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OZET

Glnimizde turizm endistrisinin éneminin giderek daha fazla llke tarafindan
anlasiimasi, konuklarn istek ve beklentilerinin degismesi uluslararasi alanda
biylk bir rekabetin dogmasina neden olmustur. Bu rekabet ortaminda, otel
isletmelerinin Ustinlik saglayabilmesi hizmetlerindeki kaliteyi arttirmasi ve
ginin degisen kosullarina uygun olarak yeni hizmetler ortaya koymasi
gerekmektedir. Diger yandan otel isletmelerinde parasal islemlerin fazla olmasi,
¢cok sayida gelir merkezinin bulunmasi ve birim de@eri yiksek urlnlerin satilyor
olmasi, s6z konusu isletmelerin dzellikle yiyecek-icecek boélimlerinde etkin bir i¢
kontrolii zorunlu kilmaktadir. Bu baglamda, izmirde faaliyet gdsteren bes yildizl
bir otel igletmesinin yiyecek icecek bdéliminde uygulama calismasi yapilarak i¢
kontrol sisteminin etkinligi aragtinimistir.

Anahtar Kelimeler: Otel isletmeleri, Yiyecek-icecek Bélimii, i¢ Kontrol
ABSTRACT

At the present day, understanding of tourism industry by our country gradually
and changing of guest’s desires and expectations are caused a considerable
competition within the international area. In this competition atmosphere, hotel
enterprises should increase their service quality and also they should furnish
services due to today’s varying conditions in order to compete with this situation.
On the other hand, the amount of monetary affairs, the existing of much more
earnings centre and the selling of high- unit value products are made an
effective internal control necessary especially in hotel enterprise’s food and



beverage departments. In this context, an application study is made in a five-
stars hotel's food and beverage department in Izmir and the effectiveness of
internal control system is searched.

Key Words: Hotel Enterprises, Food and Beverage Department, Internal Control
1. GiRi§

Gunimulzde turizm endlstrisi gerek ulusal gerekse uluslararasi dizeyde
kazandigi buylk boyutlarla, yatinmlar ve is hacmin gelistiren, gelir yaratan,
doviz saglayan, istihdam alanlari agan, sosyal ve kiiltirel yasantiyl olumlu yénde
etkileyen bir nitelik kazanmistir. Diger yandan, hizmet sektoriinin énemli bir kolu
olan turizm endustrisinde yeniden vyapillanma, kalitenin mikemmelligi,
konuklarin azami memnuniyetinin saglanmasi, hizmetin iyilestiriimesi gibi
Olcutlere verilen 6nem kiresel rekabette etkinligi saglamaktadir.

Turizmin gelismesi tlkemizin bu sektoriinde yer alan otel isletmelerinin dnemini
daha da artmistir. Ancak otel isletmelerinin yapilari ve faaliyet konulan agisindan
tasidiklan  6zellikler (emek yogun isletme olmasi, ylksek oranda nakit
kullanilmasi vb..) s6z konusu isletmelerde hata ve hile olasiliklarinin digerlerine
gore yukselmesine neden olmaktadir. Bu agdan bakildiginda, otel
isletmelerinde etkin i¢ kontrol sisteminin kurulmasi blyik 6nem tasimaktadir.

Calismamizda, otel isletmelerinin organizasyon yapisi ve i¢ kontrol sistemine
iliskin teorik aciklamalara yer verildikten sonra, uygulama boéliminde de, s6z
konusu bilgilerin bes yildizli bir otel igletmesindeki gérunimu incelenmis ve i¢
kontrol sisteminin etkinligi degerlendirilmistir.

2. OTEL ISLETMELERININ TANIMI VE ORGANIZASYON
YAPISI

Ulkemizde 2634 Sayili Turizmi Tesvik Kanunun 37.maddesine gére cikarilan
Turizm Tesislerinin Belgelendiriimesine ve Niteliklerine iliskin Yénetmeliginin
19. Maddesine gbre; Oteller, "asli fonksiyonlarnn mdsterilerin konaklama
ihtiyaclann saglamak olan, bu hizmetin yaninda, yeme-icme, spor ve eglence
ihtiyaclar igin yardimcr ve tamamlayici birimleri de biinyelerinde bulundurabilen
tesisler”olarak tanimlanmistir.

Yukarndaki tanimdan da anlasilacagdi Uzere otellerin konaklama ve yeme-icme
gereksinimlerini karsilayan birimler olmasi genel kabul géren bir yaklasim olarak
karsimiza ¢cikmaktadir.

Otel igletmelerinin kurulus yeri, blyikligli ve bina plani, personel sayisi ve
niteligi, izledigi politika, hizmetlerin sekli birbirinden farklidir. Ornegin, kiigiik bir
otel isletmesinde konuk kabul islemlerini bir kisi yapabildigi halde, blyuk otel
isletmelerinde bunun icin daha fazla personele ve daha genis islemlere
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gereksinim sdz konusudur. Bu nedenle, otel igletmeleri icin tek tip bir
organizasyon semasi belilemek mumkin olmamakla birlikte s6z konusu
isletmelerin  organizasyon vyapilan asagida belirtilen Olgltlere  gére
olusturulmaktadir (Mavis, 2006; 165-168):

¢ Fonksiyonlanna Goére Organizasyon Yapisi: Sunulan hizmetin nitelik
ve tlrine gobre yapillan bir organizasyon vyapisidir. Burada
olusturulmak istenen bélimlerin sayisi, isb6limi ve uzmanlasma
derecesine goére degisebilmektedir. Bu nedenle otel isletmelerinde
organizasyon yapisl; odalar, yiyecek-icecek, givenlik gibi birtakim
fonksiyonel boliimlere aynimaktadir. Bu tiir béliimlemenin en énemli
yararlari; mantikh bir temele dayanmasi ve uzmanlagsmaya daha ¢ok
olanak saglamasidir. Sakincalar ise, fonksiyonel boélimlere énem
verildiginden, isletmenin genel amacinin gbzden kagirimasi ve
koordinasyonun saglanamamasidir.

e Konuk ile Olan Iiliskilerine Goére Organizasyon Yapisi: Bu
organizasyon yapisinda faaliyetler, konuklar ile olan iligkilere gore otel
isletmesinin konuk hizmetleri bolimu ve dahili hizmetler olarak ikiye
ayrniimaktadir. Konuk hizmetleri bélimu galisanlar, oteldeki konuklarin
tim istek ve gereksinimleriyle ilgilenmek ve sikayetlerine ¢6zim
bulabilmek igin hizmet i¢i egitime tabi tutulurlar. Dahili hizmetleri
boélimu ise, konuk hizmetleri bolimi ¢alisanlarinin daha iyi hizmet
verebilmelerine yardimci olan otel faaliyetlerini kapsar. Bu boélimu
genellikle mali isler, mutfak, satis ve glvenlik hizmetleri
olusturmaktadir (Chacko, 1998; 135).

o Sorumluluk Merkezlerine Gére Organizasyon Yapisl: Otel isletmesi
yobnetimi, herhangi bir personelin degisik bircok alanda galismasini
isteyebilmektedir. Bu yaklasim daha c¢ok kiguk olgekli otel
isletmelerinde goriinen ve ¢ok sik uygulanmayan bir durumdur.

¢ Gelir ve Gider Merkezi Olmalarina Goére Organizasyon Yapisi: Bu
organizasyon vyapisinda, faaliyetlerin gelir getiren ve getirmeyen
bélimler olarak ikiye ayrilmasi s6éz konusu olmaktadir. Gelir
getirenler; odalar, yiyecek-icecek ve yardimci gelir bélimleridir. Gelir
getirmeyenler ise; yonetim, muhasebe, teknik, camasirhane ve
guvenlik bolumleridir.

