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(074

Otel isletmelerinde yiyecek-igecek boliminin odalar bolumd ile birlikte en cok gelir getiren
bolim oldugu ve isletmelerin prestiji ve miisteri memnuniyeti/sadakati agisindan tartisilmaz
oneme sahip oldugu bilinmektedir. Bu kapsamda, bu calismanin amaci; otel isletmelerinde

yiyecek-icecek bolimiinde gerceklesen islemleri ve isletmelerin hangi maliyet kontrol
yontemlerini kullandiklarini belirlemektir.

Konuyla ilgili ¢alismalarin Tirkiye'nin kiy1 bolgelerindeki isletmeler iizerinde yogunlagmasi,
yapilan ¢aligmalarin genellikle maliyet konularina yonelik olup yiyecek-icecek boliimii isleyisi
ve yoneticilerini kapsamamasi, bu calismanin I¢ Anadolu Bolgesi'nde yer alan Ankara’da
yapilmasinda belirleyici olmustur. Belirlenen amaca yonelik olarak Ankara'daki 35 dort yildizlt
ve 16 bes yildizli otel isletmesinde yiyecek-icecek boliimiinde farkli yonetim kademesindeki
toplam 51 yoneticiye ulasilmistir.

Aragtirmada kullanilan 6lgegin  "gecerlik ve giivenirligi" yapilmig olup, ydneticilerin
demografik bilgileri ve isletmelerin 6zellikleri i¢in “yilizde-frekans”analizi; yiyecek-icecek
boliimii yoneticilerinin isletme yatak kapasitelerine gore ve igletmelerin tiirline gore menii-men
planlamasi, menii fiyatlandirmast ve maliyet kontrolii konusundaki tutum/goriislerinin
karsilagtirilmasina ve igletmelerin yildiz sayilari ile meniilerin maliyet ve satis fiyatlarinin
karsilagtirilmasina yonelik olarak “bagimsiz 6rneklemler igin t-testi” kullanilmisgtir.

Aragtirma bulgularina gore, anket uygulanan otel isletmesi yoneticilerinin demografik bilgileri
ve galistiklart igletmelerin 6zellikleri ile menii-mentii planlamasi, menii fiyatlamasi ve maliyet
kontroliine iligkin tutum/goriisleri arasinda anlamli farkliliklar oldugu belirlenmis ve ayrica,
otellerin yildiz sayilar1 ile meniilerin maliyet ve satis fiyatlari arasinda anlamli bir farklilik
oldugu da analizler sonucunda tespit edilmistir.
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COST CONCEPT IN FOOD AND BEVERAGE ENTERPRISES:
AN APPLICATION IN FOUR AND FIVE STARS HOTELS

Abstract

It is known that food and beverages department is the one which most brings-in together with
room division department at hotels and it has got indisputable importance in terms of the
prestige of the business and customer satisfaction/loyalty. In this regard, the aim of the study is
to analyze the processes done in the food and beverages department at hotels and identify which
cost control methods are used by the enterprises.

That the related studies conducted focused on the enterprises found in the coastal regions of
Turkey, done generally on financial issues but not covering food and beverages department or
their managers formed the basis of this study to be conducted in Ankara, which is located in
Central Anatolia Region. For this purpose, 51 managers with different managing experiences in
food and beverages department at 35 four-star hotels and 16 five-star hotels in Ankara have
been reached and applied the questionnaires.

Necessary analyses for general validity and reliability of the scales used in the study were
conducted, percentage and frequency were used for the demographic information of the
managers as well as the features of the enterprises; t-test for independent samples was used to
compare the attitudes/opinions of the managers at food and beverages department regarding
menu-menu planning, menu pricing and cost control according to bed capacity of the
enterprises of as well as the type of enterprises and to compare the star number of the
enterprises and cost price and sale price.

According to study results, it has been found out that there are statistically significant
differences between demographic features of the hotel managers to whom the questionnaire was
applied and features of the enterprise they work in and attitudes/opinions about menu-menu
planning implemented in the enterprises, cost control and menu pricing. Additionally, the
analyses revealed statistically significant differences between the number of stars of the hotels
and cost and sale price of the menus.

Keywords: Cost Control, Food and Beverage Services, Menu Planning..

