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OZET

Bu caligmanin temel amaci, Ankara iline ait uluslararasi zincir statiisiindeki 5 yildizli konaklama igletmelerindeki yiyecek ve
icecek alaninda hizmet veren boliimlerdeki maliyetlerin kontroliinii ve isleyisini analiz etmektir.

Makalenin arastirma boliimii Ankara ilindeki 5 yildizli ve uluslararasi zincir statiisiindeki 12 otelden 8 tanesinde ¢alisanlar ile
roportaj yapilarak gergeklestirilmistir. Belirtilen otellerdeki list kademe ¢alisan gorevliler ile goriisme saglanmus olup, belirtilen
gorevliler otellerin restoran, bar, satin alma, depo, 6nbiiro ve yiyecek-i¢ecek koordinatorliigii boliimlerinde ¢aligmaktadir.
Gorilisme teknigiyle elde edilen veriler analiz edilmis olup, otellerdeki iiriin teslim alma, depolama, departmanlara {iriin
yonlendirme, yiyecek ve igecek iiretimi prosediirleri ve otellerde meydana gelen hirsizlik olaylarinin oniine gecilmesi igin
yiriitiilen caligmalar hakkinda bulgular elde edilmistir. Farkli otellerin ve farkli markalarin prosediirleri zaman zaman
degiskenlik gosterse de giiniimiiz teknolojisinden faydalandiklar1 gdzlemlenmis ve bir¢ok konuda operasyonel faaliyetlerini
ayni uygulamalarla yiriittiikleri tespit edilmistir. Sonug olarak biitlin konaklama isletmelerinin marka ve miisteri memnuniyeti
standartlar1 ¢ergevesinde hedefledigi ama¢ minimum insan kaynaklariyla, maksimum kar olugturmaktir.

Anahtar Kelimeler: Maliyet, Maliyet Kontrolii, Otel Isletmeleri, Yiyecek ve Icecek

ABSTRACT

The main objective of this study is to analyze and control operations of the costs in the food and beverage sector in the 5 star
chained-brands of international accommodation establishments in Ankara province.

The research section of the article was carried out by interviewing 8 of the 12 international chains of 5 stars hotels in Ankara.
Interviews with high-ranking staff in the mentioned hotels are provided, and the employees are being worked in the hotels’
divisions of restaurants, bars, purchasing, warehouses, front offices and food and beverage management departments.

The data obtained from the interview technique were analyzed and the findings were gathered about the works carried out
product receiving, storage, product transferring to the other departments, food and beverage production procedures and
preventing thefts in hotels. Although the procedures of different hotels and different brands vary from time to time, it has been
observed that they have benefited from today's technology, so they have been carrying out their operational activities with the
same applications on many tasks. As a result, the aim of all accommodation businesses within the framework of brands and
customer satisfaction standards is to create maximum profit with minimum human resources.
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1. GIRIS

Glinlimiiz otel isletmelerinde yiyecek ve igecek boliimii biiyiik onem tasimaktadir. Otel satis gelirleri ve
giderleri i¢inde biiylik oranlarda bulunan yiyecek ve igecek gelir ve giderleri, bu bolimde calisan
personelin ¢coklugu ve egitimi yonetim agisindan 6nemlidir. Yiyecek ve igecek boliimii hizmetlerinin
cok gilic ve ¢esitli, asirt derece sorumluluk isteyen isler oldugu kabul edilirse, bu isler i¢in de iyi
organizasyon ve kontrol sistemi kurulmasi gereklidir (Cetiner, 2002:549).

Otel isletmelerinde yiyecek ve icecek boliimii, bir otelin yiyecek ve icecek servis imkanlarini saglayan
bir boliimdiir. Bu boliim, yiyecek ve icecek gelirlerinin toplam satis gelirlerine olan katkis1 ve tiretilen
yiyecek maddeleri ve ickinin otellerde tiiketilmekte olan miktar1 agsindan 6nem tasimaktadir.

2.  OTEL ISLETMELERINDE YiYECEK VE ICECEK KONTROLU

Otel isletmelerinde yiyecek ve icecek maliyet kontrolii, satislardan saglanan karin en yiiksek seviyeye
getirilmesi i¢in yiyecek malzeme giderleri ile igecek giderlerinin kontrol altinda tutulmasi
gerekmektedir.

Otel isletmelerinde yapilan kontroliin amaci, maliyet ve gelirlerin belirlenmesini saglamak ve
yoneticilere bu konuda yardimei olmaktir. Yiyecek ve icecek isletmelerinde iiretim siirecinin asamali
olmasi, her asamada yapilan maliyetlerin gerekli yerlere yansitilmasi ve izlenmesi belirli bir bilgiyi ve
deneyimi gerekli kilmaktadir. Isletmede iiretilen yiyeceklerin maliyet fiyatinin belirlenmesi,
maliyetlerin kontrolii ve fiyatlarin incelenmesi maliyet muhasebesinin konusunu olusturmaktadir.

Giinlimiizde, banket organizasyonlarinin da yogun olarak yasandigi konaklama isletmelerinde yiyecek
ve icecek gelirlerinin biiylik boyutlara ulagmasi nedeniyle, yiyecek ve i¢ecek kontrolii 6nemli bir konu
haline gelmistir. Yiyecek ve icecek maliyetleri; konaklama isletmesinin sinifina (1-5 yildizli) konumuna
(sehir ve kiy1 oteli) ve bolgesel farkliliklara gore %25 ile %45 arasinda degismektedir (Denizer,
2005:145-146).

Yiyecek ve icecek maliyet kontroliiniin basarili bir sekilde yiiriitiilebilmesi, kacak ve kayiplarin
azaltilmasi ve hedeflenen satig miktar1 ile gerceklesen satis miktari arasindaki farkin en diisiik diizeyde
olmasi, isletme i¢inde kurulacak bilgi sistemlerine baglidir.

