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RESTORAN ISLETMELERINDE MALIYET KONTROLU UZERINE
TRABZON iLINDE BiR ARASTIRMA

A STUDY ON COST CONTROL OF RESTAURANT
ESTABLISHMENTS IN TRABZON CITY

BYXTAJTEPCKUM YYiET B PECTOPAHHOM CETH 1O
TPAB30OHCKOMY KPAIO

Suat AKYUREK' - Onur KIZILCIK"

(074

Restoran isletmelerinin toplam maliyetleri hesaplandiginda, yiyecek-icecek
maliyetlerinin bilyiik bir paya sahip oldugu goriilmektedir. Yiyecek-igcecek maliyet kontroli;
isletmelere sistematik bir sekilde veriler sunarak, isletme igerisinde maliyetlerin takibini
kolaylastirmakta, yiyecek ve igecek israflarini azaltmakta ve gereksiz fireleri engelleyerek
isletmelerin karliligin1 artirmaktadir. Bu nedenle, yiyecek-igecek hizmeti sunan tiim
isletmelerin yiyecek-icecek maliyetlerini azaltmak ve karliligini artrmak icin yiyecek-
icecek maliyet kontrol yontemlerini etkili bir sekilde uygulamasi gerekmektedir. Bu
calismada, Trabzon’da faaliyet gosteren restoran isletmelerinde kullanilan yiyecek-igcecek
maliyet kontrol yontemleri tespit edilerek, isletme yoneticilerinin maliyet kontroliine iliskin
diistinceleri ortaya konulmustur. Arastirma verileri, anket yontemiyle elde edilmistir.
Verilerin frekans dagilimlar1 ve aritmetik ortalamalar1 kullanilarak yorumlanmistir. Caligma
sonucunda, igletmelerin maliyet kontroliiniin genel anlamda isletme yoneticileri tarafindan
aylik periyotta yapildig1 ve en fazla pazarlik usulii satin alma yonteminin kullanildig: tespit
edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Restoran, Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemi, igecek Maliyet
Kontrol Yontemi, Trabzon

ABSTRACT

It is observed that food and beverage costs have a big share when total costs of
restaurant establishments are calculated. Food and beverage cost control offers systematic
data to establishments, facilitates the follow-up of costs in the establishment, reduces the
waste of food and beverage and increases the profitability of establishments by preventing
unnecessary wastages. Therefore, every establishment offering food and beverage service
should effectively apply food and beverage cost control methods to reduce food and
beverage costs and increase their profitability. In this study, it is attempted to identify food
and beverage control methods used in restaurant establishments active in Trabzon and to
reveal the opinions of restaurant managers on cost control. In the study, data were obtained
by questionnaire method. The data were interpreted by using frequency distribution and
arithmetic means. In conclusion of the study, it was identified that cost controls are usually
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made by the restaurant manager on a monthly basis and that the most used purchasing
method was the negotiated process.

Key Words: Restaurant, Food Cost Control Method, Beverage Cost Control
Method, Trabzon

AHHOTAIUSA

o HamuM pacuéram 3aTpaThbl Ha MPOAYKTHl U HAUTKY MUMEIOT 3HAUUTENbHYIO JA0JII0
U3 o0LMX 3aTpaT pecTopaHHOW ceTH. KoHTposb 3a pacxojamu Ha MPOAYKTbl MUTAHUS U
HAlUTKY MyTeM MpedoCTaBleHUs CUCTeMAaTUYeCKUX [aHHbIX, oOOJjerdaeT KOHTpPOJIb 3a
pacxogaMu BHYTPU TNPEANpPUATHs, YMEHbIIAeT MOTepu NPOAYKTOB MUTAHUA, HANHUTKOB U
MOBbIIIAET MPUOBLUTBHOCTL OM3HECa, MpeNoTBpallas HeHy Hble oTxonbl. [1o 3Toii nmpuunHe
BCE MPEANpUATHA, NPEeJOCTAaBIAOLIME YCIYTM OOLIECTBEHHOrO MUTAHMS, JOJDKHBI
3¢ }eKTUBHO BHEAPATH METOAbI KOHTPOJIS 3aTpaT Ha MPOLYKTbl MUTAHUSA U HAUTKU, YTOOBI
COKPaTUTh CBOM PacXo/lbl Ha MPOAYKTbl MUTAHUA U HAMUTKU U MOBBICUTb PUOBLIB.

B sTOM MccienoBaHuu ObLIM ONpeneneHbl MeTOIbl KOHTPONA 3aTpaT Ha MPOIYKThI
MUTaHUA M HAMUTKW, MCIOJb3yeMble B PECTOPAHHBIX NpPEANpPUATHAX paboTalolUX B
TpaG3oHe, ObUIM M3ydeHbl MHEHUS OM3HEC-MEHEKEPOB IO YNPABJIECHUIO W3ISpPIKKaMHM.
JlaHHble uccienoBaHusa ObUIM MOSydeHbl MeTOAoM ompoca. MHTepnpeTupoBaHHblE UTOTH
ObIM  MOMy4eHbl C MWCMOJb30BAHMEM YaCTOTHBIX paclpeleneHuii M CpeaHux
apudMeTnyeckux AaHHbIX. B pesynbraTe mccnenoBaHus ObIJIO YCTaHOBJIEHO, YTO KOHTPOJb
3aTpaT MpPeANpUATHI OOBIYHO BBIMOJHSETCA €XKEeMECIUYHO OU3Hec-MeHemkepaMu u
UCIIONB3YyeTCsl Haundosee CorlacoBaHHbI METO MOKYIKOB.

KuaroueBble ciioBa: pecTopaH, METOI KOHTPOJIA CTOMMOCTU MPOAYKTOB NUTaHHA,
METOJ KOHTPOJIS 3aTpaT Ha HaNUTKH, Tpad3oH.

1. GIRIS

Restoran isletmelerinin kurulusunda diger isletmelere gore kismen daha az sermaye
ve bilgi gerektirmesi sektdrde yogun bir rekabeti beraberinde getirmektedir. Bu nedenle,
birgok restoran sahibi giiniimiizde restoran isletmeciligi ile ilgili profesyonel yardim alarak,
sadece gelir odakli degil ayn1 zamanda maliyet odakli caligmaktadir. Maliyet kalemlerini
mantiksal bir ¢cercevede yonetebilen bir restoran isletmesinin basarili olma olasilig1 oldukca
yiiksektir (Ozdogan, 2010: 255). Restoran isletmelerinin iiriin ve hizmetlerini dogru bir
sekilde fiyatlandirmalarinda maliyet kontrol sistemleri 6nemli rol oynamaktadir (Patiar,
2016: 1). Bir yiyecek-igecek isletmesinin bircok maliyet kalemleri vardir. Bu kalemler iyi
bir sekilde hesaplanmazsa satislardan elde edilen gelirler yutulur ve isletmelerin uzun
vadede kar elde etmesi ve ayakta kalmasi engellenir. Bu baglamda, yiyecek-icecek
isletmelerinin maliyet kontrol yonetimini Onemle dikkate almalar1 gerekmektedir
(AbuKhalifeh ve Som, 2012: 138; Usal ve Kurgun, 2006: 27).