1. Giris

Turizmin diinya ¢apinda hizla gelisip biiylimesi ile sektoriin yarattigi ekonomik, sosyal
ve kultirel etkileri artmis (Bauer, 1999; Avcikurt, 2009) ve uluslararasi turizm
hareketlerinden pay alan iilkelerin turizm sektoriine daha ¢ok dnem vermesine sebep olmustur
(Henry ve Deane, 1997; Wagner, 1997; Dwyer vd., 2004). Yiyecek ve icecek hizmetleri ise
sektor icerisinde gittikce ©onemli bir konuma gelmektedir. Bireyin en o6nemli temel
ihtiyaglarindan biri olan yeme ve i¢menin insan hayatindaki yeri herkes tarafindan
bilinmektedir. Bu Onemli yasamsal ihtiyacin karsilanmasina yonelik olarak turizm
girisimcileri tarafindan yiyecek-igecek isletmeleri hayata gegirilmistir (Tiitlincii, 2009). Bu
isletmeler, misafir gereksinimlerini hem konaklama igletmeleri biinyesinde hem de bagimsiz
olarak stirekli bir sekilde karsilamakta ve hizmet sektériinde 6nemli bir yer edinmektedir.
Yiyecek-igecek isletmeleri, bireylerin yeme-igme ihtiyaglarin1 karsilayan ve kar amaci giiden
ticari kuruluslardir (Esitti ve Erdem, 2017). Ozellikle II. Diinya Savas1 sonrasindaki yillarda
yiyecek-icecek endiistrisi biiyiik gelisim gostermistir (Kogak, 1999). Bu hizli gelisme, alanda
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faaliyet gdsteren isletmelerin zaman igerisinde degismesine, gelismesine ve g¢esitlenmesine
sebep olmustur (Kogak, 2009).

Konaklama isletmeleri misafirlerinin yalnizca konaklama ihtiyacglarini karsilamakla
kalmayip, bununla birlikte hem yeme icme hem de diger sosyal taleplerine de cevap veren
isletmelerdir. Bu talepleri yerine getirirken miisteri tatmininin saglanmasina yonelik mal ve
hizmet Uretimin yani sira, isletmenin siirekliligini saglayabilmek i¢in karlilik amaglarini da
g0zetmek zorundadirlar (Y1ilmaz, 2007).

Hanlardan ve kervansaraylardan glnimize konaklama ve yiyecek-icecek
faaliyetlerinin birlikte yuritiildiigli goriilmektedir. Ninemeier (2000)'in de belirttigi gibi
giderek artan seyahatler konaklama isletmelerine olan talebi arttirmakta ve dolayisiyla
konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek gelirleri de artmaktadir. Lattin (1998)'e gore, turizm
sektoriliniin en dnemli yap1 taslarindan olan otel isletmeleri; seyahat eden insanlarin barinma,
yeme-i¢me, eglence, dinlenme vb. ihtiyaglarini karsilama 6zelligi ile toplumsal bir hizmet de
sunmaktadir. Ancak konaklama tesisleri binyesinde yirutilen yiyecek-icecek hizmetleri
sadece konaklayan miisterilere yonelik degildir. Bu isletmeler, konaklayan miisteriler disinda
miizikli eglenceler, kutlama ve toplanti yemekleri diizenleyerek ekonomik amaglarina katki
saglamaktadirlar. Bu caligmada konaklama isletmeleri icerisinde yer alan yiyecek-igecek

boliimlerinin isleyisi ve maliyet konularinin ele alinmasi amaglanmaktadir.

2. Literatiir Taramasi

Turizm Bakanligi Teftis Kurulu Baskanligi'nin 21.06.2005 tarih ve 25852 sayili Resmi
Gazetede yaymladigi "Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine iliskin
Yonetmelik™e gore oteller; asli fonksiyonlar1 miisterilerin konaklama ihtiyaglarin1 saglamak
olan, bu hizmetin yaninda, yeme-igme, spor ve eglence ihtiyaclar1 i¢in yardimci ve
tamamlayict birimleri de biinyelerinde bulundurabilen tesislerdir. Ayrica Ozellik ve
kapasitelerine gore de bir, iki, li¢, dort, bes yi1ldizli oteller olarak siniflandirilmaktadir (Resmi
Gazete, 2005).

Yiyecek-igecek boliimii, otelde konuklarin yiyecek ve igecek ihtiyaglarimi karsilayan,
oda gelirlerinden sonra % 25-50 arasi payla en fazla gelir getiren boliimiidiir. Otelin ¢esitli
restoranlarinda, banket salonlarinda, barlarinda vb. yerlerde konuklara sunulmak {izere
yiyecek ve igecek maddelerinin degisik yontemlerle tedarik edilmesi, korunmasi ve depolarda
saklanmas1 burada gerceklesmektedir (Sokmen, 2003). Ilgili literatiirde konuya iliskin