Biiyiik isletmelerin saglikli, detayli ve giincel bilgilere olan ihtiyaci fazla oldugundan, maliyet kontrol
stirecinde en son teknolojiyi, bilgisayar ve otomasyon sistemini kullanmay1 amaglamaktadirlar. Diger
taraftan ise kiiciik isletmeler; isletme sahibi ya da ydneticinin finansman giicli yeterli olmadigindan,
bilgisayar sistemli maliyet kontroliine yatirim yapamadiklari gerekgesiyle maliyet kontroliinii
tecriibelerine ve sezgilerine gore yiiriitmektedirler (Denizer, 2005:146).

Otel isletmelerinde verimliligin arttirtlmasi i¢in maliyetlerin etkin bir ara¢ olarak kullanilmasi ancak
maliyetlerin tespit edilebilir ve denetlenebilir olmasi ile miimkiindiir. Etkin bir yiyecek ve icecek maliyet
kontrol sistemi ile (Erding, 2009:314);

e Kontroliin saglanabilmesi i¢in gerekli raporlarin hazirlanmasi konusunda yonetime yardimei olacak
bilgiler toplanir,

e Isletmenin satis politikasi saptanr,
e Yoneticilerin masraflart siniflandirmalari ve analiz etmeleri saglanir,
o Belirli siireler igerisinde yapilacak olan yiyecek ve i¢cecek harcamalar1 daha 6nceden belirlenebilir,

e Her Sey Dahil Sistemi disinda kalan; oda-kahvalti, yarim ve tam pansiyon konaklama saglayan
isletmelerde yiyecek maliyetinin belirlenmesiyle toplam oda satis gelirleri tespit edilir.

e Satilan yemeklerin maliyetleri tek tek bilinecegi i¢in, isletme istedigi karlilik oranin1 maliyetlerin
tizerine ekleyerek her yemegin satis fiyatini belirleyebilir.

e Personelin istekli ve verimli bir sekilde ¢aligmasini saglar.
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Yiyecek ve igecek maliyet kontrol siirecindeki tiim asamalarda yontemler, meydana gelebilecek asir
maliyetleri asgariye indirmeye yoneliktir. Bunu saglamanin en etkili yolu da kurulacak prosediirlerin
eksiksiz olarak yerine getirilmesidir.

2.1. Yiyecek ve icecek Kontroliiniin Amaci

Otel isletmelerinde yiyecek ve igecek kontrolii ayn1 zamanda karliligin bir 6l¢iisiidiir. Bu konuda yapilan
bir aragtirmada, yiyecek ve igecek isletmelerinin yoneticilerine karligi1 nasil tanimladiklar sorulmus ve
asagidaki sonuglar alinmistir (Denizer, 2005:146):

e Yoneticilerin %231 karliligin yiiksek verimlilik oldugunu,
e Yoneticilerin %27’si karliligin isgiicii maliyetlerinin kontrolii oldugunu,
e Yoneticilerin %36°s1 da karliligin yiyecek ve igecek kontrolii oldugunu belirtmistir.

Yiyecek ve icecek kontrol sisteminin amaclari, asagida belirtilen alt baslikta agiklanabilir (Tiirksoy,
1997: 45):

o Gelir ve gider analizine yapmak,

e Giincel meniilerin gelistirilmesine yardim etmek,

e Isletmecilik standartlarini gelistirmek,

e Fiyatlamaya yardimc1 olmak,

e Hile ve ¢calinmalar1 6nlemek,

e Yonetimi bilgilendirmek.

2.2. Yiyecek ve Icecek Kontroliinii Giicliikleri

Yiyecek ve igecek kontrolii, birgok endiistri isletmelerinde yapilan malzeme kontroliinden ¢ok daha
zordur. Kontrolii zorlastiran ve ¢alismalar1 aksatan cesitli faktorler vardir. Bu faktorlerin bir kismi
isletmenin kendi biinyesinden kaynaklandigi gibi, isletme diginda yasanan bazi degisimler ve
gelismelerden de kaynaklanmaktadir. Bu tiir olaylar yiyecek ve icecek kontroliinii gii¢lestirmektedir. Bu
tiir olaylar yiyecek ve igcecek kontroliinii giliclestirmektedir. Yiyecek ve igcecek kontroliiniin giic
olmasinin nedenleri asagidaki sekilde agiklanabilir (Denizer, 2005:149-150):

e Yiyeceklerin ¢cabuk bozulabilir olmast,

e Talebin dnceden dogru olarak tahmin edilememesi,
e Menii karmasinin tahmin edilememesi,

e Ekonomideki degisimlerin dnceden sezilememesi,
e Yiyecek ve icecek operasyonunun kisir dongiisii.
2.3. Yiyecek ve icecek Kontrol Maliyeti

Otel isletmeleri yiyecek ve igecek faaliyetlerinde etkin bir kontrol sistemi i¢in ek harcamalara gitmek
zorunlulugu yiiziinden kontrolden vazgegmektedir. Ayni zamanda ¢ogu yoneticiler de kontrol i¢in para
harcayacaklarmi bilip, zorluklar1 ve zahmeti nedeniyle bu ¢abalardan vazge¢mekte, kimileri de ne kadar
ugrastirict olursa olsun, bu islem eger isletme faaliyetlerinin (uzun ya da kisa donemde) yararina
olacaksa ve kendini amorti edecekse, sistemi kurma yoluna gitmektedir. Genel olarak ifade edildiginde
bir isletmenin kontrol sistemini kurmast:

e O isletmenin ya da boliimiin kontrol sistemi kurulmaya elverigli biiyiikliikte olmasi,

e Sistemin kendisini kurmak i¢in harcanan tutarin {izerinde bir yarar beklenmesine bagh
bulunmaktadir.

Bir kontrol sisteminin maliyeti; isletmenin ve kontrol sisteminin dzelliklerine gore farklilik géstermekte
ise de deneyimli yoneticiler ve uzmanlar bu maliyetleri isletmenin elde edecegi gelirin bir yiizesi olarak
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ifade etmektedirler. Nitekim Gummer; yiyecek ve igecek kontroliiniin, yiyecek gelirlerinin %5’ini,
icecek kontroliin maliyetinin ise igecek gelirinin %3’ilinli gecmemesi gerektigini tespit etmistir
(Gummer, 1983).

