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OZET

Otel isletmelerinin tirettikleri tiriin ve hizmetleri, rekabetgi piyasa kosullarinda, tatminkar bir kar ile misafirlerinin
kabul edebilecegi fiyat ve kalitede sunarken, maliyetlerini kontrol etmeleri ve yonetmeleri kaginilmaz bir gereklilik
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Otel isletmelerinin maliyet kalemleri arasinda, hi¢ sgiiphesiz yiyecek-igecek
maliyetleri onemli yer tutmaktadir.

Bu caligmanin temel amaci, otel isletmelerinde, son yillarda artan hammadde maliyetleri neticesinde, hedef
maliyetleri tutturmak amaciyla yoneticiler ve mutfak sefleri tarafindan menii igerikleri olusturulurken
gerceklestirilen yeni uygulamalari saptamaktir. Yeni uygulamalar ile ilgili derinlemesine veri elde etmek amaciyla,
nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmug goriisme teknigi uygulanmistir. Kapadokya Turistik
Bolgesi’nde faaliyet gosteren turizm isletme belgeli, 4 ve 5 yildizli toplam 20 otelden 10 tanesi arastirmaya dahil
edilmistir. Bu oteller, gruplar halinde konaklayan misafirlerine agik biife kahvalti ve aksam yemegi hizmeti sunan
isletmelerdir. Otellerde gorev yapan miidiir, yiyecek-icecek miidiirti, mutfak sefi, sef yardimcist konumundaki
toplam 27 kisi ile yar1 yapilandirilmig goriismeler gerceklestirilmig ve goriigmeler sonucunda elde edilen veriler
icerik analizine tabi tutulmustur.

Analizler sonucunda, bélgedeki 4 ve 5 yildizli otellerin hedef maliyetleri tutturabilmekte zorluk gektikleri,
maliyetleri tutturabilmek adina kullanilan malzemelerde ve yemeklerin iceriginde degisikliklere gittikleri, baz1
misafirlerden olumsuz tepkiler aldiklari, aragtirmada elde edilen temel bulgulardir.

Anahtar Kelimeler: Kapadokya, Hedef Maliyet, Menii Analizi, Standart Recete

NEW APPLICATIONS IN HOTEL CUISINS IN EXCELLENT COSTS:
CAPPADOCIA EXAMPLE

ABSTRACT

It is an inevitable necessity to control and manage the costs of providing the products and services that hotels
produce in competitive market conditions, at a price and quality acceptable to their guests with a satisfactory profit.

The main aim of this study is to identify new practices in hotel operations that have been carried out by managers
and culinary chefs in order to maintain target costs in the face of rising raw material costs in recent years. In order
to obtain in-depth data on new applications, semi-structured interview technique was applied from qualitative
research methods. 10 of the 20 hotels with 4 and 5 star hotels with tourism operation certificate operating in
Cappadocia Touristic Region were included in the survey. These are the establishments that offer open buffet
breakfast and dinner service to their guests in groups. Semi-structured interviews were conducted with a total of
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27 people, including the manager, food and beverage manager, kitchen supervisor, and chief assistant, who were
working at the venues. The results of the interviews were subjected to content analysis.

As aresult of the analysis, it is the main finding in the research that 4 and 5 star hotels in the region have difficulties
in meeting the target costs, materials used to keep the costs, food changes in the contents, and some guests are
getting negative reactions.

Key words: Cappadocia, Target Costing, Menu Analysis, Standard Prescription
1.GiRiS

Uretim ve hizmet sektorlerinde faaliyet gosteren isletmeler yogun rekabet ortaminda hayatta kalmak
icin her gegen giin daha fazla rakiple miicadele etmek zorunda kalmaktadir. Bu miicadelede isletmeler,
irtin ve hizmetleri rakiplerinden daha ucuza iiretmeli ya da {riinlerini rakiplerinden farklilagtirarak
tiketicilere rakiplerinden daha fazla deger yaratmalidir.

Bilindigi tizere otel igletmeleri, konuklarimin memnuniyetini 6n planda tutan ve giiniin 24 saati faaliyette
bulunan hizmet isletmeleridir. Yine otel isletmeleri, sabit yatirim maliyetleri yliksek diizeyde olan,
tirettikleri mal ve hizmetleri stoklayamayip, es zamanl olarak tiiketime sunan, emek yogun-personel
giderleri yiiksek olan, siyasi ve ekonomik gelismelerden talebin hizli bir sekilde etkilendigi
isletmelerdir.

Tirkiye turizminde son yillarda yasanan gelismeler ve arttan rekabetten dolayr satig fiyatlarmi
arttiramayan otel isletmeleri maliyetlerini azaltma yoluna gitmislerdir. Otel isletmelerinin maliyetlerinin
onemli bir kismim olusturan yiyecek igecek maliyetleri de bundan etkilenmigtir. Bu durum karsisinda
yiyecek igecek yoneticileri yeni ¢oziimler ve uygulamalar {iretmek zorunda kalmislardir.

