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OZET

YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE ZAMAN TEMELLI FAALIYETE
DAYALI MALIYETLEME KULLANILARAK MENU MUHENDISLIGI ANALIZi:
BIR KARMA YONTEM CALISMASI

Merve OZGUR GODE

Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali
Anadolu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ekim, 2019
Danisman: Prof. Dr. Vedat EKERGIL

Yiyecek-icecek isletmeleri birgok agidan igletmelerini degerlendirmek i¢in menii
analizi yontemlerine basvururlar. Menii analizi uygulamasinin en temel nedenlerinden
biri maliyet bilgilerine ulasma istegidir. Isletmeler iiretimlerinin maliyetlerini kontrol
edebildikleri siirece ayakta kalirlar. Bu agidan bakildiginda menii analizi yiyecek-igecek
isletmeleri i¢in hayati bir 6zellik kazanmaktadir. Arastirmanin konusunu yiyecek-igecek
isletmelerinde olusan maliyetlerin tespit edilerek bu maliyetler ile menii analizi
uygulamasinin tekrar yapilmasi olusturmaktadir. Bu ¢alismada menii analizi yontemi
olarak menii mithendisligi yontemi kullanilmustir.

Arastirma kapsaminda turizm isletme belgeli 1. Sinif bir restoranin meniisiine menii
analizi uygulanmistir. Calismada karma yontem arastirmasi kullanilmistir. Calismada
yiyecek-icecek isletmelerinde olusan faaliyetleri belirleyebilmek igin nitel arastirma
yontemlerinden, tespit edilen faaliyetlerin siiresini, maliyetini belirlemek ve menii
miihendisligi analizini yapabilmek i¢in nicel arastirma yontemlerinden yararlanilmistir.
Aragtirmada siireleri belirlemek i¢in i 6rneklemesi analizi, maliyetleri tespit etmek igin
zaman temelli faaliyete dayali maliyetleme kullanilmistir.

Arastirmanin sonucunda yiyecek-igecek isletmelerinde olusan faaliyetlerin iKki
kisimda oldugu goriilmiistiir. Bu faaliyetler ile maliyetleri hesaplamanin katki payi
hesaplamasinda isletmeye daha dogru bilgi verecegi tespit edilmistir. Calisma sonucunda
zaman temelli faaliyete dayali maliyetleme ve is etiidii yontemlerinden biri olan is
orneklemesinin bir hizmet isletmesi olan yiyecek-igecek isletmeleri i¢in uygun oldugu
ortaya konulmustur.

Anahtar Sézciikler: Is Orneklemesi, Menii Miihendisligi, Zaman Temelli

Faaliyete Dayal: Maliyetleme, Yiyecek icecek Isletmeleri.



ABSTRACT

MENU ENGINEERING ANALYSIS USING TIME BASED ACTIVITY BASED
COSTING IN FOOD AND BEVERAGE ENTERPRISES: A MIXED METHOD
STUDY

Merve OZGUR GODE
Department of Tourism and Hotel Management
Anadolu University, Institute of Social Sciences, October, 2019

Supervisor: Prof. Dr. Vedat EKERGIL

Food and beverage businesses use menu analysis methods to evaluate their
businesses in many respects. One of the main reasons for menu analysis is the desire to
access cost information. Businesses survive as long as they can control the costs of their
production. In this respect, menu analysis becomes a vital feature for food and beverage
businesses. The subject of the research is to determine the costs incurred in food and
beverage establishments and to perform the menu analysis application again with these
costs. In this study, menu engineering method is used as a menu analysis method.

Within the scope of the research, menu analysis was applied to the menu of a 1st
class restaurant with tourism operation certificate. Mixed method research was used in
the study. In this study, qualitative research methods were used to determine the activities
occurring in food and beverage enterprises, quantitative research methods were used to
determine the duration, cost of the identified activities and to make menu engineering
analysis. In the study, work sampling analysis was used to determine durations and time
based activity costing was used to determine costs.

As a result of the research, it is seen that the activities in food and beverage
establishments are in two parts. It is another result of the study that calculating costs with
these activities will provide more accurate information to the enterprise in the
contribution calculation. As a result of the study, it is found that work sampling, one of
the time based activity costing and work study methods, is suitable for food and beverage
enterprises which is a service enterprise.

Keywords: Work Sampling, Menu Engineering, Time Based Activity Costing,

Food and Beverage Business.
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1. GIRIS

Yiyecek-igecek isletmesi yoneticileri igin yasanan en biiyiik zorluklardan biri,
iriinlere uygun fiyatlama yaparken, miisterilerin o iirline belirlenen degeri vermeye razi
olmasmi saglamaya calismaktir. Bu nedenle isletmede iiriin fiyatlamas1 yaparken
maliyetlerin dogru olarak belirlenmesi ¢ok Onemlidir. Bu sayede isletmeler hem

misterilerin kendilerini tercih etmesini saglarken hem de karlhiliklarinm arttirabilirler.

Yiyecek-icecek isletmesi yoneticilerinin meniilerindeki ¢esitli 6gelerin gergek
karlhiligini bilmemeleri beraberinde bir¢ok sorunu getirmektedir. Gergek karliligin tespit
edilebilmesi i¢in maliyet hesaplamasinin dogru ve giivenilir bir sekilde yapilabiliyor
olmasi gerekmektedir. Bu noktada yoneticilerin isletmelerinde olusan maliyetleri ve
faaliyetleri tespit edecek bir sistem kurmasi ve bu sistemi etkin bir sekilde yonetebilmesi
onem kazanmaktadir. Bu durum bazen yiyecek-igecek isletmeleri igin karisik
olabilmektedir. Ciinkii yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerinde bir¢ok menii grubu ve
bu menii gruplarinin altinda birgok menii kalemi bulunmaktadir. Cok tercih edildigi i¢in
isletmeye karlilik sagladigi diisliniilen bir menii kalemi 6ziinde yarattigi katki pay1
diisiikse isletmeye yarar saglamamaktadir. Bu gibi durumlarin dogru bir sekilde tespit
edilebilmesi i¢in isletmelerin menii analizi yapmalar1 ¢ok dnemlidir. Yiyecek-igecek
endiistrisi ~ genellikle katki payr orani1 analizini kullanarak menii fiyatlarini
belirlemektedir. Bu islem, bir menii kaleminin satis fiyat: ile yiyecek/igecek maliyetleri
arasindaki farkin bulunmasiyla yapilir. Bu noktada yonetimin gézden kagirdigi en 6nemli
unsur, s0z konusu menii kalemi maliyetinin sadece yiyecek/icecek maliyetinden
olugmadigidir. Yiyecek igecek iiretimi; malzeme maliyeti, is¢ilik maliyeti ve genel liretim

maliyetlerinden olugmaktadir.

Menii miihendisligi menii analizi kavramiyla ayn1 anlamda kullanilmasina ragmen
aslinda bir menii analizi yontemidir. 1982 yilinda Kasavana ve Smith tarafindan ortaya
¢ikmustir. Uygulamada en ¢ok kullanilan menii analizi yontemidir. Icerisinde popiilerligi
bulundurmasi agisindan miisteri bakis acisim1  yansittigi (Lee ve Lee, 2006)
diisiiniilmesine ragmen yiyecek-igecek isletmeleri i¢in bir yonetim muhasebesi unsuru
olabilmektedir. Yiyecek icecek isletmeleri bu analiz i¢in popiilaritenin yaninda menii
kalemlerinin katki paylarina da ihtiya¢ duymaktadir. Bu baglamda katki payinin dogru

hesaplanmas1 degisken maliyetlerin dogru hesaplanmasiyla dogru orantilidir.



Geleneksel maliyet sistemlerinin eksiklerini gidermek amaciyla ortaya ¢ikan zaman
temelli faaliyete dayali maliyetleme (ZTFDM) 6zellikle hizmet isletmelerinde kullanilan
bir yontemdir. Geleneksel maliyetleme sistemlerinde maliyetleme iiretim hacmiyle
yapilirken ZTFDM’de maliyetler faaliyetlere yiiklenmektedir (Kaplan ve Anderson,
2003). Bu nedenle fazlaca iiriin iireten ve nispeten fazla faaliyeti olan isletmelerde
kullanilmas1 uygun olan bir yontemdir. Yiyecek-icecek isletmeleri de fazla {iriin ¢esidi,
fazla faaliyet alan1 ve islem adimlari olan isletmeler olduklari icin ZTFDM yontemini

kullanabilir.

Bu tez ¢alismasi ile yiyecek-igcecek isletmelerinde zaman temelli faaliyete dayali
maliyetleme yoluyla net katki paymin yeniden hesaplanmasi ve elde edilen yeni katki
payina gore menii miithendisligi analizi yapilmasi hedeflenmistir. Bu kapsamda ¢alisilan
Turizm isletme belgeli 1. Sinif restoranin meniisiine menii miihendisligi analizi

yapilmuigstir.

1.1. Problem

Yiyecek-icecek isletmelerinde menii, hem maliyetlerin hem de satislarin 6zeti
niteligindedir. Bu nedenle isletmede iiretilen tiim maliyetlerin meniide yer alan tim
tiriinlere en dogru sekilde yiiklenmesi gerekmektedir. Bunun saglanmasi durumunda
menii kalemlerinin satis degerleri, yani maliyete dayali fiyatlandirma daha dogru bir
sekilde tespit edilebilir (Raab C., Mayer, Kim ve Shoemaker, 2009). Meni
fiyatlandirmada maliyet bilgisi tek basina yeterli degildir. Menii analizi, yiyecek-igecek
isletmesi yOneticisinin maliyetleri ve satiglar1 sistematik olarak degerlendirilmesine
olanak saglamaktadir. Boylece sadece meniiden elde edilen toplam gelir ile toplam
maliyetleri karsilastirmak yerine, hangi menii kalemi karli veya zararli, hangi menii
kalem/kalemlerinin ¢ikartilmasi veya yeni bir kalemin eklenmesi gerektigi tespit
edilebilmektedir. Isletmeler menii analizi ile meniilerini iyi bir bigimde planlayabilmekte,
etkin bir fiyatlama ve maliyet kontrol sistemi gelistirebilmekte, hedeflenen karli, sadik,
potansiyel vb. miisteri grubunun tespitini saglayabilmekte ve onlara yonelik stratejiler
olusturabilmektedir (Rizaoglu, 1991). Menii miihendisligi matris (sagilim) sistemi bir
menii analizi yontemidir (Mavis, 2005; Kosan, 2013; Kasavana ve Smith, 1982). Menii
kalemlerinin performansini sistematik olarak analiz eden matrise dayali bir menii analiz
yontemidir. Menii miihendisliginde karlilik sadece maliyet yiizdesiyle degil, ayni

zamanda katki payimin da dahil edildigi bir yaklasimla hesaplanmaktadir. Katki pay1



hesaplanirken belirli bir menii kaleminin satis fiyati ile briit degisken maliyeti arasindaki
farklilik goz 6niine alinmaktadir (Iyitoglu, 2016). Degisken maliyet olarak ise sadece
yiyecek maliyeti esas alinmaktadir (Kwong, 2005). Boyle bir durumda yiyecek-igecek
isletmelerinde menii kalemlerini etkileyen diger degisken maliyetler goz ardi
edilmektedir. Oysaki tiim degisken maliyetlerin hesaplanmasi maliyet kontrolii agisindan
onemli bir konudur. Ayrica sektdrde toplam maliyetler ortak maliyetler niteligindedir ve
degisken maliyetlerin ortak maliyetlerden ayristirilmasi 6nemli bir konudur. Ortak
maliyetlerin {iretilen hizmet/iirlinlere yiiklenmesinde ise dnemli sorunlar yasanmaktadir.
Geleneksel maliyetleme yOntemlerinin yerini ¢agdas yontemlere birakmasinda dolay1
yiyecek-igecek isletmelerinin bu yontemleri benimsemesi maliyet kontrolii agisindan

gereklidir.

1.2. Amag

Aragtirmanin temel amaci; yiyecek-igecek isletmelerinde zaman temelli faaliyete
dayali maliyetleme yoluyla net katki paymin tespit edilmesi ve bu degerin menii
mithendisligi analizinde kullanilarak yoneticilerin daha dogru karar almalarina olanak

saglayacak yeni bir maliyet kontrol araci gelistirmektir.

Bu calismada menii kalemine etki eden ortak maliyetler icinden tiim degisken
maliyetleri belirlenerek mamullere zaman Olgiisiiyle dagitmak ve menii miihendisligi
analizi yapilmasi hedeflenmistir. Menii analizinden dogru sonuglar elde edebilmek igin,

menii kalemi bazinda net katki pay1 tespit edilecektir.

Bu amaglar dogrultusunda c¢alismada asagidaki alt amaglara ulagmak

hedeflenmektedir:

e Yiyecek icecek isletmelerinde olusan faaliyetlerin belirlenmesi,

e Yiyecek icecek isletmelerinde olusan faaliyetlerin siiresinin belirlenmesi,

e Yiyecek icecek isletmelerinde olusan faaliyetlerin ortak maliyetlerinin
belirlenmesi,

e Faaliyetlerde olusan ortak maliyetlerin menii gruplarina dagitilmasi,

e Olusturulan tiim degisken maliyetler ile net katki payinin bulunmasi,

e Menii kalemi bazinda popiilarite ve net katki payr verilerine gére menii

miihendisligi analizinin yapilmasi.



1.3. Onem

Hizmet sektoriinde; hizmetin stoklanamamasi, hizmetin eszamanli sunulmasi,
miisteri temelli bir hizmet politikasinin 6n planda olmasi ve emek yogun bir faaliyet
yirtitiilmesi gibi bircok nedenden dolayr miisteriye verilen hizmetin maliyetinin
belirlenmesi oldukca zor ve karmasiktir. Ozellikle yiyecek-igecek isletmelerinde miisteri
memnuniyetinin siirekli iist diizeyde tutulma g¢abasi kaliteli hammaddeyi, nitelikli
personeli ve sorunsuz igleyen bir faaliyet zincirini zorunlu kilmaktadir. Ancak sektor
incelendiginde, 6zellikle yiyecek-igecek isletmeleri yoneticilerinin maliyet muhasebesi
sistemini “‘gereksiz, anlamsiz, maliyetli, faaliyetlerini yavaslatan bir ¢aba” olarak
nitelendirdikleri goriilmektedir. Tiim 06zel isletmeler gibi yiyecek-icecek isletmeleri
yoneticileri i¢in de en temel hedef “para kazanma, belirli bir kdr elde etme veya yatirim
getirisi saglama’ yani “finansal basart saglamaktir’. Diger hedefleri ise; en 1yi restorani
isletmek, diisiik emek cirolar (isletmede uzun yillardir ¢alisan, sadik ve kendini isine
adamis calisanlara sahip olmak) veya en saglikli ve miisteri taleplerini en iyi karsilayan
meniiye sahip olmak vb. seklinde siralanabilir. Ancak tiim bu hedeflere ulasabilmek i¢in
isletmelerinin “satis ve maliyet kontrolii” yapmalar1 gerekmektedir ve bu hizmet sektorii

i¢in son derece onem arz etmektedir.

Kontrol; yoneticilerin, igletmenin belirlenmis oldugu hedeflerine ulasabilmesi i¢in
calisanlarin eylemlerini yonlendirmesi, diizenlenmesi ve sinirlandirmasi i¢in kullandigi
bir siirectir. Maliyet kontrolii; yoneticileri, maliyetleri denetim altinda tutmak ve asiri
maliyetlere kars1 koruma saglamak i¢in kullanilan bir siirectir. Maliyet kontrolii, herhangi
bir igletmenin karli isletimi icin kritik 6neme sahip olsa da maliyet kontrolii tek basina
isletmenin karliligmi saglayamamaktadir. Yiyecek-icecek isletmelerinde yoneticiler,
operasyonlarin her asamasinda kontrol usullerini yonetmekten ve denetlemekten kisisel
olarak sorumlu olmaktadir (Dittmer ve Keefe Ill., 2009). Bu durum yoéneticilerin bu
kontrolleri yapabilmesi ve karar alabilmesi i¢in her tiirlii maliyet ve satis bilgisine sahip

olmasimi gerekli kilmaktadir.

Yiyecek-igecek isletmelerinde menii, hem maliyetlerin hem de satislarin 6zeti
niteligindedir. Bu nedenle isletmede iiretilen ortak maliyetlerin meniide yer alan tiim
tiriinlere en dogru sekilde yiiklenmesi gerekmektedir. Bunun saglanmasi durumunda
mentl kalemlerinin satis degerleri, yani maliyete/hedefe dayali fiyatlandirma da dogru bir

sekilde tespit edilebilir (Raab C., Mayer, Kim ve Shoemaker, 2009). Menii



fiyatlandirmasinda “maliyet” verisi ve bilgisi tek basina yeterli degildir. Bunun yaninda
rekabet, kar beklentisi, miisteri talebi ve beklentisi gibi bir¢cok faktor de nemlidir. Boyle

bir durumda isletme yoneticisinin 6niinii aydinlatacak 1s1k “menii analizi” olmaktadir.

Menii analizi, yiyecek-icecek igletmesi yoneticisinin ortak maliyetleri ve satiglari
sistematik olarak degerlendirmesine olanak saglamaktadir. Boylece sadece meniiden elde
edilen toplam gelir ile toplam maliyetleri karsilastirmak yerine, hangi menii grubu/kalemi
karli veya zararli, hangi menii kalem/kalemlerinin miisterilerce talep gordiigii, menii
kalemlerinin ne zaman degistirilecegi veya restoranin ne zaman temasini degistirecegi
gibi bircok hususun tespit edilmesine olanak saglayabilmektedir. isletmeler menii analizi
ile meniilerini iyi bir bi¢imde planlayabilmekte, etkin bir fiyatlama ve maliyet kontrol
sistemi gelistirebilmekte, hedeflenen karli, sadik, potansiyel vb. miisteri grubunun
tespitini saglayabilmekte ve onlara yonelik stratejiler olusturulabilmektedir (Rizaoglu,
1991). Menii analizinde; giinliik, haftalik, aylik ve yillik satig rakamlar ile ilgili zaman
dilimindeki hammadde, isglicii ve diger hizmet maliyetlerini karsilagtirarak, her menii
kaleminin kara sagladigi katki pay1 hesaplanabilmektedir. Her bir menti kalemine iliskin
katki paylarindan yararlanarak isletmenin menii matrisi olusturaubilmektedir (Bucak,

2015).

Mentli matrisi; “yildiziar”, “beygirler”, “saskinlar” ve “sorunlular” basliklari

altinda toplanabilir:

* Yildizlar hem son derece karli hem de popiilerdir ve gegerli bir neden
olmadik¢a mentiden ¢ikartilmaz.

= Beyagirler, popiilerdir, ancak yildizlara goére daha az karlidur.

= Saskinlar kismen karlidir, ancak digerlerine gore ¢ok daha az popiilerdir.

= Sorunlular ise hem karsizdir hem de popiiler degildir. Eger diger iirtinlerin
satiglarini tegvik etmiyorsa meniiden de ¢ikarilabilir (Dittmer ve Keefe IlI.,
2009).

Matris, menii kalemlerinin hem katki paylarina hem de popiilaritesine gore
olusturulmaktadir. Dogal olarak matris, menii kalemleri i¢in olusturulabildigi gibi, bu
meni kalemlerini satin alan miisteriler i¢in de yapilabilmektedir. Boylece iki yonlii bir
analiz gergeklestirilebilmektedir. Bu yoniliyle matris, yoneticilerin karar almasini
kolaylastiran bir kilavuz niteligindedir. Menii matrisi, sayfalar dolusu menii kalemindeki

bir degisikligi aninda analiz edilebilme olanag: yarattig1 igin, yoneticiler i¢in ¢ok dnemli



bir ara¢ haline gelmektedir. Eger yoneticinin elinde dogru verilerden olugmus bir menii
matrisi varsa ve verilerdeki degisimi hizli bir sekilde matris iizerinde gorebiliyorsa,
yoneticinin gelecege yonelik dogru kararlar almasina olanak saglanmis olmaktadir ve bu

finansal basariya ulagsmay1 kolaylastiran 6nemli bir aractir.

1.4. Tammlar

Turizm Isletmesi: Tiirk ve Yabanci uyruklu gercek veya tiizel kisiler tarafindan
birlikte veya ayr1 ayr1 gergeklestirilen ve turizm sektoriinde faaliyet gosteren ticari
isletmelerdir (Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine iliskin
Yonetmelik, 2019).

Turizm Isletme Belgesi: Turizm Tesislerinin Niteliklerine Iliskin yonetmelikte
nitelikleri belirtilen turizm isletmelerine isletme asamasinda verilen belgedir (Turizm
Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine iliskin Y&netmelik, 2019).

Lokanta: Tabldot, agik biife veya alakart yemek servisinin kaliteli ve nitelikli tefris,
dekorasyon, donanim ve servis malzemesiyle sunuldugu tinitelerdir (Turizm Tesislerinin
Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin Y&netmelik, 2019).

Birinci Sinif Restoran: Kisi basi en az 1.2 metrekare diisecek en az 150 kisilik
salon kapasitesi, servis girisi, bankolu vestiyer, miizik yayini, klima sistemi, sicak ve
soguk yemekler ile tatli ¢esitlerinden en az beser farkli ¢esidin yer aldig1 meniisii, kadin
ve erkek i¢in ayri tuvaletleri, soguk saklama deposu olan restoranlardir. Salonlar mutfak
ile dogrudan baglantili veya servis mutfagi bulunacak sekilde diizenlenir. Ancak ayni
kattaki salonlar i¢cin fonksiyonel diizenleme saglanmasi kaydiyla tek bir servis mutfagi
veya mutfak baglantisi yeterli goriilebilir. Ayrica bu restoranlarda tath ve pasta hazirlik
yerleri, yemekleri ve tabaklar1 sicak saklama techizati vardir. Personel i¢in soyunma
yerleri, malzeme deposu, idare odas1 mutfakta kuzine, firin, yeterli bulagik makinesi ve
yiyecek tiirlerine gore uygun hazirlik yerleri bulunmasi zorunludur (Turizm Tesislerinin
Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin Y&netmelik, 2019).

Sabit Maliyet: Sabit maliyetler, tiretim hacmi ne olursa olsun katlanilmasi gereken
maliyetlerdir.

Degisken Maliyet: Uretim miktarma bagiml olarak artis veya azalis gdsteren,
tiretilen mamullerle ilgili giderlerdir.

Ortak Maliyet: Birlesik mamullerin elde edilebilmesi i¢in hammaddenin iiretime

bagl tutuldugu liretim agsamasinin tiim maliyetleridir.



Faaliyete Dayali Maliyetleme: Maliyetlerin direkt mamullere yiiklenmedigi
mamul olusturma siirecinde olusan faaliyetlere yiiklendigi maliyetleme sistemidir.Olusan
maliyet mamullere o faaliyetten yararlanma derecesine gére maliyet yansitilir

Zaman Temelli Faaliyete Dayali Maliyetleme: Mamul {iretmek icin yapilan
faaliyetlerin siiresi ile yapilan faaliyete dayali maliyetleme sistemidir.

Menii Planlama: Yiyecek-icecek isletmelerinin hangi yiyecek ve igecekleri tiretip
satacaklarini belirledikleri yonetsel islevlerdir.

Yiyecek Icecek Maliyet Kontrol: Menii olusturulmasi ve planlamasiyla baslayan

satin alma, depolama, iiretim, servis gibi agamalar1 kapsayan siiregtir.

1.5. Varsayimlar

e Tiim iirlin gruplar i¢in gruplarda yer alan her menii kalemi i¢in faaliyetlerin ve
stirelerin ayn1 oldugu varsayilmistir.

e Standart siireler hesaplanirken satis1 gerceklesen {iriin grubu miktarlarinin iiretilen
iirlin gruplar1 miktarina esit oldugu varsayilmistir.

e Menii kalemlerinin recetesi olusturulmamis olsa bile, her seferinde ayni sekilde

yapildig1 ve ayni1 ortak maliyetleri kapsadigi varsayilmistir.

1.6.  Smrhhklar

Calismanin baz1 sinirliliklart bulunmaktadir. Ilk olarak, arastrma kesfedici
niteliktedir ve Eskisehir’deki tek bir 1. sinif restoran iizerinde ¢alisilmistir. Arastirmanin

aksam yemegi vardiyasi lizerine yapilmasi diger bir sinirliliktir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

Yiyecek-igecek isletmelerinde menii analizi, menii analizi yontemleri, yiyecek-
icecek isletmelerinde zaman temelli faaliyete dayali maliyetleme, menii ve maliyet iliskisi
bu baslik altinda 6nce kavramsal olarak agiklanmis daha sonra ilgili kavramsal ¢ergeve

i¢cin alanyazin verilmistir.

2.1. Yiyecek Icecek isletmelerinde Menii Analizi

Bu baslik altinda menii analizi, menii analizi yontemleri, menii miihendisligi
kavramlar1 aciklanmaktadir. Daha sonra ise menii analizine yonelik alanyazin toplu bir

sekilde verilmektedir.

2.1.1. Menii analizi

Yiyecek-igecek isletmelerinin yonetiminde hem gii¢lii bir pazarlama hem de
kontrol aract olan meniiniin analizi; maliyet ve satislarin sistematik olarak
degerlendirilmesidir. Bu analiz yardimiyla meniilerin 1yi bir bigimde planlanmasi, etkin
bir fiyatlama ve maliyet kontrol sisteminin gelistirilmesi, isletmedeki hizmet i¢i egitimin
yiirtitiilmesi, hedeflenen miisteri grubunun tespiti ve onlara yonelik stratejiler kolaylikla
gerceklestirilebilir (Atikson ve Jones, 1994; Rizaoglu B. , 1991). Genis anlamiyla menii
analizi hem meniinlin pazarlanmast hem de isletilmesi konusunda daha etkili karar

vermeyi saglayan bir dizi teknik ve prosediirii ifade eder (Jones ve Mifll, 2001, s. 62).

Bir menti, bir restoran tarafindan sunulan mevcut yiyecek ve igeceklerin listesini
sunan bir pazarlama aracidir (Mooney, 1994). Meniiler ayn1 zamanda yiyecek-igeceklerin
planlanmasi, malzemelerin satin alinmasi ve servis hizmetinin uygulanmasi asamalarinda
bir yonetim araci olarak da kullanilmaktadir (Kosan ve Geggin, 2003). Meniide listelenen
yiyecek ve igecekler igletmenin satin alma, hizmet ve pazarlama gibi birgok kararim
etkiler bu nedenle her bir menii kaleminin izlenmesi isletme karliligi i¢in 6nemlidir (Lai,
Karim, Krauss, ve Ishak, 2019). Yiyecek igecek isletmeleri i¢in meniiler maliyet kontrolii
i¢cin 6nemli bir unsurdur (Rizaoglu ve Hanger, 2005; Kosan, 2013). Tiiketiciler agisindan
ise meniiler miisterilerin sosyal, psikolojik, ekonomik ihtiyaglarina cevap veren bir aractir

(Sezgin, Zerenler ve Karaman, 2008).

Rekabet avantaji saglamak i¢in igletmeler meniilerini esnek tasarlamalidir. Birgok
sebepten dolay1 meniilerde degisiklik yapilabilir (Antun ve Gustafson, 2005). Yiyecek

icecek isletmecileri, yeni menii 6geleri eklemeyi segebilir. Boylece yeni iiriinler denemek,



devamli miisteri kitlesi olusturmak, hali hazirda elden gegen ftiriinleri kullanmak veya
sadece "sadik" miisterilerine yeni bir seyler sunmak gibi nedenlerle menii degisiklikleri
yapabilirler (Antun ve Gustafson, 2005). Fiyat noktalari, misterilerin belirli meni
Ogelerine harcamak istedikleri degerdir. Her bir fiyat noktasi, miisterinin deger algisi,
piyasaya siiriilen fiyatlar ve talepteki dalgalanmalardan etkilenir (Main, 1994). Menii
analizi siirect menii planlamasi ile baglamaktadir. Menii planlamasi isletmeye alinacak
olan malzemenin belirlenmesi, malzemenin satin alinmasiin kolay olmasi, meniide
standartlagsma adina 6nemli bir rol oynamaktadir (Sezgin, Zerenler ve Karaman 2008).
Menii planlama ile yiyecek-igecek isletmelerinin iiretimi de planlandig i¢in isletmeler
i¢in hayati bir zorunluluktur (Hacioglu ve Giritlioglu, 2007). Ninemeier (1995) menii

planlamasinin yiyecek icecek isletmelerine faydalarini su sekilde siralamistir:

e Hangi malzemelerin satin alinacagi

e Yiyeceklerin besin igeriginin bulunmasi

e Personel sayisinin belirlenmesi

e Isletmede kullanilacak gereglerin ve ekipmanlarin belirlenmesi
e Isletmenin tesis planinin belirlenmesi

e Isletmeninin dekorasyonun nasil olacag

e Maliyet kontrolii saglamasi

e Uretim ihtiyaclarinin belirlenmesi

e Servis ihtiyaclarmin belirlenmesi

Menii analizi, isletmelerin meniilerinin uygulanma kalitesini degerlendirmede ve
meniiniin  yeniden planlanarak olusmasinda kullanilan bir takim fonksiyon
yontemlerinden olusur (Kosan ve Geggin, 2003). Isletmeler menii analizi yaparak
mentilerini iyi bir sekilde planlayabilir, saglikli bir fiyatlandirma ve maliyetleme sistemi
gelistirebilir, servis personelini (hizmet i¢i egitim) egitebilir (Dougan, 1993). Menii
analizi teknikleriyle yoneticiler yiyecek-igcecek isletmeleri hedef miisterilerini belirleyip
isletmenin amaglarini gergeklestirmek adina stratejilerin gelistirirler (Kosan ve Geggin,
2003). Menii analiziyle menii gelistirilebilir, meniiye eklenecek yemekler belirlenebilir
ve meniiden ¢ikarilacak yiyeceklere karar verilebilir. Bu nedenle menii analizi, meni

etkinliginin degerlendirilmesi agisindan ¢ok 6nemlidir (Kosan, 2013).