Avrupa ve Amerikan sistemlerine gdre dizenlenmis pek c¢ok organizasyon
semas! bulunmasina karsin, lUlkemiz otelleri icin ortak olabilecek ve yabanci
yayin ve arastirmacilar tarafindan da benimsenmis buyilk otellerde iligkin bir
organizasyon semasi asagidaki sekilde gosterilmektedir.
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Yukaridaki sekilde gorilecegi lzere, blyuk otellerde goérevlerde uzmanlasma
giderek daha fazla énem kazanmaktadir. Bu tir oteller; muhasebeci, glivenlik
gorevlisi, personel yoneticisi, egitim uzmani gibi belirli mesleklerin uzman
elemanlarini  kendi bunyelerine alabilmek igin gerekli mali olanaklarini
kullanmaktadirlar. Ayrica s6z konusu otellerin orgit yapisi Ust, orta ve alt olmak
izere g farkli basamaktan olusmaktadir. Ust y6netim, isletmenin dizenli
calisabilmesi icin gerekli olan tim faaliyetleri gerceklestiren bir kisinin
sorumlulugunda olup bitceleme, satis planlarninin hazirlanmasi gibi faaliyetleri
de yurutmektedir. Yoneticilerinin sayisi ve niteligi isletmeden isletmeye degisen
orta yonetimde, isletme faaliyetlerinin belirli bir bolimua ydratular. Alt yénetim
ise; resepsiyon, odalar, lokanta, mutfak ve benzeri diger bolimlerde calisan
personelin faaliyetlerinin diizenlenmesinden sorumludur. Hangi bélimde ne
kadar personel calistinlacadi ve bunlarin calisma saatleri alt yonetim tarafindan
belirlenir.

3. 1C KONTROL SISTEMININ TANIMI VE YAPISI

isletmelerin gelisen ekonomik kosularn etkisiyle fiziki olarak biyiimesi,
faaliyetlerinin ve meydana gelen deger hareketlerinin sayi ve karmasikhginin
artmasi, yetkilerin gécerilmesine ve sorumluluklarn yayginlastinimasina neden
olmustur. Bu gelismeler, isletmelerde i¢ kontrol sistemine duyulan gereksinimi
daha da arttirmistir.

Etkinlik, bir basarinin saptanmasi icin saglanmis gostergeleri kullanarak hedef
ve amaglara ulasmaktir (Dittenhofer, 2001;445). Bir baska deyisle etkinlik
kavrami, isletme amaclarinin somut olarak saptanmasini 6ngérmektedir (Taner
ve Oncii, 2000;4). Bir isletmede etkin bir i¢ kontrol sisteminin bulunmasi, sdz
konusu igletmenin mali tablolarinin gavenilirlik derecesini arttirip olasi hata ve
riskleri en aza indirebilecektir (Bakir, 2002;49).

Son yillarda muhasebe ve ilgili bilim dallarinda ¢alisan bilim adamlarinin ve
konuyla ilgili mesleki érgatlerin yakindan ilgilendigi bir kavram olarak karsimiza
¢ikan i¢ kontrol sistemini; isletme yOnetiminin sorumlulugunu tasiyanlar,
muhasebe meslek mensuplari, denetciler, yasa koyucular amaclarina goére farkl
sekilde tanimlamaktadirlar. Bunlar arasinda en Onemlileri  soyle
siralanabilmektedir:

Uluslararasi Muhasebe Uzmanlar Federasyonuna (IFAC) gére i¢ kontrol
sistemi; isletme varliklarinin korunmasi, hata ve yolsuzluklarin 6nlenmesi,
muhasebe bilgilerinin dogruluk ve guvenilirliginin saglanmasidir. Bu sistem ayni
zamanda, isletme faaliyetlerinin ydnetim politikalarina uygun, dizenli ve etkin bir
sekilde yuritilmesine yardimci olacak politika ve prosedtrleri kapsamaktadir.

Uluslararasi i¢ Denetciler Enstitiisii tarafindan 1999 yilinda yapilan tanima gére

i¢ kontrol; bir drgiit ydnetiminin ayrnimaz bir pargasi olup, faaliyetlerde etkinlik ve
verimlilik, butcenin uygulanmasi, finansal raporlama ve diger raporlarin
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guvenilirligi, yurarlikteki yasalara ve dizenlemelere uygunlugu konusunda
glvence saglamaya yoneliktir (Demirbas, 2005;169).

ic kontrole iliskin verilmis olan yukandaki tanimlardan anlasilacagi lzere ig
kontrol sistemi; muhasebe kontrolleri ve yonetsel kontroller olmak Uzere iki
boélime ayrnimaktadir.

e Muhasebe Kontrolleri: Bir isletmenin finansal ve muhasebe
prosediirleri ile ilgili olup, varliklarin korunmasi ve finansal kayitlarin
glivenilirliginin saglanmasina yénelik olan i¢ kontrol b&limudur. Bu tur
kontroller genel olarak, yetkilendirme ve onaylama; kayit tutma ve
muhasebe raporlarinin hazirlanmasi ile ilgili goérevlerin, faaliyetler
veya varliklarin korunmasi, varliklar tzerindeki fiziki kontroller ve i¢
denetim ile ilgili goérevlerden acikgca ayriimasi seklindeki kontrol
onlemlerini icermektedir (Glirbiiz, 1995;46).

e Yonetsel kontroller: Bu tir kontroller ise; organizasyon plani,
faaliyetlerin verimliligi ve yo6netim politikalarina baghlikla ilgili tim
yontem ve yordamlan kapsamaktadir. Finansal kayitlarla dolayli
olarak ilgili olan yénetsel kontroller genel olarak istatistiki analizler,
zaman ve hareket arastirmalarn, basari raporlar, isgoéren egitim
programlan ve kalite kontrolleri gibi kontrolleri kapsamaktadir
(Guredin, 2007;317-319).

4. YIYECEK ICECEK BOLUMUNDE iC KONTROL SISTEMININ
GORUNUMU

Yiyecek-icecek bolima, otel isletmelerinde konuklarin her turlu yiyecek-icecek
gereksinimlerini karsilayan ve oda gelirlerinden sonra %25-50 arasi payla en
fazla gelir getiren bdlimdar. Yiyecek-icecek bélimi  otelin  gesitli
restoranlarinda, banket salonlarinda, barlarinda vb. vyerlerde konuklara
sunulmak Uzere vyiyecek-icecek maddelerinin degisik yontemlerle tedarik
edilmesini, korunmasini ve depolarda saklanmasini gergeklestiren bolimdur
(S6kmen, 2005;49).

Otel igletmelerinin yiyecek-icecek bélimune bagh Unitelerde sunulan hizmetler,
cok cesitli, giic ve bir o kadar da sorumluluk gerektirmektedir. Ozellikle otel
isletmelerinde yiyecek-icecek boliminun hizmetli personel sayisini teknoloji ve
kalite nedeniyle belirli standartlarin altina indirme olanagi yoktur. Bunun birinci
nedeni, odalarin tersine, otellerde yiyecek-icecek hizmeti, otelde kalan konuklar
kadar kalmayanlara da sunulmasidir. ikinci nedeni ise, yiyecek-igeceklerin
hazirlanmasinin oransal olarak daha fazla isglicine dayanmasidir (Medlik,
1997;61).