calismalar oldukca genis yer tutmaktadir.
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Collins ve Parsa (2006)'nin; konaklama endiistrisinin gelirlerini en {ist diizeye ¢ikarmak
icin uygulanan fiyatlama stratejileriyle ilgili yaptiklar1 arastirmasinda; veriler iki yOntemle
toplanmustir. Birinci yontemde ABD'min eyaletlerinden se¢ilmis 10 adet otel isletmesinin {ist
kademe yoneticileriyle goriisiilmiistiir. Ikinci yontemde ise internette yaymlanan bazi otel
isletmelerinin doluluk oranlar karsilagtirilarak veriler toplanmigtir. Buna gore; oda doluluk orani
diistiiglinde, standart fiyatlama yontemleriyle belirlenen fiyat uygulanmayip, son anda belirlenen
son fiyat uygulamasi yapildigi tespit edilmistir. Yedlin (2008)'in; iceceklerde fiyatlandirma
stratejilerini tespit etmek amaciyla gergeklestirdigi calismada veriler, Las Vegas’ta bulunan
kumarhane ve otel isletmelerine uygulanan anketler ile elde edilmistir. Arastirmada, uygulanan ve
uygulanmasit gereken fiyatlama stratejileri incelenmistir. Calisma sonucunda &rneklem
dahilindeki isletmelerin, rekabete ve maliyete dayali bir fiyatlama yontemi uygulandiklari
saptanmistir. Ayrica bu caligmada, fiyatlarin belirlenmesinde etkili olan faktorlerin; rekabet,
maliyet ve miisteri istekleri (talep) oldugu belirlenmistir. Bir diger ¢calismada ise Kelly vd.,(2009);
talebe dayali menii fiyatlandirma yontemleriyle ilgili bir arastirma gergeklestirmistir. Bu
calismanin verileri, ABD’nin bazi secilmis bolgelerindeki restoranlardan elde edilmistir. Elde
edilen verilere, varyans (ANOVA) analizi uygulanmistir. Caligmada, yoneticilerin menii
fiyatlama stratejileri ile talebin, olusturulan fiyat tizerindeki etkisi incelenmistir. Calisma
sonucunda, isletme yoneticilerinin talebe ve rekabete yonelik bir fiyatlama yontemi uyguladiklart
tespit edilmigtir. Ayrica fiyatlarin belirlenmesinde, talep ile birlikte rakiplerin durumu, meniideki
rlin ¢esitliligi, restoranin durumu ve kurulus yerinin fiyatlamada etkili oldugu saptanmigtir.
Abratea vd. (2011) calismasinda; Avrupa iilkelerinde bulunan 1000 adet otel isletmesinde talebe
(dinamik) gore fiyatlama yontemleriyle ilgili bir arastirma gergeklestirmistir. Bu ¢alismada, otel
isletmelerinde sunulan iiriinlere uygulanan fiyatlar ile isletmenin yildiz sayisi, miisteri sayist ve
miisteri tiirli arasindaki iliski incelenmistir. Calisma sonucunda, otel isletmesinin uygulamakta
oldugu talebe gore fiyatlama yonteminin belirleyicisinin, isletmenin yildiz sayisi ile isletmeyi
tercih eden miisterilerin sayisi ve miisterin tiirii oldugu saptanmustir. Ayrica talebe gore belirlenen
fiyatlama yOntemlerinin uygulanmasinda, rakip isletmelerin doluluk oranlari ile miisterilerin
isletmeyi tercih ettikleri gilinlerinin (hafta igi/hafta sonu) etkili oldugu belirlenmistir. Bulut
(2014)'un otellerde uygulanan maliyet kontrol yontemleri {izerine yaptigi arastirmada; otellerin
kendi biinyelerinde bagimsiz bir maliyet kontrol birimi veya personeli ¢alistrmalarinin maliyet
kontroliinii daha sistemli hale getirdigi, kendi biinyelerinde maliyet kontrolii ile ilgili bir
personelin ¢alismasinin standart regetelerin kullanildigini, standart recetelerin kullanilmasinin da

porsiyon kontrolil yapildiginin gostergesi oldugu ifade edilmistir.
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Yiyecek icecek endiistrisinde maliyet kontrolii lizerine yapilan aragtirmalarda (Cam, 2009;
Dénmez vd., 2011; Erding, 2009; Béliikoglu ve Ozgen, 2006; Kosan ve Geggin, 2013) anket
formlarinda katilimcilara ve isletmelere yonelik bilgilere yer verilerek, yiyecek icecek
isletmelerinde menii, maliyet ve maliyet kontrolii ile ilgili mevcut durum saptanmaya ¢alisiimaistir.
Bu baglamda, temel iki hipotez gelistirilmistir. Ciinkii Ongel (1983) arastirma hipotezinin,
arastirma metodolojisini agiklayan anahtar kavram oldugunu ve herhangi bir hipoteze
dayandirilmayan arastirmanin, bilimsel ag¢idan yoksun olacagini belirtmistir. Yine, Arikan (2009)
ise arastirma hipotezinin dogrulanmasi gereken bir kanaat ve inang oldugunu, dahasi hipotezin
arastirma agisindan pusula gorevi gordiiglinti vurgulamustir. Ayrica elde edilen veriler yardimiyla
hipotezin dogru oldugu ya da olmadiginin ortaya konulabilecegini de ifade etmistir. Bu bilgiler
1s181nda yapilan ¢calismada belirlenen hipotezler su sekilde ifade edilmistir:

Hi: Otellerin yildiz sayisi ile meniilerin maliyet ve satis fiyatlar1 arasinda anlamh
farklilik vardir.

H,: Otellerin yildiz sayist ile yoneticilerin menii ve maliyet konularmna iliskin

tutum/gorisleri arasinda anlamli farklilik vardir.