Meniiniin dogru planlanmasi ve analiz edilmesi esasen restoranin kisa vadeli
karliligma katkida bulunmaktadir (Ozdemir ve Caliskan, 2014). Menii analizi yiyecek

igecek isletmeleri i¢in 6n planda tutulmasi gereken bir konudur (Annaraud K. , 2008).

2.1.2. Menii analizi yontemleri

Menii analizi yontemleri isletmeden isletmeye gore farklilik gostermektedir.
Yiyecek-icecek isletmesi yoneticilerinin kullanabilecegi c¢ok ¢esitli menii analizi
yontemleri vardir (Atikson ve Jones, 1994). Menii analizi yontemlerini iki kategoriye
ayirmislardir. Bunlardan birincisi ortalama harcama analizleriyle 1ilgilidir. Bu
yontemlerin temelinde menti ortalamasinin misafir kontrol ortalamasi ile karsilastirilmasi
yer almaktadir. Ikinci kategori ise menii miihendisligi gibi matris temelli olan
yaklagimlardir. Dopson, Hayes, ve Miller (2008) ise menii analizi yontemlerini iig
kategoride ele almistir. Bunlar; maliyet yiizdesi, katki pay1 ile amag-deger analizidir. Bu
calismada menti analizi yontemleri klasik ve analitik yontemler seklinde iki bicimde ele

alinmistir.

2.1.2.1. Menii analizinde kullanilan klasik yontemler

Sezgisel Analiz: Yiyecek-igecek yoneticileri tarafindan en basindan beri en ¢ok
kullanilan menti analizi yontemi sezgisel yontemdir. Bu yontemde istatistiksel bir analiz
yoktur. Yoneticinin gozlemleri, tecriibeleri ve sezgileri sonucunda ortaya 6znel bir analiz

sonucu ¢ikmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012).

Periyodik Satis Analizleri: Yoneticilerin elde edilen satis gelirlerini belirli
araliklarla degerlendirmesine dayanan analiz yontemidir. Analizin periyoduna isletme
yoneticisi karar vermektedir. Yonetici isterse bu analizleri yillik, aylik, haftalik, gilinliik,

Oglinliik ve hatta saatlik olarak yapabilmektedir (Sanders, Hill, ve Faria, 2007).

Uretim Raporlart Analizi: Yiyecek-icecek isletmelerinin meniisiinde bulunan her
yiyecek ve igecegin satilmasi tahmin edilen porsiyon sayilarnin analiz edilmesidir.
Buradaki temel amag isletmenin maliyetlerini kontrol altina alarak satin almasini

kolaylastirmaktir.

Personel Basina Diisen Satislarin Analizi: Periyodik satis analizine benzemekle
beraber bu analizde ©nemi olan nokta satiglar1 personel temelinde incelemektir.
Boylelikle c¢alisanlarin satis arttirict faaliyetlerde bulunmasi da saglanmaktadir. Bu

analizdeki kilit noktalardan biri ise personele satis tutar1 hedefinin verilmesidir.
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Yiyecek Maliyet Yiizdesi Analizi: Yiyecek maliyetlerinin azaltilmasi her yiyecek-
icecek isletmesi i¢in Onemlidir. Yiyecek maliyet yilizdesinin hesaplanmasi ve
degerlendirilmesi en geleneksel menii analizi yontemlerinden biridir. Bu analiz
sonucunda yiyecek maliyet yiizdesinin olabilecek en az oranda olmas1 beklenmektedir.
Yiyecek maliyet yiizdesi maliyet tutarinin satig tutarma boliinmesiyle bulunmaktadir

(Sanders, Hill, ve Faria, 2007).

Katki Payr Analizi: Katki payi, satislardan degisken maliyetlerin ¢ikartilmasiyla
bulunmaktadir. Sabit maliyetler bu asamada goéz ardi edilmektedir. Yiyecek-icecek
isletmeleri icin en basit ifadeyle malzeme maliyetleri degisken maliyetlerdir. Bu
varsayimdan yola ¢ikilarak yiyecek-igecek isletmelerinin uyguladigi katki pay1 analizi
yiyecegin satis fiyatindan malzeme maliyeti ¢ikartilmasiyla bulunur. Sadece malzeme
maliyetinin degisken maliyet olarak alinmasi bu yontemin en biiyiik eksikliklerinden
biridir. Katki pay1 oranlar1 yiyecekler ile ilgili fikir sahibi olunmasini saglamaktadir. Eger
bir yiyecegin ya da igecegin katki pay1 yliksekse o iirliniin performansi iyi, katki pay1

diisiik ise performansi kotii olarak kabul edilmektedir.

Menii Karmast Analizi: Bu analiz yonteminde her yiyecegin toplam satisa olan
katkis1 degerlendirilir. En bagta her yiyecegin toplam satisa katkisi esit olarak kabul edilir.
Meniide bulunan her {iirlinlin toplam satiga katkis1 genel olarak uygun bir katki ¢arpani
secilerek ortaya ¢ikar. Katki carpant meniiden meniiye degismektedir. Menii miikemmel
bir menii olarak varsayiliyorsa, katki carpant her menii kalemi igin ylksek
hesaplanmalidir. Ote yandan meniide ¢ok fazla menii kalemi varsa katki carpani daha

diisiik segilebilmektedir.

Begenilirlik Indeksi Yéontemi: Begenilirlik indeksi bir menii kaleminin toplam
satilan menii kalemlerinin sayisina oranlamasiyla bulunmaktadir. Bu analiz sonucunda
isletmeler menii kalemlerinin toplam i¢indeki yerini gordiikleri i¢in begenilirlik indeksi

diisiik olan yiyecekleri ve icecekleri meniilerinden ¢ikartabilirler.

Kar ve Zarar Analizi: Yiyecek-igecek isletmecilerinin isletmelerinde olusan

kar/zarar raporlarina gore yaptiklart degerlendirmedir.

Menii Carpan Analizi: Bu analizde herhangi bir menii kaleminin popiilarite, gelir,
yiyecek maliyet ylizdesi ve katki payr gibi etmenler agisindan ne diizeyde oldugu,

gelistirilen oranlar ya da carpanlar ile gosterilmektedir (Iyitoglu, 2016). Menii ¢arpan
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analizinde oranlar degisebilmekte bir¢ok sekilde hesaplanabilmektedir. Oranlar isletmede

olusan gercek veriler ve tahmini verilere gore belirlenmektedir.

Hurst Yontemi: Bu yontemin temelinde her menii kalemi i¢in puan belirlemek yer
almaktadir. Bir meniiniin degerlendirilebilmesi i¢in birden fazla menii puam
gerekmektedir. Eger meniiniin puan1 yiiksekse bu karin da yiikksek oldugunu
gostermektedir. Bu yontemle analiz yapan igletmeler puanlari ¢ok iyi denetlemeli ve

olusan her diisiis incelenmelidir.

2.1.2.2. Menii analizinde kullanilan analitik yontemler

Yiyecek i¢ecek isletmelerinde menii analizinin 6neminin artmasiyla birlikte analiz
yontemleri de degismistir. Menii analizindeki analitik yontemlerin temelinde matris
temeli yatmaktadir. Menii analizinde kullanilan analiz yontemleri asagida uygulanmaya

baslama sirasina gore verilmistir.

Menii analizinde matris teknigi ile ilgili c¢aligmalar ilk olarak Miller (1980)
tarafindan yapilmistir ve Miller farkli menii 68elerinin karsilastirabilmesi i¢in bir matris
gelistirmistir. Bu yontemde yiyeceklerin maliyet ylizdesi ve popiilariteleri incelenmistir.
Yontemde dort adet sinif vardir. Bunlar; kazananlar, kaybedenler, marjinal 2 ve marjinal
3’tiir. Popiilaritesi yani satig miktar1 yiiksek yiyecek maliyeti kii¢iik olan menii kalemleri
kazananlardir. Popiilaritesi diisiik, maliyeti yliksek olan grup ise kaybedenlerdir. Yiiksek
popiilarite ve yliksek maliyet oranina sahip olanlar marjinal 2 iken diisiik popiilarite ve
diisiik maliyetli olanlar marjinal 3 grubudur. Miller’in (1980) matrisinde popiilarite orani
%70’tir. %70’lik oranin i¢inde kalan menii kalemleri diisiik popiilariteye sahipken
%30’da bulunanlar yiiksektir (Iyitoglu, 2016, s. 85). Maliyet yiizdesi, ise meniide olan
maliyetlerin toplam satig gelirine boliinmesiyle bulunmaktadir. Yontem maliyeti diisiik
olan menii kalemlerinin satiginin arttirilmasini ve bunun i¢in tutundurma faaliyetleri
yapilmasi gerektigini vurgulamaktadir. Bu noktada eger maliyeti diisiik olan bir menii
kaleminin satis fiyati diigiiriiliirse maliyet yilizdesi yiiksek c¢ikabilmektedir. Bu ise

yontemin en biiyiik eksikligidir (Iyitoglu, 2016).

Miller (1980)’in matrisindeki eksikliklerin giderilmesi amaciyla Kasavana ve
Smith (1982) Menii Miihendisligini gelistirmislerdir. Bu konu ¢aligmada ayr1 bir baslik

olarak verildigi i¢in ayrintili olarak anlatilmamistir.
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Maliyet/ katki payr analizi: Pavesic (1983; 1985) gelistirdigi yontemde maliyet
yiizdesini ve katki payini birlikte kullanmistir. Bu yonteme maliyet/katki pay1 analizi de
denmektedir. Matris temelli yaklagimlarin iiglinciisiidiir. Maliyet/katki marj1 analizinde
yiyecek maliyet ylizdesi ve agirlikli katki payr kullanilmaktadir. Maliyet/katki pay1
analizi ile hem toplam yiyecek maliyeti yiizdesini en aza indirmek hem de satig gelirini

ve briit kar getirisini optimize edecek bir satis karmasi gelistirmek hedeflenmektedir.

Amag deger analizi: Hayes ve Huffman (1985) ise matris temelli yaklasimlara amag
deger analizini getirmislerdir. Bu analizin temelinde karlilik analizi yatmaktadir. Bu
analizde menii kalemleri yiyecek maliyeti, katki paylari, satis miktarlari, degisken
maliyetler kullanilmaktadir. Bu modelde 6ncelikle her menii kalemi icin amag¢ deger

skoru bulunmalidir. Bu deger A x B (C x D) formiiliiyle bulunmaktadir.

A: Kar ylizdesi

B: Satis Miktar1

C: Satis Fiyatt

D. Toplam Degisken Maliyet

Formiil sonucunda elde edilen skorlara gore menii kalemlerinin durumu

degerlendirilmelidir.

Karhilik analizi: Bayou ve Bennett (1992) modeli de meniiler igin karlilik analizidir.
Bu modelin diger modellerden en biiyiik farki sabit maliyetleri de analize katmasidir.
Modele gore dogrudan sabit maliyetlerin hem isletmenin tamamina hem de Ogiinlere
dagitilmasidir (Kosan, 2013, s. 205). Boylelikle katki pay1 yeniden hesaplanmaktadir. Bu
yontemde vurgulanan en onemli sey analizin 6nce meniiniin tamamina sonra meni
gruplarina ve en son menii kalemlerine gore yapilmasidir (Morrison, 1996, s. 20). Ancak
bu yontemde en Onemli sorun sabit maliyetlerin menii grup ve kalemlerine
yiiklenmesinde fiili sabit maliyetlerin kullanilmast durumudur. Fiili sabit maliyetler
donemler itibariyle farklilik gostermektedir. Bu ise karar alicilar1 olduk¢a zorlamaktadir.
Yontemde standart sabit maliyetlerin kullanilmasi durumunda ise dénemler itibariyle
siirekli olarak hem standart sabit maliyetlerdeki degisimin kontrol edilmesi hem de
hesaplanan sapmalarin dogrulugunun kontrol edilmesi gerekmektedir. Yiyecek-i¢cecek
isletmeleri gibi hizmet {ireten isletmeler i¢in ise bu kontrol siireci olduk¢a zaman alici

olmaktadir.
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Isgiicii maliyet: LeBruto, Ashley ve Quain (1995) yaptiklar1 ¢alismada Kasavana
ve Smith (1982) menii mithendisligi modeline isgiiciinii de eklemislerdir. Yazarlar iggiicii
maliyetini bir hesaplama yontemiyle degil yoneticilerden 6grenmislerdir. Bu yaniyla

yontem tartigmalidir.

Cok boyutlu menii analizi: Cohen, Ghiselli ve Schwartz (2006) ¢ok boyutlu menii
analizi yontemini 6nermislerdir. Yontemde gore yiyecek maliyeti, popiilerlik, satis fiyati,

katk1 marj1 ve agirlikli katki marj1 olmak tizere bes performans boyutu kullanilmaktadir.

Menii ogesi popiilerligi: Etkili menii analizi, menii fiyatlandirmasi ve konumlandirma
kararlar1 almak i¢in, menii 6gesinin popiilerligini satis hacmiyle, o menii 6gesinin yiyecek
maliyet yiizdesiyle ve agirhikli katki paymi Olgerek gbéz Onlinde bulundurarak
yapilabilmektedir (Antun ve Gustafson, 2005). Bu matrislerin en temel ve ortak 6zelligi
pazarlama ve stratejik yonetim alaninda kullanilmig olan portfoy analizinin mentilerin

analizine uyarlanmig bi¢imini olugturmalaridir (Cohen, Ghiselli, ve Schwartz, 2006).

2.1.2.3. Menii miihendisligi

Menii analizinin gelisimine bakildiginda temelden geligsmise bir¢ok analiz yontemi
ortaya ¢ikmasina ragmen menil miihendisligi en yaygin olarak kullanilan menti analizi
yontemidir (Kwong, 2005). Menii miihendisligi ve menii analizi ¢ogu zaman ayni
anlamda kullanilmasia ragmen aslinda menii miihendisligi spesifik bir menii analizi
yontemidir (Jones ve Mifll, 2001). Kasavana ve Smith (1982) temel bir analiz matrisi
olarak menii mithendisligini gelistirdiler. Menii miihendisligi, her bir menii 6gesinin katki
payinm ve popiilaritesini inceler. Yontemde katki pay1 menii kaleminin satis fiyatindan
degisken maliyet olarak alinan yiyecek maliyetinin ¢ikartilmasiyla hesaplanir. Menii
kaleminin popiilaritesi ise satis miktar1 ile elde edilir. Bu ydntemde kullanilan

hesaplamalar agagidaki gibidir:

Birim Katki Pay1 = Yiyecek Satig Fiyat1 — Yiyecek Maliyeti

Katki Payr Sinir1 = Birim Katki Pay1 Toplamlari / Toplam Satis Miktar1

Birim Popiilarite = Menii Kaleminin Satigs Miktar1 / Toplam Satis Miktar1
Popiilarite Sinir1 = (100/ Menii Kalemi Sayis1) x Menili Miikemmellik Carpant

Menii miihendisliginde dort adet menii siniflandirmasi bulunmaktadir. Bunlar;

yildizlar, beygirler, kopekler (saskinlar) ve sorunlular (bulmaca) dir.
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Yildizlar: Hem katki pay1 hem de popiilaritesi yiiksek olan gruptur.
Beygirler: Katki pay1 diisiik, popiilaritesi yiiksek olan gruptur.
Kopekler: Katki pay yiiksek, popiilaritesi diisiik olan gruptur.

Sorunlular: Hem katki pay1 hem de popiilaritesi diisiik olan gruptur.

Menii miithendisliginde her menii 6gesini satis hacmine ve katki payina gore 6l¢mek
icin yiiksek ve diisiik bir derecelendirme sistemi kullanilmaktadir. Bu siirecte
uygulayicilara yardimcei olmak igin giiniimiizde menti miihendisligi bilgisayar yazilimi
bulunmaktadir. Menii miihendisligi analizinin yilda iki kere yapilmasi Onerilmektedir
(Kwong, 2005; Miller ve Pavesic, 1996). Menili miihendisligi yiyeceklerin portfoy
analizine gore kiyaslanmasini saglayan bir menii analizi yontemidir (Jones ve Mifll, 2001,

S. 62).

Menii miihendisligi yaklagimi yiyecek-icecek sektdriinde yaygin bir sekilde
kullanilan yontem olmasma ragmen en ¢ok elestirilen menii analizi yontemlerinden
biridir. Yontem katki payini hesaplama yontiyle elestirilmektedir. Menii mithendisliginde
katki pay1 hesaplanirken kullanilan degisken maliyet, sadece malzeme maliyetleridir
(Kasavana ve Smith, 1982; Kwong, 2005; Morrison, 1996). Menii miihendisliginde

popiilarite ile ifade edilmek istenen ise, menii satis miktarlaridir.

Menii analizi matrisleri incelendiginde, menii 6gelerinin maliyetlerinin her matris
icin dnemli bir degisken oldugu goriilmektedir. Bu nedenle menii kalemlerinin maliyetleri
dogru bir sekilde hesaplanmasi analiz sonuglarinin giivenilirligi agisindan Snemlidir.

Boylelikle menii kalemlerinin karliliklar1 daha gergekei bir sekilde ortaya ¢ikmaktadir.

2.1.3. Menii analizi ile ilgili alanyazin

Genel olarak menii ile ilgili calismalar incelendiginde g¢aligmalarin ¢ogunlukla
pazarlama, tliketici davranisi, satin alma davranisi, restoran tercihi, menii dizaym gibi
konulara degindigi goriilmektedir (Guéguen, Jacob ve Ardiccioni, 2012; Chou, 2013;
Yang, 2012; Yang, Kimes ve Sessarego, 2009; McCall ve Lynn, 2008; Hwang ve
Lorenzen, 2008; Reynolds, Merritt ve Pinckney, 2005). Menii analizi ile ilgili yapilan ilk
caligmalara bakildiginda bu caligmalarin ortak noktast muhasebe, finansman, stratejik
yonetim ve performans yOnetimi gibi alanlarda daha once gelistirilmis olan bazi
modellerin menii kalemlerinin performansini analiz etmek iizere menii alanina

uyarlanmis olmasidir (lyitoglu, 2016).
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Menii  analizleri  {lizerine yapilan ¢aligmalar, menii performansinin
degerlendirilmesinin esas olarak maliyet, popiilerlik, kar ve fiyat gibi finansal performans
gostergelerine dayandigini ortaya koymaktadir. Ayrica satiglari artirmak veya maliyetleri
diisiirmek icin iyilestirmeler yapilir (Ozdemir ve Caliskan, 2014).

Morrison (1996) liiks restoranlar iizerine yaptigi ¢alismada menii planlamada menii

.....

maliyeti, menii planlanirken 6nemli bir kriter olarak ortaya ¢ikmamustir.

Chan ve Au (1998) restoran isletmeleri ilizerine gergeklestirdikleri ¢alismada
restoran yoneticilerinin ig¢ilik ve enerji gibi genel tiretim maliyetlerini goz dniine almay1
desteklediklerini bulmuslardir. Yazarlar bir menii kalemi i¢in yiyecek maliyeti yaninda
isgiicli ve genel liretim maliyetlerinin hesaplanmamasinin uzun siirede karlilig1 olumsuz

etkiledigini vurgulamiglardir.

Jones ve Mifll (2001) menii miihendisligi yonteminin tam olarak kullanilmadigini
isletmelerin  ¢ogunun kendi analiz yoOntemleriyle menii gelistirme yaptiklarim
bulmuslardir. Menii miihendisliginin restoranlarin karliligini artirmak i¢in ne derece
uygun oldugunu inceleyen kiiltiirleraras1 bu calismada menii planlamacilarinin, esas
olarak, gegmis zevkine ve sezgisel diisiincelerine dayanan nitel yargilara dayanarak
yemeklerinin popiilerligini ve karliliginmi 6l¢tiigiinii ve dolayisiyla Kasavana ve Smith'in
niceliksel menii analizi yaklasiminin uygulanmasina pek az ilgi gosterdikleri sonucu

cikmustir.

(Kosan ve Geggin, 2003) yaptiklar1 ¢alismada hedef maliyetleme sisteminin bir
yiyecek isletmesinde menii analizi ile beraber uygulanabilirligini gérmek istemislerdir.
Calismanin sonucunda isletmede yapilan uygulama neticesinde miisteri beklentileri
dogrultusunda porsiyon miktarlarinin belirli oranlarda azaltilarak hedef maliyet
sisteminin kullanilabilecegi goriilmiistiir. Ayrica miisteri memnuniyetsizligi yaratmadan
yiyeceklerin maliyetlerinin azaltilabildigi ve isletmenin daha karli hale gelebilecegi tespit

edilmistir.

Raab ve Mayer (2004) menii analizinde kullanilan maliyetlerin belirlenebilmesi i¢in
faaliyet tabanli maliyetleme yontemini kullanmiglardir. Calismanin sonucuna gore
yiyecek icecek isletmelerinin faaliyetleri satin alma, teslim alma, depolama, yiyecekleri

hazirlama, pisirme, temizlik, yiyecek servisi seklinde siralanmistir. Raab ve digerleri
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(2007) faaliyetleri ikiye ayirmistir. Bunlar; arka kisim (temizlik, hazirlik, pisirme ve

yonetim) ve 6n kisim (iletisim, temizlik, diizenlemek, miisteriye servis ve yonetim)’dir.

Sarnsik ve Ozleyen (2004) menii degerlendirmesinde yoneticilerin dikkat etmesi
gereken unsurlar1 arastirdiklart arastirmanin sonucunda menii degerlendirmedeki temel

kriterin yiyecek ve igeceklerin toplam satislar olduguna ulagmislardir.

Kwong, (2005) yaptig1 ¢alismada menii miithendisligi ve menii dizayni iliskisinin
karhiliga etkisini arastirmistir. Calismanin  sonucunda isletme yoOneticilerinin

diisiindiiklerinin aksine bir¢ok ana yemek karli ¢itkmamustir.

Lee ve Lee (2006) yaptiklar1 ¢alismalarinda menii miithendisligi ve maliyet / kar
marj1 analizini karsilagtirmiglardir. Calismanin sonucunda menii analizi tekniklerinin
isletme amaglar1 dogrultusunda secilmesi gerektigini vurgulamislardir. Ayrica menii
miihendisliginin daha ¢ok miisteri bakis acisin1 yansittigini maliyet / kar marj1 analizinin

ise yonetimin bakis agisini ortaya koydugunu ifade etmislerdir.

Reynolds ve Thompson (2007) bir yiyecek icecek isletmelerine yaptiklart menii
analizi ¢alismasinda veri zarflama analizini kullanmislardir. Calismanin sonucunda

aragtirmaya katilan restoranlarin %12’sinin %82 verimle ¢alistiklarini tespit etmislerdir.

Sezgin, Zerenler, ve Karaman (2008) meni planlamasinda yaraticilik, yenilik ve
girisimcilik iizerine bir ¢alisma yapmislardir. Calismada otel isletmelerinin meniileri
karsilagstirmal1 olarak ele alinmistir. Calisma sonucunda otel isletmelerinde meniide
yaraticilik ve yenilik¢ilik sunmanin satin almadan iiretime, hammadde se¢imine ve

miisteri ihtiyaclarinin karsilanmasi noktasinda fayda sagladigi ortaya konulmustur.

Annaraud, Raab ve Schrock (2008) ise yiyecek icecek servis, temizlik, yiyecek

icecek hazirlik, pisirme ve yonetim faaliyetlerini tek faaliyet merkezinde toplamislardir.

Taylor, Reynolds ve Brown (2009) ise yaptiklart ¢alismada menii &gesinin
performansini analiz etmek i¢in veri zarflama analizinin ¢ok yonlii bir teknik oldugunu

ortaya koymuslardir.

Reynolds ve Taylor (2011) menii analizinde yapisal esitlik modellemesi ve veri
zarflama analizini kullanmislardir. Bu analizlerin menii analizde kullanilmasimin daha
etkili ve biitiinciil sonuclar ¢ikartacagini ifade etmislerdir. Yoneticiler i¢in artik basit

modellerin yetersiz oldugunu vurgulamisglardir.
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Ozdemir ve Nebioglu (2015) menii analizinin uygulamadaki durumunu
degerlendirmek amaciyla yaptiklart calismada seflerin donemsel olarak menii analizi
yaptiklari, misafir memnuniyetini en 6nemli 6l¢iit olarak gordiikleri, tabaklardaki artiklar
gozlemleyerek menii kalemlerinin performanslarint degerlendirdikleri, performansi
yetersiz goriilen menii kalemleri i¢in Oncelikle revizyon yapma stratejisini

benimsediklerini tespit etmislerdir.

Akay ve Sarusik (2015) yiyecek igecek sektoriinde yer alan yoneticilerin menii
planlamasina ve menii analizine yonelik goriislerini belirledikleri ¢aligmalarinda restoran
yoneticilerinin menii planlamasina ve menil analizine yeteri kadar onem vermedigi
sonucuna ulagsmislardir. Yoneticilerin karsilastigi en biiylik zorluklardan birinin meniide

yer alacak iirlinlerin maliyetini tam anlamiyla tespit edememeleridir.

Ozkaya ve Sékmen (2017) menii yenileme/gelistirme {izerine yaptiklar1 calismada
isletmelerde en ¢ok soguk baslangiclar, corbalar, sicak baslangi¢lar ve ana yemekler
kapsaminda yenileme veya gelistirme faaliyetlerinde bulunuldugu sonucuna

ulagmuslardir.

2.2. Yiyecek-Icecek Isletmelerinde Zaman Temelli Faaliyete Dayali Maliyetleme

Yiyecek-igecek isletmeciligi diisiik kar marjlar1 ve yiiksek basarisizlik orani ile zor
bir isletmecilik tiiridiir. Sektoriin rekabetci olmasi ve siirekli yeni isletmenin agilmasi
yoneticileri isletmenin siirekliligi agisindan zorlamaktadir. Muhasebenin temel
ilkelerinden olan stireklilik ilkesi geregi yiyecek i¢ecek isletmeleri de yasaminin sonsuz
oldugu varsayimina gore kurulur (Cemalcilar ve Once 1999, s. 45). Ciinkii rekabete dayali
ekonomik hayata ayak uydurmayi saglayacak uzun vadeli planlama isletmenin yasaminin
stirekli olmas1 temelinde sekillenmektedir. Yiyecek icecek maliyet kontrolii hammadde,
yart mamul ya da hazir olarak satin alinan yiyecek icecek maddelerinin satin
alinmasindan baslayan {iiretilmesiyle devam eden ve sonunda satis noktasina kadar olana
stireci ifade eder (Girgin, 2015, s. 127). Aslinda yiyecek icecek maliyet kontroli
temelinde menii kontroliiyle baglamaktadir (Sezgin, Zerenler ve Karaman, 2008, s. 130).
Bu baglamda menii planlama menii maliyet kontroliinii kapsamaktadir. Menii planlamasi
yapilirken maliyet kontrol unsurlari dikkatli bir bicimde ele alinmalidir. Yiyecek igecek
isletmelerinde maliyet kontrol siireci olan satin alma, teslim alma, depolama, tiretim ve

satis menii planlamasi dahilinde planlanmalidir (Sezgin, Zerenler ve Karaman, 2008).
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Yiyecek igecek maliyetleri belirlenmis standartlara gore yapilmalidir. Bu
standartlar iki sekilde olusabilmektedir. Birincisi tahmini standartlar (cari standartlar)’dir.

Ikincisi ise hassas lgiimlerin yapildig: dl¢iimlenmis standartlardir (Cam, 2009, s. 504).

Yiyecek icecek isletmelerinde tiretilen iirlinler tiiketildiginde ya da hizmet verildigi
anda yiyecek maliyeti gidere doniismektedir (Ozbirecikli ve Giiven, 2016, s. 798).
Yiyecek icecek malzemelerinin saklanma kosullart gz 6niine alindiginda yiyecek icecek
isletmelerinde malzeme maliyet kontrolii zorlasmaktadir. Uriin haline gelmis olan
malzemelerin satig tahminini yapmak zordur (Cam, 2009). Bu tir isletmelerde satig
tahmini iretim ger¢eklesmeden yapilmalidir. Raab ve Mayer (2007) Yiyecek icecek
isletmelerinde olusan faaliyetleri iice ayirmislardir. Bunlar; iscilik maliyetleri, dogrudan
isletme maliyetleri ve tesis siirdiirme maliyetleridir. isletme maliyetleri; direkt ilk madde
ve malzeme ile direkt iscilik disindaki kira, 1sinma, sigorta, kirtasiye, elektrik, gaz,
telefon, ulasim vb. tiim harcamalardir (Y1lmaz, 2010). Béliikkoglu ve Ozgen (2006) ise
restoran Uretim maliyetlerini; malzeme, is¢ilik ve enerji giderleri olarak ayirmislardir.
Ozbirecikli ve Giiven (2016) yaptiklar1 calismada lokanta isletmelerinin maliyetlerini
yiyecek ve personel maliyetleri ile diger (isletme) maliyetlerinden olusur. Bir yiyecek
icecek isletmesinde, isglicli ve sabit maliyetler gibi dagitilmamis isletme giderleri, bir
restoranin toplam maliyet yapisinin biiyiik bir yiizdesini temsil eder (Bell, 2002). Standart
is¢ilik stiresinin  hesaplanmast isglicii gereksinimi hesaplanmasi i¢in 6nemlidir
(Boliikoglu ve Ozgen, 2006). Yiyecek igecek isletmelerinde ¢ok fazla sayida yiyecek ve
icecek {retildigi i¢in tretilen irlinlerin birim maliyetinin bulunmasi biraz zordur.
Yiyecek-igecek isletmesi meniisiinde genel friinler bulunduruyorsa Ozel {iretim
yapmiyorsa isletme yonetiminin ya da piyasanin belirledigi standart maliyetleri
kullanabilir. Piyasanin belirledigi standartlar kisa stireli {irtinlere (Mevsimlik {iriinler)
uygulanabilirken isletmenin standartlar1 uzun Omiirli driinler i¢in daha uygundur

(Béliikoglu ve Ozgen, 2006, s. 73).