Bulylk otellerde yiyecek-icecek bolumu ile ilgili temel 6zellikler asagidaki gibi
siralanmaktadir (Denizer, 2005;18-19):
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e Biyuk otellerde yiyecek-icecek béliminden sorumlu kisi yiyecek-
icecek muadurudur.

o Genellikle bes yildizl otel olarak hizmete agilan buyk otellerde,
Turizm Bakanh@ mevzuatina gére yirmi dort saat oda servisi
zorunlulugu bulunmaktadir. Bunun anlami mutfagin ve mutfakta yer
alan servis barin 24 saat boyunca hizmet vermek zorunda olmasidir.

e Yiyecek igecek bdlimundn yirmi dort saat hizmet sunmasi nedeniyle,
yiyecek-icecek mudirinin altinda bir yardimciya gereksinim vardir.
Cunkl, yiyecek-icecek mudird  yirmi  dort saatini  otelde
geciremeyecegi icin, onun olmadidi saatlerde yardimcisi 24:00-08:00
saatleri arasinda, genellikle gece muadiri yiyecek-icecek
hizmetlerinden sorumlu olmaktadir.

o Yiyecek-igcecek boliminin alt birimleri olan restoran mudurl, banket
midirl, oda servisi muadiri, mutfak sefi ve bulasikgl sefi gibi
boélimler blyiik otellerde faaliyetlerini stirdiirmektedirler. Burada sehir
merkezi otelleri ile kiy1 otelciligi arasinda baz kiiglik farklar olabilir;
ornegin, sehir merkezi otellerinde banket ve oda servisi bolim, kiyi
otelciligine gbre daha yogun olarak ¢alisabilmektedir.

o Blyk otellerde alakart restoran ve barlarin sayica fazla olmasi; ayni
zamanda bu tiir otellerde banket salonlarinin kapasitelerinin de fazla
olmasl, yiyecek-icecek gelirlerinde artis saglamaktadir. Ozellikle
istanbul gibi hem turizmin, hem de endiistri isletmelerinin yogun
oldugu sehir otellerinde yiyecek-icecek gelirlerinin seviyesi oda
gelirlerine yaklagsmakta ve zaman zaman da oda gelirlerinden daha
fazla olmaktadir.

Yiyecek icecek bolimi cirolan yilksek, masraflan yiksek, kar marjlan ise
satiglarina oranla disuk olan hassas bir bdlimdir. En kigik olumlu ya da
olumsuz sapmalarin karliik durumunu olumlu ya da olumsuz ydnde hizla
degistirdigi bir bolimdir. Bu bakimdan bdélimin basindaki sorumlularin, mali
isler birimleriyle ¢ok siki bir koordinasyon iginde olmalari ve bdlimlerinin
gidisatini sadece ay sonlarinda degil, cok daha sik periyotlarla izlemeleri gerekir
(Sisman, “Yiyecek-icecek Departmani Yillik Faaliyet Biitgesi Hazirlanirken
Nelere Dikkat Etmeli?”, http://www.adnansisman.com (Erisim
Tarihi:10/10/2006).

Yiyecek-icecek bolimi temel olarak mutfak, restoran ve bar bdlimlerinden
olugsmaktadir. Buradan hareketle, yiyecek-icecek bdliminin i¢ kontrol
acisindan degerlendiriimesinde s6z konusu bu bélimlerin ayn ayn
incelenmesinde fayda vardir.

4.1. Mutfak Béliimiiniin I¢ Kontrol Agisindan Degerlendirilmesi

Mutfak, her turli yiyecegin hazirlandidi, pisirildigi ve konuklara servis edilmeye
hazir hale getirildigi birimdir. Yiyecek-igecek bélimiinin merkezi durumunda
olan mutfagin goérevlerinin cok ve karmasik olmasi nedeniyle, etkin, hijyenik ve
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modern Uretim akisi saglanacak sekilde planlanmasi gerekmektedir. Eger
yemek uretim agsamasinda renksiz, lezzetsiz pisirilmis ve estetik kaygidan uzak
porsiyonlanmis ise yiyecek maddelerinin satin alinmasi, teslim alinmasi,
depolanarak korunmasi ve mutfaga godnderilmesi, hazirlanan yemeklerin
konuklara sunulmasi ne kadar kusursuz ve kaliteli olursa olsun konuk agisindan
bir anlam ifade etmeyecektir (Kaya, 2000;52).

Yiyecek Uretim surecindeki hatali ve hileli davranislar Gretim maliyetlerini
yikselterek karliligin azalmasina neden olmaktadir. Bu baglamda &zelikle
mutfak bdliminin i¢ kontrol agisindan degerlendiriimesinde asagidaki konular
Uzerinde durmak gerekmektedir (Aktas, 1995;110, Sékmen, 2003;49, Sarusik ve
Kaya, 2004;63, Bulduk, 2002;169, Tlrkan, 2005;287, Ninemeier, 2000;107):

o Otel isletmesinin tiim yiyecek lretimini gerceklestirdigi mutfaklan
Uretimi rahatlikla saglayacak havalandirma, aydinlatma, isi, arag-
gerec, makine ve tiim uygun fiziksel kosullar tasimalidir. Ozellikle
mutfagin konumu, aydinlatimasi, désemesi, tavan ve duvarlar ve
klima sistemi gibi fiziksel 6zellikleri, ¢calisma ortami lzerinde etkili
olmaktadir. Duvarin iletken bir boya ya da yansitici bir madde ile
boyanmasi ve kaplanmasi ilk etapta 6nemsiz gibi gériinmesine karsin
calisan personel izerinde etki yapacaktir. Ayrica agik rengin egemen
oldugu mutfaklar hem personelin hem de disandan gelebilecek kisinin
Uzerinde olumu etki yaratacaktir. Yine iyi aydinlatma sistemi olan
mutfaklarda g6z yorgunlugu, isteksizlik gibi personel psikolojisi ile ilgili
sorunlar ortadan kalkacaktir.

¢ Yiyecek icecek béliminun merkezi durumunda olan mutfaklarda
personel arasinda belirli uzmanlik alanlarina gére bir gérev dagilimi
yapilmalidir. Bu baglamda mutfak bdlimiinde yetki ve sorumluluklarin
acikca belirlendigi bir organizasyon plani olmali ve mutfak
personelinin yazih tim is ve go6rev tanmimlan bulunmaldir. Bu
tanimlarin yazili olmasi yeni personelin kisa slirede adaptasyonunu ve
egitimini de kolaylagtiracak ve mutfaktaki is kazalarn oranini
disurecektir. Bu da, i¢ kontrol agisindan 6nemlidir. Ayrica, yemek
Uretiminin uzmanlik istemesi, mutfak personelinin kalifiye olmasini
gerektirmektedir. Kalifiye olmayan personel hazirlik asamasinda
gereginden fazla atik ¢ikmasina, Uretim asamasinda ise istenen
nitelikte yemek pisirilmemesine ve dolayisiyla kayiplarin artmasina yol
acacaktir.

o Mutfakta firelerin izlendigi bir kayit sistemi bulunmalidir. Béylece
isletmenin yiyecek-icecek Uretimindeki sirecleri iyilestirmesine olanak
sa@lanacaktir. Firenin, yiyecegin hazirlanma veya pisirilme sirasinda
mi ortaya ciktiginin belirlenmesi 6nemlidir. Clinkd bu noktalardaki
incelemeler isletmenin i¢ kontrol sisteminin etkinligini arttinci ydonde
olacaktir.