1.1. Maliyet ve Hedef Maliyet Kavramlan

Maliyet kavraminin literatiirde pek ¢ok tanimina rastlanmaktadir. Ekonomik anlamda maliyet, kisaca,
“tiretimde bir mal elde edilinceye degin harcanan degerlerin toplami” olarak tamimlanabilir (TDK,
2018). En genel tammiyla maliyet, belirli bir amaca ulasmak i¢in katlanilan, parasal olarak ifade
edilebilen ve bir deger birikimin olugmasina imkan veren fedakarliklarin toplami olarak ifade edilebilir.
Maliyet, bir trlin ya da hizmetin iretiminin gergeklesmesi igin yapilan tiim harcamalarin
degerlendirilmesi sonucunda ortaya ¢ikmaktadir (Atmaca ve Yilmaz, 2011).

Japonya’da Toyota firmasi tarafindan 1960’11 y1llarda gelistirilen hedef maliyetleme, iiriin ve hizmetleri
gelistirme siirecinde maliyetleri kontrol altinda tutularak, piyasa sartlarina gére kar belirleme ve maliyet
diisiirme yontemi olarak ortaya ¢cikmistir (Al-Dalabeeh, 2012; Okumus ve Ergiil, 2015).

Hedef maliyetleme yeni bir {iriin/hizmet gelistirme siirecinde kullanilabilecegi gibi, mevcut bir {irlin
veya hizmetin gelistirme agamasinda da kullanmilabilmektedir (Shank ve Fisher, 2006)

Hedef maliyetleme yonteminde temel amag; pazara sunulan {iriin veya hizmetin siirdiiriilebilir verimlilik
ve kalitede tiretilmesini saglarken, toplam maliyetleri azaltma yontemidir (Kosan ve Gegkin, 2013).

Bir maliyetleme yontemi olarak hedef maliyet sistemi uygulama siirecinde piyasa baskis1 altinda rekabet
kosullar1 dikkate alinarak hedeflenen satis fiyatindan, yatirimcinin arzu ettigi karin ¢ikarilmas ile
formiile edilmektedir. Bir iiriine ait hedef maliyet birim ve toplam olarak en basit sekilde asagidaki gibi
formiile edilmektedir (Altinbay, 2006:143; Kosan, Gegkin, 2013:394).

Hedef Birim Maliyet = Hedef Birim Satis Fiyati — Hedef Birim Kar
Toplam Hedef Maliyet = Toplam Hedef Satis Tutart — Toplam Hedef Kar veya
Toplam Hedef Maliyet = Hedef Birim Maliyet x Toplam Birim Satis Miktar

Altibay (2006 )’a gére hedef maliyetleme sisteminin temel amaglar1 sunlardir:
e Isletmenin tiimiiniin piyasaya uyumlandiriimasini saglamak,
e Piyasann istedigi kaliteyi gerceklestirmek.
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e  Mamuliin 6zelliklerinin degerini “piyasa goziiyle” kesfederek misteri ihtiyaglarimi tatmin

etmek,

e  Yeni mamulleri en uygun zamanda piyasaya takdim etmek,

e Maliyet, fonksiyonellik ve kalite arasinda optimal bir bilesimin kuruldugu mamuller sunmak.
Siemens ‘in tibbi araglar boliimiinde, tirtin gelistirme ve dizayn sathasindan baglanmak suretiyle tiretim
asamasina kadar olan siire¢ igerisinde hedef maliyetin belirlenmesindeki asamalart asagida kisaca
anlatilmistir (Bilginoglu, 1995:13—15):

1-Uriiniin sahip olacag islevlerin belirlenmesi,
2- Her bir iglevin goreceli 6neminin belirlenmesi,
3- Uriinii olusturacak pargalarin belirlenmesi,
4- Uriinii olusturan her bir par¢anin maliyetlerinin tahmin edilmesi,
5- Uriinii olusturan pargalarin goreceli 6neminin belirlenmesi,
6- Parcalarin hedef maliyet endeksinin belirlenmesi,
7- Hedef maliyet endeksini en iyilime,
8- Diger maliyet diisiirme ¢aligmalari.

Bu sekiz agsama ile olugan hedef maliyetleme yontemi toplam {irtin maliyetlerinin, {iriinii olusturan en
kiiglik kalemlere veya Uriinden beklenen isleve gore dagilmasi ilkesine dayanmaktadir (Dogan, 1998).

1.2. Yiyecek icecek isletmelerinde Maliyetin Onemi

Giintimiizde yiyecek-igecek isletmelerinin piyasada rakipleri oldugu siirece iirettigi {iriin ve hizmetleri
istedigi fiyatta satiga sunmasi ve istedigi kari elde etmesi miimkiin goriilmemektedir. Bu sebeple
tiretecekleri tirtin ve hizmetleri, tatmin edici bir kar diizeyinde, miisterilerin kabul edecegi bir kalite ve
fiyatta satisa sunarken, maliyetlerini kontrol etme ve yonetme yollarini aramalidir. Yiyecek-igecek
isletmeleri i¢in 6nemli bir kavram olan maliyet kavrami, amaca ulagsmak i¢in katlanilan fedakarliklarin
toplam1 seklinde aciklanmakta ve bahsedilen fedakarliklarin ise Olglilebilir olmasi geregi
vurgulanmaktadir (Kosan ve Gegkin, 2013). Maliyet yonetimi kavramu ise iiriin ve hizmetin, maliyet
stireclerini belirlemek ve planlamak, isletme stratejilerini olusturmak amaciyla faaliyetlerin yonetimi ve
kontrolii olarak tanimlanmaktadir (Berliner ve Brimson, 1988).

