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Bu c¢aligmada, Tirkiye’nin en zengin mutfaklarindan birine sahip olan
Hatay-Antakya’da faaliyet gosteren lokantalarda porsiyon maliyetlerinin
hesaplanmasi ve kontrolii ile fiyatlandirma kararlarinin nasil yapildiginin tespit
edilmesi amaglanmaktadir. Caligmada Antakya’da faaliyet gosteren lokanta
isletmelerinden iradi olarak segilen bazi lokantalara yiiz yiize gortisme yoluyla
anket uygulanarak maliyet hesaplama ve fiyat saptama yontemlerine iliskin
veri toplanmistir. Veriler ki-kare yontemine gére analiz edilerek isletmelerin
literatiirde yer alan maliyet hesaplama ve kontrol yontemlerini kullanip
kullanmadiklari saptanmaya ¢alisilmistir. Boylece isletmelerin uygulamalarina
iliskin tespitler dogrultusunda eksik hususlara yonelik oneriler sunulmustur.
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A RESEARCH STUDY ON THE COSTING METHODS USED BY
THE RESTAURANTS: THE CASE OF ANTAKYA

ABSTRACT

The aim of this research study is to reveal how the restaurants operating in
Antakya, which have one of the most famous cuisines of Turkey calculate and
control their food costs and make pricing decisions of food they produce. In
order to conduct the present survey, data related with cost calculation methods
and pricing decision process used by the said restaurants were obtained by
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applying a questionnaire in face to face manner to some restaurants selected
knowingly and operating in the city Antakya. The data obtained was analyzed
by using chi-square method in order to define whether the restaurants use the
known methods in the relevant literature or not. Thus some suggestions are
made in order to help solving the problems and shortcomings the said
restaurants have faced.

Keywords: Accounting and audit, Food Cost, Food Pricing, Cost control
JEL Classification: M 42, M 12, M 14

1. LOKANTA iSLETMELERINDE MALIYET KAVRAMI
VE MALIYET KONTROLU

Lokanta isletmelerinde yiyecekler tiiketildiginde ya da hizmet
sunuldugunda yiyecek maliyeti gidere doniisiir. Yiyecekler atil bir
sekilde kullanilsa da tiiketilmis olarak kabul edilirler. Dolayisiyla, bir
yiyecegin maliyeti yiyecek iiretimi i¢in yapilan giderlerin tamamidir
(Dittmer ve Keefe 2005, 12). Lokanta isletmelerinin bir maliyet
belirleme yontemine sahip olmalari gerekir. Maliyet hesaplama
yontemi igletmenin biiyiikliigtine, sundugu hizmetin c¢esitliligine,
miisteri kapasitesine ve isletmenin konumuna gére farklilik gésterebilir
(Taskin 1991, 69). Dolayistyla lokanta isletmesinin tiirii ne olursa olsun
bir veya daha fazla maliyet hesaplama yontemi kullanmasi gerekebilir.

1.1. Lokanta isletmelerinde Gider ve Maliyet Tiirleri

Lokanta isletmelerinin maliyetleri yiyecek ve personel maliyetleri
ile diger (isletme) maliyetlerinden olusur. Lokanta isletmelerinde
maliyetlerin satis gelirine oran1 agisindan dagilimi sdyledir (Dag 2006,
41): Yiyecek maliyeti: % 30-35, Emek (personel) maliyeti: % 30,
Isletme (diger) maliyeti: % 20, kar: % 15-20.

Bir lokanta isletmesinin asil maliyetleri (prime cost) yiyecek, igecek
ve personel maliyetidir. Lokantanin 6mrii boyunca yiyecek, icecek ve
personel i¢in yapilan harcama isletmenin sermaye, kira ve donanim
maliyetinden daha fazladir (Pavesic ve Magnant 2005, 8). Yiyecek
maliyeti, lokanta igletmelerine ham ya da hazirlanmis olarak teslim
edilen tiim yiyecek malzemelerinin maliyetidir. Bu maliyet tasima ve
teslimat masraflarint igerir ancak is¢ilik ya da teslimden sonraki
maliyetleri icermez. Genelde yiyecek maliyeti, maliyetlerin satis geliri
yiizdesinin % 30-35’i olmalidir (Sarusik 1998, 21). Uretimle ilgili
hammadde ve malzeme ile direkt is¢ilik disindaki kira, 1sinma, sigorta,
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kirtasiye, elektrik, gaz, telefon, ulagim vb. tiim harcamalar isletme
gideri olarak adlandirilir (Y1lmaz 2010, 27).

Lokanta igletmelerinde yiyecek maliyetlerini olugturan hammadde
giderleri disindaki emek ve isletme giderlerini satilan porsiyon basina
dagitmak ve kontrol etmek olduk¢a zordur. Ciinkii yiyecegin satin
alinmasindan miisteriye sunulup satilmasina kadarki siiregte gorev alan
personelden farkli alanlarda da yararlanilmaktadir. Bu tiir personelin is
giicliniin ne kadarinin yiyecek maliyetine ne kadarinm igletme
maliyetine yiiklenecegi sorun yaratmaktadir (Yilmaz 1997, 279).
Lokanta igletmelerinde maliyet kontrolii; maliyetleri izlemek ve asiri
maliyetlere kargi 6nlem almak i¢in yoneticiler tarafindan kullanilan
stirec olarak tanimlanir. Maliyetleri kontrol etmek igin kullanilan
yontemler isletmenin yapisina gore degisir. Ancak yontemlerin ortak
amaci agir1 yiyecek, icecek ve isgiicti maliyetlerini gidermektir (Dittmer
ve Keefe 2005, 46). Levinson’a (1989, 2) goére yiyecek hizmet
sektoriinde kontroller iki temel amagla tasarlanir: 1-Isletmenin etkinlik
(hedeflere ulagsma) diizeyini belirlemek, 2-Calisanlar ya da miisteriler
tarafindan yapilan hirsizlik ve kayiplari 6nlemek.

Kontroliin 6nemli bir fonksiyonu da menii fiyatlandirmasina temel
olusturmaktir. Fiyatlar, yiyecek-igcecek maliyetleri, ortalama miisterinin
harcama giicii, rakiplerin fiyatlar1 vb. saptamak maliyet kontroliiniin
onemli amaglar arasinda yer alir (Kogak 2012, 30-31).

1.2. Lokanta isletmelerinde Yiyecek Maliyet Kontrol Siireci ve
Maliyet Kontrol Yontemleri

Lokanta isletmelerinde yiyecek maliyet kontrol siirecinin agamalari
sunlardir: Menii Planlama - Satin Alma Kontrolii - Teselliim Kontrolii -
Depolama ve Dagitim Kontrolii - Uretim Kontrolii - Servis ve Gelir
Kontrolii. Bu asamalarda istenmeyen ve gereksiz maliyetler ¢ikmasi
kaginilmazdir. Ornegin, malzemeler diizensiz bir sekilde depolandig
icin iiretim 6ncesi bozulma olusabilir (Dittmer ve Keefe 2005, 107).
Isletmelerin kapasitelerinin ve maliyet bilgilerine olan ihtiyaglarinin
farkli olmasi nedeniyle farkli maliyet kontrol yOntemleri ortaya
cikmigtir. Burada genel olarak kabul gormiis dort maliyet kontrol
yontemi agiklanmistir (Aktas 2011, 322-323).
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1.2.1. Basit Maliyet Kontrol Yéntemleri

