T.C.
OKAN UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU

ISTANBUL’DAKI BES YILDIZLI OTELLERDE,
YIiYECEK iCECEK MALIYET KONROL SURECINDE
KULLANILAN BiLGI TEKNOLOJILERININ KARAR
VERMEYE ETKILERI

ilker CALAYOGLU
(09MH08003)

YUKSEK LISANS TEZI

iSLETME ANABILiM DALI

MUHASEBE VE DENETIM

DANISMAN
Yrd. Dog. Dr. Murat AZALTUN

ISTANBUL, Agustos 2011



TEZ ONAYI

Enstitimiz ISLETME Anabilim Dalinda ders dénemindeki Egitim - Ogretim Programini
basar: ile tamamlayan 09MHO08003 numarali hazirladizi ILKER CALAYOGLU’nun
“iISTANBUL’DAKI 5 YILDIZLI OTELLERDE, YiYECEK-iCECEK MALIYET
KONTROL SURECINDE KULLANILAN BIiLGI TEKNOLOJILERININ KARAR
VERMEYE ETKILERI” konulu Yiiksek Lisans Tezi ile ilgili Tez Savunma Sinavi,

Lisanstistii Ogretim Yonetmeligi’nin 33.Maddesi uyarinca /08 /2011 giinii
saat N yapilmus, sqrula_n_ _sorulara ahnaln cevaplar sonunda adayin tezinin
K,Qbu\w.ﬁﬁ.. ...... ‘ne* OYBIRLIGI /GFEBKEUGIYTA karar verilmistir.

JURI UYESI KANAATI(¥)

YRD.DOC.DRMURAT AZALTUN  \ 77| KARULGOVE

YRD.DOC.DR.IBRAHIM GONEN >( FA Byl

YRD.DOC.IR.HUSEYIN MERT /N |ABu Lo

(* ) Bu kisma savunma sonucuna gore “KABULU” yazilacaktir.




ONSOZ

Istanbul’daki bes y1ldizli otellerle yapilan anketleri yiiriiten ve tez calismama ham
veri saglayan ve yaptidi titiz calismalarindan dolayt AKSOY ARASTIRMA
SIRKETI ne, tez ¢alismam boyunca yogun is temposunda desteklerini ve dnerilerini
esirgemeyerek bana devamli yol gdsteren tez danigsmanim Sayin Yrd. Dog. Dr. Murat
AZALTUN’a, tez ¢aligmalarim sirasinda her defasinda konsantrasyonumu saglamama
yardimci olup beni devamli motive eden sevgili arkadasim Ars. Gor. Ceyhan AKTAS a
tesekkiir ederim. Son olarak beni biiylitiip bu giinlere getirirken bin bir zorluk ¢eken
ama yilmadan fedakarliklarina devam eden annem basta olmak iizere
Zindenur CALAYOGLU ve babam Muzaffer CALAYOGLU na sosuz tesekkiirlerimi

sunarim.



ICINDEKILER

SAYFA NO
[0)0 1] 0 Y SRR i
TCINDEKILER. . .iuuittiieeteeiiertieeneerteeieraeenerneerseerneesesnnesnns i
(02 O WSRO v
ABSTRAC T et ttuittiieeteeterteerneereerteesersessessseesesssessnesseesnsses Vi
SEKIL LISTEST.cuuuituiiiiiiiiiiiiiietieeiiieieeteereenerneenerneennen o, Vii
TABLO LISTESI.uuiiutiiiiiiiiiiiiiiieiiceeceieeieeeeeneennennnesnnesannnn. viii
GIRIS VE AMAC .t tuienienieeeneeneueeeneeneeseeessernsesensensssssesnssenn 1

BOLUM 1. Yin::CEK— ICECEK DEPARTMANININ OTEL
ISLETMECILiIGI ORGANIZASYONU ICINDEKI

310 U 1Y 2
1.1. OTEL ISLETMELERININ TANIMLANMASI .......coccovvevvirieernnn, 2
1.2. OTEL ISLETMELERININ SINIFLANDIRILMASI .........ccccoevvene. 2
1.2.1. Belediye Belgeli Otel Tsletmeleri .................cccoccooveverrrnrnienenans 2
1.2.2. Turizm Isletme Belgeli Otel Isletmeleri....................cccoccocvurnnn.... 3
1.3. OTEL ISLETMELERININ OZELLIKLERI ..........ccc.cccoovvvviinnnnn. 7
1.3.1. Otel isletmeleri “Zaman” Satmasl.................cococoovevreeirerennnnns, 7
1.3.2. Otel Isletmeciligi “Insan Giiciine” Dayanmasi........................... 7
1.3.3. Otel Hizmetleri “Ekip Calismasini“ Gerektirmesi..................... 8
1.3.4. Otel isletmeleri “Dinamik” Bir Yapiya Sahip Olmasi............... 8
1.3.5. Otel Isletmeleri “Konjéktiirel” Dalgalanmalardan Cabuk
ELKIIENIMEST ... 9
1.3.6. Otel Isletmelerin Diger Ozellikleri .................cccccccoevererrrcrernnns 9
1.4. OTEL DEPARTMANLARI ...oooiiiiii e 9
1.4.1. Gelir Getiren Boliimler ...................ccccoooiiiiiiinii 10
1.4.1.1. Konaklama BOIUMI..........cccoverviiieniiiic e 11



1.4.1.2. Yiyecek - Icecek BOMIL.....cucvvvveeeeececececececececeeseseeseees 15

1.4.1.3. Diger BOIUMIE.......cocvviiiiiice e, 16

1.4.2. Gelir Getirmeyen Boliimler ................ccccoccoeviiiiniiiniiii e, 16
1.4.2.1. YOnetim BOIIMI ......cveeiiiiiieiiiiiesieeee e 16
1.4.2.2. Insan Kaynaklart BOIMIi...........ccevveeveriieereicreiieereeeen, 16
1.4.2.3. Muhasebe BOIUMU........ccceviuiriiiiiienieeie e 18
1.4.2.4. Pazarlama BOIUMI .......ccceeviiiiiiiiiciiccce e 19
1.4.2.5. Teknik Hizmetler...........ccooiiiiiiiiicee e 20
1.4.2.6. GUVENIIK BOIGMIT .eovvveiiesie e 21

1.5. YIYECEK - ICECEK DEPARTMANININ OTELLERDEKI

ORGANIZASYONU .....coooomiiiiiiicieeieiesie st 22
1.5.1. Yiyecek ve Icecek Departmaninin Isleyisi...................cc.cc......... 24
1.5.1.1. Satin AIMa...ccceiieiiiiiiiieiee e 25
1.5.1.2. Yiyecek Uretimi (MUtfak)..........ccovvveverereverrreeenineceeeennes 25
1.5.1.3. Servis Departmant..........ccocvevvereerieiineeseee e 28
1.5.1.4. Sat1s ve GelIT...cuevviiiiiiiii e 34

BOLUM 2. OTEL iSLETMELERINDE YIYECEK iCECEK

MALIYET KONTROL SURECT.....cccuuceiriiiiinernreirnneeenrenennnne. 36
2.1. OTEL ISLETMELERINDE YiYECEK iICECEK MALIYET
KONTROL ASAMALARI ... e 36
2.1.1. Maliyet, Gider, Harcama Kavramlari .............c.c.ccccoevvrnennnnne. 36
2.1.2. Maliyet Kontroliiniin Tanim, Kapsami, Onemi ve Amaci......38
2.1.3. Yiyecek Icecek Maliyet Kontrol Siireci...........cccococvvveveerrvecnns. 43
2.1.3.1. MOni Planlama ..........cccoveeiiieiiiie e 45
2.1.3.2. Satin Alma Kontrolll .........cccceeevvieiiiee e 52
2.1.3.3. Teslim Alma Kontrolil ........ccccocevvrivvieiiiiieiiiie e siie e 55
2.1.3.4. Depolama ve Dagitim Kontrolii............cccooveviniiiiciiiinnn, 56
2.1.3.5. Uretim KONtrol......cueveveeeeeeceeeceeeeeceieeeee e, 60
2.1.3.6. Satis Gelirlerinin Kontrolii..........cccccceviivieiiieeiiiec e 61
_ 2.2. YIYECEK ICECEK MALIYET KONTROLUNDE BILGI
SISTEMLERININ KULLANILMASI....cutitititiiietiiineteieereisastossssccsssscsnssanes 63
2.2.1. BILGI SISTEMLERINE GIRIS .........cccooooiiiiiiieeseeees 63
2.2.1.1. Veri ve Bilginin Tanimlart........c.ccccoeviiiieniiiinniiieniieesiiens 64



2.2.1.2. Bilgi Sistemi ve Bilesenleri.........ccocvviiiviriiiiiiiiiieiiiieiinens 66

2.2.1.3. Veri Tabani.........cccceeiiiiiiii i 68
2.2.1.4. Temel Bilgi SistemIeri ........c.cccoovvevveiiiiiiieese e, 69

2.3. YIYECEK - ICECEK DEPARTMANINDA KARAR VERME ... 73
2.3.1. Menii Planlamada Verilen Kararlar ............c.ccoccoovininininnnnn 73
2.3.2. Satin Almada Verilen Kararlar ..................ccccooiiiiiiiiininnnn 74
2.3.3. Uretimde Verilen Kararlar.................ccccoocovvevevieesinceeeene 75
2.3.4. Fiyatlamada Verilen Kararlar .............cccocoveiiviieiieineic e, 75
2.3.5. Yonetimsel Verilen Kararlar...........ccccoovvviiiiiiinineen 76

BOLUM 3. ISTANBUL’DAKI BES YILDIZLI OTELLERDE
YIYECEK-iCECEK MALIYET KONTROL SURECINDE
KULLANILAN BILGI TEKNOLOJIiLERININ KARAR VERMEYE

ETKILERI UZERINE BIR UYGULAMA ......cccvuuituiinieeennennnnnn .. 78
3.1. ARASTIRMANIN AMACT ..........cccooiriirireiiresiessessesssesssssesissensnes 78

3.2. ARASTIRMANIN YONTEMI .......ccooovviiiiiiriceeeeeeee e, 79

3.3. ARASTIRMANIN KAPSAMI VE SINIRLILIKLARLI................... 80

3.4. ANKETIN OLUSTURULMASL ............ccocoomiminrniersreresieeeeesienens, 81

3.5. ARASTIRMANIN BULGULARL..........ccccccoviinrnierneierieeeeerenens, 84

3.5.1. Demografik Degiskenler .................ccccooiiiiiiiiin, 84

3.5.2. Verilerin Kullanlabilirli@i...............c.ccooooiiiiniiiinieee, 93

3.5.3. Farkhiliklarin Tespitine Yonelik Ulasilan Bulgular ............... 101

BOLUM 4. SONUC ...euituienitieneenineeneeneeeeeeseeseensencssesesseensenss 105
KAYNAKLARL. . tttitiitietietieeeteeeeeeacescencencentansensensensensensenses 110
B eetiitiiiiiieieeteteneeneeneteateasensensenscnscnncncancancansansansansanses 118
[0 Y./ 061/} T 121



OZET

ISTANBUL’DAKI BES YILDIZLI OTELLERDE, YIYECEK
ICECEK MALIYET KONROL SURECINDE KULLANILAN BIiLGi
TEKNOLOJILERININ KARAR VERMEYE ETKIiLERIi

Konaklama isletmelerinde bulunan yiyecek i¢ecek maliyet kontrollerinin amact
maliyet ve gelirlerin tespiti yoluyla {ist yoneticilere karar vermelerinde kolayliklar
saglamaktir.

Isabetli karar verebilmek icin bilinmeyenleri olabildigince bilmeli veya iyi
modellemeler yaparak tutarli tahminlerde bulunmak gereklidir. Tiim bunlar1 en iyi
yapabilmek icin siiphesiz bilgi teknolojilerinden yararlanmak gereklidir.

Glintimiizde teknolojinin gelismesiyle veritabani sistemleri, filtreleme, raporlama,
uzaktan erigim gibi imkanlar ileri diizeylere gelmistir. Bu imkanlardan dolay1
yoneticiler hizli ve tutarh kararlar alabilmeleri icin sistemlesmeleri gerekmektedir.

Otel yonetimi bilgi sistemlerinin bir pargasi olan maliyet kontrolii modiilleri veya
paket programlari sunulan her bir iiriiniin birim maliyetini hesaplayabilir, takibini
yapabilir, satig ve gelir kontrolii saglayarak basta muhasebe ve 6n biiro olmak {izere
diger departmanlara bilgi saglayabilir.

Boyle bir sistem ag1 ve nitelikli kullanicilar ile olumlu sonuglar almamak
imkansizdir. Teknoloji yatirnrmlariin geri doniisleri lizerine yapilan arastirmalar
gostermistir ki her bir bilgi teknolojisi yatirimi hizla geri doniisiim saglayarak verimlilik
ve etkililik yaratmistir.

Konuyu arastirmak i¢in Istanbul’daki bes y1ldizli otellerin yiyecek icecek
departmanindaki karar vericilere yapilmis olan 45 adet anket vardir. Anket analizinde
giivenirlik testi, 6rneklem uygunlugu testi, faktor analizi, bagimsiz t- testi, faktorler

aras1 korelasyon ve capraz tablolar kullanilarak degerlendirmeler yapilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yiyecek igecek hizmetleri, maliyet, karar alma, bilgi teknolojileri,
veri tabani

Tarih 1 30.07.2011



ABSTRACT

EFFECTS OF INFORMATION TECHNOLOGIES OVER
DECISION-MAKING PROCESS ABOUT COST CONTROL OF
FOOD AND BEVERAGES AT FIVE STAR HOTELS

Aim of food and beverage cost control in hospitality business to convenience of top
manager decision making with determination cost and income.

It is necessary to know uncertain, make effective modeling and consistent estimation
for correct decision making. In order to achieve these processes it is essential to benefit
from information technology.

Thanks to technology databases are improved in terms of filtering, reporting, remote
controlling. So managers must become systematized in for quick and effective decision
making.

Package programs or cost control modules which are a part of hotel management
information systems can calculate and follow each product unit cost, control income and
sale of each product and inform other departments especially accounting and front
office departments.

It is impossible to have positive effect with a system like this and qualified person.
Researches about advantages of technological investments show that each information
technology investment makes effectiveness and efficiency with a quick response.

The sample composed of 45 participants who are the decision maker of food and
beverage departments in five-star hotels in Istanbul. Evaluation is done with reliability
test, sample suitability test, factor analysis, independent t-test, correlation between

factors and cross tables.

Keywords : Food and beverage services, cost, decision making, information technology,
database
Date : 30.07.2011

Vi



SEKIL LiSTESI

SAYFA NO
Sekil 1.1 Otellerin Ana Organizasyon Yapisi 10
Sekil 1.2 Konaklama Boliimii Organizasyon Semasi 11
Sekil 1.3 On Biiro Béliimii Organizasyon Semast 12
Sekil 1.4 Kat Hizmetleri Boliimii Organizasyon Semasi 14
Sekil 1.5 insan Kaynaklar1 Boliimii Organizasyon Semasi 17
Sekil 1.6 Muhasebe Boliimii Organizasyon $emast 19
Sekil 1.7 Pazarlama Boliimii Organizasyon Semast 20
Sekil 1.8 Teknik Hizmetler Boliimii Organizasyon Semasi 21
Sekil 1.9 Giivenlik Boliimii Organizasyon Semast 21

Sekil 1.10 Biiyiik Bir Oteldeki Yiyecek igecek Departmaninin Organizasyon Yapist 23
Sekil 1.11 Orta Biiyiikliikteki Bir Otelin Yiyecek Icecek Departmaninin Isleyisi 24

Sekil 1.12 Mutfak Departmaninin Is Akist 26
Sekil 1.13 Otel Isletmelerinde Mutfagin Onemini Belirleyen Unsurlar 27
Sekil 2.1 Otel Isletmelerinde Maliyet Kalemleri 38
Sekil 2.2 Standart Regete Ornegi 49
Sekil 2.3 Yiyecek Maliyet Kontrol Malzeme Akis Semasi 53
Sekil 2.4 Bilgi Sistemlerinin Isleyisi Elemanlari 67
Sekil 2.5 Temel Isletme Bilgi Sistemleri 72

vii



TABLO LISTESI

SAYFA NO
Tablo 2.1 Sanayi ve Hizmet Isletmelerinin Uriine Yonelik Temel Farkliliklari......... .. 37
Tablo 3.1 Anketin Uygulandig1 Otellerin Isimleri.................ccooooviiiiiiiiiiiiii, 83
Tablo 3.2 Yoneticilerin Isletmede Hangi Pozisyonda Oldugu............................. 85
Tablo 3.3 Yoneticilerin Egitim Diizeylerinin Ne Oldugu................cooooiiian.. 85
Tablo 3.4 Yoneticilerin Egitim Alanlarinin Ne Oldugu...............c.cooooiiiiiiini.. 86
Tablo 3.5 Isletmenin Miilkiyet Durumunun Ne Oldugu...............ccooovieiiieiin.... 86
Tablo 3.6 Isletmede Toplam Kag Odanmn Oldugu................cooeviiiiineieiieian..., 87
Tablo 3.7 Isletmede Toplam Kag Eleman Calistig1...............c.oovveiuiiiniiiannnn, 88

Tablo 3.8 Isletmenin Yiyecek Icecek Departmaninda Kadrolu Kag¢ Elemanin Calist: 88
Tablo 3.9 isletmenin Toplam Gelirlerinin I¢indeki Yiyecek Igecek Gelirlerinin Orani 89
Tablo 3.10 Isletmede Maliyet Kontrolii igin Ayri Bir Departmanin Olup Olmadigi 90
Tablo 3.11 Isletmede Maliyet Kontrolii I¢in Kullanilan Bilgi Teknolojilerinin Neler

Tablo 3.12 Isletmede Maliyet Kontrolii i¢in Kullanilan Bilgi Teknolojileri
Uygulamalarinin Kullanici Sertifikalarinin Olup Olmadigi....................ocoeevnn.e. 92
Tablo 3.13 Isletmede Maliyet Kontrolii I¢in Kullanilan Bilgi Teknolojileri

Uygulamalarimin Kag¢ Yildir Kullanildigi.............oo 92
Tablo 3.14 Isletmede Maliyet Kontrolii i¢in Kullanilan Bilgi Teknolojileri

Uygulamalarmin Hangi Departmanlar Ile Entegre CaliStif1............c.oevvivnien..n.. 93
Tablo 3.15 Toplam Varyansin Agiklanabilmesi..............ccooeviviiiiiiiiiiiiiienin. 94
Tablo 3.16 Orneklem Uygunlugu TeSti .........oovueirniireeieie e o, 95
Tablo 3.17 Bilesen Ayristirma MatriKsi..........c.ooveiniiiiniiiii e o 96
Tablo 3.18 GUVEnIrlik TeSti. ... ..ovueeie it 97
Tablo 3.19 Orneklem Uygunlugu TeSt. ... .....ovuiieieiiiiei e o 98
Tablo 3.20 Bilesen Ayristirma MatriKsi..........oovuiieeniiiieiieeeiiieieeeeeeaeans e 98
Tablo 3.21 Capraz Istatistikler TabloSU.............ccuvvriieiiiiiie e 99
Tablo 3.22 Faktorlerin Capraz Korelasyon Tablosu.................c.oooiiiiiii, 101
Tablo 3.23 Bagimsiz T-TeSt ......ooriiiiie e 102



GIRIS ve AMAC

Gliniimiizde bilgiye olan ihtiyacimiz giin gectik¢e artmaktadir. Bireylerin oldugu
kadar orgiitlerin de bilgiye ihtiyaci oldugu gibi yonetimde etkin ve verimli olmalari
beklenmektedir. Kiiresel piyasalarda rekabet edebilir olmak i¢in en temel ihtiyaglarin
basinda bilgi sahibi olmak ve edinilen bilgileri ihtiyaca uygun sekilde kullanabilmek
gelmektedir.

Otel isletmelerinin bir departmani olan yiyecek icecek departmani i¢in de degisen bir
sey yoktur. Tim ihtiyact olan kontrollii bir sekilde isletme fonksiyonlarinin
devamliligint saglamaktir. Bu kapsamda karar vericilerin ihtiyaci olan bilgiler, bilgi
teknolojileri araciligi ile toplanmakta ve ilgililere sunulmaktadir.

Arastirmamda yoneticilerin yiyecek igecek departmaninin maliyet kontrolii siirecinde
kullanilan bilgi teknolojileri uygulamalarinin karar vermeye etkilerini dlgmeyi
hedeflemekteyim. Bu arastirmamdaki amag gelisen bilgi teknolojilerinin ne diizeyde
isletmeler tarafindan kullanildig1 ve genel yaklasimlarinin ne oldugunun tespiti i¢indir.

Birinci boliimde genel hatlariyla otel isletmelerinin ne oldugundan ne sattigina ve
nasil organize olduklarina deginerek genel olarak otel isletmelerinin yapisini anlatirken
yiyecek icecek departmaninin otel i¢indeki gelir getiren en 6nemli ikinci departman
oldugunun alt1 ¢izilmistir.

Ikinci boliimde yiyecek icecek departmaninin is akisimi olusturacak bir sekilde
maliyet kontrol asamalarini siralanarak, tanimlanip, uyulmasi gerekenler aktarilmistir.
Dikkat edilmesi gereken noktalara vurgu yapilmstir.

Ucgiincii boliimde ise bilgi teknolojileri tanimlanarak bilgi sistemlerinin bilesenleri ve
isleyisi hakkinda bilgiler verilmistir. Bilgi sistemi tiirleri irdelenerek giliniimiizde
gelinen son nokta gozler Oniline serilmistir. Bununla birlikte yiyecek igecek
departmaninda en ¢ok karar verilmesi gereken durumlara deginilerek ilgili konularin
bilgi sistemi aracilig1 ile nasil kolaylastig1 one stiriilmiistiir.

Dordiincii boliimde arastirmanin veri toplama ve istatistiki analiz kisimlari yer
almaktadir. Toplanan verilerin analiz edilip, yorumlanip sonu¢ c¢ikarma iglemi ile

hipotezlerin kabulii ve reddi islemlerinin yer aldig1 boliimdyir.



BOLUM 1

YIYECEK - iCECEK DEPARTMANININ OTEL ISLETMECILIiGI
ORGANIZASYONU ICINDEKI DURUMU

1.1. OTEL iSLETMELERININ TANIMLANMASI

Oteller, asli fonksiyonlar1 konuklarin konaklama ihtiyaglarini saglamak olan, bu
hizmetin yaninda, yeme-i¢gme, spor ve eglence ihtiyaclari i¢in yardime1 ve tamamlayici
birimleri de biinyelerinde bulundurabilen tesislerdir.

Uluslararas1 Turizm Akademisi tarafindan yapilan tanima gore “Otel, yolcularin
seyahatleri boyunca licret karsiliginda konaklayabildikleri ve beslenme ihtiyag¢larini

devamli olarak karsilayabildikleri igletmelerdir (Mavis, 1992:41).

1.2.  OTEL iISLETMELERININ SINIFLANDIRILMASI

Otel isletmeleri pek ¢ok otorite tarafindan farkli agilarla bakilarak cesitli agilardan
siiflandirilmistir. Genel kabul goren siniflandirmalar sunlardir: otel isletmelerinin
caligsma stiresi, bulunduklari yer, biiytikliikleri, miilkiyet durumu, uygulanan fiyat
diizeyi ve hukuki 6zelliklerine goredir (Kozak vd, 2008:5).

Konu itibari ile hukuki 6zelliklerine gore olan siniflandirma incelenecektir. Bu tip
siniflandirmada ilgili tilkedeki yerel mevzuat hiikiimleri geregi gruplandirma yapilabilir.
Belge tipine gore statii degisikligi s6z konusudur. Ulkemizdeki mevzuata gore iki tip
statii bulunmaktadir. Bunlar: belediye belgeli otel isletmeleri ve turizm isletme belgeli

otel isletmeleridir.
1.2.1. Belediye Belgeli Otel isletmeleri

Bu tiirdeki otel isletmeleri Tiirkiye’de yerel Yonetimler (belediyeler) tarafindan
simiflandirilmaktadir. Belediye belgeli otel isletmeleri birinci ve ikinci sinif olmak iizere
iki grupta toplanmaktadir (Kozak vd, 2008:9). Denetimleri yerel yonetimler tarafindan
yapilir, fiyatlar1 da ayni sekilde belediyeler tespit eder.



1.2.2. Turizm isletme Belgeli Otel Isletmeleri

Bu tiir belgelendirme sekli de Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve
Niteliklerine iliskin Y®netmeliginin hiikiimleri geregi otellerin sahip olduklari
niteliklere gore birden bese kadar yildizlanarak smiflandirilirlar. Bu siiflandirma ve

detaylar1 asagidaki gibidir:

Oteller; bir, iki, lig, dort, bes yi1ldizli oteller olarak siniflandirilirlar. !

a) Bir yildizli oteller, asagida belirtilen nitelikleri tasirlar:

1) En az on oda,

2) Sadece yaz sezonu boyunca agik tutulan tesisler hari¢ olmak ilizere giriste
riizgarlik, hava perdesi, doner kap1 veya benzeri diizenleme,

3) Resepsiyon ve kapasiteye yeterli, rahat oturma imkaninin saglandigi lobiden
olusan kabul holii (Yeterli biiyiikliikte ayr1 bir oturma salonu bulunmasi durumunda,
belirtilen imkanin lobide saglanmasi sart1 aranmaz.),

4) Kahvalt1 ofisi ve kahvalti1 salonu, yeterli biiyiiklilkte oturma salonu veya
lokanta bulunmasit durumunda bu mahaller kahvalti verme amagh da kullanilabilir,
yazlik tesislerde bu amagla kullanilan salonun bir kism1 agik olabilir,

5) Yonetim odast,

6) Konuklarin inecegi veya ¢ikacagi kat sayisinin {igten fazla olmasi halinde otel
kapasitesi ile orantili konuk asansori,

7) 06:00-24:00 saatleri arasinda biife hizmeti,

8) Ik yardim malzeme ve geregleri bulunan dolap,

9) Odalarda disar1 ile dogrudan baglantil1 telefon hizmeti,

10) Oda sayisinin en az yiizde yirmi besine hizmet verebilecek sayida kiymetli
esya kasasi,

11) Genel mahaller ve yatak odalar1 dosemelerini tamamen kaplayan hali,

seramik, parke gibi nitelikli malzeme.

b) Iki yildizli oteller; bir yildizli oteller igin aranilan sartlarla birlikte asagida

belirtilen nitelikleri tasirlar:
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1) iklim kosullarina gore genel mahallerde klima sistemi,
2) Yatak katlarinda kat hizmetleri i¢in ofis veya dolap,
3) Odalarda sa¢ kurutma makinesi,

4) Odalara igecek hizmeti.

¢) U¢ wildizli oteller; iki yildizli oteller igin aranilan sartlarla birlikte asagida

belirtilen nitelikleri tasirlar:

1) iklim kosullarina gére odalarda klima sistemi,

2) (Degisik:24/05/2008-26885) Yatak sayisinin ylizde yirmi besi oraninda
oturma imkaninin, lobide ya da ayr1 diizenlenmis oturma salonunda saglanmasi,

3) ilave bir yonetim odast,

4) Odalarda televizyon,

5) Odalarin yiizde ellisinde mini bar ile mevcut yiyecek ve igecek tiirlerine
uygun servis malzemesi bulundurulmasi,

6)Yiizme havuzu veya ikinci sinif lokanta veya kafeterya veya kisi basina en az
1.2 metrekare alan diisecek sekilde en az elli kisilik ¢cok amagli salon,

7) Camasir yikama ve iitiileme hizmeti,

8) Rezervasyon islemlerinin bilgisayarla yapilmasi,

9) Yirmi dort saat biife hizmeti.

d) Dort yildizli oteller; ti¢ yildizli oteller i¢in aranilan sartlarla birlikte asagida

belirtilen nitelikleri tasirlar:

1) Kabul holiinde telefon kabinleri,

2) Konuklarin inecegi veya cikacagi kat sayisinin ikiden fazla olmasi halinde
otelin kapasitesiyle orantil1, konuk asansorti,

3) Odalarda ve genel mahallerde klima,

4) Odalarda; yatak ortiisii, mini bar, kiymetli esya kasasi,

5) 06:00-24:00 saatleri arasinda oda servisi,

6) Kuru temizleme ile terzi hizmeti,

7) Her katta kat ofisi dlizenlemesi(Ayrik yerlesimler seklinde diizenlenmis
tesislerde hizmetin aksamamasi kaydiyla kat ofisinin her katta bulunmasi zorunlu

degildir.),



8) Satis magazasi,

9) Cesitli dillerde; siireli yaym, kitap gibi dokiimanlarin yer aldigi okuma
mabhalli,

10) Kapasitesi yiiz kisiden az olmamak kaydiyla, tesis yatak kapasitenin ylizde
ellisine hizmet veren lokanta,

11) Siirekli doktor hizmeti ve revir, konuklarin bu konuda bilgilendirilmesi,

12) Yeterli biiytikliikte bagaj odas1 ve bu mahalde emanet hizmeti,

13) Servis merdiveni veya asansoril, (ayrik yerlesimler seklinde diizenlenmis
tesislerde servis merdiveni veya asansoOrii bulundurulmasina iliskin esaslar Bakanlik¢a
belirlenir.)

14) Personel sayisinin en az yiizde on besi oraninda konusunda egitim almis
personel,

15) Idari personelin konusunda egitimli veya en az bes yil deneyim sahibi
olmasi,

16) Telefon, faks, internet baglantili bilgisayar gibi biiro hizmetlerine yonelik
calisma ofisi,

17) Odalara; mesaj birakabilme sistemi ya da buna yonelik hizmet verilmesi.

18) Ayrica;

- Kisi basma en az 1.2 metrekare alan diisecek sekilde en az yiiz kisilik cok
amagl salon ve fuayesi,

- Kapali yiizme havuzu,

- A¢ik yiizme havuzu,

- En az yiiz kisi kapasiteli kabare, tiyatro, sinema etkinliklerinin yapilabilecegi
kapal1 salon,

- Kisi basina en az 1.2 metrekare alan diisen, en az yiiz kisilik konferans salonu,
fuayesi, salon ile baglantili en az iki calisma odasi, sekreterlik ve simiiltane terciime
hizmetleri,

- Kisi basina en az 1.2 metrekare alan diisecek sekilde en az yiiz kisilik gece
kuliibii, diskotek veya benzeri eglence imkan1 veren ayri bir salon,

- En az kirk metrekare biiytikliikte aletli jimnastik, aerobik veya bilardo salonu,

alarm sistemi bulunan sauna, Tiirk hamami, mini golf, tenis veya voleybol sahasi,



trambolin, bowling salonu, go-kart pisti, kayak ve deniz sporlari, squash salonu veya
benzeri imkanlar saglayan tinitelerden en az ii¢ adedi,

- Pasta ve icki servisi verilen en az yiiz kisilik salon,

- Tiirk mutfagindan en az beser adet sicak ve soguk yemekler ile tatl ¢esitlerinin
de sunuldugu alakart hizmet verilen ayr1 bir lokanta,

- Kafeterya ve snack bar,

tinitelerinden en az ti¢ adedi.

e) Bes yildizli oteller; yerlesme durumu, yapi, tesisat, donatim, dekorasyon ve

hizmet standardi olarak iistiin Gzellikler gosteren, dort yildizli oteller i¢in aranilan
sartlarla birlikte asagida belirtilen nitelikleri tasiyan en az yliz yirmi odal1 otellerdir.

1) Konuklarin inecegi veya ¢ikacagi kat sayisinin birden fazla olmasi halinde
otelin kapasitesiyle orantili konuk asansorii,

2) Odalarda; ¢aligma masasi, yatak basucunda merkezi aydinlatma diigmesi ve
priz, boy aynasi,

3) Odalarda; bornoz, dis temizlik kiti, tek kullanimlik terlik, dikis kiti, ayakkab1
silecegi, cilasi, dus kopiigli, makyaj temizleme pamugu, kutu kagit mendil, semsiye gibi
en az bes adet amblemli malzeme,

4) Banyolarda; resepsiyonla baglantili telefon,

5) Alt1 odadan az olmamak iizere oda kapasitesinin asgari yilizde besi oraninda
tiitlin tiriinleri i¢ilmeyen oda diizenlemesi,

6) Bu maddenin (d) bendinin 18 numarali alt bendinde belirtilen iinitelerden,
ilave olarak en az {i¢ adedi,

7) Yirmi dort saat oda servisi,

8) Garaj veya iizeri kapali otopark, bu mahallerde yirmi dort saat gorevli
personel,

9) Odalarda; uydu veya video yayinlar ile oda sayisinin yiizde onu oraninda
internet imkan1 saglanmasi,

10) Bay ve bayan kuaforti,

11) Satis magazalari,

12) Personel sayisinin en az yiizde yirmi besi oraninda konusunda egitim almig

personel,



13) Alakart lokanta,
14) Resepsiyondan ayri1 bir mahalde konuk iliskileri, danmigmanlik gibi
hizmetlerin deneyimli personel tarafindan saglanmasi,

15) Kat koridorlarinda resepsiyonla baglantili telefon,

Bes yildizli otel biinyesinde birden ¢ok konferans salonu bulunmasi halinde; bu
salonlardan en fazla {i¢ adedi, bu maddenin (d) bendinin (18) numarali alt bendinde

belirtilen {initelerden say1lir.