¢ Otelde hem mutfak hem de mdnu planlamasinin yapilmasi i¢ kontrol
acisindan 6nemlidir. MonU, Fransizca kdkenli bir terim olup belirli bir
fiyat karsihg1 ziyafetlerde ve yemek salonlarinda servis edilen detayli
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yiyecek listesi olarak tanimlanir. Profesyonel diistinceye sahip isletme
yoneticileri méndlerin basit bir listeden daha cok, isletme ve konuk
arasinda gugli bir iletisim képrist oldugu konusunda hemfikirlerdir.
Bir yiyecek isletmesinin basarisi blylk 6lcide ménl planlamasinda
yatmaktadir. lyi bir moénii planlamasi:

o Hizmet verilen grubun yeterli ve dengeli beslenmesine olanak
verir.

o Hizmet verilen grubun psikolojik ve biyolojik doyumunu saglar.

o Yemek artiklarinin olusmasini engeller.

o Maliyeti kontrol altina alir.

o Mutfakta calisan personelin ve yonetimin huzurlu olmasini

saglar.

o Satin almayi kolaylastirr.

o Kisaca toplu beslenme sistemlerinin basarisinda etkilidir.
Ziyafet; 6nceden fiyati ve servis edilecek yemeklerin ¢esidi belirlenmis
bir méni dahilinde, belirli sayidaki konuk icin verilen yemektir.
Literatliirde ve uygulamada, bu kavram banket kavrami ile ayni
anlamda kullaniimaktadir. Ancak banket, ziyafetin yani sira toplantilan
da iceren genis kavramli bir terimdir. Uygulama yapilan otelde ziyafet
kavrami banket kavrami adi altnda uygulandigi i¢in ¢alismamizda
“Ziyafet” kavrami yerine “Banket” kavrami kullaniimaktadir.
Glnimulzde, konaklama isletmelerinde banket moéndleri, moni
planlamasi iginde oldukga &nemli bir yere sahiptir. Ozellikle bes
yildizli sehir otellerinin banket gelirleri igletmenin en 6nemli gelir
kaynaklarindan birini olusturmaktadir. istanbul, Ankara ve izmir gibi
biylk sehirlerdeki otellerde dliizenlenen banketler, bazi dénemlerde
otellerde oda gelirlerinden daha fazla kazan¢ saglayabilmektedir.
Banket gelirlerinin, konaklama isletmelerinin toplam gelirleri icerisinde
onemli bir yere sahip olmasi nedeniyle igletme y6netiminin Gzerinde
durmasi gereken ciddi bir konudur. Konaklama igletmelerinin iginde
yer alan banket salonlarindan, yiyecek ve icecek hizmeti verilmeden
de kiralanma yoluyla gelir saglanabilir.

Standart receteler yemek tretiminin kontrol altina alinmasinda en

etkili araclardan biridir. Standart recete kullanilmayan isletmede etkin
bir maliyet kontroliinden bahsetmek mimkuin dedildir. Standart recete
bir yemekte kullanilan malzeme c¢esitlerini, miktarlarini, islem sirasini,
yiyecegin maliyet fiyatini, porsiyon miktarini, gramajini ve satis fiyatini
gosteren tarifedir. Standart receteler kullanim kolayligi agisindan
genellikle  kartlara  hazirlanir ve yemek gruplarina gore
numaralandinlir. Piyasada fiyat dalgalanmalan veya surekli bir artis
s6z konusu oldugunda yiyece@in maliyeti de degisecektir. Bu gibi
durumlarda standart regete kartinin yeniden degerlendiriimesi gerekir.
Dolayisiyla ayni  kart birka¢ defa kullanilabilecek sekilde
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tasarlanmalidir. Standart recetelerin yararlanini asa@idaki gibi
siralamak mumkandur.

o Satis tahminlerinin isabetli yapilmasinda kolaylik sagdlar.

o Yemek uretimlerinin ayni kalite ve lezzette olmasina yardimci
olur.
Hizli ve seri Uretime olanak tanir.
Gerektiginde ascilarin birbirleri yerine ikamesine olanak saglar.
Denetimde kolaylik yaratir.
Yemeklerin maliyetlendiriimesine yardimci olur.
Malzeme ihtiyacinin belirlenmesine katkida bulunur.
isglicti maliyetlerinin azalmasina yardimci olur.
ise yeni giren personelin egitiminde kullanilabilir.

o Envanter denetiminde kolaylik saglar.
Standart porsiyon blyukligl, standart recgetelere sadik kalinip
kalinmadiginin denetlenmesini saglar. Konuga sunulan yemegin
miktar ve agirhgi isletmenin 6nceligine gore degismekle birlikte, tim
isletmeler tarafindan genel kabul gérmils standartlar da mevcuttur.
Bununla birlikte ayni isletmede birden fazla satis Unitesinin olmasi,
ayni yemegin Table d’hote veya A’la Carte modnilerde sunulmasi
durumuna goére farkli porsiyon buyukliklerinin belirlenmesi de
mimkindir. Saptanan standart bilyklikler daha ¢ok et yiyecekleri
icin gram olarak ifade edilirken, ¢orba, sebze vb. yemekleri icin daha
¢cok kullanllan servis tabagi veya servis kepgesi olarak
algilanmaktadir. Dolayisiyla bu tir yiyecekler igin standart regeteler
dizenlendikten sonra buna uygun standart servis malzemelerinin
personel tarafindan kullaniminin saglanmasi gerekmektedir. Zira,
yemeg@e ddenen bedeli etkileyen birgok faktdér bulunmakla birlikte, en
Onemlilerinden birisinin de porsiyon buyukligu oldugu gézden uzak
tutulmamalidir.
Personelin yeme ve icme aligkanliklarinin izlenmesi gerekir. Yemek
hazirlanirken personelin bir taraftan da atistirmasi Onlenmelidir.
Mumkin oldugunca personelin yemek saatleri disinda yemek
yemesine izin verilimemelidir. Ayrica mutfakta yemek Uretimi icin
kullanilan gida maddeleri insanlarin giinlik yasamda tlkettigi gida
maddeleri ile benzer oldugundan personeli c¢alma yoéniinde
cezbedebilir. Ozellikle mutfakta kullanilan bazi pahali gida maddelerini
(havyar, karides vb.) personelin geliri ile satin almasi muimkin
olmadigindan, bu tir birim fiyati yiksek gida maddelerinin stoklarda
blylk miktarlarda bulundurulmamasi yerinde olur. Personelin otele
giris ve cikislarda aranmasi da bu tir hirsizhgr caydirici bir unsurdur.
Mutfak personelinin  gida maddesi hirsizigi  icin  kullandigi
yontemlerden birisi ¢oplerdir. Cop torbasina gida maddeleri konarak
¢op variline atiimakta ve mesai ¢ikisinda ¢dp varilinden bu torba
alinmaktadir. Bunu &nleyici sekilde c¢oplerin belirli kigilere belirli
zamanlarda attirlmasi, ¢Op torbalarinin kontrol edilmesi ve mesai
saatleri disinda personelin igletmenin etrafinda dolasmasinin
yasaklanmasi gibi prosedurler gelistirilebilir.

O O O O O 0 O
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4.2. Restoran Béliimiiniin I¢ Kontrol Agisindan Degerlendirilmesi

Restoranlar esas itibariyle otelde kalan veya otel disindan gelen konuklarin
yemek-icmek gibi gereksinimlerini karsilayan, 6gle ve aksam yemeklerinin
verildigi birimlerdir. Genellikle restoranlar otelin goriinlis bakimindan en giizel
yerinde ve mutfaga yakin yerde konumlandiriimis ve iyi isiklandiriimis olmaldir
(Yorukoglu, 1994;30). Bu bdlimde hata ve hilelere meydan vermeden yiyecek-
icecek bedelleri pesin, kredili veya konuk hesabina aktariimalidir. ikinci énemli
gelir merkezi olarak restoranlarin hata ve hileli islemlerin en c¢ok
karsilasabilecegi birimler olmasi nedeniyle etkin bir i¢ kontrol sistemine
gereksinimi vardir. Bunun icin asagidaki konular (zerinde durmakta fayda
bulunmaktadir:

e Ozellikli konaklama isletmelerinin restoran bélimiinde nitelikli ve
yetenekli personelin ¢alistinimasi, gérevlerin uygun sekilde ayrilmasi
ve otomasyon olanaklarindan yararlaniimasi ile etkin bir i¢ kontrolln
saglanmasi kaginlmaz hale gelecektir. Restoranda gérev yapan
servis personelinin eksiksiz hizmet verebilmesi ve faaliyetlerinin
kontrol edilebilmesi i¢in orgltsel bir yapillanmaya gitmeleri gerekir.
Tam servis personelinin gérev ve sorumluluklan yazili hale getirilip
kendilerine iletilmis olmalidir (Azaltun, 1999;83-84).

