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ONSOZ

Rekabet tim isletmelerde oldugu gibi, sayis1 giinden giine artis gdsteren catering
isletmeleri arasinda da boy gostermeye baslamistir. Catering isletmeleri bu rekabet icerisinde
yok olmamak icin hem kaliteli yemek iiretmek hem de bu iiretimi gergeklestirirken
maliyetlerini en aza indirmek zorunda kalmistir. Maliyetlerin artis gdstermesinin asil
sebeplerinden biri olan iiretim kayiplart hem gézden kagmakta hem de bu konuya gereken
onem verilmemektedir. Hatay ili ve ¢evre ilgelerde bulunan catering isletmeleri ile bu konu
hakkinda goriisme/miilakat yapilmis ve sonuglara iliskin dnerilerde bulunulmustur. Literatiir
incelemesi sonucunda catering isletmeleri ile bu konu hakkinda miilakat yontemi segilerek
yapilan bir ¢alisma bulunamamustir. Bu nedenle bu ¢alismanin akademik alanda faydalanmak

isteyecek arastirmacilar i¢in kaynak olarak degerlendirilmesi umulmaktadir.

Arastirma siirecim boyunca bana yol gosteren tez hocam Saym Dog. Dr. Sebahattin

KARAMAN'a sonsuz tesekkiirlerimi borg bilirim.

Lisans ve Yiiksek Lisans egitimim boyunca bana gerek bir 6gretici, gerek bir abla gibi
destegini esirgemeyen hocam Saym Yard. Dog. Dr. Giillay OZDEMIR YILMAZ'a ve can
dostum, kardesim Nur Nese SAHIN'e ¢ok tesekkiir ederim.

Son olarak destegini hi¢bir zaman iizerimden ¢ekmeyen, bana daima inanan, glivenen
hem ¢ekirdek aileme hem de genis aileme ve bakislar ile canima can katan yasama sevincim

biricik oglum Can'ima sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Balikesir,2018 Nurbanu KALKAN



OZET

CATERING iSLETMELERINDE URETIM KAYIPLARININ ONLENMESI:HATAY
ILINDE UYGULAMA CALISMASI

KALKAN, NURBANU
Yiiksek Lisans, Turizm isletmeciligi ve Otelcilik Anabilim Dal
Tez Danismani : Dog. Dr. Sebahattin KARAMAN
2018, 92 Sayfa

Hizla degisen diinyamizda hemen her konuda oldugu gibi insanlarin yemek tiiketim
sekil ve beklentileri de ayn1 sekilde degisime ugramustir. Insanlar yogun calisma kosullar1 ya
da hayat ugraslart igerisinde bulunduklari yerde yemek yeme ihtiyaclarini karsilamak
istemekte ve catering isletmeleri bu beklentiyi karsilamaktadir. Bdylece catering isletmeleri
giin gectikce Onem kazanmaktadir. Gilinlimiizde sayisi1 gittikge artan catering isletmeleri
birbirleri ile rekabet icerisine girmekte, bu rekabet sonucunda maliyetlerini diisiirmek ve daha

kaliteli yemek yapmak zorunda kalmiglardir.

Catering isletmeleri maliyetlerini azaltmak icin oncelikle stok maliyet kontrollerini
dogru tespit etmeli ve iiretim kayiplarini olabildigince ortadan kaldirmalidir. Calismada Hatay
ili merkezinde ve cevre ilgelerde bulunan catering isletmelerinin tiretim kayiplarini ortadan
kaldirmak ya da en azindan minimize etmek i¢in kullandiklari yontemler arastirilmaya
calisilmistir. Aragtirma goriisme/miilakat yontemi ile dl¢lilmeye calisilmistir. Bunun i¢in yari
yapilandirilmig bir goriisme formu hazirlanmis olup, isletmelere bu form iizerinden sorular
yoneltilmistir. Bu formda 6zellikle maliyet azaltma yontemlerine, stok bulundurma avantaj ve
dezavatajlarina, iiretim kayiplarinin igletme prestiji agisindan nasil degerlendirildigine ve bu
kayiplar1 yok etmek icin ¢abalarina yonelik sorular yer almaktadir. Calismada bu goriigmeler

sonrasinda elde edilen bulgular ve sorunlara kars1 onerilere yer verilmistir.

Aragtirma sonuglarina gore, isletmelerin {iretim kayiplarin1 ortadan kaldirmak ya da en
aza indirmek icin liretim planlamasi ve maliyet kontrolii yaptiklarini ortaya ¢ikmistir. Bunun
icin de iki ayr1 yontem sectikleri goriilmiistiir. Bunlardan ilki stok yontemi ile iiretim

planlamasidir. Isletmeler stoklarin1 dogru kontrol etmenin, depolarini dogru incelemenin ve



iretime gecmeden {iriinlerini dogru kontrol etmenin bu ydntemin ana &gesi oldugunu
vurgulamiglardir. Diger bir yontem ise sifir stok ile iiretimi gerceklestirmektir. Bu yontemi
kullanan isletmeler sifir stok ile ¢aligmanin iiretilen yemegin tazeligini arttirdigini ve boylece
misteri memnuniyetini sagladiklari belirtmislerdir. ~ Stoklamaya gitmedikleri i¢in de
stoklama maliyetlerinin ve stokta olusabilecek iiretim kayiplarinin oniine gectiklerini ifade

etmislerdir.

Anahtar Kelimeler : Catering isletmeleri, Maliyet, Stok, Uretim Kayiplari



ABSTRACT

PREVENTION OF PRODUCTION LOSS IN CATERING BUSSINESS : THE
SURVEY CONDUCTED IN HATAY

KALKAN, NURBANU
Master Thesis, The Department of Tourism and Hotel Management
Advisor : Assc. Prof. Sebahattin KARAMAN
2018, 92 Pages

With fast-evolving world, eating habits and expectation of people have changed in the
same way as in virtually every case. Due to hard working condition or struggle for life, people
want to have their meal whereever they are, and catering bussineses try to meet the neccessity.
Thus, it is apparent that catering sector is gaining importance in bussiness. Today, the
increasing number of catering bussinesses compete fiercely compete with each other, causing

the reduction in their costs and increase in the quality of their food.

Catering establishments have to check truely their inventory cost control and to
eliminate loss of production as much as possibile. The methods they used to minimize or
lessen the loss of production is analyzed in the survey at Hatay province. We have made use
of interview method in our survey. In survey a semi-structured interview form has been used
to ask questions to establishments. The questions have been adressed to especially cost
reduction methods, to pros and cons of stocking, to how the losses are evaluated in terms of
establishment's status, to how they try to eliminate the losses. The survey includes the
findings aquired from the interviews and suggestions for the problems encountered during the

processes.

According to the results of the research, it has been revealed that the enterprises have
planned production and cost control to remove the production losses from the center or to
minimize the loss. For this, two different methods have been chosen. These are mainly
production planning by stock method. They emphasized that it is the main element of this
method of correctly controlling the stocks of enterprises, examining their deposits correctly
and checking their products correctly before production. Another method is to realize
production with zero stock. Businesses using this method have indicated that working with

zero inventory increases the freshness of the produced food, thus providing customer

iv



satisfaction. They also stated that they did not go to stockpile and that they had to avoid
stocking costs and production losses that could occur.

Keywords : Catering Establishments, Cost, Stock, Production loses
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1. GIRIS

Beslenme kelimesi eskiden sadece insanlarin aglik duygularinin bastirilmasi olarak
tanimlanabilecekken, hizla degisen ve gelisen giiniimiizde insanlarin yalnizca acliginin
giderilmesi degil istek ve beklentilerinin karsilanmasi ayni1 zamanda saglik agisindan dogru
yiyecek ve iceceklerin tlketilmesi anlamini tagimaktadir. Toplu beslenme ise, bu tiketimin
cok sayida insan ile birlikte; ¢alistiklar1 veya kaldiklar1 yerlerde, 6nceden belirlenmis istekler
dogrultusunda yapilmasidir. Insanlarn toplu beslenme yaptiklari hastaneler, okullar,
askeriyeler, hapishaneler, huzurevleri, tniversiteler, fabrikalar, isyerleri vb. igin yemek
iiretiminde bulunan igletmeler de hizla artmaktadir(Caliskan,2006 :2). Bu hizmeti sunan
isletmelerin basinda da catering isletmeleri gelmektedir. Son 50 yillik donemde biiylime
gostermis olan, bugiin milyonlarca dolarlik dev bir endiistri haline gelen toplu yemek tiretimi

catering isletmelerinin 6nemini ortaya koymaktadir.

Catering isletmelerinin amaci, toplu beslenmenin beslenme ve saglik kosullarina
uygun iretim yapmanin yani sira begenilecek tipteki liretimin en uygun ekonomik sekilde
ortaya konulmasidir. Bunun i¢in de Oncelikle iiretimin iyi bir sekilde planlanmasi ve
planlanan ¢izgide dogru bir sekilde ilerlenmesi gerekmektedir. Bu planlama isletmelerin
iiretecegi yemek i¢in ham madde alimindan, alinan {riinlerin dogru korunmasina kadar;
personelin liretim kaybi yaratmadan yemegi hazirlamasindan sunulan yemegin fiyatina kadar

her tiirlti faktorti kapsamaktadir.

Uretim planlamas1 dogru yapilmamuis bir isletme hizla gelismekte olan rekabet diinyasi
icinde yok olmaya mahkumdur. Ciinkii iiretim planlamasinin dogru yapilmasi ayn1 zamanda
maliyetlerin kontrol altinda tutulmasini saglayacak ve karliligi arttiracaktir. Maliyet
kontroliinii, istenen dogrultuda {iretim yapabilmek i¢in kullanilan girdilerin gereginden fazla

kullanimini 6nlemek(Cam, 2009: 503) seklinde tanimlamak yanlis olmayacaktir.

Catering isletmelerinde maliyetlerin kontrol altina alinabilmesi i¢in en basit sekli ile
giderleri azaltmak ve gelirleri arttirmak gerekmektedir. Giderleri azaltmak icin ise, standartlar
belirlenmeli, iiretim giderleri kontrol altinda tutulmali, depolarinda bulunan stok miktarlar
dogru belirlenmeli, kisi bas1 fiyatlar dogru bigimlendirilmeli ve iiretim kayiplarinin oniine

gecilmelidir.



Uretim kayiplari; {iretim 6ncesinde ve iiretim esnasinda meydana gelebilecegi gibi
iiretim sonrasinda da ortaya ¢ikabilir. Bu iiretim kayiplar iiretim dengesini bozacagi gibi

uretim maliyetlerini de oldukca etkilemektedir.

Temelinde tiiketici istek ve beklentileri ile dogru orantili olan bu iiretimde, kaliteli
irlinler ile Uretim yapilmasi ayni zamanda isletme karlilig1 agisindan maliyetlerin en aza
indirilmesi gerekmektedir. Isletmelerin maliyetlerini minimize etmesi sadece iiretim
safthasinda dikkat edilen hususlar ile bitmemekte, Uretim oncesi stoklamaya ve uUretim
esnasinda ve sonrasinda iiretim kayiplarinin da en aza indirilmesi ile saglanabilecegi

diistiniilmektedir.

Yapilan calisma bes bolimden olusmaktadir. Birinci boliim giris ve sonrasinda
calisgmanin probleminden, amacindan, Oneminden, varsayimindan, sinirliliklarindan ve
calisma icerisindeki vurgulanan tanimlardan bahsedilmektedir. Ikinci béliim ilgili alan yazin
caligmast olup, bu boliimde catering isletmelerinde maliyet kavrami, maliyet kontrolii, maliyet
kontrol yontemleri, stok kavrami ve akabinde catering isletmelerinde {iretim kayiplart ve bu
iiretim kayiplarinin 6nlemlerinden bahsedilmistir. Calismanin ii¢lincli boliimiinde ¢alismanin
yontemi hakkinda bilgi verilmekte, dordiincii boliimiinde konu kapsaminda Hatay ili merkezi
ve cevre ilgelerde bulunan catering igletmeleri ile goriigmeler yapilmis, isletmeler ile yapilan
goriismeler sonucunda edinilen bulgulardan bahsedilmektedir. Son olarak besinci boliimiinde

arastirmanin sonuglarina yer verilmistir.
1.1. Problem

Uretim 6ncesinde, iiretim esnasinda ve iiretim sonrasinda meydana gelen iiretim
kayiplar1 tiim igletmelerde oldugu gibi catering isletmelerinde de maliyetleri arttiran
faktorlerdir. Bu faktorleri en aza indirmek igin ise, isletmeler, stoklarini kontrol altinda tutmak
ve (retim dengesini bozan iiretim kayiplarini yok etmek igin birbirinden farkli yontemler

kullanmaktadirlar.