1.3. OTEL iISLETMELERININ OZELLIKLERIi

Otel isletmeleri diger iiretim yapan endiistri isletmelerinden fakli 6zelliklere sahiptir
clinkii trettikleri {irtinler birbirlerinden farklidir. En basta endiistri isletmeleri somut
irlinler tretirken otel isletmeleri hizmet iiretmektedir. Buradan c¢ikisla farklilasan

ozellikler otel isletmelerinde asagidaki gibidir:

1.3.1. Otel isletmeleri “Zaman” Satmasi

Otelin bir odasinin yirmi dort saat i¢inde satilmasi s6z konusu olup, satilamayan
odalar otel i¢in kayip olmaktadir. Endiistri iirlinleri, ekonomik, sosyal ve siyasal
dalgalanmalara gore, gerektiginde stok edilebilir. Otel iirlinleri ise, kendine 06zgii
ozellikleri dolayisiyla stok edilemezler. Otel {riinlerinin giinii giinline, stirekli ve
diizenli olarak satilma zorunlulugu vardir. Bos kalan oda ve lokantada konuk bekleyen
masa o giin i¢in bir kayiptir (Sener, 2000:114). Bu nedenle otellerde aslinda satilan

zaman olmaktadir.
1.3.2. Otel Isletmeciligi “insan Giiciine” Dayanmasi
Otel isletmeleri emek — yogun bir 6zellik gosterir. Uretilen ve sunulan hizmetlerin

biiyiik bir bolimii (yaklasik % 58’1) insan giiciine dayanir. Otomasyon sistemlerindeki

gelismelere ragmen, halen otel isletmelerinde karsilama, yatak ve oda yapimi,



telefonlara cevap verme, servis vb. hizmetler insan gilicii tarafindan
gerceklestirilmektedir (Akoglan, 1996:16).

Hizmetlerin yiiriitilmesinde ve konuklarin psikolojik tatmininin saglanmasinda
insanin rolii ve 6nemi biiyiiktiir. Bir otelin biiyiikliigli, odalarin teftisi, yiyecek icecek
imkanlarinin ¢oklugu ve otelin sahip oldugu aktivitelerin zenginliginin yani sira,
konuklarin otele karsi tutumlarini belirleyen en 6nemli unsur, kendilerine sunulan
hizmetlerin kalitesidir (Sener, 1990).

Gilintimiizde diger endiistriyel isletmeler insan giiclinii minimumda tutmak isterken ki
bu tiretim maliyetlerini diistiriir, otel isletmeciligi gibi hizmet sektdrlerinde bulunanlar
icin insan giicii ihtiyacin1 azaltmak ve otomasyona ge¢mek sinirli diizeyde olmaktadir.
Temel ¢ikis noktasi iiretilenin hizmet olmasi ve bunu iiretenin de ancak bir insan

olmasindandir.

1.3.3. Otel Hizmetleri “Ekip Cahsmasin “ Gerektirmesi

Otel isletmelerinde mal ve hizmetlerin tliretiminden tiiketimine kadarki tiim
sathalarda personelin, siki bir isbirligi ve dayanisma i¢inde olmasi gerekir. Zira,
herhangi bir departmanda meydana gelebilecek aksaklik, herhangi bir personelin
olumsuz davranisi ve ya basarisizligi nedeniyle konuk iizerinde yaratilacak kotii bir
imaj, tim isletmeye mal edilecektir. Yani, konuk i¢in aksakligin nedeni degil, sonucu
Oonemlidir. Bu tiir istenmeyen bir sonucla karsilasmamak da ancak iyi bir ekip caligsmasi

ile miimkiin olur (Yilmaz, 2010: 8).

1.3.4. Otel Isletmeleri “Dinamik” Bir Yapiya Sahip Olmasi

Otelcilik sektoriinde, gelisen ve degisen teknolojinin takipgisi olan yeni isletmecilik
anlayisi, konuklarin istekleri ve farklilasarak yeni deneyimler yasamalar1 gibi istekleri
ile otel hizmetlerinin gesitlilik gostermek zorunda kalmasi siirekli bir degisim iginde
olmalarimi gerektirmektedir.

Otel isletmeciligi, i¢cinde bulundugumuz yiizyilda teknolojinin ilerlemesiyle beraber
stirekli olarak degisiklige ugrayan bir alandir. Herhangi bir otel isletmesinin teknolojiyi

takip edememesi, o isletmeye olan ilginin kaybolmasi1 demektir (Gokdeniz, 1985:30).



Ayrica dinamikligi getiren diger bir diger Ozellik ise turizm talebinin esnek

olmasidir.

1.3.5. Otel isletmeleri “Konjoktiirel” Dalgalanmalardan Cabuk Etkilenmesi

Bilindigi {izere turizm sektoriine olan talep ¢ok esnektir. Cesitli nedenlerle tiiketici
tercihleri bagka alanlara ve ya bagka iilkelere kolayca kayabilmektedir. Turizm olayinda
meydana gelebilecek dalgalanmalar birinci derecede turizm kurumlarindan olan

konaklama tesislerini de dogrudan etkiler (Olali, 1986:17).

1.3.6. Otel Isletmelerin Diger Ozellikleri

Otel isletmeciligi, kurulusta biiyiik sermayeye ihtiya¢ duyar. Sermayenin 6nemli bir
kismi da sabit degerlere baglanmistir. Bu ise, isletmede amortisman giderlerini ve
odemelerde rizikoyu arttirici bir etken olur (Cetiner, 1995:11).

Toplam sabit varliklarin donen varliklara oranla diger endiistriyel isletmelerde
oldugundan daha fazla olmasinin nedeni otel isletmelerinin alacaklarinin ve stoklarinin
az olmasidir. Otellerin temel iiretimi olan hizmet, {iretildigi yerde tiiketilir.
Stoklanamaz.

Bu tiir tesisler giinlin 24 saati, haftanin 7 giinii ve yilin 365 giinii faaliyetlerini
stirdiirtirler (Gokdeniz, 1989:41).

1.4. OTEL DEPARTMANLARI

Gilinlimiizde gelisen eglence ve tatil anlayislari, bos zaman aktivitelerinin ¢ogalmasi,
ihtiyaclarin aninda karsilanma arzusu gibi nedenlerle agirlama hizmetleri de ¢ok yonli
ve farklilagarak geligmistir.

Agirlama hizmetleri sektorliniin bir pargast olan oteller de bu anlamda farkl
yapilanmalarla hizmet vermektedir. Tipleri, hedefleri, boyutlari, miilkiyet yapilari,
konuk tiplerinin farkli olmasi gibi nedenlerle farkli yapilanmaktadirlar.

Bir bagka tanim ve konuya iliskin yaklasim asagidaki gibidir:



Isletmenin biiyiikliigii, kurulus yeri, tesis plani, personel sayisi, sunulan hizmetin
niteligi ve benimsenen isletme politikalarinin birbirinden farkli olmasi gibi nedenlerle
konaklama isletmelerinde belirlenmis tek tip bir organizasyon semasi bulunmamaktadir
(Aras, 1993:8).

Genel hatlariyla otellerin ana organizasyon semasi asagidaki gibidir.

Sekil 1.1 Otellerin Ana Organizasyon Yapist (Batman, 2004:98)

Otellerde konaklama, yeme-igme gibi ana hizmetlerin yerine getirilmesinden dogan
gelirler ve bu hizmetlerin devamliliginin saglanmasi, gelirlerin takibi ve yasal
sorumluluklar ile yonetsel kararlarin verilmesine yardimci olan getir getirmeyen gider
yaratan yardimci departmanlar vardir. Gelir getirip getirmeme durumuna gore 2 tip

bolim vardir. Bunlar:

1.4.1. Gelir Getiren Boliimler: Otellerin konuklara verdigi hizmetlerin bedellerinin
hesaplaria yansitildig1 ve sonugcta isletmeye direkt olarak para girisi saglayan
boliimlerdir. Odalar, yiyecek igecek ve diger boliimler olarak ii¢ baslik altinda

incelenebilir.
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1.4.1.1. Konaklama Béliimii: Konaklama hizmetinin verildigi birimlerdir. Bu hizmet
icin On biiro ve kat hizmetleri departmanlari is birligi i¢cindedir. Konaklama bdliimiiniin

organizasyon semast asagidaki gibidir,

Sekil 1.2 Konaklama Bolimii Organizasyon Semasi (Kozak vd, 2008:187)

A. On Biiro Béliimii: Konugun otele giris yapmasindan once baslayan ve
ayrilmasina kadar gegen siirede iginde konukla ilgili is ve islemlerin
gerceklestirildigi  bolimdir (Eraslan, 2009:15). Konaklama faaliyetlerinin
yiiriitilmesinde diger boliimlerle is birligi yaparak, bilginin toplanmasi ve
dagitilmasi islemini de gerceklestirmektedir. Bu nedenle 6n biiro boliimii otelin
beyni olarak da tanimlanmaktadir (Kozak vd, 2008:34). Ayni zamanda otelin en

prestijli ve otelin kimligini, kalitesini, ilk intibasin1 yaratan boliimdiir.
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Sekil 1.3 On Biiro Béliimii Organizasyon Semas1 (Eraslan, 2009:19)

Bu boliim kendi i¢inde agagidaki gibi kisimlardan olusur.

1) Resepsiyon: Otelin merkezi olup, konuk ile isletme arasinda bir bag

olusturmaya araci olan birimdir. Otele gelen konuklarin check-in ve check-out gibi

islemlerinin yapildig1 yani konuklarla ilk imajin olustugu ve en son olarak da “Giile

gille, Yine bekleriz” diyerek son intiba ile isletmeden ugurlandigi bdliimdiir.

Dolayisiyla 6nemlidir ki sadece otele giris ve ¢ikisla degil, konuklarin otelde kalist

sirasinda her yardima ihtiyact oldugu ve her sorusuyla muhatap oldugu birimdir.

Devamli konuklar ile diyalogda bulunan bu birimin ve personelinin davraniglar1 otelin

biitiinliniin imaj1 i¢in ¢ok dnemlidir. Baslica gérevleri sunlardir (Eraslan, 2009:17):

a)

b)

f)

Konuklarin konaklama taleplerini karsilamak {izere gerekli ortami
hazirlamak.

Konuklara ait gerekli tiim formlarin eksiksiz doldurulmasi ile verilecek
hizmetlerin takibini, konuk hesaplarinin diizenli tutulmasini ve
0denmesini saglamak.

Tesis ve ¢evre ile ilgili konuklarin ihtiyact olan her tirli bilgiyi
konuklara verebilmek.

Odalarla ilgili her tiirlii bilgiyi eksiksiz ve zamaninda elde etmek, bu
konu ile ilgili gerekli bilgileri yonetime ulastirmak.

Konuk sorunlariyla ilgilenmek, ¢6zmek ve konugun memnuniyetini
saglamak i¢in tesisin diger boliimleri ve tesis yOnetimi ile isbirligi
saglamak.

Konugun 1yi izlenimlerle tesisten ayrilmasini saglamak.
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2) Rezervasyon: Konuklarin otele gelmeden once ilk iletisim kurduklari
birimdir. Rezervasyon kayitlarini tutarak konuklarina talepleri dogrultusunda hizmet
verebilmek i¢in yerlerini ayirt etme islemidir ki bu rezervasyon kayitlarinin tutulmasi
otelin tahmini genel yogunlugunu ve dolulugunu hesaplamaya yardimei olur. Boylece
ileriki zamanlarin yonetimsel planlamalarinin yapilmasina yardimci olur. Rezervasyon
sirasinda konuklarin almak istedikleri hizmetin niteligi ve 6zelliklerinin sorulmasinin
yani sira fazladan bilgiler sorularak isletmeye gelen konuklar hakkinda daha fazla bilgi
edinilmesi ve de olusturulacak bilgi havuzu ile konuk memnuniyeti saglanmasi
hedeflenmektedir. Bunlarin yaninda isletmenin konuk portfoyii, satis ve pazarlama
amaci ile tercih ve egilimlerin tespitine yonelik arastirmalar yine bilgi havuzundan
yararlanilarak yapilir. (S6kmen, 2009:5)

3) Damisma (Concierge): Konuklarin otelde kalislar1 boyunca onlara
danigmanlik hizmetinin verildigi ve her tiirlii ihtiyaglarina yardimer olmak igin ¢alisan
bir birimdir. Oyle ki liiks otellerde konuklarm otel disinda gezme, eglenme, yeme, igme,
ulagim gibi ihtiyaclarinin karsilanmasinda veya bazi ihtiyaclarinin ( bilet alima,
rezervasyon yapilmasi) karsilandig: birimdir (Eraslan, 2009:16).

4) On Kasa: Konuklarin check-in yapmalariyla dogan parasal islemlerin
yiiriitiildiigi boliimdiir. Konuklarin hesaplarinin agildigi, harcamalarinin takip edildigi
ve gece hesaplarin muhasebesinin yapildi bu boliim otel yonetimlerine bagl olarak
muhasebe departmani altinda da ¢aligabilir. Son yillarda resepsiyon ve 6n kasanin, ayni
bolimde, ayni kisiler tarafindan yiiriitiilmesi sistemi giderek yayginlagsmaktadir
(MEGEP, 2007:5).

5) Santral: Konaklama isletmelerinde, isletme i¢i ve dis1 telefon
haberlesmesini saglayan boliimdiir. Konuklarin tiim telefon isteklerini cevaplandirir.

(MEGEP, 2007:6).

B. Uniformal Hizmetler: Bir otelde calisan bellboy, liftman, doorman gibi
konuklara concierge hizmetlerini sunan personel iniformali hizmetler boliimiinii
olusturmaktadir. On biiro boliimiiniin bu alt biriminde her zaman konuk ile
birebir yakindan ilgilenilmekte ve konuklara siirekli kisisel hizmet
verilmektedir. Bununla birlikte tiniformali hizmetler birimi otel igerisinde ve ya

otel disarisinda gerceklesmesini arzu ettikleri ihtiyaglarina da cevap vermekte ve
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konuk memnuniyeti agisindan Onem verilen bu hizmetlerin sunumunu
saglamaktadir.

Ayrica bu birim personeli, konuklarin otele ilk gelisinde ve son olarak
ayrilisinda konuk ile yakindan ilgilendigi i¢in konuklarin otel hakkindaki

goriislerinin olusmasinda pay: biiyiiktiir.

Kat Hizmetleri Boliimii: Otel isletmelerinin odalar fonksiyonu altinda yer
almaktadir. Otelin temizligi, bakimi ve diizeninden sorumu olan bu boliimiin
fonksiyonel alan1 mutfak ve depolar hari¢ yaklasik tiim oteli kapsadigindan
olduk¢a genis bir gorev alani bulunmaktadir. Bu genis calisma alani ayni
zamanda, bOlimiin is goren sayisimi ve maliyetlerini arttirict etkide de
bulunmaktadir. Bu nedenle, kat hizmetlerinin, otel isletmelerinin maliyet ve
verimliliginde Onemli bir yere sahip oldugu sdylenebilir. Dolayisiyla, kat
hizmetleri boliimii otel yonetiminin etkinliginde 6nemli bir role sahiptir (Kozak

vd, 2008:35).

Sekil 1.4 Kat Hizmetleri Bolimii Organizasyon Semasi (Kozak vd, 2008:246)
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1.4.1.2. Yiyecek I¢ecek Boliimii

Yiyecek igecek boliimii, otelde konuklarin her tiirlii yiyecek ve i¢ecek ihtiyaglarini
karsilayan boliimdiir. Otel isletmelerinde oda gelirlerinden sonra %2550 arasi payla en
fazla gelir getiren boliim yiyecek ve icecek boliimiidiir. Yiyecek igecek bolimii otelin
cesitli restoranlarinda, banket salonlarinda, barlarinda vb. yerlerde konuklara sunulmak
lizere yiyecek ve icecek maddelerinin degisik yontemlerle tedarik edilmesini,
korunmasini ve depolarda saklanmasini ger¢eklestiren bolimdiir (Sokmen, 2003:33).

Yiyecek igecek gelirlerinin toplam gelirler i¢indeki paymnin yiiksek olmasinin énemli
bir nedeni, bu iinitelerin genelde sadece konaklayanlara degil, disariya da agik
olmasindan kaynaklanmaktadir. Giinlimiizde otellerdeki yiyecek icecek hizmetlerini
onemli kar merkezleri haline gelmistir (Birchefield, 1998:3).

Diger yandan, yiyecek igecek hizmetlerinin 6nemli bir boyutu da, karli olmasalar bile
otel isletmesinde bu hizmetlerin saglanmasindaki zarurettir (Ninemeir, 1982:8). Turizm
Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine iliskin Y&netmeligi incelendiginde
lokanta zorunlulugu ii¢ yildizli otellerde baslamaktadir. Dort yildizli otellerde lokanta
birinci smif olarak diizenlenirken, bes yildizli otellerde birinci sinif lokantaya ilaveten
en az bir lokanta ve Amerikan bar hizmetinin verildigi bir salon ve pastane hizmeti
veren bir salonun bulunmasi zorunlulugu vardir. Agiklamalardan da anlasilabilecegi
gibi otel isletmelerinin birinci amaci konuklara konaklama imkéani saglamasi, ikincil
amaci da yiyecek i¢ecek hizmetlerini sunmasidir.

Yiyecek igecek boliimii, konaklama hizmetinin verildigi odalar boliimii kadar basit
olmamakla birlikte, bu boliimde sunulan hizmetlerin geregi olarak iiriiniin son halini
alabilmesi icin bircok safhadan ge¢mektedir. Bu nedenle son derece karmasik
faaliyetlerin gergeklestirildigi boliimdiir. Bu yiizden i1yi organize edilmis, nitelikli insan
giicii kaynagi ile desteklenmis, 1yi egitim gormiis ve yeterli tecriilbeye sahip bir yonetici
tarafindan sevk ve idare edildiginde hedeflenen sonuglara ulasilabilecektir (S6kmen,
2010:45).

Yiyecek igecek hizmetleri isletmenin maliyetlerine etkisi agisindan da Onem

tasimaktadir. Yiyecek icecek boliimiiniin vermis oldugu hizmetlerin basarili olmasi,
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otelin daha fazla gelir elde etmesini, hizmet kalitesinin olumlu yonde oldugu imajini ve

konuk siirekliligini saglamaktadir (Sahin, 2001:22).

1.4.1.3. Diger Birimler

Diger birimler baslig1 altinda otelde haricten para (extra) 6deyerek c¢esitli hizmetlerin
alindig1 birimlerdir. Bunlar da baslica su sekilde siralanabilir: berber, kuru temizleme,
hediyelik esya, kuyumcu, spor salonu, havuz, hamam, vb.dir. Bu tip diikkkanlar ile otel

konuklaria sunulan hizmetler karsiligi direkt gelir elde etmek miimkiindiir.

1.4.2. Gelir Getirmeyen Boliimler

Otellerin  direkt gelir getiren hizmetlerinin hazirlanmasinda, devamliliginin
saglanmasinda, gelirlerinin takibinde, yasal sorumluluklarinda ve yonetsel kararlarin
verilmesinde yardimci olan birimlerdir. Gider yaratirlar ancak gelirler i¢in gerekli

harcamalardir. Bu bolimler ise sunlardir:

1.4.2.1. Yonetim Boliimii

Yonetim bir siirectir. Siire¢ insanlarin isbirligini saglama ve onlar1 bu amaca dogru
yiirlitme, is ve ¢abalarinin baskalarinin araci ile amaclara ulasma veya baskalarina is
gordiirme faaliyetlerinin toplami olarak tanimlanabilir (Tosun, 1992:192).

Otel isletmelerinde personelin yonetim ve denetim islemlerini yapan bdliimdiir.
Otelin biiytikliigiine gore kendi icinde uzmanlasarak daha da fazla birime ayrilabilir.

Yonetim boliimii, otel yoneticisi ve kendisine bagli birimlerden olusur.
1.4.2.2. Insan Kaynaklar1 Boliimii

Bir isletmede en siit yoneticiden en alt kademedeki niteliksiz personele kadar her
cesit is veya meslekte calisanlar1 kapsamaktadir. insan kaynaklari kavrami &rgiitiin

blinyesinde bulunan is giiclinii kapsadigi gibi orgiitiin disinda bulunan ve potansiyel

olarak yararlanabilinecek is giiclinli de ifade etmektedir. Temel amaci insan kaynagini
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en etkin ve verimli sekilde kullanarak is yasaminin kalitesini yiikseltmektir (Kozak vd,
2008:36).

Otelin genel personel politikasinin esaslarini tespit ederek uygulamasini saglamak,

sendikal iliskileri, toplu sdzlesme islemlerini yiirlitmek, personel ticretlerini tespit etmek

seklindeki fonksiyonel gorevler yaninda, diger gorevleri su sekilde siralanabilir (Aytek,
1996:56).

Is analizi,

Insan giicii politikalarmin planlanmasi,
Personelin ise alinmasi,

Personelin se¢imi,

Personelin egitimi,

Kariyer planlama,

Personel degerleme,

Ucretleme,

Personelin odiillendirilmesi,

Disiplin,

Personelin 6zel sorunlarinin ¢oziimii.

Komuta

Danigsmanlk: — — — —

Sekil 1.5 Insan Kaynaklar1 Boliimii Organizasyon Semas1 (Batman, 2009:108)
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1.4.2.3. Muhasebe Bolimii

Muhasebe, isletmenin varliklar1 ve kaynaklari tlizerinde degisme yaratan mali
nitelikteki islemleri, kaydetmek, smiflandirmak, Ozetlemek, analiz etmek ve
yorumlamak suretiyle ilgili kisi ve kurumlara raporlar halinde sunan bir bilgi sistemidir
(Kozak vd, 2008:149).

Otel isletmelerinde muhasebe boliimiin islevini gerektigi gibi etkili ve verimli olarak
yerine getirebilmesi i¢in gelir ve giderlerinin dogru tespit edilmesi, tahsilat ve
O6demelerin yakindan takip edilmesi, tiim islemlerin belgeye ve prosediirlere baglanmasi
gerekmektedir (Kozak vd, 2008:37).

Otel isletmelerindeki bu kontroller i¢ kontrole yéneliktir. i¢ kontrol, érgiitiin stratejisi
ile isletme varliklarini koruyarak, muhasebe bilgilerinin dogrulugunu ve giivenilirligini
arastirip, faaliyetlerin verimliligini arttirmak amaciyla kabul edilen ve uygulamaya
konulan tim 6nlem ve yontemleri igerir (Giiredin, 1987:166). I¢ kontrol, yonetsel
kontrol ve muhasebe kontrolii olarak iki baglikta takip edilir. Bu kontrol diizeylerinin
amaclari sunlardir (Alvin vd, 1980:212):

e  Yonetsel Kontrol: Yonetim politikasina uyumu &6zendiren ve faaliyetlerin
verimliligini iyilestirmeyi hedef alan i¢ kontrollerdir (Giiredin, 1987:168). Amaglar
sunlardir: Glivenir bilgi saglanmasi, isletme varliklarinin ve kayitlarinin korunmasi,
verimliligin arttirilmasi, belirlenmis politikalara baglilig1 6zendirme.

e  Muhasebe Kontrolii: Finansal tablolar iizerinde dogrudan etki eden is ve
islemleri kapsar (Giiredin, 1987:168).  Amaglar1 sunlardir: varliklarin korunmast,
finansal kayitlarin giivenirligi, kiymet hareketleri.

Yukaridaki amaclar dogrultusunda oteller maliyet ve maliyet kontrolii ile yakindan
ilgilenmek zorundadirlar. Bunun i¢in organizasyonda bir kisi bununla sorumlu olabilir.
Biiyiik oteller bu isle gérevli bir birim “ Yiyecek I¢ecek Kontrol Biirosu” kurabilirler.
Ancak bu departman maliyeti ile kontrol sisteminin saglayacagi avantaj arasinda bir

denge saglanmalidir (Benligiray, 1977:24).
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Sekil 1.6 Muhasebe Boliimii Organizasyon Semasi (Kozak vd, 2008:148)

1.4.2.4. Pazarlama Boliimii

Endiistri ve hizmet igletmelerinin pazarlama yaklagimlar1 ve stratejileri tirtinlerindeki
farkliliktan dolay: farklidir.

Otel isletmeleri agisindan pazarlama; mevcut ve potansiyel konuklarin turistik
karakterli istek, ihtiya¢ ve beklentilerinin aragtirilmasi, bunlar tatmin etmek i¢in gerekli
mal/hizmet karmasmin olusturulmasi, olusturulan bu karmanin fiyatlanmasi,
tutundurulmas: ve satigina yonelik ¢abalarin yiiriitiilmesi ile tiim bu yapilanlarin ne
Ol¢iide konuk tatmini sagladiginin arastirilarak gelecege doniik yeni ve iyilestirici
caligmalarin planlanmasi siirecidir (Kozak vd, 2008:38).

Biiytik otellerde pazarlama birimleri olmazsa olmaz iken kiigiik otellerde 6n biiro

yoneticileri tarafindan bu islemler yiiriitiilmektedir.
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Sekil 1.7 Pazarlama Boliimii Organizasyon Semasi (Troy vd, 1986:120)

1.4.2.5. Teknik Hizmetler

Otel isletmelerinde teknik boliim, otelin degisik boliimlerinde kullanilmakta olan
arag, gere¢ ve donanimlarin her zaman iyi bir sekilde islevlerini yapacak bi¢imde hazir
bulunmasini saglamakla gorevli boliimdiir. Bu boliimde calisan personel, ¢alismalari
konuklarin gérmedigi alanlarda yiirtitmektedir. Konuklara yiliksek kalitede hizmetin
verilebilmesinde teknik hizmetlerin biiyiik onemi vardir.

Otel isletmesi faaliyete bulundugu siire iginde teknik boliimiin amaci; oteli igler
kilmak, biitiin boliimlerdeki arag, gere¢ ve donamimi g¢alisir durumda tutmak ve
konuklara en iyi hizmetin sunulabilmesi i¢in her bdliime destek olmak ve tiim

hizmetlerin en ekonomik sekilde yapilmasini saglamaktir (Rasim, 2004:35).
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Sekil 1.8 Teknik Hizmetler Bolimii Organizasyon Semasi (Batman, 2009:102)

1.4.2.6. Giivenlik Boliimii

Giivenlik boliimii, konuklarin ve personelin can, mal, saglik, giivenligi ile otel

miilkiiniin emniyetini korumakla sorumlu olan boliimdiir (Yesiltas, 1998:240).

Sekil 1.9 Giivenlik Boliimii Organizasyon Semasi (Batman, 2009:108)



1.5. YIYECEK - ICECEK DEPARTMANININ OTELLERDEKI
ORGANIZASYONU

Yiyecek iiretim hizmetlerinin belirlenen amaglara ulagabilmesi i¢in gerekli olan isler
ve faaliyetler ayrintili bir sekilde belirlenip benzerliklerine gore gruplara ve boliimlere
ayrilmast gerekir. Bu ise yiyecek iiretiminde, basariy1 getirecek en dnemli anahtarin iyi
bir organizasyon oldugunu ortaya c¢ikartir. Uygun yapilmis organizasyon yiyecek
tiretimini kolaylastirir ve etkinligini arttirir (Aktas, 1995:184). Operasyon iginde yetki
ve sorumlulugu iyi tamimlanmis personelin de nitelikleri ise uygunsa basarili
olunmamasi igin higbir sebep yoktur (Mavis, 1985:30).

Bir diger tanim ise su sekildedir; otelin yiyecek ve igecek boliimiinde yapilacak olan
islerin incelenmesi, saptanmasi, bu islerin benzer olanlarinin bdliimler ve gruplar
halinde toplanmasi, isleri gorecek kisilerin gorev, yetki ve sorumluluk alani sinirlarinin
saptanmasi, kisiler, bolimler ve gruplar arasinda is akisinin saglanmasi i¢in yapilan
diizenlemelere yiyecek igecek organizasyonu denir (Tiirksoy, 2002:27).

Otel organizasyonlar1 igerinde yiyecek icecek iiniteleri isletmelerin genel amaclar
dogrultusunda faaliyetlerini yiiritiirler. Otel organizasyonlarinda bahsedildigi gibi
yiyecek i¢ecek departmaninin organizasyonu da isletmelerin biyiikliigi, hizmet kalitesi
ve faaliyet alanlarinin gesitliligine gore farklilik gosterir (Yilmaz, 2010:17).

Isletmelerin yiyecek igecek organizasyon yapisini etkileyen faktdrler sunlardir
(Aktas, 1995:16):

e Yiyecek ve icecek geliri getiren tiim birimlerin amag¢ ve politikalarinin
belirlenmesi,

e Mevcut islerin niteliklerinin tespit edilip siniflandirilmasi,

e Islerin birbirleriyle ve yonetimle olan yatay ve dikey iliskilerin belirlenmesi,

e Personelin secilmesi ve gorevlendirilmesi

Buna gore kapsamli olarak bir otel isletmesinin yiyecek icecek organizasyon

semasini agagida gorebilirisiniz.
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Sekil 1.10 Biiyiik Bir Oteldeki Yiyecek igecek Departmaninin Organizasyon Yapist (Olali vd, 1993)
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1.5.1. Yiyecek ve icecek Departmanimin Isleyisi

Yiyecek icecek departmaninin genel anlamda isleyisi, iiretilecek {iriinlerin temini,
satilacak iiriinlerin {iiretimi, satis i¢in servisi ve satist seklinde tanimlayabiliriz. Bu
durumda isleyis basamaklarini su sekilde siralayabiliriz:

» Satin alma

» Yiyecek tiretimi (Mutfak)
» Servis departmant

» Satis ve gelir

Sekil 1.11 Orta Biiyiikliikteki Bir Otelin Yiyecek i¢ecek Departmaninin Isleyisi (Aktas, 1989:166)
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1.5.1.1. Satin Alma

Otel isletmelerinde yiyecek ve igecek hizmetleri iiretilmekte ve sunulmaktadir.
Uretilen bu hizmetlerin konuklara sunumu i¢in bu hizmetleri olusturan bazi mamul ve
yart mamullere ihtiya¢ duyulmakta ve ihtiyag duyulan bu malzemeler ise otel
isletmesinin satin alma politikasina bagli olarak disaridaki saticilardan tedarik
edilmektedir (Giritlioglu, 2008:65).

Satin alma; isletmenin tedarik politikasi dogrultusunda arastirma, se¢gme, satin alma,
tesellim, depolama ve son kullanimi ile ilgili tiim faaliyetler olarak tanimlanabilir
(Davis vd, 1985:107). Konaklama isletmelerinin faaliyetlerini gergeklestirebilmeleri
i¢in ihtiya¢ duyduklari tim mal ve hizmetler “satin alma” kapsamina girer (Usal,
1984:36).

Satin alma fonksiyonu, yiyecek iiretiminin amaca uygun sekilde gerceklestirilmesini
onemli Olgiide etkiler ve maliyet kontroliiniin ilk basamagini olusturur. Bu asama,
isletmenin karliligini etkileyen en 6nemli faktorlerden birisidir (Wells, 1994:8).

Konuyla alakali daha detayl bilgiler sonraki baslikta verilecektir.
1.5.1.2. Yiyecek Uretimi (Mutfak)

Otel isletmelerinde mutfak, konuklarin beslenme gereksinimlerini, yiyecek
hizmetleriyle ilgili istek ve beklentilerini karsilayan amaciyla olusturulmus, ¢alisanlari,
calisma alanlari, arag ve geregleriyle tiim bunlarin iliskileri ve etkilesimi sonucu ortaya
konan iiretim faaliyetlerini i¢ine alan bir boliimdiir. Kisaca otel isletmelerinde mutfak,
konuklarin  gereksinimlerini ve beklentileri dogrultusunda yemek iretiminin
gerceklestirildigi bir birim olarak tanimlanabilir (Aktas vd, 2007:5).

Mutfak yemek iiretiminin gerceklestigi yerdir ve {iretimin gergeklesmesi icin
hammaddelerin (yiyecek malzemeleri) islenerek {iriine (yemek) doniistiiriilmesi
saglanmalidir. Bu dontisimde de mutfak calisanlari, belirlenen ¢alisma alanlarinda ve
buradaki arac¢ ve gerecleri kullanarak is gérmektedirler. Boylece ¢alisanlarin hem kendi
aralarindaki, hem de calisma alanlar1 ve arag-gereglerle iligkileri ve etkilesimleri
tiretimin gerceklesmesinde temel Ozellik tasimaktadir. Bir otel mutfaginda iiretim

faaliyetlerinin kapsamina yiyeceklerin satin alinmasi, teslim alinmasi, depolanmasi,
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tiretime hazirlanmasi, pisirilmesi, servise sunulmasi ve temizlik gibi islemlerden olusan
bir siire¢ girebilmektedir (Aktas vd, 2007:7).

Mutfak, yiyecek ve icecek isletmesinin kalbidir. Bu nedenle, iiretim merkezinin
isletme icindeki fiziksel konumu ve bunun paralelinde de planlanmasiyla son derece
onem tagimaktadir. Yiyecek igecek yoneticileri ve yatirimeilar, konuklara daha iyi bir
hizmet verebilmenin yan1 sira, iiretim planlamasina da gerekli dnemi gostermekte ve
gelisen teknolojinin imkénlarindan en yiiksek Olglide yararlanmaktadir (Sokmen,
2010:165).

Her isletmenin mutfaginin, kendine 6zgii bir yerlesim bigimi vardir fakat ana
diizenlemeler, biitiin mutfaklarda hep aynidir. Bu yerlesim ve diizenlemeler, yillarca
tecriibe ve deneyim kazanmig mimar ve mutfak sefinin birlikte ¢calismasi sonucu ortaya
cikmistir. Lezzetli, besin degeri yliksek ve zamaninda hazirlanmis bir yemegin
olusumu, mutfak planlamasi ile dogru orantilidir (MEGEP, 2006:48).

Genel olarak bir mutfakta yasanan is akis1 asagidaki gibidir.