Basit maliyet kontrol yontemlerine yiizde kontrol yontemleri de
denilmektedir. Ciinkii yontemin esas1 maliyetlerin satislara
oranina dayanmaktadir. Burada Basit Aylhik Maliyet Kontrol
Yontemi ve Basit Giinliik Maliyet Kontrol Yontemi seklinde iki
yontem bulunmaktadir. Basit aylik kontrol yénteminde oran
adindan da anlasilacagy iizere ayhk olarak hesaplanmaktadir.
Ayhk yiyecek maliyetini belirleyebilmek icin ay sonu depo
sayimlarimin yapilmasi gerekir. Yapilan sayimda mevcut mallarin
miktarlarimin fiyatlar1 ile carpimm sonucu depo mevcutlarinin
parasal degerleri belirlenir. Bu, aym1 zamanda bir sonraki ayn
donem basi acilis stokudur. Bunun ile o donem icindeki alislar
toplanarak dénem sonu envanterinden c¢ikartilmak suretiyle
tiikketim miktarlar1 belirlenmis olur (Yilmaz 2010, 148). Basit
giinliik maliyet kontrol yonteminde ise maliyetler giinliik olarak
tutulmaktadir. Alimlar giinliik tutulmakta, maliyet ve satislar
giinliik olarak bir tablo yardimi ile takip edilmektedir (Aktas 2011,
236). Yontem aliman yiyeceklerin ahndigi giin kullanildig:
varsayimina dayanmaktadir. Ancak alimi yapilan yiyeceklerin
hepsinin ayni giinde kullanilmasi s6z konusu olmayabilir (Akin ve
Akin 2013, 7). Bu yontemle maliyetlerin giinliik olarak takibi ve
gerektiginde tedbirlerin zamaninda alinmasi amaclanir ama
yiyeceklerin hepsi aym giinde kullanilamadig i¢in bu pek miimkiin
olmayabilir. Yiyecek maddelerinin toplu alindig: giinlerde (hepsi
kullanilmis olsa da) maliyetler yiiksek, baz1 giinlerde ise stoktan
kullanildig1 icin normalden diisiik cikacaktir. Bu nedenle
sonu¢larin bir hafta veya on giin gibi belirli donemler itibari ile
analizi daha anlamh olacaktir (Dag 2006, 83). Bu yonteme gore
giinliik maliyet su sekilde belirlenmektedir (Yilmaz 2010, 153-154):

+ Mutfaga yapilan transferler
— Mutfaktan yapilan transferler

Malivetten diisiilecekler (6denmez, ikram vb.)

Kullanilan malzeme maliyeti

Personel yemegi

Giinliik satilan malzeme maliyet
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Bu yonteme gore hesaplanan maliyetler ilgili tabloya giinliik olarak
islenmekte ve maliyetlerin karsilastirmali olarak takip edilmesi
saglanmaktadir (Erding 2009, 316).

1.2.2. Ayrintih Maliyet Kontrol Yéntemi

Bu baglik altinda Harris, Kerra ve Forster Yontemi ile Horwath ve
Horwath Y6ntemi seklinde iki yontem agiklanmaktadir. Harris, Kerr ve
Forster kurulusu tarafindan gelistirilen yontem 6zde satilan yemeklerin
maliyetlerinin hangi girdi kalemlerinden olustugunun hesaplanmasina
dayanmaktadir. Bu yontemde giinliilk maliyet degismelerinin takip
edilmesinin yani sira ara toplamlar alinarak belirli araliklar veya ay
sonu sonuglart da alinabilmektedir. Aylik maliyetin gergegi
yansitabilmesi i¢in mutlaka ay sonu ve aybasi malzeme sayimlarmin
gozden gecirilmesi gerekir (Aktag 2011, 330). Yontemde gegmis
donemlerdeki maliyetlerin analizi dikkate alinmaktadir. Bu kapsamda,
maliyet kontrol &lgiileri bir seri olarak diizenlenmekte ve maliyet
dalgalanmalar1 ele almmaktadir. Bu yontem, maliyetlerin ve karin
yiyeceklerin satigindan Onceki kisa bir doénem (iki-li¢ giin) igin
tahminine olarak verir (Ozdogan 2010, 277). Yiyecekler esas itibart ile
isletmenin biiyiikliigiine, satisa sunulan yiyecek cesidine, isletme
politikasina gore farklilik gostermekle birlikte en az 5 en fazla 18 gruba
ayrilmaktadir (Aktas 2011, 330-331). Harris, Kerr ve Forster
yonteminde girdiler gruplar itibariyle tablolardan yararlanilarak takip
edilir. Giinliik alimlar malzeme gruplarmma gore kaydedilmekte ve
belirli araliklarla ara toplamlarin alinmasiyla bir 6n degerlendirme
gerceklestirilmektedir (Ozdogan 2010, 278). Horwath ve Horwath
Yonteminde de, Harris, Kerr ve Forster yonteminde oldugu gibi
yiyecekler gruplandirilmaktadir. Horwath ve Horwath yonteminde
maliyetlerle birlikte satis kalemleri de yakindan takip edilebilir, giinliik
ambar stoklarinin bilinmesi saglanir, ambara giren ve ¢ikan malzeme,
yiyecek gruplari ile kolayca takip edilir, hasilatlar ve elde edildigi birim
goriiliir (Aktas 2011, 334).

Bu yontemde maliyetlerle birlikte her bir yiyecek grubu igin satis
orani belirlenir ve bu sayede yiyecek grubunun toplam igindeki agirligi
tespit edilebilir. Bdylece olumsuz sapmalar igin gerekli tedbirler
alinabilir (Ozdogan 2010, 276). Boylece, yiyecek- icecek yoneticisi
hangi yiyecek grubunun satiglari olumsuz etkiledigini saptayarak 6nlem
alabilir. Ayrica maliyet artisinin hangi yiyecek grubundan
kaynaklandig1 da saptanabilir (Koroglu 2007, 78).
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1.2.3. Standart Maliyet Kontrol Yontemi

Standart maliyet kontrol yontemi toplam standart maliyetlerin
gerceklesen toplam maliyetler ile kiyaslanmasina dayananir (Yilmaz
2010, 161). Bu yontemde gegmis veriler kullanilarak standartlar
belirlenir ve donemde gergeklesen maliyetlerle karsilastirarak sapmalar
bulunur (Béliikoglu ve Ozgen 2006, 71). Standart maliyetler fiili
maliyetlere gore, trtin maliyetinin belirlenmesi, {iriin fiyatlarmin
saptanmasi, biit¢elerin diizenlenmesi, basar1 Ol¢iisii, planlama ve
maliyet kontroliine iliskin kararlarin alinmasinda biiyiik 6lgilide
istiinlik saglar (Gilingérmiis 2004, 4). Standart yemek regeteleri
dikkate alinarak hazirlanan toplam standart maliyetlerin toplam
gerceklesen maliyetlerle karsilagtirilabilmesi igin servisi yapilan
porsiyon sayisi bilinmelidir. Servisi yapilan porsiyon sayisi ile standart
maliyetlerin carpimi sonucu meniideki her yiyecegin toplam standart
maliyeti bulunabilir (Aktas 2011, 337):

Yemegin Standart Porsiyon Maliyeti x Satilan Porsiyon Sayis1 =
Yemegin Standart Maliyeti

1.3. Menii Hazirlama

Bir restoranda satisa hazir ve satilabilecek yiyecek igeceklerin belli
bir siraya gore ve birbirleriyle uyumlu bir sekilde gosterildigi liste
(Kogak 2012, 71) olarak tanimlanan menii basit bir yemek listesinden
ibaret degildir. Menii ve yemek listeleri bir lokanta isletmesinin satis
arag ve geregleridir (Ttrkan 2003, 91). Menii ayrica tamamlayici bir
maliyet kontrol aracidir ve maliyet kontrol sisteminin ayrintilarini
icerir. Menti, hangi malzemelerin satin alinacagini, yiyeceklerin
maliyet yiizdesini, briit katki payin1 ve toplam yiyecek-i¢ecek gelirini
etkiler (Pavesic ve Magnant 2005, 153).

Isletmelerin 6zelligine gore farkli menii gesitleri vardir. Baslica
menii g¢esitleri: Tabldot (Table d’Hote) menii, Alakart (A la Carte)
menii, Devirli meniiler ve Ozel meniilerdir.

Tabldot meniiler komple bir 6giinii tek fiyatla sunar. Bazi tabldot
mentiler sinirl seceneklere yer verirler. Ornegin ana yemegin yaninda
salata ya da corba veya bir tatl gibi (Kogak 2012, 80).