Bu arastirmada, "Hatay ilindeki catering isletmeleri maliyetlerini kontrol altinda
tutmak i¢in ne gibi yontemler kullaniyorlar?" sorusuna cevap aranmistir. Buradan hareket ile
catering isletmelerinin iiretim kayiplarini ortadan kaldirmak ya da en aza indirmek i¢in ne gibi

caligmalar yapabilecegi arastirilmistir.



1.2. Amag

Calismanin temel amaci catering isletmelerinin maliyetini azaltmak i¢in kullandig
yOntemleri arastirmaktir. Bu amag¢ dogrultusunda asagidaki sorulara cevap bulmaya

calisilacaktir.

1. Catering isletmeleri satin alimlarda {iriin miktarini nasil belirliyorlar?

2. Tedarikg¢i firma se¢imlerinde {iriinlerin fiyat1 etkili mi?

3. Tedarikgei firmalar ile fiyat uyusmazligi yasamamak igin ne gibi dnlemler aliyorlar?
4. Yiiksek maliyetli yemeklerin tiretimini ne sekilde dengeliyorlar?

5. Uretim sirasinda bir {iretim planlamasi yapiyorlar mi?

6. Isletmeler stoklama maliyetine katlanmayr m1 yoksa sifir stok yontemini kullanmay: mi

daha avantajli buluyorlar?

7. Isletmeler stoklarin yeterlilik miktarini ne sekilde belirliyorlar?
8. Isletmeler stoktaki triinlerinin fire vermemesi igin ne gibi dnlemler aliyorlar?

9. Isletmelerin iiretim giderlerini azaltmak ya da tamamen 6nlemek igin bir uygulamas1 var
mi1?

10. Isletmeler iiretim sirasinda standart olmayan dlgiimleme aletleri kullaniyorlar mi1?

11. Isletmeler fire, kusurlu iiriin, bozuk {iriin ve artiklari nasil degerlendiriyorlar?
1.3. Onem

Insanlarin en temel ihtiyaglar1 olan yemek yemek, eskiden sadece karnini doyurmak
icin yapilan bir eylem olmasina karsin gliniimiizde tiiketiciler farkli lezzetlere, zevklere hitap
eden ayni zamanda hijyen ortaminda tiretildigine emin olduklar1 yiyecekler tercih etmektedir.
Bunlarin yani sira bu yiyeceklerden fiyatlar1 cazip olanini segmektedirler. Klasik hizmet
anlayisi ise, giin gegtikce degismekte yerini tiikketicinin istekleri dogrultusunda iiretim yapan
isletmelere birakmaktadir. Catering isletmeleri de miisteri istekleri karsisinda hem lezzetli,

hem hijyenik tretim yaparken hem de maliyetlerini en aza indirmek istemektedirler.

Bu ¢alismay1 6nemli kilan sebeplerden biri ise ilgili alan yazin ¢alismasinda tiretim

kayiplart ile ilgili caligmalarin catering isletmeleri disindaki isletmeler lizerinde yapilmis



olmasidir. Ayn1 zamanda bu ¢alismanin nitel bir ¢alisma olmasi1 da yapilmis ¢aligmalardan

farkli oldugunu gostermektedir. Bu baglamda literatiire katkida bulunacag diisiintilmektedir.
1.4. Varsayimlar

Arastirmanin amacina uygun olarak, catering isletmelerinin stok maliyet kontrollerini
ne sekilde yaptiklart ve {iretim kayiplarini minimize etme, miimkiinse yok etme konusundaki
calismalar1 hakkinda catering isletme yoneticilerine sorular yoneltilmistir. Isletmelerin iiretim
kayiplarinin yok edilmesi maliyetlerini ve isletme prestijini olumlu sekilde etkiledigi, bu iki
olgu arasinda capraz orantt oldugu varsayilmaktadir. Isletmelerin sorulara durlst ve

tarafsizca yanitladiklari umulmaktadir.
1.5. Smirhliklar

Arastirma sadece Hatay ili sinirlarinda bulunan catering isletmeleri iizerinedir.
Aragtirma kapsaminin maddi imkanlarin kisith olmasi sadece Hatay ilinde bulunan catering
isletmeleri ve arastirma yapilirken goriismeyi/soru cevap igin zaman ayirmayr kabul eden
kigiler ile smirlandirilmasini gerektirmistir. Bu durum aragtirmanin en Onemli kisitini
olusturmaktadir. Bu kisita ragmen goriisiilen isletme sayisi, catering isletmelerinin maliyetleri
azaltma konusundaki 6nlemleri ve iiretim kayiplari karsisindaki tutumlari, hem yiyecek igecek
isletmeleri hem de literatiir icerisinde yol gosterici bir Ornek niteliginde olacagi
diistiniilmektedir. Konu ile ilgili olarak ileride yapilabilecek ¢aligmalara katkida bulunacagi

ongorulmektedir.

1.6. Tanimlar

Maliyet Kontroli: Hedeflenen kalitede Uretim yapabilmek icin gerekli miktarin

tizerinde girdi aliminin kontroliidiir (Cam, 2009: 503).

Stok Yonetimi: Uretimin tam ve dogru sekilde yapilabilmesi igin, bir Griin veya
malzemenin ne zaman ve ne kadar siparis edilmesi gerektiginin belirlenmesidir (Sezen, 2004:
57).

Uretim Planlamasi: Talep tahminleri dogrultusunda dénemlik iiretim kapasitesinin
yeterlilik miktarii belirlemektedir. Yeterinden fazla ise Onlem almayi, yetersiz ise

kapasitenin arttirtlmasi i¢in planlari kapsamaktadir (Aydin, 2009:8).



Tedarik Zinciri: Ham madde temini, ham maddeleri nihai trline ¢evirme, bu drinleri

miisterilere dagitma gibi gorevleri tstlenen, dagiticilar ile treticiler arasindaki agdir (Akman
vd.;2006:24 ).

Tedarik¢i: Satin alimin gergeklestirildigi firmalardir. Uretimin gerceklesmesi igin
satin alimin dogru yapilmasi, satin alimm dogru, eksiksiz, hizli ve diisiik maliyetler ile

gerceklestirilmesi konusunda da tedarikcilerin dnemi buyuktir(Kicgik ve Ecer, 2010:435).



2. ILGILI ALANYAZIN
2.1. Kuramsal Cerceve

2.1.1. Yiyecek Icecek Sektoriinde Catering Isletmeleri

Yeme i¢me kavrami insanin karsilanmasi zorunlu en temel ihtiyacidir. insanoglu bu
ithtiyact yasaminin her déneminde ¢esitli sekillerde gidermistir. Simdilerde ise globallesmenin
etkisi ile dinya hizli bir sekilde degismis, bu degisim karsisinda insanlarin istek ve
beklentileri de farklilasmis, bu farklilasma insanlarin yeme-igme aligkanliklarimi da
etkilemistir(Kose, 2015: 5). Calisma hayatinin yogunlu, saglikli beslenme istegi, seyahat etme
arzusunun fazlalasmasi, sosyalligin artmasi gibi etkenler bu aligkanliklarin degisme
sebeplerinden sayilabilmektedir. Insanlarin yeme-igme ihtiyaglarimi karsilayan yiyecek icecek
sektorii de degisen bu talepler karsisinda yeniliklere ayak uydurmak zorunda kalmislardir ve
farkli taleplere uygun bircok yiyecek igecek isletmesi kurulmustur(Akin, 2012,1-3).
Isletmeler, insan ihtiyaclarimi karsilamak iizere bilgi, teknoloji, finansal kaynak ve benzeri
giincel tiretim faktorlerini verimli ve en etkin sekilde kullanarak 6ncelikle uzun dénemde kar
(fayda), siireklilik ve sosyal sorumluluk amaglarini yerine getirmek igin kurulmus, ekonomik

mal veya hizmet (reten veya pazarlayan iktisadi birimlerdir.

Genel anlamda isletmeler, tirettikleri mal ve hizmet ¢esidi yoniinden endiistri, ticari ve
hizmet isletmeleri olarak ii¢ grupta incelenmektedir (Azaltun, 1999: 41). Catering isletmeleri
endiistri isletmeleri iginde yer almaktadir(Ak¢adag, 2004: 10). Endiistri isletmeleri, devaml
veya belirli zamanlarda, makine veya insan giicii ile bir maddenin yahut giiciin niteligini ya da
bi¢imini degistirerek toplu {iretim faaliyetini gergeklestiren isletmelerdir. Catering
isletmelerinde tiretim amagli kullanilan girdiler, hem fiziksel hem kimyasal anlamda degisim

gostererek bir yemege donligmektedirler.

Catering(ing to cater); kelime anlamina bakildiginda ihtiyagc maddesi temini, hazir
yiyecek tedariki anlamini tagimaktadir(www.tdk.gov.tr). Glinlimiizde catering kelimesi toplu
yemek hizmeti veren isletmeler i¢in kullanilmaktadir. Bu hizmet tiketicilerin en az bir
ogliniinli kapsamaktadir ve toplu sekilde beslenmeyi bir merkezden diizenleyen, yiyecek ve
icecekleri tiiketime hazir hale getiren isletmelerdir(Ceyhun Sezgin ve Ozkaya, 2014: 125).
Catering isletmeleri; dogum giinleri, evlilik torenleri, yil doniimleri, mezuniyet partileri gibi
sosyal amagcli; toplantt ve kongreler, agilis torenleri ve kokteyller gibi is amach
gerceklestirilen organizasyonlar; ayrica, endiistriyel tesisler, okul, hastane, fabrika ve ulasim

birimlerinde talebe bagli olarak toplu yemek hizmeti sunar ve ziyafet organizasyonlarini
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dizenlerler.(Altun Karadeniz vd, 2007: 78). Catering isletmelerinden her yastan ve kesimden

bireyler yararlanirlar.

Orta ¢agdan beri uygulanmakta olan toplu beslenme sistemi, endiistri devrimi ile
birlikte gelismis ve giiniimiiz yasantisinin 6nemli bir par¢asi durumuna gelmistir. Sanayi
gelistikce kentlesme hizlanmakta ve toplu beslenme sistemi daha fazla gelisip

yayginlagsmaktadir(Gullegll vd, 2003, Altun Karadeniz vd, 2007: 78).

Tirkiye’de toplu yemek hizmetleri, halk arasinda tabldotguluk olarak bilinmektedir.
Tiirkiye’de bilinen ilk tabldot kuruluslarindan Tuna Emre Yemek Miiteahhitligi, 1959 yilinda
Istanbul’da Sisli Terakki Lisesi mutfaginda baslamis, imalattan sonra 1963’te Bomonti’deki
Embil Laboratuvarina 100 kisilik yemek sevkiyatini gergeklestirmistir. Sonraki yillarda Yigit
Gida, Murat Gida, Caml gibi kuruluslar 60’l1 yillarin basarili  tabldotgular:
olmuslardir(Giilegiil vd, 2003: 4).

Diinya genelinde 20. yiizyildan itibaren endiistri, ticaret ve finans merkezi haline gelen
cok sayidaki kentte hizli bir niifus artis1 gozlenmektedir. Bu kentlerde faaliyet gosteren ulusal
ve uluslararast1 kamu ve 0zel kuruluslarin calisan sayilari da binleri asabilmektedir.
Universiteler, hastaneler, askeri birlikler, okullar, fabrikalar, havayollari, bankalar gibi cok
sayida ¢alisan1 olan kuruluslar i¢in bazi hizmetler kaginilmaz olmaktadir. Bu gelismenin bir
sonucu olarak da, giiniimiizde toplu beslenme hizmetleri sunan ¢ok sayida yiyecek- igecek
isletmesi ortaya ¢ikmaya baslamistir. Ozellikle 1960’11 yillarda hizlanan bu siireg, giiniimiizde
cok daha buyik bir is hacmine ulagmis bulunmaktadir(Giil ve Erglin, 2010: 127-128). Toplu
yemek hizmeti, son 50-60 yillik donemde giderek buyiimiistiir. Ciinkii beslenme ihtiyact bir
toplumun en basta gelen problemlerinden biridir. Ozellikle hizmet sektdriiniin biiyiimesi
sonucunda hem kas-iskelet sistemi hastaliklarinda hem de psiko-sosyal anlamda risklerde ve
daha bircok farkli anlamda hastalik risklerinde yiikselmeler meydana gelmekte ve artis
gostermektedir (Johnstone,vd., 2004:2). Wood (2000)’a gore toplumsal anlamda ekonomik
diizeyin yiikselmesi de bu alanda hizmet veren kuruluslar1 arttirmis olup disarida yemeklerin
artmasiyla birlikte sektorde standartlasma egilimi goriilmeye baslamistir. Toplu beslenme
hizmeti sunan isletmelerden hizmet alan kisiler genellikle temiz ve rahat bir atmosfer i¢inde
iyi bir servis ile sunulmasini, yemeklerin doyurucu, kaliteli, giivenli, ekonomik olmasini
beklemektedirler. Cok sayida kisi, giinde en az bir 6giin toplu beslenme hizmetine gerek
duymakta ve bu hizmetlerden yararlanmaktadir. Gilinde bir 6giin bile olsa sunulan toplu

beslenme hizmeti, o 6giinde calisanlarin besin gereksinimlerini karsilamalidir(Gékmogol,



1999: 47). Bu konuda yapilan arastirmalar, sagligin korunmasinda kurumsal beslenmenin

Onemini ortaya koymaktadir(Ak¢adag ve Yildirim, 2004: 18-19).