Konaklama isletmelerinde verimliligin arttirilmasi i¢in maliyetlerin etkin bir ara¢ olarak kullanilmas,
ancak maliyetlerin saptanabilir ve denetlenebilir olmasi ile miimkiindiir. Etkin bir yiyecek-igecek
maliyet kontrol sisteminin faydalari sunlardir (Erding, 2009).

o Kontroliin saglanabilmesi i¢in gerekli raporlarin hazirlanmasi konusunda yonetime gerekli
bilgileri saglar,

e Isletmenin satis politikalar belirlenir,

e Yoneticilerin giderleri siniflandirmalar ve analiz etmeleri saglanir,

e Yiyecek igecek departmani hedef biit¢elerinin hazirlanmasini saglar,

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

e Satilan yemeklerin maliyetleri tek tek bilinecegi i¢in, fiyatlandirmaya temel olusturur,

e Personelin motivasyonunun artmasini saglar.

Yiyecek icecek maliyet kontrolii, diger birgok endiistriye gére daha zordur. Yiyecek-Igecek kontroliinii
zorlastiran sebepler sunlardir (Kogak, 2009: 31-32):
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Uriiniin Bozulabilir Olmas:: Kullanilan bircok hammaddenin bozulabilir olmast. Igecek konusunda bu
durum daha kolaylagmaktadir.

Is hacminin tahmin edilememesi: Is hacminde giinden giine hatta saatten saate degisiklik gériiliir. Bu
da satin alinacak ve hazirlanacak tirtin miktariyla personel konusunda sorun yaratir.

Menii karmasimin tahmin edilememesi: Yalnizca belirli bir zamandaki miisteri sayisimi degil, bu
misterilerin se¢imlerinin ne olabilecegini de tahmin etmek gerekir.

Yiyecek-icecek islemlerinin kisa dénemler olmasi: Yiyecek-igecek iglemlerinin hizli olmasi, kontrol
i¢in ¢ok az zaman birakir. Siparis verilen malzemelerin bir giin i¢inde alinmasi, islenmesi ve satilmasi
cok olagandir.

Boéliimlesme: Bircok yiyecek-igecek igletmesinde farkli tiriinler sunan ve farkli politikalarla calisan
birkag tiretim boliimii vardir. Her bir iiretim ve satig faaliyeti i¢in ayr ticari sonug tiretebilmek gerekir.

Ayrica yiyecek icecek isletmelerinde satin alinan bir iirtiniin, hem bir mamul, hem de farkli birka¢ menti
Ogesinin bir pargast olarak sunulmasi, maliyet kontroliinii zorlastirabilir (Coltman, 1989). Bu
dogrultuda, son zamanlarda gelismis tiretim ortamlarinda ger¢cek maliyet bilgilerinin kontrol altina
alinmas1 ve analiz edilmesini iceren Stratejik Maliyet Yonetimi kavramlar gelistirilmistir (Alagoz,
2006; Kutay ve Akkaya, 2000).

Stratejik maliyet yonetimi yaklagimlar1 agirlikli olarak maliyet kontrolii tizerinde yogunlagmaktadir ve
bu yaklasimlardan biri olan hedef maliyetleme, stratejik maliyet yonetiminin 6nemli bir unsuru olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Kosan ve Gegkin, 2013). Yiyecek-Igecek isletmelerinde maliyet azaltici
onlemlerin etkinligi ile bu etkinligi saglamada kullanilan maliyet kontrol yontemleri arasinda siki bir
iligski s6z konusudur (Giil ve Ergiin, 2010).

Onceki boliimde bahsedildigi gibi; “Hedef Maliyet” olusturmada “Hedeflenen Satis Fiyat1” ve “Arzu
Edilen Kar” dikkate alinmas1 gerektigi belirtilmisti. Yiyecek i¢ecek isletmeleri bu yaklasimda, yogun
rekabet baskisi altinda karimi artirmak i¢in maliyetlerini kontrol altina almali ve piyasa aragtirmalari
neticesi olusturulacak satis fiyatini géz oniinde bulundurmalidir. Bu durumda, igletmenin temel
amaclarindan biri olan kar elde etmek olduguna gore ve satis fiyatinin piyasa sartlarinda olustugu
diistintldiigiinde, kar1 artirmanin en onemli yolunun maliyetleri azaltmak olabilecegi isletmeler
tarafindan dikkate alinmalidir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde maliyet kontrolii; satin alma, teslim alma, depolama, stok kontrol, iiretim
ve satig asamalarindan olusmaktadir (Ninemeier, 1995). Bu noktada, stratejik bir yonetim siirecinde
geleneksel yontemlerden ziyade modern maliyet planlamalarina ihtiya¢ duyacaklardir. Hedef
maliyetleme sistemi, stratejik bir kar ve maliyet planlama siirecidir2