Yiyecek-icecek isletmelerinde genel tiretim maliyetleri her {iretim {iriinle dogrudan
iligkili degildir. Ayrica sabit ve degisken maliyetlerin birlesmesinden olusmaktadir.
Yiyecek-igecek isletmelerinde genel iiretim giderlerinin belirlenmesi zordur. Yiyecek-
icecek isletmelerinde olusan genel iretim maliyetleri diizensiz dagilim
gosterebilmektedir. Genel tiretim maliyetleri bazi aylarda ¢ok yiiksek bazi aylarda ¢ok

diisiik olabilmektedir. Bu nedenle bu maliyetlerin bir kisminin kesin tutarlar1 yilsonunda
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belli olabilmektedir (Bsliikoglu ve Ozgen, 2006, s. 82). Tiim bu aciklamalar gdz 6niine
alindiginda bir yemegin maliyeti o yemegi iiretmek i¢in yapilan maliyetlerin tamaminin

toplamidir (Dittmer ve Keefe, 2005, s. 12).

Bir yiyecek-i¢ecek isletmesinin temel maliyetleri yiyecek, icecek ve personel
maliyetidir. Isletmenin faaliyet siiresince yiyecek, icecek ve personel i¢in yaptig1 harcama

isletmenin sermaye, kira ve donanim maliyetinden daha fazladir (Ozbirecikli ve Giiven,

2016).

Yiyecek icecek isletmelerinde olusan degisken maliyetler malzeme maliyetleri,
is¢ilik maliyetleri ve iiretime gore degisen genel iiretim maliyetleridir. Malzeme
maliyetleri birim bagina belirlenirken is¢ilik ve genel iiretim maliyetleri gider yeri

bakimindan belirlenmektedir (Webster, 2003).

Raab ve Mayer (2003) tarafindan yapilan bir arastirmaya gore, restoran
yoneticilerinin ¢ogu miisterilerin ihtiyaglarini 6nceden tahmin edebiliyor ve degisken
maliyetlerini (yiyecek ve i¢ecek maliyetleri) bilerek dogru bir sekilde izleyebiliyorlar.
Fakat restoran yoOneticileri miisterilerin ihtiyaglarin1 bilmelerine ragmen bu ihtiyaglari
karsilayarak genel kar1 maksimize edip etmeyeceklerine dair belirli gergeklerden

yoksundurlar.

Menii fiyatlamasi yapilirken isgilik maliyeti gibi bazi degisken maliyetler ve sabit
maliyetler géz ardi1 edilmektedir (Bell, 2002). Yiyecek-igecek isletmelerinde genellikle
menii fiyatlamasi yapilirken; isgiicii, kamu hizmetleri, direkt isletme maliyetleri veya
sabit maliyetler gibi bircok 6nemli isletme maliyeti géz ardi edilerek, satilan mallarin
maliyetine yiizdesel bir oran uygulanmasi temelinde hesaplanmaktadir (Schmidgal,

1997).

Temelde yiyecek maliyeti ne kadar diisiikse, kar icin o kadar yiiksek olmaktadir.
Bir anlamda, bu, %25'lik bir yiyecek maliyeti yiizdesine sahip olan bir iiriin, %45'lik
(veya% 55'lik) gida yiizdesi maliyetine gore daha fazla kar getirmektedir. Ancak, teoride
durum boyle olmasina ragmen parasal olarak kar hesaplamak o kadar kolay degildir.
Belirlenmesi gereken, menii 6gesinin ne kadar para iirettigidir. Bu hesaplama, her bir
maddenin katki payin1 bulmayi icerir. Katki pay1, maliyetin satig fiyatindan diisiilmesiyle
belirlenir (Committee, 2016)
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Kaplan ve Cooper (1988) geleneksel katki pay1 analizinin (tipik olarak restoranlarin
menil fiyatlandirmasi i¢in kullanilanlar gibi) FTM kullanarak gelistirilebilecegini
bulmuglardir. Geleneksel katki payr analizi, bir restoranin tiim dagitilmamis isletme
maliyetleri dahil edilmeden menii fiyatlar1 belirlenirse, bir menii 6gesinin gergek
karliligini ortaya ¢ikaramaz (Annaraud, Raab ve Schrock, 2008). Geleneksel katki pay1
irlinlin satig tutarindan maliyetinin eksiltilmesiyle bulunur. (Cooper ve Kaplan, 1992)
geleneksel katki  payr analizinin  alanimin  FTM  kullanilarak  biiyiik  6l¢iide
arttirilabilecegini gostermistir. FTM imalat ve hizmet endiistrileri i¢in diger katki pay1
yontemlerden daha istiindiir (Annaraud, Raab, ve Schrock, 2008; Cooper R., 1988;
Turney, 1991; Cooper ve Kaplan, 1992).

Yiyecek-Icecek isletmeleri c¢ofu zaman birlesik {iretim siirecinde iiretim
yapmaktadirlar. Aynt hammaddelerin ayni iiretim siirecinden gegirilmesi sonucu birden
fazla mamul {iretme siireci birlesik iiretim, birlesik tiretim sonunda ortaya ¢ikan iiriinler
birlesik trtindiir (Ekergil, 2008, s. 91). Restoranlarda mutfak departmaninda 6n hazirlik
yapilmasi gereken iiriinler i¢in birlesik tiretim siireci ger¢eklesmektedir. Birlesik mamul
liretim siireci daha ¢ok et, siit iiriinleri gibi iiriinlerde kullanilir. Ornegin kirmiz et
yemekleri i¢in etin biitiin sekilde alinip par¢alanmasi sonucu pirzola, bonfile, kiyma,
biftek gibi iirlinlere doniistiiriilmesidir. Bu baglamda ortak {iretimin oldugu isletmelerde
birlesik maliyet dagitim yontemlerinin kullanilmasi maliyetlerin dogru hesaplanabilmesi
icin iyi olacaktir. Yiyecek-icecek isletmelerinde isletme sahipleri ya da yoneticileri
yonetim faaliyeti yaninda iiretimin her asamasinda yer almaktadir. Bu nedenle satis,
yonetim ve iiretim maliyetleri iirliniin maliyeti i¢inde bir biitiin halinde bulunmaktadir.
Bu durum yiyecek icecek isletmelerinde birlesik maliyetin kullanilmasimi gerekli

kilmaktadir.

Yiyecek icecek isletmelerinde maliyet azaltimi yapilirken hizmet kalitesinden 6diin
verilmeden yeni iiretim yontem ve teknikleri uygulanmalidir (Giil ve Ergiin, 2010). Her
isletme kendi 6zellikleri dogrultusunda isletmeye uygun bir maliyetleme yontemi secerek

maliyet azaltic1 6nlemleri alabilmektedir.

Yiyecek-igecek isletmelerinin kullandigi geleneksel maliyet kontrol yontemleri

sunlardir:
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Basit maliyet kontrol yontemi: Yizde yontemi olarak da ge¢mektedir. Toplam

maliyetlerin toplam satiglara oranlanmasiyla bulunmaktadir.

Ayrintili maliyet yontemi: 1ki adet yontem bulunmaktadir. Bunlar; Harris, Kerra ve
Forster Yontemi ile Horwath ve Horwath Yontemidir. Bu yontemde yiyecekler gruplara
ayrilmaktadir. Buradaki amac¢ satilan yiyeceklerin hangi girdilerden olustugunu
bulmaktir. Bu yontem ile isletmeler giinliik ve aylik olarak maliyet degisimlerini

izleyebilirler.

Standart maliyet kontrol yontemi: Bu yontemde oncelikle her yiyecek i¢in standart
maliyetlerin belirlenmesi gerekmektedir. Bunun i¢in standart regeteler kullanilmaktadir.
Standart receteler gegmis yillarin verilerine gore diizenlenmektedir. Yontemde once

toplam standart maliyetler belirlenir ve olusan fiili maliyetlerle karsilastirilir.

Giliniimiizde yiyecek igecekleri yukarida siralanan geleneksel maliyetleme
yontemleri yerine yeni maliyetleme sistemlerine yonelmektedir. Bunlardan en ¢ok
kullanilanlar1 “Faaliyete dayali maliyetleme” ve “Zaman temelli faaliyete dayali

maliyetleme”dir.

Zaman temelli faaliyete dayali maliyetleme (ZTFDM) ¢agdas yonetim muhasebesi
yontemlerinden biridir. ZTFDM’nin temelinde yine cagdas yoOnetim muhasebesi
yontemlerinden biri olan faaliyete dayali maliyetleme (FTM) bulunmaktadir. Bahsi gegen
her iki yontem geleneksel maliyet sistemlerinin eksiklerinin gelistirilmesiyle ortaya
cikmistir. Geleneksel maliyetleme sistemleri daha ¢ok emek yogun iiretimim yapildig:
yillarda kullanilmig gliniimiizde eksik kalmaya baslamistir (Atkinson, Kaplan, ve Young,
2004). Geleneksel maliyetleme sistemlerinde maliyet hesaplari iiretim hacmiyle iliskili
olarak yapilmaktadir (Biiyiilkmirza, 2009). Toplam iiretim maliyeti; direkt ilk madde
malzeme, direkt isc¢ilik ve genel {liretim maliyetlerinden olugmaktadir. Bu unsurlar
degiskenlik gostermesine ragmen maliyetleri hesaplanirken iriinlere kolayca
yiiklenmektedirler. Genel tiretim giderleri ise dolayli olarak iiriinlere yiiklenmektedir. Bu
nedenlere iiriinlere yiiklenirken iiretim hacmine gore direkt yiiklenemezler. Geleneksel
maliyetle yontemlerinde bu maliyet kalemleri belirlenen bir dagitim 6l¢iisiiyle tirlinler
arasinda paylastirilirlar. Geleneksel maliyetlendirmede tiim {iretim maliyetlerinin iiretilen
tiim {irlinler i¢in yapildig1 kabul edilmekte ve bu giderler tiim iiriinlere yansitilmaktadir

(Bliytikmirza, 2009). Dagitim 6lgiisiinlin yanlis se¢ilmesi dogrudan iiriinlerin karliligini
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etkilemektedir (Edward, Kung, ve Thomas, 2002). Geleneksel maliyetleme yontemlerine
getirilen elestirilerin temelinde maliyet verilerinin hatali olarak hesaplanmasi yer
almaktadir (Iyitoglu, 2016, s. 6). Geleneksel maliyetlemenin eksikleri su sekilde
siralanabilir (Gersil, 2007; Cubuk, 2003; Biiyiikmirza, 2009):

e Hacim tabanli dagitim anahtarlariin kullanilmasi

e Maliyetlerin iiretim hacmine gore siniflandirilmasi

e Standart maliyet yontemlerinin kullanilmasi

e Kisa donem finansal dlgiilerden yararlanilmasi

e Maliyet muhasebesi kayit siirecinin uzun ve karmasik olmasi

e Faaliyet maliyetleri yerine {liriin maliyetini géz Oniine almasi

e Bilgi glivenirliginin diisiik olmasi1

e Genel iiretim maliyeti payinin ¢ok olmasi

e Bilgi akisinin yavas olmasi

Geleneksel maliyetleme sistemindeki eksiklerin giderilmesi amaciyla 1980°li

yillarin basinda yeni bir maliyetleme yaklasimi olan FTM ortaya ¢ikmistir (Cooper R. ,
1988). FTM’nin kokeni maliyet muhasebesi teorisine sahiptir ve ¢ogunlukla tiretim
firmalarinda kullanilmaktadir. Bu yontem ile liretim firmalart maliyetlerini daha iyi
anlamiglardir ve bu da kéarliliklari arttirmistir (Raab ve Mayer, 2007; Cooper ve Kaplan,
1992; Annaraud, Raab ve Schrock, 2008). FTM ile isletmeler genel {iretim maliyetlerini;
mamuller, siiregler, hizmetler ya da miisteriler gibi maliyet 6zneleri ile direkt olarak
iliskilendirebilmekte ve mamul karigimlarina ve rekabet stratejilerine iligkin dogru
kararlar verebilmektedir (Cooper R. , 1988). FTM yontemi temelinde faaliyetler {izerine
yogunlagsmaktadir (Saban ve Irak, 2009, s. 98). Toplam iiretim maliyeti icerisinde
otomasyonun gelismesiyle birlikte direkt iscilik maliyetleri azalmig ve bu azalis oraninda
genel iiretim maliyetlerinde artis olmustur. Bu durum genel {iretim maliyetlerinin
kontroliiniin énemini arttirmustir (Ulker ve Iskender, 2005). Uretim maliyetlerinde olusan
bu degisiklik FTM’nin ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Horngren, 2009). FTM
yontemini kullanabilecek isletmelerin 6zellikleri su sekilde siralamigtir:

e Endirekt kaynaklar1 ¢ok kullanmasi

e Rekabet ortaminda maliyet verilerinden emin olmamast

e Isletmede cok fazla faaliyet olmasi

e Isletmede cok fazla iiriin olmasi
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e Isletmede farkli maliyet kalemlerinin olmasi
e Isletmede iyi bir bilgisayar teknolojisinin olmasi
FTM’de maliyetler mamuller i¢in degil, isletmenin faaliyetlerinin yiiriitiilmesi i¢in
yapilmaktadir. Bu agidan 6nce maliyetler faaliyetlere yiiklenir, her faaliyetin maliyeti
hesaplanir ve her faaliyetin maliyetinden mamullere o faaliyetten yararlanma derecesine

gore maliyet yansitilir (Biiyiikmirza, 2009).

FTM bir ¢ok hizmet sektorii gibi yiyecek igletmeleri i¢inde uygun bir yontemdir.
Faaliyete dayali maliyetleme (FTM) yiyecek-icecek isletmelerinin karhiliklarini

artirmalarina yardimei olabilecek bir yaklasimdir.

FTM sisteminin en biiyiik avantaji, {irlinlerin maliyetini yiikselten genel iiretim
maliyetlerini tek tek iiriin bazinda izleme sans1 vermesidir. Boylelikle FTM, genel {iretim
maliyetleri tek tek tirlin birimlerinde izleyerek, daha dogru birim maliyetini ve
fiyatlandirmay1 saglayan diger maliyet yontemlerine gore biiylik avantajlar saglar.
(Kaplan ve Cooper, 1988; Garrison ve Noreen, 1997; Turney, 1991; Annaraud, Raab, ve
Schrock, 2008). FTM, yalnizca iirlinlere maliyet tahsis etmemektedir; daha ziyade, FTM
yontemleri, nihai triinlere iliskin genel maliyetleri takip eder, ancak FTM islemi

sirasinda bazi maliyet tahsisleri gerekebilir (Raab ve Mayer, 2007).

Glinlimiizde menii analizlerinin, c¢agdas maliyet yOnetim sistemleri ile tekrar
yapilamasi yiyecek-igecek isletmeleri i¢in bir gerekliliktir (Kosan, 2013). FTM, yiyecek-
icecek isletmeleri i¢in de avantajli bir yaklagim olabilmektedir. Cilinkii FTM'yi imalat
sanayine uygun kilan ayn1 temel sartlar yiyecek-icecek isletmeleri icin de gegerlidir. Bu
temel sartlar arasinda genel iiretim maliyetleri, yiiksek rekabet ortami1 ve bireysel tiriinler
icin kaynak tiiketiminin g¢esitliligi sayilabilmektedir. Bu tiir bir ortamda, menii
maddelerini isaretlemek icin sadece yiyecek maliyetlerini kullanmak, stipheli bir
uygulamadir cilinkii elde edilen fiyatin sadece yiyecek maliyetini degil aym1 zamanda
genel gider ve karlar1 da kapsayacagimi varsaymaktadir (Annaraud, Raab ve Schrock,
2008). FTM’nin asamalar1 su sekildedir (Cooper R. , 1988):

e Faaliyetlerin tanimlanmasi,

e Faaliyet merkezlerinin kurulmasi,

e Toplam maliyetlerin belirlenmesi,

e Birim maliyetlerin belirlenmesi,

e Maliyetlerin faaliyetlere dagitilmasi
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ZTFDM ise gelencksel FTM’nin gelistirilmis bi¢imidir (Dejnega, 2011). Bu yonteme
siirece dayali FTM yontemi de denilmektedir (Saban ve Irak, 2009). Bu ydntem
Amerikali Profesorler (Kaplan ve Anderson, 2003) tarafindan gelistirilmistir. ZTFDM
tiretim i¢in gerekli olan faaliyetlerin yerine getirilmesi icin gereken siire ile mevcut
kapasitenin birim siire maliyeti yardimiyla her bir islem, {iriin ya da miisterinin kaynak
talebinin hesaplanmasidir (Value Creation Group, 2019). ZTFDM adindan da
anlasilacagi gibi, kaynak maliyetlerini dogrudan islemler, siparisler, iiriinler, hizmetler ve
miisteriler gibi nesnelere yonlendirmek i¢in zaman kullanir (Kaplan ve Anderson S. R.,
2007). FTM’de yasanan zorluklar ve eksiklikler tespit edilerek ZTFDM gelistirilmistir.
FTM’de yasanan en biiyiik eksiklik kaynak maliyetlerinin iiriinlere ve hizmetlere fiili
(teorik) kapasiteye gore yliklenmesidir. ZTFDM’de ise olusan kaynak maliyetleri
tiriinlere ve hizmetlere uygulanabilir kapasiteye (pratik kapasite) gore dagitilmaktadir
(Saban ve irak, 2009; Kaplan ve Anderson, 2003). Pratik kapasite fiili kapasitenin yiizdesi
almarak bulunabilmektedir.; Isletme personeli icin pratik kapasite teorik kapasitenin
molalar, gelis-gidis, egitim ve toplant: gibi nedenlerle yaklasik %80’1, Isletmede bulunan
ekipman ve makineler i¢in bakim, tamir, program degisimi gibi nedenlerle %85°1 olarak
kabul edilebilmektedir (Kaplan ve Anderson S. R., 2007). Ayn1 zamanda FTM’de
faaliyetlerin sayis1 onemli iken, ZTFDM’de maliyet siiriiciisii gergeklesen her faaliyet
icin olusan zamandir (Kaplan ve Anderson, 2003). FTM’de yasanan eksiklikleri ve
ZTFDM’nin avantajlarin1 (Kaplan ve Anderson, 2007) su sekilde siralamaktadir:

e Maliyetleme i¢in daha kolay ve daha hizli bir yontemdir.

e ERP ve miisteri iligkileri yonetimi sistemlerinde mevcut olan verilerle iyi
biitlinlesir.

e Belirli sipariglerin, islemlerin, tedarikcilerin ve miisterilerin belirli
ozelliklerini kullanarak iglemleri ve siparisleri maliyetlendirir.

e En son islemlerin ekonomisini aylik olarak tutabilir.

e Siirec verimliligi ve kapasite kullanimi i¢in goriiniirliik saglar.

e Ongoriilen siparis miktarlar1 icin kaynak kapasitesi ve kaynak taleplerini
tahmin eder. Ve biit¢e olusturulmasini saglar.

e Kurumsal 6lceklenebilir uygulama yazilimi ve veritabani teknolojileriyle
kolayca kullanilabilir.

e Uygulanmasi ucuz bir modeldir.

25



e Isletmelere sorunlarinin tam nedenini belirleme konusunda ayrintili bilgiler
saglar.

e (Cok karisik ve biiylik sirketlerde kullanilabilir.

ZTFDM’nin daha iyi anlasilabilmesi i¢in bazi temel kavramlarin iyi bilinmesi
gerekmektedir. Bunlar; kaynak, faaliyet, faaliyet maliyet havuzu, maliyet siiriiciisii ve

maliyet nesnesidir.

Kaynak: Faaliyetlerin olusabilmesi igin gerekli olan ekonomik unsurlardir. Kaynaklar
iki sekilde saglanabilir. Birincisi disardan kaynak saglanmasidir. Ikincisi ise isletmede
gerceklesen bir faaliyetin diger bir faaliyet i¢in kaynak olusturmasidir (Ulker ve iskender,
2005). Bir isletme icin kaynaklar su sekilde siralanabilir (Kaplan ve Anderson, 2007):
Personel, Kontrol, Dolayl iscilik, Ekipman ve Teknoloji, Diger endirekt kaynaklar ve
destekleyici kaynaklar.

Faaliyet: Faaliyetler kaynaklarin kullanilma bigimidir. Bir islev i¢in yapilmasi gereken
her sey ve siire¢ faaliyeti olusturmaktadir. Isletmelerde meydana gelen faaliyetlerin sayisi
ve bigimleri isletmenin biiyiikligiine, karmasikligina ve amacma gore degismektedir
(Iyitoglu, Menii Analizinde Zaman Etkenli Faaliyete Dayal: Maliyetleme ve Veri Zarflama
Analizinin Birlikte Kullanilmast: Liiks Bir Restoran Isleetmesinde Uygulama, 2016).
Miisterinin goziinde iirlinlin degerini arttiran faaliyetler katma deger yaratan faaliyetlerdir.
Yiyecek-igecek isletmelerinde meniilerin gilincellenmesi, yiyeceklerin daha hizl
hazirlanmast  ve sunulmasi gibi faaliyetler deger katan faaliyetler olarak
degerlendirilebilmektedir (Iyitoglu, 2016). Uriiniin ya da hizmetin pazar degerini
arttirmayan fakat maliyet yiikii olan faaliyetler ise katma deger yaratmayan faaliyetlerdir.
Yiyecek-igecek isletmelerinde katma deger yaratmayan faaliyetlere teslim alma,

depolama ve malzeme tagima gibi faaliyetler 6rnek gosterilebilir (Iyitoglu, 2016).

Faaliyet Maliyet Havuzu: Faaliyet merkezlerinde yapilan faaliyetlerin hepsinin
toplam maliyetidir. Geleneksel maliyetleme sistemindeki gider yeri ile ayni mantikla
caligmaktadir. Faaliyet merkezindeki tiim faaliyetlerin tiikettigi kaynaklar burada
toplanmaktadir. Faaliyet maliyet havuzunun en temel sart1 isletmenin ana faaliyetlerinin,
alt faaliyetlerinin ve bunlarin tiikettigi kaynaklarin neler oldugunun tam olarak

belirlenmesidir (Alkan, 2005).
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Maliyet Siiriiciisii: Maliyet etmeni olarak da adlandirilmaktadir. Gergeklesen
faaliyetler ve olugsan maliyetler arasindaki baglantiy1 saglamaktadir. ZTFDM’de maliyet

suriiciisi zamandir.

Maliyet Nesnesi: Faaliyetlerin amacini ifade etmektedir. Faaliyetlerin neden yapildigi

ve faaliyetlere maliyetlerin yiiklendigi son asamadir (Kumar ve Mahto, 2013, s. 12).

ZTFDM nin uygulanmasi alt1 agsamada ger¢eklesmektedir (Kaplan ve Anderson S. R.,
2007) Bunlar :

Faaliyet merkezlerinin belirlenmesi

Faaliyet merkezlerinin toplam maliyetinin belirlenmesi
Faaliyet merkezlerinin pratik kapasitesinin belirlenmesi
Her faaliyetin birim maliyetinin hesaplanmasi

Her faaliyetin zamaninin belirlenmesi

2 A

Her faaliyetin tahmini zamaniyla birim maliyetinin ¢arpilmasi

2.3. Yiyecek ve icecek isletmelerinde Menii ve Maliyet iliskisi

Menii maliyetleri igletmeler i¢in iiriinlerin fiyatina karar vermeye yardimci olurken
ayni zamanda isletmenin idari, teknik ve bilgi giderlerini de kapsamaktadir (Burkle ve
Carlson, 2000). Yiyecek-igecek isletmelerinde degisen fiyat listelerinin, etiketlerin ve
mentilerin toplam maliyeti ve reklam fiyatlarindaki degisiklikler firma biiyiikliigiine gore
degisebilmektedir (Burkle ve Carlson, 2000). Popiiler ve karli 6geler isletmelerin
poplilerligi azalmadan katki paymin arttirilmasi hedeflenmelidir. Burada 6nemli olan
nokta sudur; eger iiriiniin ig¢ilik maliyeti fazla ise katki paymin az olmasi olasidir. Bu
noktada isletmenin hammaddesinde daha az maliyetli hammaddelere yonelmesi dogru bir
yaklagim olmaktadir (Committee, 2016). Yiyecek igecek isletmelerinde menii maliyetleri
ortak bir toplu toplam bileseni igeriyorsa, birim basmna fiyat ayarlama maliyeti firma

biiylikliigii arttikca sistematik olarak diiser (Burkle ve Carlson, 2000, s. 60).

Raab ve Mayer (2003) tarafindan yapilan bir arastirmada, ABD'deki en biiyiik 100
restoran ile gorlisiilmiistiir. Arastirmacilar restoran yoneticilerinin maaslar ve ticretler gibi
bazi genel giderlerin ve her menii kaleminin fiyatlarina kadar birgok seyi takip etmesinin
gerek oldugu sonucuna ulastilar. Calismanin sonucuna gore yazarlar restoran isletmeleri

icin FTM’nin 6nemli oldugunu vurguladilar.
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Raab (2003), Cooper (1989)’un FTM modelini restoranlara uyarlamistir. Calisma
sonucunda FTM modelinin miinferit menii 6gelerinin faaliyet kar1 marjlari hakkinda

ayrintili bilgi edinmek igin uygun bir yol oldugu ortaya ¢ikmuistir.

Raab, Hertzman, Mayer, ve Bell, (2006) FTM ile elde edilen maliyetleri menii
miithendisligine dahil etmistirler. Calismanin sonucu menii miihendisliginde FTM’nin

kullanilmasinin avantajli oldugunu bulmuslardir.

Raab ve Mayer, (2007) yaptiklar1 ¢alismada menii miithendisligi ve faaliyete dayali
maliyetlemenin birlikte uygulanip uygulanamayacagini degerlendirmislerdir. Caligmanin
amaci restoranlarda uygulanan 6nceki FTM ¢alismalarina dayanarak, mevcut ¢alisma bir
“FTM/ menii miithendisligi” yaklasiminin uygulanmasinin bir aksam yemegi meniisiiniin
karlhiligini arttirmada yardime1 olup olmayacagini belirlemeye ¢alismaktadir. Calismanin
sonucuna gore agik biife restoranlarda faaliyete dayali maliyetlemenin uygun oldugu ve

karlilig1 arttig1 goriilmustiir.

Pavlatos ve Paggios (2007) Yunanistan’daki otellere yaptiklar1 ¢alismalarinda
otellere maliyetlemede kullandiklar1 yontemleri sormuslardir. Sonuglar, otel
isletmelerinin sabit bir maliyet yapisinin yiiksek oldugunu ve ayni zamanda dolayli
maliyetlerin de yiiksek oranda oldugunu gostermektedir. Toplanan verilere gore otel

isletmeleri cogunlukla geleneksel maliyet yontemlerini kullandig1 goriilmektedir.

Annaraud, Raab ve Schrock, (2008) ¢alismalarinda hizli yemek yapan restoranlarda
maliyet hesaplamasini FTM’ye gore yapildiktan sonra geleneksel katki pay1
hesaplamasina dahil etmislerdir. Calismanin sonucunda FTM nin genel menii karliligini
saglamak i¢in iistiin bir yontem oldugu ve bir yiyecek-i¢ecek isletmesi yoneticisinin menii
yonetimi kararlarinin, katki pay1 analizinden ve FTM yaklasimindan farkli sonuglarla
kars1 karsiya kalmasi durumunda ¢arpici bir sekilde degisecegi ortaya ¢ikmistir. Ayrica
calisma sonucunda FTM’ye gore restoranlarda cikan faaliyetler miisterilere servis
yapilmasi, temizlik, hazirlik, pisirme ve yonetim’dir. Bu ¢alismada restoranin tamamai bir

faaliyet merkezi olarak belirlenmistir.

Pavlatos ve Paggios (2009) calismalarinda otel isletmelerine FTM sistemini kullanip
kullanmadiklarint sormuslardir. Calismanin sonucunda isletmelerin FTM’yi miisteri

karhlik analizi i¢in kullandiklarini ortaya koymuslardir.
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Adamu ve Olotu (2010) gerceklestirmis olduklar1 ¢calismada turizm alaninda FTM
kullanimi1  konusunu arastirmak amaciyla Nijerya’daki otel yonetici ve
muhasebecilerinden olusan toplam 10 katilimci ile yar1 yapilandirilmis goriismeler
gerceklestirmislerdir. Gergeklestirilen ¢alisma ile katilimcilarin ¢ogunun geleneksel
maliyet yontemi kullandigi ortaya ¢ikmistir. Calisma sonucunda FTM’yi kullanan igletme

olmadig1 goriilmiis ancak katilimcilardan yaris1t FTM kullanabileceklerini belirtmislerdir.