A’la Carte, Fransizca bir kelime olup kart usulii anlamina gelir
(Kiiltiir ve Turizm Bakanligi 2009, 27). Bu menii tiiriinde yiyecek ve
icecekler menii iizerinde belli bir sira halinde listelenir. Siparige dayali
bir menii tiirii olan alakart meniide yiyecek ve igeceklerin karsilarinda
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fiyatlar1 yazar (Ozkaya ve Comert 2010, 176). Tabldot meniiniin
maliyeti bellidir, dolayisiyla kontrol nispeten kolaydir. Alakart mentide
ise, menii kartindaki tiim hazirhik ve kuver (sofra takimi) miisterinin
siparig verdigi yemege gore hazirlanir. Ayrica artan yiyecekler atilmak
ya da personele verilmek zorundadir. Yani artan derken, miisteriye hig
ulagsmayan ancak bir sonraki giine de saklanamayan yiyecekler s6z
konusudur. Dolayisiyla alakart mentiniin kontrolii tabldot meniiye gore
daha zordur (Taskin 1991, 135). Devirli meniiler, lokanta tarafindan
belirli araliklarla tekrarlanan meniilerdir. Devirli meniiden genellikle
ti¢, dort veya bes haftalik devreler i¢in dikkatlice planlanmig mentilerin
standart regeteleri kullanilarak uygulanmasi anlasilir (Aktas 2011, 66;
Ozkaya ve Comert 2010, 176). Ozel meniiler kahvalt meniisii, brunch
(sabah 6gle arasi) menii, diyet menii, ziyafet meniileri, a¢ik biife
meniileri, giinliik menii, ¢ocuk meniileri, vejetaryen meniileri gibi
mendiileri kapsar (Tiirkan 2003, 98-147).

Meniide bir yiyecegin fiyatin1 saptamak i¢in genel olarak kullanilan
yontem bir standart regeteden fiyatin hesaplanmasidir. Bu hesaplamada
belirli bir yiyecegin birim bagina maliyetine yiizde itibariyle briit kar
eklenerek satis fiyatina varilir (Aktas 2011, 89).

1.4. Menii Fiyatlandirma Yéntemleri

Her menii iizerinde etkili bir sekilde kullanilabilen tek bir fiyatlama
yontemi yoktur (Dittmer ve Pavesic 2005, 201). Lokanta isletmelerinde
kullanilan menii fiyatlama y6ntemleri isletme yOneticisinin bilgisine ve
anlayisina, lokanta igletmesinin i¢inde bulundugu ekonomik duruma,
isletmenin olanaklarina, rakip isletmelerin uyguladigi politikalara ve
devlet politikalarina bagli olarak degisir (Aktas 2011, 93). Genel olarak
menii fiyatlandirmada kullanilan yontemleri asagida alt basliklarda
aciklanmugtir.

1.4.1. Siibjektif Yontemler

Lideri izleme, yiiksek fiyatlandirma gibi yontemlerden olusan
siibjektif yontemler, ge¢mis verilerden yararlanma ya da miisterilerin
6demeye istekli olduklar1 fiyati belirleme yerine daha c¢ok belirli
tiriinlerin rekabetini ve talebini degerlendirmeye dayanir (Dittmer ve
Pavesic 2005, 201). Nesnel olgiitler bu yontemlerde ¢ok fazla yer
almamasina ragmen oldukg¢a yaygin kullanilirlar. Bu yontemi kullanan
lokanta igletmesi sahipleri fiyatlar1 belirlerken yetenek ve sezgilerini
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kullandiklar1 maliyet ve kar gerekleri iizerinde pek durmazlar (Aktas
2011, 93).

1.4.2. Objektif Yontemler

Carpan yoluyla ve temel fiyatlandirma gibi yontemlerden olusan
objektif fiyatlama yontemleri ise, siibjektif yontemlerin aksine, fiyatin
isletmede hali hazirda bulunan objektif veriler kullanilarak tespit
edilmesine dayanir. Isletmenin elindeki veriler; gegmis doéneme ait
satislar, bu satislar igcindeki yiyecek, emek, isletme maliyetleri ve kar
oranlar1 veya standart tarifeler iizerinden elde edilmis olan reel
maliyetler olabilir (Dag 2006, 50).

2. LOKANTA ISLETMELERINDE KULLANILAN
M'{&LiYE.lT HESAPLAMA VE KONTROL YONTEMLERINE
YONELIK ARASTIRMA

Bu arastirma c¢alismasi Antakya’da faaliyet gosteren lokanta
isletmelerinde kullanilan maliyet hesaplama ve kontrol yontemleri
tespitine yonelik olarak yapilmistir.

2.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu calismada, meze ve 1zgara agirlikli meniileriyle Tiirkiye’nin en
zengin mutfaklarindan birine sahip olan Antakya’da faaliyet gosteren
lokantalarda meze ve 1zgara porsiyon maliyetlerinin belirli bir yonteme
gore hesaplanip hesaplanmadiginin, fiyatlarin rekabet¢i bir ortamda
piyasa kosullarina gore mi, yoksa bir maliyet hesaplama yontemi
kullanilarak maliyet + kar seklinde mi saptandiginin, igletmelerde bir
maliyet kontrol yapisiin olup olmadigmin tespit edilmesi
amaglanmaktadir.

Bir isletmenin yukarida sozii edilen bu cagdas isletmecilik
kavramlarindan uzak olmasi, isletmenin siirduriilebilirligini olumsuz
yonde etkileyebilir. Bu itibarla ¢alismanin, yemek kiiltiiriiniin yerel
ekonominin Snemli unsurlarindan biri oldugu Antakya’da faaliyet
gosteren lokanta isletmeleri i¢in Oneri gelistirilmesi agisindan 6nemli
oldugu kabul edilmektedir.

2.2. Arastirmanin Evreni ve Ornekleme

Calismanin ana kitlesi ilin yerel ekonomisinde 6nemli bir yere sahip
olan ve Antakya’da faaliyet gosteren 401 lokantadir (Kaynak: Antakya
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Vergi Dairesi). Caligmada tesadiifi olmayan 6rnekleme yontemlerinden
“Yargisal Ornekleme” yéntemi ile belirli bir sandalye kapasitesine ve
menii icerisinde yiyecek cesitliligine sahip olan, ayrica bu arastirma
caligmasina katki saglayacagi diistiniilen 63 lokanta isletmesi iradi
olarak secilmisgtir.

2.3.Veri Toplama ve Degerlendirme Yontemi

Aragtirma kapsamindaki lokanta isletmelerinde yiyecek maliyet
kontrol siireci unsurlarinin olup olmadigini ve ne sekilde uygulandigimi
tespit etmek amaciyla maliyet kontrol siirecinin bilesenleri dikkate
almarak hazirlanan anket formu yiiz yiize goériisme yontemiyle
uygulanmak suretiyle veriler elde edilmistir. Hazirlanan anket formlari
iradi olarak segilen lokantalarin yonetici ve/veya sahipleriyle yiiz ylize
goriisiilmek  suretiyle uygulanmistir. Bu  kisilerin isletmelerde
kullandiklar1 maliyet hesaplama ve kontrol yontemlerine, {irettikleri
yemegin porsiyon maliyetinin nasil hesaplandigna, basar1 durumunu
ve karliligi etkileyen faktorlere iliskin bilgi derinlemesine goriisme
yontemi ile elde edilmistir. Anket formu genel bilgiler bolimii ve
maliyet kontrol uygulamalarina yoénelik bilgiler boliimii olmak iizere
toplam iki boliimden ve 12 sorudan olugmaktadir. Anket ¢aligmasinda
elde edilen veriler SPSS programinda isleme tabi tutularak frekans
tablolart ¢ikarilmis, buna ek olarak bazi unsurlar arasinda iligki olup
olmadigint tespit etmek i¢in Ki Kare testi ve Capraz Tablolar
(Crosstabs) analizi yapilmistir.

2.4. Literatiir Calismasi

Koroglu’nun (2007) “Konaklama Isletmelerinde Yiyecek Icecek
Maliyetinin ~ Kontrolii”, Sarnstk’in  (1998) “Yiyecek Icecek
Isletmelerinde Maliyet Kontrol Sistemleri ve Bes Yildizli Otellerde
Standart Yiyecek Maliyet Kontrol Sisteminin Uygulanabilirligi
Uzerinde Bir Calisma”, Taskin’m (1991) “Konaklama Sektoriindeki
Yiyecek Igecek Isletmelerinin Optimum Maliyet ve Karlilik Analizi”
gibi ¢alismalarinda yiyecek igecek maliyetinin kontrolii iizerinde
yogunlastiklar: gériilmektedir.