2.4. Yiyecek ve icecek Kontrolii Siireci

Otel isletmelerinde kokuklarin hizmetine sunulan iriinlerin maliyetlerinin tespit edilmesi, diger
isletmlere kiytasla farklilik gostermektedir (Sener, 2010:20). Yiyecek ve igecek boliimiinde etkili bir
kontrol olusturabilmek igin, {i¢ asamali bir siirecin yerine getirilmesi gerekmektedir. Sekil: 1-1°de
goriildiigli gibi, bunlar planlama, operasyon ve operasyon sonrasi kontrol asamalarindan olugmaktadir.
Planlama agamasinda iist yonetim finansal politikalarini, pazarlama politikalarini, yiyecek ve iceceklerin
tiretimini, sunumunu ve servisi ile ilgili politikalarin1 belirlemektedir (Denizer, 2005:151).

Yiyecek kontrol modellerinin kapsami ¢ogu zaman isletmenlerin boyutlarina goére degismekte, biiyiik
isletmelerde daha detayli 6zel kontrollere ihtiya¢ duyulurken, kiigiik bir otelin idarecisi yalniz yiyecek
maliyetinin satis miktarina gore fazla olup olmadigmi 6grenmek isterken, daha biiyiik bir isletme;
yiyecek maliyetlerinin yiiksek oldugu menii kalemlerini ortaya ¢ikaran bir modele ihtiyag
duyabilmektedir. Isletmenin 6lcegi bir tarafa birakildiginda turizm isletmelerinden genel olarak
kullanilan yukaridaki modele “planlama” 6n asamasi eklenerek gelistirilen yeni model ile etkin bir
kontrol sistemi kurularak, igsletmenin kendisinden kaynaklanan giicliikler asilabilir (Tiirksoy, 1997: 53).

2.4.1.Planlama

Otel isletmelerinde yiyecek ve icecek miidiirleri isletmeyi basariya gétiirmek igin temel stratejileri ve
politikalar1 belirlememis ise, pazarda etkili olabilmesi olduk¢a zordur. Bu temel politikalar, orta
basamak yoneticilerinin goriisleri de alinarak st yonetim tarafindan belirlenmeli ve isletme
calisanlarina yol gostermek i¢in uygulamaya sokulmalidir. Stratejiler ve politikalar igletmenin hangi
pazara hitap edecegini, hedeflenen karlilik derecesini ve basarilmak istenenleri ana hatlariyla gésteren
kararlardir.

Otel isletmesi faaliyete gegmeden Once politikalarini net bir sekilde olugturmali ve bu politikalarin
calisanlarina agik bir sekilde anlatmalidir. Ote yandan isletme yeni bir zarara girecekse ya da konseptini
degistirecekse, bununla ilgili politikalarini iligki i¢inde oldugu isletmelere ve ¢alisanlarina aktarmalidir.
Biiyiik isletmelerin yazili politikalar1 olmalidir. Kiigiik isletmeler ise 6nceden hazirlanmis ve yazili hale
getirilmis politikalara ihtiyag duymazlar. Planlama asamasinda {i¢ temel politika vardir. Bunlar, finans,
pazarlama ve yiyecek ve i¢eceklerin nasil liretilecegi ve servis edilecegi ile ilgili politikalardir.

2.4.2.0rganizasyon ve Kontrol

Planlama kapsamindaki hedefler tespit edildikten ve planlandiktan sonra, etkin bir kontrol
saglanabilmesi i¢in bu dogrultuda organizasyona gidilmesi gerekir. Kontroliin etkin olarak yapilabilmesi
i¢in ise bazi 6n sartlar s6z konusudur, bunlar:

e Tatmin edici bir organizasyonun varligi,

o Kontrol siirlarmin iyi tespit edilmis olmas1 ve kontrol alanin ydneticinin kontrol yeteneginin disina
¢tkmamasi gerekir (Tiirksoy, 1997: 54).

Organizasyondan sonraki kontroliin kapsami, dnceki model ile ayni oldugundan yapilan agiklamalar
yinelenmemistir. Sonu¢ olarak, kontrolde karsilagilan giigliiklerin elimine edilmesi i¢in gelistirilmis
kontrol modeline; planlama ve organizasyon basamaklar1 eklenmekte, bdylece kontroliin etkinligi de
saglanmis olmaktadir.

3.  OTEL ISLETMELERINDE YIYECEK MALIYET KONTROLU

Otel isletmelerinde yiyecek maliyeti kontrol faaliyetleri ¢ok karmasiktir. Bundan dolay1 iiretimin
planlanmasi, standart verilerin olusturulmasi, standart regetelerin hazirlanmasi ve yemek porsiyonlarin
belirlenmesi olduk¢a 6nemlidir ve titiz bir ¢alismay1 gerekli kilmaktadir.

Yiyecek maliyetlerinin ne yonde gelistigini gorebilmek; gelismeleri izleyebilmek ve yiyecek
maliyetlerini dnceden belirlenen smirlar iginde tutabilmek i¢in maliyet kontrol yontemlerine ihtiyag
vardir. Isletmelerde maliyet kontrol yontemleri sayesinde yiyecek maliyetleri yorumlanabilir hale
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getirilir ve bu bilgiler sayesinde, {ist yonetim aksakliklar tespit ederek gerekli dnlemleri zamaninda
alabilir.