Sekil 1.12 Mutfak Departmaninin is Akis1 (MEGEP, 2006:49)
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Otel isletmelerinin sundugu hizmetin kalitesi degerlendirilirken sadece odalar ve bu
odalarda yer alan mobilyalar dikkate alinmamakta, otelin sundugu yiyecek ve
iceceklerin kalitesi ile sunulan servis de Onemli olmaktadir. Mutfak da iiretilen
yemeklerin kalitesi acisindan c¢ok biiylik 6nem arz etmektedir. Kaliteli yemek {iretimi
konuk memnuniyeti iizerinde de olumlu etki yaratmaktadir.

Yiyecek i¢ecek boliimiiniin otelin oda gelirlerinden sonra en biiyiik geliri elde ettigi
disiiniiliirse, mutfagin da otel i¢cin 6nemli olmasi kaginilmaz bir gergektir. Sadece
gelirler acisindan degil, giderler agisindan da mutfak iizerinde onemle durulmasi
gereken bir boliimdiir. Otel isletmelerinde yiyecek giderleri, toplam yiyecek-igecek
gelirlerinin = %25 ile 30’unu olusturabilmektedir. Maliyet kontroliine &zen
gosterilmemesi durumunda ise bu oranlarin ¢ok daha yiiksek diizeylere ¢ikmasi olasidir.

Otel mutfaklarinda {iretilen yemeklerin hijyenik olmamasindan kaynaklanan
herhangi bir hastalik ya da zehirlenme otel adina geri doniilmesi ¢ok gii¢ olabilecek
kosullarin dogmasina neden olacaktir. Bu nedenle gerek otel {ist yonetiminin, gerekse
de yiyecek i¢ecek miidiiriiniin mutfaga bu agidan da biiyiik 6nem vermesi gerekecektir.

Yukaridaki agiklamalardan da goriildiigi tizere bir otel isletmesi i¢in mutfak; yemek
kalitesi, yiyecek maliyeti ve hijyen gibi ii¢ noktada biiylik 6nem arz etmektedir.
Mutfagin 6nemini belirleyen i nokta ve karsiliginda isletmeye kazandirdiklari

asagidaki sekilde agike¢a ifade edilmistir (Aktas vd, 2007:43).

Sekil 1.13 Otel isletmelerinde Mutfagin Onemini Belirleyen Unsurlar (Aktas vd, 2007:44)

(e ) (™)

Otel isletmelerinde mutfaklar; genelde otelin tiirline, sunmus oldugu hizmetin

genisligine ve konuk potansiyeline gore sayisal olarak farklilik arz etmektedir. Bununla
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birlikte bir otel isletmesi agisindan birden fazla iiretim merkezinin olmasi ise son derece
O6nemli bir unsur olmaktadir.
Genel olarak bir otel isletmesi acisindan hizmet alanlarina gére mutfagin kisimlari

sunlardir (Tiirkan, 2005:13):

o Sicak Mutfak

. Soguk Mutfak

. Pastane

o Personel Mutfagi
o Kasaphane

. Bulasikhane

o Banket Mutfag:
. Sefin Biirosu

1.5.1.3. Servis Departmam

Servisin kelime olarak anlami, hizmet demektir. Genel anlamda servis, herhangi bir
ithtiyacin giderilmesi i¢in yapilan ¢aligmalarin tiimiinii ifade eder.

Otel isletmeciliginde bu hizmet, yiyecek ve i¢ecekten olusan biitiin igerisinde su
sekilde tanimlanabilir (Kozak vd, 2008:300):

Servis, konuklara yiyecek ve igeceklerin servis personeli tarafindan, uygun
takimlarla ve belirli bir servis metodunun kurallarina gore sunma sanatidir.

Yemek ve icki servisi, konuklarin arzuladigi yemek ve igkileri belirli kurallar
dahilinde onlara sumak; sosyal ve psikolojik durumlarma gore davranmak, onlari
memnun etmek ve isletmeye miimkiin olan en yiiksek geliri saglamak meslek ve
sanatidir.

Bu tanimlara gore igki ve yemek servisinin amaci sunlardir (Sokmen, 2009:100):

e Konuklarin psikolojik ve sosyolojik durumlarina gore hareket etmek.

e Konuklarin arzularini (yiyecek ve igecekleri) belirli kurallar igerisinde sunmak.

e Isletmeye en yiiksek kar1 saglamak.
Yiyecek ve iceceklerin servis edilmesi bircok Ozellik, aktivite ve prosediir igeren

kompleks bir konu olmaktadir. Ozellikleri; isletmenin tipi ve biiyiikliigii, sundugu servis

¢esidi, ortam ya da atmosferi gibi durumlari kapsamaktadir. Aktiviteler, yiyecek icecek
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tiriinlerinin liretim (mutfak) personelinden servis personeline aktarilmasi, servisini,
masalara servis edilmesini ve masalardan boslarin toplanmasi gibi faaliyetleri
kapsamaktadir. Servis departmaninda her faaliyeti yiiriitecek prosediirlerin konuklarin
beklentilerini  karsilayabilecek ya da asabilecek sekilde standartlastirilmasi
gerekmektedir (Kogak, 1999:175).

Otel isletmeleri hizmet ireten isletmelerdir. Konuklar ise hizmet satin alirlar
dolayisiyla hizmet (servis) edilirken konuklar ile direkt bir temas olusur. Bu nedenledir
Ki servis hizmetinin konuk memnuniyeti agisindan rolii bilyiiktiir. Bu nokta isletmenin
saygiligini olusturmakta ve ya bozabilmektedir.

Otel ve lokanta isletmeleri de diger isletmeler gibi kar amaciyla ¢alisan kuruluslardir.
Bu nedenle isletmenin servisi ne derece kaliteli ve iyi olursa o derece yiiksek konuk
tatmini, yiiksek konuk sayisi ve bunlara paralel olarak da yiiksek gelir elde edilecektir.
(Sokmen, 2009:101).

Gorildiigh tizere birden c¢ok amaglart olan ve diretilen yiyeceklerin konuklara
sunumunu saglayan servis departmani, gerek konuk memnuniyetinin saglanmasinda,
gerekse otelin karlilik ilkelerini gergeklestirmesinde son derece Onemli gorevleri
varadir. Otel organizasyonlarinda diger departmanlarda da oldugu gibi servis
departmaninin biiyiikliigii de otelin biiyiikliigii ve sunmus oldugu yiyecek ve icecek
hizmetleriyle dogrudan ilgili bir konudur (Giritlioglu, 2008:26).

Otellerde yiyecek ve igecek servisi yine biiyiikliiklerine ve servis tiplerine gore
cesitlilik gosterebilir ve ya daha kiiciik otellerde tek bir mekana ihtiyaca gore ve zaman
planlamasiyla degisik oturma diizeni ile kuver hazirlanmasi gibi durumlarla degisik
servisler verilebilmesi miimkiindiir.

Yiyecek ve igecek servis hizmetleri, otellerde asagidaki bdliimlerde
verilebilmektedir:

e Restoranlar
e Ziyafet Departmani (Banquet)
e Oda servisi

e Barlar
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A. Restoranlar

Esas itibariyle otelde kalan ve ya otel disindan gelen konuklarin yeme igme
ihtiyaclarim1  karsilayan, 0gle ve aksam yemeklerinin verildigi iinitelerdir. Bazi
isletmelerde kahvalti salonu i¢in ayr1 bir alan kullanilmadigimi ve bu hizmetin
restoranda verildigini goérmekteyiz. Restoranda, isletmenin hizmet durumuna gore
degisik yemek c¢esitleri verilir. Genellikle ana mutfaga yakin bir alanda ve otelin giris

katindadir (Yilmaz, 2007:23).
B. Ziyafet Departmam (Banquet)

Ziyafet kavrami, konuk tarafindan daha 6nceden hazirlanmis bir meniiniin, gelen tiim
konuklara toplu bir sekilde sunuldugu bir yemek organizasyonu olarak tanimlanabilir
(Seving, 2004:3).

Bagimsiz yiyecek icecek isletmeleri ve otellerdeki ziyafet (banqueting)
organizasyonlarina son yillarda kongre organizasyonlari da eklenince bu alanda hizli bir
gelisme goriilmektedir (Yilmaz, 2007:27).

Otel isletmeleri igin ziyafet organizasyonun anlami; rutin yiyecek iceceklerin
verildigi alanlar disinda kalan 6zel hizmet faaliyetlerini ifade etmektedir (Aktas,
2001:311).

Bu alanlar disinda 6zel hizmet faaliyetlerini su ana baslhiklar altinda toplayabiliriz
(Y1lmaz, 2007:29).

e Diplomatik etkinlikler cer¢evesinde diizenlenen ¢esitli organizasyonlar (Protokol
yemekleri, kokteyller, resmi torenler vb.)

e Diigiin, nisan, dogum giinii, evlenme yi1ldonlimii, yilbas1 vb. 6zel gilinler igin
yapilan organizasyonlar (ziyafet, kokteyl, parti, gala, torenler vb.)

e Toplanti, konferans, 6diil torenleri, gala, kutlama, sergiler, basin toplantilari, vb
nedenlerle yapilan organizasyonlar

e Diger toplant1 ve davetler.

Ziyafet, yemekli toplantilar1 ifade etmektedir. Bununla birlikte, yukaridaki ziyafet
(banquet) hizmetleri olarak adlandirilan bu davetlerin bazilar1 yemekli oldugu gibi,
yemekli olmadan da diizenlenebilirler. Ornegin, konferans, basin toplantilari, sergiler,

vb. davetler ilk etapta, yemekli organizasyon c¢agristmi yapmamaktadir. Bu tiir
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organizasyonlar, sadece ikram hizmetleri ile bazen de hi¢ yiyecek igecek ikrami
yapilmadan diizenlenebilmektedir. Diger ifade ile ziyafet salonlar1 kira karsiliinda
konuklara verilebilmektedir (Aktas, 2001:311).

Ziyafetler otellerde sunulan diger hizmetlere goére daha fazla konuk kabuliinii
saglamakta ve bununla birlikte otel restoranlarinda sunulan alakart servisinden de daha
ekonomik olmaktadir (Tarhan, 1999:40).

Kiigiik ve orta Olgekli otel isletmelerinde banketler, restoran ve bar aktivitelerinin bir
uzantisi olabilir ve aymi {inite bu faaliyetlerin yiiriitilmesinden de sorumlu olabilir
(Seymen, 2000:238). Bu tiir orta ve kiiciik otel isletmelerinde banket personeli Maitre
D’hotel’e bagl olarak fonksiyonunu yerine getirirken, biiylik otel organizasyonlarinda
ziyafet faaliyetlerini banket miidiiriiniin sorumlulugu altinda yiiriitiiliir. Diger yandan,
biiyiik otel organizasyonlarinda banket hizmetleri i¢in egitilmis profesyonel banket
personeli bulunur. Zincir otel igletmelerin bazilar1 salon hizmetleri i¢in 6zel banket
personelinin yaninda 6zel banket mutfagi ve mutfak personeli ile hizmet vermektedirler
(Y1lmaz, 2007:30).

Ziyafet departmaninin basarisin1 bu departmanla ortak ¢alisan diger departmanlar
arasindaki etkili ve is birligi dnemli bir rol oynamaktadir. Ayrica otel isletmelerinin bu
departmanlarinda ¢alisan is gorenlerin proaktif iletisim, teknik ekipman, salon bilgileri
ve yiyecek icecek konusunda profesyonel ve deneyimli olmasi gerekmektedir.

Bagimsiz yiyecek icecek ve otel isletmelerinin banket organizasyonlarina 6nem
vermelerinin bir¢ok hakli nedeni bulunmaktadir. Bu nedenleri su ana basliklar altinda
toplayabiliriz (Yilmaz, 2007:30).

e Ziyafet organizasyonlar1 igletmenin tanitimi acgisindan Onemli bir firsat
yaratmaktadir. Zira herhangi bir organizasyon nedeni ile isletmeye gelen
konuklara isletmenin tanitim1 da yapilmis olmaktadir.

e Ziyafet, kokteyl, 6zel giinler icin diizenlenen davetler vb. organizasyonlarda
fiziki kapasite maksimum diizeyde kullanilabilmektedir. Ozellikle biiyiik otel
organizasyonlarinda farkli kapasite salonlar bulundugundan gelecek davetli
sayisina gore salon tahsisi yapilarak atil kapasite 6nlenmektedir.

o Ogzellikle yemekli davetlerde satin almalar toptan yapildig1 igin daha kolay ve
ekonomik olmakta ve menii 6nceden belli oldugu i¢in fire ve zayiat minimum

seviyede tutulabilmektedir.
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e Diger yandan katilacak kisi sayis1 ve meniiniin 6nceden bilinmesi mutfak ve
servis personelinin planlanmasimi da kolaylastirmaktadir. Iyi bir planlama ve
organizasyon ile hizmet personelinden iist diizeyde verim alinarak, is giicliniin
atil kalmas1 onlenir. Is giiciiniin verimli kullanilmas: personel maliyetlerinin
diisiiriilmesi sonucu da beraberinde getirecektir.

e Davete katilacak kisi sayisinin, meniiniin ve diger sunulacak hizmetleri 6nceden
bilinmesi, isletmenin mal ve hizmet satisina iliskin riskini minimuma
indirmektedir.

e Ogzellikle yemekli davetlerde kisi basi hasilat ortalamasi olduk¢a yiiksek
olmaktadir. Bununla birlikte, tiiketilecek yiyecek igeceklerin miktar1 6nceden
bilindigi i¢in bu malzemelerden gerektigi kadar alinarak, stoklama maliyetinden

de kaciilmaktadir.

C. Oda Servisi

Oda servisi; konuklarin siparislerine gore yiyecek ve igeceklerin en kisa ve en gabuk
bir sekilde konuk odalarina ulastirmak ve servisini yapmak ile gorevli servis
departmanidir. Bu tanimdan da anlasilacag: gibi konuklara istenenleri ¢cabuk ulagtirmak
icin oda servis ofisi mutfakla i¢ i¢ce veya hemen yaninda bulunmasi gerekmektedir.
Konuklara hizl1 servis yapabilmesi i¢in oda servis ofisi, servis asansorii ve merdivene
yakin bir konumda olmasi1 gerekmektedir.

Oda servisi 6zellikle kahvaltilarda ¢ok kullanilan bir sistemdir. Restoran salonundaki
fiyatlarla karsilastirildiginda fiyatlar oldukga yiiksektir. Iyi oda servisi olan bir otel,
digerlerine kars1 bir avantaj saglar.

Oda servisinde, servisi yapildig1 satig yerleri odalardir. Yiyecek ve iceceklerin
hazirlandig1r alanlar agisindan ¢ok farkli sistem goriilmektedir. Bazi isletmelerde
yiyecekler ana mutfaktan saglanirken, bazilariin sadece oda servisi i¢in ayr1 mutfaklar
ve ayr1 biifeleri vardir. Icecekler genellikle servis bardan saglanir. Servis elemanlarinin
aldiklar1 yiyecek ve icecekleri servis igin ayrilmis servis asansorlerini kullanarak
odalara goétiiriip servis yaparlar.

Bazi otellerde ise her katta kiiciik ofisler vardir. Bu ofislerde servis elemaninin sicak
icecek ve bazi basit yiyecekleri hazirlamasina imkan veren c¢esitli malzemeler bulunur.

Kolay bir siparis oldugunda hemen o kattaki ofisten servis yapma imkani olur. Burada
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hazirlanmas1 miimkiin olmayan yiyecekler ise ana mutfaktan temin edilir. Bunun i¢in
hemen oda servis ofisindeki siparig aliciya bilgi verilerek mutfaktan hazirlanmasi
saglanir. Bazi biiyiik otellerde oda servisi i¢in sadece yiyeceklerin taginabildigi kiigiik
asansorler vardir. Mutfakta hazirlanan yiyecekler katta bekleyen servis elemani
tarafindan alinarak konuklara servis edilir. Boylece kisa zamanda servis edilmis olur.

Oda servis siparis alici ofisin i¢inde ve camla kapli bir boliimde olmalidir. Boylece
servis sirasinda ve yiyeceklerin hazirlanmasi caligmalarindaki meydana gelecek
giriiltiden rahatsiz olmaz ve konuklarla telefonla konusurken bu giriltilerin
konuklarin odasina kadar gitmesini dnlemis olur. Ayrica bu camli bdlme sayesinde
siparis alict mutfagi ve servis hazirligi ¢alismalarini kolayca gorebilir. Konu ile ilgili
sorulara aninda cevap verme imkanini da bulur (MEGEP, 2006:3-5).

Tesislerde mini bar hizmetine kat hizmetleri boliimii elemanlar1 bakar. Fakat bazi
biiyiik otellerde oda servisine bagli personelde vardir. Mini barda gorevli personel
dikkatli, detaylara 6zen gdsteren, giivenilir bir personel olmalidir. Bu personel giinliik
olarak gorevli oldugu katlardaki mini barlar1 kontrol eder. Mini bar personeli, ilk is
olarak on biirodan o giin ayrilacak olan konuklarin listelerini alir. Depodan gerekli
malzemeleri ¢ikarir. Mini bar eksik tamamlama arabasi ile ayrilan konuk odalarina
girerek tiiketilen yiyecek ve igecekleri tamamlar. Yeni adisyon agar. Tiiketilen yiyecek
ve igeceklerin yazili oldugun adisyonu hemen 6n biiroya gonderir. Boylece konuk

¢ikmadan hesabina ge¢mis olur. Mini bardaki eksiklerin ve ilave edilenlerin dokiimiinii
yapar (MEGEP, 2006:38-39).

D. Barlar

Bar; her tiirlii alkollii, alkolsiz ve ya degisik yontemlerle c¢esitli igkilerin
karistirtlmasi sonucu elde edilen kokteyllerin otelde konaklayan ve ya disaridan otele
gelen konuklara servis edildigi, danshi ve miizikli oldugu gibi hafif yemelerin de
sunuldugu yerdir.Bar, bir isletmenin ek tinitesi olarak faaliyet gosterebilecegi gibi basli
basina bar olarak ¢alisan bagimsiz bir isletme de olabilir.

Bar departmaninin sundugu icecekler iki agidan ele alinabilir. Bunlardan birisi otel
isletmelerinde konaklayan konuklar yoniinden digeri de otel isletmesinin kendi

yoniinden iceceklerin arz ettigi dnemdir.
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Konuklar barda aldiklar1 servis ve atmosfer esliginde stres atabilirken bazen de
barmenler ile dertlerini paylasarak rahatlarlar.

Isletmenin kendi agisindan igeceklerin arz ettigi durum ise sudur: otel organizasyonu
icinde bar departmaninin diger bir 6nemi konuklara sundugu igeceklerden elde edilen
gelir oranidir. Bir otel isletmesinin toplam gelir kaynaklar1 arasindaki en ¢ok {iiglincii
geliri odalar ve yiyecek satis1 gelirlerinden sonra bar departmaninda satilan igeceklerin
gelirleri (%10-16 arasinda) olusturmaktadir (Olali, 1993:137). Bu denli karliliga etkisi
olan boliim oldugu gibi ayn1 zamanda en ¢ok suistimale ugrayan, en ¢ok kagaklarin, hile
ve hatanin oldugu birimdir. Bu yiizden kontrol asamalarinin kontrollii bir bigimde
standartlastirarak, diizenlice uygulamak gerekir.

Bir otel isletmesinin konuklarmna igecek sunmamasi gibi bir durum diisiiniilemez.
Zira otel isletmesinde konaklayan konuklar gerek beslenme ve saglik gerekse eglence
amaciyla icecek talebinde bulunacak, otel isletmesi de hem konuklarin ihtiyaglarini
karsilamak, hem de bu yolla belirli bir satis geliri elde etmek amaciyla i¢ecek sunumu
yapmak durumunda kalacak olmasi; bar departmaninin otel organizasyonu igerisindeki
Onemini bir kez daha ortaya koymaktadir (Aktas vd, 2005:5).

Genel olarak otel isletmelerinde bulunan ve bar departmaninin hizmet alanlarina
giren bar cesitleri ise sunlardir (Sokmen, 2010:5):

e Lobby Bar

e Snack Bar

e Servis (Dispens) Bar

e Dans/ Disco Bar

e Vitamin Bar

e Beach Bar

1.5.1.4. Satis ve Gelir

Konuklara yiyecek igecek servisi sunmanin (satis) sonucunda alacakli olan isletmeye
konuklar borg¢lanir. Otellerde yiyecek igecek departmanlarinda olusan gelir genel olarak
2 sekilde elde edilir. Birincisi hizmet karsiligi aninda konuk tarafindan gorevli ve
sorumlu personele 6deme yapilarak (nakit, doviz, kredi karti, vb.), ikincisi de
konuklarin oda hesabina yazdirarak otelden ayrilirken (check out) 6demek kosuluyla

satig geliri ertelenerek 6n biiro gorevlisi ve sorumlusu tarafindan tahsil edilmis olur.
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Tabi bu durumda konuklarin otelden ayrilirkenki anma kadar yaptig1 harcamalarin
tamami On biiroya 6denmis olacagindan alinan toplam alacagin departmanlara dogru
sekilde dagitilmasi gerekmektedir. Bu noktada olusacak aksakliklar otel i¢indeki gelir
getiren departmanlarin kendi iglerinde yapacaklari hesaplamalar ve analizlerin dogru
olmayip, yanlis kararlar verilmesine neden olabilecektir. Kisacasi yanlis analizler
sonucu yanlig yonetim kararlar verilebilecektir.

Bu yiizden gelir kontrolii kesinlikle gereklidir. Maliyet kontroliiniin son asamasidir.
Bu asama maliyet ile ilgili tim ¢alismalarin sonucudur. Gelir kontroliiniin maliyet
kontrol siireci i¢inde degerlendirilip degerlendirilmeyecegine iligkin bazi tereddiitler var
ise de, tiim agamalarda dikkatli bir kontrol sonucuyla elde edilen olumlu sonuglarin bu
asamadaki olas1 dikkatsizlikler ile bosa gidecegi gbzden uzak tutulmamalidir. Zira
yiyecek maliyet oraninin yiikselmesine, malzeme maliyetindeki artiglar yaninda,
satiglardaki kagaklar da neden olmaktadir (Y1lmaz, 2010:98).

Bu nedenle gelir kontroliinde baslica amag. Servisi yapilan yiyeceklerin bedellerinin
eksiksiz olarak tahsil edilip edilmedigi, ayrica satislara iligskin kayitlarin ilgili belgeler
tizerine dogru kaydedilip kaydedilmediginin kontrol edilmesi olmaktadir. Diger bir
deyise garson ve kasiyerlerin yaptig1 islemler kontrol edilmektedir (Aras, 1993:119).
Konuyla alakali detayli bilgiler sonraki baslikta verilecektir.
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BOLUM 2

OTEL ISLETMELERINDE YIiYECEK ICECEK MALIYET
KONTROL SURECI

2.1. OTEL ISLETMELERINDE YIiYECEK ICECEK MALIYET
KONROL ASAMALARI

Yiyecek igecek maliyet kontrolii dedigimizde kontrol kelimesini isletmecikte
yonetimin fonksiyonlarindan sonuncusu olan “kontrol fonksiyonu” ndan hatirlamamiz
gerekir. “Bu agidan bakildiginda, kontrol ya da denetim iist yonetimin planlama
asamasinda belirlenen hedeflere ne 6l¢iide ulasildigini arastiran, isletme performansini
degerlendiren ve sonucta hatalar ile sapmalar varsa, diizeltici 6nlemlerin alinmasinin
gerekli oldugunu hatirlatan bir yonetim fonksiyonudur” (Denizer, 2005:145).

Konaklama isletmelerinde bulunan yiyecek igecek maliyet kontrollerinin amaci
maliyet ve gelirlerin tespiti yoluyla iist yoneticilere karar vermelerinde kolayliklar
saglamaktir.

Maliyet kontrolii calismalar1 uzun yillardir isletme bilimi ig¢erisinde ele alinan 6nemli
konulardan biri olmustur. Eskiden daha basit yontemler ile maliyet calismalar
stirdiiriilebilirken  giliniimiizde isletmelerin genislemesi ve biiylimesi, iriinlerin
cesitlenerek karmalasmasi, beraberinde maliyetlerin karmalasmasi ile maliyet

kontroliiniin etkin ve bilimsel olarak uygulanmasi zorunlulugunu getirmistir.
2.1.1. Maliyet, Gider, Harcama Kavramlari

En genis anlami ile maliyet, “Bir amaca ulasmak, bir nesneye sahip olabilmek i¢in
katlanilan fedakarliklarin timidir > (Yiket, 1993:22). Maliyet, belirli bir amaca

ulasabilmek ig¢in katlanilan fedakarliklar1 ifade etmektedir. Ancak bu katlanilan

fedakarliklarin parasal olarak 6lgiilebilmesi gereklidir.
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Yiyecek icecekle ilgili maliyetler; yiyecek ve igecegin tedarik asamasindan

konuklara sunuluncaya kadarki her asamada katlanilmasi gereken her tiirli maliyeti

kapsar (Yilmaz, 2010:33).

Oteller ile diger sanayi tiretimi yapan isletmelerin maliyetlerine bakacak olursak

tirettikleri iiriinlerden dolayr maliyetlerinde de farkliliklar ve benzerlikler vardir. Otel

isletmelerini diger isletmelerden ayiran oOzellikleri onceki konularda siralamistik.

Asagidaki tabloda ise tiriine yonelik bazi temel farkliliklar gorebilesiniz.

Tablo 2.1 Sanayi ve Hizmet Isletmelerinin Uriine Y6nelik Temel Farkliliklart (iper, 1994:259)

SANAYI HIZMET
Uriin  genellikle somut, elle tutulabilir ] ]
— | Servis genellikle elle tutulamaz yapidadir.
yapidadir.
Sahiplik genellikle satis yapildiginda transfer o .
. — | Sahiplik hakkinin transferi zordur.

edilir.
Uriin genellikle tekrar satilabilir. — | Servisin tekrar satig| zordur.
. L Servisin genelde satis oncesi
UrUnlerin demonsrasyonu mumkuanddar. —

demonstrasyonu olamaz.
Uriin depolanabilir. — | Uriin depolanamaz.

Tlketim Uretimi izler. — | Uretimle tiiketim genelde ayni zamanda olur.
Uretim, satis ve tiketim genelde fakl Uretim, tlketim ve bazen satis, ayni yerde
—

mekanlarda yer alir. olur.

Sirket veya konuk arasinda dolayl bir iletigim oo o
L — | Cogu zaman dolaysiz iletisim gereklidir.

mumkuandur.

Otellerde tiretilenin hizmet olmasi ve igin i¢ine insan faktoriiniin girmesi ile

karmagiklagsmasi, otel maliyetlerinin ¢ok farkli maliyet kalemlerinden olusturmaktadir.

Konuya, konaklama tesislerini temsil edebilecek nitelikte olan oteller agisindan

baktigimizda, maliyetlerin siniflandirilmasi asagidaki sekil 2.1°deki gibidir. Tablodan

da anlasilabilecegi iizere otel maliyetleri degisik siireclerden meydana gelmektedir.

Konumuz geregi yiyecek icecek maliyetleri ise liretilen {iriin maliyetlerinin altinda ve

kendi i¢inde farklilasmaktadir. Detaylar ilerleyen basliklarda verilecektir.
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Sekil 2.1 Otel Isletmelerinde Maliyet Kalemleri (Tiirksoy, 1992:8)

Gider, iktisadi bir kurulusun, mal ve hizmet iiretmek, faaliyetini devam ettirebilmek
veya bunlara sahip olabilmek i¢in para ya da benzeri degerleri elden ¢ikartmalari olarak
ifade edilmektedir (WEB_1, 2010). Ornegin, yiyecek icecek isletmeleri igin iiretimde
kullanilan elektrik en tipik giderlerdendir. Iktisadi varhigm kullamlip tiiketilmesiyle
olusur.

Harcama ise, para veya parayla ifade edilen degerlerin bir amag¢ dogrultusunda
herhangi bir is ya da mal igin elden cikartiimasidir (WEB_1, 2010). Ornegin, bir
lokantada satilmak iizere tedarik edilen etin fiyati, satis amacina yonelik katlanilan bir
fedakarlik oldugu i¢in bir maliyet olup, ayn1 anda 6demenin yapilmasi durumunda da

harcama olarak ifade edilebilir.
2.1.2. Maliyet Kontroliiniin Tanimi, Kapsami, Onemi ve Amaci

Kontrol kavrami, denetim kavrami ile es anlamli olarak kullanilmaktadir. Kontrol,
iktisadi faaliyet ve olaylarla ilgili iddialarin 6nceden saptanmis Olgiitlere uygunluk
derecesini aragtirmak ve sonuglarini ilgi duyanlara bildirmek amaciyla tarafsizca kanit
toplayan ve bu kanitlar1 degerleyen sistematik bir siirectir (Gliredin, 1987:5). Diger bir
ifadeyle kontrol, yonetim organlarinin meydana gelen olaylar ile meydana gelmesi
beklenen olaylarin birbirleriyle uyusup uyusmadigini arastirmakla ilgilenir (Aktas,
1989:147).
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Artan rekabet sartlar1 ve isletmelerin karliliklarint koruma veya yiikseltme
calismalari ile kars1 karsiya kalan giiniimiiz piyasa kosullarinda isletmeler daha verimli
faaliyetlerde bulunmak adina gergek maliyet bilgilerine ihtiyaglar1 olup, maliyetlerini
diisiirmeye, korumaya ¢alisirken gelirleri hakkinda yine gergek bilgiyle gelir arttirici
yontemlere gitmektedirler. Isletmelerin bu politikalarinin uygulanabilmesi ve sonraki
kararlarin alinabilmesi i¢in oncelikle mevcut isleyisteki maliyet bilgilerine ihtiyaclar
vardir. Ancak boylelikle durum analizi yapilip sonraki iyilestirme kararlari alinabilir.

Yiyecek igecek isletmelerinde maliyet kontrolii; satis karlarinin en yiiksek diizeyde
tutulmasi i¢in yiyecek ve icecek ilk madde ve malzeme giderlerinin kontrol altinda
tutulmasini ifade eder (Cetiner, 1989:40). Yiyecek i¢ecek maliyetlerini, yiyecek icecek
malzeme giderleri, personel giderleri ve diger giderler (temizlik, mutfak malzemeleri,
vb.) olusturmaktadir. Ancak yiyecek igecek malzeme birim fiyatlarinin digsindakilerin
birebir gercek maliyetlerine ulasilarak iiriin maliyetine eklenmeleri detayli bir ¢alisma
ve fazlaca zaman harcamak ile miimkiin olmaktadir. Bu nedenlerden dolay:1 diger iki
kalem icin belli periyotlardaki toplam maliyetler {irlin basma bdliinerek
maliyetlendirmeye dahil edilebilmektedir.

Personel ve diger malzeme giderlerinin maliyet kontroliine gergek maliyetleriyle
dahil edilebilmeleri i¢in iiretilen iirlin basina bu kaynaklardan ne kadar kullanilacaginin
standartlastirilmasi gerekir. Ornegin, bir ¢orba piserken ka¢ dakikada pismesi gerektigi
ve bu siire i¢in kullanilan yakit maliyeti ve iscilik maliyetinin belirlenmesi
gerekmektedir. Bu durumlarin zor olusu sosyal ve degisken varlik olan insan
faktoriinden dolayidir.

Bu nedende yiyecek maliyet kontrolii denince, yalnizca satisa konu olan malzemenin
maliyeti anlasilmaktadir. Konuya bu c¢ercevede yaklasinca, satisa konu olan
malzemelerin satin almadan baslayip, tiretim ve satisa kadar olan siirecte, deger kaybini
onlemek, kaliteden 6diin vermeden bu {iriinlerden en ekonomik sekilde yararlanmak ve
bunun sonucu en yiiksek oranda Triin elde etmek igin c¢aba harcamak olarak
anlasilmaktadir (Y1ilmaz, 2010:38).

Yiyecek icecek kontrol sisteminin amaclar1 agagidaki gibi siralanarak agiklanabilir;

e Standartlarin Belirlenmesi ve Korunmasini Saglama: Her yiyecek icecek
isletmesi kendi organizasyon yapisina gore kendi standartlarini belirlemelidir.

Standartlar sayesinde calisanlar gorevlerini daha net bir bicimde algilayip,
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gorevlerini ifa ederler. Yoneticiler de standartlara uyulup uyulmamasi
konusunda denetimlerini yapabilir. Boylece her sey belli bir sistem dahilinde
islemeye baslar.

Israflar1 Onlemek: Her isletme kendine bir hedef belirleyerek oraya ulasmak icin
planlar yapar. Iste bu planlara ulasmak iizere iken yiyecek icecek departmani
israflara imkan verebilecek en miisait departmandir. Israflarin &nlenebilmesi
standart regetelerin yardimi ve maliyet kontrolii ile miimkiindiir.

Hile ve Calintilari Onlemek: Personel ve konuklar hile ve calintilara sebep
olabilmektedir. Konuklar yemeklerin kalitesini bahane ederek hesap 6dememeye
calismak, yiyip ictiklerini eksik sOyleyerek daha az para 6demeye kalkisarak
yaparken personel ise mutfak ve bardan izinsiz iirlin almak, kendine fark
kalmasi i¢in adisyonlar iizerinde ger¢ek olmayan kalemler iizerinden
faturalandirma yapmak, otele ait olmayan {iriinlerin (disaridan kendisinin
getirmis oldugu) satisini yaparak hasilatini kendine ayirmak gibi iglemler
mevcuttur. Tiim bunlarin 6niine ancak standartlasmis bir maliyet kontrol siireci
gecebilecektir.