Ote yandan Baser (1995) ¢alismasinda, Antalya y&resinde bulunan
12 adet yiyecek icecek isletmelerinde gerceklestirmis oldugu
arastirmada; yiyecek igecek isletmelerinin uygulamis oldugu maliyet
kontrol yontemlerinin standart maliyet kontrol yontemi ile ayrintili
maliyet kontrol yontemi oldugunu tespit edilmistir.
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Yazicioglu (1998) Ankara’da 59 turizm isletme belgeli restoranda
gerceklestirdigi arastirmada restoranlarda maliyetleme ve gider
kontrolii konularinda karsilagilan sorunlar ile standart maliyet
sisteminin kullanilmasi arasinda bir iligki oldugunu tespit etmistir.

Rowe (2003) calismasinda; menii tasarlama ile maliyet kontrolii
arasindaki iliskiyi arasgtirma konusu ettigi c¢alismasinda menii
tasarlamanin miisteri tatmininde dolayisiyla da hasilat artiginda 6nemli
etkisi oldugunu tespit etmistir. Cinar (2004) ¢alismasinda; Istanbul’da
bulunan 199 turistik isletme belgeli yiyecek icecek isletmesinde
gerceklestirmis oldugu arastirmada, ilgili isletmelerin 97’sinin gelir
kontrolii, 102’sinin ise standart maliyet kontrolii yontemini tercih
ettikleri saptanmisgtir.

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

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

Sarusik (1998) calismasinda, bes yildizli otel isletmelerinde standart
yiyecek maliyet kontrol sistemlerinden ayrintili maliyet kontrol
sisteminin, maliyetlerdeki artiglar ayrintili gosterdigini, ancak bu
yontemin maliyet degisiminin kaynagini géstermedigini belirterek; bu
durumun isletmenin alacagi Onlemlerde yetersiz kalacagim
savunmustur.

Taskin (1991) ¢alismasinda; Ayvalik’ta bulunan 4 adet ii¢, dort ve
bes yildizli otel isletmelerinin yiyecek icecek boliimiinde, yiyecek ve
iceceklerin maliyetleri ile ilgili bir arastirma yapmistir. Bu ¢alismada,
veriler anket yontemi ile toplanmigtir. Anketler, yargisal 6rnekleme
teknigi esas alinarak otel isletmelerinin yiyecek icecek bolimlerinden
sorumlu  yoneticileri  ile  kisisel  goriismeler  yapilarak
gerceklestirilmistir. Verilerin analizinde karsilagtirmali oranlama
yontemi uygulanmistir. Calismada, iiretilen yiyecek ve igeceklerin satig
hacmi ile satig fiyat: arasindaki iligki incelenmis ve isletmelerin
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%350’sinin basit maliyet kontrol sistemini %50’sinin ise ayrintili
maliyet kontrol sistemini uyguladig: tespit edilmistir.

Levinson (1989) calismasinda; her yiyecek ve icecek yonetimi igin
bir¢cok kontrol problemi oldugunu ve bunlarin higbirinin kesin, agik bir
cevabi olmadigint savunmustur. Ona gore problemler birbiriyle iligkili
ve zor, hatta bazilar1 ¢oziimlenemeyecek diizeydedir.

Dongsuk, Mattile ve Bai (2007) calismalarinda; Restorana iiye
olmanm giiniimiiz restoran endiistrisinde yaygin oldugundan
bahsetmistir. Miisterilerin se¢imi, diger programlara katilma istekliligi
ve restoranda bulunmanin verdigi his {izerinde {iyelik iicretlerinin ve
rekabetin ortak etkisini incelemislerdir.

Boliikoglu ve Isil (2006) calismalarinda; yiyecek igcecek hizmet
isletmelerinde maliyet belirleme yoOntemlerinden standart maliyet
yontemini incelemiglerdir. Standart maliyet sisteminin &zellikle
istikrarli ekonomilerde faaliyet gosteren isletmeler tarafindan biitge
hazirlamada 6nem tasidigi sonucuna varmiglardir.

Bu calismada ise meze ve 1zgara agirlikli meniileriyle Tiirkiye nin
en zengin mutfaklarindan birine ev sahipligi yapmakta olan Antakya’da
faaliyet gosteren lokantalarin meze ve 1zgara porsiyon maliyetlerini
nasil hesapladiklari, isletmelerde bir maliyet kontrol yapisinin olup
olmadigi arastirma konusu edilmektedir. Calisma bu yonii ile diger
calismalardan farklilik g6stermektedir.

2.5. Bulgular

Anket formu Hatay-Antakya’da faaliyet gosteren 401 lokanta
isletmesinden iradi olarak secilen 63 lokantaya uygulanmis ve
asagidaki bulgulara ulagilmistir.

2.5.1. Genel Bilgiler
2.5.1.1. Egitim Durumu

Arastirma kapsamina giren isletmelerin yoneticilerinin % 27’si
ilkokul, yartya yakii lise ve % 23,8’i tniversite mezunudur.
Dolayisiyla isletme yoneticilerinin yaklagik % 75°i lise ve {izeri
seviyede egitim almis kisilerden olusmaktadir.

2.5.1.2. Sandalye Kapasitesi

Arastirma kapsamindaki igletmelerin yaklasik % 25°i 10 — 99,
yaridan fazlast 100 — 199 ve yaklasik % 13’ii 200 — 299 sandalye

2016/4



2016/4

8

[=]

8

Prof. Dr. Mehmet OZBIRECIKLI - Gokhan GUVEN

kapasitesine sahiptir. Dolayisiyla isletmelerin ¢cogunlugu 100 — 199
sandalye kapasitesine sahiptir.

2.5.1.3. Personel Sayisi

Arastirma kapsamindaki isletmelerin yaklagik % 32°si 1 — 9, % 40’1
10 — 19 personele sahiptir. Dolayisiyla aragtirma kapsamina giren
isletmelerin yaklasik % 70’i 1 — 19 arasi personele sahiptir.

2.5.2. Menii Tiirii

Aragtirma kapsamindaki igletmelerin % 76,2°si yiyecek igecek
hizmetini miisterilerine bir menii kart1 ile sunmaktadir. Isletmelerin
%70’inden fazlasi Alakart menii kullanmaktadir. Tabldot menii
kullanim oran1 %15 civarindadir. Diger iki menii tiirii olan devirli menii
ve Ozel meniilerin kullanim orani diisiiktiir. Tabldot meniiniin alakart
meniiye gore daha kolay hazirlanmasi ve daha az maliyetli olmasina
ragmen uygulama orani alakart meniiye gore olduke¢a diisiiktiir. Bu
tespit, arastirma kapsamina giren igletmelerin maliyetten ¢ok miisteri
memnuniyetini 6n planda tuttuklarini gostermektedir.

2.5.3. Menii Planlama Sekli

Arastirma kapsamina giren isletmelerin % 80’e yakini menii
planlamayr manuel olarak yani elle yapmaktadirlar. Dolayisiyla
arastirma kapsamindaki isletmelerin menii planlama agisindan
teknolojik olanaklar1 yeterince kullanmadiklari anlagilmaktadir.

2.5.4. Maliyet Kontrol Sisteminin Degerlendirilmesi

Yukarda da belirtildigi gibi aragtirma kapsamina giren isletmelerin
yiyecek maliyet kontrol siireci hakkindaki durumlarini tespit etmek
amaciyla yiiz yiize goriisme yontemi uygulanmak suretiyle veriler elde
edilmistir. Béylece menii planlama, satin alma, porsiyon fiyati tespit
yontemi, maliyet yontemi, karliliga etki eden unsur ve isletmenin
rakiplere kiyasla durumu gibi yiyecek maliyet kontrol siirecinin temel
unsurlarini olugturan siire¢ ve lokantalarda ne dl¢iide kullanildig tespit
edilmeye ¢alisilmigtir.

2.5.4.1. Menii Olusturmay Etkileyen Unsurlar

Arastirma kapsamindaki isletmelerde menii olusturmada en fazla
onem verilen unsur % 40 oranla lezzet ve kokudur. isletmelerin
yaklagik % 32 si goriiniime, %11,1° i fiyatin uygun olmasina ve
yaklasik % 10° u miisteri profili ve miisteri isteklerine Onem
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vermektedir. Dolayisiyla isletmelerin % 70°e yakini menii olusturmada
lezzet ve koku ile goriiniime 6nem vermektedir.