Toplu beslenme hizmetinin temel amaglari, toplu beslenmeden yararlananlarin 0
oglinliik besin gereksinimlerini karsilamak, toplu beslenme hizmetleri asamalarinda kalite ve
hijyen standartlarini saglamak, en diisiik diizeyde atik ile ekonomik kayiplar1 6nlemek, eldeki
olanaklar ile en iyi ve en uygun hizmeti vermek, hizmet konusunda uzman olan Kisiler
tarafindan verilmesini saglamak ve calisma hayat1 ile beslenme iligkileri konusunda
tiketicileri egitmektir. Toplu beslenme genel itibariyle belirli bir grubun beslenmesini ve bir
merkezden planlanilarak organizasyonun yiiriitiillmesini {istlenen, yiyecek icecek drunlerini
tiilketime hazir bigimde sunan hizmet sektoriiniin icerisinde faaliyet veren bir alan olarak

tanimlanabilmektedir ( Jones, 1993:22).

Kurumlarda toplu beslenme hizmetleri; meniilerin planlanmasi, gerekli her tiirlii
yiyecek ve icecegin cinsleri, miktarlar1 ve ilgili her tiirlii arag-gerecin saptanmasi, satin
alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, servisi, ¢op ve atiklarin kaldirilmasi ve
bulasiklarin yikanmasi, hijyen-sanitasyon ve is giivenliginin saglanmasi, personel yonetimi,

maliyet kontrolii ve biro isleri gibi konular1 kapsayan hizmetler bituntdir(Caliskan, 2008).

Catering firmalarinda en Onemli konularin basinda saptanan maliyet hedefleri ve
miisteri talepleri dogrultusunda en dogru meniiyli ortaya c¢ikarmak gelmektedir. Miisteri
kaliplarina en uygun menii se¢cimi yapilmalidir. Ornegin bir okul yemekhanesine hizmet
sunan bir catering firmasi ¢ocuklarin protein agirlikli beslenmesi gerektigine dikkat ederken
ayn1 zamanda ¢ocuklarin sebze tiiketiminde keskin kokulara hassas olduklarini, bu nedenle
haglama sebzeleri vermesi gerektigini ve servisin goze hitap edebilir, o yas grubunun dikkatini
cekebilir sekilde olmasmna (yemegin yahut tabagin siisli olmasi) O6zen goOstermesi
gerekmektedir(Kutluay Merdol, 2008: 9). Yine ayni sekilde bir fabrikaya yemek ureten bir
catering firmasinin yogun is temposu igerisinde is¢ilerin karbonhidrat agirlikli beslenmesi
gerektigini goz oniinde bulundururken, ayn1 zamanda is¢ilerin agirlikli olarak sulu yemekleri
tercih ettigine hassasiyet gostermesi gerekmektedir. Hastaneye yemek (reten bir catering
firmasininsa hastalarin her birine ayr1 olarak verilen diyet yemeklerine 6zen gostermesi
gerekmektedir. Endiistriyel anlamda beslenmenin dogru saglanmasi is¢ilerin hem moral
motivasyonunu yukseltilmesi hem de etik anlamda sagliginin korunmasi yoniinden &nemli

bulunmaktadir.  Sagligi korumaya yonelik yiyecek hizmetinin saglanmasi 06zellikle



hastanelerde goriilmekte olup bu hizmetin saglanmasi esnasinda isletme personeli tarafindan

bir diyet departmani olusturulabilir (Powers, 2003: 20).

Bundan sonraki asamada; menii kalemlerinin hazirlanmasinda kullanilacak olan
malzemelerin (yiyecek ve iceceklerin) tedarik edilmesi (satin alinmasi), satin alinan
malzemelerin igletme tarafindan teslim alinmasi, iirlinlerin mutfaga génderilmesi, artan ya da
fazla olanlarin depoda tutulmasi islemleri sirasiyla gerceklestirilmelidir. Temin edilen
malzemelerin tretilip sunulmasi ile genel iiretim siireci sonuglanmaktadir. Elde edilen
gelirlerin 6l¢imii ile kontrol siireci isler hale getirilmekte ve retim miktar ve dengesini bozan

faktorlerin diizeltilmesi i¢in de gerektiginde miidahale edilip prosediirler degistirilmektedir.

Genel olarak catering isletmelerinin ana isleyisi,  0retim i¢in ham madde satin alimi
ile baglamaktadir. Bu satin alim sirasinda {iriiniin tedarik¢i tarafindan dogru zamanda depoya
getirilmesi, Uriiniin istenilen kalite ve miktarda olmasi oldukca onemlidir. Aksi taktirde
iiretimde yasanabilecek aksamalar kacinilmaz olacaktir. Bu satin alim sirasinda kontroller
sonrasinda tesellimiinde dogru bir sekilde gercgeklestirilmesi gerekmektedir. Ham madde
depodan cikartilip iiretime girmeden dnceden mutlaka bir 6n islemden ge¢mektedir. Yikama,
soyma, ayiklama bu islemlerden bazilarin1 kapsamaktadir. Uretim sirasinda yapilacak islemler
mutlaka standart bir sekilde gerceklestirilmeli, personele bu konuda egitimler verilmelidir.
Tiiketime hazir olan yemek, dogru sekilde ambalajlama/dondurma/porsiyonlama
islemlerinden gegmelidir. Bu islemde her yemek icin ayr1 sogutma/isitma miktar
gerekmektedir. Eger yemek tretimi farkli bir noktadan yapilip projeye dagitim yontemi ile
gotiiriiliiyorsa, miisteriye servis edilmeden 6nce yemekler iyi bir sekilde muhafaza edilmeli ve
dogru 1silarda saklanmalidir. Son olarak miisteriye standart porsiyonlama yapilarak

sunulmalidir(Oguzhan vd., 2014: 69).

Tum bu siire¢ sonunda ise gercek sonuglarla hedeflenen sonuglar karsilastirilmakta ve
arada isletme aleyhine ortaya c¢ikan olasi farklarin yok edilmesi amaciyla da planlarin
diizeltilmesi yoluna gidilmektedir. Planlarin diizeltilmesi; meni iceriginin degistirilmesi ya da

yeni bir yonetim tekniginin uygulanmasi gibi yontemlerle gerceklestirilmektedir(Dogdubay,
2006: 18).
2.1.2. Catering Isletmelerinde Maliyet Kavrami ve Maliyet Tiirleri

Ekonomik kiiresellesme biiyiik kiiciik tiim isletmeleri az veya cok etkilemekte,

kacinilmaz olarak yogun kiiresel rekabet ortaminin ¢ekim alani i¢ine almaktadir. Basta



rekabet stratejilerini maliyet/fiyat liderligi odakli gelistirenler olmak iizere pek ¢ok isletme,
sahip olduklar1 pazar paylarin1 koruyabilmek veya ayakta kalabilmek igin maliyet yonetimine
onem vermek zorunda olduklarmin bilincindedirler. Isletmeler, globallesen diinyada rekabet
etmek ve faaliyetlerini sirdirebilmek icin maliyetlerini minimize edip, gelirlerini maksimuma
cikarmak zorundadirlar. Maliyetlerin kontrolii i¢in ise, isletmede maliyet sisteminin iyi bir
sekilde kurulup isletilmesi gerekir (Giingdrmiis, 2007: 112). Isletmeler igin maliyet
planlamasi, kontrolii ve analizi gegmise oranla bugiin ¢ok daha fazla 6nem kazanmis; maliyet
yonetiminde etkinligin saglanmasi arzu edilen bir hedef olmaktan ¢ikip artik stratejik bir
durum haline gelmistir(Can ve Oztiirk, 2014: 162).

Catering firmalar1 da diger isletme tiirleri gibi kar amaci giitmekte ve bunun i¢in
yiyecek icecek kontrol sistemi, fazla {riin atik kontrol sistemi gibi fonksiyonlardan

yararlanmaktadirlar.

Bu sistemler; satin alma fonksiyonundan baslayip, tesellim kontrolleri, depolama
kontrolii, depodan mal ¢ikarma, iiretim kontrol fonksiyonu, kati1 ve sivi atik kontrolu ve gelir

kontroliine kadar genis bir yelpazeyi kapsamaktadir(Erding, 2009 ;314).

Catering isletmelerinde verimliligin arttirilmasi ig¢in maliyetlerin etkin bir ara¢ olarak
kullanilmasi, ancak, maliyetlerin saptanabilir ve denetlenebilir olmasi ile miimkindir(Erding,
2009: 314). Bunlarin diginda kaliteli {iretim ve servisin en ekonomik sekilde elde edilmesi,
strekli 1yilesme ve gelisme saglanabilmesi, etkin planlama ve programlama da 6nemlidir

(Akgadag ve Yildirim, 2004: 19).

Uriinlerin ~ istenilen  kalitede ve maliyette olabilmesi icinde maliyetlerin
siiflandirilmas: 6nemlidir. Smiflandirilan bu maliyetler géz 6nilinde bulundurularak iiretim
yapilir. Maliyetler ortaya ¢ikis bicimlerine gore, malzeme maliyeti, is¢ilik maliyeti, sabit
kiymetleri kullanma maliyeti, disaridan saglanan hizmetler, sermaye maliyetleri, riziko

karsilama maliyetleri ve vergiler olarak siniflandirilmaktadirlar.

Maliyet tiirlerinden ilki olan malzeme maliyeti, iliretim amaciyla kullanilan her tiirlii
maddeyle ilgili maliyetlerdir( YUkci ve igerli, 2007: 66). isletmelerin rekabet ortaminda kar
elde edip, stirekliligini saglayabilmesi igin, yiyecek - icecek malzeme maliyetlerini en aza
indirmesi gerekir(Cam, 2009:502).
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Malzeme maliyeti hesaplanmasinda iki temel dikkat edilmesi gereken unsur (malzeme
girisi ve malzeme ¢ikis1) vardir. Malzeme girisinde stok kontrol servisi ve satin alma Servisi,

malzeme ¢ikisinda ise iiretim planlamasi olduk¢a 6nemlidir.

Iscilik maliyeti, stok yapilmasi olanag: olmayan maliyet tiiriidiir. Yapilan isle dogru
orantili saf bir maliyet tiirii olmaktan ¢ok, sartlara gore lizerine ekler yapilan bilesik bir
maliyet tiiriidiir. Is¢ilik maliyetleri dolayli ve dolaysiz isc¢ilik maliyetleri olmak iizere iki
baslik altinda incelenmektedir. Dolaysiz isgilik maliyetleri isletmenin temel Uretim konusu
olusturan mamul veya hizmeti meydana getirmek i¢in harcanan ve imalata dogrudan
yiiklenebilen is¢iliklerdir. Dolayli is¢ilik maliyetler ise, imalat ile ilgili sayilabilecek her tiirlii
is¢ilik, dolayli ve yardimci is¢iliktir. Nitelik ve tiirii bakimindan imalatla dogrudan ilgili

degildir. Tamir-bakim, nakliye, temizlik, kalite kontrol is¢ilikleri dolayl: is¢ilik maliyetlerdir.

Bir diger maliyet tlr( olarak sabit kiymetleri kullanma maliyeti, isletmelerde bir
yildan daha uzun siire kullanmak {izere yararlanilan bina, makine, tesisat ve demirbaslarin
yipranma ve tilkenme paylarini ifade etmektedir. sabit kiymetlerin kiralanmig olmalari halinde
amortismanlarin yerini kira maliyetleri alinmaktadir. Sabit kiymetler yalniz maddi kaynaklar

degil, patent ve imtiyaz gibi nesnel olmayan varliklar1 da kapsamaktadir.

Disaridan saglanan hizmetler olarak adlandirilan maliyet tiirli; tamir, nakliye,
haberlesme ve enerji maliyetlerdir. Yabanc1 ve 6z sermayenin faizi ile para ve kredinin
teminindeki komisyon ise, sermaye maliyetleridir. Bunlarin disinda, sigorta masraflari ise

riziko karsilama maliyetleridir.