3. Yontem

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu calismanin amaci; otel isletmelerinde yiyecek-igecek boliimiinde gerceklesen
islemleri ve isletmelerin hangi maliyet kontrol yontemlerini kullandiklarin1 belirlemektir. Bu
amag dogrultusunda 4 ve 5 yildizli otellerdeki yiyecek icecek bdliimlerinin menii planlamasi
ve olusturulmasi siireci, yiyecek icecek tedarik siirecinin belirlenmesi ve toplam faaliyetlere
yonelik maliyet kontrol islemlerini saptayabilmek; otellerin yildiz sayilarmin menti-menu
planlama, maliyet ve satis fiyatlar1 lizerindeki etkisi ile yine yildiz sayilarinin ydneticilerin
menu-menii planlama, maliyet ve fiyatlandirma konularina iliskin tutum ve goriisleri
tizerindeki etkileri tespit edilmeye ¢aligilmistir.

Bu c¢alisgmada sadece maliyet konusu tizerinde durulmamis; yiyecek-igecek bolimdi
yoneticilerinin ¢alistiklart boliimle ilgili tutumlarina/gériislerine yer verilerek mesleki
bilin¢leri belirlenmeye calisilmistir. Bu sebeple, yapilan ¢alismanin konu ile ilgili literatiire ve

bu alanda yapilacak ¢alismalara katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

3.2. Arastirmamin Modeli
Arastirmanin kavramsal ¢erceve boliimiinde literatiir taramasi yapilmis olup; uygulama
boliimil i¢in arastirma modeli, 4 ve 5 yildizli otellerdeki yiyecek icecek boliimii yoneticilerinin

menii maliyet fiyati ve satig fiyat1 ile menli-menii planlamasi, menii fiyatlamasi ve maliyet
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kontroliine iligkin tutumlariy/gériislerini belirlemek zere planlanmistir. Bu dogrultuda arastirma

hipotezleri ¢ergevesinde olusturulan arastirma modeli Sekil 1’de gosterilmistir.

Meni ve meni
Yiyecek icecek 5vildiz Yéneticilerin planlamast
maliyet fiyat T Otellerin ¥ menii, menil Menii
maliyet ve planlamas: ve
Yiyecek icecek satis maliyet fiyatlamast
satis fiyati _— fiyatlart 4 yildiz kontroltine Maliyet
ilighin kontrolil

Sekil 1: Arastirma Modeli

Arastirma modelinde, otellerin yildiz sayilar1 ile menii maliyet ve satig fiyati, yiyecek
icecek bolumu yoneticilerinin mend-menii planlamasi, menii fiyatlamasi ve maliyet kontroliine

iliskin tutumlar arasinda anlamli farklilik olup olmadigi belirlenmeye ¢alisilmistir.

3.3. Evren ve Orneklem

Arastirmada veri toplama aracinin uygulandigi Ocak 2014 tarihi itibariyla Ankara'da
faaliyet gosteren dort yildizli otel sayisi 35, bes yildizli otel sayisi ise 16'dir. Toplam 51
isletme arastirmanin evrenini olusturmaktadir. Bu isletmelerin tamamina ulasma imkani
oldugundan 6rneklem se¢cme yoluna gidilmemistir. Dolayisiyla evrenin tamamina ulasilarak

tam say1 veri toplama islemi gergeklestirilmistir.

3.4. Veri Toplama Araclari

Bu calismada verilerin toplanmasi i¢in anket kullanilmistir. Anket temel olarak dort
ana boliimden olusmaktadir. Birinci bolimde aragtirmaya katilan yiyecek igecek boliimii
yoneticilerinin demografik bilgileri (cinsiyet, yas, egitim durumu, sektorde ¢alisma siiresi ve
isletmedeki konumu vb.), ikinci bolimde c¢alisilan isletmeye ve bdliime iliskin bilgiler
(isletmenin tiirli, isletmenin kapasitesi, isletmedeki yiyecek icecek bdliimleri, isletmenin
statlisii ve isletmenin faaliyet siiresi vb.) yer almaktadir. Anketin {giinci boliimiinde
isletmede uygulanan ment, maliyet kontrol yontemleri ve menii fiyatlandirmalarina yonelik
bilgiler yer almaktadir. Anketin son boliimiinde ise 26 ifadeden ve 3 alt boyuttan (menii-men(
planlama, menii fiyatlandirma, maliyet kontrolii) olusan tutum/goriis 6l¢egi kullanilmistir. Bu
dlgek Akin (2012) tarafindan gelistirilmistir. ilgili dlgegin arastirmada kullanilabilmesi igin
Akin ile iletisime gecilmis, gereken izinler alinmis ve ekler bdliimiinde gosterilmistir.
Calismada, tutum/goriis 6lcegini olusturan her bir ifade besli Likert tipi derecelendirmeye tabi
tutulmus ve her bir ifadeye iliskin yonetici goriisleri; “Hi¢ Katilmiyorum=17, “Az
Katiliyorum=2", “Orta Diizeyde Katiliyorum=3", “Cok Katiliyorum=4" ve “Tamamen