e Hata ve hileler sonucu ortaya gikabilecek kayiplarin minimum dizeye
indirilmesini amaclayan gelir kontrol sistemleri de i¢ kontrol agisindan
blylk 6nem arz etmektedir. S6z konusu sistemler arasinda en ¢ok
uygulanani satis noktasi terminali olarak adlandinlan POS (Point of
Sales)'tur. POS, ana bilgisayara bagl olarak c¢alisan, yiyecek-igcecek
siparislerini mutfaga ve bara iletiimesini, Ucretlerin interaktif olarak
konuklara iletiimesini saglayan entegre bir sistemdir. POS sisteminin
kullanilmasiyla satis belgeleri el degmeden hazirlanmakta ve yanlis
islem ve hatalar 6nlenebilmektedir. POS sisteminden alinan raporlarla
hangi servis elemaninin hangi ménileri sattigi, ne kadar nakit, ne
kadar kredi karti ile satis yaptigi raporlar alinabilmektedir (Collins ve
Malik, 1999;215).

e Yiyecek icecek gelirlerinin otelde konaklayanlardan mi yoksa banket
ve toplantilardan elde edilen gelirlerden mi olustugu belirlenmelidir.
Banket ve toplantilar 6n planda ise, banketle ilgili tim konular yaziya
dokulmeli ve banket emri, teknik madar, yiyecek-icecek mudiru ve
isletmedeki tim ilgili bélimlere imza karsiligi bildiriimelidir. Banket
emrinin amaci, banketi kesinlestirilerek hazirliklara zamaninda
baslamak ve eksiklikleri 6nceden gidermektir. Banket emri sonradan
istenmeyen bir durumla karsilasmamak icin asagidaki bilgileri
icerecek sekilde dizenlenmelidir (Yilmaz, 2004;92):

o Banketi veren kisi veya kurulusun adi,

o Banketin cinsi,
o Davetli sayisi (minimum-maksimum garantisi),
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Kisi basina fiyat,

Banketin tarihi ve saati,

Kararlastinlan ménu (yiyecek-icecek),

Kararlastirilan salon ve masa diizeni,

Banketin sahibi veya kurulusun adresi ve telefonu,

Ozel istekler (cicek, dekorasyon, miizik, isiklandirma vb..),
Odeme sekli,

Banket emri numarasi,

Taraflann gerekli onayi,

O O OO0 O OO0 O O

Yukarndaki aciklamalarin dogrultusunda, bankete gelen konuk sayisinin
belirlenmesi, yiyecek icecek tiiketimlerinin dogru bir sekilde faturaya aktariimasi
ve tahsilatin yapilmasindan sef kasiyer sorumlu olmalidir. Her giin restoranda
servis Oncesi bankette ise banket 6ncesi goérevli servis personeli ile toplanti
yapilmaldir.

4.3. Bar Béliimiiniin I¢ Kontrol Agisindan Degetlendirilmesi

Bar; her tlrli alkolll ve alkolsliz gesitli ickilerin degisik yontemlerle karistirimasi
sonucu elde edilen kokteyllerin alindigi, dansh ve muzikli oldugu gibi hafif
yemeklerin de bulundugu mekanlardir. Otellerde genellikle birden fazla bar
bulunur. Sunduklan hizmet cesidi ve bulunduklar mekanlara goére faaliyet
gosteren barlarin belli bashlar asagidaki gibidir (Yilmaz, 2004;122-123):

¢ Amerikan Bar: Cesitli temel ickilerin ve kokteyllerin servis yapildig bir
bar turadur.

e Snack Bar: Cay, kahve, hafif alkolli ve alkolsliz iceceklerin servisi
yaninda aperatif tlri yiyeceklerin de verildigi bir bar taridar.
Konaklama isletmelerinde genelde 12-24 saatleri arasinda faaliyet
gOsterirler.

¢ Lobi Bar: Otelin kabul salonu olan lobideki bardir.

Genel olarak otellerde icecek satiglarinda kar marj yiyecek satislarina gére
yiksektir. Bunun nedeni, maliyet ylzdeleri bakimindan icecek maliyet
ylzdesinin yiyecek maliyet yuzdesine gbére daha az olmasindandir. Surekli
disuk icecek maliyet ylzdesi ile calismanin, ancak igcecek maliyetinin ¢ok siki
takip edilmesi ile hata ve hile sonucu ortaya cikacak kayiplarin minimize
edilmesi ile mimkiin olacagi unutulmamalidir (Azaltun, 1999;86).

Bar béliminde etkin bir i¢ kontrol sisteminin kurulabilmesi icin asagidaki
konular Uzerinde durulmasi gerekmektedir (Zat, 2000;92, Milton ve Abbey,
1998;512-515, Denizer, 2005;168-169, Keiser, 1997;232-234):

e Bar bdéliminde goérev ayrimi olmasina ve calistirilan personelin
nitelikli ve egitimli olmasina dikkat edilmelidir. Mimkin oldugunca
otelin barinda sef barmen, barmen, bar garsonu, bar komisi ve kasiyer
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seklinde gbrev ayrimina gidilmelidir. Ayrica bar personeli ise alinirken
ince elenip sk dokunmali, geg¢misinin temiz olmasina ve
referanslarinin kuvvetli olmasina dikkat edilmelidir.
Bar personelinin asagidaki konulardaki olasi girisimlerinin énlenmesi
gerekmektedir:

igkiyi kendi icmesini, 1Ismarlamasini ve degistirmesini,

Ucuz Uruni, pahaliya satarak kisisel yarar elde etmesini,

igkileri incelterek, ucuz kaliteyle pahaliyi karistirmasini,

Uriini kendi alip satmasin,

Konugun ictiginden daha fazla para almaya calismasini,

Degisik icki miktarlari ve kokteyl tarifleri kullanmasi gibi.
Depodan bara gdénderilen icki siselerinin otele ait oldugunu gdsteren
tanitici bir isaretleme kullanilmalidir. Bu bir ¢esit damga veya kolay
s6klilmeyen muhr olabilir. Bu uygulama operasyon sirasinda yapilan
kontrollerle desteklenerek barmeninin disardan igki getirip satmasi
Onlenmeye calisiimalidir. Periyodik sayim sirasinda da tim siselerde
otelin 6zel isaretinin var olup olmadigina dikkat edilmelidir. Otelin
isaretini tasimayan siselere el konulmali ve sorumlusu arastiriimalidir.
Barlarda satilan tiim ickiler icin standart porsiyonlar belirlenmelidir. Bu
porsiyonlarin dogru ve tam hazirlanabilmesi icin 6l¢li standartlan da
belirlenmelidir. Ayrica standart kokteyl recgeteleri kullaniimahdir.
Standart recetede s6z konusu kokteylin yapimi icin hangi
malzemelerden ne kadar kullanilacagi ve malzemelerin maliyetleri
yazilidir. Boylece yiyecek ve icecek birim maliyeti her zaman ayni
kalmakta ve konuklar her zaman ayni kalitede ve miktarda yeme-igme
olanagina kavusmakta ve konuklarin memnuniyetsizlik nedeniyle
kokteylleri geri gondermesinin 6nline gegcilmektedir. Standart
bardaklarin da kullanilmasi ile regetelere ve porsiyonlara barmenin
uymasi tesvik edilmektedir.
Otomatik icecek servis makineleri, standart porsiyonlarin ayarlanmasi
ve icecek maliyetlerinin belirlenmesinin en kolay ve kesin yoludur. Bu
makineleri kullanmanin avantajlarini  asagidaki gibi siralamak
mimkindur:

Daha o6nceden belirlenen igecek miktan otomatik olarak

Olctlmektedir.

icki siseleri tamamen bosaldig igin, standart verim diger yéntemlere

gore daha yuksektir.