Vergi maliyetleri, isletmenin nesnel varligi veya iiretim faaliyetleri ile ilgili vergi,
resim ve harglardir. Isletme sahiplerinin kendileri ile ilgili bireysel vergileri bu gruba

girmezler(web.itu.edu.tr).

Tum bu maliyet turleri g6z 6niinde bulundurularak, giderlerin net olarak belirlenmesi
gerekmektedir. Bir isletmenin giderleri, donem gelirlerinin elde edilmesi amaci ile
faaliyetlerini devam ettirebilmek icin yaptigi, kullanilmis veya tiiketilmis harcamalar olarak
tanimlanmaktadir. Gider, isletme faaliyetlerini yiirlitebilmek i¢in yapilan ve belli bir doneme
ait olan varlik ve hizmet tiikketiminin parasal ifadesidir(Akin ve Akin, 2013: 3). Maliyet tiirleri
ile giderini hesaplayan bir catering firmas1 donem sonunda girdi ve ¢ikt1 arasindaki farki bilir

ve boylece kar yahut zararin1 hesaplayabilir.
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Girdi ve c¢iktilarin hesaplanmasinda maliyet tiirlerinin bilinmesi olduk¢a dnemlidir.

S0z konusu maliyet turleri; sabit maliyetleri degisken maliyetler ve karma maliyetlerdir;

e Sabit Maliyetler: Belli bir zaman dilimi igerisinde faaliyet hacminin ({iretim miktarinin
) az veya ¢ok olmasina gére degismeyen, her zaman ayni1 olan maliyetlerdir. Ornegin;
kiralar, ¢alisan personele verilen maaslar, sigorta paylart gibi (Tasc1, 2004:40).

e Degisken Maliyetler: Uretilen birim sayis1 (hacmi) ile degiskenlik gdsteren
maliyetlerdir. Degisken maliyet ile iiretim miktar1 her zaman ayni dogrultuda
olmayabilir. Uretim hacmi bilyirken maliyet azalabilir. Onemli olan faaliyet hacmi ile
maliyetin ayn1 anda degisim gdstermesidir(Onder, 2009).

e Karma Maliyet: Uretimin olmadig (sifir oldugu) anda bile maliyetin oldugu, faaliyetin
artmasi ile de aym oranda maliyetinde arttigi maliyet gesididir. Ornegin, elektrik ve

telefon giderleri gibi.
2.1.3. Catering Isletmelerinde Maliyet Kontrolii ve Maliyet Kontrol Yéntemleri

Kiiresellesme, global rekabet, artan miisteri talepleri, farkli {iretim yollar1 ve gelisen
teknoloji tiretim i¢indeki isletmeleri ayakta durabilmek adina daha gii¢ bir duruma getirmistir.
Bu durum rakipleri arasindan siyrilabilmek ic¢in isletmeleri stratejik diisiinmeye, degisik
yontemler aramaya itmistir. Rekabet edebilme giiciine sahip olan isletmeler, ayni tirlini
rakiplerine gore daha diisiik maliyet ile daha kaliteli iiriin tretebilmistir(Gokmenoglu

vd,2012:5).

Teknolojik degisimler, iiretim kosullarin farkliligi kimi isletmelerin kar marjlarim
disiirmekte, kimi isletmelerin ise yiikseltmektedir. Yogunlasan bu rekabet igerisinde kar
marjini yiikselten isletmeler; fiyatlarini diisiiren, miisteri tatminini 6nemseyen, ayni zamanda
da yiksek kalitede iiriin iireten isletmeler olmustur. Bunu basarabilmelerinin baslica sebebi
ise, isletmelerin  maliyet kontrollerini iyt  bir  sekilde  diizenlemelerinden

gecmektedir.(Yiizbasioglu,2004:387-388).

Maliyetin kontrolii tiim isletmeler gibi catering isletmeler i¢in de 6nemli bir nokta olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Ciinkii tam anlamiyla isletmede maliyet kontroliinlin saglanabilmesi,
karm istenilen seviyeye cekilebilmesi, maliyetin ideal seviyede tutulabilmesiyle
gerceklesebilmektedir. Bunun igin ise; belirli bir amaca ulasmak i¢in Kkatlanilan
fedakarliklarin toplaminin yani maliyetin kontrol altinda tutulmasi gerekmektedir.(Akin ve

Akin, 2013: 3, Cam, 2009: 502)
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Gelisen teknoloji ve biiyiiyen diinya ekonomisi rekabeti arttirmis ve sirketleri daha
cabuk ve daha dikkatli karar vermeye zorlamistir. Artan rekabet kosullarinda sirketin daha
kolay kontrol altinda bulundurabilecegi; kart dogrudan belirleyici unsurlarin basinda
maliyetler gelmektedir. Hedeflenen kalitede Uretim yapabilmek i¢in gerekli miktarin tizerinde
girdi kullanilmasinin 6nlenmesi ise maliyet kontrolidur(Cam, 2009:503). Bu kapsamda, riin
maliyetlerinin en dogru sekilde hesaplanmasini saglayan maliyet kontrolii, maliyetler ile is
stirecleri arasindaki sebep-sonug iligkilerini en iyi sekilde ortaya ¢ikarir, maliyetlerin daha iyi

yoéntemine imkan verir.

Maliyetlendirmede temel amag, gelistirilen politikalarin ve bunlarin yansitildigi amag
ve hedeflerin gerektirdigi maliyetlerin ortaya konulmasi suretiyle politika tercihlerinin ve

karar alma siirecinin rasyonellestirilmesine katkida bulunmaktir.

Maliyetlendirme, firmalarin stratejik planlar1 ile biit¢eleri arasindaki baglantiy1
giiclendirmeyi ve harcamalarin oncelik siralamasinda yardimci olmayr amaglamaktadir

(www.giv.org.tr).

Dittmer ve arkadaglarina gore(1999), maliyet kontroliindeki temel amag, isletmenin
kazang elde edici faaliyet gostermesini saglayacak bigimde, tiim alanlarda maliyet iizerinde
yonetici bir giic uygulanarak, asir1 yiyecek icecek ve is giici maliyetlerini ortadan

kaldirmaktir(Akin ve Akin, 2013: 4).

Kisaca maliyet kontrollerinin amaglar1 su sekilde toparlanabilir:
e Gelir - gider analizlerinin yapilmasi,
e Standartlarda bozulmalarin olmamasi,
e Devamliligin saglanmasi,
e Fiyatlandirmanin dogru teshis edilmesi,
e Israfi 5nlemek(Cam, 2009 :505).

Bunlarin disinda maliyet kontrolii, siireklilik arz etmektedir. Devamli bir nizam
icerisinde olmal1 ve sik sik gbzden gegirilmesi gereken bir husustur. Bu hususta dnemli olan
bir bagka nokta ise; hedef maliyetlemedir. Hedef maliyetleme, Urlnlerin yuksek kalitede,

istenilen zamanda ve istenilen fiyatta tretilmesidir(Bozdemir vd,2011:164).

19601 yillarda Japon firmalar tarafindan gelistirilen hedef maliyetleme yonteminde

fiyatlar belirli bir seviyede tutulmalidir. Ciinkii hedeflenen pazar paymna ulasabilmek buna
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baghdir. Fiyat  belirli  seviyede tutulamaz ise istenilen satis  hacmi

olugmayacaktir(Acar,1998:82).

Geleneksel maliyetleme yonteminde iiretilen {iriiniin maliyeti {iretim ve gelistirmeden
sonra ortaya konulurken hedef maliyetleme yontemine gore ise drlnin maliyeti henlz
arastirma gelistirme asamasinda iken ortaya konulmaktadir. Bu sebeple geleneksel
maliyetleme yonteminde maliyetler fiyat1 belirler iken, hedef maliyetleme yonteminde fiyatlar
maliyetlerin belirleyici olmaktadirlar(Bozdemir vd,2011:164). Boylelikle hem maliyet
azaltilmis olmaktadir hem de {iriiniin kalite ve giiveligi yiikselmektedir. Uretilecek olan
sonraki Uriinlerin hazirlama ve gelistirme asamalarinda yapilabilecek tiim fikirlerin ortaya
konulmasina basamak saglamaktadir. Bu sekilde sonraki {iiretimler icinde pazar payi

yiikseltilmis olacaktir(Altinbay,2006:142).

Arastirma gelistirme asamasinda iirlinlin kalite ve giivenligini yiikselten bu yontem
sayesinde, bir sonraki iiretim i¢in de lriiniin piyasaya dogru zamanda sunulmasina zemin
hazirlamaktadir. Hedef maliyetleme yontemi ile isletmeler hem  maliyetlerini
planlayabilmekte hem de maliyetlerini yodnetebilmektedir. Hedef maliyetleme yénteminin

diger amaclari ise su sekilde siralanabilir:(Alagoz vd,2005:48)

e Uretilen iiriiniin maliyet piyasasiyla uyumlu olmasi,

e Uriinlerin heniiz arastirma gelistirme safhasinda iken maliyet ydnetimini saglamak,

e Urin icin surekli maliyet denetimi yapabilmek boylece de dinamik bir maliyet
yoOnetimi saglamak.
Hedef maliyetleme ydntemini de g6z 6nlinde bulunduran firmalar maliyetlerini kontrol

altinda tutabilmek amaci ile bazi bagka yontemler de kullanmaktadirlar:

- IIk Giren Ilk Cikar Yoéntemi (FIFO): Fifo ydntemi, iiretime verilecek olan veya satilacak
mallarin stoklara ilk 6nce giren mallardan olmasi gerektigi anlamina gelmektedir. Stoktaki
mallarin kullanilma sirasi, ilk alinan mallardan baslanarak sirasiyla son alinan mallarin
kullanima dogru devam eder. Yani stoklara giren mallarin yine girig sirasiyla stoktan ¢ikarlar.
Boylelikle isletme, deposunda eski iiriin bulundurmus olmaz ve drtinlerin bozulma ihtimali

ortadan kalkar ya da en aza indirilmis olur(Uzun ,2012: 47).

- Son Giren Ilk Cikar (LIFO): Lifo yontemi, iiretime verilecek olan veya satilacak mallarin
stoklara son olarak giren mallardan olmasi gerektigi varsayimina dayanir. Stoktaki mallarin

kullanilma siras1 son olarak alinan mallardan baslanarak geriye dogru sirasiyla devam eder.
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Yani stoklara giren mallarin giris sirasinin tersine gore stoktan ¢ikarlar. Bu yontemde ilk
alinan mal ile son alinan malin fiyatinin esit oldugu varsayilir. Fiyatlarda degisimin sik
oldugu tirtinlerde (6zellikle sebze) maliyeti son giren {iriin iizerinden degerlendirmek oldukca
yanligtir. Bu yOntem firmalarin mali dengesini bozacagindan dolay1 c¢ok tercih
edilmemektedir. LIFO'nun dezavantajlarindan biri de yeni gelen triinler ilk olarak ¢ikacagi
icin, stoktaki eski Grlinler uzun sire boyunca kalabilir ve bu drunlerin uzun siire depoda

kalmas1 stok maliyetlerinin artmasina sebep olabilir(Cam,2009:509).

- Ortalama Maliyet: Uretime gonderilen hammaddelerin hangi partiye ait olarak génderildigi
her zaman bilinmeyebilir. Ayni1 cinsten olan maddelerin veya ilk madde ve malzemenin
depoda saklanirken karigiklik olabilmesi diisiincesi ile ortalama maliyet yontemi kullanilir. Bu
yontemde ambara giren hammaddelerin toplam parasal tutar1 fiyat toplamina bdliinerek
ortalama bir fiyat elde edilir. Uretime verilen ve stokta kalan hammaddeler bu fiyatla

degerlendirilir. Ortalama maliyet su formiil ile hesaplanir :
Ortalama Maliyet = Toplam Tutar / Toplam Alim Miktari

Maliyet kontrolii kapsaminda yiyecek icecek maliyet kontroliine bakildiginda ise;

literatiirde sonug olarak ayni noktaya ¢ikan g¢esitli tanimlar yapildigi gériilmistiir.

Ceylan'a gore (2001); yiyecek ve iceceklerin satin alimindan sunumuna kadarki
strecte mali karakterleri olusturan olaylari, sistemli bir sekilde kaydetmek, siniflandirmak
Ozetlemek, analiz etmek ve sentezleyerek yorumlama islemlerinin tiimii yiyecek icecek
maliyet kontroliinii olusturur.