Dalci Tanis ve Kosan (2010) ¢alismalarinda dort yildizli bir otelde zamana dayali
faaliyete dayali maliyetleme (ZEFTM) kullanarak miisteri karhilik analizinin
uygulanmasini gostermistir. Calismada ornek olay arastirmasi yapilmistir. Caligma
sonuglar1 geleneksel FTM yonteminde karsiz bulunan bazi miisteri segmentlerinin

ZEFTM kullanilarak karl oldugunu gostermistir.

Hajiha ve Alishah (2011) agirlama endiistrisinde zamana dayali faaliyete dayali
maliyetleme sisteminin (ZEFTM) uygulanabilirliginin iran baglaminda incelemis ve bu
baglamda ¢esitli miisteri gruplarinin karliliklarini analiz etmistir. Calismada durum
caligmasi1 gercgeklestirilmistir. Elde edilen sonu¢lar ZEFTM modelinin kullanilmasinin
Parsian Otel’deki mevcut geleneksel sisteme kiyasla, miisterilerin maliyeti ve karlilig1

hakkinda daha uygun veriler sagladigini gostermistir.

Kostakis, Boskou ve Palisidis (2011) ¢alismasinda restoranlarda faaliyete dayali
maliyetleme (FTM) modellemesi amaciyla {i¢ teknigin entegrasyonuna dayanan bir
metodolojinin  uygulanmasimi gostermeyi amaglamaktadir. Calismanin  yontemi
simiilasyon modellemesi, birlik kurali madenciligi ve FTM olmak iizere ii¢ teknigin
entegrasyonuna dayanmaktadir. Sonuglara bakildiginda ii¢ teknigin entegrasyonunun, bir
FTM modelinde bulunan ve tahmin edilmesi zor olan maliyet siiriiciilerinin daha kesin
degerleri oldugu goriilmiistiir. Sonug olarak daha dogru bir maliyet tahmininin restoran

yoneticileri i¢in daha iyi fiyatlandirma kararlar1 anlamina geldigi vurgulanmaistir.

Abu-Eker, Alsarayreh, Jaradat ve Al Amaideh (2012) yaptiklar1 ¢alismada Urdiin
turizm sirketlerinde faaliyete dayali maliyetleme sisteminin uygulama bilesenlerinin
varligmin kapsamimi gostermeyi amaclanmustir. Urdiin turizm sirketleri tarafindan
faaliyete dayali maliyetleme sisteminin uygulanmasimin kapsami, bu sistemi
kullanabilecek en onemli sirketler olan 23 sirkette yer alan kisilerle kisisel goriisme

yoluyla elde edilmistir. 19 sirketin geleneksel sistemler uyguladigi, dort sirketin ise
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nispeten gelismis maliyetleme sistemleri kullandigi ancak faaliyete dayali maliyetleme

sistemi seviyesine ulasmadig1 tespit edilmistir.

Salem-Mhamdia ve Ghadhab (2012) yaptiklar1 ¢alismada menii yonetimi igin deger
yonetimi (VM) ile FTM kullaniminin yoneticilerin katki paylarini daha kesin bir sekilde
tahmin etmelerine ve miisteri memnuniyetini analiz etmelerine nasil yardimer oldugunu
gostermeyi amaclamistir. Bu yeni yaklasim, karar alma siirecini yonlendirmek i¢in uygun
bir ara¢ olarak kabul edilir. Aragtirmada, FTM / VM yaklasimiin uygulanmasinin bir
Tunus alakart restoranindaki karar alma stirecini iyilestirip iyilestiremedigini incelemek
icin bir vaka caligmasi yapilmistir. Veriler, bir ay boyunca, Karliligi hesaplamak igin
restoran faaliyetlerinin dogrudan gozlemleri kullanilarak toplanmis ve miisteri
memnuniyetini belirlemek i¢in bir anket uygulanmistir. Calisma sonuclar1 11 meni
Ogesinden altisinin kérli oldugunu gdstermektedir. Sonuclar ayrica yoneticilerin karar
alma siirecini bilgilendirmek ic¢in karliligi ve miisteri bakis agisin1 ayni anda analiz

etmeleri gerektigini gostermektedir.

Kosan (2013) FTM ile yapilan menii analizinin geleneksel menii analizine gore farkini
ortaya ¢ikarmayr hedefleyen c¢aligmasinda FTM ile daha stratejik bir yonetim

benimsenebilecegi sonucuna ulagmistir.

Basuki ve Riediansyaf (2014) calismasinda bir otelin ZEFTM uygulamasina
bakmaktadir. Otelin gelirinin  yaklasik %80'1 oda kiralama faaliyetinden
kaynaklanmaktadir. Calismada hem dogrudan hem de dolayli maliyetler ZEFTM ydntemi
kullanilarak yeniden hesaplanmistir. ZEFTM sonuglar1 daha sonra sirket tarafindan
kullanilan ilk maliyet hesaplama ydnteminin sonuglariyla karsilastirilmistir. Calisma
sonucunda, ZEFTM yo6nteminin oOtel hizmetleri maliyetlemesi i¢in gecerli oldugunu ve
ayrica kapasite maliyet oraninin maliyet derlemesinde daha dogru ve esnek bir sekilde

kullanilabilecegini gostermektedir.

Ozbirecikli ve Giiven (2016) lokantalarda porsiyon maliyetlerinin hesaplanmasi ve
kontrolii ile ilgili yaptiklar1 ¢caligmada isletmelerin yiyecek maliyetini en fazla etkileyen
unsur “yiyecek ¢esit sayisinin yiiksek olmasi” sonucuna ulagmiglardir. Ayrica ¢calisma da
is¢ilik ve recete maliyeti disindaki giderleri maliyet hesaplamasina dahil etmediklerini
bulmuslardir. Isletme kapsamina giren isletmelerin gogunun basit maliyetleme yontemi

kullandiklar1 ¢caligmanin bir diger sonucudur.
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3. YONTEM

Bu béliimde arastirma modeli, aragtirma evreni, veri toplama araglar1 ve elde edilen

verilerin ¢ozlimlenmesinde kullanilan istatistiksel yontem ve teknikler agiklanmaktadir.

3.1. Arastirmanin Deseni

Zaman temelli faaliyete dayali maliyetleme yoluyla net katki pay1 tespit edilmesi
ve bu degerin menii mithendisligi analizinde kullanilarak yoneticilerin daha dogru karar
almalarina olanak saglayacak yeni bir maliyet kontrol araci gelistirilmesi amaglanan bu

calismada, arastirma yontemi olarak karma arastirma yontemi kullanilmistir.

Ivankova, Creswell ve Plano Clark (2007) karma yontem arastirmasini nitel ve nicel
yontemlerle veri toplama, analiz etme ve biitiinlestirmeye olanak veren arastirma olarak
tanimlamaktadir. Olaylar ve olgular basit ve tek boyutlu degildir ve onlar1 algilamak i¢in
coklu yontemler kullamlmalidir. Ozellikle sosyal bilimlere ait problemlerin
anlagilabilmesi icin farkli yontemlerin bir arada kullanilmasi gereklidir. Karma yontem
yaklagimina gore her olay ve olgunun (ya da gercegin) hem nitel hem de nicel boyutu
vardir. Eger gergegi biitlinciil biitiinciil ve zengin bir ¢ergevede anlamak isteniyorsa hem

nitel hem de nicel boyutunun incelenmesi gerekmektedir (Yildirim ve Simsek, 2013)

Karma yOntem arastirmalarinin bir diger dnemli 6zelligi ise farkli yontemlerle
toplanan verilerin birbirini teyit amaciyla kullanilmasi ve bu sekilde sonuglarin

inandiriciliginin daha gii¢lii olmasidir (Yildirim ve Simsek, 2013).

Arastirmada karma yontem desenlerinden kesfedici desen kullanilmistir. Kesfedici
desende arastirmaci Once nitel bolimii gergeklestirir ve bu boliimde elde edilen sonuglara
gore nicel arastirma kismi baslatilir. Bu yontemde nitel ve nicel yontemlerin agirlig

arastirmada esit diizeydedir.

Gergeklestirilen arastirmada konuyla ilgili derinlemesine bilgi edinilmesi ve ayni
zamanda arastirmanin genellenebilir olmasi amaglanmaktadir. Aragtirmada nitel veriler
konunun derinlemesine incelenmesinde, nicel veriler ise genellenebilirligin
saglanmasinda ve iliskisel karsilastirmalar yapilmasinda onem teskil etmektedir.
Arastirmanin nitel asamasindaki goriismelerden elde edilen veriler ile yiyecek-icecek
isletmelerinde olusan faaliyetlerin ortaya konmasi amaglanmaktadir. Arastirmanin nicel

asamasinda ise yiyecek-igecek isletmelerinde zaman temelli faaliyete dayali maliyetleme
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yapilarak maliyetlerin belirlenmesi ve olusan maliyetler kullanilarak menii miihendisligi

analizi yapilmasi amaglanmaktadir.

Aragtirmanin nitel boyutunda secilen isletmenin yoneticileri ve ¢alisanlariyla
goriismeler yapilmistir. Nitel boyutta ayrica isletmede goézlemler yapilmistir. Nicel
boyutta ise zaman temelli faaliyete dayali maliyetleme ve menii miihendisligi analizi
yapilmistir. Goriismelerden ve gézlemden elde edilen verilere betimsel analiz yapilmistir.

Aragtirmada nitel ve nicel bulgular birlikte tartisilmaktadir.

3.2. Arastirma Sorular
Aragtirma, karma arastirma yoOntemine gore yapildigr i¢in calismada ii¢ tir
aragtirma sorusuna yer verilmektedir. Bunlar;
1. Nitel sorular
2. Nicel sorular
3. Karma arastirma sorular
3.2.1. Nitel arastirma sorulari
Nitel arastirma sorular1 su sekildedir:
e Yiyecek-igecek isletmelerinde yapilan faaliyetler nelerdir?
e Yiyecek-icecek isletmelerinde degisken maliyetler ve sabit maliyetler nelerdir?

e Faaliyet alanlarindaki degisken ve sabit maliyet olarak ayristirilabilir mi?

3.2.2. Nicel arastirma sorulari

Nicel arastirma sorular1 su sekildedir:
e Yiyecek-igecek isletmelerinde ortak maliyetler nasil hesaplanir?

e Zaman temelli faaliyete dayali maliyetleme sonrasinda olusan katki pay1 degisir mi?

3.2.3. Karma arastirma sorulari

Karma arastirma sorular su sekildedir:
e Yiyecek-igecek isletmelerinde gergeklesen faaliyetlere gore menii analizinde
kullanilan katki payi tiirli degisir mi?

e Katki pay tiirline gére menii analizi sonucu degigir mi?

3.3. Katihimcilar ve Arastirma Ortami

Bu calismada Kiiltiir ve Turizm Bakanhig tarafindan verilen Turizm Isletme

belgesine sahip Eskisehir’de bulunan bir restoranda c¢alisilmistir. 2010 yilinda agilmis
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olan restoran 1. sinif isletme belgesine sahiptir. Restoran iki subeye sahiptir. Subelerden
birisi sadece 6gle yemegi hizmeti sunarken, diger restoranda 6gle meniisii tabldot servis
ve aksam meniisiinde alakart servis verilmektedir. Bu hizmetlerin haricinde toplu halde
yemek ve kokteyllerde diizenlenmektedir. Bu ¢aligmada restoranin alakart meniisii

kullantlmistir.

Aragtirmanin nitel verilerinin alinabilmesi i¢in restoranin meniisiine ve finansal
raporlarina dokiiman incelemesi yapilmistir. Nitel arastirma kapsamindan yapilan
goriismeler restoranin iki yoneticisi ve 10 personeliyle gerceklestirilmistir. Gozlem

arastirmasi ise restoranin tamaminda ger¢eklesmistir.

Tablo 3.1’de arastirmada kullanilan veri tiirleri, veri tiirlerine gore katilimcilar ve

arastirma ortami gosterilmektedir.

Tablo 3.1 Arastirma yontemlerine gore toplanan veri tiirleri

Nitel Arastirma Nicel Arastirma
Kathmailar Restoran yoneticisi ve i
calisanlari
Arastirma ortami Restoranin tamami -
Katilime sayisi 12 -
Isletmenin maliyetleri,
Toplanacak bilgi tiirleri Faaliyetler Faaliyetlerin siiresi ve

Meni kalemlerinin meni
matrisindeki durumu.

Goriisme kayitlari, Gozlem
verileri, Dokiimanlar
(menii, isletmenin finansal
raporlari).

Maliyetler, Faaliyetler,
Faaliyetlerin siiresi, Menii
kalemleri.

Veri tiirleri

3.4. Veri Toplama Araclan

Arastirmanin veri toplama siirecinde hem nitel hem de nicel arastirma
yontemlerinden yararlanildigi i¢in arastirma sorularina gore iki farkli veri tiirline yonelik
veri toplama araclar1 kullanilmistir. Restoranin faaliyetlerinin belirlenmesi i¢in gozlem
ve goriisme formu, faaliyetlere is analizi yapilabilmesi igin is Orneklemesi formu

hazirlanmustir.
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34.1. Gozlem

Arastirmada uygulama Oncesinde isletme ve isletmenin faaliyetleri hakkinda
detayli bilgi edinmek i¢in katilimci gbzlem tekniginden yararlanilmigtir. Katilimer
gbzlemci, arastirmacinin temel olarak gozlemci oldugu ancak katilimcilarla bir 6l¢iide
etkilesimde oldugu siiregteki roliine denir (Glesne, 2012, s. 87). G6zlem siireci dncesinde
faaliyetlerin etkin bir sekilde gozlemlenebilmesi igin litertaiir taramasi ve isletme
personeliyle goriisme yapilmistir. Tiim bu veriler kullanilarak yapilandirilmis gdzlem
formu olusturulmustur. Yapilandirilmis alan ¢alismasinda arastirmaci gozlenen ortami
isevuruk (Operational) hale getiren davranislari ayristirir ve gézlem formu tizerinde

bunlara yer verir (Yildirim ve Simsek, 2013).

3.4.2. Goriisme

Gorlisme, onceden belirlenmis ve dnemli amaglar icin yapilan, soru sorma ve
yanitlama tarzina dayanan karsilikli bir etkilesim siireci olarak tanimlanmaktadir (Stewart
ve Cash, 1985, akt. Yildirnm ve Simsek, 2013, s.147). Gorlisme, yapilandirilmamas,
yapilandirilmis ve yari-yapilandirilmis olmak iizere iige ayrilir. Bu arastirmada kullanilan
yari-yapilandrilmis  goriismede katilimcilara kismen esneklik saglanarak sorular
“yeniden diizenlenebilir, degistirilebilir ve tartisilabilir” niteliktedir. Yari-yapilandiriimis
goriisme, katilimcinin algiladiklarimi kendi diistinceleriyle anlatmasidir (Ekiz, 2009;

Merriam, 2013).

Arastirma kapsaminda personelden ve yoneticilerden goriis almak amaciyla yari
yapilandirilmig goriisme formu hazirlanmistir. Goriisme formu igin Once goriisme
sorular1 hazirlanmig, uzman goriisii dogrultusunda goriisme sorular1 diizenlenmis ve
goriisme formunun son hali verilmistir. Goriismelerden Once katilimer personellere
katilimc1 onay formu verilmis, siire¢ hakkinda gerekli bilgilendirmeler yapilmistir.

Gortismeler ses kayit cihazi ile kayit altina alinmis, sonrasinda yaziya doniistiirillmiistiir.

3.5. Verilerin Analizi

Aragtirma karma arastirma yontemine gore yapildigi i¢in, verilerin analizinde hem
nitel arastirma yontemleri analiz tekniklerinden hem de nicel analiz tekniklerinden

yararlanilmaktadir.
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3.5.1. Nitel veri analizi

Caligmada nitel aragtirma yontemlerinden olan betimsel analiz yapilmustir.

3.5.1.1. Betimsel analiz

Aragtirmada nitel veri analiz teknigi olan betimsel analiz kullanilmaktadir. Betimsel
analizde, goriisiilen ya da gbzlenen bireylerin goriiglerini ¢arpici bir bigimde yansitmak
amaciyla dogrudan alintilara sik sik yer verilmektedir. Bu tiir analizde amag, elde edilen
bulgular1 diizenlenmis ve yorumlanmis bir bi¢imde okuyucuya sunmaktir. Betimsel

analizde veriler, dort asamada analiz edilir (Yildirim ve Simsek, 20133):

(1) Betimsel analiz i¢in ¢erceve olusturma,
(2) Tematik gerceveye gore verilerin islenmesi,
(3) Bulgularin tanimlanmasi ve

(4) Bulgularin yorumlanmasi.

Bu arastirmada goriisme ve gozlem sonucu elde edilen veriler yaziya gegirilmis,
verilen uygun bir sekilde diizenlenmis, tiim veriler kodlanmis, temalar belirlenmis,
temalara gore kodlar diizenlemis, temalar arasi iligkiler saptanmis, temalar arastirma
sorularma gore diizenlenmis ve kodlara ve temalara goére veriler betimlenmis ve
yorumlanmustir. Nitel aragtirmalarda arastirmanin gegerliligi ve giivenilirligini saglamak
amactyla kullanilan stratejilerden biri de uzman incelemesidir (Yildirim ve Simsek, 2013,
s. 302). Bu calismada arastirmanin giivenilirliginin saglanmasi i¢in uzman incelemesi
yapilmustir. Arastirmaci, alanda ve yontem konusunda uzman kisilerle bir araya gelerek
tiim stiiregleri sozel olarak aktarmis ve uzmanlar ile degerlendirmistir. Goriisme yapilan
kisilerden elde edilen bilgiler {izerinde incelemeler yapilmis analizde veri alinan

katilimcilara birer kod numarasi (K1, K2, K3...) verilmistir.

3.5.1.2. Faaliyet alanindaki maliyet ayristirmasi

Katki payr hesaplanirken toplam satislardan toplam degisken maliyetler
cikartilmaktadir. Bu nedenle isletmeden nisan ay1 mizani talep edilmistir. Buradan hizmet
tiretim maliyetleri tespit edilmistir. Bu maliyetlerden sabit maliyetler ve degisken
maliyetler ayristirilmistir. Temizlik personelinin yaptigi isin maliyeti iiretime bagh artip

azalmadig i¢in sabit maliyet olarak kabul edilmistir.
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3.5.2. Nicel veri analizi

(alismada nicel veri analizi yontemi olarak is orneklemesi, maliyet analizi ve menii

analizi yontemleri kullanilmistir.

3.5.2.1. Is orneklemesi

Is &rneklemesi, belli bir etkinligin olus yiizdesini istatistiki drnekleme ve rastgele
gozlemler yoluyla saptama ydntemidir (Kahya, E., 2015). Is 6rneklemesi ve zaman etiidii

yontemleri genellikle endistride kullanilan bir yontemlerdir. Bu yontemler, iiretime

yonelik islerde etkin olarak kullanilmasina ragmen, is drneklemesi tekniginin sanayide

kullanimin disina cikilarak az sayida da olsa hizmet sektoriine yonelik belirli isler icin

yapilan ¢alismalar da vardir (Tapu ve Kadastro Genel Midiirligii, 2015).

Is 6rneklemesi, isleyis hakkinda genel fikir edinip aksayan noktalar var mi1 yok mu
tespitini yapip, yapilan isler i¢in standart siireleri olusturma siireci olarak bilinmektedir.
Is orneklemesinde en énemli basamak 6rneklemenin hangi isler ve bu islerde ulasiimak
istenen hangi amagclar icin belirlenmesi siirecidir. Is orneklemesi siireci genel olarak

sOyledir:

Faaliyetlerin tanimlanmasi,

GoOzlem formunun tasarlanmasi,

Calismanin yapilacagi araligi belirlenmesi,
Formun 6n gézlemlerle test edilmesi,

Olgiim sayis1 ve gdézlem planmnin belirlenmesi,

Olgiimlerin alinmas1 ve

A N N N N

Verinin analiz edilmesi asamalarindan olusur.

Bu calismada is Orneklemesinin siireglerinden biri olan faaliyetlerin tanimlanmasi

asamasi nitel arastirma kapsaminda yapilmistir.

3.5.2.2. Maliyet analizi

Bu arastirmada maliyet analizi teknigi olarak ortak (birlesik/miisterek) maliyet ve

zaman temelli faaliyete dayali maliyetleme yontemi kullanilmigtir.

Ortak triinler iireten yiyecek-igecek isletmelerinde, ortak {irlinler ve yan iriinler,
tek bir girisin veya ortak bir giris setinin islenmesi sonucu ortaya c¢ikmaktadir. Bu
isletmelerde malzemelerin hazirlanmasi, parcalanmasi, pisirilmesi, bulagiklarin
yikanmasi, temizlik gibi birgok faaliyet ayni siiregleri gecirdikten sonra, ayrim
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noktalarindan gecerek ek maliyet yliklenebilmekte ve boylece farkli iiriinlere
doniisebilmektedir. Sonugta ayni liretim siirecinden nispeten Onemli satig degerlerine
sahip ortak triinler ortaya ¢ikabilecegi gibi, ayn1 zamanda miisterek {irlinlerin satis
degerlerine gore toplam satis degerleri diisiik olan yan iirlinler de iretilebilmektedir
(Blocher, Chen, Cokins ve Lin, 2005, s. 489). Degisken ortak maliyetlerin menii

kalemlerine yiiklenmesinde katsayili tiretim miktar: yontemi kullanilmistir.

Zaman temelli faaliyete dayali maliyetleme yontemi, faaliyetlerin yerine getirilmesi
i¢in gereken siire ile mevcut kapasitenin birim siire maliyeti yardimiyla her bir islem, iiriin
ya da miisterinin kaynak talebinin hesaplanmasinda yoneticilere yardimci olan geleneksel
faaliyet temelli maliyetleme yonteminin gelistirilmis seklidir (Value Creation Group,
2008). Bu yontem ihtiya¢ duyulan veri miktarini azaltarak, isletmelerde kullanilabilmesi

icin sadece iki parametrenin hesaplanmasini saglamaktadir. Bu parametreler;

(1) Mevcut kapasitenin birim maliyeti ve
(2) Bir faaliyet ya da islemin gergeklesmesi icin gerekli zaman’dir (Kaplan ve

Anderson, 2003, s.1).

Zaman temelli faaliyete dayali maliyetleme yonteminde atil kapasite maliyetleri
ayristirtlarak, misteri / siparis / iiriin bazinda karlilik hesaplanabilmektedir (Saban ve
Irak, 2009, s.99). Bu yontem ile yiyecek-icecek isletmesinin faaliyetleri ve faaliyet
gruplar1 hesaplanacak, her grup igin pratik (kullanilabilir) kapasiteyi hesaplanacak, birim

maliyetler ve faaliyetler i¢in harcanan zaman hesaplanacaktir.

3.5.2.3. Menii analizi

Calisma kapsaminda menii analizi tekniklerinden biri olan menii miihendisligi
analizi kullanilmigtir. Mentli miithendisligi, temel analitik menii analizi yontemlerinden
biridir. Menii mithendisliginde menii de bulunan menii kalemlerinin performansi her

menii kaleminin popiilaritesinin menii kaleminin katki payima oranlanmasiyla ol¢iiliir.

Burada her bir menii kaleminin popiilaritesinin ve katki paymin agirlikli

3

ortalamalarina gore “yiiksek” ve “diisiilk” degerler olarak degerlendirilir. Bu 6l¢iim
sonunda mentii kalemleri bir XY matrisi tizerinde gosterilir. Menii kalemleri XY matrisi
tizerinde serpilerek, dort gruba ayrilmis olur. Bunlar; “yildizlar”, “beygirler”,
“sorunlular”  ve “sagkinlar”dir  (farkli  kaynaklarda  farkli sekillerde

isimlendirilebilmektedir).
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v Yidizlar hem popiilarite hem de katki payi olarak yiiksek olan gruplardir.
Gegerli bir degisiklik sebebi olmadigi siirece normalde sonlandirilmamalidir.
Yildizlarin popiilaritesi nedeniyle, menii fiyatlarin1 yogunlugu etkilemeden

artirmak, bdylece karliliklarini artirmak miimkiindiir.

v' Beygirlerin popiilaritesi yiiksek katki pay1 diiiiktiir. Beygirler popiilerdir, ancak
nispeten karsizdir. Meniide tutulmalilar, ancak katki paylarini arttirmak igin
hacmi azaltmadan girisimlerde bulunulmalidir. Bir olasilik, tiriiniin goériintimiinii
tyilestirirken standart porsiyon boyutunu biraz kiiciiltmektir. Bir digeri, s6z
konusu tirtinlerin hacminin biiyiik 6l¢iide olumsuz etkilenmeyecegi varsayilarak,

bu driinlere fiyat yiikseltmek olabilir.

v Sorunlular popiilaritesi diisiik katki payir yiiksek olan gruptur. Meniide
tutulmalilar, ancak karliliklarin1 6nemli Ol¢lide diisiirmeden popiilerliklerini
artirmak ic¢in girisimlerde bulunulmalidir. Meniideki 6geleri daha elverisli
konumlara yeniden konumlandirma, sunucular tarafindan restoranlarda
Onerilenler icin Ozel olarak sunulan 6geleri iceren ve bunlarin temyizlerini
artirmak i¢in bu 0gelerin goriiniimlerini veya menii agiklamalarini degistirme

dahil, bunu yapmanin ¢ok sayida yolu vardir.

v Saskinlarin hem popiilaritesi hem de popiilaritesi diisiiktiir. Hem karsiz hem de
popiiler olmamalari nedeniyle, (1) bu gruptaki bir tiriinii satmaya devam etmenin
gegerli bir nedeni olmadikga (diger satislari tesvik eden bir iirlinde oldugu gibi)
veya (2), meniiden ¢ikarilmali ve daha karli mentii 6geleriyle degistirilmelidirler.
Karlihg1 bir sekilde kabul edilebilir bir seviyeye yiikseltilebilir. Bu, meni
Ogesinin bir sekilde degistirilmesini gerektirecektir. Bir 6geyi Saskindan
Sorunluya doniistirmenin bir yolu, satis fiyat1 artirilarak yapilabilecek birim

basina katki paymi artirmaktir.
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4. BULGULAR

Calismada elde edilen bulgular aragtirmanin amaglar1 dogrultusunda ayr1 baslhklar
halinde verilmistir. Veri analizi kisminda standart siirelerin ve maliyetlerin

hesaplanmasinda, menii analizi kisminda Microsoft Excel Office yazilimi kullanilmistir.

4.1. Yiyecek I¢ecek Isletmelerinde Yapilan Faaliyetleri Belirlemeye Yonelik Bulgular

Calismada ZTFDM yontemi kullanildigi i¢in yontemin ilk adimi olan Yiyecek-
icecek isletmelerinde olusan faaliyetleri belirleyebilmek icin secilen isletmenin
personelleri ve yoneticileriyle goriigme yapilmistir. Ayn1 zamanda isletmede gozlem de

yapilmigstir.

ZTFDM de bir sonraki adim, benzer siiregleri birlestirerek ve yonetimin maliyetleri
ayr1 ayri raporlamak istemesinden dolayr iiretim siirecinin boliimlerini birlestirerek
departmanlar arasinda ve faaliyet alanlari arasinda faaliyet merkezleri olusturmaktir
(Annaraud, Raab ve Schrock, 2008). Gorlisme verilerinin analizi sonucunda c¢alismada
iki adet faaliyet merkezi ortaya ¢ikmistir. Bunlar “on plan faaliyetler” ve “arka plan

faaliyetler’dir.

On plan faaliyetler, miisterilerin gordiigii ve miisterilerin birebir sahit oldugu
faaliyetlerdir. On plan faaliyetler ana temasinin altinda iki alt tema olusmustur. Bunlar

servis ve abuyer temalaridir.

Servis personeli miisteri ile birebir iliski iginde olmas1 nedeniyle 6n plan faaliyetleri
yiiriiten personeldir. Abuyer ise aslinda mutfak personeli olarak bilinmesi, mutfaktaki son
kontrol eden kisi olmasi ve servisle mutfak arasinda iletisimi saglamasina ragmen, bu
calismada servisten ve mutfaktan ayr1 bir faaliyet alan1 olarak kabul edilmektedir. Bu
isletmede abuyer mutfakla servis arasinda iletisimi saglamasinin yaninda barmenlik
gorevi de yapmaktadir. Siparis edilen igeceklerin hazirlanmasi ve servis personeline
iletilmesi abuyerin gorevidir. Abuyer ayrica isletmede ekmek kizarma ve hazirlama
gorevini de yapmaktadir. Bu baglamda miisterinin gorebilecegi alan olan bar kisminda

calismasi nedeniyle, abuyer 6n plan faaliyeti olarak nitelendirilmektedir.