Trabzon, iklim sartlar1 ve dogal giizellikleriyle son yillarda Arap turistler
tarafindan yogun bir sekilde ziyaret edilmektedir. Bu sayede 2017 yilinda otellerin doluluk
oranlar1 %95’e ulasmistir (haberturk.com). Dolayisiyla Trabzon’da bulunan restoran
isletmeleri, bu talep yogunlugunu goz 6niinde bulundurarak, meniilerini zenginlestirmeli ve
iiretim hacimlerini genisletmelidir. Bu durumun saglikli bir sekilde gerceklestirilmesinde,
etkin bir yiyecek-icecek maliyet yonetimine ihtiyag duyulmaktadir. Bu caligmanin temel
amacl, Trabzon ilinde hizmet sunan restoran isletmelerinin yiyecek ve icecek maliyet
kontrolleri ile ilgili mevcut durumunu ortaya koymak ve restoran yoneticilerinin maliyet
kontrolii hakkindaki diisiincelerini tespit etmektir. Bu kapsamda, Trabzon ilinde bulunan
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restoranlarin  yiyecek-icecek maliyet kontrolleri kapsaminda yol gosterici bilgiler
sunulacaktir. Boylelikle, isletmelerin karlilig: artirilacak ve siirekliligi saglanabilecektir. Ote
yandan, iilkemizde konuyla ilgili ¢alismalar incelendiginde, Dogu Karadeniz Bolgesini ele
alan herhangi bir caligmaya rastlanamamistir. Bu baglamda, calismanin literatiire katki
saglayacagi diisiiniilmektedir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Restoran Isletmelerinde Yiyecek ve icecek Maliyet Kontrol Yontemleri

Isletmelerin temel amaglarindan birinin kir maksimizasyonu oldugu diisiiniildiigiinde,
isletmelerin bu amaca ulagmalari i¢in en 6nemli etkenlerin basinda maliyetler gelmektedir
(Poyraz, 2008: 408). Maliyet en kisa tanimiyla, mamul ve hizmetlerin iiretiminde yapilan
harcamalardir. Maliyet, bir hedefe ulasmak ya da nesneyi elde etmek icin tahammiil edilen
fedakarliklarin toplamidir (Amir, Auzair ve Amiruddin, 2016: 86; Akay, 2016: 11). Otel,
restoran, catering sirketleri veya endiistriyel kurumlarda sunulan beslenmeyle ilgili maliyet
ve gelirlerini 6l¢iip kontrol eden ¢aligsmalarin tiimiine yiyecek ve igecek maliyet kontrolii adi
verilmektedir (Tirksoy, 2015: 263). Yiyecek ve icecek isletmelerinde mamul ve hizmet
giderleri ii¢ ana baglik altinda toplanabilir (Dittmer ve Keefe, 2009; Ojugo, 2010; Aktas ve
Ozdemir, 2012):

»Hammadde maliyetleri (yiyecek ve iceceklerin maliyetleri).

» Genel iiretim giderleri (enerji, amortisman, kira vb. tiretim giderleri).

> Iscilik giderleri (isgiicii maliyeti).

Yiyecek ve igecek maliyet giderleri restoran isletmelerinin en Onemli maliyet
giderlerinden biridir. Bu nedenle restoran isletmelerinin yiyecek ve icecek malzemelerinin
satin almmasi, teslim alinmasi, depolanmasi, depodan ¢ikarilmasi, iiretime hazir hale
getirilmesi, pisirilmesi ve servisi sirasinda olusan maliyetleri, belirlenen sinirlar iginde
tutacak dnlemleri almasi ve uygulamasi oldukca énemlidir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 176).
Restoran isletmelerinde yiyecek ve icecek maliyetlerinin takibini yapmak, maliyetlerin
onceden belirlenen hedefler cercevesinde gergeklesip gerceklesmedigini belirlemek
amaclyla maliyet kontrol yontemlerine gereksinim duyulmaktadir. Maliyet kontrol
yontemleri araciligr ile maliyet bilgileri yorumlanabilir bir bigime getirilerek gelir ve
giderler daha kolay hesaplanabilir (Dénmez, Arici ve Angay Kutluk, 2011: 204). Yiyecek ve
icecek maliyet kontroliiniin amact; belirlenen hedeflere uygun olarak, yiyecek ve igecek
satiglarindan en yiiksek karin elde edilmesine yardimci olmaktir (Yilmaz, 2012: 163). Baska
bir ifadeyle, yiyecek ve igecek maliyet kontroliiniin amaglari; gelir-gider analizlerinin
gerceklestirilmesi, standartlarin tespit edilmesi ve uygulanmasi, malzeme calinmasinin
engellenmesi, israfin 6nlenmesi ve yonetime bilgi saglanmasidir (Kéroglu, Bigici ve Sezer,
2011: 36). Yiyecek-igecek isletmelerinde yiyecek ve igeceklerin bozulabilir olmasi, satis
tahminlerinin zor olmasi, miisteri tercihlerinin tahmin edilememesi, triinlerin kisa
donemlerde islenip satilmasi, iriinleri siniflandirma zorlugu ve kiigiik parcalar halinde
satilmast maliyet kontrollerini zorlastirmaktadir. Yiyecek-icecek isletmelerinde maliyet
kontrol siiregleri; satin alma kontrolii ile baslar ve teslim alma (teselliim), depolama ve
dagitim, stok, iiretim-servis ve gelir kontrolleri ile son bulur (Akbulut ve Arslan, 2015: 78-
80). Yiyecek ve igecek maliyet kontrol yontemlerinin farkli kaynaklarda farkli sekillerde ele
almdig goriilmektedir. Yiyecek-igecek isletmelerinde kullanilan en yaygin yiyecek maliyet
kontrol yontemleri asagida kisaca agiklanmistir (Miller, 2005: 62-80; Ciftci ve Koroglu,
2008: 35-36; Cam, 2009: 512-513; Erding, 2009: 316-319; Ojugo, 2010: 180-197; Ozdogan,
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2010: 273-279; Dénmez vd., 2011: 204-208; Akin ve Akin, 2013: 6-9; Akbulut ve Arslan,
2015: 86-89; Ugma Uysal, 2015: 57; Sancar, 2016: 64-68).

1)Basit Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemi: Yontem, giinlik ve aylik periyotta
yapilabilmektedir. Bu yontemin ana mantig1 maliyetlerin satiglara oranlanmasidir (Dittmer
ve Griffin, 1999: 384). Genellikle kiiciik olcekli yiyecek ve igecek iireten isletmelerde
uygulanan bu yontemin amaci, yiyecek maliyetlerinin giinlikk ve aylik olarak bulunmasi ve
bulunan maliyet rakaminin giinlik ve aylik satiglara bdlinmesi suretiyle elde edilen
oranlarin bir O6nceki dénem ile mevcut donemin karsilastirilarak degerlendirilmesidir
(Sancar, 2016: 65). Giinlik ve aylik basit maliyet kontrol yontemlerini, uygulama
asamasinda bazi otel veya yiyecek-icecek isletmeleri, gerceklesme ihtimali olan bir
olumsuzlugun ayni giin iginde tespit edilip, diizeltilebildiginden tercih etmektedirler (Ciftci
ve Koroglu, 2008: 35). Yontem ile yiyecek maliyet kontroliiniin yapilmasi igin gecerli
esitlik asagida verilmistir (Coltman, 1989: 120’den aktaran Ciftci ve Kéroglu, 2008: 35):

SATILAN YIYECEGIN MALIYETI=Direkt satin alinan malzemeler + depodan
almanlar + departmana transferler — departmandan transferler — icki yemekleri

Basit yiyecek maliyet kontrol yontemi ile elde edilen veriler, isletmelere maliyetlerini
degerlendirmek igin Onemli veriler sunmaktadir. Bu yontemi kullanacak isletmelerin
yiyecek maliyet yiizdelerinin %30 civarinda olmasi beklenmektedir (Akbulut ve Arslan,
2015: 87).