2. LITERATUR TARAMASI

Kosan ve Geggin 2013’de yaptiklar1 ¢aligmada, yiyecek-icecek isletmelerinde hedef maliyet sistemine
dayali menii analizi neticesinde yiyecek maliyetlerinin diisliriilmesinin uygulanabilirligini incelemisler.
Bu amag dogrultusunda dncelikle miisteri memnuniyetini etkileyen faktorlerin neler oldugu tespit etmek
amaciyla miisterilere anket uygulamiglar ve anket neticesinde yemegin fiyati1 ve tadi gibi unsurlarin
onemli oldugu buna karsin porsiyon bilyiikliigliniin memnuniyet ag¢isindan onemli olmadigi
goriilmiistiir. Isletmede yapilan uygulama neticesinde miisteri beklentileri dogrultusunda porsiyon
miktarlarinin belirli oranlarda azaltilarak hedef maliyet sisteminin kullanilabilecegi goriilmiistiir.

Tandogan ve Ozer, 2014’de Yiyecek icecek isletmelerinde, standart receteler kullanarak; hedef
maliyetleme yOnteminin stratejik kararlarda nasil uygulanabilecegini ve bu sayede miisteri
memnuniyetini etkilemeden maliyetleri nasil daha etkin kontrol edebilecegini ortaya koymay1
amaglanislardir. isletmenin sundugu ii¢ iiriin igin, fiyat ve maliyet ayarlamalar1 yapilarak miisteri
taleplerinin artirilmasi yoniinde standart regeteleri yeniden diizenlenmislerdir.
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Okumus ve Ergiil (2015) tarafindan Antalya ilinde faaliyet gosteren 5 yildizli konaklama isletmesinde
yapilan alan aragtirmasi sonuglarina gore; konaklama isletmelerinin hedef maliyet ¢ercevesinde,
misteri istek ve beklentilerine uygun hizmet {iretebilmeleri ve hissedarlarin arzuladigi kar1 elde
edebilmeleri icin hangi departmanlarinin fonksiyonlarmi gelistirerek ne Olciide maliyetlerini
disiirebileceklerini belirlemislerdir.

3. YONTEM
3.1. Arastirmanin Amaci

Bu ¢aligmanin temel amaci, otel isletmelerinde, son yillarda artan hammadde maliyetleri neticesinde,
hedef maliyetleri tutturmak amaciyla yoneticiler ve mutfak sefleri tarafindan ment igerikleri
olusturulurken gerceklestirilen yeni uygulamalar1 saptamaktir. Bu aragtirma, yiyecek icecek yoneticileri
tarafindan gelistirilen bu yeni uygulamalarin, ne 6lgtide basarili oldugu, kisa ve uzun vadeli sonuglarini,
mutfaklardaki problemler ve ¢oziim Onerileri ortaya koyarak literatiire katki sunacaktir.

3.2. Arastirmamn Yontemi

Aragtirmada yontem olarak nitel arastirma tekniklerinden yari yapilandirilmis goriisme teknigi
kullanilmistir. Goriisme, sozlii iletisim yolu ile insanlar1 ve onlarla iligkili konulart anlama teknigidir.
Gortismede de amag diger yontemlerde oldugu gibi aragtirma sorusu hakkinda veri toplamaktir (Glirbiiz
ve Sahin, 2014). Gortisme teknigi katilanlarin sayisina gore bireysel ve y1gin olarak iki gruba ayrilirken;
kurallarin katiligina gore yapilandirilmis, yapilandirilmamis ve yar1 yapilandirilnis goriisme olarak ti¢
gruba ayrilmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2005).

Bu aragtirmada kullanilan yari yapilandirilmig gériisme tekniginde katilimeinin, arastirmaci tarafindan
belirlenen goriisme rehberi disina ¢ikmasina belirli diizeyde izin verilir. Bu durum arastirmaciya hem
goriisme rehberi dogrultusunda ilerleme hem de ihtiyag duydugunda derinlemesine bilgi toplama
olanag1 verecektir (Giirbiiz ve Sahin, 2014).Onceden hazirlanmis goriisme protokoliine bagl kalarak
surdiriilmesinden dolay1r daha sistematik ve karsilagtirilabilir bilgi sunmasi, yar1 yapilandirilmisg
gorligmenin aragtirmaciya sundugu en 6nemli katkidir (Yildirim ve Simsek, 2005).

3.3. Evren ve Orneklem

Kapadokya Bolgesinde faaliyet gosteren 4 ve 5 yildizh otellerde gorev yapan yiyecek igecek boliimii
yoneticileri ve mutfak sefleri ¢alisma evrenini olusturmaktadir. Biinyesinde a¢ik biife yemek hizmeti
sunulan bir otelde agik biife meniisiiniin yonetiminden, maliyetlerinden sorumlu kisi olmasi 6rneklemde
yer alacak yoneticilerde aranacak olgiitler olarak belirlenmistir. Belirlenen 6lgiitleri karsilayan ve
deneyimlerini paylagsmaya goniillii olan yoneticiler 6rnekleme dahil edilmistir.