Arka plan faaliyetler ise miisterinin gérmedigi faaliyetlerdir. Arka plan faaliyetler

ana temasinda da iki adet alt tema tespit edilmistir. Bunlar; mutfak ve temizlik temalaridir.
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Servis departmaninda {i¢ personel, mutfak departmaninda bes personel, temizlik

gorevlisi ve abuyer olarak iki personel ¢alismaktadir. Isletmede ¢alisan ii¢ servis

gorevlisiyle yapilan goriismelere iliskin bazi alintilar asagidaki gibidir:

K10:

K5:

K7:

“Miisteri gelince dnce karsilama yapiyoruz meniileri veriyoruz.” “Meniileri verdikten sonra
yemekler hakkinda bilgi istiyorsa bilgi veriyoruz. Sulari dolduruyoruz.” “Servantlari her giin

biz temizliyoruz.”

“lik énce temizlik, servant temizligi toz alumi, bardaklarin silinmesi islerini yapiyoruz.”
“Masalar diizenlenecekse onlari diizenliyoruz.” “Aksam restoran kapatilmadan once maslar
toplanir ve kuverler yerlestirilir.” “Garson once meniiyii uzatir ve bekler. Mezeler, ara sicak
ana yemek olarak siparisler alimir. Siparigi mutfaga bir pos cihaziyla iletiyoruz.” “Bogslari biz

masadan aliriz, bulagik yerine koyariz.” “Masa Ortiisii temizse her seferinde degistiremeyiz.”

s

“Yemek biifesini kontrol ediyorum édncelikle.” “Geceden restorani bir giin sonraya
hazirliyoruz. Sabah ufak tefek eksiklikleri yapiyoruz. Takimlarin silinmesini giinde bir kere biz
siliyoruz. Servanti ve masalari biz temizliyoruz.” “Eksik servisleri her giin acariz. Masada

odeme yapmak isteyen miisterilerin hesaplarini aliyoruz.”

Isletmede ¢alisan bes mutfak gorevlisinden birisi soguk mutfak ¢alisani birisi

mutfak komisi birisi as¢ibasi ve as¢1 yardimcisidir. Mutfakta calisan son personel ise

bulasikhane ¢alisanidir. Mutfak personellerinin faaliyetlerine iligkin alintilar s6yledir:

K3:

K4:

K6:

“Alakart hazwrliklar: yapiyoruz. Ustam et islerini yapiyor. Ben daha ¢ok yikama dograma
islerini yapryorum. Mutfak temizligini ben yapiyorum. Yesillikler kitiiyse atiyorum. Mutfakta
hazirlanacak yemeklerin tabaklarin ben agryorum. Usta yemekleri yapiyor. Ana yemek gelene
kadar tabaga koyulacak her seyi ben yapiyorum. Artanlart dogru sekilde dolaplara

s

kaldirtyorum. Usta toplanacagiz dedigi zaman malzemeleri dolaba kaldiriyorum.’

“Ustiimii degistirip dolaplart kontrol ediyoruz. Etleri kontrol ederiz. Eksiklerin listesi

¢tkartiyoruz.”

“Sonrasinda o giin icin yapilacak mezelerin hazirligina baslyorum. Malzemeleri topluyorum,
yikiyorum, dogranacak bir seyse dogruyorum, kizartilacak bir seyse kizartiyorum. Mezeleri
mutfakta yapryorum sonra saat 6 da meze standina ¢ikartiyorum. Salata malzemelerini

>

arabaya yiikleyip yukariya ¢ikartiyorum.’
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Abuyere giinliik olarak yaptig1 isler soruldugunda;

“Mutfakla garsonlarin irtibatim saglyorum ben. Once ekmek siparisini veriyorum. Cayi
demliyorum. Ekmek kizartiyorum. Mutfaktan gelen yemekleri garsona bilgilendirerek veriyorum.
Icecekleri ben hazirliyorum ve garsonlara veriyorum. Bardaklar bulasikhaneye inmez ben burada

vikiyorum. Tabak bulasiklarint bulasikhaneye ben iletiyorum.”

seklinde ifade etmistir.

Servis ana temasi altinda 14 adet islem adimi, mutfak temasinin altinda yedi islem

adimi, temizlik temasinin altinda sekiz islem adimi, abuyer temasi altinda ise alt1 adet

islem adimi belirlenmistir. Bu faaliyetler ve islem adimlar1 Tablo 4.1’de gosterilmektedir.

Tablo 4.1 Gériigme sonucuna gore olusan faaliyetler ve islemler

Servis Mutfak Temizlik Abuyer
o Malzemelerin depodan  |Tuvaletlerin Mutfaktan yemek
Eksiklerin tamamlanmasi . . .
alinmasi temizlenmesi gelmesi

Servant temizligi

Malzemelerin yikanmasi

Salonun siipiiriilmesi

Boslarin alinmasi

Servis alanlarmin genel

Genel alan tozlarinin

. Malzemelerin dogranmasi Bulasik yikama
kontrolii £ alinmast Y
Restoran kapanmadan 6nce |Malzemelerin Biifenin caminin

N . . . . . Ekmek kizartma
tiim masalarin hazirlanmasi  |birlestirilmesi silinmesi

Pecetelik ve menajlarin
yerlestirilmesi

Malzemelerin pisirilmesi

Kirlilerin styirilmasi

Icecek servisi

. . Artan malzemelerin e Mutfaktan yemek

Takimlarm silinmesi Kirlilerin yikanmasi -

depoya kaldirilmasi gelmesi
Servantlarin hazirlanmasi Bir giin qnceden kalan Kurutma

yemekleri kontrol etmek
Miisterinin kargilanmasi Temlz'.e.rm .

yerlestirilmesi
Miisteriye menii verilmesi
Miisteriye bilgi verilmesi
Siparisin alinmas1
Siparisin pos cihazina
girilmesi
Siparisin servis edilmesi
Masada 6deme alma
Tablo 4.1’de toplanan faaliyetler go6zlem formuna aktarilmistir. Rassal

zamanlarda aralikli olarak her calisan yerinde olusturulan goézlem formuna gore

degerlendirilmistir. Gozlem sonucunda alinan verilerin analizi sonuglar1 soyledir:

Servis ana temasi i¢in yukarida verilen islem adimlarina ek olarak,

“miisteriye yer gosterme, servis agma, su servisi, mezelerin sunulmasi, iceceklerin servisi, ekmek

servisi, masa- sandalye diizeltme, kirli olan ortii kapaklarin toplanmasi, masalara ortii kapak serme,

yemeklerin servisi, masadan bos alma/ masa toplama”
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islem adimlar1 da eklenmistir.

Mutfak ana temasi i¢in ise

“eksiklerin belirlenmesi, malzemelerin birlestirilmesi, bozulan malzemelerin imha edilmesi,

malzemelerin soyulmasi, tabaklarin servis i¢in depodan alinmasi, hazirlik, mallarin teslim alinmast,

malzemelerin verlestirilmesi’”

islem adimlar1 gézlemlenmistir.

Temizlik personelinin islem adimlar1 gozlendiginde goriisme verilerine ek olarak

“kapilar1 ve elektrik sistemini agmak, disarida bulunan kiilliikleri toplama ve yikama, biifelerin

toplanmasi, tezgdhlarin silinmesi, paspas yapma, daginiklarin toplanmast”

eklenmistir.

Abuyer temasina gézlem sonucunda yeni bir islem adimi eklenmemistir.

4.2. Yiyecek Icecek Isletmelerinde Olusan Faaliyetlerin Siiresini Belirlemeye

Yonelik Bulgular

Isletmede olusan maliyetlerin faaliyetlere zaman dagitim &lgiisiiyle dagitilmasi
amactyla islemlerin standart siirelerinin hesaplanmasi i¢in is Orneklemesi g¢aligmasi

yapilmigtir. Bu amagla asagidaki adimlar izlenmistir.
4.2.1. Faaliyetlerin tanimlanmasi

Oncelikle isletmede olusan faaliyetler; servis, mutfak, temizlik ve abuyer olmak
tizere dort farkli boliime ayrilmistir. Bu boliimlerde yapilan tiim faaliyetler ve islem
adimlar1 belirlenebilmesi icin igletme calisanlariyla goriisme ve isletmede gozlem
yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda olusan faaliyetler ve islem adimlari is 6rneklemesi
formuna aktarilmis ve pilot ¢alisma yapilmistir. Pilot ¢alisma sirasinda nitel analiz
sonucunda elde edilen faaliyetlere ve islemlere gore bazi zorluklarla karsilagilmistir. Bu
baglamda alinan uzman goriigleri ve yapilan ayrintili literatlir taramasi sonrasinda nitel
analizle elde edilen veriler toplanarak, yeni islem adimlar1 olusturulmustur. isletmede
meydana gelen faaliyetler ve bu faaliyetler altinda gergeklesen islemler Tablo 4.2°de

gosterilmektedir.
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Tablo 4.2 Yiyecek-igecek isletmelerinde meydana gelen faaliyetler ve islemler

Servis Mutfak Temizlik Abuyer
Miisteri kargilama Hazilik Tuv_aletlerm _ Mutfak_tan yemek
temizlenmesi gelmesi
Kuver agma Pigirme Salonun siipiiriilmesi Bogslarin alinmasi
Menii verme-Siparis Depo Genel alan tozlarinin Bulagik yikama
alma alinmasi
Servant diizeltme Bulasik Biifenin caminin Ekmek kizartma
} silinmesi
Su ve ekmek servisi Servise hazirlik Kirlilerin siyirilmasi fcecek servisi
Yemeklerin servisi Kirlilerin yikanmasi
l\/.l-asa ve sar}dalyelerln Kurutma
diizeltilmesi
Ortii kapak diizeltme Temizlerin
yerlestirilmesi
Masadan bos alma-Masa
toplama
Masalarmn kontrolii
Hesabin alinmasi

Bu baglamda Tablo 4.2’de goriildiigii gibi, servis faaliyetinde 11 adet islem adimi
meydana gelmistir. Alinan uzman goriisleri sonrasinda ilk formda bulunan bazi islem
adimlar1 birlestirilmistir. Boylelikle is Orneklemesi yapilirken islem adimlarin
siniflandirmak ve goézlemlemek daha kolay ve dogru olmustur. Mutfak temasinda
bulunan tiim islem adimlar1 literatiirde bulunan mutfak tiniteleri (MEGEP, 2018)
simiflandirilmasina gore dagitilmistir. Bu siniflandirmaya bakildiginda bulasikhane
mutfagin bir linitesi olarak goriilmektedir. Bu nedenle en bagta temizlik temasi altinda
bulunan bulasikhane islem adimlar1 mutfak ana temasi altina taginmastir.

4.2.2. Gozlem formunun tasarlanmasi

Gozlem formu, gozlemler yapilirken kayit tutmak i¢in ¢alismanin amacina uygun
olarak hazirlanan bir formdur. Bu ¢alismada gozlem esnasinda birden fazla ¢alisan
gozlenebilecegi ve her faaliyetin de anlik takibinin yapilabilmesi igin, faaliyetlere numara
verilerek kodlanmistir. Bu faaliyet kodlamasi aktivite kategorisi (AK) olarak

isimlendirilmistir. Her ¢alisan i¢in ayr1 bir siitun olusturulmustur. Standart siire hesabinda
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kullanilmasi igin de her gézlemde her ¢alisan igin performans takdiri (PT) yapilmustir. {s

orneklemesi sirasinda kullanilan veri toplama formu Sekil 4.1°de gosterilmektedir.

is Orneklemesi Veri Toplama Formu
Tarih: 10.04.2019
Gozlem Yapan:
Bolum: AK= Aktivite Kategorisi ; PT= Performans Takdiri
Calisanlar
Gozlem Tarihi
ve Zamani Calhisan 1 Cahsan 2 Calisan 3 Calisan 4
AK PT AK PT AK PT AK PT

a4 100 1 100 1 100 1 100
4 100 1 100 6 1 100,
4 100 3 100 6 1 100
4 90 1 100 6 1 100
4 90 6 100 1 90 1 100
4 90 6 100 1 90 1 100
4 90 6 100 2 90 6 100
4 90 6 100 6 6 100
4 90 1 100 1 100 2 100
4 1 100 1 2 100

Sekil 4.1 Is orneklemesi formu 6rnegi

4.2.3. Calismanin yapilacagi zaman arali@ini belirlenmesi

Zaman temelli faaliyete dayali maliyetleme restoranin Nisan 2019 aymin maliyet
verileri ile yapilmasi planlanan is Orneklemesi de Nisan 2019 ay1 boyunca

gergeklestirilmistir.
4.2.4. Formun test edilmesi

(Calisma i¢in Oncelikle 6n gozlemler yapilarak; olusturulan faaliyetler yeterli mi,
tiim faaliyetleri kapsiyor mu, farkl faaliyetler de var mi, form ile 6l¢iim yapilmas1 rahat
mi gibi sorular arastirilmis ve gerekli diizenlemeler sonucu nihai tasarim olusturulmustur.

4.2.5. Olgiim sayisim ve gozlem planimi belirlenmesi

Yapilan 6n gozlemler sonrasi her bir boliim ve tiim faaliyetler i¢in istenilen gliven
araliklarinda ne kadar 6lglim alinmasi gerektigi hesaplanmigstir. Farkli giin ve saatlerde
rassal olarak restorandaki farkli departmanlar gozlenmistir. Olusturulan gézlem plani ile
strayla her ¢alisanin yaptigi islem adimi kaydedilmistir. Her boliim i¢in en yogun oldugu
saatlerde ol¢iim alinmasi gozlem sayisini ve gegerliligini arttiracagindan bu saatlerde

Olctim alinmigtir. Restoranin aksam meniisiine menii miithendisligi analizi yapilacagi i¢in;
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e servis faaliyeti i¢cin gozlemler aksam servisinin basladigi 18.00 ile 22.30 saatleri
arasinda,

o mutfak faaliyeti i¢in gézlemler 13.00 ile 21.00 arasinda,

e abuyer gozlemleri servis faaliyeti ile baglamis ve 18.00 ile 22.30 saatleri arasinda
yapilmustir.

e Calismada temizlik faaliyeti sabit maliyet olarak kabul edildigi i¢in bu faaliyet

alantyla ilgili gozlem yapilmamuistir.

4.2.5.1. Mutfak faaliyeti

Bu baglik altinda mutfak faaliyet alaninda gergeklesmesi gereken Slgiim sayilari
hesaplanmistir. Bu hesaplamada kullanilan “p” degeri olaylarin yani aktivitelerin goriilme
sikligidir. Bu faaliyet alani i¢in hazirlik, pisirme, depolama, bulagikhane ve servise
hazirlik islem adimidir. Bu olaylarin gézlem alinan siirede gergeklesme orani farkli ya da
ayn1 olabilmektedir. Bu ¢aligmada her bir islem adimi i¢in bir aylik siire i¢in p degeri
bulunmustur. Buna bagli olarak hata pay1 da hesaplanmalidir. Ciinkii 6rneklemeyi her
zaman belirli bir hata payiyla (s) diisinmek gereklidir (Kahya, E., 2015). Hata payimna
gbre saptanacak gozlem sayisinin belirleyicisi olmaktadir. Bu hesaplamada kullanilan
“N“degeri ise istenen gdzlem sayisidir. Yani 6rnek biiyiikliigiinii ifade etmektedir. Bu
deger her aktivitenin standart degerini hesaplanabilmesi i¢in yapilmasi gereken gozlem
degerinin kag¢ olmasi gerektigini bulmamizi saglar. Bu hesaplamalarda en son elde edilen
n degeri yapilan gézlem sayisindan az ya da ayni ¢iktig1 icin ek dl¢lime gerek kalmamastir.
Mutfak faaliyet alan1 igin her bir islem adiminda alinmasi gereken 6l¢iim sayisi ve alinan
Ol¢iim sayilar1 asagidaki gibidir:

1- Hazirhik
%095 giiven araligi,

%S5 hata pay1 i¢in (s),
p %75°tir.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢lim sayist:

N’ = 4(12_ p)
Sl Y

calisan sayis1 bes oldugu igin her bir gézlem zamaninda bes ¢alisan igin bes gézlem verisi

formiiliinde yerine konularak 533 adet Ol¢lim ¢ikmaktadir. Mutfakta

alinabilir.
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Bu nedenle mutfakta hazirlik agisindan 107 sefer (533 / 5) g6zlem alinmasi
yeterlidir.
2- Pisirme
%095 giiven araligi,
%10 hata pay1 igin (s),
p %40’tir.

Buna gore alinmasi gereken 6l¢iim sayisi:

N’ = 4(12_ p)
sTp

calisan sayisi bes oldugu i¢in her bir gézlem zamaninda bes ¢alisan i¢in bes gozlem verisi

formiiliinde yerine konularak 600 adet Olglim ¢ikmaktadir. Mutfakta

almabilir.
Bu nedenle mutfakta pisirme agisindan 120 sefer (600 / 5) gozlem alinmasi

yeterlidir.

3-Depo
%95 giiven araligi,
%10 hata pay1 i¢in (s),
p %30°dur.

Buna gore alinmasi1 gereken 6l¢lim sayist:

N’ = 4(1_p)

52p

calisan sayis1t Mutfakta calisan sayisi bes oldugu i¢in her bir gézlem zamaninda bes

formiiliinde yerine konularak 933 adet Ol¢clim ¢ikmaktadir. Mutfakta

calisan i¢in bes gdzlem verisi alinabilir.

Bu nedenle mutfakta depo agisindan 187 sefer (933 / 5) gézlem alinmasi yeterlidir.

4-Bulasik
%095 giiven araligi,
%S5 hata pay1 i¢in (s),
p %60°t1r.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢iim sayisi:
N'= @ formiiliinde yerine konularak 1.066 adet 6l¢iim ¢ikmaktadir. Mutfakta
Sp

calisan sayis1 bes oldugu i¢in her bir gézlem zamaninda bes ¢alisan i¢in bes gézlem verisi

alinabilir.
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Bu nedenle mutfakta bulasik agisindan 214 sefer (1.066 / 5) gbézlem alinmasi
yeterlidir.

5- Servise Hazirlik
%095 giiven araligi,

%12 hata pay1 igin (s),

p %20°dir.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢iim sayisi:
N’ =@ formiiliinde yerine konularak 1.112 adet 6l¢iim ¢ikmaktadir. Mutfakta

S°p
calisan sayisi bes oldugu i¢in her bir gézlem zamaninda bes ¢alisan i¢in bes gozlem verisi

alinabilir.

Bu nedenle mutfakta servise hazirlik agisindan 223 sefer (1.112 / 5) gozlem

alinmas: yeterlidir.

Mutfak faaliyet alaninda yapilan islem adimlarina iliskin alinmasi gereken gozlem

sayilar1 ve alinan gézlem sayis1 Tablo 4.3’te verilmistir.

Tablo 4.3 Mutfak Faaliyeti Gozlem Sayilart

islem Adimlar Alinmasi gereken gozlem sayisi Alinan gozlem sayisi
Hazirhk 107 gozlem 297 gozlem
Pisirme 120g6zlem 297 gozlem
Depo 187 gbzlem 297 gbzlem
Bulasik 214 gozlem 297 gozlem
Servise Hazirhk 223 gozlem 297 gozlem

4.2.5.2. Abuyer faaliyeti

Bu baslik altinda abuyer faaliyet alaninda gergeklesmesi gereken dlglim sayilari
hesaplanmistir. Bu hesaplamada kullanilan “p” degeri olaylarin yani aktivitelerin goriilme
sikligidir. Bu faaliyet alani i¢in mutfaktan yemek gelmesi, bos alma, bulasik yikama,
ekmek kizartma ve igecek servisi islem adimidir. Bu olaylarin gozlem alinan siirede
gergeklesme orani farkli ya da ayni olabilmektedir. Bu ¢alismada her bir islem adimi igin
bir aylik siire i¢in p degeri bulunmustur. Bu hesaplamada kullanilan “n “degeri ise istenen

gbzlem sayisidir. Yani ornek biiytlikliigiinii ifade etmektedir. Bu deger her aktivitenin
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standart degerini hesaplanabilmesi i¢in yapilmasi gereken gozlem degerinin ka¢ olmasi

gerektigini bulmamizi saglar. Bu hesaplamalarda en son elde edilen n degeri yapilan

gbzlem sayisindan az ya da aym ¢iktigi i¢in ek Olgime gerek kalmamistir. Abuyer

faaliyetinin galistig1 saatler i¢in gerekli 6l¢iimler islem adimlarina gore asagidaki gibidir:
1-Mutfaktan Yemek Getirme

%095 giiven araligi,

%11 hata pay1 i¢in (s),
p %60°dir.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢iim sayisi:
N' = 4(12_ ) formiiliinde yerine konularak 220 adet 6l¢tim ¢ikmaktadir.
STp
2-Bos alma

%095 giiven araligi,
%10 hata pay1 i¢in (s),
yemek gelmesiyle esit veya daha fazla olmasi gerektiginden p %70°dir.

Buna gore alinmasi gereken 6l¢iim sayisi:

N’ = 4(12_ p)
sTp

3-Bulasik Yikama

formiiliinde yerine konularak 171 adet 6l¢im ¢ikmaktadir.

%095 giiven araligi,

%12,5 hata pay1 icin (s),

p %40°tir.
Buna gore alinmasi1 gereken 6l¢lim sayist:

N'= 4(12_ P) formiiliinde yerine konularak 256 adet 6l¢tim ¢ikmaktadir.
S°p

4- Ekmek Kizartma
%95 giiven araligi,
%25 hata pay1 i¢in (s),
p %20°dir.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢iim sayisi:

N’ = 4(1_p)

52p

formiiliinde yerine konularak 256 adet 6l¢liim ¢ikmaktadir.
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5-Icecek servisi
En sik rastlanan faaliyettir.
%95 giiven araligi,
%7 hata pay1 i¢in (s),
p %85°dir.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢lim sayist:

N’ = 4(1_p)

52p

Abuyer faaliyet alaninda yapilan islem adimlarina iliskin alinmas1 gereken gozlem

formiiliinde yerine konularak 205 adet 6l¢iim ¢ikmaktadir.

sayilar1 ve alinan gézlem sayis1 Tablo 4.4’te verilmistir.

Tablo 4.4 Abuyer Faaliyeti Gézlem Sayilar

islem Adimlar Alinmasi gereken gozlem sayisi Alinan gozlem sayisi
Mutfaktan yemek getirme 220 gbzlem 260 gbzlem
Bos alma 171 gozlem 260 gozlem
Bulasik yikama 256gozlem 260 gozlem
Ekmek kizartma 256 gozlem 260 gozlem
Icecek servisi 205 gozlem 260 gozlem

4.2.5.3. Servis faaliyeti

Bu baglik altinda servis faaliyet alaninda gerceklesmesi gereken olgliim sayilari
hesaplanmistir. Bu hesaplamada kullanilan “p” degeri olaylarin yani aktivitelerin goriilme
sikligidir. Bu faaliyet alani igin miisteri karsilama, kuver agma, menii verme-siparis alma,
servant diizeltme, su ve ekmek servisi, yiyeceklerin servisi, igeceklerin servisi, masa ve
sandalye diizeltme, ortii kapak diizeltme, masadan bos alma- masa toplama, masalarin
kontrolii ve hesabin alinmasi islem adimidir. Bu olaylarin gdzlem alinan siirede
gerceklesme orani farkli ya da ayni olabilmektedir. Bu ¢alismada her bir islem adimi igin
bir aylik siire i¢in p degeri bulunmustur. Bu hesaplamada kullanilan “n “degeri ise istenen
gbzlem sayisidir. Yani ornek biiyilikliigiinii ifade etmektedir. Bu deger her aktivitenin
standart degerini hesaplanabilmesi igin yapilmasi gereken gézlem degerinin kag olmasi
gerektigini bulmamizi saglar. Bu hesaplamalarda en son elde edilen n degeri yapilan
gbzlem sayisindan az ya da ayni ¢iktig1 i¢in ek 6l¢lime gerek kalmamustir. Servis faaliyeti

icin ¢alisilan saatlerde gerekli gozlem sayilar1 asagidaki gibidir:
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1- Miisteri Karsilama
%95 giiven araligi,
%16 hata pay1 i¢in (s),
p %20°dir.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢iim sayisi:

N’ = 4(12_ p)
STp

sayisi li¢ oldugu i¢in her bir gézlem zamaninda ii¢ ¢alisan i¢in ii¢ gdzlem verisi alinabilir.

formiiliinde yerine konularak 625 adet 6l¢giim ¢ikmaktadir. Serviste ¢alisan

Bu nedenle serviste miisteri karsilama agisindan 208 sefer (625 / 3) gbzlem alinmasi

yeterlidir.

2-Kuver Acma
%95 giiven araligi,
%10 hata pay1 i¢in (s),
p %40°dir.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢iim sayisi:

N’ = 4(12_ p)
sTp

sayis1 li¢c oldugu i¢in her bir gézlem zamaninda {i¢ ¢alisan i¢in ii¢ gdzlem verisi alinabilir.

formiiliinde yerine konularak 600 adet 6l¢lim ¢ikmaktadir. Serviste ¢alisan

Bu nedenle serviste kuver agma agisindan 200 sefer (600 / 3) g6zlem alinmasi

yeterlidir.

3-Menii verme-siparis alma
%095 giiven araligi,
%10 hata pay1 i¢in (s),
p %60°t1r.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢iim sayisi:

N’ = 4(1_p)

32p

sayist li¢ oldugu icin her bir gozlem zamaninda {i¢ ¢alisan i¢in ii¢ gozlem verisi alinabilir.

formiiliinde yerine konularak, 267 adet 6l¢iim ¢ikmaktadir. Serviste calisan

Bu nedenle serviste menii verme-siparis alma agisindan 89 sefer (267 / 3) gézlem

alinmasi yeterlidir.
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4-Servant Diizenleme
%95 giiven araligi,
%10 hata pay1 i¢in (s),
p %40°tir.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢iim sayisi:

N’ = 4(12_ p)
STp

sayist li¢ oldugu icin her bir gozlem zamaninda {i¢ ¢alisan i¢in ii¢ gozlem verisi alinabilir.

formiiliinde yerine konularak 600 adet 6lgiim ¢ikmaktadir. Serviste ¢alisan

Bu nedenle serviste servant diizenleme agisindan 200 sefer (600 / 3) gozlem
alinmas yeterlidir.
5-Su ve Ekmek servisi
%095 giiven araligi,
%10 hata pay1 igin (s),
p %70’tir.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢iim sayisi:

N’ = 4(12_ p)
sTp

sayis1 li¢c oldugu i¢in her bir gézlem zamaninda {i¢ ¢alisan i¢in ii¢ gézlem verisi alinabilir.

formiiliinde yerine konularak 172 adet 6l¢lim ¢ikmaktadir. Serviste ¢alisan

Bu nedenle serviste su ve ekmek servisi agisindan 58 sefer (172 / 3) gbzlem
alinmas: yeterli gecerliliktedir.
6-Yiyeceklerin Servisi
%95 giiven araligi,
%10 hata pay1 i¢in (s),
p %60 tir.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢iim sayisi:

N’ = 4(12_ p)
s°p

sayist li¢ oldugu icin her bir gozlem zamaninda {i¢ ¢alisan i¢in ii¢ gozlem verisi alinabilir.

formiiliinde yerine konularak 267 adet 6l¢iim ¢ikmaktadir. Serviste ¢alisan

Bu nedenle serviste yiyeceklerin servisi agisindan 90 sefer (267 / 3) gozlem

alinmas yeterlidir.

7-Iceceklerin Servisi
%095 giiven araligi,

%10 hata pay1 igin (s),
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p %70°tir.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢iim sayisi:

N’ = 4(1_p)

52p

sayis1 li¢ oldugu i¢in her bir gézlem zamaninda {i¢ ¢alisan i¢in ii¢ gézlem verisi alinabilir.

formiiliinde yerine konularak 172 adet 6l¢lim ¢ikmaktadir. Serviste calisan

Bu nedenle serviste igeceklerin servisi acgisindan 58 sefer (172 / 3) gézlem
alinmas: yeterlidir.
8- Masa ve Sandalye Diizeltme
%095 giiven araligi,
%10 hata pay1 icin (s),
p %80°dir.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢iim sayisi:

N’ = 4(1_p)

52p

sayist li¢ oldugu icin her bir gozlem zamaninda {i¢ ¢alisan i¢in li¢ gdzlem verisi alinabilir.

formiiliinde yerine konularak 100 adet 6lgiim ¢ikmaktadir. Serviste ¢alisan

Bu nedenle serviste masa ve sandalyelerin diizeltilmesi agisindan 34 sefer (100/3)
gozlem alinmasi yeterli gegerliliktedir.
9-Ortii- Kapak Diizenleme
%095 giiven araligi,
%10 hata pay1 i¢in (s),
p %60°tir.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢lim sayist:

N’ = 4(1_p)

52p

sayist li¢ oldugu icin her bir gozlem zamaninda {i¢ ¢alisan i¢in ii¢ gozlem verisi alinabilir.

formiiliinde yerine konularak 267 adet 6l¢lim ¢ikmaktadir. Serviste calisan

Bu nedenle serviste ortii-kapak diizenleme agisindan 90 sefer (267 / 3) goézlem
alinmasi yeterli gecerliliktedir.
10- Masadan Bos Alma — Masa Toplama
%095 giiven araligi,
%10 hata pay1 i¢in (s),
p %80°dir.