Satilan her icki dl¢uldiginden, stokta kalan icki miktarini ve elde

edilen kar hesaplamak ¢ok daha kolay olmaktadir.

Bar personelinin konugun istedigi icecegi bulup servis etmesi,

sadece bir digmeye basmak olacagindan, icki servisi sirasinda

iscilik ve zamandan tasarruf saglanmaktadir.

Cogu icecek servis makineleri bilgisayara bagll oldugundan; her

turlt ickinin fiyati, servis edilen miktar, stok degerleri, yapilan

satiglar ve masalarin hesaplar gibi bilgiler bilgisayarin ekraninda

gorulebilmekte ve bu durumda icki kontrolinde kolaylik

saglamaktadir.

O O O O O O
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o Bar stogunda azalan ve biten ickiler igin talep fisi doldurularak yiyecek-
icecek muadirinin imzasi ile depodan c¢ekilmelidir. Otel barlan
arasinda icki transferi transfer figleri ile yapilmalidir. Restoranda oldugu
gibi middrler, otel sahipleri ve VIP konuklar icin “6denmez” ve “ikram”
belgeleri kullanilabilir.

e Adisyonlar sadece ilgili bara ait olmalidir. Boylece, personel ayni
tirdeki adisyonu baska bir yerden elde edemeyecektir. Adisyondaki
siparisin hazirlandigini géstermek ve tekrar kullanilmasini énlemek igin
¢ek, barmen tarafindan kirmizi kalemle isaretlemelidir. Adisyonlar sira
numarali olmali ve hangi servis personeline hangi numaral
adisyonlarin verildigi not edilmelidir. Kullanilmayan adisyonlarin iade
edilmesi istenmeli ve iade edilmeyen her adisyon igin belirli bir miktar
para cezasi verilmelidir.

e Konuklarnn odasindaki mini barlarin kontrolleri kat goérevlileri veya
minibar gorevlileri tarafindan yapilmali ve en kisa siirede konuk
hesabina tutar aktariimalidir. Ayrica restoranlarda kullanilan POS
sisteminin barlarda da kullaniimasi i¢ kontroli glgclendirecektir.
Bdylece siparisler hazirlanmadan kayit altina alinmakta, her siftte hangi
icki veya kokteylden ne kadar satildiginin izlenebilmesiyle standart
receteler ve olgekler personel tarafindan kullaniimakta ve fiyatlarnn
otomatik basiimasiyla eksik veya fazla tahsilat yapilamamaktadir.

Sonug olarak, banket organizasyonlarinin da yodun olarak yasandidi otel
isletmelerinde yiyecek-icecek gelirlerinin blylk boyutlara ulasmasi iyi bir
organizasyon ve etkin bir i¢ kontrol sisteminin kurulmasini gerektirmektedir.
Yiyecek icecek ile ilgili maliyetlerin saglikl bir sekilde kontroliiniin yapilmasi,
kacak ve kayiplarin azaltimasi ve hedeflenen satis rakamlan ile gerceklesen
rakamlarin arasindaki farkin minimizasyonu isletme icinde kurulacak bilgi
sistemlerine baghdir. Cunku blylk isletmelerde sadece ydneticilerin
deneyimlerine ve sezgilerine gbére yapilan maliyet kontroltiniin saghkli, ayrintil
ve glincel bilgileri veremeyecegi kacinilmaz bir gercektir.

5. ARASTIRMANIN AMACI VE YONTEMI

Calismamizin teorik béliminde yer verilen acgiklamalarn desteklemek Uzere
izmirde faaliyet gésteren bes vyildizl bir otel isletmesinin yiyecek-icecek
béliminde i¢ kontrol sisteminin isleyisi ve etkinliginin arttinlmasi ile ilgili
faaliyetlerin incelenmesi uygulamamizin amacini olusturmaktadir.

Arastirma yOntemi secilirken, akademik c¢alismalarda yapilan benzer
uygulamalar 6rnek alinarak, ilk etapta literatlir taramasi yapilmig ve buradan
hareketle baslica nitel arastirma yontemlerinden “Goériisme”, “Gozlem” ve
“Dokiiman incelemesi” benimsenmistir.

Uygulamamizin ilk asamasinda konaklama isletmesinin genel mudird ile
gorusulerek arastirmamizin yapilabilmesi igin izin alinmistir. Genel mudurin

196



yetkilendirdigi Pazarlama ve Satis Muduri’'niin gézetim ve yardimiyla yiyecek-
icecek mudiri ve banket midarh ile yliz yluze goérismeler yapimis ve
faaliyetleri gbzlenerek veriler toplanmistir. Yapilan goérismeler kasede
kaydedilmis ve daha sonra yaziya dokulmdstir. Ayrica gézlem notlan tutularak
ve isletmenin yazili ve basili evraklari incelenerek yapilan ylz ylze gérismelerin
daha da netlik kazanmasina galisiimistir. Yapilan gértismelerin verimli olmasi ve
incelenen konu hakkinda bilgiler elde edilebilmesi igin, gériismeler konuya iliskin
onceden hazirlanan sorular gergevesinde yapilmistir.

Uygulama galismamizda, birden fazla isletmede arastirma yapmanin ¢ok saglikli
ve anlaml karsilastirmalarnn yapilamayacagi distncesiyle tek bir isletmede
daha detayl ¢alismanin yapilmasi uygun bulunmustur. Arastirmada secilecek bir
baska yaklasim ise ¢ok sayida isletmede anket sorular yardimiyla uygulama
yapmak olabilirdi. Ancak, ¢alismamizda ele aldigimiz ve i¢ kontrol kavraminin
isletme yoneticileri ile yiz ylze en az iki saatten baslayan goérismeleri
gerektirmesi, cevaplayicilarin anket sorularina direng gosterme, goris
bildirmeme ve kagamak cevaplar verme gibi arastirmanin anlamini kaybettirecek
bir davranis sergileme olasiligi gibi nedenlerle s6z konusu anket ¢alismasinin da
saglkli sonuglar vermeyecegi distnilmustir

6. UYGULAMA YAPILAN OTELIN YIYECEK ICECEK
BOLUMUNUN IC KONTROL ACISINDAN
DEGERLENDIRILMESI

Yiyecek-igecek boliminde i¢ kontrol sisteminin varligindan s6z edebilmek igin
konuyu mutfak, restoran ve bar boélimleri agisindan degerlendirmek
gerekmektedir.

6.1. Mutfak Béliimiinde I¢ Kontrol Sistemi

Mutfak bélimuiinde i¢ kontrol sisteminin etkinliginin 6lglilmesi amaciyla yoneltilen
sorulara iligkin yanitlar agagidaki gibi siralanmaktadir:

1- Otelin tim yiyecek uretimini gerceklestirdigi mutfaklan Gretimi rahatlikla
saglayacak fiziksel sartlar tasimaktadir. Ancak otelde restoran mutfagr ve
banket mutfagdi gibi bir ayrnm yapilmamaktadir.

2- Mutfak g¢alisanlarnin is ve gorev tanimlari bulunmaktadir. Yeterli personelin
bulunmasi da gérev taniminin yapilabilmesi igin sart niteligindedir.

3- Otelde ménl planlamasi yapilmaktadir. Etkin bir méni planlamasi; konuk
portfdyline uygun, maliyeti disik, mimkinse stok miktarinin az kullanildigi ve
her damak tadina hitap eden unsurlardan olusmaktadir.