2.5.4.2. Yiyecek Maliyetini En Fazla Artiran Unsur

Arastirma kapsamina giren isletmelerin % 15°i stok devir hizinin
yiiksekligini, % 25°1 malzemenin alindig1 yeri, % 50’si ise yiyeceklerin
cesit sayisinin fazla olmasini yiyecek maliyetini en fazla arttiran unsur
olarak gormektedir. Dolayisiyla arastirma kapsamindaki igletmelerin
yarisinda yiyeceklerin ¢esit sayisinin fazlaligi yiyecek maliyetini
arttiran en 6nemli etken olarak goriilmektedir.

2.5.4.3. Kullanilan Porsiyon Fiyat1 Tespit Yontemi

Arastirma kapsamina giren igletmelerin yaklasik % 60’1 bir porsiyon
yiyecegin fiyat tespitini yaparken Fiyat=Standart recete maliyeti +
mutfak iscilik maliyeti + hedeflenen kar yontemini, % 19’u Fiyat =
Standart recete maliyeti + mutfak iscilik maliyeti + diger sabit ve
degisken giderler + hedeflenen kar yontemini ve % 10’a yakin1 Fiyatin,
miisterilerin genel gelir durumu, bir 6giin i¢in 6deyebilecekleri tutar,
rakip isletmelerin fiyatlari, hedef miisterilerin makul karsilayacag tutar
dikkate alinarak belirlenmesi yontemini kullanmaktadir.

Dolayisiyla arastirma kapsamindaki isletmelerin yaklagik % 80’inin
bir porsiyon yemegin fiyat tespitini yaparken standart regete maliyetini,
mutfak ve iscilik maliyetini ve hedeflenen kart kullandiklart
anlasilmaktadir.

2.5.4.4. Kullanilan Yiyecek Maliyet Kontrol Ydntemi

Arastirma kapsamindaki isletmelerin yaklasik % 40’1 yiyecek
maliyet kontrol yontemi olarak, maliyetlerin aylik olarak satislara
oranlanmasi yoluyla kontrol edilmesi yontemini, % 23.,8’i alinan
malzemelerin gruplandirilarak islenmesi, ¢ikisinin yapilmasi ve ay sonu
depo sayimi yapilarak stok kontroliiniin yapilmasi yontemini ve
yiyecek malzeme maliyetinin ne olmasi gerektiginin (standart maliyet)
onceden belirlenmesi ve ay sonunda gergeklesen maliyetle standart
maliyetin karsilastirilmasi yontemini kullanmaktadirlar. Goriildiigii
izere yiyecek maliyeti kontrol yontemlerinden birine genel bir
yogunluk yoktur. Aragtirma kapsamindaki isletmeler, kapasitelerine ve
hizmet sunduklari kitleye gore yiyecek maliyet kontrol yontemlerinden
birini kullanmaktadirlar.
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2.5.4.5. Karhhg En Fazla Etkileyen Unsur

Arastirma kapsamina giren isletmelerin yaklasik % 40’1, karliligini
en fazla etkileyen unsurun hammadde girdi maliyetleri ve vergiler
oldugunu, % 12,7’si kira giderini, % 6,3’ ticret ve maagslari, % 3,2’si
ise elektrik ve akaryakit maliyetinin karlilig1 en fazla etkileyen unsur
oldugunu ifade etmislerdir. Dolayisiyla hammadde girdi maliyetleri ve
vergiler arastirma kapsamina giren isletmelerin karlihigmni en fazla
etkileyen unsurlardir.

2.5.4.6. Basariy1 Rakiplere Kiyasla En Fazla Etkileyen Unsur

Arastirma kapsamina giren igletmelerin yaklasik % 40’1 basarisini
rakiplere kiyasla en fazla etkileyen unsurun yiyecek igecek kalitesi, %
12,7’si Hizmet kalitesi, % 10’u ise uygun fiyat oldugunu ifade etmistir.
Hijyen ve sanitasyon, kalifiye personel, profesyonel yonetici ile miisteri
tercihleri ve memnuniyetini basar1 unsuru olarak goren isletmelerin
orant %8’dir. Dolayisiyla arastirma kapsamindaki isletmelerin ¢ogu,
rakiplerine kiyasla daha basarili olmalarint saglayan unsurun
sunduklar1 “yiyecek ve icecek kalitesi” oldugunu ifade etmektedir.

2.5.5. Ki-Kare ve Capraz Tablolar (Crosstabs) Analizi

Aragtirma kapsamindaki isletmelerin maliyet kontrol yapisina
yonelik degerlendirmeler yapilmasi amaciyla maliyet kontrol yapisini
belirleyen degiskenler arasinda anlamli bir iliski olup olmadig: tespit
edilmeye calisilmistir. Bunun i¢in, elde edilen veriler Ki-Kare
Analizine tabi tutulmustur. Bir degiskendeki artigin diger degiskeni
etkileyip etkilemedigini tespit etmek i¢in ise Capraz Tablolar Analizi
yapilmistir.

2.5.5.1. Ki-Kare Analizi
2.5.5.1.1. Personel Sayisi — Diger Degiskenler Arasinda iliski

Arastirma kapsamindaki isletmelerin personel sayisi ile yiyecek
maliyetini etkileyen unsurlar arasindaki iligkiyi gosteren p degeri
(anlamlilik diizeyi) 0,05’ den biiyiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu
iki degisken arasinda anlamli bir iliski olmadigi anlamina gelmektedir.
Diger bir degisle, lokantada ¢alisan personel sayisinin lokantanin stok
devir hizi, malzemeyi aldig1 yer, yiyecek cesit sayisi, israf diizeyi,
hammadde aliminin kontrol edilmesi gibi yiyecek maliyetini arttiran
unsurlar iizerinde bir etkisi olmadig1 saptanmistir.
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2.5.5.1.2. Personel Sayis1 — Porsiyon Fiyati Tespit Yontemi
Mliskisi

Arastirma kapsamindaki isletmelerin personel sayisi ile isletmede
kullanilan porsiyon fiyati tespit yontemi arasindaki iligkiyi gosteren p
degeri 0,05’ den kiigiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu iki
degisken arasinda anlamli bir iligki oldugu anlamina gelmektedir. Diger
bir degisle, lokantada caligan personel sayisinin lokantada kullanilan
porsiyon fiyati tespit yontemi iizerinde etkisi oldugu saptanmistir.
Nitekim calisan sayisi 1-19 arasinda olan isletmelerin %66’sinin “Fiyat
= Standart recete maliyeti + mutfak is¢ilik maliyeti + hedeflenen kar”
Yontemini kullandigi, ¢alisan sayisi 20-29 arasinda olan igletmelerin
ise yarisinin; “Fiyat = Standart recete maliyeti + mutfak is¢ilik maliyeti
+ diger sabit ve degisken giderler + hedeflenen kar” Yontemini
kullandig1 tespit edilmistir. Dolayisiyla ¢alisan sayisi arttikga, yani
isletmenin faaliyet hacmi arttikga maliyet hesaplamada daha detay
unsurlar1 dikkate aldigi tespit edilmistir.

2.5.5.1.3. Personel Sayis1 — Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemi
Tiskisi

Arastirma kapsamindaki igletmelerin personel sayisi ile yiyecek
maliyet kontrol yontemi arasindaki iliskiyi gosteren p degeri 0,05 den
biiyiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu iki degisken arasinda
anlaml bir iliski olmadigi anlamina gelmektedir. Diger bir degisle,
lokantada calisan personel sayisina bagli olmaksizin ayni ¢alisan
sayisina sahip isletmelerin farkli yontemler kullanabildikleri
saptanmigtir.

2.5.5.1.4. Personel Sayis1 — Karlilig: Etkileyen Unsur iliskisi

Arastirma kapsamindaki isletmelerin personel sayisi ile isletmenin
karliligini etkileyen unsurlar arasindaki iliskiyi gosteren p degeri 0,05’
den biiyiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu iki degisken arasinda
anlamli bir iliski olmadigi anlamina gelmektedir. Diger bir degisle,
lokantada calisan personel sayisina bagli olmaksizin ayni ¢alisan
sayisina sahip isletmelerin karlilik agisindan farkli unsurlardan
etkilendikleri saptanmistir.