Buna gore alinmasi gereken 6l¢iim sayisi:
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N’ = 4(1_p)

32p

sayist li¢ oldugu icin her bir gozlem zamaninda {i¢ calisan i¢in ii¢ gozlem verisi alinabilir.

formiiliinde yerine konularak 100 adet 6l¢iim ¢ikmaktadir. Serviste ¢alisan

Bu nedenle serviste masadan bos alma — masa toplama agisindan 34 sefer (100 / 3) gézlem
alinmasi yeterli gecerliliktedir.
11-Masalarin Kontrolii
%095 giiven araligi,
%10 hata pay1 i¢in (s),
p %90°dr.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢lim sayist:

N’ = 4(1_p)

52p

sayis1 li¢ oldugu i¢in her bir gézlem zamaninda {i¢ ¢alisan i¢in ii¢ gézlem verisi alinabilir.

formiiliinde yerine konularak 45 adet 6l¢tim ¢ikmaktadir. Serviste calisan

Bu nedenle serviste masalarin kontrolii agisindan 15 sefer (45 / 3) gozlem alinmasi
yeterlidir.

12- Hesabin Alinmast
%095 giiven araligi,
%10 hata pay1 igin (s),
p %40 tir.
Buna gore alinmasi gereken 6l¢lim sayist:

N’ = 4(1_p)

52p

sayis1 li¢c oldugu i¢in her bir gézlem zamaninda {i¢ ¢alisan i¢in ii¢ gézlem verisi alinabilir.

formiiliinde yerine konularak 600 adet 6l¢lim ¢ikmaktadir. Serviste calisan

Bu nedenle serviste hesabin alinmasi agisindan 200 sefer (600 / 3) goézlem

alinmasi yeterlidir.

Servis faaliyet alaninda yapilan islem adimlarina iliskin alinmasi gereken gozlem

sayilar1 ve alinan gézlem sayis1 Tablo 4.5’te verilmistir.

Tablo 4.58ervis Faaliyeti Gozlem Sayilar

Islem Adimlar Alinmasi gereken gozlem sayisi Alinan gozlem sayisi
Miisteri karsilama 208 gozlem 208 gozlem
Kuver agma 200 gozlem 208 gozlem
Menii verme —Siparis alma 89 gbzlem 208 gozlem
Servant diizenleme 200 gozlem 208 gozlem
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Su ve ekmek servisi 58 gozlem 208 gozlem
Yiyeceklerin servisi 90 gozlem 208 gozlem
Iceceklerin servisi 58 gozlem 208 gozlem
Masa ve sandalye diizeltme 34 gozlem 208 gozlem
Ortii- kapak diizenleme 90 gozlem 208 gozlem
Masadan bos alma — 34 gbzlem 208 gozlem
Masa toplama

Masalarin kontrolii 15 gozlem 208 gozlem
Hesabin alinmasi 200 gozlem 208 gozlem

4.2.6. Standart siirenin is 6rneklemesi ile belirlenmesi

Is orneklemesi, standart siirenin tespiti amaciyla da kullanilabilir. Ancak, amac1 standart
siireyi belirlemek olan bir is 6rneklemesi ¢aligmasinda gozlem yapilan is¢inin, gézlem
yapildig1 andaki performans diizeyinin de belirlenmesi gerekmektedir. Ayrica, is¢inin
yaptig1 islem sonucunda ortaya ¢ikan liretim miktarini ifade etmek iizere bir 6l¢ii birimi
(parga, kg, ton vb) olmalidir. Ilgili veriler belirlendikten sonra yapilan isleme ait standart

stire; asagidaki formiil yardimiyla hesaplanmaktadir (Kurt ve Dagdeviren, 2003).

Toplam Calisilan
i «| sire . Performans
) . Faktori
) Sire Ylzdesi 100
Standart Sire = — *
Uretim 100 — Paylar
Miktar 1

Calisilan isletmede Nisan 2019 ay1 boyunca belirlenen faaliyet alanlarma iliskin
{iriin basina standart siire hesaplanmustir. Isletmede 13 adet iiriin grubu bulunmaktadir.
Bu iriin gruplar isletmenin Point of Sale (POS) satis raporlarindan alinmistir. Satis
bilgilerinin daha dogru ve giivenilir olabilmesi igin bu yola gidilmistir. Bunlar; baslangig¢
alt, baglangig iist, fix menii, kirmiz1 et yemekleri, tathlar, zeytinyaglilar, mezeler, salata,

beyaz et yemekleri, alkollii i¢ecekler, alkolsiiz i¢ecekler, balik yemekleri ve makarnadir.
Baslangig alt grubunda gorba, zeytinyagli tabak, peynir tabagi, kuver bulunmaktadir.
Baslangic iist grubunda ise hellim sis, kalamar tava, tereyagl karides, borekler gibi ara

sicaklar yer almaktadir.
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Fix menii isletmenin kokteyl ve 10 kisi tizerinde aldiklar1 rezervasyonlarda kullandiklari
meniilerdir. Isletmede standart Fix meniilerinin olmas1 yaninda miisterilerin istegine gore

de meni belirlenmektedir.

Icecekler grubu hem alkollii igecekleri hem de alkolsiiz igecekleri kapsamaktadir.

Zeytinyaglilar ve mezeler grubu isletmenin basili meniisiinde baslangiclar altinda
bulunmasina ragmen alinan Point of Sale (POS) satis raporunda ayr1 bir tiriin grubu olarak
girilmistir.

Uriin gurubu basina standart siirelerin tespit edilebilmesi igin dncelikle belirlenen

tim faaliyetlerin ve islem adimlarinin ortalama standart siiresi hesaplanmasi

gerekmektedir. Tablo 4.6’da ortalama standart siireler verilmektedir.
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Tablo 4.6 Ortalama Standart Siireler/dk..

Calisilan Fiili Siire|  Performans Uretim Miktar1 Uriin Basina

Faaliyeftler / Calisan Kisi Toplam Fiili Siire Yiizdesi Faktorii (adet) Standart Siire (Sa)| Standart Siire

Islemler Sayisi () (b) (c) (d) [a*b*c]/d (dakika — dk.)
MUTFAK 5 Kkisi 9 Saat %90 0,9 376,35 27,294
Hazirlik 45 sa %45 0,9 72,50 0,25137931 13,892
Pigirme 45 sa %25 0,9 61,25 0,165306122 8,226
Depolama 45 sa %12 0,9 93,60 0,051923077 2,803
Bulasikhane 45 sa %5 0,9 72,50 0,027931034 1,544
Servis 45 sa %3 0,9 76,50 0,015882353 0,830
ABUYER 1 kisi 6 Saat %70 1 201,50 7,156
g"ell‘rtr‘:‘g's‘lta” yemek 6 sa %15 0,9 67,50 0012 | 0674
Bos alma 6 sa %18 0,9 75,50 0,012874172 0,555
Bulagik 6 sa %5 0,9 4,00 0,0675 2,172
Ekmek kizartma 6 sa %2 0,9 42,50 0,025411765 1,191
Icecek servisi 6 sa %12 0,9 12,00 0,054 2,564
[SERVIS 3 Kisi | 27sa | %80 | 1 87,50 | 0,246857143 | 12,658 |
[TEMiZLIiK | 9sa | | | | 2,205 |
| TOPLAM | 49,308 |




Tablo 4.6’ya bakildiginda Mutfak, Abuyer ve Servis faaliyet alaninda olusan
islem adimlarmin siiresi standart siire hesaplama formiiliine gore hesaplanmistir. Bu
faaliyet alanlarinda maliyetler ve harcanan siire degiskendir. Miisteriden talep oldugu
zamanlarda islem adimlarinin siiresi artmakta ve belirli bir maliyete katlanilmaktadir.
Yukarida verilen siireler ¢aligilan isletmenin Nisan 2019 ayma goére hesaplanmistir.
Faaliyetleri ve iiretim miktarlari net bir sekilde belirlenen isletmelerde bu stireler farklilik
gosterebilmektedir. Ote yandan bakildiginda ayni isletme i¢in aym faaliyet ve islem
adimlariyla farkli bir ayda hesaplama yapilmas: durumunda farklilik gostermesi agikar
olacaktir. Bu ¢alisma ile hedeflenen yiyecek-icecek isletmeleri igin faaliyetlerin
belirlenmesi ve bu faaliyetlerin standart siirelerinin bulunabileceginin miimkiin

oldugunun gosterilmesidir.

Calisilan isletmede Mutfak, Abuyer ve Servis faaliyet alanlarinin ¢calisma siireleri
tiretim miktarina gore artmakta ya da azalmaktadir. Bu nedenle Nisan 2019 ay1 iiretim
miktarina gore hesaplanmistir. Buna gére Mutfak faaliyet alaninda ortalama 27,294 dk,
Abuyer faaliyet alaninda ortalama 7,156 dk ve servis alaninda ortalama 12,658 dk
harcanmaktadir. Bulgulara bakildiginda en fazla zaman mutfak faaliyet alaninda
gecmektedir. Bunun nedeni mutfak personelinin isinin miisteri gelmeden Oncede
baslamasidir. Ortak hazirliklar1 olan yemekler i¢in 6ncesinde mutfakta belirli bir siire
gecmektedir. Miisteri siparis verdikten sonra yapilan isler i¢in gecen siirede bu siirenin
lizerine eklenmektedir. Isletmeye bakildiginda servis ve abuyer faaliyet alanlarinda islem
adimlar1 i¢in siire harcanmasi ¢ogunlukla miisterinin isletmeye gelmesinden sonra
olmaktadir. Temizlik faaliyet alaninda yapilan islemler isletmede iiretim olsa da olmasa
da gerceklestigi icin sabit olarak kabul edilmistir. Buna gore temizlik faaliyeti i¢in

ortalama siire 2,205 dk’dur.

Nisan 2019 ayinda gergeklesen iiretim Tablo 4.6’da verilen siireler iginde
gerceklesecektir. Bu iiretim siireci yaratilan {irlin gruplarinin Standart siireleri direkt
olarak tespit edilememektedir. Bunun en 6énemli nedenli miisterek islemlerin ¢ok yogun
bir sekilde yapilmasindan kaynaklanmaktadir. Ornegin mutfak faaliyet alaninda yapilan
bir hazirlik islemi kirmizi1 igecekler haricinde tiim {iriin gruplarini ilgilendirmektedir. Ya
da bulasikhane islemi icecekler disindaki tiim iiriin gruplari i¢in yapilmaktadir. Béyle bir
durumda faaliyet ve islem i¢in belirlenen standart siirelerinin iirlin gruplarina dogrudan

yliklenmesi miimkiin olamamaktadir. Bu amagla faaliyet ve islem siirelerinin {iiriin
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gruplarina dagitiminda isin yapilma siiresi géz dniinde buldurularak katsay: belirlenmesi

yoluna gidilmistir. Boylece iiriin gruplarinda islemlerden aldig1 standart siirenin esit
olmas1 engellenerek, hatali sonuglarin ortaya ¢ikmamasi saglanmaya calisilmistir. Uriin
gruplarina katsay1 verilirken guruplar1 olusturan yemekler ve yapildiklart malzemeler
dikkate almmustir. Ornegin bir kirmizi et yemegiyle bir beyaz et yemeginin pisirilme
stiresi farkli olmaktadir. Kirmizi et iiriin grubu hazirlama, pisirme ve depolama siiresi
oldukca fazla iken, alkollii / alkolsiiz i¢ecekler iiriin gruplar1 mutfaktaki islemlerden ¢ok

az faydalanildig i¢in standart siireden daha az pay almasi beklenmektedir.

Tiim farkliliklar goz oniine aliarak menti gruplarina katsayr atamasit yapilmistir.
Mutfak ve abuyer faaliyet alani1 i¢in katsayilar degisirken servis i¢in hepsi ayni alinmastir.
Buradaki temel amag servis personelinin tiim {iriin gruplarinda olusan {iiriinleri servis
etmesidir. Temizlik faaliyet alaninin maliyetleri sabit olarak kabul edilecegi i¢in bu

faaliyet alani i¢in katsay1 atamasi1 yapilmamaigtir.

Boylece her islem adimi i¢in her menii grubuna katsay1 atanmistir. Bu katsayilara
gore iiriin gruplarinin siireleri belirlenmistir. Islem adimlar1 igin atanan katsayilar Tablo

4.7°da gosterilmektedir:
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Tablo 4.7 Uriin gruplarinin katsayilart

(sabit maliyet )

<
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= = = g = S Q = 3 s S < g
z & X s = by @ &= & = = s <
-2 [~-] I M = N = %) M < < =) =
MUTFAK
Hazirlik 1 1 2 1 1 1 15 15 1 0 0 1 15
Pisirme 0,5 1 2 1,5 1 0,8 0,5 0 0,5 0 0 0,7 1
Depolama 1 1 2,5 15 2 1 1 0,4 1 1 0,5 0,3 1
Bulasikhane 1 1 2 1 1 1 15 1 1 0 0 1 1
Servis 1 1 3 1 1 1 1 1 1 0 0 1 1
ABUYER
Mutfaga yemek 1 1 3 1 1 1 05 1 1 0 0 1 1
gelmesi
Bos alma 1 1 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Bulasik 0 0 3 0 0 0 0 0 0 2 1 0 0
Ekmek kizartma 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Icecek servisi 0 0 3 0 0 0 0 0 0 2 1 0 0
[SERViS 1 1 3 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1
TEMIZLiK




Tablo 4.7°de belirlenen katsayilara gore, {irlin gruplarmin katsayili iiretim
miktarlarinin belirlenerek, {irlin gruplarinin toplam standart siireleri hesaplanabilir. Bu
amagla iiriin gruplarmmn iiretim miktarlar1 tespit edilmesi gerekmektedir. Isletmenin
Nisan 2019°da satisin1  gergeklestirdigi iirlin gruplarini ayni1 zamanda irettigi
varsayillmistir. Isletmenin ilgili dénemde iiretim kaybi olmadigi varsayilmustir. Bu
durumda satis miktarlar1 ile iretilen {riin gruplari miktar1 birbirine esit oldugu
varsayilmistir. Bu durumda Nisan 2019 ayina iliskin tiriin gruplarinin miktari, isletmede
satilan iriinler POS satig raporuna gore diizenlenmistir ve ilgili durum Tablo 4.8’de

verilmigtir.

Tablo 4.8 Uriin grubu miktarlar:

Uriin Gruplan 1-30 Nisan Uretim Miktarlari
Baslangi¢ Alt 320,0
Baslangig Ust 1.117,0
Fix Menii 396,0
Kirmiz1 Et 433,0
Tath 172,5
Zeytinyaglilar 151,0
Meze 295,5
Salata 199,0
Beyaz Et 36,5
Alkollii Tgecek 508,0
Alkolsiiz Icecek 379,0
Balik 52,0
Makarna 5,5

Toplam 4.082,0

Tablo 4.8’e bakildiginda Nisan 2019 ayinda en fazla baslangig iist grubunda iiretim
yapilmustir. En az ise makarna grubunda iiretim gerceklesmistir. Yukarida verilen faaliyet
agirh@ ve tretim miktarlart carpilarak Katsayili tiretim miktarlar: hesaplanmistir.

Katsayilara gore bulunan katsayili tiretim miktarlar1 Tablo 4.9°de gosterilmektedir.
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Tablo 4.9. Katsayili Uretim Miktarlar: /adet

-

= & s = 3

< e = 2 g 2

=4 =4 B ’ — o= e @

2 a" 5 5 = . i = -

= = = E = = Q = 3 = S = g s

g g X 5 = 3 = T @ = = 3 S S

g2 g2 ic X = N = 0 m < < 2 = =
MUTFAK 19.438,15
Hazirlik 32000 1.117,000 792,00 433,00 172,50 151,00 44325 298,50 36,50 0,00 0,00 52,00 8,25 3.824,00
Pisirme 160,00 1.117,000 792,000 649,50 172,50 120,80| 147,75 0,00 18,25 0,00 0,00 36,40 550 3.219,70
Depolama 320000 1.117,000 990,00 649,50 34500 151,00/ 295,50 79,60 36,50 508,00 189,50 15,60 550 4.702,70
Bulagikhane 32000 1.117,000 792,00 433,00 17250 151,00 44325 199,00 36,50 0,00 0,00 52,00 550 3.721,75
Servis 320,00 1.117,00] 1.188,00| 433,00 17250 151,000 29550 199,00 36,50 0,00 0,00 52,00 550 3.970,00
ABUYER 11.908,25
Mutyemek gel. 32000 1.117,00] 1.188,00| 433,00 17250 151,000 147,75 199,00 36,50 0,00 0,00 52,00 550 3.822,25
Bos alma 320,00 1.117,00] 1.188,00| 433,00 17250 151,000 29550 199,00 36,50 19,00 15,00 52,00 5,50 4.004,00
Bulasik 0,00 0,00/ 1.188,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 38,00 15,00 0,00 0,00| 1.241,00
Fkmek kizartma | 1-600,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00/ 1.600,00
fcecek servisi 0,00 0,00/ 1.188,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 38,00 15,00 0,00 0,00| 1.241,00
SERVIS 320,00 1.117,00/ 1.188,00( 433,00 172,50 151,00 29550 199,00 36,50/ 1.016,00| 379,00 52,00 5,50/ 5.365,00
TOPLAM 36.711,40




Katsayil1 tiretim miktarlar1 standart siirelerin bulunabilmesi i¢in Onemlidir.
Katsay1 verilmeden normal iiretim miktarina gore standart siire dagitiminda birlesik
maliyet sisteminin fiziksel dl¢iiler tekniginin temel 6zelligi nedeniyle her iirlin grubunun
birim maliyeti birbirine esit ¢ikacaktir. Standart siire hesaplamasinda kullanilan formiilde
tiretim miktar1 kisminda hesaplanan katsayili tiretim miktarlar: kullanilmistir.

Abuyer faaliyet alaninda i¢ecek servisi ve bos alma islem adimlari i¢in igeceklerin
toplam sayis1 alkollii ve alkolsiiz i¢ecekler oranlanmistir. Ciinkii ¢alismada alkolli ve
alkolsiiz icecekler birer iiriin grubu olarak kullanilmaktadir. Calismada alkolsiiz
iceceklerin tek sefer servis edildigi varsayilmistir. Bunun nedeni isletmeye gelen
miisterilerin genelde alkollii igecekleri sise olarak almasi ve servis gorevlilerinin ve
abuyerin bu icecegi bircok kez hazirlayip servis etmesidir. Bu varsayimla alkollii ve
alkolsiiz iceceklere katsay1 verilmis ve iiretim miktarlari hesaplanmistir.

Oncelikle islemler ve faaliyetler icin ortalama standart siireler belirlenmisti (Tablo 4.9)
Daha sonra iriin gruplarinin islemlerdeki islem yogunluguna goére Kkatsayilar
olusturulmustur (Tablo 4.7). Uriin gruplarmin katsayilari ile iiretim miktarlari (Tablo 4.6)
carpilarak, katsayili liretim miktarlart verileri elde edilmistir (Tablo 4.8). Artik {iriin
gruplart bazinda standart siirelerin dakika cinsinden belirlenebilir. Bunun i¢in katsayili
tiretim miktari ile ortalama standart siireler (Tablo 4.9) carpilmasi ile Tablo 4.10 elde

edilir.
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Tablo 4.10 Uriin Gruplarinin Nisan 2019 Ay Standart Katsayili Siireler

z z 2 = .| ® o | 3 ©

gz | £ | & 2 E 85| 2 1 g1 & | 321328| & | 3 £
MUTFAK 101.829,51
Hazirlik 4.445,39| 15.517,20| 11.002,35| 6.015,17| 2.396,34| 2.097,67| 6.157,56| 4.146,72| 507,05 0,00 0,00| 722,38 114,61 53.122,44
Pisirme 1.316,09| 9.187,94| 6.514,63| 5.342,49| 1.418,91 993,65 1.215,32 0,00 150,12 0,00 0,001 299,41 45,24 26.483,80
Depolama 896,98| 3.131,03| 2.775,04| 1.820,59 967,06 423,26 828,31| 223,12 102,31| 1.423,96| 531,18 43,73 15,42 13.182,00
Bulasikhane 493,93| 1.724,13| 1.222,48 668,35 266,26 233,07 684,17 307,16 56,34 0,00 0,00 80,26 8,49 5.744,67
Servis 265,72 927,54 986,49 359,55 143,24 125,39 245,38| 165,25 30,31 0,00 0,00 43,18 457 3.296,61
ABUYER 12.583,25
Mut.yemek gel.. 215,72 752,99 800,85 291,89 116,29 101,79 99,60/ 134,15 24,61 0,00 0,00 35,05 3,71 2.576,65
Bos alma 177,73 620,37 659,81 240,49 95,81 83,86 164,12 110,52 20,27 10,55 8,33 28,88 3,05 2.223,80
Bulasik 0,00 0,00| 2.579,77 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 82,52 32,57 0,00 0,00 2.694,86
Ekmek kizartma 1.905,88 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1.905,88
fcecek servisi 0,00 0,00] 3.046,17 0,00 0,00 0,00 0,00 000 000 9744 3846 000 000  3.18207
SERViS 4,050,70( 14.139,47| 15.038,22| 5.481,10| 2.183,58| 1.911,42| 3.740,57| 2.519,03| 462,03|12.860,97| 4.797,55| 658,24 69,62 67.912,50
TOPLAM 182.325,27




Buna gore mutfak faaliyet alaninda Nisan 2019 ayindaki toplam katsayili standart
stiresi i¢indeki payr %55,85 ile 101.829,51 dk’dir. Mutfak faaliyet alaninda en fazla
katsayili standart siire 53.122,44 dK ile hazirlik islem adiminda gerceklesirken, en az
katsay1l1 standart stire ise 3.296,61 dkK ile servise hazirlik islem adiminda gergeklesmistir.
Bunun nedeni hazirlik islem adiminda yapilan islerin daha fazla ve katsay1 degerinin daha
yuksek olmasidir. Hazirlik islem adiminda ¢alisanlar su isler yapilmaktadirlar: Malzeme
yikama, malzeme soyma, malzeme dograma, malzemeleri 6n birlestirme, tezgah
temizligi, tezgahin diizenlenmesi. Tiim bu isler goz oniine alindiginda mutfak faaliyet
alaninda daha fazla siirenin hazirlik isleminde gectigi goriilmektedir. Hazirlik iglem adim
i¢in en fazla siire “baslangi¢ iist” iiriin grubu i¢in harcanmistir (15.517,20 dk). Uriin
gruplarinin tiretim miktarlar1 géz Oniine alindifinda en fazla {iretim baslangi¢ tist
grubunda gergeklesmistir. Bu nedenle mutfak personelinin hazirlik siireci daha fazla bu
iiriin grubu icin olugsmustur. Mutfak personeli icecek grubu i¢in hig faaliyet gdstermedigi

icin mutfak faaliyet alaninda hazirlik islem adimui i¢in siire bilgisine ulagilamamustir.

Hazirlik islem adimindan sonra siiresi uzun olan islem adimi pisirmedir. Uriin
bazinda calisilmis olsaydi pisirme yontemlerine gore siireler farklilik gosterebilirdi. Bu
caligmada liriin gruplarinda bulunan iirlinlerin standart regeteleri incelenerek ortalama bir
pisirme yontemi secilmis ve {iriin gruplarina katsayr atanmistir. Bu baglamada iiriin
gruplarinin ortalama pisirme asamasi i¢in ortalama siiresi tespit edilmistir. Pisirme islem
adiminda en fazla katsayili standart siire 9.187,94 dk ile baslangi¢ iist grubunda
bulunmustur. Uretim miktarlar1 ile dogru orantili artmasi nedeniyle bu grup icin siire fazla
cikmistir. Salata ve icecek grubu i¢in hicbir sekilde pisirme islemi yapilmadigi i¢in bu

gruplara silire atanmamastir.

Isletmede satin alimlar rezervasyonlara ve gecmis donem tahminlere gore
yapilmaktadir. Hazirliklarin eksiksiz gidebilmesi i¢in satin alma islemi bir giin dnceden
yapilmakta ve ona gore depolanmaktadir. Bakliyatlar ve c¢ok kii¢iik miktarlarda etler
stoklanmakta diger tiim malzemeler stoksuz olarak calisilmaktadir. Bu nedenlerle
depolama iglem adimi i¢in katsayi verilirken bu bilgiler géz oniine alinmis ve {iriin
gruplar1 bu bilgilere gore degerlendirilmistir. Depolama islemi igin en fazla katsay1 fix
menii iirliin grubu i¢in verilmis olmasina ragmen {iiretim miktarinin fazla olmasindan
dolay1 en fazla katsayili standart siire 3.131,03 dk ile baslangic {ist grubunda
gergeklesmistir.
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Bulasikhane islem adimi i¢in katsay1 atamasi yapilirken {iriin gruplarinda bulunan
tiriinlerin hazirliginda kullanilan geregler ve sunum sekilleri géz oniline alinmistir. Bu
baglamda Fix menii ve meze {irlin gruplar i¢in katsayilar fazla verilmistir. Bulagikhane
islem adimin da siireler iiretim miktarma dogru orantili olarak hesaplanmistir. Sadece
icecek iirlin grubunun katsayis1 “0” verilmistir. Ciinkii icecekle ilgili olusan tiim kirli
bulagiklar abuyer tarafindan biife kisminda yikanmaktadir. Bulagikhane béliimiinde en
fazla siire baslangi¢ iist kisimda gerceklesirken en az siire higbir islem yapilmamasi

nedeniyle igecek grubundadir.

Mutfak faaliyet alaninda Servis hazirlama islem adimi en az siire alan islem
adimdir. Bu isletmede yapilan gozlemlerde de goriilmiistiir. Onceden belirlenmis tabak

tasarimina gore hazirlanan yiyecekler tabaga yerlestirilmektedir.

Abuyer faaliyet alan1 toplam katsayili standart siirenin %6,9’u olan 12.583,25
dk’lik paya sahiptir. Abuyer faaliyet alaninda en fazla katsayili standart siire 2.694,8 dk
ile bulasik yikama islem adiminda gergeklesirken en az katsayili standart siire 1.905,8 dk
ile ekmek kizartma islem adiminda gergeklesmistir. Tabloya bakildiginda bulasik yikama
ve mutfaktan yemek gelmesi islem adimlarinin siireleri neredeyse aynidir. Abuyerin is
tanimi diistiniildiigiinde mutfaktan yemek getirme kisminin siiresinin fazla olmasi
olasidir. Abuyer isletmede mutfakla servis personeli arasinda bagi kuran olarak
calismaktadir. Siparisleri mutfaga iletmekte ve hazir oldugunda ilgili servis personeline
vermektedir. Uriin gruplari bazinda diisiiniildiigiinde mutfakta hazirlanan her iiriin i¢in bu
islemi yapmaktadir. Bu islem sadece fix menii i¢in artmaktadir. Fix meniide mutfakta
daha ¢ok iiretim olmaktadir. Ote yandan abuyerin rolii meze iiriin grubunda azalmaktadir.
Mutfakta bulunan bir personel hazirlanan mezeleri meze biifesine tasimakta ve servise
hazirliklarini ¢ogunlukla buradan yapmaktadir. Bu baglamada abuyer bu iiriin grubu i¢in
daha az devreye girmektedir. Abuyerin zaman harcadigi diger bir islem adimi bos
almadir. Servis personelinden gelen tiim kirli tabak ve takimlar1 bulagikhaneye abuyer
yonlendirmektedir. Abuyer biifede sadece bardak bulasiklarini yikamaktadir. Bu islem
adimi icin katsayr sadece icecek bulasiklar1 yikandigi i¢in igecek servisi kismina
verilmigstir. Ekmek kizartma ise agilan her kuver i¢in yapilmaktadir. Bu nedenle katsay1
olarak kuverin i¢inde bulundugu baslangi¢ alt iiriin grubuna verilmistir. Bu isletmede
abuyer barmen olarak da ¢alismaktadir. Siparis edilen tiim igecekleri hazirlayip servis

gorevlisine iletmektedir. Bu nedenle standart siirelerin hesaplanmasi i¢in katsay1 sadece
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icecek servisi kismina verilmistir. Abuyer en fazla katsayili standart siireyi (3.046,17) Fix
menii Urtin grubu i¢in harcamistir. Bu siire igecek servisi isleminde ger¢eklesmistir.
Isletmede Fix menii rezervasyonu alindiginda abuyer icecek standimi kurmakta ve
rezervasyon sonuna kadar igecek servisi ile ilgilenmektedir. Bu baglamda bu siirenin fazla

¢ikmasi dogaldir.

Servis faaliyet alan1 toplam katsayili standart siirenin %37,25’1 olan 67.912,50’lik
paya sahiptir. Servis siireleri hesaplanirken isletmede iiretilen her triiniin servis edildigi
varsayimindan hareket edilerek, her {iriin grubu i¢in ayni katsay1 verilmistir. Bu baglamda
isletmede en ¢ok tiretilen iirliin grubunun servis siiresi daha yiiksek ¢ikmaktadir. Nisan
2019 ay1 tiretim miktarlarina bakildiginda 15.038,22 ile en fazla siire FiXx menii grubunda

harcanmustir.