2)Standart Yiyecek Maliyet Kontrol Yintemi: Gegmis donemlerde yiyecek
maliyetlerinde ortaya ¢ikan artis ve azalislari detayli bir bicimde tespit edip, bunlarin ne tiir
yiyecek malzemelerinden meydana geldigini tespit ederek daha gercekgi veriler sunan bir
yontemdir. Standart maliyet, restoran yoneticilerinin standart regetelere gore hazirladiklar
menil kalemlerinden bekledikleri toplam maliyettir. Standart yiyecek maliyetinde standart
recete ve porsiyonlar olusturularak maliyetlerin kontrolii saglanir (Béliikoglu ve Ozgen,
2006: 76-77). Bu yontem; toplam standart maliyetlerin toplam ger¢ek maliyetler ile
kiyaslanmasi ve yiyecek gruplari standart maliyetlerin, yiyecek gruplar1 gercek maliyetleri
ile kiyaslanmasi biciminde iki sekilde uygulanabilmektedir (Ciftci ve Koéroglu, 2008: 36).

o Toplam standart maliyetlerin toplam ger¢ek maliyetler ile karsilastiriimasi: Bu
karsilastirma ile isletmenin satmis oldugu yiyeceklerin porsiyon 6lgiileri, her bir yiyecegin
standart maliyetleri ile carpilarak yiyecek gruplarinin toplam standart maliyeti
bulunmaktadir. Yiyecek gruplarinin her biri igin standart maliyetler toplanarak mevcut
donemdeki satilmig biitiin yiyeceklerin toplam standart maliyeti bulunabilmektedir. Bulunan
bu toplam maliyet ile mevcut donemde ortaya ¢ikan maliyetler karsilastirilarak sapmalar
hesaplanabilir (Sancar, 2016: 68).

o Yiyecek gruplart standart maliyetlerin yiyecek gruplari gercek maliyetler ile
karsilastirdmast:  Isletmelerde yiyecek iiriin kalemlerinin fazla olmasi durumunda,
yiyecekler gruplandirilarak takibi yapilir (Erding, 2009: 318). Gruplandirilmis yiyeceklerin
maliyetlerinin hesaplanmasi i¢in, yemek grubunda yer alan {irlinlerin her biri igin regetede
kullanilan tiim malzemelerin toplam maliyetlerden ¢ikarilip, recetede istenilen miktara
bolinmesi ile sonug bulunur. Bulunan sonug, porsiyon maliyetinden c¢ikartilarak hesaplama
gerceklestirilir.  Sonrasinda ise tiim hesaplar toplanarak, meniide yer alan yiyecek
gruplarinin toplam maliyetine ulagilmaktadir (Akin ve Akin, 2013).
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3)Ayrintili Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemi: Giinliik yiyecek maliyet degisimlerine
iligkin verimli bir denetim saglamak ve satilan yiyeceklerin maliyetlerinin hangi
malzemelerden olustugunu tespit etmede kullanilan bir yontemdir. Bu yontemde yiyecekler
belirli gruplara (etler, deniz iiriinleri, meyveler, sebzeler, siit iriinleri vb.) ayrilmistir
(Taskin, 1997: 129). Bu yontemde Harris, Kerr ve Forster Yontemi ile Horwath ve Horwath
Yontemi olarak iki bakis agis1 bulunmaktadir (Taskin, 1997: 129; Akbulut ve Arslan, 2015:
87; Sancar, 2016: 67).

e Harris, Kerr ve Forster Yontemi: Bu yontem ile satilan yiyecek maliyetlerinin
hangi iriin kalemlerinden olustugu durumunun tespit edilmesi amaglanir. Genellikle
otellerin kullandig1 bir yontemdir (Cam, 2009: 512).

o Horwarth and Horwath Yontemi: Bu yontem Harris, Kerr ve Forster yontemine
ilave olarak satis kalemleri ve ambar stoklarini da takip etmektedir (Cam, 2009: 513).

4)Potansiyel Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemi (Tahmini Maliyet Kontrol Yénetimi):
On maliyet veya 6n kontrol olarak da adlandirilan bu metot, gelecek dénemlerde ortaya
¢tkmasi beklenen yiyecek maliyetlerinin belirlenerek, tahmin edilen kara ulasabilmek i¢in
gerekli 6nlemleri (yiyecek fiyatlari, menii hazirlanmasi, porsiyon maliyetleri vb.) almay1 ve
isletmenin verimliligini arttirmaya yonelik ¢abalar1 igerir (Akbulut ve Arslan, 2015: 89). Bu
yontemin amaci, gegmis doénemlerdeki yiyecek satis miktari ile yiyecek tiirlerini analiz
ederek, ileriki donemlerde iiretimin dogru bir sekilde planlanmasini saglamaktir (Ozdogan,
2010: 279).

Giiniimiizde gerek konaklama isletmelerinde gerekse yiyecek-icecek isletmelerinde
icecek maliyetleri 6nemli bir paya sahiptir. Yiyecek maliyetlerinin yaninda igecek
maliyetlerinin de kontroli, isletmelerin kar payinin artirilmasi, fire ve calinmalarin
onlenmesi ve gerekli birimlere agik ve net sekilde bilgi aktarilabilmesi agisindan &nem
tasimaktadir. Icecek maliyetlerinin kontroliinde yiyecek maliyetlerinde kullanilan yontemler
kullanilabilir. Bu yontemlere ilave olarak kullanilan igecek maliyet yontemleri ise asagida
kisaca agiklanmaktadir (Miller, 2005: 135-160; Ciftci ve Koroglu, 2008: 37; Ojugo, 2010:
156-166; Ozdogan, 2010: 280-282; Dénmez vd., 2011: 208; Akbulut ve Arslan, 2015: 89-
90; Boroglu, 2016: 85-86):

1)Yiizde lle Icecek Maliyet Kontrol Yénetimi: Bu ydntemde dnceden tespit edilen
icecek maliyet yiizdeleri ile ortaya ¢ikan maliyetler yiizde cinsinden karsilastirilarak
hesaplanmaktadir. Hesaplama giinliik veya aylik olarak yapilmaktadir (Ozdogan, 2010:
280).

2)Satis Fiyati lle Icecek Maliyet Kontrolii Yéntemi: Bu kontrol yénteminde, depodan
alman igecekler satis fiyati ile degerlendirilerek gercek satis gelirleri ile karsilastirilmasi
esasina dayanmaktadir (Boroglu, 2016: 86). Kiyaslama yapilirken icki satiglarinin, standart
olgiilerle sek, kokteyl ve sise olarak yapilabilecegine dikkat edilmelidir (Dénmez vd., 2011:
208).

3)Basit Maliyet Kontrol Yéntemi: igecekler icin basit maliyet kontrol ydntemi,
yiyeceklerde yapilan yontemle oldukca benzerdir. Aralarindaki en bilyiik ayrim icecek
maliyet yiizdesinin %20 civarinda olmasimm beklenmesidir. Yiyeceklerde oldugu gibi
iceceklerde de basit maliyet kontrol yontemi giinlikk ve aylik olarak hesaplanabilmektedir
(Ciftci ve Koroglu, 2008: 85).
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Restoran maliyet kontrolii {izerine yapilan onceki ¢alismalar ve temel bulgulari, Tablo
1’de goriilmektedir.

Tablo 1. Restoran Maliyet Kontrolii Uzerine Yapilan Bazi Calismalar

Yayim | Arastirma | Arastirma

AT Yih Tiirii Sahasi

Temel Bulgular

Patiar 2016 | Nitel Avustralya | 19  yonetici  lizerinde
Aragtirma yapilan bu aragtirmada, otel
isletmelerinde en fazla
gider kalemini olusturan
departmanin yiyecek-
icecek departmant oldugu
vurgulanmigtir. Bu
departmanda maliyetlere en
fazla etki eden unsurlar ise
yiyecek malzemeleri,
icecekler ve is¢ilik giderleri
olarak siralanmigtir.

Isik ve Yilmaz 2016 | Nicel Canakkale | Arastirmada, konaklama
Aragtirma isletmelerinde maliyet
kontroliiniin saglanabilmesi
icin olusturulmasi gereken
yiyecek-icecek maliyet
kontrol siireci ile maliyet
kontrol yontemleri
degerlendirerek, uygulama
agamasinda yiyecek-icecek
maliyet kontroliiniin 6nemi
ortaya konulmustur.

Okutmus ve Govce 2015 Nitel Alanya Standart regeteleri ve lrlin
Aragtirma miktar dengesini
kiyaslamali bicimde
kullanarak yiyecek-igecek
isletmelerinde maliyet
kontrolii ve verimliliginin
ne sekilde saglanacagini
tespit etmeyi amaglayan bu
aragtirma sonucunda, bir
yiyecek iirlinii i¢in ihtiyag
duyulan malzemeler
standart regetelerinde
yazilan miktarlardan fazla
iiretildiginde, bu isletmede
kayit digi liretim ve satig
yapildig1 anlagilmigtir.

Akbulut ve Arslan 2015 Nicel Bati Otel isletmelerinde
Aragtirma Karadeniz | yiyecek-icecek maliyet
kontrolii  iizerine hangi
uygulamalarin

gerceklestirildigi ve
yoneticilerin yiyecek-
icecek maliyet kontrolil
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hakkindaki  diisiincelerini
belirlemek tizere yapilan bu
arastirmada, otel

isletmelerinde en fazla
kullanilan yiyecek maliyet
kontrol yontemleri basit ve
ayrintili maliyet yontemleri
olarak tespit edilmistir.