3.1. Yiyecek Maliyet Kontroliiniin ilkeleri

Otel isletmelerinde yiyecek ve igecek ile ilgili kontrol sistemi kurulurken dikkate alinmasi gereken
ilkeler asagida belirtildigi sekilde ifade edilebilir.

e Bir yiyecek maliyet kontrol yontemi, yiyecek ve igecek boliimiiniin tiim birimlerini kapsamali ve
yiyecek iiretiminin tiim agamalarini dikkate almalidir,

e Biryiyecek maliyet kontrol yontemi kuruldugunda, kurulum maliyeti kadar para kazandirabilmelidir.
Bagka bir deyisle yatinmin maliyet, kontrol sayesinde kisa siirede geri donebilmelidir. Kurulacak
sistemin karmasiklig1, isletmenin satis hacmine ve meniideki yiyeceklerin sayisina baghdir,

e Maliyet kontrol yonteminin uygulanmasi kolay olmali ve biitiin personel tarafindan anlasilir
olmalidir,

e Isletmede ¢alisanlar sistemin isledigini ve ise yaradigini gérebilmelidir. Y&netim, sistemin islerligini
ve ise yaradigini ¢alisanlara agiklayabilmelidir,

e Maliyet kontrol yonteminin etkili olabilmesi i¢in, elde edilen bilgiler dogru ve giincel olmalidir.
3.2. Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemleri

Yiyecek maliyetlerin denetim altinda tutulabilecek ve her otel isletmesi i¢in ortak olabilecek sistemler
sunlardir (Cetiner, 2002:577).

3.2.1.Basit Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemi (Yiizde Maliyet Kontrol Yontemi)

Bu sistemde, satilan yiyecek malzeme giderleri, satiglara oranlanarak yiyecek maliyet ylizdesi
hesaplanir. Bu oran, otel isletmeleri ortalamasi, gegmis yil oranlari, biitge hedefleri dogrultusunda tespit
edilen oranlarla karsilastirilir. Eger bu oranlara gore bir artis varsa, bulunan maliyet yiizdesi diizeltilime
yoluna gidilir. Zira yiyecek maliyetleri ylikselmis kabul edilir. Ancak satis fiyatlarindaki artiglara dikkat
edilmelidir.

Bu yontem, haftalik, dort haftalik ya da aylik olarak hesaplanabilir. Genellikle ¢ok kapsamli bir bilgiye
ihtiya¢ duyulmayan ya da sahibi tarafindan yonetilen kiigiik isletmelerde uygulanmaktadir.

3.2.2.Giinliik Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemi

Bu yontemle maliyetlerin giinliik olarak takibi ve zamaninda tedbir alinmas1 hedeflenmektedir; ancak
yontem o giin alinin mallarin o giin tiiketildigi varsayimina dayanmakta, ama gercekte alimi yapilan
mallarin hepsinin ayn1 giin tiiketimi s6z konusu olmayabilmektedir

Bu yontemde, yiyecek maliyetlerin giinliik olarak hesaplanabilmesi igin, maliyet iligkin tiim kayitlarin
tutulmasi gerekmektedir. Yiyecek ve igecek yoneticisi, glinliik yiyecek maliyet tablosu sayesinde bir
onceki giiniin maliyetini 6grenebilmektedir. Bu yontem, kii¢iik ve orta biiyiikliikteki yiyecek ve igecek
isletmelerinde ya da ¢ok ayrintili bir yontemin gerekli olmadigi yiyecek ve igecek isletmelerinde
kullanilmaktadir.

Gunliik yiyecek maliyetinin hesaplanabilmesi igin, bir tablo hazirlanmali ve yiyecek maliyeti ile ilgili
bilgiler giinliik olarak kaydedilmelidir.

3.2.3. Ayrintii Giinliik Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemi

Bu yontem, yiyecek maliyetlerinin giinlik olarak ayrintili bir sekilde hesaplanmasi temeline
dayanmaktadir. Bu yontem giinliik yiyecek maliyet kontrol yonteminin eksikliklerini ve aksayan
yonlerini dikkate alarak hazirlanmigtir. Giiniimiizde otelcilik alaninda cesitli istatistik ve analiz
¢aligmalar1 yaninda, danmismanlik hizmetleri de vermekte olan Amerikan Haris, Kerr ve Forkter ile
Horwath kuruluslart ayrintili giinliik maliyet kontrol yontemlerinin gelistirilmesine biiyiik katki
saglamistir.
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Bu yontemin 6zii, satilan yemeklerin maliyetlerinin hangi girdi kaleminden olustugunu bulmaya dayanir
(Stimerkan 1989: 83). Diger yandan bu yontemde giinliilk maliyet degismeleri takip edildigi gibi, ara
toplamlar alinarak belirli araliklarla veya ay sonu sonuglar1 da alinabilmektedir. Aylik maliyetin tam
gercegi yansitabilmesi i¢in mutlaka aybasi ve ay sonu malzeme sayimlarinin gézden uzak tutulmamasi
gerekmektedir (Aras, 1993: 170).

Yiyecek girdileri esas itibari ve isletmenin biiyiikliigii, satisa sundugu yiyecek cesitleri ve detaylandirma
politikalarina gore en az 5 en fazla 18 gruba ayrilmaktadir.

Yiyeceklerin gruplara ayrilmasi asagida gorildiigii gibi yapilmaktadir (Yilmaz, 2004:149):
e Et ve et iiriinleri (s181r, dana, kuzu vb.)

e Deniz mahsulleri (balik, karides, ahtapot vb.)

e Siit ve siit Uiriinleri (siit, peynir, margarin, yogurt vb.)

e Sebze ve meyveler (her tiirlii yas sebze ve meyve ¢esitleri)

o Digerleri (sarkiiteri malzemeleri, konserveler, kuru baklagil vb)

Otel isletmelerinde kullanilan bu yontemde girdiler gruplar halinde takip edilmekte; girdilerin satislara
orani alinarak maliyet degisme yiizdeleri analize hazir hale getirilmektedir. Bu yoOntemle ayrica
maliyetler karsilagtirilarak farklar tespit edilip meniide gerekli degisiklikler yapilabilmektedir.

3.2.4.Standart Maliyet Kontrol Yontemi

Bu sistemde yiyecek malzeme maliyetinin ne olmasi gerektigi Onceden belirlenir. Daha sonra,
gerceklesen maliyetlerle standartlar karsilastirilir. Eger gergek maliyetler standart maliyetlerden yiiksek
ise bu sapmalarin nedenleri arastirilmalidir. Bu sapmalar, standart porsiyondan fazla servis yapilmasi,
fazla tretimde bulunulmasi, malzeme alinmasindan standart malzeme ozelliklerine dikkat edilmemesi,
piyasa fiyatlariin sik sik degismesi, personel yemekleri, malzeme talep figsindeki fiyatlamalar, talep
edilen malzemenin mutfakta kullanilmamis olmas1 gibi nedenlerden ileri gelebilmektedir. Bu sistemde,
bozulmalar, ¢liriimeler dikkate alinmadigindan maliyetler daima standartlardan yiiksektir. Bu nedenle
standartlara ne kadar yaklasilirsa, o kadar etkili bir kontrol saglanmis demektir (Cetiner, 2002:580).