Kolayda drnekleme yontemiyle belirlenen ve gériisme yapmay1 kabul eden yoneticilerden, randevular
almmuisg, otellerindeki ofislerinde kendileri ile gorisiilmiistiir. Bu yolla 2 isletme miidiirii, 6 yiyecek
icecek miidiirt, 4 yiyecek icecek servis miidiirii, 8 as¢1 basi, 7 as¢1 bast yardimcist olmak tizere toplam
27 yonetici 6rneklemde yer almistir. Yapilan goriismelerde anlatilar tekrarlanmaya baglandiginda
katilimer sayist yeterli goriilmistiir. Goriismeler ortalama 45 dakika stirmiistiir. Yar1 yapilandirilmig
goriisme yontemi ile goriismecilerden elde edilen nitel veriler ses kayit cihazindan bilgisayar ortamina
aktarilmis ve ardindan desifre edilerek kagida dokiilmiistiir.

3.4. Veri Toplama ve Analiz

Bu calismada, yiyecek icecek departmani yoneticilerinin menii igeriklerini olusturma uygulamalari ile
ilgili derinlemesine inceleme yapmak amaciyla nitel arastirma yaklasimi kullanilmstir. Nitel yaklagim
kapsaminda veri toplama yontemi olarak yar1 yapilandirilmis goriisme ve veri analiz yontemi olarak da
icerik analizi kullanilmistir. Gériismede sorulacak sorular literatiir taramasi yapildiktan ve sektdrde aktif
olarak gérev yapan 2 yiyecek igecek miidiirii ile 6n gériisme yapildiktan sonra hazirlanmistir. “Artan
maliyetler karsisinda otel mutfaklarindaki yeni uygulamalar nelerdir? > sorusundan yola cikilarak
asagidaki arastirma sorulari gelistirilmistir.
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1. Servis edilecek meniileri olustururken daha onceden belirlenmis hedef maliyet yontemi
kullantyor musunuz?

2. Hedef maliyetleri tutturmakta zorluk ¢ekiyor musunuz, zorluk ¢ekiyor iseniz sebepler nelerdir?

3. Maliyetleri tutturmak i¢in menii olusturmada veya yemeklerin igeriginde ( standart
regetelerinde) ne gibi degisiklikler yapiyorsunuz.

4. Hedef maliyetleri tutturmak igin yaptigimz caligmalar, Tiirk mutfagina ait geleneksel
yemeklerin regetelerini de kapsiyor mu?

5. Yapilan degisiklikler neticesinde misafirlerinizden ne gibi tepkiler aliyorsunuz.

Gorlisme sirasinda, gerek duyuldugunda “Konuyu biraz daha ayrmtih aciklayabilir misiniz”, “Ornek
verebilir misiniz” gibi ifadeler kullanilarak derinlik saglanmaya c¢alisilmigtir. Samimi bir ortam
olusturularak diirtist ve dogru cevaplar alinmaya c¢alisilmistir. Elde edilen veriler igerik analizine tabi
tutularak veriler arasinda karsilagtirmalar yapilarak uyum ve ortiismeler olup olmadigina bakilmstir.

4. ARASTIRMANIN BULGULARI

Nevsehir [l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii 2018 verilerine gore Nevsehir ilinde turizm isletme belgeli 4
ve 5 yildizli 21 otel isletmesi bulunmaktadir. Bu isletmelerden 1 tanesi agik biife aksam yemegi hizmeti
vermemekte, 1 isletme faaliyet gostermemektedir. 5 isletme gériisme talebine olumsuz yanit belirtmistir.
Aragtirmaya, goriisme talebini olumlu karsilayan, 2 si 5 yildizli 8’1 4 yildizli olmak tizere 10 farkh
isletmeden 27 yonetici déhil edilmistir. Arastirmaya dahil edilen yoneticiler meniilerin hazirlanmasi,
yiyecek icecek maliyet kontrolii ve misafir geri bildirimlerinden sorumlu yoneticilerdir. Arastirmaya
katilan yoneticiler ile ilgili bilgiler Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1:Arastirmaya Katilan Yoneticiler ile Bilgiler

Mevecut Isletmede Sektoérde Toplam Calisma
Goriismeci . Calisma Siiresi (y1l) Siiresi (y1l)
Gorevi

1 A Isletme Miidiirii 1 Yildan Daha az 11
2 B | Isletme Miidiirii 4 41
3 C | Yiyecek Icecek Miidiirii 3 21
4 D | Yiyecek Icecek Miidiirii 12 36
5 E Yiyecek Igecek Miidiirii 1 Yildan Daha az 24
6 F Yiyecek Igecek Miidiirii 2 22
7 G | Yiyecek I¢ecek Miidiirii 5 35
8 H | Yiyecek Icecek Miidiirii 4 19
9 I | Yiy. I¢. Servis Midiirii 7 23
10 I | Yiy. I¢. Servis Miidiirii