Fiyatlandirmaya Yardimci Olmak: Mal ve hizmetlerin maliyetlerini dogru olarak
bilmedik¢e uygun bir fiyat politikasini olusturmak ve siirdiirmek miimkiin
degildir. Bu baglamda meniideki kalemlerin fiyatlar1 olusturulurken maliyetler,
rakiplerin fiyatlari, ekonomik durum, pazarin yapisi, konuklarin gelir diizeyi ve
harcama egilimleri gibi etkenler géz 6niine alinmalidir. Goriildiigi iizere maliyet
bilgisine yine ihtiyacimiz olmaktadir. Aksi takdirde bu biler olmadan bir
yonetici verdigi satig fiyatinin dogrulugundan da emin olmaz. Fiyat konusundaki
bir yanilgi ise, dogrudan isletmenin karliligin1 ve basar1 diizeyini etkileyecektir.
(Taskin, 1997:43).

Gelir ve Giderlerin Analizi: Gelir analizinde, yiyecek ve i¢ecek satislari, satis
karmasi, konuk ortalamasi ve harcama miktar1 gibi konular incelenir. Maliyet
analizi, porsiyon maliyeti ve is giicli maliyeti gibi konular1 ele alir. Bu analizler
icin yine ger¢ek ve giincel bilgiye olan ihtiyactmiz maliyet kontrolii ile
karsilanabilir.

Meniileri Gelistirmek ve Gelirleri Arttirmak: Iyi bir kontrol sistemiyle satilan

trtinlerin listesi dogru ve ayrintili olarak ¢ikartilabilir. Hangi kalemlerin
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satildig1, hangilerinin satilmadigini belirlemek kuskusuz kayiplarin da minimize
edilmesi anlamina geldiginden hizmet kalitesinin arttiritlmasina da yardimci olur.

Kontroliin asil amaci gelirleri arttirmak oldugundan bazi gelir arttiric
kararlarin alinmasinda asagidaki yontemleri maliyet kontroliiniin iiretmis oldugu
veriler 1s1¢1nda uygulayabilmek miimkiindiir (Tiirksoy, 2007:191);

v' Konuk Sayisim1  Arttirmak: Konaklama isletmesinde sabit
maliyetlerde degisme olmadig1 takdirde, satiglardaki artis
gelirlerde daha biiyiik bir artisa olanak vermektedir.

v Ortalama Harcamay1 Yiikseltmek: Konuk sayisini arttirmadan,
konuk basina ortalama harcama kontrol altina alinarak
yiikseltilmesi i¢in ¢aba gosterilebilir. Bunun i¢in meniiniin ¢ekici
bicimde dilizenlenerek listenin basma aperatif ve c¢orbalar, en
sonunda da tatli ya da mesrubatlar eklenebilir.

v' Gelirin Fiyatla iliskisini Ortaya Cikarmak: Fiyatlarin
yiikselmesiyle gelir arttirilabilecegi gibi, fiyatlardaki diistis de
satig hacmini arttirarak gelirin ¢ogalmasimi saylayacaktir. Bu
noktada hitap edilen konuk grubunun gelir diizeyi dikkate
alinmali, konuklarin ancak yiiksek gelir grubunda olmasi
durumunda  fiyat artiglarina ~ tahammiil edebilecegi
unutulmamalidir.

v En Uygun Satis Karigimin1 Bulmak: Menii igerisinde kar marji
yiiksek yiyecek ya da iceceklerin satisindaki artig, toplam isletme
karliligin1 olumlu yonde etkileyebilecektir. Kar marj1 yiiksek
yiyeceklerin toplam satislar igerisindeki pay1 yiikseldik¢e kazang
artarken, aksi durumda azalabilecektir.

v Maliyetleri Azaltmak ya da Arttirmak: Satislarin artmasiyla
gelirler artarken, maliyetlerin azaltilmasi da dogrudan karlilig
attiracaktir. Yine maliyetlerin attirilmasiyla da gelirler attirilabilir.
Ornegin; barlarda iceceklerin yaninda sunulan iicretsiz snack’ler
(cips, gerez, vs.) sayesinde konuklar daha fazla igecek tiiketme
egilimine giriyorlarsa, s6z konusu bu maliyet artis1 (snacklerden

kaynaklanan) gelirlerde daha yliksek bir artisa sebep olmaktadir.
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Yonetimi  Bilgilendirmek: Yiyecek icecek kontrol sisteminin en O6nemli
amaclarindan birisi de yiyecek ve iceceklerle ilgili dogru ve giincel bilgilerin
belirli araliklarla raporlar halinde yonetime sunulmasini saglamaktir. Hazirlanan
raporlar, isletmenin yiyecek igeceklerle ilgili tiim birimlerinin performansini,
daha Once hazirlanan standartlarla karsilastirilabilecek nitelikte olmalidir.

Yiyecek icecek kontroliiniin siklig1 ve miktar1 isletmenin biiyiikligii ile ilgilidir.

Sahibi tarafindan yonetilen kiigiik bir isletme, birgok yiyecek igecek birimine sahip

konaklama isletmesi kadar yazili rapora, bilgiye ve kontrol sistemine ihtiyag

duymamaktadir.

Gilinitimiizde bilgisayar teknolojisinden yararlanilarak kontrol sistemi igin gerekli

bilgiler, ¢ok daha cabuk ve dogru bir sekilde elde edilebilmektedir. Boylece yanlig

giden isler daha ¢abuk fark edilmekte ve gerekli miidahale zamaninda yapilabilmektedir

(Denizer, 2005:148).

Son olarak ve en genis bir sekilde, maliyetlerin bilinmesi isletmenin alacaklari

kararlarda yol gostericidir (Taskin, 1997:44).

Etkin bir kontrol fonksiyonun birtakim 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir. Bu
ozellikler su ana bagliklar altinda toplanabilir (Olali vd, 1993:482):

Kontrol sistemi anlasilabilir ve siirekli olmalidir.

Sistem basit, formaliteler asgariye indirilmis olmalidir.

Kontrol hizli olmalidir. Onceden saptanan hedeflerden (standartlardan) sapma
olup dolmadigi, miimkiin oldugu olgiide kisa siirede belirlenmeli ve ilgili
boliimlere gerekli bilgiler aktarilarak uyarilmalidir.

Kontrol sistemi, isabetli, uygun ve uygulanabilir bir sistem olmalidir.

Kontrol fonksiyonunun kimler tarafindan nasil ve ne zaman yapilacagi
bilinmelidir.

Kontrol esnek olup, degisen sartlara uyum gostermelidir.

Uygulanacak yiyecek igecek ve isgilik maliyet kontrol sistemleri isletmenin
organizasyon yapisina uyum saglamalidir. Higbir organizasyon uygulanacak

maliyet kontrol sistemlerine gore degistirilemez.
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e Hedeflere ulasmay1 saglayacak veya engelleyecek en etkin faktorlerin
kontroliine &ncelik verilmelidir. Ornegin, yiyecek maliyetlerini veya satis
gelirlerini etkileyen faktorlere diger faktorlere gore oncelik verilmelidir.

e Kontrol, is akisina uygun olarak verimliligi diisiirmemeli, ¢alismay1 olumsuz
yonde etkilememelidir.

e Kontrol personel lizerinde olumsuz etki yaratmamalidir.

e Kontrol sistemi ekonomik olmalidir.

e Kontrol sistemi diizeltici faaliyetleri gostermelidir.

e (Gozle yapilan fiziki kontroller personeli usandirici olmamalidir.

e Standartlar ile ger¢eklesenleri karsilastirma imkani1 vermelidir.

e 7s akisina uygun olmalidir.

Maliyet kontrol siireclerini izlerken yiyecek maliyet kontrolii ve icecek maliyet
kontrolii olarak iki baslik altinda incelemeyip sadece genel hatlariyla ayni siireclerden
gecmektedirler. Birbirlerine kiyasla bazi islemler digerinde olmayabilir ve ya daha
detaylandirilmasi gerekebilir. Bu durumlarda ise ayricalikli olan bdliim igin vurgu

yapilacaktir.

2.1.3. Yiyecek Maliyet Kontrol Asamalari

Yiyecek ve icecek lirlinlerinin karisik ve karmasik bir sekilde tiiketiliyor olmasinin
yani sira, raflarda beklerken bu iiriinlerin degisiklige ugramasi, bozulmasi, dayaniksiz
olmasi, fire vermesi ve ¢iiriiyiip atilmasi s6z konusu olur (Kéroglu, 2007:59).

Tiim bu durumlar yiyecek iretiminin planlanmasini gerektirir. Bir yiyecek igecek
isletmesinde, yiyeceklerin {retimini planlamanin amaglart sunlardir (Denizer,
2005:158):
e Isletmelerde yiyecek maliyetlerinin kontrol edilmesini saglamak,
e Yemeklerle ilgili tiriinlerin, 6zellikle ¢abuk bozulan iirinlerin dogru miktarda
satin alinmasini ve depolanmasini gergeklestirmek,
e Yiyecek malzemeleri arttifi zaman, bunlarin nasil degerlendirilecegini

belirlemek,
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e Yeterli miktarda malzeme olmadigi durumlarda, geri giden konuklardan
kaynaklanan zararlar azaltmak,

¢ Biitiin standart kontrol araglarinin (standart satin alma sartlari, standart regeteler,
standart porsiyon miktarlari, standart porsiyon maliyetleri) kullanilmasini ve bu
standartlarin korunmasini saglamak,

e Gegmis satig kayirlarina bakarak belli bir 6glinde sunulacak yemeklerin say1 ve
miktarlariin tahmin edilerek, iiretim icin gerekli olan malzeme tedarikinde
bulunmak ve yiyecek tiretimini talebe uydurmak,

e Siirekli denetleme yoluyla personelin iiretim i¢in belirlenmis prosediirlere ve
standartlara uygunlugunu saglamak,

e Malzeme israflar1 koti yiyecek hazirlama, fazla {iretim, standartlarin ve
recetelerin bagarisizca uygulanmasi nedeni ile ortaya ¢ikan kayiplar1 azaltmak,

e Mutfaga ihtiyagtan fazla ve hesapsizca malzeme gonderilmesini ile olusabilecek
kayiplar1 6nlemek,

e Kullanilmamis yiyecek malzemesinin ve satis1 yapilmamis yiyeceklerin depoya
geri gonderilerek kayitlara gegirilmesini saglamak,

e Yanlis hazirlanmis ve ya bozuk yiyeceklerin atilmadan Once yoneticinin
onaymin alinmasini gerceklestirmek,

e Gergeklesen ve tahminlenen yiyecek satis hacimleri arasinda karsilastirma
yapilmasini saglayarak gerekli diizeltici 6nlemleri almak,

e Meniideki yiyecekler ile 6zel yemeklerin fiyatlarinin bir temele dayanmasini
saglamak,

e Yiyecekler ile ilgili saglikli ve dogru olarak diizenlenmis bilgilerin belirli
periyotlarla raporlar halinde yonetime bildirilmesini saglamak,

e Yonetimin eksiklikleri, yetersizlikleri ve uygulama esnasinda karsilagilan

giigliikleri onceden saptayip Onlem almasini saglamak, yonetimde etkinligi

arttirmak.
Kisaca iiretim planlama ve kontroliin amaci, kaynak kayiplarini en aza indirmek ve

tiretimden en yiiksek verimliligi saglamaktir (Acar, 1998:3). Bu amaglara ulasmak ve

etkin bir kontrol i¢in yiyecek dongiisiiniin her adimini kontrol altinda tutmak gerekir.
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2.1.3.1. Menii Planlama

Menti, bir isletme icin, hem gii¢lii bir pazarlama araci, hem de en temel ve en 6nemli
kontrol aracidir (Rizaoglu, 1991:194). Bir yiyecek igecek tesisinin temel amaci, tesisin
tiirii ne olursa olsun, liriinii olan yiyecek i¢ecekleri satmaktir. Bu konudaki en 6nemli
ara¢ ise meniidiir. Menii planlamasi ise yiyecek igecek faaliyetlerinin planlanmasinda
ilk 6nce yapilmasi gerekendir (Rizaoglu vd, 2005:19).

Meniiler, isletmede sunulan yiyecek ve igecekleri fiyatlariyla birlikte gosterirler.
Ayrica meniiler pazarlama, finansman ve isletme politikalarmin da belirleyici ve
tamamlayicisidir (Sokmen, 2010:109).

Yiyecek i¢ecek isletmelerinin gelecegini bu kadar kapsamlica etkileyen bir olgu tabi
ki 6nemli ve dikkat edilmesi gerekendir. Menii planlama ve gelistirme su {ic asamada
onemlidir (Miller, 1987:10):

1) Yiyecek igecek isletmesinin kurulus asamasinda
2) Yiyecek igecek isletmesinin igletme agamasinda

3) Yiyecek icecek isletmesinin tipinin degistirilmesi asamasinda

Menii planlamasi vasitasiyla konuklara sunulacak yiyeceklerin servis tiplerinin,
fiyatlarinin, tesis biyiikligiiniin, tipinin ve bina 0Ozellikleri ile donatimin
yerlestirilmesini saglanir. Tiim bunlar dikkate alinarak kahvalti, yemek salonlari,
pastane, bar ve diger salonlarin biiyiikliikleri ile hizmet edilecegi diisiiniilen konuk
sayisina gore mutfak ve miistemilati, ofisler, depolar, garson ofisleri, kasiyerler, vs.
hizmetler igin gerekli yerlerin ayrilmasi saglanir (Morali, 1986:105).

Meniide yer alan yiyecek iceceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve servisi
icin O6zel donatim cihazlar1 ve araclart gerekli olacagindan menii belli donatim
malzemelerinin satin alinmasini gerektirir. Yer gerekleri ve sartlar1 da menii tarafindan
etkilenir. Eger biitiin yiyecek ve icecekler, yiyecek icecek tesisinde iiretilecekse genis
bir mutfak gerekli olacaktir. Eger yiyecek icecek tesisi hazir ve ya kolayda yiyecekleri
sunacaksa genis bir depo gerekecektir (Rizaoglu vd, 2005:20). Bu yiizden, yiyecek
icecek yatirnm projelerini hayata gecirmeden Once menii planlamasi yapilmali ve

gereken sartlar i¢in yatirim karar sekillendirilmelidir.
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Yiyecek iiretim alanlarinin iyi planlanip yerlestirilmemesi yiyecek {iretimi ve servis
maliyetini ve verimliligi olumsuz yonde etkiler. Bu durum personel arasinda
sirtiismelere ve mevcut donatimin etkin bir sekilde calistirilmamasina neden olur
(Rizaoglu, 1991:98).

Isletmelerde cogu yanlis kararlar eksik ve yanlis bilgiden dolayr meydana
gelmektedir. Dolayisiyla, uygun bir denetim, planlama ve karar verme igin gerekli
bilgilerin degisimi anlamina gelir. Denetim gercek basar1 ile arzu edilen standardin
karsilastirilmasini igerir. Planlama bu standardi saglar. Dolayisiyla, planlama denetim
icin bir temel saglar ve basarimi hizlandirir. Denetim ise planlanan amacin
gergeklestirilmesi i¢in zorunludur (Rizaoglu vd, 2005:23).

Menii planlamasi siirecinde, tesisten tesise degismekle birlikte su etkenler dikkate
alinir (Green vd, 1978:37):

e Yiyecek igeceklerin begenilirligi (Satis gekiciligi)

e Yiyecek i¢eceklerin karlilig

e Yiyecek i¢eceklerin iretim kolaylig1

e Arz kaynaklar ve arzdaki degismeler

¢ Yiyecek i¢eceklerin liretiminde gerekli olan is gbren sayis1 ve nitelikleri

e Porsiyon biiytikligi

¢ Yiyecek i¢eceklerin birbirleriyle uyumlulugu

e Fiyat

Menii yiyecek igecek tesisinsin bir amact degil, tesisin amaglarin1 gergeklestirmek
icin bagvurulan stratejik bir yonetim aracidir (Ninemeir, 1984:12). Menii, hem konuk
acisindan hem de yiyecek icecek tesisi acisindan planlanmali gelistirilmelidir.
Konuklarin beklentileri ile yiyecek igecek tesisinin amaclart dengelenmelidir. Menii
planlama ve gelistirme ile gergeklestirmeye calisilan amaglar sunlar olabilir (Rey vd,
1985:15):

e Menii planlama ve gelistirme ile pazarlama amaglarini gerceklestirmek

¢ Yiyecek igecek kalite amaglarin1 gerceklestirmeye yardimci olmak

¢ Yiyecek i¢ecek ve servis maliyet etkinligini saglamak

e Yiyecek icecek tesisinin dogru ve diiriist davrandigini kanitlamak

e israfi 6nlemek
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e Yiyecek iceceklerin satis fiyati ile ilgili stipheleri ve sorunlar1 ortadan kaldirmak
e Yiyecek igecek ve servis ile ilgili diger hususlar1 konuklara bildirmek
e Yan iiriinlerden yararlanmak

e Artan yiyeceklerden yararlanmak

Kisaca isletmenin her yeni bir siire¢ ve yeni bir strateji ile yeni bir baslangi¢c yapmak
istemesi halinde menii planlamasi yaparak ulagsmak istedigi hedeflere gbére menii
kalemleri ve bu kalemlerin arka planlari hazirlanarak belli bir plan yaratilmalidir.
Boylelikle iiretim bilingli olarak baglayabilir ve sonrasinda yapilan denetimler daha
anlamli olur.

Gergek maliyet kontrolii yiyecek ilk madde ve malzemelerinin satin alinmasindan
once menii planlamasiyla baglar. Ciinkii menii isletmenin satin alacagi yiyecek
maddelerinin belirlenmesini saglar (Ninemeir, 1982:59). Eger menii planlamasi
yapilmazsa satin almanin amaglar1 anlagilamaz ve satin alma isletme i¢in ¢ok tehlikeli
olabilir. Kalite, sanitasyon, maliyet standartlari, yiyecek liretim yontemleri, satin alma
islemlerinin  gelistirilmesi, tedarik¢iler ile rakiplerin taninmasi zorlasir (Taskin,
1997:68).

Tabi ki planlama islerin standardize edilmesi anlamina da gelir. Meniide standardize
edilebilecek olan menii kalemleridir. Bunlarmm her biri i¢in {iiretim kaynaklarimin
sabitlenerek her bir birim iriin i¢in ayn1 miktarda kaynak kullanimi saglansin ki
degisken maliyet olmaktan ¢iksin, maliyetler o {iriin i¢in sabitlensin. Bunun i¢in bazi
standartlar, 6n maliyet kontrol araglar1 gelistirilmistir. Yiyecek icecek departmaninda

kullanilan standartlar agsagida detayli sekilde agiklanmistir.

A. Standart Satin Alma Sartnameleri

Yiyecek icecek maliyetlerinin denetimi ilk olarak satin alma asamasinda baslar.
Yiyecek icecek faaliyetlerindeki standartlart ve konuklarin bekledigi standartlar
gerceklestirmek icin gerekli olan kalitede yiyecek igecek hammaddeleri satin
alinmalidir. Standart satin alma sartnameleri meniide yer alan yiyecek icecekler icin
satin almacak gerekli maddelerin agirlik, sayi, biiyiikliik, kalite gibi 6zelliklerini kisa ve

0z bir sekilde tanimlayan bir listedir. Her satin alinacak madde i¢in ayr1 bir standart
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sartname gelistirilmelidir. Standart sartnameler menii gerekleri ve menii fiyatlarina
uygun bir sekilde belirlenmis olmalidir (Rizaoglu vd, 2005:184).
Bu 6n maliyet araci sayesinde satin almalar daha etkin ve verimli hale gelebilir. Satin
alma sartnamelerinin faydalar1 sunlardir:
e Hem yiyecek icecek tesisi hem de saticilar veya tedarikg¢iler icin fiyat
rekabetinde kolaylig1 ve etkinligi saglar.
e Teslim alma ve depolama personeli i¢in ayrintili bilgiler saglayarak onlari
dikkatli olmaya yoneltir.
e Biiyiikliikk, agirlik kalite ve miktar gibi konularda meydana gelen gelebilecek
farkliliklar hakkinda personeli uyanik tutar
e Maliyet, kalite, miktar ve sanitasyon denetimlerini daha etkin kilar
e Stoklara olan yatirimi minimize eder
o Israfi azaltir

e Isletmenin satin alma islevini tesadiiflere ve sansa birakmaz.

B. Standart Receteler

Standart regeteler, yemeklerin hazirlanisinda kullanilan malzemenin ve hazirlama
yontemlerinin ayrintili sekilde diizenlendigi kartlardir. Diger bir ifade ile standart
receteler porsiyon kontroliinii saglamak amaci ile bir yemegin yapilmasinda kullanilan
her maddenin tam bir listesini gosteren formdur (Taskin, 1997:68).

Bir isletmede standart regetelerin hazirlanmasi ve uygulanmasinin amaci, belirli bir
yemegin her zaman nasil yapilacagi, hangi malzemelerin ne miktarlarda kullanilacag: ve
bunun sonucu olarak da porsiyon maliyetinin ne olacagimin dnceden belirlenebilmesidir
(Sokmen, 2010:131).

Standart recetelerin olusturulmas1 mutfakta uygulamali olarak yapilir ve diizeltici,
tyilestirici fikirler beyan edilerek en ideal tiretim formiilii bulunarak kaydedilir. Boylece
standart recete iiretilmis olur. Bu sayede mutfakta bir denetim aliskanlig1 ve olumlu bir
isletmecilik uygulamasi saglanmis olur.

Standart regete 6rnegi asagidaki gibidir:
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Recete: Firinda i1zgara

Standart regete no: 321

Miktar : 20 porsiyon Porsiyon blyiikligi: 112 gr (ham
agirhik)
Birim Yemek Miktar ~ Birim Miktar  Birim Miktar  Birim
miktar girdileri basina basina bagina
maliyet maliyet maliyet
(YTL)
1:5:kg Sigir eti 1.50 kg 9.00
2.5 1t Esmer sebboy 0.05 kg 1.90
125 gr Et yagi ve 0.50 kg 3.00
. suyu
0.5 kg Pudra sekeri 0.20kg 1.80
1 kg Dilimlenmis 0.40 kg 1.60
sogan
11t Bira 0.50 It 3.00
125 gr Un 0.25 kg 0.05
Toplam maliyet 20.35
Porsiyon basina maliyet 1.017

HAZIRLAMA VE SERVIS

. Ince dilimler halinde eti kes.

. Biber ve tuzla terbiye et ve unla ovala

. Sicak yag iginde iki yani gabukga renklendir ve tencereye yerlestir

. Hafif esmer bir renk alincaya kadar soganlari kizart

. Kizartilan soganlari ete ilave et

. Eti kaplayacak sekilde esmer sebboyu, sekeri ve birayi ekle

. Et yumusayincaya kadar tencereyi sikica kapa ve 175 °C de yaklasik 1 saat pisir
. Képtigund al ve terbiye et

. Servis yap

WoONOOULD WN

Sekil 2.2 Standart Recete Ornegi (Rizaoglu vd, 2005:188)

Goriildigl iizere s6z konu olan menii kaleminin {retimi ic¢in gerekli olan
malzemeler, onlarin miktarlari, maliyet bedelleri, porsiyon miktar1, birim maliyetleri,
hazirlanis1 ve servis bilgileri yer almaktadir. Bu tip standartlasmanin da avantajlar1 ve
dezavantajlar1 vardir. Bunlar sunlardir:

Standart Recetelerin Avantajlart (Ninemeir, 1984:133-136):

e Hem konuk hem de isletmenin kendisi i¢in tutarliligin saglanmasidr.
e Standart verimin tahmin edilmesi kolaylasir

e Uretim personelinin gdzetimi azalir.

e Etkin bir liretim programlamasinin saglanmasi

e  Opgzellikli ve nitelikli personele ihtiyag azalir, iscilik maliyetleri azalir.
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e Islemlerin yazili olmasi isverenin, is drenlere bagliligini en aza indirir.

e Standart porsiyonlarin bilinmesine yardimci olur.

¢ Yiyeceklerin besinsel degerlerinin bilinmesine yardime1 olur.

e Hatirlatic1 ve egitici olarak isletmelerde kullanilabilir.

e Envanter denetiminde kolayliklar saglar. Depodaki miktar1 veya yeni satin
almalarin miktarini rahatlikla tahminlesmesine olanak verir.

e Hizli liretim ve servis imkani tanir.

e Etkin bir yiyecek icecek dongiisiiniin olusturulmasini saglar.

e Yonetimsel incelemeler ve analizlerde isletmeye bilgi vericidir.

Standart Recetelerin Dezavantajlari (Ninemeir, 1984:113):

e Standart regetelerin olusturulmasi belli bir zaman ister
e Asct ve barmenlerin yaraticiliklarini sinirladiklart gerekgesiyle olumsuz tavirlar
olusabilir.

¢ Yeni alinan personelin sisteme ayak uydurmasi siireci maliyetleri arttirabilir.

C. Standart Verimler

Standart verim, bir yiyecek icecegin Tlretiminde kullanilacak hammaddenin
hazirlanmasindan sonra geriye kalan kullanilabilir veya yenilebilir; pisirilmesinden
sonra ise geriye kalan yenilebilir miktardir. Standart verimin miktari, satin alinan
yiyecek hammaddesinin Kkalitesine, hazirlanma veya pisirme yoOntemine, mutfak
personelinin bilgi ve becerisine, porsiyon biiyiikliigiine, porsiyon sayisina, hazirlanma
ve ya pisirmede kullanilan araclarin elde hazir bulundurulup bulundurulmamasina,

hukuki uygulamalara gore tesisten tesise degisebilir (Rizaoglu vd, 2005:195).
D. Standart Porsiyon Biiyiikliikleri

Standart porsiyon biiyilikliigii, konuklara servis yapilan belli bir yiyecek icecegin
miktaridir. Bu miktarlart mutfak personeli, servis personeli ve iist yonetimce belirlenir.

Servis edilen yiyecek ve igeceklerin her seferinde ayni miktarda olmasi konuklar

acisindan degerlendirildiginde noksansiz miikemmel bir servis anlamia gelirken,
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isletme agisindan bakildiginda her seferinde servis edilen iriiniin miktart Standart
oldugundan iiriin maliyeti bilinebilir. Fiyatlama ve kar marji hesaplamalar1 daha

gercekei olabilir.

E. Standart Porsiyon Maliyetleri

Yiyecek icecek maliyeti, yiyecek veya i¢ecegin yapiminda kullanilan malzemelerin
toplam maliyetinden olusur. Iscilik, yonetim, tamir-bakim, enerji, su, elektrik, kira, faiz
gibi maliyetler yiyecek icecek maliyetine girmez. Bu durum yiyecek faaliyetinin
ozelliklerinden kaynaklanmaktadir. Bu 6zellikler arasinda ¢ok farkli yiyecek igceceklerin
bir anda iiretilmesi, ayni is gorenin farkli yiyecek iceceklerin liretiminde c¢alismasi, her
yiyecek igecegin liretiminde farkli siireclerden gecmesi, yiyecek igeceklerin porsiyon
miktarimnin siirekli degismesi sayilabilir (Simerkan, 1989:25).

Standart receteler ve standart porsiyon biiyiiklikleri bilindigi takdirde, standart
porsiyon maliyetleri de hesaplanabilir. Standart porsiyon maliyet, bir porsiyon yiyecek
icecegin hazirlanmasi ve servis edilmesiyle ilgili maliyettir (Rizaoglu vd, 2005:202).

Standart receteler, standart porsiyon maliyetleri ve 6n maliyetleme islemleri iyi
planlanmis bir meniiniin uygulanmasinda yonetime yardim eden aracglardir. Menii iyi
olabilir. Fakat standart receteler ve O6n maliyetleme araglarini kullanmaksizin ticari
yiyecek icecek tesislerinin ekonomik amaglarin1 gerceklestirebilmeleri zorlasabilir
(Rizaoglu vd, 2005:214).

Tim bu karmasik gibi goziikken standart on maliyetleme araglart giiniimiizde
bilgisayarlar tarafindan islenerek daha hizli, giivenilir ve takibi kolay hesaplamalar ile
karsimiza sunulmaktadir. Isletmeler ya kendi yiyecek igecek operasyonlarinin hacmine
gore Ozellikli olan operasyon siireclerini kapsayacak sekilde paket program yazdirirlar
ya da hazir bulunan ortalama operasyon siireclerinin oldugu paket programlar1 satin
alirlar. Boylece sayisal karmasa ve evrak takibi en aza inerek zaman tasarrufu basta
olmak iizere her seyin ger¢ek degeri ve {irlinlerin operasyon i¢inde rahatlikla takip

edilebilir olmas1 maliyetleri de kendiliginden diisiirecektir.
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2.1.3.2. Satin Alma Kontroli

Satin alma; iirtinleri dogru miktarda, dogru kalitede ve dogru kaynaktan elde etmek
icin yapilan faaliyetlerin biitiinlidiir. Yiyecek icecek hizmeti satin almayla baslar ve
ancak onunla siirdiiriilebilir. O yilizden bir isletme igin etkin bir satin almanin degeri
paha bi¢ilemez.

Otel isletmeleri, gerekli olan yiyecek ve igecek maddelerini dogrudan fireticilerden
satin alabildikleri gibi, herhangi bir araci kurulustan da satin alabilmektedirler. Satin
alma islemi, bir otel isletmesinde yapilacak olan yiyecek igecek kontrolii siirecinin
temelini olusturdugu i¢in, kalitesiz ve yliksek fiyatlarla satin alinan yiyecek ve igecek
malzemeleri, iiretim asamasinda verimli bir sekilde degerlendirilemeyecegi gibi,
yiyecek-icecek maliyet yiizdesinin de yiiksek ¢ikmasma yol agabilecektir (Kozak,
1995:115).

Satin alma  fonksiyonu yiyecek lretiminin amaglara uygun olarak
gerceklestirilmesini etkileyecek en 6nemli faktordiir. Cilinkii isletmenin para kazanmasi
veya kaybetmesi bu fonksiyonun islerligine baglidir. Ornegin, optimum miktardan az
yiyecek malzemesinin satin alinmasi, satiglarda kayiplara neden olurken, fazla alinmasi
da isletme sermayesinin bosuna stoklara baglanmasina neden olmus olabilir (Ulu vd,
1996:4).

Bu kadar 6nemli olmasinin nedeni iiretim i¢in gereken malzemenin satin alma islemi
ile igletmeye kazandirilmasidir. Ancak daha sonrasinda malzemeler diger birimlere sevk
edilmekte ve tretimde kullanilabilmektedir. Bunu asagidaki tablo ile daha rahat

aciklayabiliriz.
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MENU PLANLAMASI

v

SiPARIS

v

SATINALMA

v

MALZEME GIiRIS KABUL (TESELLUM)

KURU GIDA AMBARI ‘ SOGUK ODALAR

(+5C)-(+80Q)

: DEEP FREZE
Et, Balik, Tavuk
-20C

GEGIS ODASI

(+ 10 C) - (+ 15 C)

(+5C)-(+80Q)

ET HAZIRLAMA
(Kasaphane)
(+10C)- (15C)

B (LRSS

SOGUK ODA
+ -4

AMBARDAN MALZEME CIKISI :

!

MUTFAK GUNLUK IHTIYAC
AMBARI

(+ 10 C) - (+ 15 C) i a

KURU GIDA SOGUK ODA

;

URETIM

ON HAZIRLIK PiSIRME

y

SATIS
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Sekil 2.3 Yiyecek Maliyet Kontrol Malzeme Akig Semast (Aras, 1993:26)




Sekil 2.3’de goriildigi lizere isletmede Once ne liretileceginin belirlenmesi gerekir.
Buna yonelik menii planlamasi yapilir. Uretim igin gerekli malzeme ihtiyaci iiretim
birimlerinden gelir ve buna istinaden satin alma islemleri gerceklestirilir. Satin alma
talepleri liretim birimlerinden yazili formlar ile hazirlanabilecegi gibi kullaniliyorsa
bilgi teknolojileri yardimiyla dijital ortamda da hazirlanabilir. Her iki yapida da satin
alma standartlar1 vardir. Bu standartlar 6nceden olusturulmus olan standart regetelerde
malzemenin nasil kullanilacaginin bilinmesi lizerine bilinebilmektedir. Bu sayede satin
almanin ne nitelikte, ne miktarda, ne maliyette olmas1 gerektigi bilinebilmektedir.

Etkili bir satin alma i¢in yapilmasi gerekenler sunlardir (Kogak, 2009:93):

e Her iirlin i¢in stok takibi yapilarak optimum stok seviyesi ve maliyeti korunarak
satin almalar devam etmelidir.

e Maliyetleri diisiirmek i¢in ucuz malzeme alarak kalitesiz iiretim veya liretimde
cliriik ve dayaniksiz malzeme nedeniyle daha fazla malzeme kullanimi ve daha
maliyetli bir iiretim yapilmamasi gerekir. Bunun yerine istenilen kalitedeki
iiriinii temin etmek gerekir. Dogru miktar ve fiyattan almak yeterlidir.

e Satin alma siparisi tek elden ¢ikmayip, birkag asamadan gectikten sonra en son
nihai yonetici tarafindan onaylanarak islem goérmesi gerekir.

e Teslim ve dagitim islerinde muhasebesel islemlerin, fatura, 6deme, transfer
evraklarinin birer niishalarinin ilgili departmanlara aninda verilmesi gereklidir.
Islemler belgeler ile takip edilebilir olmalidur.

e Uygun saticilar ile calismak gereklidir ki bunun icin saticinin isletmeye olan

uzakligi, finansal durumu, diirtistliigii gibi durumlar etki eder.

Glinlimiizde bilgi teknolojileri sayesinde satin alma kararlar1 daha kolaylikla
verilebiliyor. Meniideki yiyeceklerin ne kadar tiiketildigini ve bu tiiketimin ne zaman
satin almay1 gerektirdigi, satin alinacak her tiirlii kayith malzemenin ge¢mis bilgisini,
satig performansini ve istatistiksel verilerini inceleyebilmek miimkiindiir.