Bu yontemle etkin bir maliyet kontrolii istenilen dénemler ve satiglar itibariyle karsilagtirmali olarak
yapilabilmekte, maliyet ve satislar da boliimler itibariyle takip edilebilmektedir. Igeceklerdi standart
maliyetlerin tespiti daha kolay olmaktadir. Bu yontem biiyiikk veya zincir isletmelerde rahatlikla
uygulanabilmektedir.

4. OTEL ISLETMELERINDE iCECEK MALIYET KONTROLU

Otel isletmelerinde yiyeceklerin yaninda igecek satiglart da biliylik miktarlara ulasmaktadir. Bu yonde
yapilacak etkin kontroller sonugcta isletme karliligini énemli 6lciide etkileyecektir. icecek kontroliiniin
asamalar1 da asag1 yukari yiyecek ile aynidir ve satin alma ile baslar, teselliimle devam eder, depolama,
dagitim, hazirlama ve satisla sonu bulur. Aralarindaki asil fark; yiyeceklerin hazirlik asamasinin uzun
siire zahmetli bir is olmasina karisin, igeceklerin hazirlanmasi daha basit ve kolaydir. Bunun diginda,
iceceklerin satig kontrolii baz1 6zellikler tasir. Buna gore standart regeteler hazirlanmalidir. Kullanilan
kadeh biiyiikliikleri standart bir hale getirilmelidir. Her marka icki kadehleri ve kokteyl ¢esitleri i¢in
fiyatlar tespit edilmelidir. Yiyecek kontroliinde oldugu gibi igecek kontroliinde de kullanilan iki farkli
sistem vardir (Tiirksoy, 1997: 98).

4.1. Yiizde ile Kontrol Sistemi

Bu sistemde, satilan ickilerin maliyeti satiglara oranlanir. Bu hesaplama ya her giin i¢in yapilir ya da her
ay sonu i¢in yapilir. Her ay bu islemin yapilmasi halinde, mahzendeki fiziksel sayim ile stok
kartlarindaki miktarlar karsilagtirilir ve buna gore aylik olarak maliyetler ve satiglar kontrol edilir. Bu
islemin giinliik yapilmas1 halinde sayim yapmaya gerek yoktur. Zira bos siseler dolu siselerle degistirilir.
Ancak bos siseler tekrar kullanmaya mani olmak i¢in isaretlenir.
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4.2. Satis Fiyati ile Kontrol Sistemi

Bu sistemde, depodan alinan igkiler satis fiyati ile degerlendirilir ve gercek satig gelirleri ile
karsilastirilir. Bu karsilagtirma yapilirken icki satiglarinin {i¢ tiir yapilabilecegi dikkate alinmalidir.
Ickiler, standart dlgiilerle sek olarak, kokteyl olarak ve sise olarak satilabilir. Bu nedenle satig sekline
gore satig gelirleri farkli olabilir. Sek olarak satis yapilmasi halinde bir siseden kag¢ porsiyon ¢ikacagi ve
buna gore satis gelirlerinin ne olacagi hesaplanabilir.

5.  ULUSLARARASIBES YILDIZLI ZINCIR OTEL iISLETMELERININ YIYECEK
VE iCECEK BOLUMUNDE MALIYET KONTROLU UYGULAMALARI

Ankara’da faaliyet gosteren uluslararasi bes yildizli zincir otel isletmelerinin yiyecek ve igecek
boliimlerinde maliyet kontrol uygulamalari ile ilgili analizler yiiz yiize yapilan gériismeler sonucunda
elde edilmistir. Evrenin kapsami, yani Ankara’daki uluslararasi zincir otel isletmelerinin sayist su an
icin 12 olmakla birlikte, bunlardan 8 tanesiyle goriisme saglanmistir. Gorligmeler belirtildigi iizere {ist
kademe, orta kademe ve alt kademe yoneticiler olmak {izere cesitli pozisyonlarda ve ayni zamanda da
farkli departmanlarda gorevlerini yiiriitmekte olan c¢alisanlarla gerceklestirilmistir. Gorligmelerin hepsi
yiiz ylize gergeklestirilmis olmakla birlikte, gériisme sirasinda katilimcilarin onay1 alinarak gerceklesen
diyaloglar yazili olarak not alinmistir. Bu baglamda restoran, bar, satin alma, depo, dnbiiro ve yiyecek-
icecek koordinatorliigii boliimlerinde ¢aligmakta olan yoneticilerden edinilen bilgiler dogrultusunda
otellerdeki maliyet kontrol uygulamalariin asagida belirtilen sekilde oldugu goriilmiistiir.

5.1. Yiyecek ve icecek Maliyet Kontrolii

Otellerdeki yiyecek ve icecek maliyetleri otelin ilgili alanlarindaki outletlerden ve diger boliimlerden
olusur. Bunlar; restoranlar ve barlardir ve ayn1 zamanda diger boliimlerin yiyecek ve igecek boliimiinden
iriin talep formlart kontdrliinde aldiklar1 yiyecek ve igecekler de alan boliimlerin giderleri olarak
gosterilir. Bu sayede yiyecek ve igecek departmaninin biinyesinde bulunan bir envanter diger
departmanlardan talep edildiginde artik ilgili departmanin gideri olarak kaydedilmis olur. Bunun gibi
senaryolar haricinde standart satin alma ve kontrol islemleri uygulanir.

5.1.1. Yiyecek Maliyet Kontrolii
5.1.1.1. Yiyecek Maliyet Kontrol Alanlari

Aragtirmaya konu olan bes yildizli zincir otellerde yiyecek maliyet kontrol alanlar1 asagida gortildiigii
sekilde olmaktadir.