4.3. Yiyecek icecek Isletmelerinde Olusan Faaliyetlerin Maliyetlerini Belirlemeye
Yonelik Bulgular

Isletmede olusan faaliyetlerin maliyetlerin belirlenmesi i¢in isletmeden mizani ve Point
of Sale (POS) cihazindan elde edilen satis raporundan yararlanilmistir. Calisilan
isletmenin Nisan 2019 ay1 mizani incelenmis ve mizandan degisken maliyetler muhasebe
teknigine gore ayristirilmistir. Isletmenin mizaninda 740 Hizmet Uretim Maliyeti
hesabina bakildiginda bu hesapta toplam maliyetin 82.263,61 TL oldugu tespit edilmistir.
Bunun 19.436,42 TL’si %1 hizmet liretim maliyeti, 8.657,31 TL’si %8 hizmet {iretim
maliyeti ve 17.993,15 TL’si ise %18 hizmet iiretim maliyetidir. Bunun yaninda mizanin
geneli incelendiginde iscilik maliyetleri, dogalgaz faturasi ve elektrik faturasi da yari
degisken maliyet olarak alinmistir. Isletme yiyecek diiretimi A la munite olarak
gerceklesmektedir. A la minute siparis verildigi anda pisirilen yemekler i¢in kullanilan
bir terimdir. Bu isletmede yemekler igin genel bir &n hazirlik yapilmaktadir. Ornegin
kullanilacak soganlar dnceden dogranip hazir olarak bekletilmektedir. Yani yapilan tiim
hazirliklar sonrasi siparis gelmesi beklenmekte siparis alindiginda son pisirme
yapilmaktadir. Bu baglamda et gibi gramaji net olan malzemeler direk ilk madde
malzeme olarak kullanilirken digerleri ortak iiretim i¢in hazirlanmaktadir. Bu nedenle bu
malzemelerin maliyetleri ortak olarak hesaplanip {iretilen (iirlinlere yansitilmasi

gerekmektedir.

Isletmenin Nisan ay1 iscilik giderleri 36.176,73 TL’dir. Is¢ilik maliyetleri hem 12

personeline hem de isletme yoneticilerine aittir. Isletme yoneticileri faaliyetlerin her
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asamasinda gorev almaktadir ve bu nedenle ortak maliyet niteligindedir. Elektrik ve
dogalgaz maliyetleri ise hem aydinlatma ve 1sitma i¢in hem de ana faaliyetin stirdiiriilmesi
i¢in kullanilmaktadir. Bu maliyetler degisken ve sabit maliyet olarak ayrilmistir. Ayrica
kira, su ve tasima maliyetleri de s6z konusudur ve bu maliyetler sabit maliyet

niteligindedir. Isletmenin Nisan 2019 ayina iliskin degisken ve sabit maliyet verileri

Tablo 4.11°de gosterilmektedir.

Tablo 4.11 Hizmet iiretim maliyetleri

Hesap Kodu | Hesaplar Tutar
740.01.01 %1 Hizmet Uretim Maliyeti 19.436,42
740.01.08 %8 Hizmet Uretim Maliyeti 8.657,31
740.01.18 %18 Hizmet Uretim Maliyeti 17.993,15
740.02.22 Isci esas iicreti 25.652,46
740.02.23 Isci SGK isveren pay1 6.054,05
740.02.24 Isci issizlik fonu isveren pay1 590,62
740.03.02 Elektrik maliyeti (degisken) 3.848,4
740.03.03 Dogalgaz maliyeti (degisken) 661,6
Toplam Degisken Maliyetler 82.894,01
740.02.22 Iscilik maliyeti (sabit) 3.879,60
740.03.22 Elektrik maliyeti (sabit) 220,53
740.03.23 Dogalgaz maliyeti (sabit) 1.282,80
740.03.01 Kira maliyeti 9.000,00
740.03.07 Su maliyeti 846,00
740.03.12 Personel tagima maliyeti 414,00
Toplam Sabit Maliyetler 15.642,93

Toplam Maliyetler 98.536,94

Temizlik faaliyet alaninda yapilan islemler isletmede {iretim olsa da olmasa da
gergeklestigi icin sabit maliyet olarak kabul edilmistir. Temizlik i¢in harcanan sabit
maliyeti bulmak amaciyla temizlik personelinin ¢alisma siiresi tespit edilmistir. isletmede
bir adet genel temizlik personeli vardir. Bu personel haftada alt1 giin temizlik i¢in bes saat
calismaktadir. Nisan ay1 liretim miktarlarina gore standart siire hesaplandiginda iiriin
basina 2.20 dk’dir. Bu zaman 6l¢iisiine gore toplam hizmet maliyetinin temizlige ait olan
kismi bulunmustur. Bu nedenle Nisan ayinda temizlik faaliyetine iligkin toplam sabit
maliyet 3.879,60 TL olarak hesaplanmistir. Buna gore isletmenin Nisan ayinda 82.894,01
TL degisken maliyeti vardir. Oncelikle {iriin gruplarna siirelere gére maliyet atamasi
yapilmistir. Her islem adimi ig¢in zamana gore degisken maliyet hesaplanmistir. Bu

maliyet hesaplar1 Tablo 4.12°de verilmistir.
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Tablo 4.12 Zamana gore Faaliyetlere Maliyet dagitimi

Faa“yetlei;/lemler Katsayih Standart Siireler Degisken Maliyetler
MUTFAK 101.829,51 46.296,69
Hazirlik 53.122,44 24.152,06

Pisirme 26.483,80 12.040,83

Depolama 13.182,00 5.993,18

Bulasikhane 5.744,67 2.611,81

Servise hazirlik 3.296,61 1.498,80

ABUYER 12.583,25 5.720,96
Mutf.Yemek Gelmesi 2.576,65 1.171,47

Bos Alma 2.223,80 1.011,05

Bulagik 2.694,86 1.225,22

Ekmek Kiz. 1.905,88 866,5

Igecek Servisi 3.182,07 1.446,72

SERVIS 67.912,50 30.876,35

182.325,27 82.894,01

Tablo 4.11 incelendiginde en yiiksek degisken maliyetin 46.296,69 TL ile mutfak
faaliyet alaninda gergeklestigi goriilmektedir. Toplam harcanan siirelere de bakildiginda
en fazla mutfak alaninda harcanmistir. Bu noktada maliyetler zaman dagitim Slgiisiiyle
dagitildig1 i¢in bu sonug¢ normaldir. En az degisken maliyet (5.720,96 TL) ise abuyer
faaliyet alaninda olugmaktadir. Yine siireler gbz oniine alindiginda bu en az degisken
maliyetin abuyer faaliyet alaninda ¢ikmasi dogaladir. Siirelerden bagimsiz olarak bir
degerlendirme yapildiginda bir yiyecek isletmesi i¢in maliyet kalemi olusturan departman
cogunlukla mutfak departmanidir. Servis departmani daha c¢ok emek yogun

calismaktadir. Bu nedenle bu iki departman i¢in degisken maliyetler yiiksektir.

Islem adimlar1 incelendiginde mutfak faaliyet alaninda en fazla degisken maliyetli
islem (24.152,06 TL) adimi hazirlik islem adimidir. 1.429,80 TL maliyet ile en az
degisken maliyet olusturan islem adimi servise hazirliktir. Nerdeyse tiim 6n iglemlerin
hazirlik islem adiminda yapilmaktadir. Hem zaman olarak hem emek olarak daha ¢ok bu

islem adiminda c¢alisilmaktadir.
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Abuyer faaliyet alaninda ger¢eklesen ekmek kizartma islemi hem abuyer faaliyet
alanindaki hem de tiim islem adimlar1 arasindaki en az degisken maliyetli islemdir. Bu
islem adiminin degisken maliyeti 866,5 TL’dir. Abuyer faaliyet alaninda en fazla
degisken maliyetli islem ise igecek servisidir (1.446,72 TL).

Servis faaliyet alaninda ti¢ personel bir ay boyunca 67.912,50 degerinde katsayili
standart siire olusmus ve bu siirelere gore olusan ortak degisken maliyetler bu faaliyet
alanina dagitilmistir. Bu faaliyet alan1 i¢in Nisan ay1 boyunca harcanan toplam degisken

maliyet tutar1 30.876,35 TL dir.

Faaliyetlerin ve islem adimlarinin degisken maliyetleri baz alinarak {iriin
gruplarinin degisken maliyetleri hesaplanmistir. Her iirlin grubu i¢in her islem adimina
ve toplam olarak faaliyete degisken maliyet atamasi yapilmistir. Calismada zaman temelli
faaliyete dayali maliyetleme yontemi kullanilmasi nedeniyle her iiriin grubu i¢in degisken
maliyetler belirlenen siirelere gore dagitilmigtir. Tiim {iriin gruplar1 i¢in hesaplanan siiresi
toplam siireye gore oranlanmis ve degisken maliyetler bu oranlara gore hesaplanmustir.
Faaliyet ve islem adimlarinda toplanan degisken maliyetlerin {iriin gruplarina dagitilmasi

Tablo 4.13’de gosterilmektedir.
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Tablo 4.13 Uriin Gruplar: Degisken Maliyet Dagitimi/ TL

EE 12§ |E O|§ |s lg |z |Z%|%z| < | 5| f

L 3 = S5 |2 5 g Z2 | 22| € | S S
MUTFAK 3.372,64| 13.861,26| 10.230,06| 6.458,82( 2.360,45| 1.760,87| 4.151,28| 2.201,53| 384,69| 647,40 241,50 540,56 85,62| 46.296,69
Hazirlik 2.021,09| 7.054,88| 5.002,21| 2.734,79| 1.089,50| 953,70| 2.799,53| 1.885,30| 230,53 0,00 0,00f 328,43 52,11| 24.152,06
Pisirme 598,36| 4.177,29| 2.961,87| 2.428,96| 645,10 451,76| 552,55 0,00 68,25 0,00 0,00 136,13 20,57| 12.040,83
Depolama 407,81 1.423,52| 1.261,67| 827,73| 439,67 192,44 376,59 101,44 46,52| 647,40 241,50 19,88 7,01} 5.993,18
Bulasikhane 224 57 783,88 555,80 303,87 121,06/ 105,97 311,06/ 139,65 25,61 0,00 0,00 36,49 3,86] 2.611,81
Servis 120,81 421,70 448 51| 163,47 65,12 57,01 111,56 75,13 13,78 0,00 0,00 19,63 2,08/ 1.498,80
ABUYER 1.045,39 624,40 3.221,92| 242,05 96,43 84,411 119,90 111,24 20,40 86,61 36,08 29,07 3,07 5.720,96
Mut.yemek g. 98,08 342,35 364,11 132,71 52,87 46,28 45,28 60,99 11,19 0,00 0,00 15,94 1,69 1.171,47
Bos alma 80,80 282,05 299,98 109,34 43,56 38,13 74,62 50,25 9,22 4,80 3,79 13,13 1,39 1.011,05
Bulasik 0,00 0,00f 1.172,89 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 37,52 14,81 0,00 0,00 1.225,22
Ekmek kizart. 866,51 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 866,51
Igecek servisi 0,00 0,00| 1.384,94 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 44,30 17,49 0,00 0,00] 1.446,72
SERVIS 1.841,65| 6.428,50| 6.837,11| 2.491,98| 992,76] 869,03| 1.700,65| 1.145,27| 210,06/5.847,23|2.181,20| 299,27 31,65| 30.876,35
TOPLAM 82.894,01




Mutfak faaliyet alanindaki islem adimlari igin {irlin gruplarin degisken
maliyetlerine bakildiginda tiim islem adimlari i¢in de “Makarna” iiriin grubunun en az
degisken maliyete sahip oldugunu goriilmektedir. Cari ddnem boyunca en az iiretilen ve
en zaman harcanan iriin grubu olmasi bu iiriin grubunun degisken maliyetin daha az
yiiklenmesine neden olmustur. “Baslangig iist” grubu ise hazirlik, pisirme, depolama ve
bulasikhane islemlerinde en fazla degisken maliyete sahip iiriin grubudur. Servise hazirlik
islem adiminda 448,51 TL ile en fazla degisken maliyet fix meni iiriin grubunda

harcanmustir.

Ekmek kizartma islem adiminin degisken maliyeti en fazla baslangi¢ alt iiriin
grubunda gergeklesmistir (866,5 TL). Mutfaktan yemek gelmesi, bos alma, bulasik
yikama ve igecek servisi islem adimlar igin en yiiksek degisken maliyet fix menii
grubunda goriilmektedir. Abuyer faaliyet alani incelendigi tiim islem adimlarinin az

degisken maliyeti alan {iriin grubu makarnadir.

Diger tim faaliyet alanlarinda oldugu gibi servis faaliyet alaninda da en az
degisken maliyet makarna iiriin grubu i¢in gerceklesmistir. 6.836,11 TL ile ne yiiksek

degisken maliyet tutar1 fix menii grubundadir.

Her bir islem adimi ve faaliyet igin iirin grubu bazinda degisken maliyetler
hesaplandiktan sonra iiriin gruplarinin toplam degisken maliyeti hesaplanmistir. Her iirtin
grubu icin her faaliyet i¢in ortaya ¢ikan degisken maliyetler toplanarak {iriin gruplarinin
degisken maliyetleri bulunmustur. Bulunan maliyet toplami Nisan 2019 ay1 boyunca
yapilan iiretim miktarlarina boliinerek her {irtin grubu i¢in birim degisken maliyete
ulasilmistir. Uriin  gruplarmin birim degisken maliyetinin bulunabilmesi igin {iriin
gruplarinin Nisan 2019 ay1 iiretim miktarlarina ihtiya¢ vardir. Nisan 2019 ayinda
toplamda 4.082 iiretim (ve satis miktar1) yapilmistir. En fazla miktarda 1.117 adet
baslangi¢ iist grubundan {iiretim yapilmistir. En az tiretim ise 5,5 adet ile makarna
grubunda gerceklesmistir. Isletmenin iiriin gruplar1 icin toplam degisken maliyetleri

Tablo 4.14°te gosterilmektedir.
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Tablo 4.14 Uriin Grubu Bazinda Birim Degisken Maliyetler

Uriin Gruplan Toplgm Degisken | Uretim Miktarlar Birim Degisken

Maliyetler (TL) (Adet) Maliyetler (TL)
Baslangi¢ Alt 6.259,67 320,0 19,56
Baslangic Ust 20.914,16 1.117,0 18,72
Fix Menii 20.289,08 396,0 51,24
Kirmizi Et 9.192,84 4330 21,23
Tatl 3.449,64 172,5 20,00
Zeytinyaghlar 2.714,31 151,0 17,98
Meze 5.971,83 295,5 20,21
Salata 3.458,04 199,0 17,38
Beyaz Et 615,16 36,5 16,85
Alkollii Igecek 6.581,24 508,0 12,96
Alkolsiiz Icecek 2.458,78 379,0 6,49
Balik 868,89 52,0 16,71
Makarna 120,35 5,5 21,88
Toplam ‘ 82.894,01 4.082,0

Tablo 4.14 incelendiginde 20.914,16 TL ile en biiyiik degisken maliyetli grup
“baslangi¢ iist” grubudur. En disiik degisken maliyet ise 120,35 TL ile “makarna”
grubudur. Bu iki grubun {iretim miktarlarinda bakildiginda da ayni sonuca ulasilmaktadir.
Tabloya bakildiginda Fix mentii ve baslangi¢ alt gruplarinin {iretim miktarlar1 neredeyse
birbirine yakinken, degisken maliyetleri arasinda yar1 yariya fark vardir. Bunun nedeni
Fix meniide tiretim miktar1 gelecek kisi sayisina gore hesaplanirken, bir kisi i¢in birgok

tiretim maliyeti olugsmaktadir.

En yiiksek birim degisken maliyet tutarina Fix meni (51,24 TL) sahiptir.
Isletmede {i¢c ¢esit ana yemek grubu vardir. Bunlarin birim degisken maliyetlerine
bakildiginda kirmiz1 et 21,23 TL, beyaz et 16,85 TL ve balik 16,71 TL dir.

Arastirma kapsaminda {irlin gruplarinin satig tutarlari ve birim satis tutarlari tespit
edilmistir. Isletmeden alinan Point of Sale (POS) satis raporundan iiriin gruplarmin
toplam satis tutarlar1 alinmstir. Uriin gruplarmin toplam satis tutarlari {iretim miktarlarina
boliinerek her iiriin grubu igin birim satis fiyat tespit edilmistir. Uriin gruplarinin toplam

satiglar1 ve birim satis fiyat1 Tablo 4.15’te verilmistir.
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Tablo 4.15 Uriin Gruplar: Toplam Satiglar ve Birim Satis Fiyati

Uriin Gruplari Toplam Satislar | Uretim Miktarlar1 | Birim Satis Fiyati
(TL) (adet) (TL)
Baslangi¢ Alt 7.151,00 320,0 22,35
Baslangic Ust 6.432,00 1.117,0 5,76
Fix Menii 28.352,00 396,0 71,60
Kirmizi Et 18.352,00 4330 42,38
Tatli 2.419,00 172,5 14,02
Zeytinyaglilar 1.659,00 151,0 10,99
Meze 2.961,00 295,5 10,02
Salata 2.710,00 199,0 13,62
Beyaz Et 1.019,00 36,5 27,92
Alkollii igecekler 33.204,00 508,0 65,36
Alkolsiiz icecekler 2.000,00 379,0 5,27
Balik 2.068,00 52,0 39,77
Makarna 132,00 55 24,00

108.489,00

Isletmenin Nisan ay1 iiriin gruplar1 toplam satis tutar1 108.489,00 TL’dir. Tablo
4.15 incelendiginde en yliksek toplam satis tutarina sahip iiriin grubu alkollii igecektir.
Alkollii icecekler satig tutar yiiksek grupta yer almaktadir. Makarna grubu ise en az satig
tutarma sahip {irtin grubudur. Bunun sebebi en az iiretilip satilan iirin grubu olmasidir.
Bu noktadan hareketle en fazla iiretim miktarna sahip olana baslangi¢ iist grubunun
toplam satig tutar1 ise azdir. Patates tava, elma dilimli patates gibi ucuz yemeklerin bu

grupta yer aldig1 igin toplam satig tutar diisiiktiir.

Birim satis tutarlar1 incelendiginde en yiiksek birim satis tutarina sahip iirtin grubu
yine alkollii igeceklerdir. En uygun birim fiyatl iirtin grubu ise alkolsiiz icecekler {iriin
grubudur.

Calismanin amaci dogrultusunda arastirmada menii miihendisligi analizinde
kullanilmak tizere her {iriin grubu i¢in katki payr hesaplanmistir. Klasik menii analizinde
katki pay1 sadece yiyecek maliyeti iizerinden hesaplanirken bu aragtirmada tiim degisken
maliyetler dikkate alinarak hesaplanmistir. Birim katki payi, satig fiyatindan birim
degisken maliyetin ¢ikartilmasiyla bulunmaktadir. Tablo 4.16°de iiriin gruplarinin toplam

katki pay1 ve birim katki pay1 gosterilmektedir.
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Tablo 4.16 Uriin Gruplar: Birim ve Net Katki Pay:

Uriin Gruplari Toplam Katki Pay: Birim Katki Pay1
Baslangi¢ Alt 891,33 2,29
Baslangic Ust -14.482,16 -12.79
Fix Menii 8.062,92 20,36
Kirmiz Et 9.159,16 21,15
Tathi -1.030,64 -5,97
Zeytinyaglilar -1.055,31 -6,99
Meze -3.010,83 -10,19
Salata -748,04 -3,76
Beyaz Et 403,84 11,06
Alkollii Icecekler 26.622,76 52,41
Alkolsiiz icecekler -458,78 -1,21
Balik 1.199,11 23,06
Makarna 11,65 2,12
Toplam 25.564,99 6,29

Tablo 4.16°de goriildiigii gibi toplam net katki paylari incelendiginde “baslangic
iist, tatli, zeytinyaghlar, meze, salata, alkollli icecekler” iirlin gruplar eksi katki payina
sahiptir. Burada dikkat ¢eken iiriin grubu baslangig {ist grubudur. Baslangig iist grubu
iretim miktar1 fazla olmasi sebebiyle degisken maliyet dagitiminda yiiksek degisken
maliyet pay1 almistir. Fakat daha ¢ok iiretilip daha ¢ok satilmasina ragmen ucuz iiriin
kalemlerinden olustugu i¢in toplam satis tutar1 azdir. Bu nedenle katki pay1 orani igletme
icin diisiiktiir. En yliksek katk1 pay1 alkollii icecek grubunundur. Alkollii icecek grubunun
degisken maliyeti orta seviyelerde iken toplam satis hasilati ¢ok yiiksektir. Alkollii icecek

grubundan sonra en fazla katki payina balik tiriin grubu sahiptir.

4.4. Menii Miihendisligi Analizine Yonelik Bulgular

Menii miihendisligi analizi genellikle meniide bulunan menii kalemleri iizerine
yapilmaktadir. Bu ¢alismada menii miihendisligi analizinin sonuglar1 biitiinsel olarak
degerlendirilmek istendigi i¢in menii analizi {iriin gruplarina yapilmstir. Isletmenin Point
of Sale (POS) satis raporuna gore meniide 13 adet iiriin grubu bulunmaktadir. Menii
mithendisligi analizine tiim tirtin gruplar1 dahil edilmistir. Klasik menii miihendisligi
analizinde katki pay1 yiyecek maliyeti {izerinden hesaplanirken yukarida de belirtildigi
bu calismada gibi iiriin gruplarmin katki payr tim degisken maliyetler {izerinden

hesaplanmustir.
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Menii miihendisligi matris temelli bir yaklasimdir. Menii gruplarinin matris
tizerinde gosteriminde iki parametre bulunmaktadir. Bunlardan biri her menii grubunun

popiilaritesi digeri ise katki payidir.

Bir menii grubunun satis karmasi yiizdesi ortalama popiilaritenin %70’ini astigi
zaman menii grubu “yiiksek” olarak kabul edilir. Bu ¢aligmada ortalama popiilarite %80
olarak kabul edilmistir. Popiilarite oran1 Q: (%2100/items) (%80) (Davis, Lockwood,
Pantelidis ve Alcott, 2008) formiiliine gore hesaplanmistir. Buna gére menii popiilarite
orant %6,15 ¢ikmistir. Bu baglamda bu oranin lizerinde kalanlar “yiiksek™ altinda
kalnalar ise “diisiik” popiilarite olarak siniflandirilmigtir. Tablo 4.17°de iiriin gruplarina

gore poplilarite durumlar1 gosterilmistir.

Tablo 4.17 Uriin gruplarinin Popiilaritesi

Uriin Gruplan Satis Miktar Popiilarite Popiilarite
(adet) % Siniflamasi
Baslangic Alt 320 %7,9 Yiiksek
Baslangi¢ Ust 1.117 %27,5 Yiiksek
Fix Menu 396 %09,7 Yiksek
Kirmiz1 Et 433 %10,7 Yiksek
Tatlilar 172,5 %4,2 Diisiik
Zeytinyaglilar 151 %3,7 Diisiik
Meze 295,5 %7,3 Yiiksek
Salata 199 %4,9 Diisiik
Beyaz Et 36,5 %0,9 Diisiik
Alkollii Icecek 508 %12,5 Yiksek
Alkolsiiz Icecek 379 %09,3 Yiksek
Makarna 55 %0,1 Diisiik
Balik 52 %1,3 Diisiik

Tablo 4.17°de yer aldig1 tizere 13 adet iirlin grubunun yedi tanesi “yiiksek”
popiilariteye sahipken alti tanesi “diisiik” popiilaritede kalmistir. Baglangig alt, baglangig¢
iist, Fix menti, kirmiz1 et, meze alkolsiiz igecek ve alkolli icecek yiiksek popiilariteye
sahip menii gruplaridir. Satig miktarlarina bakildiginda 200 adet {izerinde iiretimi olan
iriin gruplar1 yiiksek popiilariteli gruba dahil olmustur. En yiliksek popiilariteye
“baslangic list” Uirlin grubu sahiptir. Tatlilar, zeytinyaglilar, salata, beyaz et, makarna ve
balik ise diisiik popiilaritededir. Tabloya baktigimizda en diisiik popiilariteye sahip iiriin
grubu makarnadir. Isletme A la carte bir restoran olmasi ve miisteri profilinin daha ¢ok

sadik miisterilerden olmasi nedeniyle makarna {iriin grubu ¢ok tercih edilmemektedir. Bu
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restorani ziyaret eden miisteriler isletmeye geldikleri zaman daha ¢ok et grubu ana yemek

tercih edip uzun siire restoranda gegirmektedirler.

Toplam net katki payinin (29.873,36 TL) toplam satis miktarina (4065 adet)
boliinmesiyle katki kay1 orani tespit edilmistir (Davis, Lockwood, Pantelidis ve Alcott,
2008, sf. 302). Bu hesaplamaya gore katki payi igin ortalama deger 7,34 TL ¢ikmustir. Bu
tutarin Gstiinde birim katki payima sahip olan iiriin gruplari net katki pay1 siniflamasinda

“yiiksek” altinda kalanlar ise “diisiik” olarak siniflandirilmistir.

Ayrica isletme konumu dolayisiyla biiyiik yemeklere ve kokteyllere uygundur. Bu
nedenle fix menii satislar1 fazladir. Bu durum fix menii katki payinin fazla olmasina neden
olmustur. ZEFTM uygulamasi menii miithendisligi analizinin popiilarite ya da begeni

endeksi iizerinde herhangi bir etkisi bulunmamaktadir.

Yukarida yapilan tiim katki payr hesaplamalar1 ve popiilarite seviyelerine gore

yapilan menii analizi sonucu Tablo 4.18’de verilmistir.
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8.

Tablo 4.18 Menii Analizi Sonucu

Birim Toplam Menii
Menii Satis  |PopiilariteDegisken |Birim Satis|Birim Degisken Toplam Satis |Toplam Katki |Katki Payr |Popiilarite Kalemi
Kalemleri |Sayis1 % Maliyet Fiyat1 Katki Pay1 [Maliyet Gelirleri Pay1 Simiflamasi  |Smmiflandirmasi |Grubu
ﬁ’l‘tsla“g“? 320 | %7,9 | 1956TL| 22,35 TL| 2,79TL| 6.259,67 TL| 7.151,00 TL| 891,33 TL| Diisiik Yiiksek  |Beygirler
%’S‘fla“g“? 1117 | %275 | 18,72 TL| 5,76 TL|-12,97 TL| 20.914,16 TL| 6.432,00 TL|-14.482,16 TL| Diisiik Yiiksek  |Beygirler
Fix Menii | 396 | %9,7 | 51,24TL| 71,60 TL| 20,36 TL| 20.289,08 TL| 28.352,00 TL| 8.062,92 TL| Yiiksek Yitksek  [Yildizlar
Kirmzm Et| 433 | %10,7 | 21,23 TL| 42,38 TL| 21,15 TL| 9.192,84 TL| 18.352,00 TL| 9.159,16 TL| Yiiksek Yitksek  [Yildizlar
Tathlar | 1725 | %4,2 | 20,00 TL| 14,02TL| -597 TL| 3.449,64 TL| 2.419,00 TL| -1.030,64 TL| Diisiik Diisik  [Saskimn
LOUMYAE| 151 | %37 | 17,987TL| 1099TL| -699TL| 271431TL| 1.65900TL| -1.05531TL| Disik Disik  |Saskin
Meze 2955 | %73 | 20,21 TL| 10,02 TL|-10,19 TL| 5.971,83TL| 2.961,00 TL| -3.010,83 TL| Diisiik Yiiksek  |Beygirler
Salata 199 | %4,9 | 17,38 TL| 13,62 TL| -3,76 TL| 3.458,04 TL| 2.710,00 TL| -748,04TL| Diisiik Diisik  [Saskin
BeyazEt | 36,5 | %09 | 16,85TL| 27,92 TL| 11,06 TL| 61516 TL| 1.019,00 TL| 403,84 TL| Yiiksek Diisik  |Sorunlular
ﬁ‘e"c‘;'l'(“ 508 | %125 | 12,96 TL| 65,36 TL| 52,41 TL| 6.581,24 TL| 33.204,00 TL| 26.622,76 TL| Yiiksek Yitksek  |Yildizlar
iAg:lel::leiﬁZ 379 | %9,3 6,49 TL| 528TL| -1,21TL| 2.458,78 TL| 2.000,00 TL| -458,78 TL| Diisiik Yiiksek  |Beygirler
Makarna | 55 | %0,1 | 21,88 TL| 24,00 TL| 2,127TL| 120,35TL| 132,00 TL 11,65 TL| Diisiik Diisik  [Saskin
Balik 52 %1,3 | 16,71 TL| 39,77 TL| 23,06 TL| 868,91 TL| 2.068,00 TL| 1.199,09 TL| Yiiksek Diisik  [Sorunlular
opla 408 %100 82.894 .0 08.459,00 04,99




Tablo 4.18 incelendiginde 13 adet iiriin grubunun menii mithendisligine gore tiriin

gruplariin

Yildizlar:

Beygirler:

Saskinlar:

Sorunlular:

dagilimi soyledir:

Alkollii icecek, kirmizi et ve fix menii yildizlar grubunda yer almistir. Bu
riinler yiiksek katki payina ve yiiksek popiilariteye sahiptir. Alkolli
icecekler ve kirmizi et A’la carte restoran olan isletmeye 6zgii bir 6zelligi 6ne
cikarmaktadir. Ayrica isletme, konumu geregi toplanti, 6zel giinler ve
kutlamalara yonelik olarak hizmet verdigi fix menii ile isletmenin
siirdiiriilebilirligine ~ katki  saglamaktadir.  Isletmenin  bu iiriinleri

cesitlendirmesi isletmenin karliligin artmasina neden olacaktir.

Baslangic alt, Baslangig ist ve meze ve alkolsiiz icecekler bu grup i¢inde yer
almislardir. Bu iiriin gruplan diisiik katki pay1 ve yiiksek popiilariteye gore
siiflandirilmaktadir. S6z konusu iiriinlerin satig miktarinin ytiksek olmasina
ragmen katki paymin diisiik olmasinin temel nedeni, bu iriinler diger
irlinlerin satisim1  destekleyici niteliktedir. Bu nedenle isletmenin bu

iirlinlerden vazgegme olasilig1 yoktur.