Tedarikgilerle olan iglemlere gegmeden Once satis tahminleri, standart regeteler, stok
durumlar gibi durumlar incelenir ve siparis verme karar1 alinir. Eger eski tedarik¢ilerin
disinda yeni fiyat ve kaliteler arastirilacaksa yeni baglantilar kurulur ve en uygun olani

secilir. Bir kez alig veris yapildiktan sonra sisteme kayithi olan yeni tedarik¢iden artik

54



satin alma Oncesinde sabit olan degigkenler, 6rnegin kisa siire i¢in fiyat teklifi ve diger
ayrintilarin alinmasina gerek kalmaz. Artik bilgiler kayit edilmistir.

Bilgi teknolojileri sayesinde organizasyon yapimizdaki hiyerarsik diizenimiz
sistemler icerisinde de siirdiiriilebilir ve yetkilendirmeler araciligi ile kullanilan form ve
evraklar en aza indirilerek yazigmalar, raporlamalar, bilgi transferleri ve satin alma
emirleri bir iist yoneticiye ve oradan da alta dogru inmesi miimkiin olabilmektedir. Oyle
ki eger daha Onceden alis veris yaptigimiz bir tedarik¢iyle yine calisacaksak bu
sistemler sayesinde sistem igerisinden son onay ¢iktiginda direkt olarak tedarik¢iye
siparis emri gidebilmekte ve daha 6nceden anlasilmis sartlar gergevesinde malzemeler

isletmeye tedarik edilebilmektedir.

2.1.3.3. Teslim Alma Kontroli

Teselliim kontrolii, teselliim edilen (ambara ve mutfaga alinan) malzemelerin siparis
edilen miktar, fiyat ve kalitede olup olmadiginin tespitine yoneliktir (Medlik, 1997).
Teslim alma islemi otellerimizde genelde depo gorevlileri tarafindan yapilmaktadir.
Ciinkii is stireglerinden bir sonraki olani satin alinan mallarin depolara yerlestirilmesi
veya direkt olarak iiretime gonderilmesidir. Bu yiizden birbirini takip eden bu is
stiregleri (teslim alma ve depolama) genelde tek tip personel ile yiiriitiilmektedir.

Teslim alma sirasinda gorevli ¢alisanin dikkat etmesi gereken bazi noktalar vardir.
Bunlar sunlardir (S6kmen, 2010:219):

e Gelen iiriinleri, gonderdigimiz satin alma emri ile karsilastirmak ve iiriinlerin
miktar, tutar, kalite ve standartlar agilarindan talebi karsilayip karsilamadiklarini
kontrol etmek.

e Teslim alma sirasinda isletmeye birakilan irsaliyeli fatura veya fatura tizerindeki
bilgilerin de yine karsilastirmalar yaparak gergek iiriin ile talep edilen arasinda
farkliligin olup olmadigini kontrol etmek.

e Fatura niishalarindan birini muhasebesel islemler icin muhasebe departmanina

vermeli, ikinci niishasi da depo gorevlisine verilerek depo girislerini saglamak.

Boylelikle saglikli bir sekilde siparislerimiz isletmemize tedarik edilmis olur. Ancak

her zaman isler yolunda gitmeyebilir ve gelen iirlinlerin bir kismini veya tamamini iade
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etmemiz gerekebilir. lade etme sartlari her bir tedarik¢i firma ile birebir ve dzel olarak
sOzlesmeye tabi bir sekilde yapilir. Satin alma s6zlesmesinde 6deme tipleri, taahhiit
edilen teslim etme giinii, iirlin kalitesi gibi konularin sartlar1 yer alir. Bu konulardaki
uyusmazliklar isletme i¢in hakli iade sebebidir ve iade faturasi ile iirlinler iade

edilebilirler.

2.1.3.4. Depolama ve Dagitim Kontrolii

Depo, satin alinan malzemelerin ihtiya¢ aninda kullanilmak tizere bekletildigi ve
uygun kosullarda korundugu agik veya kapali alandir (Taskin, 1997:108). Teslim alinan
malzemeler isletme kayitlarina gecirilmesi gerekir. Bunun icin Oyle bir ydntem
kullanilmahdir ki isletme i¢inde ilgili malzemenin takibi rahatlikla saglanabilsin.
Gliniimiizlin bilgi teknolojilerinin bizlere sundugu bir kolaylik olan barkodlama, is
akislarini hizlandiran ve hata oranlarini minimum eden bir sistemdir.

Barkod, rakam veya karakterlerin ¢izgi ve bosluklara cevrilerek kagit iizerine
yazilmas1 ve daha sonra gerektiginde tekrar uygun okuma araglariyla okunmasi seklinde
isleyen bir sistemdir. Barkod, rakam ve karakterlerin dikey ¢izgi ve bosluklara
kodlanmig formda, otomatik tanimaya miisaade eden optik terciimedir (Yayli vd,
2004:1). Bu sistem araciligi ile isletmeye giren triinler hemen barkodlanarak ilgili
depolara yerlestirilir. Uriinlerin maliyet bedelleri, alis tarihleri, satict bilgileri gibi
bilgileri artitk kullanilan bilgi teknolojileri yardimiyla bilgisayarlar iizerinden
barkodlama sayesinde takip etmek miimkiin olur.

Depolama islemi kendi i¢inde bir planlama gerektirir. Her iiriin i¢in 6zelliklerine
gore ve isletmenin {irlin sirkiilasyonuna gore depolama minimum, optimum ve
maksimum seviyeleri belirlenmelidir. Bu seviyelerin belirlenmesini etkileyen durumlar

sunlardir:

Uriiniin dayanikli mal olup olmamasi,

Uriine olan talep,

Ambar kapasitesi,

Tedarikgiler ile kurulmus olan baglar ve iiriin teslim siireleri gibi etkenler yer

alir.
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En ideal olan iiriiniin optimum seviyesinde stoklarda olmasidir. Ciinkii isletme eger
daha fazla stok ile ¢alisirsa isletme sermayesini gereksiz yere stoka baglamis olur ki
nakit akisi her isletme i¢in hayatidir. Ayrica fazla malin satilana kadar fazladan elde
bekletilmesi, hile, ¢alinti, bozulma gibi diger etkenlerden dogan kayiplara da neden
olabilmektedir. Minimum seviyede olmasi ise talepleri karsilayamamak ve konuk kaybi
ile sonuclanabilir. Bunun ig¢in tekrardan pazarlama ve halkla iligkiler ¢alismalari
yapmak gerekebilir.

Uriin niteliklerine gore belirlenmis {iriin stok seviyeleri otelin doluluk oranlari ve
donemsel artan azalan talepleri dogrultusunda tekrardan hesaplamak, eski istatistiki
verilerden yararlanmak, yeni demo planlamalar yapmak, etkin satin alma kararlarini
vermek giintimiizde bilgi teknolojileri ile miimkiindiir.

Isletmeye alinan tiim iiriinlerin barkodlanmasi miimkiin olmayabilir bu gibi
durumlarda stok kartlar1 kullanilarak ¢ift kontrollii islemler ile depolama yapilabilir.
Hem kayit {izerinde hem de bilgisayarda veriler izlenmis olmus olur. Bu durumlarda
kullanilan bilgi teknolojisine elle veri girisi saglanarak iiriin takibi yine bilgisayarlar
tizerinden saglanmis olur.

Depodan mal ¢ikarma eylemi, otel isletmelerinde yer alan mutfak, restoran ve bar
gibi birimlerin yiyecek ve i¢eceklerle ilgili talep etmis olduklar: tirtinlerin bir tutanakla
yetkili kisilere dagitilmasidir (Denizer, 2005:133). Depolanmis olan yiyecek ve
iceceklerin kullanilmak veya satilmak iizere ilgili otel birimlerine gonderilmesi maliyet
kontroliiniin etkinligi i¢in bazi1 prosediirler igermektedir. Bunlarin basinda kullanilan
bilgi teknolojisi araciligiyla malzeme ihtiyaci olan birim yoneticisinin profilinden
depoya gonderilmis malzeme talebi iletisidir (mesajidir). Buna ek olarak yiyecek igecek
miidiiriinden onay gelmeden depo sorumlusu ilgili malzemelerin depodan c¢ikisina
miisaade edemez. Son onay gelmemistir.

Yetkilendirmeler ve hiyerarsik diizenin bilgisayar {izerinde de takip edilebilmesi
birimler arasi ikili anlagmalar ile yapilabilecek hile, ¢alinti gibi durumlarin Oniine
gececek ve olasi kagaklarin birim maliyetleri yiikseltmesiyle beraber gelecek olan kar
diisiikliigliniin 6niine gegilmis olacaktir. Ayrica eskiden uygulanan yazili formlarin
zamandan ve arsivlemeden dolay1 getirmis oldugu negatif durumlar: bilgi teknolojikleri
araciligiyla bircok ve karmasik verilerin iglerinde kullanilan veri tabanlar1 sayesinde

kolayca istedigimiz bilgiyi siizerek elde etmek miimkiindiir.
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Barkodlanarak igletmeye giren her malin isletme igindeki transferleri, iiriine ait
hareketlilik ekstresi adi verilen raporlamalar ile rahatlikla takip edilebilir. Birimler
arasinda yerel ag ile baglantili olan bilgi teknolojileri programlar1 diger birimde olan bir
transferi veya satis1 aninda bilgi giincellemesi yaparak raporlamalara dahil edebilir.

Uretime veya satisa gonderilecek malzemelerin  depodan ¢ikis1  sirasinda
maliyetlendirilmeleri gerekir. Ciinkii piyasa fiyatlarinin degismesi sonucu her satin alma
islemi farkli fiyatlardan olabilmektedir. Boyle olunca maliyetlendirme c¢alismalarina
yon verecek olan maliyetlendirme yontemleridir. Bu maliyetlendirme yoOntemleri

asagidaki gibidir (Yilmaz, 2010:83):

e Gergek Maliyet Yontemi

e Ik Giren Ilk Cikar Yontemi (FIFO)

e Son Giren Ilk Cikar (LIFO)

e Ortalama Deger Yontemi

e Standart Fiyat Yontemi

e En Son Piyasa Degeri ile Degerleme Y ontemi (NIFO)
e En Yiiksek Fiyat Yontemi

Tim bu yontemlerin avantajlar1 ve dezavantajlar1 vardir. Bu yontemlerin nasil
isledigini benzer konu basliklarinda bulmak miimkiindiir. Onemli olan bizi iiriiniin
gercek maliyetine veya en yakinina gotiiren ihtiyacimiza en uygun yontemi
kullanmaktir. Bu yontemleri belirleyen faktorlerin basinda {iriniin dayanikli mal olup
olmamasi, vergi avantaji saglayip saglamamasi, iiriin birim maliyetinin hesaplanabilir
olup olmamasi gelmektedir. Isletmenin maliyetleme politikast ve bu etkenler
dogrultusunda isletme maliyetleme yontemi ile malzeme ¢ikislarin1 maliyetlendirir.

Bu yontemler aslinda isletmenin muhasebe departmaninda tutulan satis yevmiye
kayitlarini yaptiktan sonra satilan malin maliyeti kayitlarin1 da tutmalarina olanak verir.
Yani siirekli envanter kaydi tutmus olur. Her satis kaydindan sonra satilan malin
maliyeti giderlestirilir. Eger isletmeler maliyetleme yontemlerini kullanmiyor olsalardi
siirekli envanter yontemine gore kayit tutamazlardi. Ciinkii satilan malin maliyetini

maliyetlememis ve bilmiyor olurlardi.
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Bilgi teknolojilerinin olmadig1 daha eski donemlerde maliyetlemeler aralikli envanter
yontemi ile siirdiiriiliirdii. Ciinkii satilan bir ¢ok malin donem i¢inde degisik fiyatlardan
alinip hangi maliyetten satildigr bilinmiyordu. Aralikli envanter yontemine gore
giderlestirme asagidaki sekilde hesaplanir:

Toplam Mal Degeri = Donem bast mal mevcut degeri + Donem i¢inde alinan mallart degeri
Satilan Mallarin Maliyeti = Toplam Mal Degeri — Eldeki Mal Degeri

Doénemden kasit genelde aydir ve malzeme sayimlari aylik yapilir. Yukaridaki
formiilden de anlasilacagi Toplam mal degerinden ay sonundaki elde kalan mallarin
degeri ¢ikarilarak satilan mallarin degeri hesaplanabilir. Birim satilan malin maliyetini
bilinemedigi i¢in giderlestirmeyi ancak aralikli envanter yontemini kullanarak ay
sonunda tek bir yevmiye kaydinda yapilir. Bu sekilde giderlestirme yapilmasi
durumunda hile ve calinti gibi durumlardan kaynaklanan kayiplarin maliyetini de
isletme kendi iizerine alarak piyasadaki isleyisine devam etmektedir.

Siirekli envanter yontemini kullanan isletmeler hile ve calintinin 6niine tek basina bu
islemle gecemezler, ama maliyet kontrolii derinlesmis olur. Satig kayitlarindan sonra
maliyet kayitlarinin da muhasebe departman tarafindan tutulmasi sonucu elden ¢ikan
mallarin  giincel bakiyeleri hemen bilgi teknolojileri programlari araciligr ile
raporlanmaktadir. Her ne kadar siirekli envanter yontemini benimseyen bir igletme
maliyet kontrolii i¢in bir adim atmis olsa da daha yapmasi gereken kontroller vardir.
Aylik envanter (mal) sayimi1 bu kontrollerden biridir.

Envanter sayimi tek bir malzemeye yonelik olabilecegi gibi biitlin malzemelere de
yapilabilir. Malzeme sayimu i¢in bilgi teknolojileri sayesinde donem ig¢inde malzeme
hareketliligi sonucu elde olmas1 gereken malzeme miktarlar1 ve degerlerini belirten bir
rapor alinir. Bu raporun sonuglarini gercek malzeme miktarlar1 destekliyor mu
desteklemiyor mu diye fiziki mal sayimmi yapilir.

Aralikli envanter yontemine gore de envanter sayimi yapilir ancak stirekli envanter
yonteminde oldugu gibi sayim oncesinde olmasi gereken malzeme miktarini belirten bir
rapor, denetleyecegimiz bir durum olmazdi ve her noksanlik maliyete aktarilir, hile ve

calintilar kardan azalmalara sebep olurdu.
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2.1.3.5. Uretim Kontrolii

Yiyecek ve i¢eceklerin iiretim asamasindaki kontrolii, standart regetelerin ve standart
porsiyonlarin belirlenmesi ve uygulanmasindan ibarettir. Yiyecek ve icecek liretecek
olan nitelikli personelin hareket alanin1 kisitlayip belli bir standart icerisinde hareket
etmelerine olanak verilmesiyle iiretim kayiplarinin takip edilmesi hedeflenmektedir.

Eger bir yiyecek igecek isletmesi, menii planlamasinda standart regetelerin
hazirlanmasi ve ileriye doniik tahminlerin yapilmasi i¢in bilgisayar kullaniyorsa, iiretim
departmaninin bu bilgileri etkin ve verimli bir iiretim i¢in kullanmasi da miimkiindiir.
Eger bir yiyecek igecek isletmesi merkeze bagli olarak iiriinlerini temin ediyorsa, bu
iriinler ile ilgili talepler bilgisayar yardimi ile iiretim merkezine bildirilebilir (Rizaoglu
vd, 2005:270).

Isletmelerde kullanilan “Micros Pos” sistemleri iiretim ve gelir kontrolii
denetimlerine yardimci olmaktadir. Servis alanlarinda alinan siparisler o birimde
bulunan Micros pos sistemine digital veya manuel olarak girildikten sonra hem
adisyonlar bilgisayar tarafindan hazirlanmis olur, hem de ilgili iriin siparisi mutfak
veya bara iletilmis olur. Uretim alanlarindaki personelin yazicisindan ¢ikan siparisleri
standartlara uygun olarak hazirlamak tiretim personeline kalmaktadir.

Uretim i¢in gereken standartlar belirlendikten sonra ne kadar iiretim yapilacaktir?
sorusuna cevap bulmak gerekir. Bunun i¢in satis analizleri ve satig tahminlerinden
faydalanmak gereklidir. Satis analizlerine baz olmasi igin satig verileri raporunun
saglikli sekilde manuel veya bilgisayar destekli olarak tutulmasi gerekmektedir (Aktas,
1995:207).

Daha 6nceki donemlerde satilmis olan yiyecek ve igceceklerin miktar, gelir, giin, saat
ve maliyet cinsinden verileri bilgi teknolojileri sayesinde isletme veri tabaninda
saklanmaktadir. Konu ile ilgili arastirma yapmak istendiginde ilgili parametreler
girilerek istenen bilgiler veri tabanindan cagrilabilir.

Banket organizasyonlari i¢in gereken tahminlemeler yine gecmis donemlerde yapilan
organizasyonlarla iliskilendirilerek yapilabilecegi gibi zaten bu organizasyonlarin
rezervasyon usulii olmasmdan dolayr Onceden gerekli ihtiyaglarin belirlenip
karsilanmas1 miimkiindiir. Oysa restoran, oda servisi ve barlarda tahnminleme yapmak

daha ¢ok analiz ister. Ciinkii bu birimlerde alakart (A la carte) usulii servis verilir.
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Konuk ihtiyag ve zevklerine gore degisen bu durum yeme igme durumunu etkileyen
degiskenleri arttirir. Bu degiskenler sunlar olabilir:

e Otelde konaklayanlarin sayisi,

e Konuk profili,

e Konuklarin otel ile olan pansiyon anlagmalari,

e Eski konaklayan konuklarin yeme igme aliskanliklar1 sayilabilir.

Bilgisayarli satig tahminlerinde, bir meniide yer alan yiyecek ve icecekle ilgili
ayrmtili satis raporlarmin elde edilmesi miimkiindiir. Ornegin, belli bir giin iginde,
hangi yiyecek igecegin hangi miktarda satildigi ve bu satisin gelirinin hesaplanmasi
yapilabilir. Ayrica, gilinliik olarak yapilan analizler, aylik ve yillik da yapilabilir.
Meniideki her yiyecek igecek igin tutulan satig kayitlar1 yiyecek igecek yoOnetimine
kilavuzluk eder (Rizaoglu vd, 2005:269). Olusan bilgiler 1s1ginda iist yonetim liretim
miktariin belli olmasiyla beraber satin alma taleplerinin hangi diizeyde olmasi
gerektigini belirleyebilecektir. Bunun yaninda yan kararlar da alinabilir. Bunlar arasinda
servis personeli ihtiyacindan ilgili birimin ne zaman agilip ne zaman kapanacagina

kadar kararlar genisletilebilir.

2.1.3.6. Satis Gelirlerinin Kontrolii

Gelir kontroliiniin temel amaci; servisi yapilan yiyecek bedellerinin kacaklara
meydan vermeden tahsil edilmesi ve satis kayitlarinin usuliine uygun tutulup
tutulmadigina iliskin ¢abalar1 kapsar. Bu g¢abalar sonucu isletmenin maksimum geliri
elde edebilmesi; konuklarin siparisini alma asamasindan, hesabinin tahsiline kadarki
stiregte islemlerin siirekli ve kesintisiz yapilmasiyla miimkiindiir (Aktas, 1995:231).

Gelir kontrolii yiyecek kontroliiniin son safhasidir. Oyle ki bu asamaya kadar yapilan
tiim kontrollerin bosa gitmesi s6z konusudur. Diger asamalarda yapilan titizlikler gelir
kontroliiniin olmamas1 veya zayif olmasi sonucu onceden yapilan ¢alismalar anlamsiz
olabilir.

Oncelikle otellerde yaygin olarak goriilen kacak ve hilelere bakacak olursak en basta
servis personelinin tahsilatlarda kullanilmasi gelir ki eger adisyon agma ve tahsilat

islemlerine servis personeli bakacak olursa yapacagi hilelerden birkag1 soyledir:

61



konuklarin siparis ettigi irlinleri bagka bir kagida birinci kalitedeki tirlinler seklinde
yansitarak oldugundan fazla hesap cikarir ve fazlasini kendi aldiktan sonra gercek
bedelden bir adisyon agarak sisteme girebilir. Yine 6denmis bir adisyonda benzer
siparisler var ise tekrardan baska bir konuga Odeterek adisyon agilmamasi suretiyle
paray1 almak, stoktan diismek i¢in 6denmez formlar: kullanabilir. Kredi kartiyla 6deme
yapilacagi durumlarda bazi sahtekarlar kredi kart1 bilgilerini alan aparatlar kullanmak
suretiyle konuklart magdur edebilirler. Bunlar en olas1t durumlardir.

Otel isletmelerindeki yiyecek satislar1 ve tahsilatlar iizerine yogunlastigimizda
stiregler en kontrollii olarak su sekilde birbirini takip eder:

e Satislar, konuktan siparis alinmasiyla baglar. Alinan siparisler kullanilan el
terminalleriyle birlikte Micros pos cihazlarina bildirilir. Sistem {izerine konuk
adma agilan adisyon ile birlikte mutfaktaki yazicidan siparigle ilgili bilgiler
yazicidan ¢ikar. Boylelikle hem gercek siparis kalemleri adisyonda yer alir hem
de mutfak personeli yiyeceklerin iiretim zamanlamasini yapabilir. Adisyon
acilmamasi gibi durumlar ortadan kalkar. Tiim veriler bilgisayar ortamindadir.

e Uretilen iiriinlerin konuklara servisinin yapilmasindan sonra hesabin istenmesi
gelir. Burada 6nemli olan adisyonlar bilgisayar tarafindan g¢ikarilip 3 niisha
olarak konuklara sunulmasi gerektigidir. Konuk yediklerinin fiyatlarini ve
cinslerini adisyon iizerinde takip edebilmelidir. Gergek adisyon {iizerinde
isletmenin logosu ve iletisim bilgilerinin olmasinin yani sira adisyon diye
yazmasi gerekir.

e Adisyonun tahsilati islemi miimkiinse konuklarin kasaya gelerek bizzat
kendisinin yapmasi en giizel olandir. Araya servis personellerinin girmesiyle
kagaklar artabilir. Odeme olmayacaksa zaten konuk ana bilgisayardaki (6n
biirodaki) kredili hesabina devretmek istiyordur ki bunu da Micros pos
cihazlariyla hesap aktarimi yapabilmek miimkiindiir.

Boylece ilgili satisin geliri kayip yasanmadan otele kazandirilmis olur.

Geliri sag salim igletmenin kayitlarina eklemek kadar satis sonrast stok durumunun
da aninda giincellenmesi 6zellikle satin alma, iiretim ve satis kararlar1 i¢in énemlidir.
Bilgi teknolojileri sayesinde programlar arasinda olusturulan ara yiizler ile maliyet
kontrolii programlarina bilgi aktarimi s6z konusudur. Boylelikle o an i¢in hangi cins

maldan hangi birimde ne kadar oldugu bilinebilecektir. Thtiya¢ durumunda satin alma
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birimine talep formu gonderilecektir. Ya da iiretim planlamasi yapilirken elde stok
bilginse ihtiya¢ duyulacaktir. Satis Oncesinde ise bagka bir birimde olan malzemeyi
gorerek satis noktasina transferi istenebilecektir.

Tiim bu kararlar ve esneklikler i¢in saglam bir bilgi agi, nitelikli kullanicilar, isinden
memnun personeller, diiriist i¢ denetciler ve yazilimin iretici firmasiyla bakim
sozlesmesinin  yapilmasi gerekmektedir. Bu kriterler ¢ergevesinde isletmenin

hedeflerine ulasmasi kolaylasacaktir.

2.2. YIYECEK iCECEK MALIYET KONTROLUNDE BILGI
SISTEMLERININ KULLANILMASI

2.2.1. Bilgi Sistemlerine Giris

Kiiresellesmeyle birlikte bilginin ve buna bagli bilgi sistemlerinin yayilmasi ve
gelismesiyle birlikte isletmelerin her bdliimiinde bilgiye olan gereksinim artmaktadir.
Bilgi sistemlerini kullanmayan isletmeler, ne gelisme gosterebilirler ne de degisime ve
gelisime ayak uydurabilirler (Hoscan vd, 2008:3).

Isletme kosullarinin degisiminde diinyada meydana gelen dort dnemli degisim etkili
olmustur. Birincisi kiiresel ekonomi, ikincisi endiistri toplumundan bilgi toplumuna
gecilmesi, tclinciisii isletmelerin Orgiit yapisinda ve yonetim seklindeki degisim,
dordiinciisii ise dijital isletmelerin ortaya ¢ikmasidir (Laudon vd, 2002:4).

Bilgi sistemlerinin ve teknolojilerinin basarili yonetimi, isletmelere biiyiik firsatlar ve
avantajlar saglamaktadir. Uriin gelistirme siiresinin kisalmasi ve yeni iiriiniin pazara
hizli1 sunulmasi, pazarin genislemesi, iiriin g¢esitliligin artmasi, maliyetlerin azalmasi,
degisen ekonomik kosullara c¢abuk uyum saglamasi ve degisen miisteri istek ve
gereksinimlerini dogru ve zamaninda karsilanabilmesi avantajlarindan bazilaridir

(Schultheis vd, 1998:62).
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2.2.1.1. Veri ve Bilginin Tanimlar:

Veri, isletme i¢inde olusan olaylari temsil eden belirli bir ise yarayan ya da
yaramayan ham gergekler, goriintiiler, seslerdir. Daha basit anlamiyla, veri bilginin
islenmemis halidir.

Bilgi ise sozii edilen verinin islenerek karar verici i¢in anlamli ve kullanigli hale
gelmesidir. Verinin islenerek bilgiye doniismesi i¢in asagidaki islem veya islemlerden
gecmesi gereklidir. Bunlar sirasiyla sunlardir (Gupta, 1996:12-13):

e Toplama

e Siniflandirma

¢ Yeniden diizenleme
e  Ozetleme

e Saklama

e Yeniden elde etme

o fletme

Veri toplama anket, roportaj, deney ve gozlem yollarindan biri veya birkaci
kullanilarak temin edilir. Elde edilen bu veriler tek baslarina anlamli ve ya anlamsiz
olabilirler. Bunlar1 hedefimiz dogrultusunda anlamlandirmak i¢in gereksiz yan verileri
cikarmak / ayiklamak i¢in siniflandirma yapilir. Karar vericiye rapor edilmesi
Ozetlenerek olur ki bu da karar vericinin zamandan tasarruf etmesine ve bilginin
olusumundaki karmasik siireclerden ge¢meyerek ayrintilarla bogulmamasina neden
olur. Daha sonra olusan bilginin saklanabilir ve istendiginde tekrardan elde edilebilir
olmas1 gerekir. Tiim bu vasiflara sahip olmak hala yeterli degildir, olusturulan bilginin
iletilebilmesi gereklidir. Tiim bu safhalar sonucunda veri iglenerek bilgiye doniismiis ve
karar vericiye faydali hal almistir.

Isletme icinde olusturulmus olan her bilgi herkesi ilgilendirmez ve herkes igin bir
deger tasimaz. Bilginin kalitesini belirleyen bazi 6zellikler vardir. Bunlar sunlardir
(Haag vd, 1998):

e [lligki: Karar verici icin iyi bilgi konusuyla alakali olan bilgidir. Karmasik,

detaylar1 ¢ok olan bilgi karar vericinin performansini diistirtir. Dikkatini

dagitir. Sadece alakal bilgi karar vericiye yardimci olur.
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Dogruluk: Olusturulan bilgiler hatasiz ve dogru olmalidir. Zaten hatasiz bilgi,

bilgi stireglerinden dogru gectiginin bir gostergesidir. Hatal1 bir bilgi, bu
bilgiyi kullanacak olan karar vericiyi ve onun verecegi kararlari da
yanliga siiriikler. Boylece domino etkisi ile birbirini takip eden yanlis
kararlar tiretilmis olur. Dogru bilgi iiretimi tiim karar vermeler igin en
onemli baslangi¢ sathasidir. Nitekim dogru bilginin iiretilmesi de kolay
degil maliyetlidir. Ozellikle finans, bankacilik, muhasebe gibi alanlarda

dogru bilgiye olan talep ¢ok fazladir.

Zamanlama: Bilginin dogru kisiye dogru bilgi olarak sunulmasi ancak dogru

Tam

zamanlama ile anlamli olur. Yoksa zamaninda iletilmeyen bilgi faydasiz
olacaktir. Icerdigi tiim anlamlar1 kaybedecektir. Bilginin edinilmesi igin
sarf edilmis 6nceki cabalar bosa gider. Bu da is verimliligini azaltir.

olmasi: Bilginin dogru ve =zamaninda kullanilarak varsayimlar
dogrultusunda karar verilerek olast yanlis kararlarin alinmamasi igin
gelen bilginin eksiksiz olmasi gerekir. Cok fazla bilgiyle de karar
vericinin bilgiler arasinda bogulmamasi gerekir. O yilizden sadece

istenilen bilgi karar vericiye saglanmalidir.

Erisilebilirlik: Bilginin erisilebilirligi ¢ok onemlidir. Karar vericinin istedigi

anda bilgiye erigmesi gelisen teknoloji ile daha kolaylasmakta ve
hizlanmaktadir. Bilgiye erisimin kolaylastigi giiniimiiz sartlarinda her
zaman 1yl niyetli kullanicilarin olmadigini da unutmamak gerekir. Bu
acidan bakildiginda bilginin giivenligi akillara gelmektedir. Bunun i¢in
yine 0zel yazilimlar ile birlikte korunma g¢abalar1 isletmelerin yliklenmis

olduklar1 bir baska ugraslaridir.

Dogru Bilgi Bicimi: Bilginin erisilebilirligi ve istenildiginde tekrar

cagirilmasindan sonra sira karar vericinin ilgili konu hakkinda yanlis bir
yorum kazanmadan bilginin i¢indeki mesaji dogru algilamasi gelir.
Bunun i¢in bilginin sunumu son derece dnemlidir. Bilgi sunumunda ard
arda gelen verilerin sikicilifindan ve karmagikligindan kurtulmak igin
baz1 Ozetleyici Ogelerden faydalanilabilir. Bunlar gorsel araglardir.

Grafik, video, tablo ve resimler algilamay1 kolaylastirir.
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2.2.1.2. Bilgi Sistemi ve Bilesenleri

Sistem kelimesi, Latince "birlesme","olusma","bir araya gelme" anlamini tagiyan
systema'dan; o da Yunanca gene ayni anlamlara gelen sustema kelimesinden tliremistir.
Sistem, en basit tanimiyla, birbiriyle iliski igcerisinde olan, birbiriyle etkilesen elemanlar
toplulugudur (WEB_2, 2011).

Bilgi sistemlerini agiklamak i¢in sistem tanimini bir baska sekilde yaparsak; girdileri
alip ¢iktilar olusturan, organize bir doniisiim siireciyle ortak bir amaca yonelik beraber
calisan ve birbiriyle iliskili elemanlarin olusturdugu gruptur (Schultheis vd, 1998:31).

Bu sistemde agiklanmasi gereken ii¢ islev veya tanim bulunmaktadir. Bunlar (Hoscan
vd, 2008:8):

e Girdi: Siiregten gegmek icin sisteme giren elemanlara denir. Uretilecek iiriin

icin gerekli hammadde, enerji, vb. gibi iiretimdeki ihtiyaclardir.

e Siire¢: Girdiyi ciktiya doniistiren doniisiim siirecidir. Uretim siireci gibi

islemlerin birbiri ardin takip ettigi bir zaman araligidir.

e Cikti: Doniisiim siireciyle olusan elemanlarin son seklini aldiklar1 durumdur.

Uretilmis iiriin bir ¢iktidir.
Bilgi sistemlerini basit olarak tanimlarsak, veri kaynaklarini girdi olarak alip siirecten

geciren ve ¢ikt1 olarak bilgi driinlerini ortaya ¢ikaran sistemlerdir. Bilgi sistemlerinin

isleyisi ve elemanlar1 Sekil 2.4’°te yer almaktadir.
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Sekil 2.4 Bilgi Sistemlerinin Isleyisi Elemanlar1 (Hoscan vd, 2008:8)

Veriyi bilgiye doniistiirmek i¢in girdi, siireg, ¢ikti, saklama ve kontrol faaliyetlerini
yerine getirirken insan, donanim, yazilim, veri ve sebeke kaynaklart kullanilir. Sekil
2.4’te bilgi sistemi modeli, bilgi sistemlerinin bes ana kaynaktan olustugunu
gostermektedir. Bunlar: insan, donanim, yazilim, veri ve sebekedir (O'Brien, 2002:11).

Donanim, bilgi siirecinde kullanilan tiim fiziksel ara¢ ve malzemeleri kapsamaktadir.
Yazilim, bilgisayarin istenilen islemleri yapabilmesi icin gerekli olan komutlar
toplulugunu ifade eder. Kullanilan donanimin nasil kullanilacagini bilgisayara 6greten
aracilardir. Veri, bilgi sistemlerinin girdileri olup siire¢ igerisinde olusturulan veri
tabanlar1 sayesinde istenilen bilgi i¢in yazilimlar aracilifiyla siiziilerek aninda yararl
bilgi seklini alan bilginin temelidir. Sebeke, bilginin iiretilmesiyle beraber bilgiye
ihtiyac1 olan sorumlu kisilere iletilmesi gerekir. Ustelik bu kisileri de sistem igin tutmak
gerektiginden ayni ortami bu kisilere de sunmak gerekir. Boylece olusturulan bilgi ayni
ortamda olacak ve doOniistiirme islemleri veya uyumluluk islemleri ile zaman
kaybedilmeyecektir. Ancak ayni ortamin sunulmasi i¢in ortak bir sebeke (ag) icinde

olunmasi1 gerekmektedir.
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2.2.1.3. Veri Tabam

Veri tabani, verilerin kaydedilerek olusturduklari bir topluluktur. Tek tek verilerin
anlamlar1 olmayabilir. Ancak bu verileri isleyebilen programlar ile anlamli hale
getirilebilirler. Baska sekilde tanimlayacak olursak; veri tabani diizenli bilgiler
toplulugudur. Bir bilgisayarda sistematik sekilde saklanmis, programlarca islenebilecek
veri yigimidir (WEB_3, 2011).