11 J | Yiy. I¢. Servis Miidiirii 3 14
12 K | Yiy. I¢. Servis Miidiirii 2 21
13 L Asc1 Basi 22 46
14 M | Asci Basi 7 20
15 N Asc1 Basi 3 27
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16 (0) Asc1 Basi 12

17 0 Asc1 Bagsi 8 19
18 P Asc1 Bagi 6 35
19 R Asc1 Bagi 1 Yildan Daha az 29
20 S Asc1 Bagi 1 Yildan Daha az 16
21 S Asc1 Bas1 Yardimcist

22 T Ase1 Bas1 Yardimcist 5 36
23 U | Asc1 Bagi Yardimeisi 3 42
24 U Asc1 Basi Yardimcist 7 21
25 V | Asc1 Bag1 Yardimcist 6 15
26 Y Asc1 Basi Yardimcist 3 19
27 Z Asc1 Basi Yardimcist 1 Yildan Daha az 24

4.1. Hedef Maliyet Yontemi Kullanim ile ilgili Bulgular

Goriisme yapilan yoneticilerin  tamami igletmelerinde hedef maliyet yontemi kullandiklarin
belirtmislerdir. Goriismecilerin ¢alistig1 isletmelerin tamaminda oda satiglar1 yarim pansiyon (kahvalti
ve aksam yemegi dahil ) olarak yapilmaktadir. Goérlismeciler satig tutarlari igerisinden, fiyata dahil
olarak hizmeti iiretilen acik biife aksam yemegi ve kahvalti i¢in belirli bir miktarin yiyecek igecek geliri
olarak ayrildigini belirtmislerdir. Biitin isletmelerde bu tutar biitiin y1l boyunca sabit tutulmaktadir.
Bundan dolay1 yoneticilerin tamami elde edecekleri gelire gére menii maliyetlerini belirlediklerini ve
bu maliyetlere uygun meniiler hazirladiklarini belirtmislerdir.

4.2. Hedef Maliyetleri Tutturmak ile ilgili Bulgular

Goriismecilerden 22 kisi hedef maliyetleri tutturmakta ciddi derecede zorlandiklarimi 7 gériismeci ise
kismen zorlandiklarimi belirtmislerdir. Hedef maliyetleri tutturmakta kismen zorlandigini belirten
yoneticiler, calistig1 konaklama isletmelerinde yiyecek icecek maliyetleri i¢in ayrilan biit¢enin diger
isletmelere gore daha fazla oldugunu belirtmiglerdir. Hedef maliyetleri tutturmay1 zorlastiran sebepler
incelendiginde, en 6nemli sebebin hammadde fiyatlarindaki artislar oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Yiyecek
icecek gelirlerinin her gegen yi1l azalmasi hedef maliyetleri tutturmay1 zorlastiran baska bir sebep olarak
dikkat cekmektedir. Yapilan goriismelerde belirtilen hedef maliyetleri tutturmay1 zorlastiran sebepler
Tablo 2’ de gosterilmistir.

Tablo 2: Hedef Maliyetleri Tutturmay1 Zorlastiran Sebepler

SIRA Hedef Maliyetleri Tutturmay1 Zorlastiran Sebepler f(*) %

1 Hammadde maliyetlerindeki artis. 27 100

Temel Gida Maddelerinde ( biitiin siit {irlinleri, sal¢a, bakliyatlar, kirmizi

et, hindi eti, pastanede kullanilan yemisler ) % 50’yi bulan fiyat artiglart 21 8
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Oda satis fiyatlarmin diigtikliigiinden dolayi, elde edilen yiyecek igcecek
3 o . 19 70
gelirlerinin sabit kalmas1 veya daha da azalmasi.
4 Icecek satiglarinin ciddi oranda diismesi. 16 59
5 Yiyecek israfinin maliyetleri disiirmeyi engellemesi 17 63

(*) Baz1 goriismeciler birden fazla sebep belirtmistir.
4. 3. Menii Olusturma ile ilgili Bulgular

Goriisme yapilan yoneticilerin tamami meniileri hedef maliyetleri g6z Oniinde bulundurarak
olusturduklarini belirtmiglerdir. Ayrica meniileri olustururken maliyet olarak diisiik, gosterigli ve
albenisi yiiksek olan yiyecekler tirettiklerini belirtmislerdir. Yapilan goriismelerde hedef maliyetleri
tutturmak i¢in meniilerde ve yemeklerin standart recetelerinde yapildigr belirtilen degisiklikler Tablo
3’te verilmistir.