Akin ve Akin

2013

Nicel
Aragtirma

Gaziantep

Turizm  igletme belgeli
yiyecek-icecek
isletmelerinde
maliyet kontrol
yontemlerinin tespit
edilmesi lizerine yapilan bu
calismada, isletmelerin
maliyet kontroli ile ilgili
var olan durumlart ortaya
konulmus ve  isletme
sahipleri/yoneticilerinin
genellikle  isletmelerinde
ayrintili  maliyet kontrol
sistemini  benimsedikleri
sonucuna ulagilmigtir.

uygulanan

Koroglu, Bigici ve
Sezer

2011

Nicel
Aragtirma

Marmaris

Bu  aragtirmaya
otellerin  yildiz
artisina  paralel  olarak;
uyguladiklari yiyecek-
icecek ve isgilik maliyet
kontrol yontemlerinin
farklilik gosterdigi
belirlenmistir. Bununla
birlikte, 2 ve 3 yildiza
sahip cogu otel
isletmelerinin maliyet
kontroliine fazla 6nem
vermemesi, maliyetlerini
diger isletmelerle
kargilagtirmamast gibi
nedenlerden dolayr rekabet
edemedikleri sonucuna
ulagilmistir.

gore,
saylsinin

Donmez, Arict ve
Angay Kutluk

2011

Nicel
Aragtirma

Antalya

Antalya’da faaliyette
bulunan 5 yildizli otel ve
L.sinif tatil kdylinii ele alan
konaklama isletmeleri
ornekleminde yapilan bu
arastirmada,  isletmelerin
yiyecek maliyet
kontroliinde en fazla aylik
basit  maliyet  kontrol
yontemini, icecek kontrol
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yontemi olarak ise standart
maliyet kontrol ydntemini
benimsedikleri  sonucuna

ulasilmistir.
Cam 2009 | Nicel Antalya Aragtirmada, standardin
Aragtirma Mugla saglanmasi ve yiyecek-
Mersin icecek maliyet kontroliiniin
Hatay diger departmanlarin
maliyetlerinden daha

onemli oldugu sonucuna
vartlmigtir. Diger yandan,
konaklama igletmelerinin
hemen hemen tamaminin
maliyet kontrol siirecinde

bilgisayarl sistemi

kullandig tespit edilmistir.

Erding 2009 | Nitel - Bes yildizli  bir  otel
Aragtirma isletmesi orneginde

gerceklestirilen bu

calismada, gereksiz

yiyecek-icecek maliyetleri
tespit  edilerek,  buna
yonelik  kontrol  sistemi

belirlenmigtir.
Ciftci ve 2008 | Nicel Marmaris | Bu c¢alismada da, yildiz
Kéroglu Aragtirma sayist yliksek olan otel
isletmelerinin yiyecek-

icecek maliyet kontrol
yontemini daha ayrintili ve
profesyonel bir bicimde
uyguladigy, kiiciik olgekli
otel isletmelerinin ise,
maliyet kontrolinii daha
basit sekilde uyguladiklar
tespit edilmistir.

3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Amaci

Giinliimiizde en fazla acilip kapanan isletmeler arasinda yiyecek-igcecek isletmeleri yer
almaktadir. Yiyecek-icecek isletmelerinin maliyet giderleri arasinda en fazla yiyecek ve
igeceklerin maliyetleri yer almaktadir. Bu nedenle yiyecek ve icecek isletmelerinin yiiksek
kar orani ile caligabilmesi, siirekliligini saglayabilmesi ve kaliteli hizmet sunabilmesi i¢in
yiyecek-icecek maliyetlerini dogru bir sekilde kontrol etmesi gerekmektedir. Konuyla ilgili
onceki caligmalar incelendiginde, yapilan ¢alismalarin genellikle otel isletmelerinin yiyecek
ve igecek maliyet kontrolleri lizerine odaklandigi goriilmektedir (bkz. Tablo 1). Restoran
isletmelerinin yiyecek ve igecek maliyet kontrollerini inceleyen calismalar sinirli sayidadir.
Bu baglamda bu calismanin temel amaci, Trabzon’da bulunan restoran isletmelerinin
kullandig1 yiyecek ve icecek maliyet kontrol yontemlerini tespit ederek, restoran
yoneticilerinin maliyet kontrolii hakkindaki diisiincelerini ortaya ¢gikarmaktir.
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3.2. Evren ve Orneklem

Aragtirma evrenini, Trabzon ilinde faaliyet gosteren turizm isletme belgeli ve
belediye isletme belgeli restoran isletmelerinde ¢alisan yoneticilik roliinii iistlenen bireyler
olusturmaktadir. Trabzon i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii verilerine gore, 2017 yili itibariyle
Trabzon’da Kiiltiir ve Turizm Bakanligindan isletme belgeli 8 restoran bulunmaktadir
(trabzonkulturturizm.gov.tr).  Belediye belgeli restoranlarim  sayist ise  30’dur
(trabzon.kultur.gov.tr). Bu arastirmada, olasiliga dayali 6rnekleme yontemlerinden basit
tesadiifi 6rnekleme yontemiyle (Lorcu, 2015: 20; Karagoz, 2017: 63) Trabzon il merkezinde
faaliyet gosteren isletme belgeli 5 restoran ve belediye belgeli 14 restoran olmak iizere
toplam 19 restoran isletmesi arastirma érneklemine secilmistir.

3.3. Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Aragtirma verilerinin toplanma siirecinde anket yontemi kullanilmistir. Anket formu,
arastirma Ornekleminde bulunan restoran isletmesi yoneticilerine yiiz yiize uygulanmistir.
Anket iki boliimden olusmaktadir. Ilk boliimde, restoran isletmeleri hakkinda genel bir bilgi
elde etmek ve restoran isletmelerinin maliyet kontrolleri hakkinda gesitli bilgilere ulasmak
amactyla isletme yoneticilerine yoneltilmek iizere 8’er soruya yer verilmistir. Ikinci
boliimde ise, restoran yoneticilerinin maliyet kontrolii hakkindaki diisiincelerini iceren 11
soru yer almaktadir. Anket sorularinin olusturulmasinda Cam (2009), Akin ve Akin (2013)
ve Akbulut ve Arslan, (2015) tarafindan yapilan calismalardan faydalanilmistir. Anket
formunun ikinci kisminda bulunan sorular ‘kesinlikle katilmiyorum’ ve ‘kesinlikle
katiliyorum’ arasinda 5°li likert Olcegi ile derecelendirilmistir. Elde edilen veriler, bir
istatistik paket programi (IBM SPSS Statistics 21) araciligiyla ¢éziimlenmistir. Restoran
isletmecilerinin maliyet kontroliine yonelik ifadelere katilim diizeylerinin, isletilen
restoranin tiiriine, faaliyet siiresine ve restoranda kullanilan yiyecek ve igecek maliyet
kontrol yontemlerine gore farklilik gosterip gostermedigi durumunun test edilme siirecinde,
parametrik olmayan analiz tekniklerinden ‘Mann Whitney’ U ve ‘Kruskal Wallis H’ testleri
uygulanmistir.  Nitekim merkezi limit teoremi kapsaminda parametrik testlerin
uygulanabilmesi i¢in asgari Orneklem sayisinin 30 olmasi gerekliligi vurgulanmaktadir
(Altunigik, Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim, 2012: 170). Bu durum, parametrik olmayan
testlerin kullanilmasini gerektirmistir.

4. BULGULAR

Bu kisimda, ¢alisma kapsaminda ulasilan bulgulara yer verilmistir. Bu kapsamda, ilk
olarak restoran isletmelerine ait genel bilgiler verilmistir. Bu bilgiler, Tablo 2’de
goriilmektedir.