Veri tabanlar1 belli bir algoritmaya sahiptir. Bu yapiyla islerler ve asil énemli olan
temel nokta kullanilan bu yapinin olusturulmasi istenilen sistemi ne kadar destekledigi
veya desteklemedigidir. Peki, algoritma ne demektir? Algoritma, matematik ve
bilgisayar alanlarinda bir isi yapmak igin tanimlanan, bir baslangi¢ durumundan
baslanan, agik¢a belirlenmis bir son durumunda sonlanan, sonlu islemler (adimlar)
kiimesidir (WEB_4, 2011). Bu diisiince yapisi1 ve kodlama ile olusturulan veri tabani
verileri nasil igleyeceginden, nasil raporlama yapacagina kadarki tiim siireclerin nasil
isleyecegini ve fonksiyonlarini belirleyen anlam diizeyidir.

Veri tabanlarinin kullanimi soyledir,

e Oncelikle eldeki ham verinin bilgisayara girilmesi gerekir. Veri ya elle tek tek
girilir ya da barkod teknolojisinden yararlanarak bilgisayar ortamina aktarilir.
Veriler artik kullanilan veri tabani yazilimindadir.

e Bilgisayar ortamina girilmis olan ham bilgiler gruplanir, kaydedilir ve saklanir.

e Gerektiginde istenilen veri sorgulanarak cagrilir ve veri gilincellemesi yapilacak
ise yapilir ve tekrar kaydedilir.

e Sorgulama ile tekrar veriler gagrilir. Istenilen veriler belli bir gruplandirma ile
gorlintiilendiginden artik faydali bir tablo olusmustur.

e Tabloya istenilen sekil verildikten sonra raporlama yapilabilir. Ve ya diger dosya
formatlaria cevrilerek islenme siireci devam edebilir.

Veri tabanlar sayesinde bilgi sistemleri islerligini korur. Veri tabanlar1 gliniimiizde

isletmeler i¢in vazgecilmez araglar olmuslardir.

68


http://tr.wikipedia.org/wiki/Bilgisayar_bilimi

2.2.1.4. Temel Bilgi Sistemleri

Giliniimiizde isletmelerin ¢ok sayida bilgiye ihtiyaclar1 vardir. Bu ihtiyaglar hep bazi
kararlarin alinmasi i¢in bakilmasi gereken bilgilerdir. Bilgi diizeylerine gore bilgi
sistemlerindeki teknolojik gelismeye bagli olarak temel bilgi sistemleri 6 grupta
toplanmistir (Hoscan vd, 2008:26).

A. Veri Isleme Sistemleri

Isletmenin yiiriitmesi gereken giinliik ve rutin islemleri kaydeden, isleyen,
giincellestiren bilgisayarl sistemlerdir (Hoscan vd, 2008:26). Baska bir tanima gore veri
isleme sistemleri; ham veriyi igler ve ileride yapilacak islemler veya geri cagirmalar igin
verinin dogru dosyada dogru olarak depolanmasini saglar. Bu tanimdan anlasilabilecegi
gibi daha alt diizeydeki sistemlerin veri tabanlarindan faydalanilarak {ist yonetim bilgi
sistemleri kullanicis1 olan ydneticiler karar verebilmektedirler. Dolayisiyla ilk veri
girislerinin dogru ve eksiksiz olarak veri tabanlarma girilmesi ileride olusturulacak
bilgiler i¢in 6nemlidir. Siirecin sonundaki Karar vericiyi siirecin en basindaki yanlislik

veya eksiklikten etkilenecektir.

B. Ofis Otomasyon Sistemleri

Otomasyon, bir isin insan ile makine arasinda paylasilmasidir. Toplam isin paylagim
yiizdesi otomasyonun diizeyini belirler. Insan giiciin yogun oldugu otomasyon sitemleri
yarl otomasyon, makinenin yogun oldugu sitemlerde tam otomasyon olarak
adlandirilirlar (WEB_5, 2011).

Ofis otomasyon sistemleri (OOS), ofislerde rutin islemlerde, bilginin yayinlanmasi,
dagitilmas: siireclerine ve islevlerin otomatik hale gelmesine yardimeir olan
faaliyetlerdir (Alter, 2002:190). Bu kapsamda isletmeler c¢alisanlarindan daha ¢ok
faydalanabilmek i¢in bazi sistemler satin alirlar, bunlarin basinda kelime islemciler,
tablolama ve hesaplama sistemleri, elektronik mektup, program ve planlama sistemleri

gelir.
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C. Bilgi Calisanlan Sistemleri

Orgiitte yeni bilginin yaratilmas1 ve orgiitiin yeni bilgiyle biitiinlesmesinde bilgi
calisanlarina destek saglayan bir sistemdir (Hoscan vd, 2008:27). 1959 yilinda Peter
Drucker tarafindan ortaya atilmig bir kavram olan “Bilgi Calisanlar’” (Knowledge
Workers) deyimi sahip olduklart uzmanlik alaninda bilgiyi yorumlayan, analiz eden,
tasarlayan ve gelistiren; boylelikle bu bilgiye katma deger ekleyebilen kisiler igin
kullanilmaya baslanmis. Bu tip kisileri genellikle bilgi teknolojileri alaninda gorsek de,
Ogretmenler, avukatlar, mimarlar, doktorlar, hemsireler, miithendisler ve bilim adamlari
yaptiklart is itibariyle bilgi ¢alisani olarak siniflandirilabiliyor (WEB_6, 2011).

Gliniimiizde bilgi ¢alisanlari; sahip olduklar: veriyi analiz ederek veriler arasi iligkiler
kurabilmek, egilimleri bulup anlayabilmek, baglanti kurabilmek, neden-sonug
iligkilerini tanimlayabilmek gibi yetenekleri kullanarak verileri anlamli bilgilere, bilgiyi
de bir ist diizeye tasiyabilmek gibi onemli bir misyon tstlenmektedirler (WEB_6,
2011). Bilgi ¢alisanlar1 genellikle ofis otomasyon sitemlerini kullanarak bilgi

uretiminde bulunurlar.

D. Karar Destek Sistemleri

Karar vermeyi kolaylastirmak, daha etkili ve dogru karar vermek igin tasarlanan;
degisik model ve uygulamalar1 kapsami i¢inde bulunduran sistemlere denir (WEB_7,
2011). Karar Destek Sistemleri; karar verici ig¢in bir analiz sunar ve bu analize
dayanarak bir karar tavsiyesinde bulunur (WEB_7, 2011). Bu sistemler 6rgiitiin yonetim
diizeyine hizmet sunarlar. Kararlarin alinmasini kolaylastirmak i¢in ¢esitli model ve

araclar1 veri tabanlar aracilifiyla yoneticilerin kullanimina sunarlar.
E. Yonetim Bilgi Sistemleri

Insan, teknoloji, sistem teorisini ve bilgi yonetimi alanlarini bir araya getiren
sistemdir. Yoneticilerin karar vermesini kolaylagtirmak igin, degisik yerlerdeki

bilgilerin toparlanarak, biitiin halinde sunan sistemlerdir. Kavramsal olarak yonetim ve

bilgi sistemlerinin birlesimden ortaya cikmistir. Isletme yonetimi igin gerekli olan
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zamanly, ilgili, anlaml i¢ ve dig bilgilerin saglanmasi1 ancak bilgi sistemlerinin yonetim
islevine gore dizayn edilmesiyle miimkiin olabilir. Ozellikle planlama, denetleme ve
diizeltici faaliyetlerde bulunabilmek icin gelistirilmis sistemlerdir. Isletmenin
departmanlarindan gelen bilgilerin toplanarak iist yonetim bilgi sistemlerine sunuldugu
ara asamadir. Yonetim bilgi sistemlerinin amaglari sunlardir (Bayraktaroglu, 2002:92):
e Bilgiye kolayca ulasmak,
e Isletme ici ve dis1 kaynaklardan elde edilen bilgileri isleyerek kullanabilir hale
getirmek,
e Isletmeyle ilgili istatistik, rapor tiirii verileri aninda izleyerek gereken zamanda
yeni stratejiler olusturmak,
e Zamandan ve emekten tasarruf etmek,
e Pazar paylarini artirma,
o Konuklara daha kaliteli hizmet sunmak,
e Karar verme siirecini kisaltmak,

e Isletmenin bilgi isleme kapasitesini artirmak.

F. Ust Yonetim Bilgi Sistemleri

Ust yonetimin karar almak amaciyla kullandiklari sistemlerdir. Ust yonetim
isletmenin stratejik kararlarin1 alir. Sistem de bu karar diizeylerini destekler. Ust
yonetim bilgi sistemi, tamamiyla stratejik, karmasik ve onceden programlanamayan
kararlarin alinmasinda kullanilan bilgi sistemleridir. Bu sistemin kullanicilart genel
midiir, yonetim kurulu tiyeleridir. Sekil 2.5’e bakildiginda, bilgi sistemlerinin tabandan

tavana dogru siralaniglarini ve hangi diizey sistem olduklarini goriilebilir.
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Stratejik Dizeyli

Sistemler Ust Yéneum Bilgi Sistemleri

Yénetim Diizeyli Yonetim Bilgi Sistemleni

Sistemler | Karar Destek Sistemleri
Bilgi Duzeyl: Ny | & B ‘ Bilgi Cahsanlan Sistemleri
Sistemler / , S Ofis Otomasyon Sistemleri
Islem Duzeyli | 1 ‘ Veri lgleme Sistemleri
Sistemler

wivbe
braan Kynddan

Pazyrinre

Masy

Temel Isletme Bilgi Sistemleri

Sekil 2.5 Temel Isletme Bilgi Sistemleri (Hoscan vd, 2008:28)

Giiniimiizde isletmeler faaliyetleri icin gerekli destegi birgok departmana
boliinmiistiir ve islerinde profesyonelleserek yiiriitmektedirler. Her departmanin kendi
ithtiyaclart dogrultusunda kullandiklar1 bilgi sistemleri mevcuttur. Bunlardan bazilar
daha ileri diizey yazilimlar olurken bazilar1 daha basit yazilimlar seklindedir. ilerleyen
teknoloji ve bilisim alanlarindaki gelismelerle isletmenin departmanlarinin kullandiklari
ayr1 ayrt yazilimlarin tek bir cati altinda toplanmalart miimkiin olabilmistir. Olusan bu
yeni diizenle birlikte isletme kaynaklarini “Kurumsal Kaynak Planlamasi1” (Enterprise
Resource Planning) denilen tek bir yazilimla tek elden yiiriitebilmesi miimkiindiir. Bir
bagka ifade ile biitiinlesik yonetim sistemidir. Departmanlardan girilen veriler tek bir
veritabanina kayit edilir. Raporlamalar tek bir yazilim kullanilarak elde edilir.

Kurumsal kaynak planlamast anlam olarak, isletmenin tiim kaynaklarinin
birlestirilip, verimli olarak kullanilmasi i¢in tasarlanmis sistemlere denilmektedir
(WEB_8, 2011).

Bu sistemler giliniimiizde web destekli de olup eristikleri son noktadir. Yoneticiler
isletmede olmadiklar1 zamanlarda bile cep telefonlarindan isletmelerini takip edip,
gerekli miidahaleleri yapabilmekte ve kararlar alabilmektedirler.

Bilisim alaninda gelinen son noktay:r vurguladiktan sonra otellerin yapilar1 geregi
dinamiklerdir ve her an yeni bir karar verme s6z konusudur.. Ani gelismeler oldukca

fazladir. Bu tip bir isletme biinyesinde ¢alisirken verilecek kararlar igin yeterli miktarda
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bilgi toplanabilmeli ve diger segenekler arasindan amaca uygun olan en dogru karari
secilebilmelidir. Bunu ancak bilgi teolojileri araciligiyla yapabilir. Giliniimiiz
sektorlerindeki bir taraftaki bir gelisme diger sektorii direkt olarak ilgilendirmese bile,
bilgiye erisimin ¢ok hizli olmasindan 6nce konuyla ilgili olan sektorler etkilenmekte ve
sonra igletmenin sektorii etkileyebilmektedir. Bu tip bilgileri isletme icine alamamak
gelisecek yeni durumlara karsi isletmeyi savunmasiz birakacaktir. Isabetli karar

verememekten dolay1 zarar edilmesi ¢ok muhtemeldir.

2.3. YIYECEK - iCECEK DEPARTMANINDA KARAR VERME

Otellerin yiyecek icecek departmanlarinda maliyet kontrolii igin izlenecek olan
stiregler daha once agiklanmistir. Bu asamalarin her birinde ortaya ¢ikan yeni durumlar
yeni kararlar alinmasini gerektirir. Verilecek kararlar genellikle asagidaki durumlar i¢in

gecerlidir.

2.3.1. Meni Planlamada Verilen Kararlar

Menii planlamas: ile yiyecek igecek departmani, konuklara karsi ilk bulugmasini
saglamaktadir. Tabi ilk intibadan Ote isletmenin iktisadi olarak bazi karliliklarmi da
gozeterek bir menil olusturmasi beklenir. Bu birim alacag: kararlar ve ortaya ¢ikacak
olan menii igeriginde degisikliginde daha oOnceden elde edilmis verilerin analizine
ithtiya¢ duyar. Gegmis verilerden yararlanarak menii planlamada verilecek olan kararlar
asagidakilerdir:

e Menii analizi aracilig1 ile hangi menii kaleminin ne diizeyde satildigini1 saptamak
isletmeye meniide kalmas1 gereken, iyilestirilmesi gereken ve gitmesi gereken
kalemleri belirlememize yarar.

e Meniideki kalemlerin karliliklar1 arastirilarak her bir kalemin karlilig: ile ters
orantil1 olarak satis fiyat1 yeniden gdzden gegirilir.

e Ne kadar personelin istihdam edilecegi meniiye baghidir.

o Uretim, servis ve maliyet kontrol islemleri meniiniin yapisindan, igeriginden ve

hacminden etkilenerek belirlenir.
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e Konuk tercihleri ve profillerine bakilarak favori iiriinler tespit edilir ve bu
tirtinlerin korunmasi, digerler monii kalemlerinin de farkindalik uyandirmalari
icin gerekli calismalar yapilir.

e Standart porsiyonlarda diizenleme yapilmasi gerekli midir diye genel olarak
yemek sonrasi servis tabaklari incelenir ve gerekiyorsa konuklar ile anket
yapilir.

e Standart regetelerin isleyisi olmasi gereken gibi uygulaniyor mu diye porsiyon

biiytikliiklerine ve malzeme-iiriin arasindaki iliskiye bakilabilir.

2.3.2. Satin Almada Verilen Kararlar

“Kara ge¢me satin almayla birlikte baslar” denilir. Aslinda dogrudur da ¢iinkii
ihtiya¢ olunan malzeme niteliklerine uygun olarak, uygun fiyattan ve kaliteden alinan
malzeme planlandig1 siireglerden basariyla gegerek konuklara servis edilebilir ve
isletmenin bastan 6n gordigi sekilde sonuglar almasma imkan vermis olur. Uygun
kalite, fiyat ve niteliklerin kararlarin1 genelde mutfak sorumlusu verse de satin alma
isini mutfak sorumlusunun yapmadigr biiyiik otellerde satin alma isini yapan ve
tesellim isini yapan kisilerin sorumlulugunda organizasyon islemektedir. Bu gibi
durumlarda tedarikgiler ile olan iletisim ve is birliginin 6nemi ortaya ¢ikmaktadir.

Satin alma memuru Onceden yapilan satin almalarin hangi tedarik¢iden, hangi
malzemenin, ne sartlarda 6deme yapildigini, hangi sartlarda teslimatin oldugu gibi bir
dizi islemi takip edebilir olmalidir. Bu sayede yeni bir satin alma 6ncesinde nereden
baslayacagini ve kim ile irtibata gegecegini zaman kaybetmeden bulabilir. Bu kararlar
icin gecmis islemlerin kayitl oldugu bir bilgi sisteminden faydalanmak gereklidir.

Gilinlimiizde bilgi teknolojileri sayesinde satin alma kararlar1 daha kolaylikla
verebilmektedir. Meniideki yiyeceklerin ne kadar tiiketildigini ve bu tiiketimin ne
zaman satin almay1 gerektirdigini, satin alinacak her tiirlii kayithh malzemenin ge¢mis
bilgisini, satis performansini ve istatistiksel verilerini inceleyebilmek miimkiindiir.

Isletmemizdeki depolama durumu da goz iiniine alinarak siparis miktar1 ve onun
depolanmasi 6nceden planlanabilir. Bunun i¢in depo durumunu gosteren verilere ihtiyag

vardir. Yine bu bilgiyi de bilgi sistemleri sayesinde elde etmek ¢ok kolaydir.
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Satin alma kararlar1 bilgi sistemleri sayesinde eskisi gibi kagit lizerinde evraklar ve
niishalartyla kirtasiye giderlerini sisiren yapidan ¢ikmistir ve daha da gelismektedir.
Isletmeler satin alma kararlar1 i¢in kullandiklar1 bilgi sistemleri igerisinde ydnetimsel
olarak kullanic1 yetkilendirmesi yaparak yoneticilerin karar verecekleri durumlari
program i¢inde kendilerine tanimlanabilir. Boylece satin alma karar1 gibi islemler bilgi
sistemleri tizerinden sorumlu yoneticiler tarafindan onaylanabilir. Daha sonrasinda ise
kesinlesen siparis online olarak tedarik¢i firmaya iletilerek satin alma talimati verilmis

olunur.

2.3.3. Uretimde Verilen Kararlar

Uretim igin gerekli olan bilgi ne zaman, ne kadar, hangi iiriinden iiretilecegidir.
Banket organizasyonlarinda bu bilgiler onceden elde edildigi i¢in {iretim hacmi,
maliyetler, is giicli gereksinimi gibi diger kararlar bilgi sistemleri aracilifiyla rahatlikla
aliabilmektedir.

Banketlerde asil 6nemli olan fiyatlama ve satigtir. Olusturulacak paket meniiniin
fiyatin1 en basta {irlin ve iiretim maliyetleri belirleyecektir. Bunun i¢in gerekli bilgiler
bilgi sistemleri araciligi ile analiz edilerek kar marj1 eklenip uygun bir fiyatlama sansi
yaratilmig olur. Pazarlik durumlarinda ise fiyatin ne kadara kadar diisiirtilebileceginin

alt sinirmin bilinmesine yardimer olmaktadir.

2.3.4. Fiyatlamada Verilen Kararlar

Yiyecek iiriinlerinde fiyatlama yapilirken Oncelikle maliyet diizeylerine gore
smiflandirmalar yapilir. Daha sonra bu maliyet diizeylerine gore bakildiginda disiik
maliyetli olan iirlinlere yiiksek kar marji, daha yiiksek maliyetli olanlara da diisiik kar
marj1 eklenerek menii igindeki satis fiyat dengesi saglanmis olur. Aksi takdirde tersi
oldugunda konuklar i¢in alis fiyati ¢ok pahali gelecek ve fiyatlar arasinda ugurum
oldugu gibi isletme kazanci da ¢ok daha azalacaktir. ilk ydnteme gore yapilan bir
fiyatlamada satilan her diisiik ticretli {irtiniin getirmis oldugu kar orani oldukc¢a fazla

olacak ve gelirler i¢inde oldukca 6nemli bir yere sahip olacaktir.
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Siparig iizerine hazirlanacak olan banket organizasyonlar1 i¢in fiyatlama c¢ok
onemlidir. Ciinkii banket satiglar1 konaklamali olarak yapilma ihtimali olan satislardir.
Eger konaklamali olarak yapilirsa hem oda satist hem organizasyondan hem de
konuklarin otelde gegirdikleri zaman boyunca diger ekstra harcamalarindan dogan
gelirler otele kazang saglayacaktir. Bu yiizden bu gibi organizasyonlar oteller i¢in ideal
satiglardir.

Her satis1 cazip kilan hizmetin niteligi, sunumu ve fiyatidir. Dolayisiyla fiyatlama
teknikleri sayesinde bilgi sistemleri araciligi ile elimizdeki verilerden yararlanarak en
optimum ger¢ek¢i ve uygulanabilir satis fiyatinin tespiti mimkiindiir. Bdoylelikle

pazarlama ve satis departmanlarinin ikna giicii daha da artacaktir.

2.3.5. Yonetimsel Verilen Kararlar

Yoneticilerin bilgi gereksinimleri zamanla degistiginden organizasyonlarda bilgi
olusturma faaliyetlerini olusturan teknolojiler bilginin kime gereksinim oldugunu
tanimlama imkani saglamaktadir (Keiser vd, 2000:121). Hizli ve dogru karar vermenin
giderek 6nem kazandigi isletmelerde, is akisinin hizlandirilmasi ve yonetsel etkinliginin
artirilmasi ancak bilgi teknolojileri ile miimkiindiir (WEB_9, 2011).

Otel isletmeleri maliyetlere cok 6nem vermekte ve iiretim maliyetlerini yakindan
izlemek istemektedirler. Bu nedenle malzeme maliyetleri ve sathalarda olusan diger
maliyetlerin detayli olarak takip edilebilir ve incelenebilir olmasi gereklidir. Bilgi
sistemleri otel yoneticilerine bu imkan1 verebilmektedir. Oyle ki veri tabaninda kayith
olan bilgiler istenildigi zaman, istenilen igerikte (filtrelenmis olarak), mekana baglh
kalmadan raporlanabilir ve sonuglara ulagilabilir. Bu kolayliklar sayesinde yonetimin
kolaylasir, planlama organizasyon, koordinasyon, kontrol fonksiyonlar etkinlesir. Bilgi
sistemleri sayesinde yoneticiler daha rahat bir ortamda karar verirler.

Otellerin yiyecek igecek departmanlarinda, bilgi sistemlerinin yoneticilerin islerine
yardimet1 olup ayni zamanda isletmeye fayda sagladigi durumlar asagidaki gibidir:

e Maliyetleri diisiirerek, maliyete bagl rekabet avantaji elde etmek
e Uretici-arac1-konuk iletisimi kolaylagtirmak
e Turistik Uriinler olusturmak ve dagitmak

e Hizmet kalitesini artirmak
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Performanslari izlemek ve geribildirim yapmak

Kontrol iglerini yonetmek

Dinamik getiri yonetimi, fiyat ve kapasite diizenlemeleri yapmak

Beklenmedik olaylara hazirlikli olmak, esnekliklere adapte olmak ve tepki

verebilmek
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BOLUM 3

ISTANBUL’DAKI BES YILDIZLI OTELLERDE YIiYECEK-
ICECEK MALIYET KONTROL SURECINDE KULLANILAN
BiLGI TEKNOLOJILERININ KARAR VERMEYE ETKIiLERIi
UZERINE BiR UYGULAMA

Ik iki boliimde yiyecek icecek boliimiin otel isletmeciligi icindeki durumunu, otel
isletmelerinde yiyecek maliyet kontroliinii, bilgi sistemleri ve tiirleri konularina
deginerek aragtirmanin zemini olusturulmustur. Bundan sonraki kisimda ise
arastirmanin amaci, kapsami, onemi, hipotezleri, veri toplama yontemleri, sonuglari,

analiz teklikleri ve yorumlari yer alacaktur.

3.1. ARASTIRMANIN AMACI

Gilintimiizde bilgi teknolojilerinin gelmis oldugu nokta geregi her an her yerden
istenilen bilgilere ulasabilmek miimkiin olmustur. Bilgi teknolojilerinin sunmus oldugu
bilgi sistemleri araciligi ile bir¢ok karmasik ve zaman alic1 islemlerin iistesinden gelmek
de bir o kadar kolay ve hizli olabilmektedir.

Isletmeler kendi piyasalarindaki diger isletmeler ile her zaman rekabet halindedirler.
Diinyada gelisen yeni bir olay, isletmenin alaninda olmasa bile dolayli alanlardan
isletmenin piyasasini da etkileyebilmektedir. Bunun sebebi iletisim hizinin ¢ok artmasi,
iletisim aginin ¢cok genislemesi ve iletisim araglarinin ¢ok gelismesidir. Hepsi birer bilgi
teknolojisi iiriiniidiir. Tiim bunlarin sonucunda bilginin 6nemi ortaya ¢ikmaktadir. Kim
veya hangi isletme ¢aginin sartlarina ayak uydurup, piyasasinin yeni egilimlerini takip
ederse ve bilgiye ulagimini kolaylastirirsa edindigi bilgiler 1s1ginda gelecege dair
verecegi kararlarda o kadar isabetli ve menfaatine olur.

Turizm sektoriiniin talep elastikiyeti yiiksektir ve bircok durumdan etkilenerek
hemen tepki verilmesi gereken durumlar ortaya ¢ikarabilir. Olusan yeni durumlara karsi

isletmelerin kisa zamanda adapte olmasi gereklidir.
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Otel isletmelerinin yiyecek igecek departmanlart da ayni Ozellikleri gostermekle
birlikte satilan iiriiniin hizmet olmasi sebebiyle satis aninda tretilmesi gereklidir.
Uretim, insan faktdriiniin oldukea fazla oldugu bir siire¢ gecirir. Kullanilan malzemeler
dayaniksizdir. Tiim bunlarin ortasinda ise kar edebilme beklentisi vardir.

Bilgi teknolojilerinin nimetlerinden yararlanarak yazilmis olan maliyet kontrolii ile
ilgili otomasyon programlar1 vardir. Bahsettigimiz tim durumlarin en iyi ¢6ziimii olarak
karsimiza ¢ikan yazilimlar yine daha 6nceden bahsedilen faydalar1 saglayarak verimlilik
artigina ve etkin bir yonetime imkan vermektedirler.

Arasmanin amaci Istanbul’daki bes yildizli otellerin yiyecek icecek departmanlarinda
kullanmis olduklart maliyet kontrolii ile ilgili otomasyon programlarini tespit etmek ve
bununla birlikte hangi kararlar i¢in yogunlukla kullanildigin1 6grenmek, isletmede
maliyet kontrolii departmaninin olup olmamasinin anket faktorlerini nasil etkiledigini

ogrenmek ve son olarak faktorlerin kendi aralarindaki iliskileri analiz etmektir.

3.2. ARASTIRMANIN YONTEMI

Aragtirmanin alt yapisini olusturmak i¢in literatiir taramasi1 yapilmis ve ilic baslik
halinde bundan 6nceki boliimlerde aciklamistik. Bu asama ikincil veri kaynaklarindan
yararlanilarak tamamlanmistir. Bu kaynaklar; kitaplar, makaleler, dergiler, tezler,
internet ve veritabanlaridir.

Uygulama bolimiinde birincil veri toplama islemi i¢in anket yOntemine
basvurulmustur. Anket sorularmin olusturulmasini takiben bir 6n test c¢alismasi
yapilmistir. Bu pilot ¢alismada alinan degerlendirmeler géz oniine alinarak ankette bazi
iyilestirmeler yapilmistir. Ankete ideal hali verilince uygulama alani genisletilerek
evrenin tamamina uygulanmaya calisilmistir.

Anket sorular1 “Aksoy Arastirma” sirketine verilmis olup sirket sadece anketin
uygulanarak verilerin elde edilmesine araci olmustur. Anketler, anket cevaplayicisina
telefon ile ulasilarak bilgisayar destekli ses kayit sistemi sayesinde uygulanmustir.
Edinilen tiim bilgilerin hem ses kayitlar1 hem veri seti olusabildiginden anketler

tamamlandiginda veriler el degmeden giivenir bir bigimde elde edilmistir.
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Elde edilen veriler sosyal bilimler alaninda sonuglart genel kabul gormiis yazilim
olan “SPSS 17” istatistik programi kullanilarak analiz edilmistir. Bu analizler esnasinda
asagidaki istatistik teknikleri uygulanmistir:

e Frekans Analizi

e Giivenilirlik Analizi
e Faktor Analizi

e Korelasyon Analizi

e T-testi

3.3. ARASTIRMANIN KAPSAMI VE SINIRLILIKLARI

Arastirmamiz Istanbul’daki bes yildizli otellerin yiyecek maliyet kontrolii alaniyla
ilgili oldugundan ifade geregi bes yildizli otellere ulasiimasi hedeflenmistir. Ozellikle
bu sinifa odaklanilmasinin sebebi, hem yiyecek igecek departmanlarinin yogun
sirkiilasyon ve 1is hacminin fazla olmasi sebebiyle alinan kararlarda bilgi
teknolojilerinden ne kadar faydalanip faydalanmadiklarini tespit etmek hem de kendi
iclerindeki bazi 6zellikli durumlarin smif ortalamasini nasil saptirdigini gérebilmek
olmustur.

Istanbul’daki bes yildizli otellere ulasilmasi igin rehber niteliginde olan Turistik
Otelciler, Isletmeciler ve Yatirrmeilar Birligi'nin (TUROB) internet sitesinden 14 Ocak
2011 tarihi itibari ile birlige liye olan bes yildizli otellerin topluca listesi edinilmistir. Bu
liste filtrelenilerek sadece Istanbul’da hizmet verenler ayiklanmustir. Birlige iiye
olmadan da piyasada hizmet verilebildigi ger¢eginden yola ¢ikarak listede yer almayan
ama Istanbul smirlari igerisinde hizmet veren diger bes yildizli otelleri internet
sayfalarindan arayarak listeye eklemek suretiyle 47 bes yildizli otel anket igin
hedeflenistir.

Yiyecek maliyet kontrolii hakkinda karar verici veya uygulayici olan ydneticilere
anket sorular1 yoneltilmistir. Sorularin igerigi yapilan islemlerin bilgi teknolojilerinden
faydalanip faydalanilmadigi dogrultusunda oldugundan asagidaki otel yoneticilerinin

tamami konu hakkinda cevap verebilirdirler.
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e Yiyecek Icecek Miidiirii

e Yiyecek icecek Miidiir Yardimcist
e Maliyet Kontrol Sorumlusu

e Satin alma Mudiirii

e Muhasebe Mudiiru

3.4. ANKETIN OLUSTURULMASI

Anketimiz on dort demografik sorudan ve sorgulayacagimiz durumlara yonelik otuz
dort likert 6lgegindeki sorudan olugsmaktadir. Anket dort sayfadan olusmakta olup, ilk
sayfada anketi cevaplayiciya yonelik olarak yapilan arastirma hakkinda kisaca bilgi
verilmektedir. Edinilecek bilgilerin sadece bilimsel c¢alismalarda kullanilacagi ve
kendilerine kars1 bir tehdit olusturmayacaginin sézii verilmistir. Takip eden iki sayfa
besli likert Olgegi esas alinarak tasarlanmis otuz dort soruyu icermektedir. En son
sayfada demografik sorular vardir. Bu bolimde geneli siniflama tipi sorulara yer
verilmis olup, acik uglu sorular da sorulmustur. Daha sonra alinan veriler ile
smiflandirma ¢aligmalar1 yapilmistir. Bunu yapabilmek icin siklik dagilimi metodu
uygulanmugtir.

Siklik dagilimlar1 6rnek sayisina baglidir. Bunun yaninda dagilimi olusturmak da
onemli olan bir diger noktadir. Bu nedenle siklik dagiliminin smif sayis1 “k™ Sturges
Kurali'na gére (k= 1 + 3, 322. log n, n: Ornek sayisi) hesaplanmigtir. Simif araligmi
hesaplamak i¢in C=(Dagilim Genisligi / Smf Sayis1) hesaplamasi yapilir. Formiilde
gerekli olan dagilim genisligini hesaplamak i¢in D= (En Ust Deger — En Alt Deger)
formiili  kullanilir. Siif araliklarimiz, o6rneklem sayimiz ve aldigimiz bilgiler
dogrultusunda anketimizin siklari belirlenmistir.

Bu islemi yapabilmek i¢in once agik uclu soru seklinde anket yanitlayicisina soru
sorulur, daha sonra tiim bu ag¢ik uglu sorularin cevaplari toplandiktan sonra “Sturges
Kural1” sayesinde islemden gegirilir. Anketler bittikten sonra elimizde dagilim genisligi
ve sinif sayist mevcut olabilir.

Ifadeleri 6lgmek icin sosyal bilimlerde oldukca tercih edilen “Likert Olgegi”
secilmistir. Likert Olgegi, tutum dlgmek igin yaygin olarak kullanilan bir dlgek tiiriidiir.
Likert Olgegi ile kisilerin bir tutumu ifade eden ciimleye ne diizeyde katildiklari,
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timiiyle katilma veya hi¢ katilmama arasinda degisen cevaplart alabilmek miimkiin
olmustur.