Reardon ve Farina (2001) ise; yiyecek ve igeceklerin tedarik¢iden saglanan temininden
tilketicinin Oniline gelene kadar yapilan biitiin giderlerin toplami1 seklinde bir tanim

yapmaktadir.

Dogdubay (2006); ilk alinan yiyecek ve iceceklerin sunuma kadarki maliyetleri ve
bunlarin yani sira liretime konu olan is¢ilik ve tiim iiretim giderlerinin toplaminin yiyecek

icecek maliyetini olusturdugunu belirtmektedir.

Donmez vd. (2011)'ne gore; tekrar satilmak lizere ham, yar1 hazir yahut hazir olarak
satin alinan yiyecek ve igcecek maddeleri iizerinde satin almadan sunuma kadar kurulan

denetim mekanizmasina yiyecek icecek maliyet kontrolt denir.
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Koroglu vd. (2011)'de; yiyecek ve igecek maliyetlerinin ne yonde gelistigini
Olgebilmek, gelismeleri takip edebilmek, maliyetleri onceden hesaplanan maliyet saptalarinca
kontrol altinda tutabilmek, en diisiik maliyet ile maksimum kar1 elde edebilmek, gelir ve
giderleri 1yi bir sekilde analiz edebilmek, fiyatlamay1 dogru saptamak, standartlar1 belirlemek
adina yapilan tirlii kontrol sistemlerini yiyecek icecek maliyet kontrolii olarak

tanimlamaktadir.

Isletmelerde yiyecek ve icecek maliyet kontrolii, ydneticiler tarafindan, diger maliyet
kontrollerinde oldugu gibi maliyetleri kontrol altinda tutabilmek ve yiiksek maliyetlerden
korunmak amaciyla uygulanir. Aksi takdirde fark edilemeyen yiiksek maliyetler isletmenin

kar elde edememesi ve durumun farkina varilamamasinda zarara yol agmaktadir.

Meniide 6nemli olan, yalnizca yiyeceklerin dogru siralanmasi degil, farkli miisteri tipi
ve istekleri gore tahmini maliyetler dogrultusunda dogru fiyatlandirilmanin da yapilmasi

hususudur. Catering firmalarinin en 6nemli temasi da budur.

Catering firmalar1 0zel talep yemekleri disinda anlagsmali olduklari isletmeler igin
haftalik yahut aylik meniiler ¢ikarmaktadirlar. Bunun catering firmalarinca asil amaci
maliyetleri kontrol altinda tutabilmektir. Maliyetleri kontrol altinda tutabilmek icinse ayrintili
bir sistem kullanmaktadirlar. Kullanilan bu sistem genel olarak giinliik maliyet yontemidir. Bu
yontem sayesinde saptanan maliyet ve ortaya cikan maliyet karsilastirilmakta, mentide
maliyeti yiikselten yiyecek igecek grubu net bir sekilde anlagilmaktadir. Fiyati yiikselen her
tirlii gida da yine bu yontem sayesinde fark edilmekte ve dnlem alinmasi gereken cizelgeler

bu yontem sayesinde ortaya konulmaktadir.

Yiyecek-icecek maliyet kontrolii catering firmalarinda olduk¢a ©nemli bir yere
sahiptir. Bu kontrol sirasinda izlenen yiyecek hazirlama siirecini 6zetlemek gerekirse; miisteri
bazli dogru menii planlanmasi, meniiye uygun yiyecek ve iceceklerin dogru temini i¢in uygun
tedarikci secimi ve satin alinmasi, satin alinan bu yiyecek ve iceceklerin dogru alindigindan
emin olmak i¢in sayimi, tartilmast ve kontrol edilmesi, {iriinlerin dogru sekilde
depolanmasi(soguk hava depolarinin, buzluklarin vs. iriinler i¢in dogru derecelerde se¢imi),
o gilin i¢in yapilacak yemege uygun ve dogru porsiyon sayilarinca depodan mal ¢ikarilmasi,
yiyeceklerin pisirime uygun hale getirilmesi (¢6zdiirme, yikama vs.), yiyeceklerin sunuma
hazir vaziyete getirimi i¢in uygun sekillerde pisirimi, miisteriye sunumu ve son olarak servis

sonrasinda gerekli temizlik islemlerinin yapilmasidir.
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Yiyecek ve igeceklerin maliyetlerinin dogru kontrol edilebilmesi, 6nceden belirlenmis
sinirlar igerisinde iiretiminin yapilip yapilmadiginin tespiti agisindan ¢esitli kontrol yontemleri

gelistirilmistir(Isik ve Yilmaz,2016:64).

Maliyet kontrolii yalnizca satin almak ve miisteriye sunmak degildir. Bunlarin yani
sira teselliim, depolama ve dagitim kanallar, iiretim ve gelir boliimlerini de kapsayan genis

bir yelpazedir. ihmal edilen her adim isletme agisindan zarar anlamina gelebilmektedir.

a) Satin Alma Kontrolii

Satin alma; belirli kurallar dahilinde projenin tretim yapabilmesi icin gerekli olan
iretim faktorlerinin temin edilmesi, ihtiyaglarin karsilanmasidir(www.gmka.org.com).
Catering firmalarinin maliyet kontrolil satin alma ile baglamaktadir. Bu siireg, gerekli goriilen
mal ve hizmetlerin, isletme disindaki ti¢lincii sahislar tarafindan tedarikini kapsamaktadir.
Hammer (2001)’e gore tedarik zinciri yonetimini dogru bi¢imde uygulayan firmalar;
stireclerin kontrolii ve koordinasyonunda, maliyeti diisiirmede, faaliyetin hizin1 ve kaliteyi
arttirmada basarili olabilmekte ve verimlilik agisindan rekabet avantaji elde edebilmektedirler.
Tedarik zinciri igerisinde tedarikgilerden iireticilere, dagiticilardan perakendecilere ve lojistik
hizmet saglayici isletmelere kadar genis bir eleman kiimesi yer almaktadir (Kopczak, 1997:
227). Bu eleman kimesi son derece onemlidir ve gelecekte rekabetin yalnizca firmalar
bazinda degil firmalarin tedarik zinciri arasinda yasanacagi disiiniilmektedir (Kehoe ve
Boughton, 2001: 516). Bu rekabet icerisinde sayilari giinden giine artis gosteren tedarikgi

firmalarin dogru se¢imi catering isletmeleri agisindan son derece 6nem arz etmektedir.

Satin alma ve ddeme sathalar1 arasindaki dongiiler; mal veya hizmetin satin alma
talebi, satin alma siparisi, teslim alma ve muhasebelestirmedir. (Findik,2016:644)Belirtilen

mal ve hizmetler,

e Hazirlanacak yemek i¢in alinan ilk malzemeler,
e azirlanacak yemek i¢in alinan yardimer malzemeler,

e Maddi ve maddi olmayan duran varliklardir(Elitas ve Kiraci, 2010: 47).

Satin alma ile 6deme arasinda yapilacak kontroller, satin almanin alt1 dogrusuna gore
yapilir. Bunlar;
e Dogru urin,

e Dogru yerde,
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e Dogru zamanda,

e Dogru fiyatta,

e Dogru kalitede,

e Dogru miktarda olmasidir(Findik,2016:645).

Bu alti dogruya ve menilye uygun yiyecek ve igecegin firma tarafindan satin
alimmasinda ilk husus dogru tedarik¢iyi bulmaktadir. Burada 6nemli olan nokta, en kaliteli
iriinii en uygun nakit akigi ile karsilayabilecek uygun tedarikgiyi segebilmektir. Gerek
olabilecek yiyecek ve icecekler ile bunlarin temin edilebilecegi tedarikgiler belirlenir. Bu
tedarikcilerden istenecek iiriinler karsiliginda teklif vermeleri istenmektedir. Bu islemler
sirasinda yazili olmayan bir husus istenmemektedir. Gelen tekliflerdeki fiyat, teslim stiresi,
0deme vadesi, firma prestiji, kalite belgeleri gibi istenen tiim kriterlerin degerlendirilmesi
yapilmaktadir (Kocaoglu, 2014: 112). Segilen tedarik¢i ile gerceklestirilecek bu siirecte

gerceklestirilecek ana fonksiyonlar sunlardir;

- Talep Etme: Satin alma siirecindeki ilk agamadir. Meniiye uygun olarak ihtiya¢ duyulan
iiriiniin talebinin belirlenmesidir. Bu talebi catering firmasinca belirlenen kisi(proje miidiirii
yahut as¢1 basi gibi) elektronik ortamdan mail araciligi veya telefon araciligi ile tedarikgiye
bildirmesidir. Yazili sekilde bildirmek gelen iirlinde hata olmasinin 6niine gegilmesinde ve

anlagsmazliklarin olmamasi agisindan oldukca 6nemlidir.

- Uriinu Teslim Alma: Tedarikgi tarafindan getirilen {iriiniin kontroliidiir. Uriin tanimlanan
sekilde gelmemis ise, geri iade fisi ile tedarik¢iye tekrar teslim edilmektedir. Satin alma
boliimiine veya depoya gelen mallar talep edilen dogrultuda gelmisse, satin alma siparisiyle

karsilastirildiktan sonra teslim alinir ve alindi belgesine islenir(Kocaoglu, 2014: 111).

- Faturalandirma: Tedarik¢iden teslim alinan firiinlerin harcama olarak kaydedilmesi ve
bor¢larin diizenlenmesi islemidir (Elitas ve Kiraci, 2010: 55). Bu islemlerin ayr1 ayr

yapilmasi catering firmasinca i¢ kontrol agisindan 6nemli bir noktadir.
b) Tesellum Kontroli

Malzemeyi teslim eden yetkili personel ile teslim alan firma yetkilisi tarafindan

birlikte yiirtitiilen, belgelendirilmis teslimat islemidirf(MEGEP,2011:61)

18



Siparisi verilmis olan yiyecek ve igecegin firmaya dogru tasima yontemi(donuk drinler igin
buzhanelerde vs.) ile dogru hijyen kurallar1 ger¢evesinde getirilip getirilmedigi bu asamada

kontrol edilmektedir. Uygunluk tanim1 bazi kosullar altinda toplanmaktadir:

a) Miktar yonunden uygunluk: Gelen truntn talep edilen kilogramda yahut biyuklukte olup
olmadiginim kontroliidiir. Uriinlerin istenilen oranda gelmesi yillik stok oraninin belirlenmesi

acisindan da 6nem arz etmektedir.

b) Kalite yoniinden uygunluk: Gelen f{iriiniin talep edilen kalitede olmasi, istenilen miktar
kadar gelmesi gibi 6nemlidir. Ciinkii iiretilen yemegin kalitesi, kullanilan malzemenin kalitesi

ile dogru orantilidir.

¢) Zaman yoniinden uygunluk: Talep edilen {iriinlerin tedarik¢iler tarafindan zamaninda
gelmesi oldukca énemlidir. Uriinlerin gec gelmesi iiretimin aksamasina sebep olabilecegi gibi,

erken gelmesi atil stoklara ekleneceginden isletmeye gereksiz kiilfet olacaktir.

d) Fiyat yoniinden uygunluk: Yemegin iiretimi kadar o yemekten elde edilecek karin da ¢ok
onemli oldugu g6z oniinde bulundurulacak olursa, satin alinacak olan mamulin maliyetine
verilecek 6nem ortaya konulmus olacaktir. Fiyatlarin diisiik alimina dikkat eden catering
firmalar1 ayn1 sekilde fiyat ¢ok uygun oldugunda bunun sebebini de iyi bir sekilde
arastirmalari (kalite yOnilinden istenmeyen bir durumla karsilasilmamasi igin)
gerekmektedir(www.serkanada.weebly.com).
Teselliim sirasinda bazi sorunlar ile karsilagilabilir. Bunlar;

e Tedarikei ile anlasilirken imzalanan sartnameye uymayan iiriin génderilmesi,

e Tartim esnasinda yiikte agir ¢ikmasi i¢in iriinlerin donuk, nemli yahut 1slak sekilde

gonderilmesi,

e Urlnlerin teslim edilmesi istenen saatten 6nce ya da sonra getirilmesi,

e Oldugundan yiiksek fiyatta fiyatlandirma yapilmasi, (Dogdubay, 2006 :56)

o GoOzden kagmasi muhtemel oldugu icin kasa vb. {iriinlerde tistte bulunan {iriiniin iyi

olup, altta bulunan urtinlerin ambalajinin ya da kendisinin bozuk, ezik vb. olmasidir.
c) Depolama ve Dagitim Kontrolii

Depolama, hammadde, yar1 mamul ve nihai {iriinlerin, baglangigtan tiiketim noktasina
deyin stoklanmasidir(www.akademik.maltepe.edu.tr).  Tedarik¢i tarafindan temin edilen

malzemelerin uygun sartlarda saklanmasi ve korunmasidir(Ertek, 2010; Ozcan, 2008:
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288). Bagka bir deyis ile isletmenin iiretim ihtiyaglarini karsilamak amaciyla satin alinan
yiyecek ve igeceklerin bozulmamasi ve istenilen zamanda kullanilmak tizere belirli bir alanda
saklanmasini ifade etmektedir(Y1lmaz, 2007: 70).
Uriinler isletmelere getirildiginde malzeme depolarinda yapilan islemler;
e Malzemenin istenildigi gibi geldiginden emin olundugunda malzemelerin
depoya alinmasi,
e Malzemeyi kayda gecirme,
e Kullanim sekli ve siklifryla dogru orantili olarak iiriinleri yerlestirme(Ozcan,

2008: 289).