Tablo 2. Restoran Isletmeleri Hakkinda Genel Bilgiler

Degiskenler | = | %100 | Degiskenler | £ | %100
Restoran Isletme Belgesi Restoran Tiirii

Turizm Bakanligi 5 26,3 Fast Food Restorani 7 36,8
Belediye Belgeli 14 73,7 | Geleneksel Restoran 12 63,2
Toplam 19 100,0 | Toplam 19 100,0
Restoranin Sahiplik Durumu Restoranin Faaliyet Siiresi

Bagimsiz Restoran 8 42,1 1-5 yil arasi 5 26,3
Aile Restorani 3 15,8 6-10 yil arasi 8 42,1
Uluslararast Zincire Bagli

Restoran 3 15,8 10 yildan fazla 6 31,6
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Ulusal  Zincire  Bagh 5 263 Toplam 19 100,0

Restoran

Toplam 19 100,0 | Restoranin Miisteri Kapasitesi

Restoranin Yonetim Sekli 0-49 arasi 2 10,5
Restoran sahibi 6 31,6 50-99 arasi 5 26,3
Profesyonel yonetici 10 52,6 100-149 arasi 4 21,1
Asgibasi 3 15,8 150-199 arasi 5 26,3
Toplam 19 100,0 200’den fazla 3 15,8
Restoranda Calisan Toplam Personel Toplam 19 100,0
Sayist

10°dan az 7 36,8 Restoranin Faaliyet Dénemi

11-20 arasi1 7 36,8 12 ay acik 19 100,0
21-30 aras1 3 15,8 Sezonluk 0 0
30’dan fazla 2 10,5 Toplam 19 100,0
Toplam 19 100,0

Tablo 1°deki bulgulara gore restoran isletmelerine ait genel bilgiler su sekilde
Ozetlenebilir: Restoran isletmelerinin %73,7’si belediye belgeli restoranlardan olusmakta
iken %26,3’1 Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 isletim belgesine sahiptir. Restoranlarin sahiplik
durumuna bakildiginda en fazla bagimsiz restoran (%42,1) bulunmaktadir. Bunu sirasiyla,
ulusal zincire bagli restoran (%26,3) ve esit sekilde aile restorant ve uluslararasi zincire
bagli restoran (%15,8) takip etmektedir. Trabzon’daki restoranlara yonetim sekli agisindan
bakildiginda, en fazla sirasiyla; profesyonel yonetici (%52,6), restoran sahibi (%31,6) ve
ascibasi (%15,8) tarafindan yonetildigi goriilmektedir. Restoranlarin ¢aligan toplam personel
sayist genel olarak 10'dan az (%36,8) ve 11-20 arasi (%36,8) olarak belirtilmistir.
Arastirmaya dahil olan restoranlarin %38,8’1 fast food restorani iken %63,2’si geleneksel
restorandir. Arastirmaya dahil olan restoranlarin faaliyet siireleri incelendiginde, %26,3’1 1-
5 yul arasmda, %42,1’1 6-10 yil arasnda ve %31,6’s1 10 yildan fazladir faaliyetlerini
stirdirmektedir. Arastirmaya dahil olan restoranlarin miisteri kapasiteleri incelendiginde, 0-
49 arast (%10,5), 50-99 aras1 (%26,3), 100-149 aras1 (%21,1), 150-199 aras1 (%26,3) ve
200’den fazla (%15,8) seklinde dagilim gostermistir. Restoranlarin tamami tim yil
faaliyetlerini siirdiirmektedir.

Tablo 3. Restoran Isletmelerinin Maliyet Kontrolleri Hakkinda Bilgiler

Degiskenler | £ | %100 | Degiskenler | = | %100
Maliyet Kontrolii Yapilip Yapiimadigr | Kullanilan Satin Alma Yéntemleri

Evet 19 100,0 | Kapali Zarf Usulii 1 5,3
Hayir 0 0 Pazarlik Usulii 10 52,6
Toplam 19 100,0 | Teklif Alma 8 42,1
Maliyet Kontroliinii Yapan Kisi Toplam 19 100,0
Restoran Sahibi 3 15.8 I./t_yecektlgecek Giderlerinin Toplam Maliyetler

Icindeki Orant

Restoran Miidiirii 13 68,4 %11-20 arasi1 4 21,1
Restoran Sefi 1 5,3 %21-30 arasi1 12 63,2
Diger 2 10,5 %31-40 arasi1 3 15,8
Toplam 19 100,0 | Toplam 19 100,0
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]sz'lt:yet Kontrolii  Yapan  Kisinin Kullanilan Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemleri

Egitim Durumu

Lise 6 316 Bzisn Mgllyet Kontrol 6 316
Yontemi

On lisans 4 211 A.}'/Tlntlll. Maliyet Kontrol 9 474
Yontemi

Lisans 9 474 Te.t'hmlm. Maliyet Kontrol ) 10,5
Yontemi

Toplam 19 100,0 St.a'mdart. Maliyet Kontrol ) 10,5
Yontemi

Mah_)jet Kontroliiniin ~ Yapilma Toplam 19 100,0

Stklig

Giinliik 5 26,3 Kullanilan fgecek Maliyet Kontrol Yontemleri

Haftalik 3 15, | Basit Maliyet Kontrol 10 | 526
Yontemi

Aylik 11 | s79 | SausFiyauylaKontrol 6 | 316
Yontemi

Toplam 19 100,0 | Yiizdeyle Kontrol Yontemi 3 15,8
Toplam 19 100,0

Trabzon’daki restoranlarm tiimii maliyet kontrolii yaptiklarmi belirtmislerdir.
Aragtirmaya dahil olan restoranlarin biiyilk ¢ogunlugunda maliyet kontroliinii restoran
mildiirii (%68,4) yapmaktadir. Restoranlarda maliyet kontrolii yapan kisilerin egitim
durumlar1 genel olarak lisans (%47,4) diizeyindedir. Maliyet kontrollerinin yapilma
sikligma bakildigmda ise, en fazla aylik maliyet kontrolii (%57,9) yapilmaktadir.
Restoranlarda en fazla pazarlik usulii satin alma yontemi (%52,6) kullanilmaktadir.
Restoranlardaki yiyecek ve igecek giderlerinin toplam maliyetler igindeki oranlari genellikle
%21-30 arasinda (%63,2) dagilim gostermistir. Restoranlarda kullanilan yiyecek maliyet
kontrol yontemlerinden en fazla ayrintili maliyet kontrol yontemi (%47,4) kullanilmaktadr.
Bunu sirasiyla; basit maliyet kontrol yontemi (%31,6) ve esit sekilde dagilim gosteren
tahmini maliyet kontrol yontemi ile standart maliyet kontrol yontemi (%10,5) izlemektedir.
Arastirmaya dahil olan restoranlarda kullanilan icecek maliyet kontrol yontemleri ise, basit
maliyet kontrol yontemi (%52,6), satis fiyat: ile maliyet kontrol yontemi (%31,6) ve yiizde
ile maliyet kontrol yontemi (%15,8) seklinde dagilim gdstermistir. Bir sonraki siirecte
arastirmaya dahil olan restoran ydneticilerinin yiyecek ve igecek maliyet kontrollerine
yonelik ifadelere katilim diizeyleri belirlenmeye calisilmustir. lgili bulgular, Tablo 4’teki
gibidir.

Tablo 4. isletmecilerin Maliyet Kontroliiyle ilgili Ifadelere Katilim Diizeyleri (Frekans
Analizi Sonuglari)

ifadeler N | A.0. | SsS.

1. Restoran isletmelerinde yiyecek-icecek maliyetleri restoranin
. . . i ) 19 | 4,68 | ,477
diger maliyetlerinden daha 6nemlidir.

2. Restoran isletmeleri fiyatlar1 belirlerken maliyet analizi yapmak

zorundadir. 19 | 4,78 | ,418

3. Restoran isletmelerinde standardizasyonu saglamak igin siirekli
ayni firmadan mal almak isletmeye maliyet acisindan katki | 19 | 4,36 | ,495
saglar.
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4. Maliyet kontrolinden sorumlu kisinin malzeme satin alimi 19

sirasinda bulunmasi1 maliyetlerin kontroliinde 6nemlidir. 3,05 191

5. Yiyecek-icecek  maliyet kontrolii  karlilik  oranlarinin

belirlenmesinde 6nemlidir. N 4,36 7160

6. Yiyecek-icecek malzemelerinin ¢almmasini ve malzeme israfini
onlemek igin etkili bir maliyet kontroliiniin uygulanmasi | 19 | 2,84 | ,602
gerekmektedir.