Likert Olgeginin besli, yedili ve dokuzlu sekilde uygulamalari miimkiindiir. Ancak
dereceler arasinda ne kadar az oranda degisim (fark) olursa anketi cevaplayacak
olanlarin ger¢egi tam olarak yansitamama veya anlagilmada anketin sorun yasatma
olasiligi artar. Bu durumlar da anketin gilivenirligini riske atar. Bu nedenle ankette
kullanilan ifadelerin istatistiki analiz i¢in SPSS programina aktarilmasinda kullanilan
tanimlamalar su sekilde olmustur:

Kesinlikle katiliyorum
Katiliyorum
Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum

Katilmiyorum

R NN W s~ O

Kesinlikle katilmiyorum

Her bir ifade i¢in yanit hangi katilim diizeyi i¢in ise karsilig1 olan deger programa
girilmistir. Bunlarin disinda demografik degiskenlere ait olan sorularin siklarinda ise her
bir secenek yine sayisal ifadeye doniistiiriilmiistiir. Ornegin; Isletmedeki pozisyonunuz

nedir? sorusunun siklarina verilen sayisal ifadeler asagidaki gibidir:

Yiyecek Icecek Miidiirii 1
Yiyecek Igecek Miidiir Yardimcist 2
Maliyet Kontrol Sorumlusu 3
Satin alma Mudiirti 4
Muhasebe Miidiirii 5

Pilot uygulama 10 otel ile yliz ylize miilakat seklinde yapilmis olup, bazi noktalarda
yoneticilerden tavsiyeler alinmis ve tereddiitleri belirlenmistir. Bu pilot ¢alisma 6 Nisan
2011 ile 28 Nisan 2011 tarihleri arasinda yapilmistir. Pilot calismada sunulan ilk anketin
giivenilirlik orani (Cronbach alpha ) 0,86 c¢ikmistir. Bu sonug, anket formunun ig
uyumun kabul edilebilir diizeyin iizerinde oldugunu, yani elde edilen verilerin
kullanilabilir oldugunu gostermektedir. Elde edilen bilgiler ve roportajlar ile anket
sorular1 tekrardan revize edilmistir. 47 otele uygulanmak {izere Aksoy Arastirma

sirketiyle anlagilmistir. S6z konusu oteller asagidaki tabloda gdsterilmektedir.
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Tablo 3.1 Anketin Uygulandig1 Otellerin Isimleri

NO Otel Adi Konum Semt
1 AKGUN iSTANBUL HOTEL ist - Avrupa Yakasi | Topkapr

2 BARCELO PREMIUM ERESIN TOPKAPI HOTEL ist - Avrupa Yakasi | Topkapr

3 BYOTELL ist - Anadolu Yakas | Kadikéy

4 CELAL AGA KONAGI ist - Avrupa Yakas1 | Laleli

5 CEYLAN INTERCONTINENTAL ist - Avrupa Yakasi | Taksim

6 CONRAD INTERNATIONAL ist - Avrupa Yakasi | Besiktas

7 CROWNE PLAZA ISTANBUL OLD CITY HOTEL ist - Avrupa Yakasi | Sirkeci

8 CINAR HOTEL ist - Avrupa Yakas1 | Yesilkdy

9 CIRAGAN PALACE KEMPINSKI ist - Avrupa Yakasi | Ortakdy
10 DEDEMAN ISTANBUL ist - Avrupa Yakas1 | Gayrettepe
11 DIVAN HOTEL ist - Avrupa Yakasi | Taksim

12 DIVAN ISTANBUL ASIA ist - Anadolu Yakast | Pendik

13 DOUBLETREE BY HILTON ISTANBUL OLD TOWN ist - Avrupa Yakasi | Beyazit
14 ELITE WORLD HOTEL ist - Avrupa Yakast | Taksim

15 ESER PREMIUM HOTEL & SPA BUYUKCEKMECE ist - Avrupa Yakas | Bilyiikcekmece
16 FOUR SEASONS AT HE BOSPHORUS ist - Avrupa Yakas1 | Besiktas
17 GRAND CEVAHIR HOTEL st - Avrupa Yakasi | Sisli

18 GRAND HYATT iISTANBUL ist - Avrupa Yakast | Taksim

19 HOLIDAY INN iISTANBUL AIRPORT st - Avrupa Yakas1 | Bagcilar
20 HOLIDAY INN ISTANBUL CITY ist - Avrupa Yakast | Topkapr
21 HOLIDAY INN iISTANBUL SiSLI st - Avrupa Yakasi | Sisli

22 ISTANBUL HILTON ist - Avrupa Yakasi | Harbiye
23 ISTANBUL MARRIOTT HOTEL ASIA ist - Anadolu Yakas | Kadikdy
24 KAYA RAMADA PLAZA HOTEL ist - Avrupa Yakas1 | Beylikdiizii
25 KLASSIS RESORT HOTEL ist - Avrupa Yakas1 | Silivri

26 LEGACY OTTOMAN HOTEL ist - Avrupa Yakas1 | Sultanahmet
27 LIMAK EURASIA LUXURY HOTEL ist - Anadolu Yakasi | KAVACIK
28 MOVENPICK HOTEL iST. ist - Avrupa Yakas1 |4 Levent
29 ORTAKOY PRINCESS ist - Avrupa Yakas1 | Ortakdy
30 POINT HOTEL BARBAROS ist - Avrupa Yakasi | Sisli

31 RADISSON SAS BOSPHORUS HOTEL ist - Avrupa Yakasi | Ortakdy
32 RADISSON SAS CONFERENCE & AIRPORT HOTEL | ist - Avrupa Yakasi | Sefakdy
33 RAMADA PLAZA iISTANBUL st - Avrupa Yakasi | Sisli

34 RENAISSANCE POLAT iISTANBUL HOTEL ist - Avrupa Yakasi | Yesilyurt
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http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=21
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=30
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=268
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=395
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=23
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=24
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=351
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=27
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=26
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=28
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=29
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=391
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=367
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=347
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=340
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=31
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=32
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=350
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=70
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=34
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=287
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=36
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=37
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=292
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=40
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=41
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=373
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=261
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=43
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=257

35 SHERATON iSTANBUL ATAKOY ist - Avrupa Yakas1 | Bakirkdy
36 SHERATON ISTANBUL MASLAK ist - Avrupa Yakasi | Maslak

37 SUADIYE HOTEL ist - Anadolu Yakasi | SUADIYE
38 SURMELI ISTANBUL HOTEL ist - Avrupa Yakas1 | Gayrettepe
39 SWISSOTEL-THE BOSPHORUS ist - Avrupa Yakasi | Besiktas
40 THE ELITE HOTEL DRAGOS st - Anadolu Yakas | MALTEPE
41 THE GREEN PARK BOSTANCI ist - Anadolu Yakasi | Merkez

42 THE GREEN PARK MERTER ist - Avrupa Yakasi | Merter

43 THE MARMARA iSTANBUL ist - Avrupa Yakasi | Taksim

44 THE PLAZA HOTEL ist - Avrupa Yakas1 | Gayrettepe
45 THE RITZ CARLTON ISTANBUL ist - Avrupa Yakasi | Sisli

46 TITANIC BUSINESS HOTEL ist - Anadolu Yakasi | KARTAL
47 VIA HOTEL ISTANBUL ist - Anadolu Yakasi | TUZLA

Bu listede yer alan 45 otele anket uygulanmistir. Aksoy Arastirma sirketinin
kullandig1 bilgisayar destekli telefonla goriisme yontemiyle anketlerin verileri elde
edilmistir. Bu yontemde Oncelikle anket sorulari bilgisayar ortamina gegirilmekte, daha
sonra ise anketin uygulanacagi kisi telefonla aranarak anket hakkinda on bilgi
verilmektedir. Bu prosediirii  takiben ankete baslanilmakta ve  gorlisme
kaydedilmektedir. Sorulan her sorunun cevabi, bilgisayar ortaminda bulunan anketten
de secilerek isaretlenmektedir. Bu siire¢ her bir uygulama i¢in gerceklestirilmekte ve
anket verilerinin tamami SPSS istatistik programina aktarilarak veri seti hazirlanmig
olmaktadir. Bu asamada istatistiki analize hazir olan bir veri setinden bahsetmek

mumkindiir.

3.5. ARASTIRMANIN BULGULARI

Bu boliimde arastirmaya katilanlara iliskin demografik veriler ve arastirma kullanilan

degerler arasi iligkiler incelenecektir.

3.5.1. Demografik Degiskenler

Oncelikle ankete cevap veren vyoneticiler ve ¢alistiklar1 oteller hakkindaki

demografik degiskenlere ait frekanslar incelenerek yorumlanacaktir. Bunlar sunlardir:
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http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=381
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=35
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=33
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=44
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=345
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=45
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=46
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=88
http://www.turob.com/HotelDetail.aspx?hotelId=47

Tablo 3.2 Yoneticilerin Isletmede Hangi Pozisyonda Oldugu

Secenekler Frekans % :E'}%%E}Eiiii s
Drg:lr:x:t" ‘l‘(:mrol Sorumlusu

Yiyecek icecek Miidiirii 14 31,1 S
Yiyecek I¢ecek Miidiir Yardimeist 3 6,7

Maliyet Kontrol Sorumlusu 21 46,7

Satin Alma Midiirii / Sorumlusu 5 11,1

Muhasebe Miidiirii 2 4.4

Total 45 100,0

Arastirmamiz kapsaminda ulasilan karar vericilerin sayis1 45 olmakla birlikte kendi
aralarindaki dagilimi inceleyecek olursak %31,1°i yiyecek i¢ecek miidiirii, %6,7 ‘si
yiyecek igecek miidiir yardimeisi, %46,7’°si maliyet kontrol sorumlusu, %11,1°1 satin
alma miidiirii / sorumlusu ve %4,4’li muhasebe miidiirii oldugu goriilmektedir. ilk iig
pozisyondaki yoneticiler konuya en hakim olan kisilerdir. Bu pozisyonlardaki
yoneticilerden alman cevaplar toplam cevaplayicilarin %85’ini  olusturdugundan

oldukca giivenilir bilgiler edinildigi diistiniilmektedir.

Tablo 3.3 Yoneticilerin Egitim Diizeylerinin Ne Oldugu

HLise

Secenekler Frekans % ﬁgnkm:nj
Lise 9 20,0
On Lisans 5 11,1
Lisans 27 60,0
Yiiksek Lisans 4 8,9
Total 45 100,0

Tablo 3.3’te goriilecegi lizere konu hakkinda 45 adet cevap alinmistir. Bu cevaplarin
dagilimina bakildiginda; %20’si lise, %11,1 ‘i 6n lisans, %60°1 lisans, %8,9’u yiiksek
lisans mezunudur. Yanitlayanlarin hig biri doktora mezunu degildir. Otel yoneticilerinin
sadece %20’s1 yiiksek 6gretim yapmamistir. %80’lik kalan kisim ise yiliksek egitimin
cesitli derecelerindedirler. Tablo 3.3’teki bilgiler sektdrde alayli olmaktan

uzmanlasmaya gidildigini diistindirmiistiir.
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Tablo 3.4 Yoneticilerin Egitim Alanlarinin Ne Oldugu

Secenekler Frekans % Eﬁ%&,sw
Isletme 10 22,2 o
iktisat 1 2,2

Turizm 22 48,9

Miihendislik 1 2,2

Diger 1 244

Total 45 100,0

Tablo 3.4’te goriilecegi lizere konu hakkinda 45 adet cevap alinmistir. Bu cevaplara
gore anketi yanitlayanlarin; %20,2°si isletme, %2,2 si iktisat, %48,9’u turizm, %2,2’si
miithendislik ve %24,4’0 diger alanlardan mezun olmustur. 9 adet lise mezunu olan
yOneticinin bu soruda digeri isaretledigi gozlenmis olup genelde lise mezunlarinin
ticaret meslek lisesi ¢ikislt olduklart gdzlenmistir. Bulgulara gore aragtirma evrenimizde
bulunan yoneticilerin egitim alanlarinin isletme ve turizm boliimlerinde yogunlastigi
gorilmektedir. Turizm mezununu yoneticilerin  sektorde ¢ogunluk olmasi

uzmanlagmanin tercih edildigini vurgulamaktadir.

Tablo 3.5 Isletmenin Miilkiyet Durumunun Ne Oldugu

Secenekler Frekans %
Yerli Sermaye 38 84,4
Yabanci Sermaye 7 15,6
Total 45 100,0

Tablo 3.5’te goriilecegi lizere konu hakkinda 45 adet cevap alinmistir. Bu cevaplara
gore anketi yanitlayanlarin; %84,4°t yerli sermaye ve %15,6 ‘st yabanci sermaye
otellerinde calismaktadir. Istanbul’daki bes yildizli otellerin miilkiyeti incelendiginde
cogunlugun yerli sermayeden olustugu fark edilmektedir. Yabanci sermayeli oteller ise

uluslararasi zincir otellerin Istanbul subeleridir.
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Tablo 3.6 Isletmede Toplam Ka¢ Odanin Oldugu

Wa7-178

Araliklar Frekans % i
363 - 454

87-178 13 28,9 (e

179 - 270 18 40,0

271 - 362 9 20,0

363 - 454 2 4.4

455 - 546 1 2,2

547 - 638 2 4.4

Total 45 100,0

Tablo 3.6°da goriilecegi lizere konu hakkinda 45 adet cevap alinmistir. Bu cevaplara
gore anketi yanitlayan yoneticilerin otelleri; %28,9’u 87-178 araliginda, %401 179-270
araliginda, %?20’si 271-362 araliginda, %4,4’i 363-454 araliginda, %2,2’si 455-546
araliginda ve %4,4’1i 547-638 araliginda odas1 bulunmaktadir.

Ulasilan verilerde dikkat ¢eken nokta genel dagilimin 120 ile 350 oda arasinda
oldugudur. Tabloya bakildigindan 120 odanin altinda odast olan ve 5 yildiza sahip
isletmelerin sayisinin iki oldugu goriilmektedir. Bu iki otel, turizm tesislerinin

belgelendirilmesine ve niteliklerine iliskin yonetmeligin 19. maddesinin e sikkina gore;

“Bes yuldizli oteller; yerlesme durumu, yapi, tesisat, donatim, dekorasyon ve hizmet
standardi olarak tistiin ozellikler gosteren, dort yildizli oteller icin aranmilan sartlarla

birlikte asagida belirtilen nitelikleri tagiyan en az yiiz yirmi odali otellerdir.” ifadesiyle

celismektedir.
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http://www.turofed.org.tr/webfolders/yasalar/Yonetmelik.doc
http://www.turofed.org.tr/webfolders/yasalar/Yonetmelik.doc

Tablo 3.7 isletmede Toplam Kag Eleman Calist1g1

Araliklar Frekans % B
o

60 - 183 23 51,1 -

184 - 307 10 22,2

308 - 431 3 6,7

432 - 555 3 6,7

679 - 803 1 2,2

Bilgi Verilmedi 5 11,1

Total 45 100,0

Tablo 3.7’de goriilecegi tizere konu hakkinda 45 adet cevap alinmistir. Bu cevaplara
gore anketi yanitlayan yoneticilerin otelleri; %51,1°i 60-183 araliginda, %22,2°si 184-
307 araliginda, %6,7’si 308-431 araliginda, %6,7’si 432-555 araliginda, %2,2’si 679-
803 araliginda eleman istihdam etmektedir. Olusan siniflardan 556-678 araliginda hig
eleman calistirilmamaktadir. 5 otel yoneticisi (% 11,1) ise konu hakkinda bilgi
vermekten kagmmustir. {1k iki sikta genel olarak yigilmanin oldu fark edilmekle birlikte

asir1 rakamlar birkag otelle sinirlidir.

Tablo 3.8 Isletmenin Yiyecek Icecek Departmaninda Kadrolu Kag Elemanin Calistig

Araliklar Frekans %
W4-35
M36-67

4-35 15 33,3 Deo-s0
0132-163
H164-195

36 -67 11 24,4 Esilgi Veriimedi

68 - 99 3 6,7

100 - 131 3 6,7

132 - 163 2 4.4

164 - 195 1 2,2

Bilgi Verilmedi 10 22,2

Total 45 100,0

Tablo 3.8’de goriilecegi tizere konu hakkinda 45 adet cevap alinmistir. Bu cevaplara
gore anketi yanitlayan yoneticilerin otelleri; %33,3’li 4-35 araliginda, %24,4t 36-67
araliginda , %6,7’si 68-99 araliginda, %6,7’si 100-131 araliginda, %4,4’4 132-163
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araliginda, %2,2’si 164-195 araliginda eleman istihdam etmektedir. 10 otel yoneticisi
(%22,2) ise konu hakkinda bilgi vermekten kaginmustir.

Ozellikle son 10 yildir otellerin yiyecek icecek birimlerinde verilecek hizmetlerde,
hizmet giinii olusan isgiicii acigin1 giinliik olarak disaridan (taseron firmalar araciligiyla)
kargilanmasiyla isletmeler isgiicii giderlerini daha etkin ve verimli kullanmaya
baslamiglardir. Bunun sonucu olarak da 5 yildizli oteller daimi kadrolarinda alt sinif
personel bulundurmayir en aza indirerek yoOnetici pozisyonundaki ¢alisanlarim
kadrolarinda bulundurmak suretiyle insan kaynaklarini organize etmektedirler.

Bu durum elbette ki is gilicii maliyetlerinde tasarruf saglar ancak uzun donemde
isletmenin servis kalitesinin diisecegi de olasidir. Bir diger deyisle, oteller bu tasarrufu
yapmanin maliyetini uzun donemde hizmet kalitelerinden 6diin vererek saglamig

olurlar.

Tablo 3.9 Isletmenin Toplam Gelirlerinin I¢indeki Yiyecek Icecek Gelirlerinin Orani

Araliklar Frekans % ;-
% 24 -34 15 333
% 35-45 9 20,0
% 46 - 56 1 2,2
% 68 - 78 2 4.4
Bilgi Verilmedi 14 31,1
Total 45 100,0

Tablo 3.9’da goriilecegi tizere konu hakkinda 45 adet cevap alinmistir. Bu cevaplara
gore anketi yanitlayan yoneticilerin otelleri; %8,9’u %13-23 araliginda, %33,3 U %24-
34 araliginda, %20’si %35-45 araliginda, %2,2’si %46-56 aralifinda, %4,4’i %68-78
araliginda gelirleri bulunmaktadir. 14 otel yoneticisi (%31,1) ise konu hakkinda bilgi
vermekten kacinmuistir.

Bir otel isletmesinde en ¢ok geliri odalar departmani saglarken daha sonra toplam
gelire en fazla gelir getiren boliim yiyecek i¢ecek departmanidir. Genel dagilimin %25
ile %45 arasinda oldugu goriilmektedir. Azimsanmayacak olan bu gelir yolunun tiim

siireclerinin iyi kontrol edilmesi gerekmektedir ki beklenen performans ve karlilik

89



olusabilsin. Bu amaca uygun olarak yapilacak en Onemli is, maliyet kontrol
calismalaridir. Operasyonel risklerin iyi tanimlanmasi ve bunlara karsi Onlemler
alinmasi1 gerekmektedir.

Diger bir konu, bilgi vermekten kagman otellerin ¢oklugu goze batmaktadir. 3
otelden 1’1 konu hakkinda bilgi vermekten kaginmistir. Bu soru otel yoneticilerini
tedirgin etmistir. Bilgi vermekten kacinmalar1 geleneksel olarak “Rakiplerin

arastirmasi1” olarak diisiinmelerinden kaynaklanmaktadir.

Tablo 3.10 Isletmede Maliyet Kontrolii Igin Ayr1 Bir Departmanin Olup Olmadigi

Secenekler | Frekans %
Evet 35 77,8
Hayir 10 22,2
Total 45 100,0

Tablo 3.10°da goriilecegi tizere konu hakkinda 45 adet cevap alinmistir. Bu cevaplara
gore anketi yanitlayan otellerin yoneticileri; %77,8°1 evet, %22,2’si hayir demistir.

Bu soruya isletmeler diiriistliikle cevap verebilmislerdir. Istanbul’da bes y1ldizli olup
maliyet kontrol departmani olmayan 10 adet otelin bulunmasi ilging bir durumdur. Belli
ki bu oteller bu tiir calismalarini ya asir1 sistemleserek bilgi teknolojileri araciligr ile
takip edip sadece birka¢ calisan {izerinden yiiriitmektedirler. Boylece departman
bulundurmadan sistem iizerinde takip edebilme sanslart vardir. Bir diger olast durum ise
az gelismiglikten ileri gelerek maliyet kontrol konusunu oOnemsememek ve
sistemlesememekten maliyet kontrol departmani yoktur.

Oysa bir sonraki soru olan “Isletme biinyesinde maliyet kontrolii (Cost Control) icin
kullanilan bilgi teknolojileri uygulamalar: (Paket programlar, Ofis Otomasyonlar, ERP,
SAP, vb.) var mi?” sorusuna alian 45 cevap da evettir. Yani tiim isletmeler maliyet

kontrolii i¢in bilgi sistemlerini diizeyini bilmedigimiz bir seviyede kullanmaktadirlar.
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Tablo 3.11 Isletmede Maliyet Kontrolii Igin Kullanilan Bilgi Teknolojilerinin Neler Oldugu

Secenekler Frekans % —
-Elektra_a

Amonra 1 2,2 et Gortrl
Egias?em Otel

Elektra 3 6,7 Esigi Verimedi

Material Control 37 82,2

Matriks 1 2,2

Sap 1 2,2

Sistem Otel 1 2,2

Bilgi Verilmedi 1 2,2

Total 45 100,0

Tablo 3.11°de goriilecegi tizere konu hakkinda 45 adet cevap alinmigtir. Bu cevaplara
gore anketi yanitlayan yoneticilerin otelleri; %2,2’si Amonra, %6,7°si Elektra, %82,2’si
Material Control, %2,2’si Matriks, %2,2’si Sap, %2,2’si Sistem Otel yazilimlarini
kullanmaktadir. %2,2’si bilgi vermekten kaginmustir.

Goriildiigii izere piyasada maliyet kontrolii i¢in en ¢ok tercih edilmis olan yazilim
Protel firmasinin Material Control isimli yazilimidir. Turizm isletmeleri {izerine ¢alisan
yazilim firmasi, alaninda liderligini siirdiirse de bir¢ok diger yazilim firmasinin istahini
kabartmistir. Yazilimin ozellikle diger otel departmanlari ve is siirecleriyle olan
entegrasyonlar1 bilgi akigin1 ve islerligini daha verimli ve etkin hale getirmektedir.
Material Control, diger yazilimlardan daha fazla gelismisligi, vermis oldugu teknik
destek, egitim camiasina olan yakinligi ve iiniversitelerde bu yazilimin derslerinin
okutulmasiyla oldukca artilar1 olan bir firmanin {riiniidiir. Yazilimin ne kadar cok
kullanicist varsa o kadar ¢ok reklami olur diislincesinden kaynaklanarak, Ggrenciler
piyasaya ¢iktiginda bu programi bilmeleri yazilim firmasi i¢in pozitif bir durum ortaya

cikarmaktadir.
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Tablo 3.12 isletmede Maliyet Kontrolii I¢in Kullamlan Bilgi Teknolojileri Uygulamalarmin Kullanic

Sertifikalarinin Olup Olmadigi

Secenekler| Frekans %
Evet 37 82,2
Hayir 8 17,8
Total 45 100,0

Tablo 3.12°de goriilecegi tizere konu hakkinda 45 adet cevap alinmigtir. Bu cevaplara
gore anketi yanitlayan otellerin yoneticileri; %82,2’si evet, %17,8’1 hayir demistir.

Gortldiugu tizere otellerde bulunan bilgi teknolojileri uygulamalarmin kullanicilar
sertifikalidir. Genellikle isletmeler yazilim satin aldiklarinda kurulum sonrasinda
isletmedeki personel egitime alinarak kullanici sertifikasi edinilebilmektedir. Ancak
daha sonradan is¢i almak gibi durumlardan dolay1 sertifikasi olmayan kisilerle de

isletme i¢inde yer bulabilmektedir.

Tablo 3.13 Isletmede Maliyet Kontrolii I¢in Kullanilan Bilgi Teknolojileri Uygulamalarinin Kag Yildir
Kullanildig:

Secenekler| Frekans % ;s
1yl 5 111 Egﬁ
2yl 11 24,4
3 yil 7 15,6
4 yil 6 13,3
5yl 16 35,6
Total 45 100,0

Tablo 3.13’te goriilecegi lizere konu hakkinda 45 adet cevap alinmistir. Bu cevaplara
gore anketi yanitlayan yoneticilerin otelleri; %11,1°1 1 y1l, %24,4G 2 y1l, %15,6’s1 3 yil,
%13,3°1i 4 y1l, %35,6°s1 5 yildir bilgi teknolojileri uygulamalarini kullanmaktadir.

Bu sonuglardan yola ¢ikilirsa Istanbul’daki bes yildizli otellerde yiyecek igecek
maliyet kontrolii icin son yillarda bilgi teknolojilerine olan ragbetin arttig1

goriilmektedir.
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Tablo 3.14 isletmede Maliyet Kontrolii I¢in Kullamlan Bilgi Teknolojileri Uygulamalarinin Hangi
Departmanlar ile Entegre Calistig

Secenekler Frekans |%

On biiro 37 82,2
Muhasebe 43 95,6
Pazarlama 32 711
Insan Kaynaklar1 25 55,6
Total 137

Tablo 3.14’te goriilecegi tizere her bir departmana ait verilen cevaplar yer
almaktadir. Dikkat edilirse 45 otelle yapilan bu anket sonucunda bu soruya toplamda
137 adet cevap alinmistir. Her departmanin entegrasyonda ka¢ kez kullanildiginin
frekans degerleri goriilmektedir. 137/45=3,04 c¢ikmaktadir. Ortalama olarak her otel
buradaki 3 departman ile entegrasyon saglamaktadir. % ile verilmis olan oranlar ise
sadece o departmana olan cevaplarin tiim oteller arasinda kullanilma yiizdesidir. Yani
45 otelden 37 tanesi (%82,2) 6n biiro entegrasyonunu kullanmaktadir. Dogal olarak en

¢cok muhasebe departmani ile entegrasyon saglanmaktadir.

3.5.2. Verilerin Kullamlabilirligi

Anket yoluyla toplanan veriler sosyal bilimler i¢in gelistirilmis olan SPSS 17.0
istatistik programi ile analiz edilmistir. Veriler SPSS 17.0 programi kullanilarak
kodlanmis ve demografik veriler hari¢ diger verilere giivenilirlik testi (Cronbach alpha)
uygulanmistir. Alpha (o) katsayisina bagl olarak 6l¢egin giivenirliligi asagidaki sekilde
yorumlanabilir (Kayis, 2005:405).

0,00 <0,40 ise dl¢ek giivenilir degildir,

0,40 <0,60 ise dlgegin giivenilirligi diistik,

0,60 <0,80 ise Olgek oldukea giivenilir,

0,80 <1,00 ise 6lcek yliksek derecede giivenilir bir dlgektir.

Anket formunun, genel giivenilirlik testi sonucunda p degeri 0,001 buna bagl olarak

Cronbach Alpha degerinin 0,924 oldugu gériilmiistiir. Test sonucunda verilerin genel
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Cronbach alpha’st sosyal bilimler arastirmalar1 igin belirtilen 0,8 degerinin tizerindedir.
Bu nedenle 6lgek giivenirliliginin kabul edilebilir diizeyin {izerinde oldugu ve elde
edilen verilerin giivenilir oldugu ortadadir. Bu bilgilere gore 6l¢ek oldukga gilivenilir bir
Olgektir.

Bundan sonra dlgegin sorguladigi faktorleri bulabilmek ve toplam varyansi agiklama
oranini Ogrenebilmek icin faktdr analizi yapmamiz gerekmektedir. Faktor analizi,
birbirleriyle orta diizeyde ya da oldukcga iliskili degiskenleri birlestirerek az sayida
ancak bagimsiz degisken kiimeleri elde etmede amprik bir temel saglayan bir tekniktir.
Boylece pek cok degiskenin birka¢g kiime ya da boyuta indirgenmesi miimkiin

olmaktadir. Bu boyut ya da kiimelerden her birine faktor ad1 verilir (Balci, 2009:45).

Tablo 3.15Toplam Varyansin Agiklanabilmesi

Total Variance Explained

= Initial Eigenvalues Extraction Sums of Squared Loadings
g % of | Cumulative % of

§ Total Variance % Total Variance | Cumulative %
1 11,995 35,281 35,281 11,995 35,281 35,281
2 3,558 10,464 45,745 3,558 10,464 45,745
3 2,106 6,194 51,940 2,106 6,194 51,940
4 2,037 5,991 57,930 2,037 5,991 57,930
5 1,647 4,844 62,774 1,647 4,844 62,774
6 1,591 4,679 67,453 1,591 4,679 67,453
7 1,262 3,711 71,164 1,262 3,711 71,164
8 1,023 3,010 74,174 1,023 3,010 74,174
9 ,952 2,800 76,974

10 |,862 2,534 79,508

11 |,792 2,330 81,838

12 |,729 2,144 83,982

13 |,657 1,931 85,913

14 1,618 1,817 87,729

15 |,521 1,534 89,263

16 |,467 1,373 90,635

17 1,438 1,287 91,922

18 |,415 1,220 93,143

19 |,39%4 1,158 94,301
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20 |,341 1,003 95,305
21 |,305 ,898 96,203
22 1,271 ,798 97,000
23 |,237 ,697 97,698
24 1,185 ,543 98,241
25 |,145 427 98,668
26 |,118 ,347 99,016
27 |,078 ,230 99,245
28 |[,075 ,220 99,465
29 |[,064 ,189 99,653
30 [,044 ,129 99,782
31 |[,034 ,100 99,882
32 |,021 ,061 99,943
33 |[,015 ,043 99,986
34 [,005 ,014 100,000

Anketin 34 sorusuyla toplam varyansin %74,1 ini agiklanabilmektedir. Toplam
varyansin agiklanabilme giiciidiir.

Ik dort faktdr en ¢ok aciklayici giice sahip olanlardir. Bu faktorlerin incelenmesi
anlamli olacaktir. Bunun i¢in 6ncelikle KMO 6rneklem degerine bakilir.

Kaiser-Meyer-Olkin degerleri (Hair vd, 2006:114-115);

0,80 ve listiinde ise iyi

0,70 ve tistii ise orta

0,60 ve iistii ise ne iyi ne kotii

0,50 ve tistii ise kotii

0,50’nin altinda ise kabul edilemez

Ankete ait 34 degiskene yapilmis olan orneklem uygunlugu testinin sonuglari

asagidaki gibidir:
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Tablo 3.16 Orneklem Uygunlugu Testi

Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy. ,554
Bartlett's Test of Sphericity ~ Approx. Chi-Square 1206,092
df 561
Sig. ,000

Ankete ait deger %55,4’tlir. Bu deger istenen diizeyin altindadir. Bu durumda 8
faktoriin orneklem degeri yeteri kadar olmadigindan ilk 4 faktér anlamli diizeyde
incelenebilecektedir. Analiz i¢in faktorlerin giivenirligi ve 6rneklem yeterliligi her bir
faktor icin ayr1 ayr1 yapilmalidir. Anlamli sonuglar ancak yeterli 6rneklem boyutunda
incelenebilir. Veri azaltim1 yapilmasi gerekmektedir.

Faktor analizi ile asagidaki tabloda degiskenlerin hangi faktor basligi altinda en
yiiksek degere sahip olduklart goriilebilmektedir.

Tablo 3.17 Bilesen Ayristirma Matriksi

Rotated Component Matrix®

Glinliik satiglar ve raporlar istenilen anda temin edilir. ,886
Isletme sermayesi daha etkin kullanilir. ,850

Is akis siireclerinin izlenmesi kolaylasir. 811
Yonetsel verimliligi artirir. ,801
Optimum stokla ¢alisma saglanir. ,730
Menii kalemlerinin satis hacimleri belirlenir. ,649

Depo minimum seviyesinde iken yonetici siparis karar1 i¢in uyartlir. ,629
Satilan iirinlerin bakiyeleri satisla birlikte stoktan diisiilerek, her an gergek stok

durumuna ulagmak miimkiindiir. 605
Malzeme teslim almalarinda ilgili evraklar bilgisayar ortamina gegirilir. ,584

Satig evraklar1 (Adisyonlar, fatura, vb.) bilgisayar araciligi ile hazirlanir. ,536
Yiyecek - igecek maliyet oranlarim diisiiriir. ,531
Malzeme bilgileri bilgisayar ortamina gegirilir. ,816
Menii planlanmast yapilir. ,814
Malzemeler depolandiktan sonra mevcut toplam malzeme miktar1 goriintiilenir. ,746
Standart receteler uygulanir. 713
Isletme i¢inde departmanlar arasindaki malzeme transferleri takip edilir. ,683
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Istenilen malzemenin isletme i¢inde nerede oldugu belirlenebilir. ,650

Zamanin etkili kullanilmas1 saglanir. 770
Karar almayi kolaylastirir. ,709
Istatistiki veri elde etmek daha kolaydir. ,664
Maliyetleri bilmek tiriinlerin fiyatlama kararlarini kolaylastirir. ,488
Biitceleme ve kar analizleri yapilir. ;331

Konuk siparisleri bilgisayar ortaminda olur.

,838

Standart recetelerin isleyisi takip edilir.

,627

Satig tahsilatlar1 bilgisayarlar araciligi ile yapilir ve takip edilir.

575

Boliimler arasi igbirligi kolaylasir.

,546

Yiyecek igecek iiretim ihtiyaci operasyon oncesi tahmin edilir.

137

Satin alma kararlarini iist yonetici takip eder.

,638

Satin alma kararlar1 hiyerarsik diizen takip eder.

,496

Operasyon i¢in gerekli is giicii dnceden tahmin edilir.

,819

Caliganlarin performanslarinin kontrol edilmesine yardimer olur.

,682

Uretim hacminin bilinmesiyle iiretim net maliyeti hesaplanir.

,758

Siparisler tedarik¢iye online iletilir.

,703

Depodan malzeme ¢ikislari, ihtiyact olan departmanin online talebi ile olur.

576

Tablodaki son dort faktor yeteri kadar orneklem biiyiikliigine sahip olmamakla

birlikte toplam varyansi agiklayabilme giicleri de oldukca azdir. Bu faktorlere ait

degiskenler analizden ¢ikarilarak tekrardan hesaplamalar yapilmalidir.

Yeni hesaplamalar ile degiskenlerin 6rneklem uygunlugu (KMO), giivenirlik degeri

ve faktor sayilar agiklanarak yorumlanacaktir. Yeni analiz 26 degiskene uygulanmistir.