Katiliyorum=5" seklinde puanlandirilmistir.
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3.5. Verilerin Analizi

Veriler bilgisayar ortaminda amacina uygun bir istatistik yazilim programi araciliiyla
analiz edilmistir. Arastirmaya katilan 4 ve 5 yildizli otellerdeki yiyecek igecek bolimi
yoneticilerinin demografik bilgileri ile ¢alistiklar1 isletmelere iliskin 6zellikleri frekans ve
yiizde dagilimlar1 seklinde verilmistir. Diger taraftan yoneticilerin menii-menii planlamasi,
menii fiyatlandirmasi ve maliyet kontroliine iliskin tutum ve goriislerinin belirlenmesi igin
genel Olgekleri olusturan alt boyutlarda yer alan her bir ifadeye yonelik frekans ve yuzde
dagilimlarinin yani sira aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri hesaplanmistir.

Arastirmada parametrik nitelikteki verilerin normal dagilimina ve homojenligine
iligkin, p degeri 0,05’ten biiyiik olanlarda t testi yapilmistir. Diger taraftan, 6lgme araci olarak
kullanilan ankette yer alan yoOneticilerin menii-menii planlamasi, menii fiyatlandirma ve
maliyet kontroliine iliskin tutum/goriis 6lgeginin yap1 gecerligine iliskin varimax rotasyonu ve
temel bilesenler (principal components) yontemi kullanilarak faktdr analizi uygulanmistir.
Faktor analizinin uygulanabilirligi Bartlett testi, drneklem hacminin yeterligi ise Kaiser-
Meyer-Olkin (KMO) degeri ile kontrol edilmistir. Ayrica, dlgeklerin i¢ tutarligina yonelik
givenirlik analizi igin Cronbach’s Alpha degerleri hesaplanmis ve elde edilen sonuglar

calismanin bulgular boliimiinde verilmistir.

4. Bulgular

Ankete katilan yoneticilerin demografik dagilimlarinin  verildigi Tablo 1
incelendiginde, % 94,1’inin erkek, % 5,9'unun ise kadinlardan olustugu goriilmektedir.
Katilimcilarin yas durumlarina bakildiginda 20 yas ve alt1 ile 50 yas ve tistii bireyler tespit
edilmisse de, % 51'inin 36-45 yas araliginda oldugu saptanmistir. Bu durum isletmeler
acisindan hem tecriibeli hem de halen yeterli derecede dinamik calisan yoneticiler olarak
yorumlanabilir. Egitim diizeylerine bakildiginda katilimcilarin % 88,2'sinin lise ve 6n lisans
mezunu oldugu belirlenmistir. Ayrica ilkdogretim mezunu bir katilime1 oldugu da goriilmiis,
ancak cekirdekten yetisme personel yiyecek icecek sektoriinde halen ¢ok deger gordiiglinden
ve mesleki yeterlilik yoniiyle degerlendirildiginde, e§itim durumunun sorun teskil etmedigi
diistintilebilir. Katilimcilarin meslekte toplam calistiklar siireye bakildiginda % 21,6'sinin 8-
10 y1l aras1 bir siiredir ¢alistigi, % 68,6'sinin ise 10 yildan daha fazla siiredir bu meslekte
calistigi tespit edilmistir. Ayrica meslek hayatlarinin ne kadarin1t mevcut isletmede
gegcirdiklerine bakildiginda % 21,6'sinin 2 yildan daha az bir siiredir mevcut isletmede gorev
aldig1, % 49'unun ise 2 ile 4 yil aras1 ¢alistig1 goriilmiistiir. Buna karsin 10 yi1ldan daha fazla

uzun siireli calisanlarin oram1 yalmizca % 5,9'dur. Katilimcilarin isletmedeki gorevleri
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incelendiginde % 56,9'unun asgibasi/ascibasi yardimcisi, % 17,6'sinin ise yiyecek icecek
miidiir yardimcist oldugu tespit edilmistir. Ayrica % 76,5'i Ingilizce, % 11,8'i de Almanca
bildiklerini, % 11,8'i ise herhangi bir yabanc1 dil bilmediklerini belirtmistir. Yiyecek i¢ecekle
ilgili % 94,1'i egitim aldigin1 belirtmis, % 5,9'u ise yiyecek icecekle ilgili herhangi belgeli bir
egitim almadigini bildirmiglerdir. Egitim alanlarin bu egitimlerini nereden aldiklarina
bakildiginda sadece okuldan veya kurslardan egitim alanlarin yani sira, her ikisinden de
egitim almis olanlarin oldugu goriilmiistiir. Buna gore katilimcilarin % 92,2't okuduklar
okullarda yiyecek icecek ile ilgili egitim aldiklarini belirtirken, % 49'u ise okuldan aldig1

egitime ek olarak kurslardan da yararlandigini belirtmistir.