4- Moéndulerdeki tim yemeklerin standart receteleri cikanlip maliyet kontrolleri

yapllmaktadir. Standart regete kullanmasi ile anlik maliyet ¢ikarabilme olanagi
dogmaktadir. Standart recetelerin kontrol amach kullanilabilmesi igin fiilen
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tiketilen malzeme miktan ile belirli siklikla karsilastinimaktadir. Eger fiilen
kullanilmis gbéziiken malzeme standart malzeme miktarindan fazla ise, bunun
nedenlerini asagidaki gibi siralamak mimkundir:

o Recetelerde belirtilen miktardan fazla malzeme kullaniimasi veya
belirlenenlerden biiyiik porsiyonlarda servis yapilmasi,

e Pisirme metotlan ve siirelerine uyulmamasi sonucu fire olusmasi,

e Yemeklerin ziyan edilmesi,

e Yemeklerden bir kisminin satimamasi gibi.

Yukarida siralanan olumsuz durumlarin énlenebilmesi i¢in malzeme satildigi an
mutfak stoklarindan diismesi gerekmektedir. Bunun yapilabilmesi icin sadece A-
la Carte moniu cikanimaldir. Acgik biife gibi bir sistem varsa aksaklik olmasi
muhtemeldir.

5- Mutfakta, yiyecegin hazirlanma, pisiriime sirasinda ya da yanlis Uretim
sonucunda meydana gelebilecek firelerin izlendigi bir kayit sistemi yoktur.

6- Standart porsiyon bulyUkligl; kullanilan malzemenin cinsine gére 6rnegin
etlerde 180-200 gr, tavukta 140-160 gr ve balkta 200-230 gr gibi
degisebilmektedir.

7- Otelde, personelin yeme ve icme aliskanlklan izlenmektedir. Mimkin
oldugunca personelin yemek saatleri disinda yemek yemesine izin
veriimemektedir. Personelin otele giris ve cikislarda aranmasi da hirsizhgi
caydirici bir unsurdur. Ayrica ay sonu tiketim raporlari ile mutfak sefinin kontroli
sa@lanabilmektedir.

6.2. Restoran Béliimiinde I¢ Kontrol Sistemi

Restoran bdliminde i¢ kontrol sisteminin etkinliginin &lcilmesi amaciyla
yoneltilen sorulara iligkin yanitlar asagidaki gibi siralanmaktadir:

1- Otelde 16 adet acik ve kapali restoran ve salonda, ayni anda 5.000°’den fazla
konuga banket hizmeti veriimektedir.

2- Otelin yiyecek icecek gelirleri arasinda otelde konaklayan konuklardan elde
edilen gelirler banket ve toplantilardan elde edilen gelirlere gére daha dusuktr.
Cunkul otel banket agirlikli olup, 4 acik alan ve 4 kapal alanda diigiin salonlari
bulunmaktadir.

3- Konuklar otele geldiginde agirlanmakta ve sdézlesmeleri yapilmaktadir.
Ornegin, diigiin ginine kadar ilgili sézlesmede gelen kisi sayisinin artmasi,
azalmasi, sandalye renginin degismesi gibi bazi degisiklikler s6z konusu
olabilmektedir. Sézlesme yapildiktan sonraki ve organizasyon gerceklesene
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kadar olan degisiklikler banket emrinde goésterilmelidir. Banket emrinde, davet
sahibinin telefon numarasi ve &denecek licret yer almamaktadir. Otele
Oddenecek (icret sadece banket bélimi mudirl, muhasebe sefi, cost control sefi
ve sef kasiyer tarafindan bilinmektedir. Banket emrinin temel amaci iletisimi
saglayarak konuk memnuniyeti arttirmak olmalidir.

4- Bankete gelen konuk sayisinin belirlenmesi, yiyecek icecek tiiketimlerinin
dogru bir sekilde faturaya aktarilmasi ve tahsilatin yapiilmasinda sorumluluk sef
kasiyere aittir. Ayrica mutfaktan ¢ikan kuver sayisi bellidir.

5- Yaz dénemlerinde banketler, kis aylarinda toplantilar fazla olmaktadir.
Ozellikle bir gala yemegi veya bir kokteyl varsa, servis midiirii biitiin garsonlari
bir araya getirip gerekli bilgileri vererek gorevlendiriimektedir. Pazartesi,
Carsamba ve Cuma gunleri bolimler amiri olarak toplanti yapilmaktadir. Her
bélim amiri, kendi personeline uyarilarda bulunmaktadir. Her banket
organizasyonunda bir goérevli personel mutlaka otelde bulunmaktadir. Banket
emirleri ve bilgi paylasimi, elektronik posta ile gerceklesmektedir. Ayica teminat
olarak birer ciktisi alinip, servis ve mutfaga elden de verilmektedir. Bu
uygulamanin amaci, istisnai bir durum olmasi halinde ilgili boélimlerin
bilgilendirilmesidir.

6- Restoranlarda gorev yapan servis elemanlarin gérev ve sorumluluklan yazili
hale getirilip kendilerine iletilmistir. Servis elemanlan rotasyona tabi
tutulmaktadir. Bahsisler bir havuzda toplanmakta olup ay sonunda dagitim
gerceklestiriimektedir. Mutfak sefi tarafindan servis elemanlarinin tiimine moni
tanitimi yapilmamaktadir. Cinki servis elemanlarinin rotasyonu s6éz konusu
olabilmektedir. Otel banket agirlikli oldugu icin banket bdlimiindeki tim
personel moniileri tatmaktadir. Ornegin, 2006 yilinda iftar yemeginde bir
degisiklik olmustur. Bu konuda moniiye eklenen yeni bir UGriin personel
tarafindan tadilmistir. Bunun iginde organizasyon sirasinda belirlenen bir
miktardan daha fazla yapilip personelin denemesine olanak taninmaktadir.

6.3. Bar Béliimiinde I¢ Kontrol Sistemi

Bar bélimiinde i¢ kontrol sisteminin etkinliginin 6lcilmesi amaciyla ydéneltilen
sorulara iligkin yanitlar agagidaki gibi siralanmaktadir:

1- Otelde “Lobby bar”, “Cafe Corner”, “Vitamin bar”, “Snack bar” ve “Servis bar”
olmak Uzere 5 adet bar bulunmaktadir. Lobby bar 24 saat hizmet vermektedir.
Cafe Corner 09.00-02.00 arasi, Vitamin bar 09.00-22-30 arasi, Snack bar 09.00-
18.00 arasi, Servis bar 07.00-23.30 arasi hizmet vermektedir.

2- Bar boliminln personeli; bar chief, bar captain, barmen, barboy ve
stajerden olusmaktadir. Bar chief; genel olarak tiim barlarin sevk ve idaresinden
sorumlu olan kKisidir. Personelin ¢alisma saatlerini belirlemek, barlarin isleyigini
yuritmek ve bardaki malzeme akisini tespit etmek goérevleri arasinda yer
almaktadir. Bar captain, gunlik olarak barlarin ve personelin denetimini
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saglamaktadir. Barmen, bulundugu barin sorumlulugunu tasirken, barin
temizligini, diizenini ve isleyisini gerceklestirmektedir. Barboy, barmenin verdigi
gorevleri yerine getirir. Bar temizligi ve icecek temini gibi konulardan
sorumludur. Stajer ise amirlerinin kendisine verdigi goérev ve sorumluluklar
yerine getirmektedir.