Genel giivenilirlik testi sonucunda p degeri 0,001 buna bagli olarak Cronbach Alpha
degerinin 0,929 oldugu goriilmiistiir. Test sonucunda verilerin genel Cronbach alpha’si
sosyal bilimler arastirmalari i¢in belirtilen 0,8 degerinin tizerindedir. Bu nedenle 6lgek

giivenirliliginin kabul edilebilir diizeyin iizerinde oldugu ve elde edilen verilerin

giivenilir oldugu ortadadir. Bu bilgilere gore 6lgek oldukca giivenilir bir dlgektir.

Tablo 3.18 Guvenirlik Testi

Reliability Statistics

Cronbach's | N of
Alpha Items
,929 26
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26 degiskene yapilmis genel 6l¢ek uygunlugu test sonucu asagidaki gibidir:

Tablo 3.19 Orneklem Uygunlugu Testi

KMO and Bartlett's Test

Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy.
Bartlett's Test of Sphericity ~ Approx. Chi-Square
df
Sig.

, 770

888,260

325

,000

Yeni degerler %77°dir. Bu deger istenen diizeydedir. Orta stii gegerliligi vardir.

Analizin bu asamay1 geg¢mesiyle birlikte 26 degiskenin olusturmus oldugu faktorler

incelenebilir.

Tablo 3.20 Bilesen Ayristirma Matriksi

Rotated Component Matrix?

Component

= « =
=< e~ 2 S
= & g B |= £
- St —_ = = =
2 2 |8 =7 £
° E |8 Elg =
= > — o= |l @
1© — TS I = =
> = X M =

Giinliik satiglar ve raporlar istenilen anda temin edilir. ,900

Tsletme sermayesi daha etkin kullanilir. ,846

Is akas siireclerinin izlenmesi kolaylasir. ,810

Yonetsel verimliligi artirir. ,789

Optimum stokla ¢alisma saglanir. ,763

Depo minimum seviyesinde iken yOnetici siparis karart i¢in uyarilir. ,679

Menii kalemlerinin satig hacimleri belirlenir. ,657

Malzeme teslim almalarinda ilgili evraklar bilgisayar ortamina gegirilir. ,592

Satig evraklart (Adisyonlar, fatura, vb.) bilgisayar aracilig1 ile hazirlanir. ,587

Satilan trlinlerin bakiyeleri satisla birlikte stoktan diisiilerek, her an gergek stok [,585

durumuna ulagmak miimkiindiir.

Yiyecek - icecek maliyet oranlarini diisiirir. ,544

Menii planlanmasi yapilir. ,838

Malzeme bilgileri bilgisayar ortamina gegirilir. ,804

Standart regeteler uygulanir. ,766

Malzemeler depolandiktan sonra mevcut toplam malzeme miktar: gériintiilenir. 709
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Istenilen malzemenin isletme i¢inde nerede oldugu belirlenebilir.

,642

Zamanin etkili kullanilmas1 saglanir. 773
Karar almay1 kolaylastirir. ,745
Istatistiki veri elde etmek daha kolaydir. ,690
Maliyetleri bilmek iiriinlerin fiyatlama kararlarini kolaylastirir. ,576
Biitceleme ve kar analizleri yapilir. ,485
Konuk siparisleri bilgisayar ortaminda olur. ,849
Standart regetelerin igleyisi takip edilir. ,678
Isletme i¢inde departmanlar arasindaki malzeme transferleri takip edilir. ,676
Satig tahsilatlar bilgisayarlar araciligi ile yapilir ve takip edilir. ,608
Boliimler arast isbirligi kolaylasir. ,590

Azaltilmig verilerin faktdr bilesenleri incelendiginde daha yogun iliskiyi gostermek

amaciyla 0,40 ve altindaki faktor yiikleri dikkate alinmamistir. Faktor yiikleri 0,485 ile

0,900 arasinda gergeklesmistir. Bunun sonucunda degiskenler ile bilesenler yakin bir

iliskide oldugu goriilmektedir. 26 degisken toplam varyanst %70,383 oraninda

aciklamaktadir.

Faktor bazinda yapilan inceleme sonuclar1 asagidaki gibidir:

Tablo 3.21 Capraz istatistikler Tablosu

%)

g
Faktorler - 2 = g B c:s
g = = 2 = £
5 = g o = = <
22325 |35 ¢
= o ==& £ 3 £
< 010 A © M @)
Yonetsel Etkinlik 40,763 0,907 0,868 3,940
Islem sorgulama 12,264 0,860 0,814 4,080
Karar alma verimliligi 9,211 0,770 0,785 4,100
Bilgisayar ile is akiglarinin takibi 8,145 0,770 0,761 4,000
Genel 70,383 0,929 0,770 4,030

Her bir faktoriin glivenirlik degeri belirlenen sinirlar icerisindedir. KMO degerleri de

yeterli araliklardadir. Faktorleri olusturan degiskenler yukaridaki tablolarda agikca
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yazilmistir. Faktorlerin ortalamasina bakarak biiyilikten kii¢iige dogru siralandiginda
karar alma verimliligi (4,1), islem sorgulama (4,08), bilgisayar ile is akiglarinin takibi
(4,0), yonetsel etkinlik (3,94) oldugunu goriilmektedir. Anlasiliyor ki yoneticiler
yiyecek igecek maliyet kontrolii i¢in kullanilan bilgi sistemlerinden yukaridaki faktorler
cevresinde yogunlastiklar1 ve bu faydalar1 sagladiklar fark edilmektedir.

Bes yildizli otellerin yiyecek igecek departmanlarinda maliyet kontrolii igin
kullanilan bilgi teknolojileri uygulamalar1 en ¢ok karar verme verimliligi sunmaktadir.
Yoneticilerin daha isabetli ve fayda maliyet analizine gére en rasyonel kararlar1 bilgi
teknolojileri araciligi ile verebildikleri anlagilmigtir.

Korelasyon katsayisi degiskenler arasi iligkinin yoOniinii ve diizeyini gosteren bir
sayidir. Korelasyon katsayisi r ile ifade edilir ve —1 ile +1 arasinda bir deger alir. Bu
degerin 1 olmas1 degiskenler arasinda pozitif yonlii tam bir iliski oldugunu gosterirken,
-1 olmas1 degiskenler arasinda negatif yonlii tam bir iliski oldugunu ve 0 olmasi
degisken arasinda iliski olmadigini gosterir (Biilbiil, 2001:407).

Korelasyon katsayisinin (Sungur, 2005:116);

* 00,25 arasinda olmasi diistik

* 0,26-0,49 arasinda olmasi1 zayif

* 0,50-0,69 arasinda olmasi orta

* 0,70-0,89 arasinda olmasi yiiksek

* 0,90-1,00 arasinda olmasi ¢ok yiiksek diizeyde bir iligki oldugunu
gostermektedir.

Faktorlerin  kendi aralarindaki iliskiyi inceleyebilmek i¢in korelasyon testi

uygulamak gereklidir. Analizle ilgili sonuglar asagidaki tablodadir.
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Tablo 3.22 Faktorlerin Capraz Korelasyon Tablosu

Bilgisayar
Karar ille is
Yonetsel islem alma akislarimin
etkinlik sorgulama | verimliligi | takibi

Yonetsel Pearson Correlation 1 ,440 ,440 574
etkinlik

Sig. (2-tailed) ,002 ,003 ,000

N 45 45 45 45
islem Pearson Correlation | ,440 1 ,650 ,656
sorgulama

Sig. (2-tailed) ,002 ,000 ,000

N 45 45 45 45
Karar Pearson Correlation | ,440 ,650 1 ,568
alma

. ... Sig. (2-tailed) ,003 ,000 ,000

verimliligi

N 45 45 45 45
Bilgisayar Pearson Correlation |,574 ,656 ,568 1
ile is

Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000
akislarinin
takibi 45 45 45 45

Tablodan ¢ikarilabilecek durum faktorlerin kendi

araliginda pozitif orta siddetle iliskilerinin oldugudur. Bilgi teknolojileri tiriinleri
kullanan isletmeler bu altyapiya sahip olduktan sonra olumlu sonuglar alabildikleri gibi
olumsuzluklarla karsilagildiginda faktorlerimizin birbirleriyle pozitif yonde iligkili

oldugundan aksayan bir isin diger isleri de aksatacagi sonucuna ulagilabilmektedir.

aralarinda 0,440 ile 0,656

3.5.3. Farkhiliklarin Tespitine Yonelik Ulasilan Bulgular

Ankete cevap veren yoneticilerin ¢alismis olduklari otellerin ozelliklerine gore

faktorler arasinda anlamli bir iliskinin olup olmadigini ortaya ¢ikarmak iizere anlamh

bir hipotez gelistirmek gereklidir. Bunlar sunlardir:

H1=0Otelde maliyet kontrolii departmaninin olmasi yonetsel etkinlik icin fark

yaratmistir.
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H2=0Otelde maliyet kontrolii departmaninin olmasi yonetsel etkinlik icin fark
yaratmamistir.

H3= Otelde maliyet Kkontrolii departmanmnin olmasi islem sorgulama igin fark
yaratmigtir.

H4= Otelde maliyet kontrolii departmaninin olmasi islem sorgulama icin fark
yaratmamistir.

H5= Otelde maliyet kontrolii departmaninin olmasi karar alma verimliligi i¢in fark
yaratmistir.

H6= Otelde maliyet kontrolii departmaninin olmasi karar alma verimliligi i¢in fark
yaratmamistir.

H7= Otelde maliyet kontrolii departmaninin olmasi bilgisayar ile is akiglarinin takibi
icin fark yaratmistir.

H8= Otelde maliyet kontrolii departmaninin olmasi bilgisayar ile is akislarinin takibi

icin fark yaratmamustir.

Maliyet kontrol departmanin bir otelde olup olmamasina gore faktdrlerimizi etkileyip
etkilememesi durumlarini aragtirmak tizere bagimsiz t-testi yapilmistir. Analiz sonuglari

asagidaki gibidir:

Tablo 3.23 Bagimsiz T-Testi

isletme biinyesinde

maliyet kontrolii

Faktorler (Cost Control) i¢in Standart
ayr1 bir departman Standart | Hata
var mi? N Ortalama | Hata Ortalamasi
Evet 35 39,7714 | 2,74490 |,46397
Yonetsel etkinlik
Hay1r 10 37,3000 |7,42443 |2,34781
. Evet 35 20,5143 |1,75518 |,29668
Islem sorgulama
Hayir 10 20,1000 |1,19722 |,37859
Evet 35 20,6000 |1,66627 |,28165
Karar alma verimliligi
Hayir 10 20,7000 |1,82878 |,57831
Evet 35 20,2000 |1,34602 |,22752
Bilgisayar ile i akislarinin takibi
Hayir 10 19,4000 |2,59058 |,81921
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Faktorlerin temsil ettigi her degiskenin toplamis oldugu puanlar iizerinden hesap

edilmistir. Bir otelin her bir faktore ait olan sorulara verdikleri cevaplar toplanarak

faktor degerlerinin toplamlari

uzerinden farklilik analizi

yapilmustir.

Grubun

istatistiklerini veren yukaridaki tablodan anlasilacagi lizere ortalamalar arasinda maliyet

kontrol departmanin olup olmadigi durumlarina iliskin en fazla farklilik yonetsel

etkinlik faktorii igin ger¢eklesmistir. Ham verilerden elde edilen istatistik sonucu Tablo

3.23’tin devamindadir.

Tablo 3.23 Bagimsiz T-Testi (Devam)

Varyansin
Esitligii i¢in
Levene’nin
Faktorler Durumlar Testi
Standart
Sig. Ortalama | Hata
F Sig. t df (2-uclu) | Farkhliklar1 | Ortalamasi
Varyansa  esit
9,837 ,003 1,648 43 ,107 2,47143 1,49977
oldugunda
Yonetsel etkinlik
Varyansa  esit
1,033 9,713 ,327 2,47143 2,39322
olmadiginda
Varyansa  esit
1,510 ,226 ,699 43 ,489 ,41429 ,59309
. oldugunda
Islem sorgulama
Varyansa  esit
,861 21,319 ,399 ,41429 ,48099
olmadiginda
Varyansa  esit
,039 ,844 -,164 43 ,871 -,10000 ,61013
Karar alma | oldugunda
verimliligi Varyansa  esit
-,155 13,574 ,879 -,10000 ,64325
olmadiginda
Varyansa  esit
3,127 ,084 1,325 43 ,192 ,80000 ,60397
Bilgisayar ile is[oldugunda
akislarinin takibi | Varyansa  esit
,941 10,426 ,368 ,80000 ,85022
olmadiginda

Sig. 0,05>p anlamlilik diizeyinde yapilan analize goére Tablo 3.23’te goriilen

faktorlerin degerleri sunlardir: islem sorgulama (Sig. 0,226), karar alma verimliligi (Sig.

0,844), bilgisayar ile is akislarinin takibi (Sig. 0,084), yonetsel etkinlik (Sig.0,003)’dir.
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Sig.’in 0,05’ten kiigiik oldugu tek faktor yonetsel etkinliktir. Hipotezlerin kabul edilip

kabul edilmeme durumlar1 asagidaki gibidir:

“H1=0Otelde maliyet kontrolii departmaninin olmasi yonetsel etkinlik i¢in fark
yaratmistir” varsayimi sig. 0,05>0,03 oldugundan kabul edilmistir. H2 reddedilmistir.
“H4= Otelde maliyet kontrolii departmaninin olmasi islem sorgulama icin fark
yaratmamistir.” varsayimmi sig.  0,226>0,05 oldugundan kabul edilmistir. H3
reddedilmistir.
“H6= Otelde maliyet kontrolii departmaninin olmasi karar alma verimliligi i¢in fark
yaratmamistir.” Vvarsayimi  sig.  0,844>0,05 oldugundan kabul edilmigtir. HS
reddedilmistir.
“H8= Otelde maliyet kontrolii departmaninin olmasi bilgisayar ile is akislarinin takibi
icin fark yaratmamistir.” varsayimi sig. 0,084>0,05 oldugundan kabul edilmistir. H7
reddedilmistir.

Faktorler arasinda farkliliga maruz kalan tek faktor yonetsel etkinliktir. Diger
faktorler —maliyet kontrol departmanmin bir otelde olup olmamasindan

etkilenmemektedir.
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BOLUM 4

SONUC VE ONERILER

Bilgi teknolojileri, giinlimiizde geldikleri noktada makinelesmeyle birlikte bir¢ok
alanda insanlarin yerine gegmeye baslamistir. Ozellikle tam otomasyonun saglanabildigi
mamul liretimi olan fabrikalarda insan 6gesi minimum diizeyde kullanilmaktadir. Ancak
turizm gibi hizmet sektoriinde hizmetin 6zelligi geregi insana ihtiyag vardir. Konuk
davraniglarint 6nceden tahmin etmek ve modellemek oldukg¢a giictiir. Bir insanin
ihtiyaglarin1 yine bir baska insan anlayabilir ve karsilayabilir. Bu yiizden insan
faktoriine olan ihtiyag¢ hi¢ bitmeyecektir.

Isabetli karar verebilmek icin oncelikle ilgili duruma hakim olmak ve problemi
etkileyen degiskenleri ve detaylar1 bilmek gerekir. Otel yoneticileri de oteli hedeflere en
etkin sekilde ulastirmak igin ¢6ziim alternatiflerini gelistirmek ve en uygun olam
segmek zorundadirlar. Bu tiir durumlarda detaylara nasil ulasilacagi, alternatiflerin neler
oldugu, ani ve isabetli kararlarin nasil verilebilecegi ile ilgili diistinmek gereklidir.
Bilgiler ya eski usul evrak agirlikli gereginden fazla is yiikii olan galigmalar ile ya da
modern bir ¢alisma ortaminda birka¢ ¢alisanin oldugu ama bilgi sistemlerinin kurulu
oldugu ve nitelikli kullanicilarin ¢alistig1 bir ortam ile elde edilebilir.

Giliniimiizde bilgi giictiir. Bilgi olmadan giindem takip edilemez, degiskenlerin
etkileri algilanamaz ve hep diinde kalinir. Oyle ki giiniimiizde kiiresellesen diinyamizda
bir yerde olan bir olay aninda o bdlgeye ¢ok uzak olan yerlerde 6grenilebilmektedir.
Duruma gore tliketim davraniglari, satis ve pazarlama teknikleri, islem standartlart ve
konuk tercihleri hizla degismektedir. Bu kadar entegre isleyen bir diinya diizeninde tiim
algilar agik tutularak sirketleri daha iyi bir konumda tutabilecek kararlar almak
gereklidir.

Otellerin yiyecek i¢ecek departmanlari otelde konaklayan konuklar kadar
konaklamayan disaridan gelen konuklarin kullanabildikleri ortak bir alandir. Karlilig
arttirabilmek i¢in bu gercekten yola ¢ikarak bazi yenikleri ve iyilestirmeleri yapmak

gereklidir. Basar1 i¢in zamanli, giivenilir ve tam bilgiye ihtiya¢ duyulmaktadir.
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Bilgiler veritabanlarinda saklanirlar. Veri tabanlarinda yiginla veriler saklanabilir.
Onemli katkilarinin basinda sadece verilecek olan karar igin gerekli olan verilerin
kullaniciya sunulabilmesi gelmektedir. Boylelikle birgok ve karmasik, konuyla ilgisiz
veriler arasindan siyrilmis olunabilmektedir. Filtreleme ile karar verme siiresi
kisalmaktadir.

Dogru ve giivenilir bilgi alinacak kararlarin isabetliliini artiracaktir. Dogru ve
giivenilir bilgi i¢in donanim, yazilim ve destek hizmetlerinden yararlanilmasi
gerekmektedir. Bunlar i¢in yatinmlar yapilmali ve gerekli giincellemeler takip
edilmelidir. Dogruluk olgusunu bilgi girisindeki yeni yaklagimlara gecerek ve personeli
egiterek saglanabilirken, giivenlik olgusu yazilimla ilgili bir durumdur. Bilgi saglamak
icin sistemlesen firmalar bu sefer de elde ettikleri bilginin giivenliginden de
sorumludurlar.

Dogru ve giivenilir bilgi tiretmek onemlidir. Ancak bu bilgilere ulasabilmek sadece
sirket ici ile siirliysa yeterli hiza ve verimlilige ulasilamayacaktir. Glinlimiizde online
veritabanlari, bulut bilisim gibi kavramlar ile her an uzaktan erisime imkan veren
yazilimlar mevcuttur. Oyle ki internet {izerinden baglant1 saglayan bu yazilimlar cep
telefonlarinda dahi kullanabilir durumdadir. Yoneticiler sirket bilgilerini teknoloji ile
her an goriintiileyebilmekte, gerekli kararlar1 hizla alabilmektedir.

Otellerin yiyecek icecek departmanlar: bir otelde gelir getiren departmanlar arasinda
en fazla gelir getiren ikinci departmandir. Konaklama boliimiin arkasindan gelen
yiyecek icecek departmanlar1 otellerdeki toplam gelirin %20 ile %40’ iiretmektedir.
Yapilan arastirmalarda bu degisim araligt en cok gozlemlenen dagilim araligidir.
Boylesine gelire etki eden bir departmani kontrol altinda tutmak cok Onemlidir.
Gelirlerden maliyetler ve zararlar ¢ikarildiktan sonra geriye kar kalmaktadir. Yiyecek
icecek departmani gelirlerde olduk¢a Onemli bir yere sahip olsa da bir o kadar da
calisanlarin suiistimaline, calint1 ve hilelerine agiktir. Ote yandan tedarikcilerden gikan
aksakliklar1 gogiislemekle yiikiimliidiir. Satilan yiyecek veya iceceklerin ham
maddelerinin teminleri mevsimsellikten etkilenir ve maliyetleri degiskendir. Malzeme
depolamadaki sistemsizlikler karliligi etkiler. Stok degerleme yoOntemlerince
hesaplananlar gercegi yansitmayabilir. Uretimdeki (mutfaktaki) aksakliklar veya
standartlastiritlmamis porsiyonlar isletme varliklarin1 azaltan kagaklardir. Gelirlerin ise

her an personelin cepleriyle isletme arasinda paylasilma riski vardir. Banket
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operasyonlarinda ménii fiyatlama ve rakiplerle rekabette etkili satis yapabilmek igin
maliyetlerinizi  bilmeniz gereklidir ki pazarlama limitleri bilinebilsin. Bunlar
maliyetlerin ve kagaklarin kontrol altinda alinmasi i¢in gerekli bazi nedenlerdir. Bir
diger husus ise stratejik kararlarin alinmasinda ihtiya¢ olunan bilgilerdir. Bunlarin
basinda iyilestirmeler i¢in bazi yeniliklerin yapilmasi gelebilir. Yeniliklerden kasit gelir
arttirict etki yapacak olan degisimlerdir. Bu kararlar menii dizaynindan tenha gecen
saatlerde yapilacak olan kampanyalar ile o saatlerin canlandirilmasma kadar
genisletilebilir. Birimler arasinda is giiciiniin kaydirilmasiyla is giiclinden daha fazla
verim alinmasi saglanabilir. Birimleri kapatma karari alirken yine karlilik ve maliyet
bilgilerine ihtiya¢ olacaktir. Ayrica elde edilen bilginin diger departmanlar ile
paylasilmas1 gerekir ki organizasyonel siire¢ isletme i¢inde aksamadan devam etsin.
Entegrasyon bu noktada 6nem kazanmaktadir.

Aragtirmada anket veri toplama yolu ile Istanbul’daki 5 yildizli otellerin yiyecek
icecek departmanlarinda maliyet kontrol siirecinde kullanilan bilgi teknolojilerinin karar
vermeye olan etkilerini 6l¢mek i¢in siirecin her noktasiyla ilgili sorular sorulmustur. Bu
sorular 26 adet olup konu bagliklar1 sunlardir: yonetsel etkinlik, islem sorgulama, kKarar
alma verimliligi, bilgisayar ile is akislarinin takibidir. Departman yoneticileri bilgi
teknolojileri araciliglyla en c¢ok karar verme verimligi basligindaki sorular
desteklemislerdir ve puan vermislerdir.

Faktorlerin ortalamasina bakarak biiyiikten kiiciige dogru siralandiginda karar alma
verimliligi (4,1), islem sorgulama (4,08), bilgisayar ile is akiglarinin takibi (4,0),
yonetsel etkinlik (3,94) oldugunu goriilmektedir. Otel yoneticilerinin yiyecek i¢ecek
maliyet kontrolii icin kullanilan bilgi sistemlerine yukaridaki faktorler ¢evresinde
yogunlastiklar1 ve bu faydalari sagladiklar: fark edilmistir.

Faktorlerin kendi aralarindaki iligkileri yonii ve kuvveti acisindan incelediginde
0,440 ile 0,656 araliginda pozitif orta siddette iliskilerinin oldugunu gézlemlenmistir.
Bilgi teknolojileri {irtinleri kullanan isletmeler bu altyapiya sahip olduktan sonra olumlu
sonuclar alacaklardir. Ancak isletme bilgi sisteminin bilesenlerinden bazi halkalarinda
sorunlar olusursa anket faktorlerinin birbirleriyle pozitif yonde iliskili olmasindan
aksayan bir isin diger isleri de aksatacagi sonucuna ulagilabilir.

Ankette edinilen demografik bilgiler 1s18inda farkliliklarin cevaplar1 etkileyip

etkilemedikleri diigiiniilmiistiir. Bu konuda arastirma hipotezi olarak bir otelin maliyet
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kontrolii departmaninin olup olmamasi durumda faktorlerin etkilenip etkilenmedikleri
Olgiilmeye calisilmistir. Veri seti incelendiginde 45 otelin 35’1 maliyet kontrol
departmanina sahipken 10’u boyle bir departman olmadan islerini siirdiirmektedirler.
Faktorlerin ortalamalarinin maliyet kontrolii departmaninin olup olmamasina gore
farkliliklar1  incelendiginde anlamli farkliligin = “yonetsel etkinlik”  faktoriinde
gerceklestigi gozlenmistir. Analiz degerleri soyledir: islem sorgulama (Sig. 0,226),
karar alma verimliligi (Sig. 0,844) ve bilgisayar ile is akislarinin takibi (Sig. 0,084)
degiskenlerinde Sig.’in 0,05’ten biiylik olmasina karsin Sig.’in 0,05’ten kiigiik oldugu
yonetsel etkinlik (Sig.0,003) degiskeni icin ortalamalar arasinda farklilik oldugu, diger
faktorler acisindan farklilik olmadigi anlasilmaktadir. Bu demek oluyor ki bir otelde
maliyet kontrolii boliimii olmadiginda yiyecek icecek departmanindaki yonetsel etkinlik
diizeyi dismektedir. Maliyet kontrol departmanin olmasi yonetsel etkinligi
arttirmaktadir.

Karar alma verimliligi, islem sorgulama ve bilgisayar ile is akiglarinin takibi
faktorleri maliyet kontrolii departmanin otelde olmamasindan etkilenmemelerinin
sebebi maliyet kontrolii i¢in bilgi teknolojileri uygulamalarmin anketi yanitlayan
yoneticilerin ¢alistiklart otellerin hepsinde olmasidir. (Bakiniz Tablo 3.11) Buradan
anlasiliyor ki basta karar verme verimliligi olmak iizere islem sorgulama ve bilgisayar
ile 15 akislarinin takibi faktorleri bilgi teknolojileri uygulamalar1 sayesinde islemeye
devam etmektedir. Boylelikle karar vermenin bilgi teknolojileri uygulamalarindan
etkilendigi sdylenebilir.

Yazilim alaninda daha ¢ok firmanin sektore girmesi de tiiketici olan otellerin konu
hakkinda daha talepkar olmalarindandir. Bilgi teknolojileri iriinlerinin karar alma
tizerindeki etkileri olmasaydi oteller bu kadar istekli olmaz ve yazilim firmalar1 bu
kadar ¢esitlilik gosteremezlerdi.

Bu arastirmay1 destekleyen asagidaki konularin arastirlmasi literatiire ilave katkilar
yapacaktir:

e Anket uygulanan isletmelerin tamami bilgi teknolojileri uygulamalarina sahip

olmakla birlikte olduk¢a kullanici sertifikasina sahip eleman da
calistirmaktadirlar. Arastirillmast gereken nokta ise mevcut sistemlerinin

kendilerine sunmus olduklar1 olanaklardan ne 6l¢iide faydalandiklaridir.
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e Buradan c¢ikacak sonuglar ile sektorde (tlim yiyecek icecek isletmeleri) konu ile
ilgili olarak bilgi teknolojileri uygulamalarina yatirnm yapilirken isletme
ihtiyaglart ne kadar g6z Oniinde bulunduruldugu sorgulanabilir. Bdylece
isletmelerin yatirim kararlarindaki davraniglari incelenmis olacaktir.

o Isletmenin yapmis oldugu bilgi teknolojileri yatirimlarmin hile, ¢alinti, israflarin
Oniine gecerek ne kadar siirede kendini amorti ettigi cevaplanabilir.

Arastirmanin ileride yapilacak olan ¢alismalara faydali olmasini dilerim.
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Ifade hakkinda kesin bir yargiya sahip degilseniz, “Ne
Katiliyorum, Ne Katilmiyorum” segenegini; ifadeye tamamen
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katiliyorsaniz “Kesinlikle Katiliyorum” segenegini ‘X’ ile §| = S
isaretleyiniz. Liitfen akliniza gelen ilk secenegi isaretleyin. = g E o =
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ISLETMENIZDE YIYECEK-ICECEK MALIYET KONTROLU 2 i :& §| 2 2
ICIN KULLANILAN BILGI TEKNOLOJILERI SAYESINDE; = gl £ 2. =
L D %)

o o A4 o o

Menii kalemlerinin satig hacimleri belirlenir.

Menii planlanmasi yapilir.

Standart receteler uygulanir.

Standart recetelerin isleyisi takip edilir.

Satin alma kararlar hiyerarsik diizen takip eder.

Satin alma kararlarini {ist yonetici takip eder.

N|o|ga|h~h[W(IN|EF

Siparigler tedarik¢iye online iletilir.

Malzeme teslim almalarinda ilgili evraklar bilgisayar ortamina
gegirilir.

Malzeme bilgileri bilgisayar ortamina gegirilir.

10

Malzemeler depolandiktan sonra mevcut toplam malzeme miktari
goriintiilenir.

11

Isletme iginde departmanlar arasindaki malzeme transferleri takip
edilir.

12

Istenilen malzemenin isletme icinde nerede oldugu belirlenebilir.

13

Depodan malzeme ¢ikislari, ihtiyact olan departmanin online talebi
ile olur.

14

Depo minimum seviyesinde iken yonetici siparis karari i¢in uyarilir.

15

Optimum stokla ¢alisma saglanir.

16

Yiyecek icecek iiretim ihtiyac1 operasyon dncesi tahmin edilir.

17

Uretim hacminin bilinmesiyle iiretim net maliyeti hesaplanir.

18

Operasyon i¢in gerekli is giicli 6nceden tahmin edilir.

19

Konuk siparisleri bilgisayar ortaminda olur.

20

Satis evraklar1 (Adisyonlar, fatura, vb.) bilgisayar araciligi ile
hazirlanir.

21

Satis tahsilatlar bilgisayarlar aracilig ile yapilir ve takip edilir.

22

Satilan tiriinlerin bakiyeleri satigla birlikte stoktan diisiilerek, her an
gercek stok durumuna ulagmak miimkiindiir.

23

Calisanlarin performanslarinin kontrol edilmesine yardimei olur.

24

Boliimler arasi isbirligi kolaylasir.
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25

Yiyecek — icecek maliyet oranlarini disiirtir.

26

Maliyetleri bilmek {iriinlerin fiyatlama kararlarin1 kolaylastirir.

27

Is akis siireclerinin izlenmesi kolaylasr.

28

Isletme sermayesi daha etkin kullanilir.

29

Biitceleme ve kar analizleri yapilir.

30

Istatistiki veri elde etmek daha kolaydur.

31

Giinliik satislar ve raporlar istenilen anda temin edilir.

32

Zamanin etkili kullanilmas1 saglanir.

33

Karar almay1 kolaylastirir.

34

Yonetsel verimliligi artirir.

1) Isletmedeki pozisyonunuz nedir?
a) Yiyecek Icecek Miidiirii d) Satin alma Miidiirii
b) Yiyecek Igecek Miidiir Yardimcist ¢) Muhasebe Miidiirii
¢) Maliyet Kontrol Sorumlusu

2) Egitim Durumunuz nedir?

a) Lise b) On Lisans c) Lisans d) Yiiksek Lisans e) Doktora

3) Egitim alaniniz asagidakilerden hangisidir?

a) Isletme b) Iktisat ¢) Turizm d) Miihendislik e) Diger......

4) Isletmenin miilkiyet durumu asagidakilerden hangisidir?

a) Ozel Miilkiyetli  b) Kamu Miilkiyetli ¢) Karma Miilkiyetli

5) lsletmede toplam kag adet oda vardir?
a) 87-178 b) 179 - 270 c) 271 - 362 d) 363 - 454 e) 455 - 546

6) Isletme biinyesinde toplam kag eleman calismaktadir?
a) 60 - 183 b) 184 -3 07 c) 308 - 431 d) 432 - 555 e) 556 - 678

7) Isletmenin yiyecek icecek departmaninda kadrolu kag eleman calismaktadir?
a)4-35 b) 36 - 67 c) 68 - 99 d) 100 - 131 e) 132 - 163

8) Isletmenin toplam gelirlerinin igindeki toplam yiyecek ve igecek gelirlerinin orani nedir?
a) % 13-23 b) % 24 - 34 c) % 35-45 d) % 46 - 56 e) % 57 - 67
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f) 547 - 638

f) 680 — 803

f) 164 — 195

f) % 68 — 78



9

10)

11)

12)

13)

14)

Isletme biinyesinde maliyet kontrolii (Cost Control) i¢in ayr1 bir departman var mi?

a) Evet b) Hayir

Isletme biinyesinde maliyet kontrolii (Cost Control) i¢in kullamilan bilgi teknolojileri
uygulamalar1 (Paket programlar, Ofis Otomasyonlar, ERP, SAP, vb.) var m1?

a) Evet b) Hayir

Isletmede maliyet kontrolii icin kullanilan bilgi teknolojileri uygulamalarindan hangisi vardir?
(10.Soruya Hayir diyenler cevaplayamaz, ancak temin edilmesi diisiiniiliiyorsa yaziniz.)

a) Amonra b) Elektra c) M. Control d) Matriks e) SAP f) Sistem Otel

Isletmede kullamilan bilgi teknolojileri uygulamalarinm kullanicilarmnin, kullamer sertifikalari
var mi1?

a) Evet b) Hayir

Isletmede kullanilan bilgi teknolojileri uygulamalari kag yildir kullanilmaktadir?
a)l b) 2 c)3 d) 4 e)5 f) 6

Isletmede maliyet kontrolii i¢in kullanilan bilgi teknolojileri uygulamalar1 asagidaki otel
departmanlarindan hangisi / hangileriyle entegre olarak ¢alismaktadir? (Birden fazla isaretleme
yapilabilir.)

1 On biiro
71 Muhasebe
71 Pazarlama
] Insan Kaynaklari
U
Onerileriniz i¢in sayfanin arkasini kullanabilirsiniz.

Caligmanin nihai bulgularmi istiyorsaniz, liitfen agagiya size ulagabilecegimiz bir elektronik posta
adresini yaziniz.

| @
ILGINIZE TESEKKUR EDERIZ.
Adres: Okan Universitesi Faks: 0216 677 16 55
Tuzla Kampiisii, (Formula 1 Yani) Tel: 0216 677 16 30/ 1256
Tuzla — istanbul
Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu E-mail: ilker.calayoglu@okan.edu.tr
Muhasebe Bilgi Sistemleri Boliimii ilkercalayoglu@mynet.com
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