2.5.5.1.5. Personel Sayis1 — Yoneticilerin Egitim Durumu iliskisi

Arastirma  kapsamindaki isletmelerin  personel sayisi ile
yoneticilerin egitim durumu arasindaki iligkiyi gosteren p degeri 0,05’
den kiigiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu iki degisken arasinda
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anlamli bir iligki oldugu anlamina gelmektedir. Nitekim ¢alisan sayisi
1-9 arasinda olan isletmelerin %50’sinin yoneticisi ilkokul, ¢alisan
sayist 10-19 arasinda olan isletmelerin %68’ i ile ¢alisan sayis1 20-29
arasinda olan isletmelerin %50’ sinin yoneticisi lise mezunudur.
Calisan sayis1 20-29 arasinda olan igletmelerin %50’ ye yakmi ise
tiniversite  mezunudur. Dolayisiyla yoneticinin  6grenim  diizeyi
yiikseldikge ¢alisan sayisinin arttigi sdylenebilir. Ancak dikkat cekici
olan husus lise mezunu yo6netici oraninin yiiksek oldugudur.

2.5.5.1.6. Yoneticilerin EZitim Durumu — Diger Degiskenler
Arasinda Iliski

Arastirma kapsamindaki igletmelerin ydneticilerinin egitim durumu
ile isletmede uygulanan menti planlama tiirii arasindaki iliskiyi gosteren
p degeri 0,05°den biiyiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu iki
degisken arasinda anlamli bir iligki olmadigi anlamina gelmektedir.
Diger bir degisle, egitim durumuna bagli olmaksizin farkli egitim
seviyesinde olan yoneticilerin menii planlamada benzer yontemi
kullanabildikleri saptanmistir.

2.5.5.1.7. Egitim Durumu — Menii Tiirii Tliskisi

Arastirma kapsamindaki isletmelerin ydneticilerinin egitim durumu
ile isletmede uygulanan menii tiirii arasinda anlamli (p<0,05) bir iliski
oldugu saptanmistir. Buna gore alakart menii uygulayan ydneticilerin
%30’ u ilkokul, %55 i lise ve %15’ i iiniversite mezunudur.
Yoneticilerin cogunlukla isletmenin kurucusu ve sahibi oldugu dikkate
alimdiginda bu sonu¢ dogaldir. Ciinkii ilkokul ve lise mezunu olan
yoneticiler lokanta sektoriinde ¢ekirdekten yetismis  Kkisiler
olabilecekleri icin alakart meniide yemek sunacak diizeyde
uzmanlagmis olabilirler.

2.5.5.1.8. Egitim Durumu — Porsiyon Fiyati Tespit Yontemi
Tliskisi

Arastirma kapsamindaki isletmelerin ydneticilerinin egitim durumu
ile isletmede kullanilan porsiyon fiyati tespit yontemi arasindaki iliskiyi
gosteren p degeri 0,05° den kiigiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu
iki degisken arasinda anlamli bir iligki oldugu anlamina gelmektedir.
Diger bir degisle, isletmelerin yoneticilerinin egitim durumunun
lokantada kullanilan porsiyon fiyati tespit yontemi {izerinde etkisi
oldugu saptanmistir. Nitekim ilkokul (%59) ve lise mezunlarinin (%74)
cogunlugunun; “Fiyat = Standart regete maliyeti + mutfak iscilik
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maliveti + hedeflenen kar” YoOntemini kullandigi, iiniversite
mezunlarinin ¢ogunlugunun (%60) ise “Fivat = Standart regete
maliyeti + mutfak is¢ilik maliyeti + diger sabit ve degisken giderler +
hedeflenen kar” Yontemini kullandig1 tespit edilmistir. Dolayistyla
egitim seviyesi yiikseldikge yoneticinin maliyet hesaplamada daha
detay unsurlar dikkate aldig1 tespit edilmistir.

2.5.5.1.9. Egitim Durumu — Maliyet Kontrol Yontemi iliskisi

Arastirma kapsamindaki igletmelerin ydneticilerinin egitim durumu
ile isletmede kullanilan maliyet kontrol yontemi arasindaki iliskiyi
gosteren p degeri 0,05° den kiigiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu
iki degisken arasinda anlamli bir iligki oldugu anlamina gelmektedir.
Nitekim en basit yontemlerden biri olan “Maliyetlerin, aylik olarak
satiglara oranlanmast yoluyla kontrol edilmesi yontemini ilkokul
mezunlarmin %70’ i, lise mezunlarinin %30°u, {iniversite mezunlarinin
ise %40’ 1 kullanmaktadir.

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

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

Bu tespitler, teknik agidan iistiin olan yontemlerin en fazla lise
mezunlar tarafindan kullanildigini gostermektedir.

2.5.5.1.10. Egitim Durumu — Rakiplere Kiyasla Basar liskisi

Arastirma kapsamindaki isletmelerin ydneticilerinin egitim durumu
ile isletmenin basarisini rakiplere kiyasla en fazla etkileyen unsur
arasindaki iliskiyi gosteren p degeri 0,05 den biiyiiktiir. Bu durum, ele
alman so6z konusu iki degisken arasinda anlamli bir iligki olmadig:
anlamina gelmektedir. Diger bir degisle, egitim durumuna bagh
olmaksizin ayni egitim seviyesinde olan yoneticilerin basariy1 etkileyen
unsura bakis agilar1 benzer olabilmektedir.

2016/4

00
-



R 20164
D

Prof. Dr. Mehmet OZBIRECIKLI - Gokhan GUVEN

2.5.5.1.11. Sandalye Kapasitesi — Diger Degiskenler Arasinda
Iliski

Sandalye kapasitesi ile uygulanan menii planlama tiirii arasindaki
iliskiyi gosteren p degeri 0,05 den biiyiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z
konusu iki degisken arasinda anlamli bir iliski olmadigi anlamina
gelmektedir. Diger bir degisle, farkli biiytikliikte olan igletmelerin menii
planlamay1 benzer sekilde yapabildikleri saptanmaigtir.

2.5.5.1.12. Sandalye Kapasitesi —Menii Olusturmada Onem
Verilen Unsur Iliskisi

Sandalye kapasitesi ile menii olusturmada en fazla 6nem verilen
unsur arasindaki iliskiyi gosteren p degeri 0,05’ den biiyiiktiir. Bu
durum, ele alinan s6z konusu iki degisken arasinda anlamli bir iligki
olmadigi anlamima gelmektedir. Diger bir degisle, farkli buyiikliikte
olan isletmelerin menii olusturmada benzer unsurlara 6nem verdikleri
saptanmigtir.

2.5.5.1.13. Sandalye Kapasitesi — Maliyeti Arttiran Unsur
Tliskilisi

Sandalye kapasitesi ile yiyecek maliyetini en fazla artiran unsur
arasindaki iligkiyi gosteren p degeri 0,05° den kuigiiktiir. Bu durum, ele
alinan s6z konusu iki degisken arasinda anlamli bir iliski oldugu
anlamina gelmektedir. Nitekim yiyecek maliyetini en fazla artiran
unsur sandalye kapasitesi 10-99 arasinda olan isletmelerin %28,5 inde
“Malzeme aliminin yeterince kontrol edilememesi”, % 33’ iinde
“Yiyeceklerin gesit sayisinin yiiksekligi” olarak ifade edilmistir. Ote
yandan yiyecek maliyetini en fazla artiran unsur sandalye kapasitesi
100-199 arasinda olan isletmelerin %33’ iinde “Malzemenin alindig1
yer”, % 50’sinde “Yiyeceklerin ¢esit sayisinin yiiksekligi” olarak ifade
edilmistir.

Dolayisiyla, yiyecek maliyetini artiran unsurlar isletmelerin
biiytikliigiine gore farklilik gosterebilmektedir.

2.5.5.1.14. Sandalye Kapasitesi — Porsiyon Fiyati Tespit Yontemi
Tliskisi

Sandalye kapasitesi ile kullanilan porsiyon fiyati tespit yontemi
arasindaki iliskiyi gosteren p degeri 0,05 den biiyiiktiir. Bu durum, ele
alman s6z konusu iki degisken arasinda anlamli bir iligki olmadigi
anlamina gelmektedir. Diger bir degisle, farkli biiyiiklitkte olan
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isletmelerin benzer porsiyon fiyati tespit yontemi kullanabildikleri
saptanmigtir.

2.5.5.1.15. Sandalye Kapasitesi — Maliyet Kontrol Yoéntemi
Tiskisi

Sandalye kapasitesi ile kullanilan yiyecek maliyet kontrol yontemi
arasindaki iliskiyi gosteren p degeri 0,05 den biiyiiktiir. Bu durum, ele
alman so6z konusu iki degisken arasinda anlamli bir iligki olmadig
anlamina gelmektedir. Diger bir degisle, farkli biiyiikliikte olan
isletmelerin benzer yiyecek maliyet kontrol yontemi kullanabildikleri
saptanmuigtir.