5.1.1.1.1. Satin Alma Kontrolii

Otel isletmesinde satin alma islemleri ile ilgilenen bir satinalma memuru vardir. fhtiyag olan yiyecek
malzemeleri mutfak tarafindan satin alma memuruna bildirir. Taze sebze ve meyveler genellikle giin
asir1, kuru bakliyat ve konserve ise ihtiyaca gore alinir.

Yiyecek malzemeleri satin alinirken {i¢ tiir satin alma usulii kullanilmaktadir. Bunlar:
e Pazarlik usuli,

e Agcik artirma usulil ve

e Kapali zarf usulidiir.

Arastirmada otellerin genel olarak pazarlik usulii ile fiyat anlasmasima gidildigi tespit edilmistir. Bunu
saglarken otelin kullanmakta oldugu belli basli otomasyon programlari mevcuttur. Sistemler gok
kullanigli olmakla birlikte anlagsma sirasinda meydana gelen ve mevcut operasyonu yavaglatan ve
zorlastiran maillesme gibi yontemleri elimine etmektedir. Isleyisi tanimlayacak olursak, otellerin ve
firmalarin ortak kullandigi otomasyon programlarinda alici ve satict yani otel ve tedarikg¢i firma,
sistemden online sekilde teklif verip hemen cevap alabilmektedirler. Bu sayede satin alma bolimii
mevcut taleplerin fiyatlarim1 ve miktarlarim1 firmalara yonlendirmektedir. Dakikalar icerisinde
standartlar ¢ercevesinde onceden belirlenmis kalite ve maliyetlerine gore teklifleri degerlendirdikten
sonra en uygun goriinen opsiyonu se¢ip bunu ayn sekilde programda talep etmektedir. Kars1 taraf
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konumundaki distribiitor firma da siparisin konfirmasyonunu vermesiyle satin alma islemi ger¢eklesmis
olmaktadir. Otelde standart satin alma kart1 kullanilmaktadir.

5.1.1.1.2. Teslim Alma Kontrolii

Teslim alma islemleri ile ilgili isleyisi genel olarak depo sorumlusu iistlenmektedir. Departmanlarin
stirekli talep ettigi yiyecek, igecek, kirtasiye gibi ihtiyaclarla satin alma birimi ilgilenmekteyken bunun
diginda talep edilmesi ¢ok nadir sayilabilecek ve kullanimi uzun yillar mevcut olan mobilya ve bilgisayar
gibi demirbas statiisiindeki malzemeleri ilgili boliimler direk olarak genel miidiirliigiin onayini aldiktan
sonra pazar arastirmasi sonucunda tercih ettikleri firmalardan talep ederler. Bu islem tamamen o
boliimiin sorumlulugundadir ve satin alma bu uygulamalarla ilgilenmemektedir. Siparisi ve teslimati
ilgili boliimiin sef ve amirleri yiiriitiirken depolama islemi boliimlere ait kisimlarda yapilmaktadir.

Standart diizenli araliklarla siparis edilen ihtiyaglar i¢in de teslimat sirasinda belirtildigi gibi satin alma
birimi ilgilenirken ayica siparisi talep eden ilgili boliimden de bir kisi eslik edebilmektedir. Bu siirecte
iriin talep eden bolim kullandiklart malzemeleri daha yakindan tamidiklari i¢in herhangi bir
standartlarin diginda kalan iiriinlerin teslimatinda akut sekilde mutabakat saglayabilmektedir. Ornek
olarak 6nbiiro boliimiiniin kullandig1 ve zincir markanin da standartlarina uygun kirtasiye malzemeleri
vardir. A4 kagidi biitlin otellerde ayni olmakla birlikte marka degeri tasiyan oda kart1 kilifi veya kayit
formu gibi iiriinler zaman zaman farkl1 baskilarla misafire sunulmaktadir. Uretimde yasanan ve dnemsiz
goziiken bazi imalat hatasi iriinler ayn1 zamanda markanin da adini tagidigi i¢in aslinda oldukga
onemlidir. Genel olarak oteller markalar tarafindan denetlenmekte olup standartlarinin disinda kalan her
sey i¢in sorun yasayabilir. Misafirlere standartlarin altinda hizmet verilmemesi agisindan personelin
kullandig1 tirtinlerin marka degerinde olmali ve {iriin teslimlerinde gerekli hassasiyeti gostermeleri
zorunluluk tasimaktadir.

Yiyecek igcecek boliimiinde bunun gibi sorunlart 6nlemek adina teslimat yapildigi sirada otellerin
biinyelerinde ¢alistirdiklar1 gida mithendisleri de gerekli kontrolleri yapmaktadir. Otelin teslim aldigt
iiriinlerin olmasi teslimati yapilirken muhafaza edilmesi, paketlenmesi, {irlinlerin yerlestirilmesi ve depo
kosullarinin kontérli i¢cin gida miihendisleri miimkiin olduk¢a teslimat prosediirlerinde gerekli
hassasiyeti gostermektedirler.

Teslim alma yeri mutfaktir, 6zel bir teslim alma alan1 yoktur. Gelen yiyecek malzemeleri teslim alindig
anda depoya giris fisi (depo yiyecek alind1 formu) diizenlenir. Gelen malzemeler i¢in giinliik teslim alma
raporu kullanilir. Etler kisa siirede tiiketildigi i¢in lizerelerine etiket takilmaz. Yiyecek malzemelerini
teslim alma zamani, 6glen 12’ye kadardir. Teslim alinan malzemelerin kalitesini mutfak degerlendirip
karar verir. Agirlik kontrolii ise teslim alma gorevlisi tarafindan yapilir.