Tathlar, zeytinyaglhlar, salatalar ve makarna menii matrisinde ayni alanda
toplanmaktadir. Bu iirlin gruplan diisiik katki pay1 ve diisiik popiilariteye
sahiptir. Diisiik miktarda satilmalari nedeniyle isletmeye diisiik katki pay1
saglamaktadir. Eger bu {iriinlerin satis miktarlar1 artirilabilirse, bu durumda
ayn oranda katki paylar1 da artacag i¢in “yildizlar” grubunun 6zelliklerini
tasimaya baslayacaktir. Isletme kendine 6zgii tatli, zeytinyagl, salata ve
makarna lretebilir ve bir marka yaratabilirse bu gruptaki iirlinlerin satis

miktar1 ve katki pay yiikseltilebilir.

Beyaz et ve balik bu grupta yer almaktadir. Sorunlular grubunda yer alan
triinler, yiiksek katki payina ve diisiikk popiilariteye sahiptir. Bu 6zellikleri
nedeniyle yoneticilerin bu iiriinler tizerinde 6zellikle ¢aba harcamasini gerekli
kilmaktadir. Diisiik satis miktarinin miisterinin memnuniyetsizliginden mi,
yoksa igletme yonetiminin satis politikas1 veya basarisizligindan mi

kaynaklandiginin belirlenerek gerekli tedbirlerin alinmasi gerekmektedir.

Menii miithendisligi analiz sonucu 6zet olarak Sekil 4.2’de gosterilmektedir.
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Matris incelendiginde goriilmektedir ki isletmenin ana yemek grubundan ikisi
sorunlular grubunda yer almaktadir. Bu isletme i¢in degerlendirilmesi gereken 6nemli bir
konudur. Yiyecek icecek isletmeleri i¢in ana yemekler hem pazarlama agisindan hem de
karlilik acisindan 6nemli iiriin gruplaridir. Diger ana yemek grubu olan kirmizi et ise
yildizlar grubundadir. Ana yemegi tamamlayici olarak sayilabilecek zeytinyaglilar ve

salata iirlin gruplar1 saskin menii siniflandirmasinda yer almaktadir.
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5. SONUC

Menii, yiyecek-icecek isletmeleri onemli aragtir. Miisteriler icin yiyecek ve
iceceklerin siralandigi liste olan menii, yiyecek-igecek isletmeleri i¢in etkin bir pazarlama
ve yonetim araci olarak isletmenin temel unsurlarindan biridir. Isletmeler meniilerini
planlarken; isletmenin konseptini, miisteri tipini, isletmenin tiirlinii ve bagli bulunulan
pazart goz Oniine almalidir. Bu unsurlara dikkat edilmedigi siirece isletmeler
faaliyetlerine son vermek zorunda kalabilirler. Yiyecek-igecek isletmeleri cogunlukla kar
amaci giiden isletmelerdir. Bir isletme faaliyetleri sonucunda kar elde etmek istiyorsa
maliyetlerini dogru bir sekilde kontrol etmelidir. Yiyecek-igecek isletmeleri i¢in maliyet
kontrolii meniide baslamaktadir. Ciinkii yiyecek-igecek isletmeleri meniilerinde bulunan
yiyecek ve icecekleri iiretim siirecine sokarlar ve bunlari satarlar. Bu noktada yiyecek ve
iceceklerin iiretimi boyunca olusan maliyetlerin tespit edilmesi ve hesaplanmasi ¢ok
onemlidir. Yiyecek-i¢ecek isletmeleri igin toplam iiretim maliyetinin tamamini, malzeme
maliyeti tarafindan temsil edilebilecegine dair bir yanilgi vardir. Bu sebeple bir¢ok
yiyecek-icecek isletmesinin omrii beklenenin aksine oldukga kisa olabilmektedir.
Yiyecek-igecek sektorii en fazla iflasin oldugu sektorlerden biridir. Yiyecek-icecek
isletmelerinde de toplam iiretim maliyeti direkt ilk madde ve malzeme, direkt is¢ilik ve
genel iiretim maliyetlerinin toplamina esit olmaktadir. Yani bu yoniiyle diger iiretim /
hizmet isletmelerinden farkli degildir. Uretim maliyet unsurlarmmn tiimiinii dikkate

almayan bir yaklasimla hesaplanan katki payinin gercegi yansitmayacagi da asikardir.

Menii analizi yiyecek-icecek isletmeleri icin meniilerin begenilirligini, kar/zarar
durumlarini, katki payin1 ortaya ¢ikartan bir degerlendirmedir. Her isletme kendi yonetim
politikasina gore isletmelerine uyan menii analizi yontemini kullanabilmektedir. Bu
noktada 6nemli olan isletmenin yapisinin iyi tespit edilmesidir. Menii analizi bir yoniiyle
yiyecek isletmelerinde maliyet analizi uygulamasidir. Maliyet analizinin temelinde birim
mamul ve toplam maliyetini hesaplamak, maliyet kontroliine yardimci olmak, gelecege
yonelik planlarin yapilmasina yardimci olmak ve 6zel yonetim kararlarina yardimci

olmak gibi durumlar bulunmaktadir.

Uygulamalara bakildiginda en cok yapilan menii analizi yontemi meni
mithendisligidir. Menii miihendisli§i meniide bulunan her kalemi begenilirlik ve katki
payma gore degerlendiren bir analiz yontemidir. Bu yonteme gelen en fazla elestiri ise

katki pay1 hesaplamasinda yiyecek maliyetini kullanmasidir.

82



Bu baglamda arastirmanin temel amaci; yiyecek-igecek isletmelerindeki ortak
maliyetlerin zaman temelli faaliyete dayali maliyetleme ile olusan tiim degisken
maliyetlerin tespit edilmesi ve tiim bu maliyetlerin birlikte kullanilmasiyla olusan katk1
pay1 ile menii mithendisligi analizi yapilarak yiyecek-igecek igletmeleri igin yeni bir
maliyet kontrol sistemi gelistirilmesidir. Dolayisiyla bu c¢alisma ile yiyecek-igecek
isletmelerinde olusan faaliyetlerin belirlenmesi, bu faaliyetlerin siirelerinin tespit
edilmesi, elde edilen yeni maliyetlerle yenir menii analizi yaklasiminin uygulanmasi
amaglanmistir. Bu amag i¢in durum belirmeyebilmek adina bir yiyecek-igecek isletmesi
secilmistir. Segilen igletmenin meniisii ayrintili olarak incelenmistir. Ayrica isletmeden
maliyet verileri almmustir. Isletmenin faaliyetlerini belirlemeye yonelik olan arastirma
nitel arastirma yontemlerinden betimsel analiz ile gerceklesmistir. Isletmenin is etiidii

analizi, maliyet analizi ve menii analizi Office programlarinda Excel ile yapilmistir.

Arastirmanin sonucunda Yiyecek-icecek isletmesinde iki adet ana faaliyet yeri
bulmustur. Bunlar; 6n plan faaliyetler ve arka plan faaliyetlerdir. Bu iki ana faaliyette
kendi igerisinde iki alt faaliyet alanina boliinmistiir. Mutfak ve temizlik faaliyetleri arka
plan faaliyetleri olusturmaktadir. On plan faaliyetler ise servis ve abuyer faaliyetlerini
kapsamaktadir. Calismanin bu sonucu (Annaraud, Raab ve Schrock, 2008) ¢alismalariyla
benzerlik gostermektedir. Yazarlar c¢alismalarinda faaliyetleri on ve arka olarak
ayirmislar ve restorani bir faaliyet merkezi olarak belirtmislerdir. Pisirme, temizlik, servis
ve yonetim yazarlarin buldugu alt faaliyet alanlaridir. Ayni sekilde lyitoglu (2016)’de
faaliyet alanlarini ikiye ayirmistir. Bu ¢alisma restoranlarda ¢alisan abuyer personelinin
faaliyetlerini maliyetleme ydntemlerine katmast bir diger sonuglarindan biridir.
Faaliyetlerin ayrilma sekli olarak diger calismalara benzerlik gdstermesine ragmen diger
calismalarda abuyer bir faaliyet alani olarak gegmemistir (Annaraud, Raab, ve Schrock,
2008; lyitoglu, 2016). Fakat abuyer birgok liiks restoranda mutfak ile servis arasinda bagi

saglayan onemli bir personeldir.

Calismada belirlenen her faaliyet merkezi ve islem adimlar i¢in standart siireler
hesaplanmistir. Yiyecek-icecek isletmelerinde iy orneklemesi yapimis c¢alismalara
rastlanmamugtir. Simdiye kadar tahmini ya da goriismem sonucu alinan verilere gore
standart siireler kullanilmistir. Bu yoniiyle ¢alisma menii analizi alanyazinina katki
saglayacaktir. Isletmede en fazla zaman mutfak faaliyet alaninda gegmektedir. Yiyecek-

icecek igletmeleri icin iiretim merkezi mutfak oldugu i¢in bu sonug dogaldir.
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Bu ¢alismada isletmede buluna 13 adet iiriin grubuna analizler uygulanmustir. Uriin
gruplart bazinda menii analizi yapilmas: agisindan ¢alisma ozgiindiir. Menii analizi
uygulamalar1 genellikle {irtinler {izerine yapilmaktadir. Fakat {iriin grubu bazinda menii
analiz yapmak isletme y&neticilerine biitiinciil bir bakis getirecektir. Isletmelerinin
durumunu genel ¢ercevede gorme firsat1 bulan yoneticiler sikint1 gordiikleri alanda 6zel
durumlara inebilme firsat1 bularak daha hizli yonetim kararlar1 alabilecektir. Sikintili
goriiriin bir {Uriinliin genel degerlendirmeden mentiden ¢ikartilmasi diger {irtinlerinin
dengelerini de bozabilir. Ya da kar getirdigi diisiintilen bir {irliniin meniide kalmasi

toplamda meniiye ve isletmeye zararlar verebilir.

Literatlir incelendiginde 1iscilik maliyetinin menii analizine dahil edildigi
goriilmektedir (LeBruto, Ashley ve Quain, 1995). Bu yontemde is¢ilik maliyetleri nitel
olarak kullanilmaktadir. Bu ¢alismada is¢ilik maliyetleri nicel yontemlerden birisi olan ig
orneklemesi ile tespit edilmistir. Uriin gruplarma yapilan is rneklemesi analizi sonucuna
bakildiginda mutfak faaliyeti i¢in en fazla siire baslangig {ist {iriin grubunda
gerceklesmistir. Ciinkii baslangig iist grubu ¢alisilan cari donemde en fazla iiretilen iiriin
grubudur. Abuyer faaliyet alam1 ig¢in en fazla siire FiX meni iriin grubunda
gerceklesmistir. Servis faaliyet alani iginde en fazla siire Fix ment {irlin grubunda
gerceklesmistir. Morrison’un (1996) aksine is¢ilik maliyeti mentii analizi i¢in 6nemli bir
kriter olarak ortaya ¢ikmistir. Her menii kalemi i¢in is¢ilik ve enerji giderlerinin

hesaplanmasi uzun vadede isletmenin karliligin1 olumlu olarak etkileyecektir (Chan ve
Au, 1998).

En fazla maliyet olusturan faaliyet alan1 mutfaktir. Daha 6nce bahsedildigi gibi
yiyecek-igecek isletmelerinin tiretim hatti merkezi mutfaktir. Direkt ilk madde malzeme
maliyeti bu alan i¢in hesaplanmaktadir. Bu nedenle daha ¢ok maliyetli islemler bu alanda
gergceklesmektedir. Yiyecek icecek sektoriinde yer alan yoneticilerin en fazla
karsilastiklar1 sorun meniide yer alan iriinlerin maliyetlerini tam anlamiyla tespit
edememeleridir (Akay ve Sarusik, 2015). Bu ac¢idan belirlenen faaliyetler ve bu
faaliyetlerin maliyetleri yiyecek-icecek isletmeleri icin yol géosterici niteliktedir. Ayrica
tirtin haline gelmis olan malzemelerin satiglari ile ilgili tahmin yapmak zor olmas1 (Cam,
2009) nedeniyle bu iiriinlerin maliyetlerinin {iretim siirecinde tespit edilmesi faydali
olacaktir. ZTFDM ile yiyecek-icecek isletmeleri malzemelerinin {iretim siirecinde

maliyetlerine ulagabilecek ve bunu iiretilen tiriinlere yiikleyebilecektir. Calisan isletmenin
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maliyetlerine bakildiginda malzeme maliyeti, iscilik maliyeti ve enerji/iletisim
maliyetleri degisken maliyetler olarak alinmistir. Bu sonug literatiirle paralellik
gostermektedir (Raab ve Mayer, 2007; Yilmaz, 2010; Boliikoglu ve Ozgen, 2006; Bell,
2002).

Calismanin menii mithendisligi analizi uygulamasinda bakildiginda 13 adet iiriin
grubundan {i¢ tanesinin yiiksek katki pay1 ve yiiksek popiilariteyle “yildizlar” grubunda
dort adet tiriin grubunun diisiik katki pay1 ve yiliksek popiilariteyle “beygirler” sinifinda
dort adet {irlin grubunun diisiik katki pay1 ve diisiik popiilaritede olan sakinlar grubunda
iki adet lirtin grubu yiiksek kati pay1 ve diisiikk popiilaritede olan sorunlular grubunda yer
almaktadir. Yildizlar grubu isletmelerin hem kar ettigi hem de ¢ok tercih edilen menii
kalemlerinden olusur. Bu nedenle isletmeler bu menii kalemlerinin strekliligini
saglayabilmek i¢in yenileme/gelistirme ¢alismalar1 yaparlar. Boylelikle yiyecegin katki
pay1 diismeden popiilerliligi devam eder. Isletmeler en ¢ok baslangiclar, ana yemekler ve
corbalar grubuna iyilestirme/gelistirme yaparlar (Ozkaya ve Sokmen, 2017). Bu
calismada et grubu ana yemekler ve corba-baslangig-ana yemek-tatli gibi menii

gruplarindan olusan fix menii yildizlar grubunda yer almigtir.

Literatiire bakildiginda goriilmektedir ki menii analizi yiyecek icecek isletmeleri
icin menii planlamasi, fiyatlama ve maliyet kontrolii i¢cin dnemlidir (Atikson ve Jones,
1994; Rizaoglu, 1991). Bu baglamda c¢alisma kapsaminda yapilan menii analizi de
isletmeye menii kalemlerini planlama, satis fiyatim giincelleme ve maliyetleme sistemini
Qiincelleme olanag saglayacaktir. Yiyecek icecek isletmeleri muhasebe agisindan
isletmenin siirekliligi ilkesi geregi sinirsiz Omiirle kurulurlar. Maliyetlerini 1iyi
yonetemeyen isletmeler gibi yiyecek icecek isletmeleri de sonunda zarar ederek
kapanmak zorunda kalirlar. Bu baglamada maliyetleme yonteminin isletmeye uygunlugu,
maliyetleri dogru tespit etmesi, giincel olan yontemlerin kullanilmasi igletmelerin

yararina olacaktir.

Menii planlamasinin faydalarindan olan hangi malzemenin satin alinacagi, personel
sayisinin belirlenmesi, iiretim ve servis ihtiyaglarinin belirlenmesi (Ninemeier, 1995)
yiyecek-igecek isletmeleri iyi maliyet kontrolii kapsaminda degerlendirilmektedir. Bu
yiyecek-icecek isletmeleri i¢in maliyet kontroliiniin menii ile basladiginin gostergesidir.
Yiyecek-igecek isletmeleri uygun maliyet kontrol sistemini menii analizine dahil ettikleri

zaman menii planlama konusunda da basarili olacaklardir. Cagdas yonetim muhasebesi
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uygulamalari diger tiim hizmet sektoriinde oldugu gibi yiyecek-igecek isletmeleri iginde

uygundur.

Menii miihendisligi analizinde her menii kaleminin satis fiyatindan yiyecek
maliyetinin ¢ikartilmasiyla bulunan katki payr kullanilmaktadir (Kasavana ve Smith,
1982; Kwong, 2005; Morrison, 1996). Bu analizde yiyecek maliyeti degisken maliyet
olarak kabul edilmektedir. Oysa bir yiyecek icecek isletmesinde olussan degisken
maliyetler sadece malzeme maliyeti ile siirlandirmamalidir. Dittmer ve Keefe’nin
(2005) de ifade ettigi gibi bir yiyecegin maliyeti o yemegi tiretmek i¢in yapilan giderlerin
toplamidir. Bu nedenle degisken maliyetler hesaplanirken malzeme, iscilik ve diger
iiretim maliyetleri géz ontline alinmalidir. ZTFDM isletmelere tiim maliyetleri faaliyetler
tizerinden izleme firsat1 vermektedir. Yiyecek i¢ecek isletmeleri de bir¢ok farkli liriinii
farkl1 faaliyetler lizerinden gergeklestiren isletmeler olmasi nedeniyle bu maliyetleme
yonteminin kullanilmasi isletmelere fayda saglayacaktir. Calismanin sonucunda da
ZTFDM yénteminin menti analizinde olumlu farklilik yarattigi sonucuna ulasiimistir. Bu
sonug literatiirdeki ¢alismalarla paralellik gostermektedir (Raab ve Mayer, 2003; Raab,
2003; (Raab, Hertzman, Mayer ve Bell, 2006; Raab ve Mayer, 2007; Pavlatos ve Paggios,
2007; Annaraud, Raab ve Schrock, 2008; Pavlatos ve Paggios, 2009; Kosan, 2013; Dalci,
Tanis ve Kosan, 2010; Abu-Eker, Alsarayreh, Jaradat ve Al Amaideh, 2012; Basuki ve
Riediansyaf, 2014; Hajiha ve Alishah, 2011; Kostakis, Boskou ve Palisidis, 2011; Salem-
Mhamdia ve Ghadhab, 2012).
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5.1. Oneriler

Arastirma sonuglarina gore isletmelere ve yapilacak caligmalara yonelik Oneriler

ilgili baslikta anlatilmigtir.

5.1.1. Tsletmelere Yonelik Oneriler

Yiyecek icecek isletmeleri i¢in maliyetleri belirleme konusunda geleneksel
yontemlerden ziyade cagdas yonetim muhasebesi uygulamalarindan olan ZTFDM
kullanilmasi tirtin gruplarinin karliligini arttiracaktir. ZTFDM ile daha dogru ve giivenilir
katki pay1 sonucuna ulasan igletmeler yonetim kararlarini bu bilgiler 1518inda verme

olanagina sahip olacaktir.

Menii miihendisligi analizine getirilen bu yeni yaklagimla yiyecek icecek
isletmeleri menii gruplarinin durumlarini daha iyi tespit edebileceklerdir. Klasik menii
miihendisligi yaklasimindan farkli olarak isletmede olusan tiim degisken maliyetleri
kapsayan bu yontemi benimseyen isletmeler oncelikle maliyet kontroliinii daha etkin bir

sekilde saglayacaktir. Dogru maliyet kontrolii dogru menii analizine olanak verecektir.

Menii analizi genellikle menii kalemlerine yapilmaktadir. Calismada menii analizi
menii gruplarina yapilmistir. Menii analizine getirilen bu degisiklik isletmelere oncelikle
genel durumu gorme imkani verecektir. Menili kalemleri lizerinden bir degisiklik
yapilmadan once menii gruplarinin popiilaritesini ve katki paymi goérmek Biitiinciil

bakmaya olanak saglayacaktir.

Isletmeler icin kontrol edilebilen maliyetlerin daha fazla olmas1 yéneticiler icin
daha rahatlatici bir durumdur. Boylelikle yoneticiler maliyetlerini daha iyi yonetebilirler.
Yiyecek igecek isletmeleri oncelikle kontrol edebildikleri degisken maliyet kalemlerini
arttirmalidir. Boylelikle maliyetleri kolayca izleyebilirler. Bu noktada ZTFDM isletmeler

icin segilebilecek en uygun maliyetleme yontemidir.

ZTFDM ile menii miihendisligini bir arada kullanan isletme ydneticileri menii
planlama konusunda sikinti1 yasamayacaktir. Cilinkii yoneticiler igletmenin tiim maliyet
yapisina hakim olarak meniide bulunan yiyecekler ve igecekler hakkinda bilgi sahibi

olacaktir.

Caligmanin sonucunda ortaya c¢ikan abuyer faaliyet alan1 yiyecek icecek

isletmelerine bir Oneri niteligindedir. Bu faaliyet alaninin maliyetlerinin de diger
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personeller gibi katki payna dahil edilmesi isletmede olusan maliyetlerin seklini

degistirecektir.

5.1.2. Yapilacak Calismalara Yonelik Oneriler

Bu calisma ile yiyecek-igcecek isletmelerinde is Orneklemesi birlikte ilk kez
kullanilmistir.  Bu agidan bundan sonraki yapilacak calismalarda isletmelerin
faaliyetlerinin siiresinin belirlenmesinde is 6rneklemesi analizinin kullanilmasi zamanin
dogru tespit edilmesi agisindan iyi olacaktir. Bu ¢aligma turizm igletme belgeli 1. Sinif
bir restoranda yapilmistir. Onerilen menii miihendisligi yaklasimi farkli restoran
tiirlerinde uygulanarak farkli sonuglar elde edilebilir. Calisma sonucunda elde edilen
abuyer faaliyet alani calismanin alanyazina diger bir katkisidir. Bundan sonraki
calismalarda bu faaliyet alaninin géz Oniine alinmasi Onerilmektedir. Ayrica diger
calismalar i¢in is 6rneklemesi analizinin standart regeteler iizerine uygulanarak her menii

kalemi i¢in yapilmasi dnerilmektedir.
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EKLER

Ek1. Gozlem Formu

Gozlem Tarihi:

Gozlem sirasi:

Evet

gozlenivor

Bazen

gozleniyor

Hayir

gozlenmiyor

Aciklama

1. Siparisin alinmasi ve
servis

1.1.Rezervasyonlu

Rezervasyon
talebinin alinmasi

Mutfaga
rezervasyon
hakkinda bilgi
verilmesi

1.2 Kap miisterisi

Meniinin
miisteriye
verilmesi

Siparigin
Alinmasi

Siparisin mutfaga
iletilmesi

Tabagin
mutfaktan
alinmasi

Tabagin miisteriye
gotiiriilmesi

2. Yiyeceklerin On
Hazirhginin
Yapilmasi

Bir giin 6nceden
kalanlarin
kontroli

Bozulanlarin imha
edilmesi

Temizlik
yapilmas1 (mutfak
caligma alani )

Arag ve gereclerin
hazirlanmasi

Malzemelerin
yikanmasi




Malzemelerin
soyulmasi

Malzemelerin
dogranmasi

Malzemelerin
tarife uygun
sekilde on
pisirmesinin
yapilmasi

Malzemelerin
tarife uygun
sekilde 6n
karigiminin
yapilmasi

Yiyeceklerin Nihai
uriine Hazirlanmasi

Hazirlanan ortak
malzemelerden
siparise gore
pisirme

Yiyeceklerin
servise hazir hale
getirilmesi
(Tabaklama)

Masanin ve Set-
Uplarin Bir Sonraki
Operasyona
Hazirlanmasi

Kirlilerin
toplanmasi

Kirlilerin
styirilmasi

Kirlilerin
yikanmasi

Yikanan araglarin
kurulanmasi

Temizlerin
yerlestirilmesi

Genel temizlik
yapilmasi

Kuverlerin
yerlestirilmesi

Toplanti
yapilmasi

Satinalma

Depolarin kontrol
edilmesi




Eksiklerin
belirlenmesi

Tedarik¢iye
gidilmesi

Mallarin teslim
alinmasi

Alman
malzemelerin
uygun depolara
yerlestirilmesi




EK2. Gortisme Formu
GORUSME YAZILI iZiN FORMU

Sayin Katihmel,

Oncelikle gerceklestirmeyi planladigimiz gériismeye katilmayi kabul ettiginiz i¢in
tesekkiir ederiz. Bu form yazili izninizle birlikte sizi aragtirmanin amag, kapsam ve
icerigiyle ilgili bilgilendirmeyi amaglamaktadir.

Projenin amaci, zaman temelli faaliyete dayali maliyetleme ile kontrol edilebilen
ve kontrol edilemeyen maliyetlerin tespit edilmesi ve tim bu maliyetlerin birlikte
kullanilmasiyla olusan katki pay1 ile menti mithendisligi analizi yapilarak yiyecek-icecek
isletmeleri i¢in yeni bir maliyet kontrol sistemi gelistirmektir.

Gergeklestirilecek goriismede arastirma verilerinin gegerlik ve giivenirligini
saglamak, veri kaybim1 onlemek amaciyla ses kaydmin yapilmasi planlanmaktadir.
Sizinle gergeklestirilen goriismede alinan ses kaydi bilimsel arastirmalar disinda higbir
yerde kullanilmayacaktir.

Calismayla ilgili her tiirlii gorlis, oneri ve sorularimiz i¢in asagidaki iletisim
adreslerinden bize ulagabilirsiniz. Zaman ayirdiginiz ve arastirmaya katkida bulunmay1
kabul ettiginiz i¢in tesekkiir ederiz.

Liitfen agagidaki sartlardan onayladiklarinizin karsisindaki evet kutucugunu,
onaylamadiklarimizin karsisindaki hayir kutucugunu isaretleyiniz.

Goriismenin  SES kaydinin alinmasin1  onayliyor
musunuz?

Yukarida Belirtilen Sartlar Taraflarca Kabul Edilmistir

Katilimci1 Onay1 Arastirmaci
Onay1

Imza Imza



GORUSME BIiLGILENDIRME FORMU

Arastirmanin amaci:

Zaman temelli faaliyete dayal: maliyetleme ile kontrol edilebilen ve kontrol
edilemeyen maliyetlerin tespit edilmesi ve tiim bu maliyetlerin birlikte kullanilmastyla
olusan katki pay1 ile menii mithendisligi analizi yapilarak yiyecek-icecek isletmeleri

icin yeni bir maliyet kontrol sistemi gelistirmektir.

Giris

“Yiyecek Igecek Isletmelerinde ZamanTemelli Faaliyete Dayali Maliyetleme
Kullanilarak Menii Miihendisligi Analizi: Bir karma yontem c¢alismasi” baslikli proje
kapsaminda sizinle goriisme yapmak istiyoruz.

% Yapacagimiz tim goriismelerde paylasilan bilgiler, sadece bu arastirmada
kullanilacak ve onayiniz alinmadan baska bir amagla kullanilmayacaktir.

¢ Goriismeye baslamadan 6nce belirtmek istediginiz herhangi bir sey veya sormak
istediginiz herhangi bir soru var mi1?

¢ Simdi izninizle sorularima gegmek istiyorum.



Katilimei: Tarih:

Onciil
Oncelikle bize kendinizi biraz tanitabilir misiniz?
Yiyecek-icecek isletmelerinde faaliyetlere yonelik goriisleri

1. Calistigimiz departmani diisiinerek giinliik yaptiginiz islerden bahseder misiniz?

2. Calistigimiz departmani diisiinerek aralikli (alakart dis1) yaptiginiz islerden
bahseder misiniz?

3. Giinliik is rutininiz disinda aralarda bir anda ¢ikan isler var midir? Varsa ne tiir
islerdir?

4. Calistiginiz igletmede molalar haricinde bosa gegen zaman oluyor mu?

Yiyecek-icecek isletmelerinde maliyetlere yonelik goriisleri

5. Sizce yiyecek-igecek isletmelerinde olusan maliyetler/giderler nelerdir?

6. Yukarida siraladiginiz maliyetlerden iiretim miktarina gore artan ya da azalan
maliyetler hangileridir?

7. Yukarida siraladiginiz maliyetlerden iiretim miktarina gore degismeyen maliyetler
hangileridir?

8. Yiyecek-igecek isletmelerinde maliyetleri tiretim miktarina gore ayirma sizce nasil
yapilir ?

9. Isletmede faaliyetleri gerceklestirmek igin hangi belgeler kullanilmaktadir?

10. Bu belgeler departmanlar arasinda nasil iletilmektedir?

11. Bu belgeler ile departmanlar aras1 bilgilendirme nasil saglanmaktadir?

Ardil
Bana zaman ayirdigimiz igin ¢ok tesekkiir ederim. Benim soracaklarim bu kadar.
Konu ile ilgili benim sormadigim fakat sizin ilave etmek istediginiz bagka bir konu var

mi1?



Kisisel Bilgi Formu

1. Isletmedeki goreviniz nedir?

2. Kag senedir bu gorevi yapmaktasiniz?

3. Egitim durumunuz nedir?

4. Yaptiginiz meslekle ilgili egitiminiz durumunuz nedir?
5. Yaptiginiz iste aldiginiz egitimin etkisi nasildir?

6. Daha once yiyecek-icecek isletmesinde ¢alistiniz m1?



EK3. Is Orneklemesi Formu

is Orneklemesi Veri Toplama Formu

Tarih:

Gozlem Yapan:

AK= Aktivite Kategorisi ; PT= Performans Takdiri

Bolim: Sayfa No:
Calisanlar
Gozlem Tarihi ve Zamani Calisan 1 Calisan 2 Calisan 3 Calisan 4 Calisan 5
AK PT | Ureti | AK |[PT |Ureti |AK |PT |[Ureti |AK |PT | Ureti | AK | PT | Ureti
m m m m m
Mik. Mik. Mik. Mik. Mik.