2.5.5.1.16. Sandalye Kapasitesi — Karlihg Etkileyen Unsur
Mliskisi

Arastirma kapsamindaki isletmelerin sandalye kapasitesi ile
isletmenin karlih@mi en fazla etkileyen unsur arasindaki iliskiyi
gosteren p degeri 0,05 den biiyiiktiir. Bu durum, ele alinan s6z konusu
iki degisken arasinda anlamli bir iliski olmadigi anlamina gelmektedir.
Diger bir degisle, farkli bitytikliikte olan igletmelerin karlilig1 etkileyen
unsurlara bakis agilar1 benzer olabilmektedir.

2.5.5.1.17. Menii Planlama — Maliyet Kontrol Yéntemi iliskisi

Arastirma kapsamindaki igletmelerde uygulanan menii planlama
tiirii ile kullanilan yiyecek maliyet kontrol yontemi arasindaki iliskiyi
gosteren p degeri 0,05°den biiyiiktiir. Bu durum, ele alinan iki degisken
arasinda anlamli bir iligki olmadigini yani, isletmede uygulanan menii
planlama tiiriintin isletmede kullanilan yiyecek maliyet kontrol yontemi
tizerinde onemli bir etkisinin olmadigini gostermektedir. Diger bir
degisle, menti planlama sekli farkli olan igletmelerin kullandiklar
yiyecek maliyet kontrol yontemi benzer olabilmektedir.

2.5.5.1.18. Porsiyon Fiyat1 Tespit Yontemi — Maliyet Kontrol
Yontemi iliskisi

Porsiyon fiyati tespit yontemi ile kullanilan yiyecek maliyet kontrol
yontemi arasindaki iligkiyi gosteren p degeri 0,05 den kiigiiktiir. Bu
durum, ele alinan iki degisken arasinda anlamli bir iliski oldugunu
gostermektedir. Boylece, isletmede kullanilan porsiyon fiyati tespit
yonteminin, yiyecek maliyet kontrol yontemi iizerinde 6nemli bir etkisi
oldugu sonucuna vartlmistir.
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2.5.5.1.19. Menii Planlama — Menii Kart1

Menii planlama tiirii ile miisteriye sunulmak tizere bir menii kartinin
hazirlanip hazirlanmamasi arasindaki iligskiyi gosteren p degeri 0,05’
den kiigiiktiir. Bu durum, ele alinan iki degisken arasinda anlamli bir
iliski oldugunu gostermektedir. Boylece, isletmede menii planlamanin
nasil yapildiginin, miisteriye sunulmak tizere bir ment karti
hazirlamada 6nemli bir etkisi oldugu sonucuna varilmistir.

2.5.5.2. Capraz Tablolar (Crosstabs) Analizi

Capraz Tablolar Analizi ile birbirlerini etkileme durumu incelenen
degiskenler sunlardir:

2.5.5.2.1. Sandalye Kapasitesinin Personel Sayisina Etkisi

Arastirma kapsamindaki isletmelerden sandalye kapasitesi 10 — 99
araliginda olanlarm % 71,4 @ 1 — 9, geri kalam1 10 — 19 personel
istihdam etmistir. Bu kapasitedeki isletmelerin hi¢ birinde 20 ve iizeri
personel yoktur. Sandalye kapasitesi yiiksek olan isletmelere
bakildiginda ise personel sayisi ile dogru orantilhi bir artig
goriilmektedir. Dolayisiyla, beklendigi iizere, sandalye kapasitesi
arttik¢a personel sayis1 artmaktadir.

2.5.5.2.2. Menii Tiiriiniin Menii Olusturmada Onem Verilen
Unsura Etkisi

Arastrma  kapsamimna giren isletmelerden alakart meni
kullananlarin ¢ogu (% 42,2) menil olusturmada en fazla “g6riiniime”
6nem vermektedir. Tabldot menii kullananlarin yarisindan fazlasi
fiyatin uygunluguna, devirli menii ve 6zel meniiler kullananlarin ¢ogu
ise meni olusturmada en fazla “lezzet ve kokuya” 6nem vermektedir.
Bu durum arastirma kapsamindaki isletmelerin tirtinlerini “goriiniim”,
“lezzet ve koku”, “fiyatin uygunlugu” 6zelliklerini 6n plana ¢ikararak
satmay1 hedeflediklerini gostermektedir.

2.5.5.2.3. Porsiyon Fiyati Tespit Yonteminin Maliyet Kontrol
Yontemine Etkisi

Arastirma kapsamindaki isletmelerden porsiyon fiyati tespit
yontemi olarak “Ayni siniftaki diger lokantalarin benzer mallar i¢in
uyguladig: fiyatlara gore fiyat tespiti yontemi” ni kullanan igletmelerin
tiimii yiyecek maliyet kontrol yontemi olarak “Maliyetlerin aylik olarak
satiglara oranlanmasi yoluyla kontrol edilmesi yontemi” ni tercih
etmislerdir. Yiyecek fiyatlarinin g¢ok diisikk seviyede belirlenmesi
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yontemini segenlerin ¢ogu (% 66,7) standart maliyet yontemini, Fiyat
= Standart regete maliyeti + mutfak is¢ilik maliyeti + hedeflenen kar
seklinde hesaplayanlarin % 45,9’u Maliyetlerin aylik olarak satislara
oranlanmasi yoluyla kontrol edilmesi yontemini, Fiyat = Standart regete
maliyeti + mutfak is¢ilik maliyeti + diger sabit ve degisken giderler +
hedeflenen kar yontemini tercih edenler ise genelde basit maliyet
yontemi olan maliyetlerin aylik ve giinliik olarak satiglara oranlanmasi
yoluyla kontrol edilmesi yontemini tercih etmislerdir.

2.5.5.2.4. Menii Planlama Tiiriiniin Porsiyon Fiyat1 Tespit
Yontemine Etkisi

Arastirma  kapsamindaki isletmelerden porsiyon fiyati tespit
yontemi olarak” Ayni siniftaki diger lokantalarmm benzer mallar igin
uyguladigi fiyatlara gore fiyat tespiti, Yiyecek fiyatlarmin ¢ok diisiik
seviyede belirlenmesi, Fiyat = Standart regete maliyeti + mutfak is¢ilik
maliyeti + diger sabit ve degisken giderler + hedeflenen kar ve Fiyatin
belli bir donem i¢in hazirlanan biitgede yer alan genel giderler,
yiyecegin hammadde maliyeti, is¢ilik maliyeti ve kar dikkate alinarak
belirlenmesi olanlarin neredeyse hepsi menii planlamayr elle
yapmaktadir. En ¢ok tercih edilen Fiyat = Standart recete maliyeti +
mutfak ig¢ilik maliyeti + hedeflenen kar yontemini tercih edenlerin
cogu ise (% 73) menii planlamay1 elle yapmasina ragmen, diger bazi
yontemlerde menii planlamay1 bilgisayar programi ile yapan isletmeler
de bunmaktadir.

3. SONUC

Lokanta igletmelerinde etkin bir yiyecek-igecek maliyet kontrolii
icin maliyet kontrol sisteminin temelini olugturan menii planlama, satin
alma, teslim alma, depolama, dagitim, tiretim ve gelir kontrolii konular1
ile ilgili ¢esitli dnlemlerin alinmasi ve etkili bir yiyecek-icecek maliyet
kontrol yonteminin uygulanmasi gerekmektedir. Menii, maliyetleri
belirlemeye yarayan onemli araclardan biridir. Dolayisiyla menii ne
kadar iyi hazirlanirsa maliyetleri belirlemek ve kontrol altina almak da
o denli kolaylasabilir.