Uretimde aksamaya sebep olmamasi ve zamani iyi kullanmak adina depolamada en
cok dikkat edilmesi gereken husus iiriinlerin dogru zamanda ve dogru miktarda depoya
alimmasidir. Aksi takdirde fazla alinan mal c¢iirlimeye yahut bozulmaya neden olurken, az

alinan mal uretimin akmasina neden olabilir.

Ihtiya¢ duyulup kullanana kadar gelen iiriinler uygun sartlar altinda depolarda saklanir.
Depo, Uretim faaliyetleri icin tedarik edilen yiyecek ve igeceklerin ihtiyag aninda tekrar
kullanilmak tizere muhafaza edildigi ve uygun sartlarda bekletilen soguk veya sicak, agik
veya kapali alanlardir(Ozcan, 2008: 289). Depoya girisi olan her tiirlii iiriiniin en iyi sekilde
muhafaza edilmesi gerekmektedir. Uriinlerin en dogru sekilde korunmasi ve saklanmasi temiz

ve diizenli bir depo ortami gerektirmektedir.

Depolama, alinan yiyecek ve igeceklerin tazeligini ve kalitesini korumasi, gidalarin
besin degerlerini kaybetmemesi agisindan dnemlidir. Depolamanin bunlarin yani sira dnemli
olmasinin sebepleri;

e Calintilar1 6nlemek,

e Depodaki gidalarin miktarlarinin dogru bilinmesini saglamak, eksik yahut fazla iiriin
olup olmadiginin kontroliinii saglamak,

e Uriinlerin uzun siire kalmasidan dogabilecek bozulmalarin dniine gegmek,

e Uygun hava sartlarinda, uygun kosullar altinda tirtinleri korumaktir(Giritlioglu, 2008 :

74-75).

e Depo kullaniminda dikkat edilmesi gereken hususlar su sekilde siralanabilir;
e Yerler, tavan, kapi, raflar kontrol edilmeli, temizliginden emin olunmali, gerekli

gorildigii takdirde tamirleri yapilmalidir,
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e Depo ve cevresi olast boceklerin bulunmamasi ve iirememesi amagli daima yiyecek ve
iceceklere zarar vermeyecek sekilde ilaglamalari tabi tutulmalidir,
e Depolarin temizligi giinliik, haftalik ve aylik olarak periyotlara ayrilarak yapilmali ve

bu temizlikler kayit altina alinmalidir(MEGEP, 2007: 72)

Tiirkiye'de 1998 yilindan bu yana ilgili yonetmelikle zorunlu kilinan HACCP (Tehlike
Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar1), saglikli gida tiretimi i¢in gerekli hijyen kurallarini
belirlemistir. Bu kurallar gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tirli
zararlarin bertaraf edilmesi igin(Topoyan,2003:150 ve Bilgin ve Erkan,2008: 268) alinan
tedbirler butliniidur ve yiyecek ve igeceklerin depolamasi konusunda belirli kurallar1 vardir.
Depolardaki kap1 ve raflarin yiiksekligi, temizlik ve hijyen kurallar1 ve uygun hava sartlar1 net
sekilde belirtilmistir. Ornegin; kuru {iriinlerin 21' (+,- 2) , donuk Urtnlerin -22' (+,-2), soguk
urtinlerin 4'(+,-2), serin drinlerin 18'(+,-2) saklanmasi zorunludur(Bilgin ve Erkan, 2008
:272). Uygun tiriinlerin uygun sicakliklarda bulundurulmasi da firlinlerin bozulma, ¢lirime
gibi istenmeyecek durumlarin yasanmasini 6nler.Boylece isletme maliyetleri de biiylik ol¢iide
azalir.

d) Uretim Kontrolii

Uretim asamasinda besinler, iiretim aparatlar1 ile yikanma, dogranma, kesilme ve
benzeri agamalardan ge¢mektedir. Mikroorganizmalar ile besinler arasinda temas en ¢ok bu
asamada ger¢eklesmektedir. Bu nedenle, iiretim asamasinda iiretim personelinin ve iiretim
sahasmin hijyeni olduk¢a 6nemlidir. Iceceklerin bu asamalardan geg¢memesi, yiyecek

iretiminde hijyeni daha 6n plana almaktadir.

Uretim kontrol(, literatiirde, genel olarak 3 ana baslikta incelenmektedir. Bunlar;
1) Menii planlamast ve iiretilecek yemek miktarinin belirlenmesi,
2) Standart recete ve standart porsiyon boyutunun olusturmasi,

3) Uriin satis fiyatnmn belirlenmesi(Cam, 2009 :510)

- MenU planlanmasi: Catering isletmeleri miisterileri ile yani hastane, okul, fabrika ve benzeri
gibi isletmelerin kantin, yemekhane gibi yiyecek-icecek boliimiinden sorumlu kimse ile aylik
yahut haftalik bir menii iizerinden anlasir. Bu meniilerde hangi yemeklerin iiretilecegi, kag
kisi i¢in iiretim yapilacagi ve servis tipi agik¢a bellidir. Iki taraf icinde anlasilan bu menii
iizerinden kolay kolay degisiklik yapilmaz. Degisiklik yapilacak ise bu degisiklik anlasilan
glin icin onceden haber verilmeli ve her iki taraf icin de kabul gormelidir. Aksi takdirde
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iiretimde aksama yasanabilir ve miisteri memnuniyeti olmazsa, catering firmasi igin gelir ve

prestij kaybina yol acabilir.

Menii planlamasinin yapilmasi, catering isletmesi agisindan hangi giin depoya hangi
malzemenin alinmasi1 gerektigi, iiretilecek yemegin kac¢ kisilik olacagini ve ne kadar
malzemeye ihtiya¢ duyulacaginin dnceden belirlemesini saglar. Miisteri agisindan ise, hangi

giin ne yemegin sunulacaginin bilinmesini saglar.

- Standart recete ve standart porsiyonlama: Bir iiriiniin her yapildiginda miisteriye ayni lezzeti
vermesi, ayn1 kalitede olmasi1 tutundurma agisindan oldukg¢a 6nemlidir. Bu nedenle yiyecek ve
iceceklerin ¢ig(islenmemis) hallerinin genel olarak ayni tedarik¢iden alinmasindan hijyen
kurallarina uyularak iiretim yapilmasina kadar bir ¢ok konu standart regete kapsamina girer.
Bunun yaninda, yemegin ayni 1sida ve ayni siirede pismesi, ayn1 boyutlarda par¢alanmasi da
onemlidir. Standart porsiyonla ise, her miisteriye ayn1 oranda yiyecek ve igecegin verilmesi
anlamimi tagir. Standart recete ve standart porsiyon kullanan isletme igin, ayni yemek
yapildig1 siirece standart bir maliyet olusturulmus olacaktir. Bdylece finansal kaynaklar

gerektigi sekilde kullanilmis olur.

- Uriin satis fiyatinin belirlenmesi: Sunum sonras1 kisi basi fiyatin ne olacagmn
belirlenmesidir. Catering isletmeleri miisterisi ile genellikle tek bir fiyat iizerinden anlasma
yaparlar. Yani her yemek icin ayr1 ayr1 bir fiyat bi¢ilmemektedir. Sebze yemeklerinden et
yemeklerine, tatlilardan corbalara giin i¢i yemek faturast dnceden anlasilmis fiyat tizerinden

satisa sunulur.
e) Gelir Kontroll

Catering isletmelerinin maliyet kontroliinde en Onemli kalemlerden biri de gelir
kontroliidiir. Ciinkii daha iyi, daha kaliteli ve daha ucuz yemek iiretmek i¢cin(Oguzhan ve
Yangilar,2014:67)gelir ve giderlerin bilinmesi gerekmektedir. Yemek Uretiminden 6nce kag
kisilik tiretim yapilacak ise belirli bir gider olusturulmalidir. Her yemek icin tek tek gider
kalemleri belirlenmeli, olas1 giderler de goz Oniinde bulundurulmalidir. Bunun asil amaci
istenmeyecek olasi giderlerin ve kayiplarin yok edilmesi ya da en aza indirilmesidir.
Olusturulan bu cizelgede giderler gelirden fazla olmamalidir. Her catering firmasi kendisi i¢in
bir sistem olusturur yahut hazir sistemlerden birini kullanir. Bu sistemler maniel ya da
bilgisayar ortaminda olusturulmus olabilir. Sunum sonras1 giderlerde bu sisteme not edilir ve

tahmini giderler ile gergek giderler karsilastirilarak gelir durumu ortaya konulmus olacaktir.
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2.1.4. Catering Isletmelerinde Maliyet Azaltma Yéntemi Olarak Stok Kavram

Stok, isletme igerisinde maddi degeri olan, atil durumdaki ve iiretime katilacak olan
tim degerleri ifade eder. Belirli zaman geldiginde kullanilmak iizere saklanan mamullerdir.
Stoklar catering isletmeleri i¢in disiiniildiigiinde ise yiyecek ve icecek Uretiminde kesinti
yasanmamasi i¢in satin alma isleminden sonra depoya konulan, maddi degeri sayilacak

drdinlerdir. (Tanriverdi,2010:50)

Stok vaktinden oOnce alindiginda ¢iiriime, bozulma gibi istenmeyen sonuglar
dogurabilecegi gibi, gec alindiginda ise iiretimde geciktirme hatta liretimin ger¢eklesmemesi
gibi sonucglar dogurabilmektedir. Bu nedenledir ki onceden ideal bir stok durumu
belirlenmelidir. Belirlenen stok miktarina gore de tiriinlerin dogru zamanda ve dogru miktarda
stok edilmesi yiyecek icecek isletmeleri agisindan oldukga onemli bir yere sahiptir(Aslan,
2015:3).

2.1.4.1. Stok Bulundurma Nedenleri

Bir isletmenin deposunda stok bulundurmasi bir¢ok nedenden ileri gelebilir. En basit
sOylemi ile; arz ve talebin dogru zamanda c¢akigsmasini saglamak amaglidir. Yani miisterinin
talep ettigi zaman igerisinde yiyecek ve igecegin iiretimi i¢in o anda depoda stok bulunmasi

gerekmektedir(Kaya, 2004:4).

Stok bulundurmak bir isletme i¢in, liretimin devamliliginin saglanmasi ve miisterinin
elde tutulmas1 anlamina da gelebilmektedir. Talebin o anda gergeklestirilememesi sadece o an
icin kar kaybina neden olmamakta, miisterinin baska isletmelere kaymasina da sebebiyet

verebilmektedir. (Mutlu, 2006:11).

Isletmelerin ellerinde stok bulundurmalarinin genel sebepleri sunlardir (Kaya,2004:5;

Mutlu,2006:12; Tanriverdi,2010:54; Kalaycioglu,2006:19):

e Uretimde aksamalarin yasanmamasi,

¢ Giin igerisinde planlanandan daha fazla talep olmasi karsiliginda arzin yetebilmesi,

e Sermaye kaynaklarindan en iist seviyede yararlanmak,

e Miisteriye kars1 prestij saglamak,

e Isletmenin karliligim ve basarisini arttirmak,

e Uretimde olusabilecek dalgalanmalari diizenlemek,

e Tedarik, iiretim ve servisin birbirine bagimliliginin 6niine gegmek,

e Yiiklii miktarda satin almalardaki fiyat indirimden yararlanmak.
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Tim bunlarin yani sira, depoda fazla iiriin bulundurmanin dezavantajlar1 da vardir.
Talep edilir diye fazla alinan stoklar talep edilmediginde bozulma, ¢iirlime, atik haline gelme

durumlarn ile karsilasilabilir.

Diger bir yandan, bazi maliyet hesaplama tlrlerinde stok icerisinde bulunan mamuller
de giin ici maliyetlemeye dahil tutulurlar. Stok yapilan iiriinlerde maliyeti arttiracagi igin giin
ici hatta aylik maliyet hesaplama da ciddi sapmalar meydana gelebilir(Aslan,2015:6-7). Tim
bunlar g6z 6niinde bulunduruldugunda stoklarin dogru miktarlarda depoda bulundurulmasi

geregi ortaya ¢ikmaktadir.