Tablo 1. Katilmcilarin Demografik Bilgilerine Gore Dagilimlari (n=51)

Bilgiler Gruplar n %
Cinsiyet Kadin 3 59
Erkek 48 94,1
Yas 20 yas ve alt1 9 17,6
21-35 yas 7 13,7
36-40 yas 13 25,5
41-45 yag 13 255
46-50 yas 8 15,7
51 yag ve lizeri 1 2,0
Egitim Diizeyi 1lkdgretim 1 2,0
Lise 35 68,6
On lisans 10 19,6
Lisans 5 9,8
Meslekteki Caligma Siiresi 2-4 yil 2 3,9
5-7 y1l 3 5,9
8-10 yil 11 21,6
10 y1l ve iizeri 35 68,6
Isletmedeki Calisma Siiresi 2 yildan az 11 21,6
2-4 y1l 25 49,0
5-7 yil 9 17,6
8-10 yil 3 59
10 yil ve iizeri 3 59
Isletmedeki Gorev Yiyecek icecek miidiirii 1 2,0
Yiyecek icecek miidiir yardimceist 9 17,6
Ascibagt/yardimeisi 29 56,9
Restoran sefi 5 9,8
Diger 7 13,7
Yabanci Dil Bilgisi Ingilizce 39 76,5
Almanca 6 11,8
Bilmiyorum 6 11,8
Yiyecek Icecekle Ilgili Egitim Alma Evet 48 94,1
Durumu Hayir 3 59
Yiyecek Igecek Egitiminin Alindign Yer ~ Kurs 25 49,0
Lise 33 64,7
On Lisans 8 15,7
Lisans 6 11,8

Aragtirmada kullanilan 6lgegin gecerlik ve giivenirligine yonelik bulgular Tablo 2'de
verilmistir. Tablo 2’deki faktor analizi sonuglarma gore, KMO degeri 6rneklem hacminin
yeterligini (KMO=0,737), Bartlett testi ise faktor analizinin uygulanabilirligini (x*=979,350;
p=0,000) ortaya koymustur.
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Tablo 2. Tutum/Gériis Olgegine Iliskin Faktor Analizi ve Giivenirlik Analizi Sonuglar

iz 8k s
ifadeler %g § %_ E %g %
Q2= D2E D=8
= O c =90 = &g
<=o <=E <=X
1. Maliyet kontrol siirecinin yiyecek igecek standartlarinin .
belirlenmesi asamasinda sorun yaganmaz. '
2. Maliyet kontrol siirecinin satin alma ile teselliim kontrol agamasinda 0623
sorun yaganmaz.
3. Maliyet kontrol siirecinin stok kontrolii asamasinda sorun 0.650
yasanmaz.
4. Maliyet kontrol sirecinin dretim ile servis kontrolii asamasinda 0.605
sorun yaganmaz.
5. Maliyet kontrol siirecinin gelir kontrolii asamasinda sorun 0.467
yasanmaz.
6. Yiyecek iceceklerin tretiminde rekabet &nemli bir faktordir 0,618
7. Yiyecek icecek uretiminde maliyet &nemli bir faktordiir. 0,556
8.  Yiyecek icecek uretiminde konuk talep hacmi dnemli bir faktorddr. 0,767
9. Yiyecek i¢ecek iiretiminde igletme kaynaklari 6nemli bir faktordiir 0,703
10. Uretilen yiyecek igeceklerde kara dayali fiyatlama hedefleri 0671
amaclanmalidir. ’
11. Mendl olusturma siirecinde yiyeceklerin birbiriyle uyumu yeterlidir. 0,724
12. Menii olusturma siirecinde uyum ve beslenme kurallar1 aranmaz, 0475
miisteri talebi dnemlidir. '
13. Uretilen yiyecek iceceklerde satisa dayali fiyatlama hedefleri 0.810
amaclanmalidir. ’
14. Uretilen yiyecek iceceklerde rekabete dayali fiyatlama hedefleri 0742
amaglanmalidir. '
15. Uretilen yiyecek iceceklerde maliyete dayali fiyatlama hedefleri 079
amaglanmalidir. ’
16. Yoneticilerin egitim durumu, fiyatlama iizerinde etkilidir. 0,658
17. Isletmenin kurulus yeri secimi, fiyatlama iizerinde etkilidir. 0,849
18. Isletmede calisan kalifiye personel sayisi, fiyatlama iizerinde 0821
etkilidir. ’
19. Isletmenin tiirii (restoran, kafeterya, fastfood, kullip vb), fiyatlama 0711
Uizerinde etkilidir. ’
20. Isletmede uygulanan menii tiirii, fiyatlama iizerinde etkilidir. 0,555
21. Mevsimsel kosullar, fiyatlama iizerinde etkilidir. 0,566
22. Isletmede uygulanan servis tiirii, fiyatlama iizerinde etkilidir. 0,614
23. Konuklarin gelir durumu, fiyatlama iizerinde etkilidir. 0,601
24. Konuklarmn yas grubu, fiyatlama iizerinde etkilidir. 0,580
25. Ozel giinler fiyatlama iizerinde etkilidir. 0,778
26. Kullanilan besinlerin markali {iriinler olmasi fiyatlama iizerinde 0.656
etkilidir. ’
Ozdegerler (eigenvalues) 8,123 4,136 2,426
Varyansi a¢iklama orani 31,243 15,907 9,329
Kimilatif varyans 31,243 47,150 56,479
Alt Boy.ut Giivenirligi (Cronbach’s Alpha) 0,918 0,786 0,640
Genel Olgek Giivenirligi (Cronbach’s Alpha) 0,884

