olmas1
f Malzemenin ¢alinmasi
g Malzeme aliminin yeterince kontrol edilememesi

Isletmenizde kullanilan porsiyon fivati tespit véntemi asagidakilerden hangisine uymaktadir?

1 | Aym siniftaki diger lokantalarin benzer mallar i¢in uyguladig: fiyatlara gore fiyat tespiti

2 | Misterinin bakis agisini dikkate alarak miisteriye makul gelecek bir fiyat belirleme

3 | Deneme yanilma yoluyla fiyat saptama. Fiyat tutmazsa degistirilir.

4 | Yiiksek kar hedefi ile miisterilerin yiyeceklere ddeyebilecegi diisiiniilen en yiiksek fiyatin belirlenmesi.
Beklenen satig olmazsa fiyat diisiiriiliir.

5 | Yiyecek fiyatlarinin ¢ok diisiik seviyede belirlenmesi. Boylece ¢ok az karla satis yapilarak uzun vadede
miigteri sayisinin arttirilmasi ve siirimden kazanma hedeflenir.

6 | Fiyat bir maliyet yiizdesi dikkate alinarak belirlenir. Ornegin maliyetin %40 alinmasi: Maliyet 40 TL ise
fiyat 100 TL belirlenir.

7 | Fiyat = Standart recete maliyeti + mutfak iscilik maliyeti + hedeflenen kar

8 | Fiyat = Standart regete maliyeti + mutfak iscilik maliyeti + diger sabit ve degisken giderler + hedeflenen
kar

9 | Fiyatin, miisterilerin genel gelir durumu, bir 6giin igin 6deyebilecekleri tutar, rakip isletmelerin fiyatlari,
hedef miisterilerin makul karsilayacagi tutar dikkate alinarak belirlenmesi.

10 | Fiyatin belli bir donem i¢in hazirlanan biitgede yer alan genel giderler, yiyecegin hammadde maliyeti,
is¢ilik maliyeti ve kar dikkate alinarak belirlenmesi.

11 | Fiyatin, hedeflenen net karin elde edilebilmesi i¢in yapilmasi gerekli toplam yiyecek satis hasilati

dikkate alinarak belirlenmesi.

Isletmenizde kullamlan yiyecek maliyet kontrol yontemi asagidakilerden hangisine

uymaktadir?

a | Maliyetlerin aylik olarak satislara oranlanmasi yoluyla kontrol edilmesi

b | Maliyetlerin giinliik olarak satiglara oranlanmasi yoluyla kontrol edilmesi

C | Alman malzemelerin gruplandirilarak islenmesi, ¢ikisinin yapilmasi ve ay sonu depo sayimi yapilarak
stok kontroliiniin yapilmast

d | Yiyecek malzeme maliyetinin ne olmasi gerektiginin (standart maliyet) 6nceden belirlenmesi ve ay
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sonunda gergeklesen maliyetle standart maliyetin karsilastiriimasi

Satis1 yapilan yiyeceklerin miktar ve tiirleri ile ge¢mis satis verileri dikkate alinarak, gelecek donemler

icin tahmin yapilarak stok kontroliiniin yapilmasi

Isletmenizin karhhgini en fazla etkileyen unsur hangisidir?

a | Hammadde girdi maliyetleri

b | Ucret ve maaslar

¢ | Amortismanlar

d | Elektrik ve akaryakit maliyeti
Kira gideri

f | Vergiler

g | Kredi Faizi

h | Temizlik ve giivenlik gideri

1 | Uniforma, masa ortiileri, pecete vb tiikketim giderleri
Tanitim ve siparig dagitim maliyetleri

k | Yonetici ve muhasebeci ticretleri

Diger (belirtiniz) ......

Lokantanizin basarisini rakiplere kiyasla en fazla etkileyen unsur hangisidir?

a | Hizmet kalitesi

b | Yiyecek igecek kalitesi

¢ | Hijyen ve sanitasyon

d | Misteri tercihleri ve memnuniyeti
Tanitim ve reklam

f | Uygun meni

g | Uygun fiyat

h | Kalifiye personel

Profesyonel yonetici

Diger (belirtiniz) ......

Isletmenizde miisteriye sunulmak iizere bir menii karti hazirlanmakta midir?

a

Evet

b

Hayir

Anket sona ermistir. Zaman ayirdiginiz igin tesekkiir ederiz.