3- Bar personelinin ickiyi kendi icmesi veya bir baskasina ismarlamasi, ucuz
driinu pahallya satarak kisisel yarar elde etmesi, ickileri incelterek ucuz kaliteyle
pahalyi kangtirmasi, trinu kendi alip satmasi, musterinin ictiginden daha fazla
para almaya calismasi ve degisik icki miktarlan ve kokteyl tarifleri kullanmasi
gibi girisimlerde bulunmalarini énlemek igin otelde alinan énlemler asagidaki gibi
siralanmaktadir:

o Personele otelcilik kurallan ve ¢alisma prensipleri hakkinda bilgiler
verilmektedir.

e lyi egitim almis personel ile calismaya dzen gosterilmektedir.

e Personele dnce deneme siresi uygulanmakta ve bu slre igerisinde
ilgili konulardaki hassasiyeti dlgtilmektedir.

e  Sorumluluk duygusu asilanmaktadir.

e Bu tlr konularda daha dnceden personelin gérev yaptigi otellerden
bilgiler edinilmektedir.

4- Barda, standart kokteyl receteleri ve standart porsiyonlar kullaniimaktadir.
Bunlarin kontrolleri barlardan sorumlu sefler tarafindan yapilmaktadir. Standart
porsiyonlarin ayarlanmasi i¢in otomatik icecek servis makinelerinden
yararlaniimamaktadir.

5- Bar stogunda azalan igkiler bar sefi tarafindan talep fisi doldurularak yiyecek-
icecek mudirunin imzasi ile depodan c¢ekilmektedir. Otel barlan arasinda icki
transferi, transfer fisleri ile yapilmaktadir. Restoranlarda oldugu gibi muddrler,
otel sahipleri ve VIP konuklar igin “6denmez”, “ikram” belgeleri gibi 6zel
uygulamalar vardir ve mali igler midurd ve genel midarin imzasi gereklidir.

6- Her bar icin ayr bir adisyon olmayip tek tip bir adisyon kullaniimaktadir.
7. SONUC

Kiresellesme ile birlikte gelisen rekabet ortami, isletmeleri; kendilerini yeniden
yapilandirmak, 6érgutsel anlamda yenilemek, sermaye yapilarini giclendirmek,
varliklarini korunmak ve olasi hatalan ortadan kaldirmak icin dogru ve guivenilir
finansal bilgilere olan gereksinimi arttirmistir. Buna bagh olarak, isletmelerin
buyumesi, faaliyetlerinin karmasiklasmasi ve gelismesi sonucunda ortaya ¢ikan
uzmanlasma olgusu ve bilgi edinme zorunlulugu etkin i¢ kontrol sisteminin
kurulmasini kaginilmaz hale getirmistir.
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Konaklama isletmelerinin yapisal ve faaliyet konular agisindan tasidigi bazi
Ozellikler hata ve hile olasiliklarinin diger isletmelere gére daha ylksek olmasina
neden olmaktadir. Ozellikle otel isletmelerinde parasal islemlerin fazla olmasi,
¢ok sayida gelir merkezi ve birim degeri ylksek urinlerin satisinin olmasi s6z
konusu igletmelerde hata ve hile olasiliklarini arttirarak son derece etkin bir i¢
kontrol sisteminin kurulmasini zorunlu kilmistir.

Calismamizin teorik bdlimlerinde agiklanmaya ¢alisilan i¢ kontrol sisteminin bes
yildizli bir otelde nasil yapildigini ortaya koymak lizere bir uygulama c¢alismasi
gerceklestirilmistir. Bu baglamda, izmirde faaliyet gésteren bes yildizli bir otel
isletmesinin yiyecek-icecek bdlimunde i¢ kontrol sisteminin etkin bir sekilde
kurulmasi, igletilmesi ve etkinliginin arttinimasi ile ilgili konular arastinimistir.
Arastirmada yiyecek-icecek ve banket mudurlerine i¢ kontrol sistemi ile ilgili
sorular yoneltilerek gérisme teknidi ile yanitlar alinmistir. Arastirma bulgulari
sonucunda; otelin yiyecek icecek bélimiinde i¢ kontrol sistemin etkinligine
yonelik 6nemli noktalar saptanarak, oteldeki konuya iligskin yapllanma ve
isleyislerin mevcut durumlarinin éncelikle ortaya konmasi calisiimistir. Daha
sonra Oneri getirilebilecek ya da aksamalar oldugu saptanan mevcut durumlara
iliskin olasi ¢déziimlerin neler olabilecegi konusunda acgiklamalar yapiimis ve bu
konudaki sonug bilgilerinin asagidaki gibi bir sira dahilinde aktarilmasi uygun
gorulmustar.

e Otelde otomasyona dayall faaliyetler yiyecek-icecek bdlimiinde ¢ok
yogun olarak kullanimamaktadir. Buna gerekce olarak yeterli
personelin bulunmasi ve otomasyon maliyetinin beklenen faydayi
asmasi gosterilimektedir. Ornegin otelde standart porsiyonlarin ve
yiyecek icecek maliyetlerinin belirlenmesi icin otomatik icecek servis
makinelerinden yararlanilmamaktadir. Cunku bunlann isletmeye
alinmasi olduk¢a pahali bulunmakta bir baska deyisle otomasyon
yatinmi ekonomik gérilmemektedir. Oysa, hata ve hilenin insana
6zglu olmasi, otomasyonun da insani belirli oranda devre disi
birakmasi ve personel Gzerindeki kontroll kolaylastirmasi nedeniyle
otomasyon otel igletmelerindeki i¢ kontrol sistemini glglendiren ve
etkinlestiren en dnemli kosul olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Bu tur
makineler araciligi ile, icki miktarinin otomatik olarak &lgtlmesi, icki
servisi sirasinda iscilik ve zamandan tasarruf edilmesi ve yapilan
satiglarin bilgisayar ekranindan goérilmesi ile icki stok kontrolliinde
kolaylk saglanacaktir.

e Otelde turizm egitimi almis personelin ¢alistinimasi ve stirekli hizmet
ici egitime 6nem verilmesi i¢ kontrol sistemini guglendirmektedir.
Ozellikle is basi ve haftalik bélim toplantilan sirasindaki egitimler,
danismanlik firmalan ve akademisyenler tarafindan verilen egitimler
olmak Uzere otelde ¢ok yonlli egitim programlari uygulanmaktadir.
Etkin bir i¢ kontrol sisteminin saglanabilmesi icin personel surekli
izlenmekte ve yaptidi isler sirasinda nezaret edilmektedir.
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e Otelde saglam bir veri toplama ve kayit sistemi bulunmaktadir. Ancak,
otelin mutfak bdliminde firelerin izlendigi bir kayit sisteminin
olmamasi i¢ kontrollin etkinligi acisindan ©6nemli bir engeldir.
Kanimizca, fireleri izleyecek bir kayit sisteminin kurulmasi hem
yiyecek icecek uretimindeki streglerin iyilestiriimesine olanak
saglayacak hem de i¢ kontrol sisteminin etkinligi artacaktir

Sonu¢ olarak, uygulama yapilan otelde gerceklestirilen goérisme, goézlem,
incelemeler ve bolim mudurlerine ydneltilen sorulara verilen yanitlar dikkate
alindiinda; daha 6nce deginilen bazi aksakliklarin disinda, i¢ kontrol sisteminin
oldukga iyi tasarlandigi ve etkin bir sekilde calistinimakta oldugu gérilerek,
otelin kendisini degisen cevre kosullarina gore yenileme ya da giincelleme
¢abasi i¢inde oldugu sdylenebilir.

SON NOTLAR

(1) Bu makale Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii tarafindan kabul edilen
“Konaklama TIsletmelerinde Muhasebe Organizasyonu ve I¢ Kontrol Sisteminin
Etkinliginin Arttirllmasina Yonelik Bir Uygulama” basliklt doktora tezinden yararlanilarak
hazitlanmistir.
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