5.1.1.1.3. Depolama Kontrolii

Yiyecek malzemeleri uzun siireli alinmadigindan giin asiri, ihtiyaca gore alindigindan dolayi, bu
malzemelerin konmasi i¢in otel kapasitesine ve nitelikler yonetmeligine uygun bir oda depo olarak
kullanilmaktadir. Satin alinan yiyecek malzemeleri otele geldigi zaman her ¢esit yiyecek i¢in depo stok
kart1 agilir. Depodaki envanterlerin kontrolii (sayimi) ayda bir yapilmaktadir. Bu sayim neticesi ile depo
stok kartlar1 karsilastirilir ve arada fark varsa bu fark ilgililerce arastirilarak gerekli diizeltmeler yapilir.

5.1.1.1.4. Malzeme Cikarma Kontrolii

Yiyecek malzemelerinin depodan ¢ikisi i¢in talep fisi diizenlenir. Satin alma boliimiiniin operasyonunda
aksaklik ve diizensizlik ¢ikmamasi adina diger biitiin bdliimlerin satina almaya verdikleri siparisleri
teslim almalari i¢in haftalik planlamalar yapilmaktadir. Genel olarak her bdliime {iriin alimu i¢in haftada
iki glin miisaade edilmektedir. Bu standardin uygulanmamasi halinde karisiklik ve gereksiz trafik
olacagi icin biitiin personeller bu bilingle hareket etmektedirler. Bu baglamda kendileri i¢in belirlenmis
zaman diliminde yiyecek ve i¢ecek boliimiindeki yetkili personeller ihtiyaglari olan malzemeleri gerekli
miktarda belirterek depo talep fisinin hazirlarlar. Ug niishadan olusan talep fisi imza karsiliginda satin
almaya iletilmektedir. Talep eden personelin imzasi bulunan fis boliim amirine yonlendirilir. imza
yetkisi olan amir boliimiindeki mevcut iirline ve ihtiyaglart olan iirline gore hazirlanmig talep fisini
kontrol eder ve sonrasinda imzalayarak personeli depoya yonlendirir. Satin alma boliimiine bagli olarak
calisan depo gorevlisi elindeki mevcut malzemelerle talep eden fisi karsilastirir ve eksik malzemeler
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disindaki iiriinlerin transferi i¢in yetki verir. Varsa eksik malzemeler konusunda personel bilgilendirilir
ve bu islemin resmiyet kazanmasi agisindan talep fisinde diizeltme yapilir. Ug niisha olarak hazirlanan
talep fisinin son haline boliim yetkilisinin imzasi, sorumlu boliim amirinin imzas1 ve depo gorevlisinin
imzas1 yer alir. Bir niisha ilgili boliimde, bir tanesi satin almada, sonuncusu da tiiriinlerin maliyetlerinin
takibini yapmak ve hirsizlik riskini 6nlemek adina muhasebe bdliimiine yonlendirilir.

5.1.1.1.5. Uretim Kontrolii
Otel personeli i¢in ayr1 yemek yapilir. Ve bu yemeklerle ilgili olarak da ayar talep fisleri kullanilir.
5.1.1.1.6. Satis Kontrolii

Garson miisteriden siparisi aldiktan sonra siparis fisi diizenleyip mutfaga gétiiriir. Bu fisler 2 niisha
olarak diizenlenir. Bir niishas1 yemek alindiktan sonra mutfaga verilir, diger niisha ise kasiyerde kalir.
Siparis fisleri daha sonra karsilastirilip kontrol edilir. Kasiyer, figleri adisyonlar isledikten sonra; bu
adisyonlarla siparis figleri de bir gorevli tarafindan daha sonra kontrol edilir.

Uluslararas1 bes yildizli zincir otel isletmelerinde yiyecek maliyet kontrol sistemi olarak, degisik otel
yazilim programlari kullanilmaktadir.

Aylik yiyecek satislar ile yiyecek alislar1 (satilan yiyecegin maliyeti)’ni birbirine oranlanmasiyla dnce
yiyecek maliyet ylizdesi bulunur, daha sonra bu yiizde, O6nceki aya ait yiyecek maliyet yiizdesi ile
karsilastirilir.

5.1.2.  l¢ecek Maliyet Kontrolii
5.1.2.1. Igecek Maliyet Kontrol Alanlar

Arastirmaya konu olan bes yildizli zincir otellerde igecek maliyet kontrol alanlar1 asagida goriildiigii
sekilde olmaktadir.

5.1.2.1.1. Satin Alma Kontrolii

Ickiler, satin alma memuru tarafindan ahnir. icki satn alimm yapilmadan once, satin alinacak igki
envanter miktar1 tespit edilmez. Bu miktar tahmine dayanir.

Otelde her tiirlii icki mevcuttur, ancak otelin miisterisi genelde yerli igki ictiginden, yerli icki stok
miktar1 fazladir.

5.1.2.1.2. Teslim Alama Kontroli

Teslim alma islemlerinde kolaylik saglanmasi1 agisindan; igki, marka ismiyle siparis edilir. Teslim alinan
ickiler, teslim alindig1 anda depoya giris fisi diizenlenir. Alinan bu igkiler i¢in yiyecek teslim alma
raporundan ayr1 bir teslim alma raporu diizenlenir ve gelen igkiler bu rapora kaydedilir. Teslim alma
gorevlisi tarafindan, gelen ickilerde agirlik kontrolii yapilir.

5.1.2.1.3. Depolama Kontrolii

Icki depolardan, ickinin cesidine gdre alinir. Satin alinan ickiler iizerinde devamli (siirekli) envanter
metodu uygulanmaz. Depodaki ickilerin envanter kontrolii ayda bir yapilir.

5.1.2.1.4. icki Cikarma Kontrolii

Ickilerin depodan barlara cikisi “talep fisi” ile olur. Bununla birlikte her ¢ikartilan icki icin otelin
siparisler i¢in kullandig1 yazilim programa da veriler kayit edilir.

5.1.2.1.5. Satis Kontrolii

Bara icki gerekli oldugu zaman, depodan igki talep edilir. Bara gelen igkilerden miisteriye satig
yapildiktan sonra, garson miisteriden icki bedelini alir ve ilgili kisiye (merkez kasiyere) teslim eder.
Bilgiler dijital ortamda da yiyecek icecek departmaninin kullandigi programda ayrica mevcuttur.
Yapilan her satis kayit altidadir ve ayni programdan giinliik, aylik, haftalik ve yillik bazda biitiin
iiriinlerin raporlar1 alinabilmektedir.
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5.1.2.1.6. Bar Kontrolii

Her icki sisesinden ka¢ porsiyon ¢ikacagi onceden belirlenir. Kokteyller icin standart recgeteler
hazirlanmigtir. Ayrica bar i¢in standart stok seviyesi belirlenir.