7. Yiyecek-icecek malzemelerinin fazla miktarda satin alinmasi

isletmenin maliyetlerini azaltici bir faktordiir. 1913521 LI7

8. Stok sayimi1 maliyetlerin kontrolil i¢in 6nemli bir unsurdur. 19 | 4,05 | ,848

9. Porsiyon basina maliyetlendirme maliyet kontroliini 19 | 415 | 834
kolaylastirir.

10. Mevsimsel kosullar maliyet kontrolii iizerinde etkilidir. 19 | 4,15 ,764

11.I§l§tm§de uygulanan menii tiirli, maliyet kontrolii {izerinde 19 | 436 | 597
etkilidir.

Tablo 4’e gore restoran yoneticilerinin maliyet kontrolleriyle ilgili ifadelere katilim
diizeylerinin en yiiksek oldugu ifadelerin; “restoran isletmeleri fiyatlar: belirlerken maliyet
analizi yapmak zorundadir (A.O.=4,78)” ve “restoran isletmelerinde yiyecek-igcecek
maliyetleri restoramin diger maliyetlerinden daha énemlidir (A.0.=4,68)” oldugu tespit
edilmistir. Bununla birlikte, “restoran isletmelerinde standardizasyonu saglamak icin
stirekli ayni firmadan mal almak igletmeye maliyet agisindan katki saglar (A.0.=4,36) ve
“yiyecek-icecek maliyet kontrolii karlilik  oranlarmmin  belirlenmesinde — onemlidir
(A.0.=4,36)” ifadelerine de restoran isletmecilerinin katilim diizeylerinin yiiksek oldugu
goriilmiistiir. Ote yandan, restoran yoneticilerinin maliyet kontrolleriyle ilgili ifadelere
katilim diizeylerinin en diisiik oldugu ifadelerin; “yiyecek-icecek malzemelerinin ¢alinmasini
ve malzeme israfini onlemek icin etkili bir maliyet kontroliiniin uygulanmasi gerekmektedir
(A.0.=2,84)”" ve “maliyet kontroliinden sorumlu kiginin malzeme satin alimi sirasinda
bulunmasi maliyetlerin kontroliinde dnemlidir (A.0.=3,05)” ifadeleri oldugu tespit
edilmistir.

Yukarda deginilen bulgulardan farkli ve yeni bulgular elde etmek amaciyla restoran
isletmesi yoneticilerinin maliyet kontroliiyle ilgili ifadelere katilim diizeyleri, restoran
tirtine (Tablo 5), restoran faaliyet siiresine (Tablo 6), kullanilan yiyecek maliyet kontrol
yontemlerine (Tablo 7) ve kullanilan igecek maliyet kontrol yontemlerine gore (Tablo 8)
karsilastirilmistir. Tablo 5’e gore, “stok sayimi maliyetlerin kontrolii icin énemli bir
unsurdur” (p=,036; p<,05) ve “porsiyon basina maliyetlendirme maliyet kontroliinii
kolaylastirir” (p=,002; p<,01) ifadelerinde fast food ve geleneksel restoran yoneticileri
arasinda fast food restoranlari lehine istatistiksel olarak anlamli farkliliklar tespit edilmistir.
Buna gore, fast food restoran yoneticilerinin geleneksel restoran yoneticilerine gore, stok
sayiminin maliyet kontrolinde onemli bir 6l¢iit oldugu ve porsiyon basimma maliyet
hesaplamasinin maliyet kontroliinii kolaylastirdigina yonelik ifadelere katilim diizeyleri
daha yiiksektir. Diger ifadelerde ise, fast food ve geleneksel restoran yoéneticilerinin katilim
diizeyleri benzerlik gostermektedir.

Tablo 5. isletmecilerin Maliyet Kontroliiyle ilgili Ifadelere Katilim Diizeylerinin Restoran
Tiirline Gore Karsilastiriimast (Mann-Whitney U Testi Sonuglar)

143



KARADENIZ, 2018; (38)

Res.t.m:.an n Ortalama]M.W.U A.I.llaH!
Tiirii Sira Diizeyi

Restoran  isletmelerinde  yiyecek-icecek |[Fast Food| 7 | 10,29

ifadeler

31a11¥§t1er1 restoranin diger maliyetlerinden Geleneksel| 12| 9,83 40,000 ,834
aha dnemlidir

Restoran igletmeleri fiyatlar1 belirlerken |Fast Food| 7 7,93 27500 083
maliyet analizi yapmak zorundadir Geleneksel| 12| 11,21 ’ ’
Restoran isletmelerinde standardizasyonu |[Fast Food| 7 | 10,57

saglamak i¢in siirekli aynit firmadan mal 33.000| 686

almak isletmeye maliyet acisindan katki |Geleneksel| 12| 9,67
saglar
Maliyet kontroliinden sorumlu kisinin [Fast Food| 7 8,64
mal;eme .satm alu.?n s%.rasmd'a.bulunmam Geleneksel| 12| 10,79 32,500 ,376
maliyetlerin kontroliinde 6nemlidir

Yiyecek-igecek maliyet kontrolii kérlilik |Fast Food| 7 7,50

oranlarinin belirlenmesinde énemlidir Geleneksel[ 12| 11,46 24,500,103
Yiyecek-igecek malzemelerinin c¢alinmasini |Fast Food| 7 | 11,29

ve malzeme israfin1 6nlemek icin etkili bir 33.000| 374
maliyet kontroliiniin uygulanmas1 |Geleneksel 12| 9,25 ’ ’
gerekmektedir

Yiyecek-igecek malzemelerinin fazla |Fast Food| 7 [ 11,00

miktarda satin alinmasi isletmenin 35,000 ,529

maliyetlerini azaltic bir faktordiir Gelencksell 129,42

Stok sayimi maliyetlerin kontrolii i¢in |Fast Food| 7 | 13,29

19,000 ,036*

6nemli bir unsurdur Gelenekself 12 8,08

Porsiyon basina maliyetlendirme maliyet |Fast Food| 7 | 14,86 8.000 | .002%*

kontroliinii kolaylastirir Geleneksell 12| 7,17 ’ ’

Mevsimsel  kosullar  maliyet  kontrolii |Fast Food| 7 10,00

lizerinde etkilidirs ¢ Geleneksell 12| 10,00 42,000 1,000

Isletmede u)_fgulanan menii tirli, maliyet |Fast Food| 7 | 10,36 30500 811

kontrolii tizerinde etkilidir Gelenekself 12 9,79 ’ ’
*p<,05, **p< 01

Tablo 6’da goriildiigii iizere, isletmecilerin maliyet kontroliiyle ilgili katilim
diizeyleri, restoran faaliyet siiresine gore higbir ifadede %95 giiven diizeyinde istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik géstermemektedir. Buna gore, maliyet kontroliiyle ilgili tabloda
goriilen ifadelerde 1-5 yil arasi, 6-10 yil arasi ve 10 yildan fazla bir siiredir faaliyette olan
isletmelerin yoneticileri benzer katilim diizeyine sahiptirler.