Yoneticilerin isletme tiiriine gore menii-menl planlama, menu fiyatlama ve maliyet

kontrolii konularina iliskin tutum/goriislerinin  karsilastirilmasina  yonelik  bagimsiz

orneklemler icin t testi sonuglar1 Tablo 3’te yer almaktadir. Buna gore yoneticilerin menii ile

ilgili tutum/goriislerinin isletme tliriine gére anlamli bir farklilik gosterdigi tespit edilmistir.

Aritmetik ortalama degerleri, dort yildizli otel yoneticilerinin menii faktoriine iliskin

tutum/goriis dlgegi sorularina daha olumlu yanitlar verdikleri seklinde yorumlanabilir.
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Tablo 3. Yoneticilerin, Isletmelerin Tiiriine Gore Menii-Menii Planlama, Menii Fiyatlama

ve Maliyet Kontrolii Konusundaki Tutumlarinin Karsilagtirilmasina Y 6nelik t-testi Sonuglari

Yoneticilerin tutumlar Otel Turt x S.S. t p
Menii-Menii Planlama ‘5‘ zﬁgi jfé 8:13 5,334 0,000*
Meni Fiyatlama ‘5‘ zﬁgi jgg 8:23 0,026 0,979
Maliyet Kontrol ‘5‘ zﬁgi jég 822 0,967 0,338

“p<0,05

Otellerin yildiz sayilar ile meniilerin maliyet ve satis fiyatlarinin karsilastirilmasina
yonelik bagimsiz 6rneklemler i¢in t testi sonuglari Tablo 4’te yer almaktadir. Buna gore,
soguk ordovr maliyet (p=0,728; p>0,05) ve soguk ordovr satis fiyat1 (p=0,949; p>0,05), sicak
ordévr maliyet (p=0,392; p>0,05) ve sicak ordovr satis fiyat1 (p=0,614; p>0,05), antreler
maliyet fiyati (p=0,911; p>0,05), ana yemekler maliyet fiyat1 (p=0,070; p>0,05), tathlar
maliyet (p=0,073; p>0,05) ve tatlilar satis fiyati (p=0,898; p>0,05) disinda; yiyeceklerin
maliyet ve satig fiyatlarinin isletmelerin yildiz sayilarina gére anlaml bir farklilik gosterdigi
tespit edilmistir (p<0,05). Aritmetik ortalama degerleri incelendiginde, dort yildizli
isletmelerin yiyecekleri daha diisiik fiyatlara mal ettikleri ve sattiklar1 saptanmistir. Buna
karsin bes yildizli isletmelerin yiyecek maliyet fiyatlarinin dort yildizli isletmelerden ¢ok
fazla yiiksek olmamasina ragmen satis fiyatlarinda farkliligin daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Ozellikle corbalar, antreler, ana yemekler, salatalar, pilavlar ve makarnalar,
mezeler, yerli alkollii ve alkolsiiz igeceklerde dort yildizli otellerle kiyaslandiginda satis

fiyatlarinin yiiksek oldugu goriilmektedir.

Tablo 4. Otellerin Yildiz Sayilart ile Meniilerin Maliyet ve Satis Fiyatlarinin

Karsilastirilmasina Yonelik t-testi Sonuglari

Yiyeceklerin/iceceklerin X

Maliyet ve satis fiyatlari Otel Turd TL 53 t P
Soguk Ordévr Maliyet ‘5‘ gﬂjﬁ ;gg g%g 0,350 0,728
Soguk Ordévr Satis ‘5‘ iﬂiiﬁ 1228 ggg 0,064 0,949
Corbalar Maliyet g EEZ ijg ggg -2,104 0,041*
Corbalar Satis - iﬂgz 181,,7876 ;gg 5,026 0,000%
Sicak Ordsvr Maliyet ‘5‘ iﬂgz jgf ;i; 0,863 0,392
Sicak Ordovr Satis : iﬂgz 190’?370 5:12 -0,508 0,614
Antreler Maliyet 4Yildz 10,02 4,72 0,112 0,911