Bazi otellerde depodan bara icki isterken otel, bos siseye karsilik dolu sise prensibini uygulamamaktadir.

Bar kontroliinde siparis figlerinden yararlanilir. Ay sonunda yapilan envanter sayim neticesi ile bu fisler
izerindeki degerler karsilastirilir. Herhangi bir farklilik durumunda gerekli diizeltmeler yapilir.

Bar kontroliinde kullanilmasi gerekli ve yararli olan aylik icki analiz raporu, otelde kullanilmaktadir.

Bununla beraber oda servisi tarafindan alinan siseyle icki siparislerinde, misafire icecek teslim
edilmeden once sisenin fotografi ¢ekilmekte ve telefonla internet lizerinden departman amirleriyle
goriintlinlin paylagimi yapilmaktadir. Bunun nedeni sadece yiyecek ve igecek departmanindaki sug
sayilabilecek olaylar1 6nlemek degil, aym1 zamanda misafirlerin sonradan itiraz etmelerini
engellemektir.

6. SONUC VE ONERILER

Gilinlimiiz ekonomik kosullarda maliyet kontroliiniin biiylik onem tagimaktadir. Otel isletmelerinin kar
edebilmesi ve kar imkanlarin1 genisletebilmesi, maliyetlerini yakindan izledigi ve kontrol ettigi stirede
miimkiindiir. Otellerde 6zellikle yiyecek ve igecek boliimii, faaliyet alani en genis ve personeli engok
boliim oldugundan otelin bu maliyetlerini kontrol altina alinmasi zorunlu bir ihtiyagtir. Ve bu kontrolii
planlama, mukayese ve diizeltme olmak {izere ii¢ béliimde yapmalari kontrolii etkin kilmak agisindan
gereklidir.

Otel isletmeleri ve diger yiyecek ve icecek isletmelerinde, yiyecek ve igecek satiglarinin glinlimiiz
ekonomisinin biiyiiyen bir boliimiinii olugturmasi; maliyetlerin kontrol altina alinabilmesi i¢in cesitli
sistemlerin olugmasina neden olmustur. Konaklama sektoriinde giinlimiizde bir¢cok kontrol yazilim
programlar1 gelistirilmigtir. Bu sistemlerde, iilkemizde faaliyet gosteren orta ve biiyiik 6l¢ekli otellerde
bu programlar kullanmaktadir.

Ulkemizde yaygin olarak yiizde sistemi kullanilmakta oldugu goriilmekle birlikte benzer sistemler de
kullanilmaktadir. Otel isletmelerinin, maliyetlerini azaltip satiglarini artirabilmesi ve bu satiglarda
stirekliligi saglayabilmesi; bu sistemlerin kullanilmasina baglidir. Ancak her otel, kendi yapisina,
izledigi politikaya ve i¢inde bulundugu piyasaya uygun bir sistemi uygulamaya koymasi gerekir.

Uygulama yapilan uluslararasi bes yildizli otellerden elde edilen gézlemler ve edinilen teorik bilgilerden
c¢ikarilabilecek sonuglara gore bir durum degerlendirmesi yapilacak olursa:

e Standart satin alma (malzeme 6zellikleri) kart1 kullanilmalidir,
e Israfin 6nlenmesi acisindan yiyecekler cok uzun bir siire i¢in almmamali, ihtiyaca gore alinmalidir.
e Satin alma mesuliyeti belli ve bu konuda bilgili ve gilivenilir sahislar {izerinde toplanmalidir.

e Yiyecek ve igecek malzemelerin teslim alinirken; kalite ve miktar kontrolleri iizerinde titizlikle
durulmalidir.

e Yiyecek malzemelerinin depolanmasi ile ilgili olarak;

Ozel bir depolama alan1 olmal,

Depolarda 1s1, rutubet, havalandirma ve temizlige 6nem verilmeli,

Depolara mal giris ve ¢ikiglari igin yetki, belli kisiler iizerinde toplanmalidir.

e Mutfakta, pisirme siirelerine ve metotlarina énem verilmeli; sebzeleri dograma ve ayiklamada
gereken ihtimam gosterilmelidir. Ayrica standart yemek receteleri kullanilmalidir.

e Isletmelerin ticari kaygi tasimalarindan dolay1 daha kolay hazirlamip daha fazla kar getiren yemeklere
yonelmeleri dikkate alinmalidir (Biyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz, 2016: 165-181)

o Ginliik satis raporlar1 kontrol edilmelidir.
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e Menii begeni indekslerini belirleyecek istatistikler tutulmalidir.
e Her otel isletmesinin kendine ait standart bir meni listesi olmalidir.

Sonug olarak otel isletmelerinin varliklarini en iyi bir bi¢imde siirdiirebilmeleri i¢in; yiyecek ve igecek
maliyet kontrol alanlarinda, yiyecek ve icecek maliyetlerinin kontroliinii aktif bir sekilde yerine getirip
gerekli diizenlemeleri yapmalar1 ve kendilerine uygun maliyet kontrol sistemlerini uygulamalar
gerektigidir.

Bu arastirma belirtildigi gibi Ankara’daki uluslararas1 ve zincir otel statiisiindeki konaklama
isletmeleriyle, yani genel olarak misafirlerine “oda ve kahvalt” pansiyon tipinde hizmet veren sehir
otelleriyle goriisiilerek hazirlanmistir. Ulkemizdeki “her sey dahil” konseptinde hizmet veren kiy1
otellerinde ise maliyet kontorlii aragtirmalar1 yapilmasinin farkli sonuglar dogurabilecegi ve turizm
sektoriine katki saglayabilecegi 6n goriilmektedir.
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