Tablo 6. isletmecilerin Maliyet Kontroliiyle ilgili Ifadelere Katilim Diizeylerinin Restoran
Faaliyet Siiresine Gore Karsilastirilmasi (Kruskal-Wallis H Testi Sonuglart)
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. Faaliyet Ortalama| Ki- | Anlam
Ifadeler .t n L
Siiresi Sira Kare | Diizeyi
Restoran isletmelerinde yiyecek-icecek 15 yil arasi | 5 1L10
X . o ) ’ 6-10 y1l aras1| 8 10,63 1,338
maliyetleri restoranin diger maliyetlerinden Tovild 512
daha 6nemlidir ynaan |- ¢ 8,25
fazla ’
1-5yil arast | 5 12,00
Restoran  igletmeleri  fiyatlart  belirlerken |6-10 yil aras1| 8 9,63 1,850 ,397
maliyet analizi yapmak zorundadir 10 yildan
6 8,83
fazla
Restoran  isletmelerinde  standardizasyonu -5 yil arast } 3 10,30
s L 6-10 yil arasi| 8 10,06
saglamak i¢in siirekli ayni firmadan mal almak 0 wid ,052 974
isletmeye maliyet agisindan katki saglar lez laan 6 9,67
Maliyet kontroliinden sorumlu kiginin malzeme -5 yil arast } 3 13,30
. .~ 16-10 y1l arasi| 8 8,94
satin alimi sirasinda bulunmast maliyetlerin 10 wld 2,843 ,241
kontroliinde énemlidir yndan ¢ 8,67
fazla ’
1-5ylarast | 5 8,80
Yiyecek-igecek maliyet kontrolii  karlilik |6-10 yil arasi| 8 10,94
) ST S ,562 ,755
oranlarinin belirlenmesinde énemlidir 10 yildan
6 9,75
fazla
1-5 yil arast
Yiyecek-icecek malzemelerinin ¢alinmasini ve =) Oy 7 Z 191’5301
malzeme israfini 6nlemek i¢in etkili bir maliyet |— yi arast > 1,111 ,574
kontroliiniin uygulanmasi gerekmektedir lOfyllldan 6 8,67
azla
Yiyecek-igecek malzemelerinin fazla miktarda -5 yil arast } 3 12,30
. . . . 6-10 y1l arasi| 8 9,81
satin alinmasi isletmenin maliyetlerini azaltict 0 wild 1,555 ,460
bir faktordiir mean e | 833
fazla ’
1-5ylarast | 5 8,10
Stok sayimi maliyetlerin kontrolii i¢in 6nemli [6-10 yil arasi| 8 10,06
. 1,159 ,560
bir unsurdur 10 yildan
6 11,50
fazla
1-Syilarast | 5 8,50
6-10 yil
Porsiyon basina maliyetlendirme maliyet Y 8 9,44
- arasl 1,412 ,494
kontroliinii kolaylastirir Tovild
YA 6 112,00
fazla
1-5yilarasi | 5§ 11,50
Mevsimsel kosullar maliyet kontrolii iizerinde |6-10 yil arasi| 8 8,88
etkilidir 10 yildan ATL | 673
6 10,25
fazla
1-5yilarasi | 5 11,90
Isletmede uygulanan menii tiirii, maliyet |6-10 yil arasi| 8 9,19
o 7 i 1,003 ,606
kontrolii tizerinde etkilidir 10 yildan
6 9,50
fazla
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Tablo 7’ye gore, isletmecilerin maliyet kontroliiyle ilgili katilm diizeyleri,
isletmelerde kullanilan yiyecek maliyet kontrol ydntemlerine goére tabloda gecen higbir
ifadede %95 giiven diizeyinde istatistiksel olarak anlamli bir farklilk gostermemektedir.
Buna gore, maliyet kontroliiyle ilgili tabloda goriilen ifadelerde yiyecek maliyet kontrol
yontemleri kapsaminda basit, ayrmtili, tahmini ve standart maliyet kontrol yontemlerini
kullanan isletmelerin yoneticileri benzer katilim diizeyine sahiptirler.

Tablo 7. isletmecilerin Maliyet Kontroliiyle Ilgili Ifadelere Katilim Diizeylerinin Kullanilan
Yiyecek Maliyet Kontrol Ydntemlerine Gore Karsilastirilmasi
(Kruskal-Wallis H Testi Sonuglari)

Yiyecek
ifadeler Maliyet n Ortalamal Ki- | Anlam
Kontrol Sira Kare | Diizeyi
Yontemi
. . . . Basit 6 9,83
Restoran  igletmelerinde  yiyecek-igecek Avmtl 19 10.89
maliyetleri restoranin diger maliyetlerinden yrm.l. > ,949 ,814
daha 6nemlidir Tahmini 2 8,25
Standart 2 8,25
Basit 6 12,00
Restoran isletmeleri fiyatlari  belirlerken Ayrintili [ 9 8,83 3.750 290
maliyet analizi yapmak zorundadir Tahmini | 2 7,25 ’ ’
Standart 2 12,00
Restoran isletmelerinde  standardizasyonu Basit 6 3,08
saglamak i¢in siirekli ayni firmadan mal Ayrintili [ 9 10,72 5.560 135
almak igletmeye maliyet agisindan katki Tahmini | 2 16,00 ’ ’
saglar Standart | 2 6,50
Maliyet kontrolinden  sorumlu  kisinin ABaSItl g }8’(3)8
malzeme satin alimi sirasinda bulunmasi yrmtll} 2 ,229 ,973
maliyetlerin kontroliinde dnemlidir Tahmini_| 2 8,50
Standart | 2 9,75
Basit 6 11,08
Yiyecek-igecek maliyet kontrolii karlilik Ayrintili [ 9 8,17 3011 390
oranlarinin belirlenmesinde 6nemlidir Tahmini | 2 10,50 ’ ?
Standart | 2 14,50
Yiyecek-icecek malzemelerinin ¢alinmasini Basit 6 7,25
ve malzeme israfini 6nlemek igin etkin bir Ayrmmtili [ 9 11,33 5467 141
maliyet kontroliiniin uygulanmast Tahmini | 2 7,25 ? ’
gerekmektedir Standart | 2 15,00
Basit 6 9,08
Yiyecek-igecek malzemelerinin fazla Ayrmntili | 9 11,22
miktarda satin alinmasi isletmenin Tahmini ) 225 6,756 ,080
maliyetlerini azaltici bir faktordiir Standart | 5 15.00
Stok sayimi maliyetlerin kontrolii i¢in dnemli Basit 6 9,25
bir unsurdur Ayrintili [ 9 11,67
Tahmini_ | 2 [ 5,00 [ 2,881 [ 410
Standart 2 9,75
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Basit 6 8,42
Porsiyon basma maliyetlendirme maliyet Ayrintili | 9 12,72 5616 132
kontroliinii kolaylagtirir. Tahmini | 2 4,50 ’ ’
Standart 2 8,00
Basit 6 11,25
Mevsimsel kogullar maliyet kontrolii tizerinde Ayrintili [ 9 9,67 532 901
etkilidir Tahmini 2 9,25 ’ ’
Standart 2 8,50
Basit 6 8,00
Isletmede uygulanan menii tiiri, maliyet Ayrmtih [ 9 11,50 7389 060
kontrolii tizerinde etkilidir Tahmini | 2 15,50 ’ ’
Standart 2 3,75

Tablo 8’e bakildiginda ise, isletmeler arasinda yalnizca “Porsiyon basina
maliyetlendirme maliyet kontroliinii kolaylastirn”” ifadesinde restoranlarda kullanilan
maliyet kontrol yontemlerine gore basit maliyet kontrol yontemini benimseyen isletmeler
lehine istatistiksel olarak anlamli bir farklilik (p=,026; p<,05) tespit edilmistir. Buna gore,
igecek maliyet kontrolii kapsaminda basit maliyet kontrol yontemini benimseyen isletmeler,
porsiyon basina maliyet almanin maliyet kontroliinii kolaylastirdigi konusunda satis fiyatiyla
ve yiizdeyle maliyet kontrolii yapan isletmelerden daha yiiksek diizeyde katilima sahiptirler.
Diger ifadelerde ise, igecek maliyet kontrol yontemlerine gore isletmelerin tablodaki

ifadelere katilim diizeyleri benzerdir.