2.1.4.2. Stok Bulundurmama Nedenleri

Isletmelerin ortak amaglar1 maliyetlerini en diisiik seviyeye c¢ekip, karliliklari
arttirmaktir. Maliyetlerini diigiirmek i¢in isletmeler c¢esitli yontemler se¢gmektedirler. Bu

seceneklerden biri de stoksuz liretim gerceklestirmektir.

Isletmeler stok bulundurmadan iiretim yaptiklarinda stoklarmi bozulmadan elde
tutabilmek i¢in her iirlin ¢esidine gore sicaklik degerleri farkli olan depoya sahip olmak
zorunda degillerdir. Bdylece depolar i¢in bir maliyete katlanmak zorunda kalmazlar.
Depolarin sogutulmasi, derecelerinin ayarlamasi i¢in ekstra bir enerji maliyet kalemi de
olusmamis olur(Dogdubay, 2006 :153-154). Bunun yani sira depolarin kontrolii i¢in giivenlik
kameralar1 vb. yahut giivenlikten sorumlu kisi i¢in ayrica bir 6denek miktar1 ortaya ¢ikmamis

olacaktir.

Depoda stok bulundurmayan isletmelerin iiretim 6ncesinde ortaya ¢ikabilecek iiretim
kayiplar1 da ortadan kalmis olacaktir. BOylece isletme maliyetleri diisecek ve karliligi

artacaktir(Alkan, 2001:185)

Stok bulundurmadan {iretim yapan isletmeler tedarik¢ileri ile sik1 bir anlagsma yapmali
ya da ikame tedarik¢i bulundurmak zorundadirlar. Aksi taktirde {iretimin akmasina sebebiyet

vermek, miisteri goziinde prestij kaybina yol agabilmektedir.

2.1.4.3. Stok Turleri

Isletmede bulunan stoklarmm kontrolii olduk¢a &nemlidir. Stoklarm kontroliiniin
saglanmasinda bu stoklar1 cins, deger, stoklanma sekli gibi faktorler agisindan ayirmak dogru

olacaktir. Bu sekilde daha dogru bir stok kontrolii gergeklestirilmis olur(Mutlu, 2006:6).
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a) Ham madde Stoklari: Isletmenin iiretim yapabilmesi i¢in dogrudan satin aldif
iirinlerdir. Bu {irlinler satin alinma isleminden sonra isleme girerler. Dogrudan miisterinin
onune servis edilmesi s6z konusu olmaz. Yiyecegin iiretilmesinde en onemli faktordiir.
(Tanrverdi,2010:51). Ham madde stoklamasmi etkileyen wunsurlar su sekilde

siralanabilir(Mutlu,2006:7):

Siradaki yemek listesine gore veya tahmini siparis miktarina gére ham madde stok
miktari
e Ham maddenin dayaniklilik siiresine gore siparig zamani
e Kilosu, miktar1 vs. ¢ok olan alimlardaki tasarruf miktar1
e Depoda stok bulundurma maliyeti
e Isletmedeki depo kapasitesi

b) Yar1 Uriin Stoklar: Uzerindeki islemler tam anlamiyla tamamlanmamis, miisteriye
servis edilmeden tamamlanmasi gereken islemleri heniiz bitmemis olan iirlin stoklaridir. Bu

stoklar ara depolarda ya da is istasyonlarinda bekletilirler(Kaya,2004:5)

¢) Uriin Stoklar: Miisteriye servisi hazir olan, depoda sunum icin bekletilen stoklardir.

Uriin stoklarinin iizerindeki biitiin islemler tamamlanmistir(Mutlu,2006:8).

d) Emniyet Stoklari: Isletmede iiretimin devamliligini saglamak ve aksamalara
sebebiyet vermeden iiretimin gecikmesini 6nlemek amacli isletmeler depolarinda yedek stok
bulundurabilirler. Buna emniyet stoku denmektedir. Emniyet stoklari isletme ile tedarik¢i

arasindaki aksama ve gecikmeleri de miisteriden gizlemis olur(Tanriverdi,2010:52).

Taleplerde olusabilecek dalgalandirmalarin sonucunda stoksuz kalma maliyeti olusur.
Olusan bu maliyet, emniyet stokundan daha biiyiik bir orandir. Isletmeler bu orana
katlanmamak i¢in emniyet stoku bulundurmak zorundadirlar(Karahan vd.,2016:775).

2.1.4.4. Stok Maliyeti

Isletmeler siirekliligin saglanmas1 amaci ile ellerinde daima stok bulundurmak
zorundadirlar. Stoklar ayni zamanda mal giris ¢ikiglart arasindaki dengeyi kontrol altinda
tutmaktadir. Mal girisleri ve ¢ikislar1 arasindaki dengesizlik isletme i¢in biiyiik kayiplara yol
acabilmektedir. Bu dengesizlik mallarin ihtiya¢ duyulan zamanda tedariki, bu tedarikin belirli
bir zaman almas1 ve {iretim ile ihtiya¢ arasindaki uyusmazliktan dogmaktadir. Ciinkii elde
stok bulundurma tahmin edilen ihtiyaclara goére belirlenmektedir. Bu durum stoklamanin

onemine isaret etmektedir(Ciinedioglu,1995:40). Bu yilizden isletmeler iiretimin devamlilig
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ve aksama yasanmamasi admma elde bulundurduklari stoklar i¢in belirli bir maliyete
katlanirlar. Depodaki stoklar iiretime katip kaynak elde etmek, elde edilen kaynak ile tekrar

stok yapmakta maliyete yol agmaktadir. Stok sirasinda katlanilan maliyetler sunlardir:

1) Siparis Maliyeti: Uretim igin yapilan biitiin siparis maliyetlerini kapsar. Sabit bir
maliyet kalemidir yani siparisin miktar1 siparis maliyetini degistirmez. Siparis maliyetleri
isletmenin tedarik¢i se¢mesi, tedarikg¢iden iirlin istemesi, ulagtirma giderleri, gelen iiriiniin

kontrolii ve depoya alinmasi gibi maliyetleri icinde bulundurur(Basaran vd,2008:84).

2) Stok Bulundurma Maliyeti: Elde stok bulundurma ile ilgili tim maliyetleri
kapsamaktadir yani kira, elektrik, sogutma ya da 1sitma, sermaye maliyeti ve sigorta da stok
bulundurma maliyetine girer. Bunlar degistirilemeyecek maliyetlerdir. Ciinkii isletmeler
tretim devamliligi igin belirli bir stre stok bulundurmak zorundadirlar. Stok bulundurma
maliyetlerinin kalemleri icerisinde iirlinlerin bozulma, ¢iirlime, yipranma paylar1 da vardir.
Elde fazla bulundurulan urtnler bozulma, ¢tirime yahut tarihi gegme gibi problemler ile her
an karsilasabilirler. Bunun gergeklesmemesi igin ise dogru miktarda ve dogru zamanda siparis

verilmesine ¢ok dikkat edilmelidir(Aslan,2015:8).

3) Stok Bulundurmama-Tikenme Maliyeti: Talebin stoku asmasi yahut stokun siparis
miktara yetmemesi seklinde agiklanabilir. Bu durum catering isletmeleri i¢in yasanmamasi
gereken en Onemli durumlardan biridir. Ciinkii catering isletmeleri miisterisi ile siparis
miktarm1 daha Onceden belirlemistir. Belirlenen sayr da siparis lretilememesi catering
isletmeleri  agisindan  prestij  kaybina  hatta  misteri  kaybetmesine  yol
acabilmektedir(Aydin,2009:19).

Biitlin stok maliyetleri goz onlinde bulundurularak dogru bir stok maliyet kontrolii
yapilmalidir. Ciinkii stok, isletmenin {iretimi gergeklestirmesi agisindan ¢ok dnemlidir. Dogru
bir stok kontrolii isletmenin iiretim faaliyetlerine katki sagladigi icin, dogru bir iiretim

maliyetini beraberinde getirmektedir(Tanriverdi,2010:62).

Isletmelerin stokunda yeteri kadar iiriin bulundurmamas siparislerin aksamasima ve
tiretimin  ger¢eklesememesine(Karahan vd,2016:774), ya da gereginden fazla (iriin
bulundurmak depolama maliyetlerine ve bozulma, clirime gibi faktorlere yol actigindan
isletmelerin maliyetine dogrudan etkisi bulunmaktadir. Yine bu da stok maliyetlerinin igletme

maliyetlerine etkisini dogrudan kanitlamaktadir(Aydin,2009:18).
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Talebin istenen miktarda ve istenen zamanda Uretimi icin stokun kaliteli olmasi, uygun
miktarlarda alinmasi ve uygun kosullarda saklanmas1 gerekmektedir. Bu sebeple, isletmenin

iiretim maliyetleri agisindan stok maliyetleri biiyiik paya sahiptir(Ertugrul vd,2013:42).

2.1.5. Catering Isletmelerinde Uretim Dengesini Bozan Uretim Kayiplari

Globallesen diinyada tiiketicilerin ve iireticilerin konustugu ortak dillerden biri de
kalitedir. Tiiketiciler aldiklar iiriiniin hem en uygun fiyatli hem de en kaliteli mal olmasini
istemektedirler. Kalite tiiketicinin kararim1 bu denli etkilerken, iireticiler de kaliteli {irtin
iiretmenin yam sira en disiik maliyetle liretim yapmak istemektedirler. Hem kaliteli hem de
diisiitk maliyetli iiriin tiretmek isteyen ireticiler ayn1 zamanda pazarda bir yer edinmeye
caligmaktadirlar(Pekmezci, 2009 :132). Bu pazarda rekabette yer kaybetmemek adina,
ge¢miste normal olarak adlandirilan iiretim kayiplar artik isletmeler icin ciddi giderler
anlamina gelmektedir(Ekergil, 1999 :48). Isletmeler stoklarin1 kontrol altinda tutabilmek ve

maliyetlerini azaltabilmek i¢in bu iiretim kayiplarina dikkat etmek zorunda kalmislardir.

Uretim kayb1; isletmenin uygun ve karli bir sekilde {iretimini saglarken geri
doniisiimiinii saglamaksizin maruz kalinan toplam zararlar olarak tanimlanmaktadir. Uretim
kayiplart liretime giren bir birim say1 ile iiretimden ¢ikan bir birim say1 arasindaki olumsuz
farktir. Bu farklar kirilma, dokiilme, bozulma, ¢ekme, istenilen kalitede 0Uriin ortaya
¢ikaramama, buharlasma seklinde ortaya ¢ikarlar(Arabaci, 2001 :23). Bu tip miktar
kayiplarinin yani sira genel tiretim giderleri (enerji, su, yol gibi), zaman kaybz, iscilik giderleri

de iiretim kayiplarindan sayilmaktadir(Emerson, 1991: 253).

Isletmeler iiretimlerini gergeklestirirken belli bir kayba katlanmak zorundadirlar. Bu
kayiplar bazen beklenen seviyenin altinda bazense beklenen seviyenin istiinde
gerceklesebilmektedir. Kayiplarin bir kismi1 normal (zorunlu) kayiplar, bir kismi ise anormal
(kagiilabilir) kayiplardir(Tayyar,1998:98; Arabac1,2001:22,Meriarity ve C.P.
Alles,1991:657).

Isletmeler i¢in normal kayiplar énlenmesi miimkiin olamayan iscilik giderleri, tasima
giderleri, genel Uretim giderleri ve hammadde giderleridir. Normal kayiplar, ¢alisma kosullar
verimli olsa bile kacirilmazlar(Kutlu, 2016 :48). Anormal kayiplar ise; iiretim sirasinda olmasi
beklenmeyen veya beklenen seviyenin (zerinde olan, alisilmis normal kayiplarin disinda,

Onlenebilir ya da gerekli onlemler alinip kontrol edilirse azaltilabilir tiirden kayiplardir.
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Anormal kayiplarin tiretim maliyeti hesaplanmasi sirasinda saptanmasi giigtiir(Tayyar, 1998
:98).

Normal iiretim kayiplarinin belirli bir tolerans diizeyi vardir. Bu tiir iiretim kayiplar
ayr1 olarak hesaplanmaz. O glnun maliyet hesabina eklenir. Anormal iiretim kayiplari ise
kaciilabilir kayiplar olmasindan dolay1r ayr1 bir kalem olarak hesaplanmasi dogru
olacaktir(Ozulucan, 1999 :7). Yine bir iiretim yapilirken her zaman ayni noktada kayip
meydana geliyor ise bunun igin de tek bir oran saptanip normal kayip sayilmasi
gerekir(Arabact, 2001 :73).