Tablo 3: Menii Olusturmada ve Yemeklerin icerikleri ile ilgili Degisiklikler

SIRA Menii Olusturmada ve Yemeklerin icerikleri ile ilgili Degisiklikler f(*) %

Acik biife meniilerinde, zengin soguk biifesi, kismen azaltilmig sicak ve

1 e 23 85
tatli biifesi

2 Her giin sicak olarak hamur isi, makarnalar ve pide ¢esitlerinin servisi 19 70

3 Kirmizi ete gére daha ucuz olan tavuk eti, balik ve hindi kullanima. 24 89

4 Yemis kullanilan tath ¢esitleri yerine siit tatlilar1 ve daha sade hamur 15 56
tatlilar1 servisi

5 Isciligi ve maliyeti daha az oldugu icin dondurulmus sebze (1spanak, taze 18 67
fasulye, brokoli vb. gibi ) kullanmaya 6zen gdsterme.

6 Kirmizi et ile iiretilmesi gereken yemekleri hindi veya tavuk eti ile tiretme. | 25 93
Parca kirmizi etten ¢ok kiyma kullanma. 24 89

8 Orta kalitede hammadde kullanma. 15 56

(*) Baz1 goriismeciler birden fazla goriis belirtmistir

Yapilan gorismelerde “ascilik diye bir meslegin artik ortada olmadigini giiniimiizde yapilanin sadece
vemek pisirmek oldugunu” ifade eden yoneticiler olmustur. Yine ayni sekilde yoneticilerden bir kismi,
“15 sene dnce aym ogiinde hem kuzu hem dana eti servis ederken gimdi ise en son ne zaman kirmizi et
ile yemek veya menti hazirladigint hatirlamadigini” belirtmislerdir. Ydneticilerin tamaminin belirtigi
bagka bir goriis ise mevcut durumun devam etmesi halinde meslege yeni baslayan as¢ilarin kendilerini
gelistirme firsat1 ve imkanini higbir zaman bulamayacaklaridir.

4.4. Tiirk Mutfag ile Ilgili Bulgular

Gortismecilerden 21’1 (% 78 oraninda) yapilan degisiklerin Geleneksel Tiirk yemeklerini kapsadigin
belirtirken 6 (% 22) gortiigmeci ise Geleneksel Tlirk Mutfagi yemeklerini kapsamadigini belirtmistir.
Gortismecilerden elde edilen bulgulara gore 6zelikle hammaddesi kirmiz et olan islim kebabi, ¢oban
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kavurma, kuzu tandir gibi Tiirk mutfagina ait yiyeceklerde degisiklikler yapildigi belirlenmistir. Buna
gore yiyeceklere ait degisikliklerin oranlar1 Tablo 4°te goriilmektedir.

Tablo 4:Tiirk Mutfagina Ait Geleneksel Yemeklerde Yapilan Degisiklikler

SIRA Tiirk Mutfagina Ait Geleneksel Yemeklerde Yapilan Degisiklikler f*)| %

| Kirmiz et ile yapilan yemekleri, hindi eti ile hazirlama (hindili ¢oban kavurma, hindili 151 s6
islim kebabi, hindili hiinkarbegendi vb.)

) Az sebze ile hazirlanmasi gereken yiyecekleri ( ¢iftlik kebabi, orman kebabi vb.) daha 19| 70
¢ok sebzeler ile hazirlama
Regetelerde maliyeti yiiksek olan hammaddeler yerine, daha ucuz muadil malzemeler

3 4 . . - . R 12 | 44
kullanma (tereyagi yerine margarin, ¢am fistig1 yerine yer fistig1 gibi).

(*) Baz1 goriismeciler birden fazla sebep belirtmistir
4.5. Miisterilerden Yoneticilere Gelen Geri Bildirimler ile ilgili Bulgular

Goritismecilerin tamam miisterilerinden makul kabul edilebilecek seviyede, olumsuz tepki aldiklarim
belirtmiglerdir (% 2, % 3 oraninda). Gériismeciler mutfakta ne pisirdiginden ¢ok nasil pisirdiginin
o6nemli oldugunu, bu kadar olumsuzluga ragmen lezzetten 6diin vermediklerini ifade etmislerdir. Ayrica
goriismeciler, igletmelerinde konaklayan miisterilerin en fazla 3 gece konakladiklarindan dolay1, meni
tekrarina diismediklerini ve miisterilerin de ne satin aldiklarini bildiklerinden dolayi beklentilerinin ( her
0guin kirmizi et, kahvalt1 biifesinde 6 ¢esit peynir vb.) ¢ok yiiksek olmadigini ifade etmislerdir.

5. SONUC VE ONERILER

Kapadokya bolgesindeki 4 ve 5 yildizli konaklama isletmelerinin mutfaklarinda, artan maliyetler
karsisinda gelistirilen yeni uygulamalarin arastirildigi bu calismada, yiyecek icecek yoneticilerinin
hedeflenen maliyetleri tutturmakta zorlandiklari sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Kapadokya Bolgesinde oda
satiglarinin tamamina yakininin yarim pansiyon seklinde gerceklesmesi, satis rakamlarinin ¢ok diisiik
olmasi ve gelirlerden yiyecek i¢ecek maliyetleri i¢in ayrilan payin her gegen yil azalmasi tespit edilen
baska bir sorundur. Yiyecek igecek gelirlerinin azalmasi veya sabit kalmasina karsin hammadde
maliyetlerindeki artig, yiyecek icecek yoneticilerini yeni yontemler gelistirmek zorunda birakmaktadir.