Bu ¢alismada Tiirkiye’nin 6nde gelen mutfaklarindan birine sahip
olan Antakya’da faaliyet gosteren lokantalarda meze ve 1zgara porsiyon
maliyetlerinin siibjektif veya objektif hesaplama yontemlerinden
hangisine gore hesaplandigi, kullanilan yontemin isletmenin yapisina
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ve i¢inde bulundugu kosullara uygun olup olmadiginin tespit edilmesi
ve igletmelerde bir maliyet kontrol yapisinin olup olmadigi arastirma
konusu edilmistir. Arastirma kapsamindaki isletmelerden elde edilen
verilerin analiz edilmesi ile asagidaki sonuglara ulagilmistir:

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

2. Arastirma kapsamindaki isletmelerin % 70’inden fazlasi
Alakart menii kullanmakta ve % 80°e yakini menii planlamay: elle
yapmaktadirlar. Aragtirma kapsamina giren isletmelerin sundugu
yiyecek tiirlerinin ¢esitliligi dikkate alindiginda bu beklenen bir
sonugtur. Dolayistyla igletmeler miisteriyi bilgilendirerek miisteri
memnuniyetini 6n planda tutmaktadirlar. Alakart menii kullananlar
cogunlukla menii olustururken uygun fiyattan ziyade “gériintim” ile
“lezzet ve kokuya” onem vermektedir. Tabldot menii kullananlar ise
beklendigi gibi “fiyatin uygunlugu” unsurunu 6n planda tutmaktadirlar.

3. Isletmelerin yiyecek maliyetini en fazla etkileyen unsur
“yiyecek ¢esit sayisinin yiiksek olmas1” dir.

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

5. Aragtirma kapsamina giren isletmelerin ¢cogu maliyetlerini
hesaplarken basit maliyet kontrol yontemini tercih etmektedirler.
Isletmeler genellikle yiyecek maliyet kontrol yontemi tercihini,
kapasitelerine ve hizmet sunduklari kitleye gére belirlemektedirler.

6. Arasgtirma kapsamina giren isletmelerin ¢ogunda karliligi en
fazla etkileyen unsur hammadde girdi maliyetleridir.

7. Aragtirma kapsamina giren isletmelerin basarisini rakiplere
kiyasla en fazla etkileyen unsurlar arasinda en biiyiik paya sahip olan
unsur “yiyecek ve igecek kalitesidir”. Tiiketicinin kaliteli {iriin
tiikketmesi agisindan ¢ok onemli olan bu husus igletmenin siirekliligi
acisindan da hayati 6neme sahiptir.
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8. Isletmelerde yoneticinin 6grenim diizeyi yiikseldikce calisan
sayisi artmaktadir.

9. Arastirma kapsamindaki isletmelerde calisan sayisi arttikga,
yani igletmenin faaliyet hacmi arttik¢ca maliyet hesaplamada daha detay
unsurlar dikkate alinmaktadir. Ancak egitim durumuna bagh
olmaksizin, yani farkli egitim seviyesinde olan yoneticiler menii
planlamada benzer yontemi (manuel planlama) kullanabilmektedir.
Lise mezunlarinin ¢ogu (%75), tiniversite mezunlarmin %50’si menii
planlamada bilgisayar kullanmamaktadir. Bu durum menii planlamanin
egitimden ziyade deneyime bagli oldugunu gostermektedir. Nitekim
yoneticilerin ¢ogunlukla isletmenin kurucusu ve sahibi oldugu dikkate
alindiginda bu sonug dogaldir. Ote yandan arastirma kapsamindaki
isletmelerde teknik agidan iistiin olan maliyet kontrol yontemleri en
fazla lise mezunlari tarafindan kullanilmaktadir. ilkokul ve lise mezunu
olan yoneticiler lokanta sektoriinde c¢ekirdekten yetismis Kkisiler
olabilecekleri i¢in bu hususlarda uzmanlagmis olmalar1 dogaldir.

10. Porsiyon fiyat1 tespit yontemi, yiyecek maliyetini artiran
unsurlar, menii olusturmada 6nem verilen unsurlar, yiyecek maliyet
kontrol yontemi ve menii planlama sekli gibi hususlarin isletmenin
biiytiklugiine bagli olmadig: tespit edilmistir.

11. Arastirma kapsamindaki isletmelerde porsiyon fiyati tespit
yontemi menii planlamada bilgisayardan yararlanmay1 gerekli
kilmamigtir. Yontem ne olursa olsun ¢ok az isletme meni planlamay1
bilgisayar programi ile yapmaktadir.

4. ONERILER

1. Maliyet kontrol yontemlerinin ve porsiyon fiyati tespit
yontemlerinin isletmede mevcut olmasi kadar etkin olmast da
gerekmektedir. Aksi halde maliyeti onleyici 6nlemlerin etkisi fazla
hissedilmez. Bu itibarla, isletme sahip ve yoneticilerinin maliyet
kontrol ve fiyat belirleme faaliyetlerinde bizzat bulunmalari gerekir.

2. Aragtirma kapsamindaki isletmelerin % 70’inden fazlasi alakart
menii kullanmaktadir. Musteri alakart meniide yiyecek ve icecegi
dogrudan meniiye bakarak sectigi icin fiyatlama daha biiyiikk 6nem
tasimaktadir. Dolayisiyla bu menii tiiriinii kullanan isletmeler miisteri
tipine, mevsimsel 6zelliklere, lokanta sandalye kapasitesine, isletme
imkanlarina, miisteri aligkanlik ve tercihlerine, beslenme
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gereksinimlerine, yiyecegin hazirlanma siiresine ve fiyatina gére menii
planlama yapmalidir.

3. Arastirma kapsamindaki isletmelerin ¢ogunun (tabldot menii
kullananlar hari¢) menii olustururken “uygun fiyat” unsurundan ziyade
lezzet, koku ve goriintiiye 6nem vermeleri kaliteli mal ve hizmet sunma
yaklasimi i¢inde olduklart seklinde degerlendirilebilir. Ancak yine de
isletmenin rekabet avantaji saglamak ve karliligini artirmak agisindan
maliyet kontrolii ve dogru maliyet tespiti yaparak hem uygun fiyath
hem de miisterilerin kaliteli {irlin talebine cevap veren {iriinler sunarak
miisteri potansiyelini artirmasi olasidir. Ciinkil miisteriler agisindan bir
malin kaliteli olmasinin yani sira uygun fiyatlhi olmasi da oldukca
o6nemli bir unsurdur.

4. Isletmeler agisindan elektrik, telefon, temizlik gibi diger
isletme giderleri de iizerinde 6nemle durulmasi gereken bir konudur.
Aragtirma kapsamindaki igletmelerin ¢gogunda bu unsur porsiyon fiyati
tespit edilirken dikkate alinmamaktadir. Oysa genel giderlerin maliyet
tespitinde dikkate alinmasi fiyatlandirmanin dogru yapilmasi agisindan
Onemlidir.

5. Aragtirma kapsamina giren isletmelerin ¢ogunda karlilig1 en
fazla etkileyen unsur hammadde girdi maliyetleri oldugu igin
isletmelerin maliyet kontrol siirecinin ilk agsamalar1 olan menii planlama
ve satin alma siirecini yakindan izlemesi gerekmektedir. Ciinkii menii
planlama hangi yiyecek ve i¢eceklerin satin alinacagini belirlerken satin
alma, hammadde maliyetinin olustugu asamadir. Bu nedenle satin alma
sorumlusunun hammadde alimlarindaki etkililigi ve kontrolii
arttirilarak olast kayip veya alig maliyetini artiran unsurlar azaltilabilir
ya da ortadan kaldirilabilir.

6. Daha fazla kar etmek i¢in yiiksek kalite veya uygun fiyatla
miigteri potansiyelinde artis saglanabilir. Fiyatlarin daha uygun hale
getirilmesi i¢cin maliyet azaltici tedbirler uygulanmasi, kalitenin
artirtlmast igin ise yliksek maliyete katlanilmasi gerekir.

7. Yiyecek igecek sektoriinde nitelikli personele sahip olmak
miigteri memnuniyetinin tesisi agisindan ¢ok 6nemlidir. Bir porsiyon
yemegin hazirlanisi ve sunumu miisterinin devamliligini ve tercihini
etkileyebilir. Bu nedenle servis personelinin egitilmesi ve miisteri
kapasitesi arttik¢a artirilmasi gerekir.
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8. Aragtirma kapsamindaki igletmelerin ¢ogu, porsiyon fiyati
tespit yonteminin ne olduguna bagli olmaksizin, menii planlarken
bilgisayardan yaralanmamaktadir. Lokantalarn  menii  kartlari
hazirlanirken, deneyime ek olarak teknolojik olanaklarin da
kullanilmasi yararli olabilir.
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