Tablo 8. isletmecilerin Maliyet Kontroliiyle Ilgili ifadelere Katilim Diizeylerinin Kullanilan
Igecek Maliyet Kontrol Yéntemlerine Gore Karsilastirilmasi (Kruskal-Wallis H Testi

Sonuglari)
Icecek
. Maliyet Ortalama|, . Anlam
Ifadeler Kontrol | ™ Sira Ki-Kare Diizeyi
Yontemi
Restoran isletmelerinde yiyecek-igcecek Basit 10] 10,15
maliyetleri restoranin diger maliyetlerinden daha |[Satig Fiyatli| 6 9,83 ,023 ,989
Onemlidir Yiizdeli 3 9,83
. . . . Basit 10| 9,15
ap Yiizdeli | 3 | 12,00
Restoran  igletmelerinde  standardizasyonu Basit 10 935
saglamak i¢in siirekli ayni firmadan mal almak |Satig Fiyath| 6 11,25 ,629 ,730
isletmeye maliyet agisindan katki saglar Yiizdeli 3 9,67
Maliyet kontroliinden sorumlu kiginin malzeme Basit 10 870
satin alimi sirasinda bulunmasi maliyetlerin |Satig Fiyathi| 6 10,25 2,352 ,308
kontroliinde 6nemlidir Yiizdeli 3 13,83
. . . . R Basit 10| 8,80
kel onll K [ P 05 205 | s
Yiizdeli | 3 14,50
Yiyecek-icecek malzemelerinin ¢alinmasini ve Basit 10] 9,30
malzeme israfim Onlemek icin etkin bir maliyet [Satig Fiyatli| 6 11,00 ,507 ,776
kontroliiniin uygulanmasi gerekmektedir Yiizdeli | 3 8,67
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Yiyecek-igecek malzemelerinin fazla miktarda Basit 10| 10,05
satin alinmast igletmenin maliyetlerini azaltici bir |Satig Fiyatli| 6 9,00 577 ,749
faktordiir. Yiizdeli 3 11,83

Basit 10 11,40
Satig Fiyathi| 6 8,17 1,569 456
Yiizdeli 3 9,00
Basit 10 12,80
Porsiyon  basma  maliyetlendirme maliyet |Satig Fiyatli| 6 8,17
kontroliinii kolaylastirir Yiizdeli 4,33

Stok sayim1 maliyetlerin kontrolii i¢in dnemli bir
unsurdur

7,286 ,026*

Basit 10 9,70
Satig Fiyatli] 6 10,00 ,142 ,932
Yiizdeli | 3 11,00
Standart | 10 10,10
Satig Fiyathi| 6 10,08 ,036 ,982
Yiizdeli 3 9,50

Mevsimsel kosullar maliyet kontrolii iizerinde
etkilidir

Isletmede uygulanan menii tiirii, maliyet kontrolii
tizerinde etkilidir

*p<,05

5. SONUC VE ONERILER

Aragtirma kapsaminda elde edilen bilgiler ve bulgular bu boliimde tartisilmigtir. Bu
kapsamda, ilgili plan/politikacilar ve sonraki arastirmacilar i¢in bazi 6neriler sunulmustur.
Oncelikle, arastirmaya dahil olan tiim restoranlarda benimsenen bir maliyet kontrol
yonteminin bulundugu ve bu kontrollerin genellikle restoran yoneticileri tarafindan yapildigi
tespit edilmistir. Restoranlarda maliyet kontrol sikliginin en fazla aylik olarak yapildigi
belirlenmistir. Ancak, restoranlarda kullanilan iiriinlerin genellikle dayaniksiz (son tiiketim
tarih aralig1 kisa olan) iiriinler oldugu dikkate alindiginda, isletmecilerin maliyet kontroliinii
daha sik araliklarla yapmasi gerektigi sdylenebilir. Restoranlarda en fazla tercih edilen satin
alma yontemi pazarlik usulii satin alma yontemidir. Bu durumun, restoranlarin kiigiik dlgekli
olmasindan ve restoranlarin iriinlerini satin alirken belirli bir tedarikgilerinin olmadigindan
kaynaklandig1 sGylenebilir. Ancak, isletmelerin diger satin alma yontemlerini de kullanarak,
daha uygun fiyatla iiriin almalar1 saglanabilir.

Restoran isletmelerinde yiyecek-igecek giderlerinin toplam maliyetler igindeki
oraninin genel olarak %21-30 arasmda oldugu bulgusundan hareketle, restoranlarm genel
kabul goren orani (%30) sagladigi sdylenebilir. Restoranlarda kullanilan yiyecek maliyet
kontrol yontemlerinin, ¢ogunlukla ayrintili ve basit maliyet kontrol yontemleri oldugu
sonucuna vartlmigtir. Restoranlarda kullanilan igcecek maliyet kontrol yontemlerinde ise,
cogunlukla basit ve satis fiyath maliyet kontrol yontemlerinin kullanildig tespit edilmistir.

Restoran yoneticilerinin yiyecek-igecek maliyet kontroliine yodnelik ifadelere
katilim diizeyleri incelendiginde, yiyecek-igecek maliyetlerinin diger maliyetlerden 6nemli
oldugu, fiyat belirlemede maliyet kontroliiniin yapilmasi gerekliligi, standardizasyonun
saglanmasi ig¢in belirli tedarikgilerin olusturulmasi gerekliligi, karlilik oranlarinin
saptanmasi ve menii tiiriiniin belirlenmesinde maliyet kontroliiniin 6nemli oldugu sonucuna
ulastlmistir. Stok sayiminin maliyet kontroliinde 6nemli bir 6l¢iit oldugu ve porsiyon basina
maliyet hesaplamasmin maliyet kontroliinii kolaylastirdigi konularinda, fast food
yoneticilerinin geleneksel restoran yoneticilerine gére daha yiiksek bilgi diizeyine sahip
oldugu cikariminda bulunulabilir. Ayrica, ilgili konularda fast food restoranlarinin
geleneksel restoranlara gére daha olumlu sonuglar elde edecegi 6ngoriilebilir.
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Maliyet kontrol yontemlerine yonelik ifadelerde isletmecilerin katilim/bilgi
diizeylerinin, isletmelerin faaliyet siiresine goére anlamli bir farklilik géstermedigi tespit
edilmistir. Buna gore, restoran isletmelerinde maliyet kontrol yontemlerine iliskin bilgi
diizeyinin veya bu kapsamdaki uygulamalarin tecriibeyle gelisemeyecegi sdylenebilir. Bu
durumun gelistirilmesi kapsaminda maliyet kontrol yontemlerini uygulama siirecinde uzman
destegi alinabilir veya konuyla ilgili yoneticilere yonelik egitim seminerleri diizenlenebilir.

Yiyecek maliyet kontrol yontemleri kapsaminda, birbirinden farkli yontemleri
benimseyen isletmecilerin maliyet kontroliiyle ilgili katilim diizeylerinin anlamli bir farklilik
gostermedigi bulgusu hesaba katildiginda, yiyecek maliyet kontrol yontemleri arasinda
istiinliik veya zayiflik bulunmadig ileri siiriilebilir. Ayrica, isletmecilerin restoranlari igin
en uygun maliyet kontrol yontemini benimsemesi veya gerektiginde birden fazla maliyet
kontrol yontemini ayni anda kullanabilecegi diisiiniilebilir. Igecek maliyet kontrolii
kapsaminda ise, basit maliyet kontrol yontemini benimseyen isletmelerin, ‘porsiyon basina
maliyet almanin maliyet kontroliinii kolaylastirdig1’ konusunda satis fiyatiyla ve yiizdeyle
maliyet kontrolii yapan isletmelerden daha yiiksek diizeyde katilima sahip olduklari tespit
edilmistir. Bu bulgu g6z oniine alindiginda, porsiyon basma maliyetlendirme konusunda
basit maliyet kontrol yonteminin satis fiyatli ve yiizde ile maliyet kontrol yontemlerinden
daha etkili oldugu sdylenebilir.

Bu aragtirmanmn en o&nemli smirhihigini, o6rneklem sayist olusturmaktadir.
Trabzon’da bulunan Kiiltiir ve Turizm Bakanligi isletme Belgeli restoranlarin sayica az
olmasi bu durumda etkili olmustur. Bu kapsamda, sonraki arastirmalarda nitel yaklasimlarin
benimsenmesiyle daha derinlemesine sonuglara ulasilabilir. Ayrica, karma arastirma
yaklasimiyla (triangulation) sonuglarm gegerliligi ve giivenilirligi &nemli Olgiide
arttirilabilir. Ote yandan, turizm isletme belgeli restoran sayisinin arttirilmasi ve
yatirimcetlarin bu konuda tesvik edilmesiyle Trabzon’a yonelik artan talep en iyi sekilde
karsilanabilecektir.
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