Miisteri memnuniyeti ve hedef maliyetler arasinda sikigip kalan yoneticiler, bir yandan misafirlerini
memnun etmek i¢in ¢aba sarf ederken, diger yandan hedefledikleri kari elde edebilmeleri i¢cin maliyetleri
tutturmak zorundadirlar. Yoneticilerin hedeflenen maliyetleri tutturmakta zorlanmasinin baglica sebebi
hammadde fiyatlarindaki (6zelikle temel gida maddelerindeki) artistir. Bu artislar mutfaklarda kirmizi
etin neredeyse hi¢ kullanilmamasina, beyaz etin ana tiikketim malzemesi olmasina sebep olmaktadir.
Kullanilan hammaddelerin kalitesini diisiirmek, yemek regetelerinden pahali hammaddeleri ¢ikarmak,
isciligi ve maliyeti daha uygun olan dondurulmus hazir sebzeleri kullanmak, yoneticilerin maliyetleri
diistirmek adina bagvurduklan diger yontemlerdir. Mutfaklarda yapilan bu yeni uygulamamalar kisa
vadede ¢oziim olarak goziikse de beraberinde kalifiye personel sorununu ortaya ¢ikarmistir. Meniilerin
daha az iscilik gerektiren ve beyaz et igeren yemeklerden olugmasi tecriibeli ve meslege yeni baslayan
ascilarm bir kisir dongii icine girmesine ve kendilerini gelistirememelerine sebep olmaktadir.

Yapilan degisikliklerden Tiirk Mutfagina ait geleneksel yemekler de etkilenmektedir. Hedef maliyetleri
tutturmak i¢in yapilan diizenlemeler, bazi isletmelerde Tiirk Mutfaginin geleneksel tariflerini de
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kapsamaktadir. Bu durum Tiirk Mutfaginin yanlis ve eksik tanitilmasina sebep olmaktadir. Ulkemizi
ziyaret eden oOzellikle yabanci turistlerin, ziyaretleri sirasinda gelenege uygun hazirlanmamis ve
lezzetsiz Tiirk mutfagi yemeklerini tiketmeleri Tiirk mutfaginin imaj1 tizerinde olumsuz bir etkiye sebep
olacaktir.

Sonuglar bir biitiin olarak ele alindiginda, Kapadokya bolgesinde faaliyet gosteren 4 ve 5 yildizli
konaklama isletmelerinin, yiyecek igecek yoneticileri artan maliyetler karsisinda hedef maliyetleri
tutturmakta zorlandiklari, bu durumu ¢6zmek i¢in kisa vadede ¢esitli uygulamalar gelistirdikleri
sOylenebilir. Fakat gelistirilen uygulamalarin uzun vadede siirdiriilebilir olmadigi ve bu yeni
uygulamalarin giinii kurtarirken ¢esitli zararlarinin da oldugu yoneticiler tarafindan belirtilmektedir. Bu
yeni uygulamalarin personeli olumsuz yonde etkiledigi, yeni yetisen personelin mesleki bilgi ve beceri
acisindan donanimli olarak yetismedigi ve eski kaliteli personelin de meslegi yapmaktan artik zevk
almadigy, “donerci de calissam da ayni parayr kazanwim, hi¢ olmazsa kafam rahat olur” diiglincesinde
oldugu goriilmektedir.

Yapilan goriismeler 1s181inda ortaya konulan sorunlar i¢in verilebilecek ¢6ziim 6nerileri sunlardir;

e Yiyecek igecek yoneticileri tarafindan belirtilen en 6nemli sorun, satig fiyatlarinin dusiik
olmasindan dolay1 yiyecek icecek maliyetleri icin ayrilan biit¢enin diistik olmasidir. Kapadokya
gibi kiiltlir turizmi i¢inde benzeri olmayan bir bolgenin satig fiyatlarini arttirma ¢aligsmalar
yapilmalidir.

e Bolgede bulunan otelciler tarafindan kurulacak bir kalite birligi ile ya da Kapadokya Turizm
Isletmecileri Dernegi (KAPTID) ile yapilacak ortak ¢aligma ile minimum hizmet kalitesi
standartlari belirlenebilir.

e Meniilerde bulunan klasik Tiirk yemeklerinin recetelerini degistirmek yerine daha yaratic1 ve
gorselligi yiiksek yeni tiriin regeteleri gelistirilebilir.

o Sektorde calisan ascilara sektordeki gelismeleri takip edebilmeleri igin egitim ve tesvik
ortaminin saglanmasi.

e Mutfak ve yiyecek-igecek personeline etkin maliyet kontrolii egitimi verilerek isin kalitesini
direk etkilemeyecek maliyet kalemlerinden tasarruf saglanabilir.

Yukarida ifade edilen ¢6ziim 6nerileri dikkate alindiginda Kapadokya bolgesindeki dort ve bes yildizh
otellerin mutfaklarinda yasanan maliyet sorularinin oniine gegilebilecegi sonucuna ulasilmistir.
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