5 Yildiz 9,83 7,23
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Antreler Satig : :{{ﬂgz ;;’gé 258,,4513 -2,174 0,035*
Ana Yemek Maliyet ‘5‘ iﬂiii 191'232 ggg 1,852 0,070
Ana Yemek Satis ‘5‘ iﬂgz gégg 14(3?418 3,815 0,000*
Salatalar Maliyet ‘5‘ iﬂgz ggg ;gi 2,898 0,006
Salatalar Satig : iﬂgz 12:;2 g:ég -2,329 0,024*
Pilavlar ve Makarnalar Maliyet g iﬂgz g?g éig -3,711 0,001*
Pilavlar ve Makarnalar Satis ‘5‘ iﬂgz ggg 2 ég -3,581 0,001*
Mezeler Maliyet ‘5‘ iﬂjﬁ j:g; ;gg -2,919 0,005*
Mezeler Satis 2 iﬂjﬁ 18if1180 i:ji -2,558 0,014*
Tatlilar Maliyet g iﬂgz g:gg ;:jg -1,832 0,073
Tatlilar Satis g iﬂgz 12:23 g:gg -0,129 0,898
Yerli Alkollii Maliyet ;‘ iﬂgz ‘S‘gg 232 4,986 0,000
Yerli Alkollii Satis - iﬂgi 1(132‘7‘ ;g; 9,392 0,000*
Yerli Alkolsiiz Maliyet ‘5‘ iﬂgz ;81 8:22 3,181 0,003*
Yerli Alkolsiiz Satis ‘5‘ iﬂjﬁ gg? 1;2 -5,927 0,000%

“p<0,05

5. Sonug ve Oneriler

Otellerin yildiz sayilar1 ile meniilerin maliyet ve satis fiyatlarinin karsilagtirilmasina
yonelik bagimsiz érneklemler i¢in t testi yapilmistir. Buna gore; soguk orddvr maliyet ve satis
fiyati, sicak ordovr maliyet ve satis fiyati, antreler maliyet fiyati, ana yemekler maliyet fiyati,
tathilar maliyet satis fiyat1 disinda; yiyeceklerin maliyet ve satis fiyatlarinin isletmelerin yildiz
sayilarina gore anlaml bir farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Aritmetik ortalama degerlerine
gore, dort yildizli isletmelerin yiyecekleri daha diisiik fiyatlara mal ettikleri ve daha diistik
fiyatlara da sattiklar1 saptanmistir. Buna karsin bes yildizli isletmelerin yiyecek maliyet
fiyatlar1 ile dort yildizli isletmelerin yiyecek maliyet fiyatlar1 birbirinden ¢ok farkli
olmamasina ragmen, satis fiyatlarinda farkliligin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
Ozellikle corbalar, antreler, ana yemekler, salatalar, pilaviar ve makarnalar, mezeler, yerli
alkollii ve alkolsiiz igeceklerde bes yildizli otellerin dort yildizli otellere gore, satis
fiyatlariin yliksek oldugu goriilmektedir. Birinci hipotez kabul edilmistir. Bu sonugtan

farkli olarak, Oren (2005)'in Antalya bdlgesinde bulunan bes yildizl1 77 adet otel isletmesinde
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uygulanan fiyatlama yontemleri ile ilgili yaptigi ¢alismasinda, otel isletmelerinin %83’linde
tiretilen iiriinlerin fiyatlamasinda sezonun ve rakip isletmelerin uyguladiklari fiyatlarin 6nemli
oldugu saptanmistir.

Yoneticilerin otellerin yildiz sayisina gére meni-menl planlama, menu fiyatlama ve
maliyet kontrolii konularina iliskin tutum/goriislerinin karsilagtirilmasina yonelik bagimsiz
orneklemler i¢in t testi yapilmis ve yoneticilerin meni ile ilgili tutum/goriislerinin isletme
tiirline gore anlamh bir farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Aritmetik ortalama degerleri, dort
yildizli otel yoneticilerinin menii-menii planlama alt boyutuna iliskin tutum/goriis Olgegi
sorularma daha olumlu yamitlar verdikleri seklinde yorumlanabilir. Tkinci hipotez kabul
edilmistir. Literatiirde benzer ¢aligmalarda genel olarak yoneticilerin menii gelistirme ve
pazarlamasma yonelik caligmalar bulunmaktadir. Isletme tiiriine gore meniiye iligkin
calismalara rastlanmamustir.

Yapilan arastirma ve elde edilen sonuglar neticesinde hem isletmelere hem de bu
konuda ¢alisma yapacak arastirmacilara su oneriler getirilebilir:

eYapilan bu arastirma Ankara sehir merkezinde faaliyet gosteren isletmeleri
kapsamaktadir. Yapilacak bagka c¢aligmalarda kiy1 otelleriyle sehir otellerinin bu yonde
kiyaslamasi yapilabilir.

e Arastirmaya konu olan igletmelerdeki servis sistemi ile bilhassa tatil bolgelerinde
uygulanan her sey dahil (ultra-mega her sey dahil... vs.) servis sisteminde uygulanan

meniilerin ve maliyet kontrol yontemlerinin karsilastirmasi da aragtirmacilara onerilebilir.
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