Uretim kayiplarnin sifirlanmasi1 yiyecek igecek isletmeleri icin olanaksizdir. Bu
durumda catering isletmelerinin maliyet hesaplamalarini yaparken iiriin kayiplarin1 da belirli
bir miktar gider olarak hesaplamalar1 gerekecektir. Aksi takdirde yanlis bir maliyet ve kar

hesaplamasi ortaya ¢ikacaktir(Demirdz, 2006 :4).

Catering isletmelerinde lretim kayiplarini en aza indirmek icin genel bazi dnlemler
vardir:
e Uretimin istenilen miktarda (ya da tahmini fazlalik oranina gore) gergeklestirilmesi,
e Uretimin tek seferde ve istenilen kalitede olmast,
e Stokta bulunan envanter sorunlarinin ¢éziimlenmesi,

e Isletmeler arasi tastmanin dogru zamanda yapilmasi(Dogdubay, 2006 :83).

Uretim kayiplarim ortadan kaldirmak ya da en aza indirmek icin eldeki biitiin
kaynaklarin ve arastirma gelistirme olanaklarmin tiimiiniin en iyi sekilde kullanim
gerekmektedir(Demirbas,2010:23). Uretimde kullanilan biitiin faktorlerin dogru kullanimi ve
daha fazla ikt elde edilmesi isletme karlilig1 ile dogru orantilidir(Ozbek,2007:3-4)

Isletme karliliginin istenen diizeyde olmasi; miisteri taleplerine en kisa zamanda, en
ucuz maliyet ile en kaliteli sekilde cevap verilmesine baglidir. Bunun igin isletmelerin
ellerindeki kaynaklar1 en etkin sekilde kullanmalar1 gerekmektedir. Istenilen sekilde tek
seferde dogru iiretim olmamasi, isletmelerin geriye doniik planlama yapmasini ve iiretimde
degisime gitmesini gerektirir. Bunlar da isletme icin iiretim kaybina yol agacagindan karlilik

disiirecektir(Kalaycioglu,2006:3).

Ayn1 zamanda karlilik; bir isletmenin pazardaki rekabet giiciinii de ortaya koyar. Ayni
sekilde yemek iiretiminde bulunan catering isletmelerinin iiretim sirasinda olusabilecek biitiin

maliyet fazlaliklarmin fiyatlara aynen yansitilmasi, miisterilerin diger catering isletmelerine

28



yonelmelerine sebep olacaktir. Olusan yiiksek maliyetlerin iirlin fiyatina yansitilmamasi ise
isletmelerin karliligin1 diisiirecektir. Bu gibi durumlarla karsilasilmamasi igin isletmelerin

iiretim kayiplarini olabildigince minimum diizeyde tutmalar1 gerekmektedir(Ozbek,2007:12).

Uretim dengesini bozan durumlar ile iiretimin basinda, iiretim sirasinda ya da iiretim
sonrasinda karsilasilabilir. Uretimin basinda ya da iiretim sirasinda fire ve artiklar ortaya
cikabilecekken,  iiretim  sonrasinda  bozuk  iiriin veya  kusurlu  iriinler

cikabilmektedir(Dogdubay, 2006 :88).
a) Fire

Fire, iiretime giren ilk malzeme miktarinin buharlagsma, ¢cekme, eksilme, kirilma,
sizma, ¢lirime, kuruma, ugma gibi nedenler ile kaybettigi miktar seklinde tanimlanmaktadir.
Catering isletmeleri i¢in fire, liretilecek yemek i¢in depoya alinan net ilk malzeme ve madde
miktarinin iiretim sirasinda kullanilan briit ilk malzeme ve madde miktar1 arasinda olusan
agirlik veya hacim farkidir(Tayyar, 1998: 106). Fireler iiretimin her asamasinda karsimiza
cikabilirler(Upchurch,2002:234). Bunun yamn sira fireler {iretim amaciyla kullanilirlar ancak
cesitli sebepler ile iiretimden sonra mamulliin biinyesinde bulunmazlar ve oGlgiilebilen satis
degeri yoktur(Utku, 2015 :110).

Maliyet muhasebesi fireyi tam fire ve kismi fire olarak iki sekilde incelemektedir. Tam
fire; bir mamull tretmek icin kullanilan briit madde ve malzeme miktar1 ile mamuliin
biinyesinde bulunan net madde ve malzeme miktar1 arasindaki farkin tamamen ortadan
kaybolmasidir. Kismi fire ise; iiretim asamasinda kullanilan madde ve malzemelerin
tamaminin mamullerin biinyesine girmemesi ve artan kisimlarin normal kullaniminin

olamayacagi1 anlamina gelmektedir(www.muhasebeturk.org).

Catering isletmelerinde fire kavrami ile genel olarak yiyeceklerin fazla iiretilmesi
sonucunda karsilagilmaktadir. Bu da iiretim asamalarmin kotii organizasyonu ya da koti
planlanmas1 anlaminmi tagimaktadir. Yanlis plan ya da yanlis organizasyon firelere, fireler ise

isletme i¢in ciddi maliyetlere yol agmaktadir.
b) Artiklar

Artik dretim sirasinda ortaya ¢ikan genellikle kalintt ya da dokintl olarak

adlandirilan, bu haliyle de tekrar ana iiretime katilamayacak durumda olan pargalardir.
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Artiklar ham maddenin 6zelliklerini kaybetmemis halidir. Herhangi bir degisiklige
ugramamisglardir(Tayyar, 1998: 110).

Banar(2003), fire ve artitk kavramlarinin birbirlerine yakin kavramlar olmasina
ragmen, karigtirtlmamasi geregine vurgu yapmustir. Firelerde fiziksel bir varliktan s6z edilmez
ve iretimden sonra tekrar islenmesi s6z konusu degildir. Artiklar ise fiziksel bir varliga
sahiptirler ve tekrar islenebilirler. Ayrica firelerin belirli bir satis degeri yok iken, artiklarin
satis degeri bulunmaktadir. Bu satis degeri isletme agisindan bir gelir gibi goriinmesine
ragmen aslinda igletmenin kismi zararimi karsilamaktadir. Ciinkii isletme {iretim i¢in ham
maddeyi aldiginda genellikle artigin satis fiyatindan c¢ok daha yiiksek bir bedel
odemistir(Tayyar, 1998: 108)

Artiklar genellikle iiretim asamasinda gerceklesen dikkatsizlikler ya da teknik hatalar
sonucunda ortaya cikarlar. Isletme maliyetleri agisindan da 6nemli bir problemdir ve isletme
verimsizliginin  bir gostergesidir. Ancak satis degeri oldugu ic¢in ya da tekrar
degerlendirilebilmesi ag¢isindan bazi isletmeler bu problemi avantaja cevirmek igin
ugrasmaktadir. Ozellikle Japon firmalar: artiklari avantaja ¢evirme konusunda biiyiik 6zen
gostermektedir. Hatta iiretim sirasinda artik miktart oraninin yiliksek tutulmasi gerekliligini
savunmaktadirlar. Avantaja g¢evrilebilecek durumda olan artiklarin hem bir pazar degerinin
olmas1 gerekmektedir hem de o artigin tekrar kullanilabilir durumda olmasi Onemli
noktalardir(Ekergil, 1999: 92).

Artiklar, ham madde olarak tekrar {iretime katilabilir, ek bir islemden gegcirilerek yan
iirlin olarak satig1 yapilabilir ya da artik seklinde direkt satisa sunulabilirler. Bazi isletmeler
icin artiklar1 artik olarak satmak daha cazip gelmektedir. Ciinkii isletme {iretim Oncesinde
zaten ham maddeye bir bedel ddemistir. Artiklar belirli bir maddi degere sahip olmalarina
ragmen bu deger ¢ok diisiiktiir ve tekrar liretim i¢in bir maliyet 6demeyi tercih etmezler. Artik
iriinlerin yeniden {iretime katilmasi ya da tekrar islenmesi yerine uygun fiyatlarla satilmasi

ekonomik agidan daha avantajlidir.(Sulak, 2008: 78-79)

Her iki kullanim seklinde de isletmeler artiklarinin sayimlarini, tartimlarini,
Olctimlerini  dogru sekilde yapmalidir. Artik miktarinin  dogru tespit edilmesi,

gergeklesebilecek hirsizliklar i¢in de bir 6nlem olabilmektedir(Horngren,2005 : 645).
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¢) Bozuk Uriin

Bozuk {iriin, iiretim siireci sonrasinda ortaya cikabilecek beklenen ya da istenilen
kalitede olmayan iiriinleridir. Bu dirlinleri tekrar bir isleme sokup satmak ¢ok miimkiin
olmamaktadir. Bu islem gergeklestirilebilse dahi isletme agisindan ¢ok ciddi maliyetler
anlamina gelmektedir ve maliyet-fiyat farki ortaya ¢ikabilmektedir(Yildiztekin, 2005:404).

Bozuk iirtinler ham madde gibi tekrar iiretime katilsalar dahi ilk madde ve malzeme
kalitesinde olmadiklarindan test maliyetleri vb. ilave bir maliyet dogacaktir. Ham madde
yapilmayip satisa sunuldugunda ise, kalite eksikliginden dolayr maliyetinin (izerine yeterince
kar eklenememektedir. Ayrica satisa sunulan bozuk iriinler alici tarafindan iade edilmeye
calisildiginda dogabilecek satis iptalleri igin isletme geri gonderim maliyetlerine ya da daha
fazla fiyat indirimi yapmak gibi maliyetlere katlanmak zorunda kalacaktir. Her iki durumda
da bozuk iiriin isletme agisindan ciddi maliyetlere sebep olmaktadir. isletmelerin bozuk iiriin
iretimi en aza indirilmeli hatta ortadan kaldirilmaya g¢alismalidirlar(Bakmay, 2008 :22;
Yildiztekin, 2005: 408-409).

Isletme icin bozuk iiriinlerin satisa sunulmamasi, o isletmenin kalitesini ve prestijini
saglanmaktadir. Bu nedenle isletmeler kalifiye is gilicii bulundurmali, iiretimin her agamasinda
kalite kontrol yapmali, {retim araclarmmi  ve ekipmanlarini tam ve eksiksiz olarak

tamamlamalidir(Sonmez, 2007 :76).
d) Kusurlu Uriin

Kusurlu 0rlin, Gretim sonunda, Uretimin son sathasinda ya da kalite kontrol esnasinda

ortaya cikabilen isletmenin daha oOnceden belirledigi kalite 0Ozelliklerine uymayan
urunlerdir(Elevli, 2006: 1).

Kusurlu {iriin genel olarak isletme agisindan prestij kaybina ve fazla maliyetlere sebep
olmaktadir. Isletme kusurlu iiriinleri minimize etmek icin daha dnceden belirlemis oldugu
kalite spesifikasyonlaria uygun Urln retmelidir. Bu sayede daha kaliteli, stirekliligi devam
eden, is¢ilik ve malzeme kaybinin en az oldugu ve dolayisiyla ekonomik agidan istedigi

sonuca olasabilecegi tirtinler iiretebilecektir(Patir, 2009 :232; Sahin, 2013 :255).

Isletmeler kusurlu iiriin iiretmemek icin &nceden tedbirler almalidir. Ciinkii kusurlu
urlin isletme igin fazladan maliyet anlamina gelmektedir. Kusurlu imalat durumunda isletme

bunun iiretim hatast olup olmadigim1 arastirmak igin fazladan maliyetlere katlanmak
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zorundadir. Bunun yanm sira bakim ve onarim gerektiren iiriinler olmasi durumunda bakim
maliyetlerine de katlanirlar. Bu gibi durumlarin yasanmamasi igin iiretim oncesinde dnlem
alinmasi, Urin Uretilmeden 6nce miidahalede bulunulmasi en makulii olacaktir(Akgiin, 2011
:58).

Ayrica kusurlu {iriin satin alan, iiriinde bekledigi kaliteyi bulamayan miisteriler abartili
Uriin veya hizmet bedeli 6dedigi diistincesi ile ticreti geri talep hakkina sahip olurlar ve
tiketici  haklarina  bagvurabilirler. Bu da isletme acisindan koti  imaja  yol

acabilir(Ozdevecioglu, 2005 :101).

Devamli sekilde artan rekabet diinyasinda isletmeler tutunabilmek i¢in kusurlu {iriin
imalatindan kaginmalidirlar. Siirekli {iretim siirecini denetlemeli, dnceden belirlenmis kalite
standardi disina ¢ikilmasi durumunda hemen miidahale edilmeli, tiriiniin kusurlu olma durumu
minimize edilmelidir. Bu da isletmeler i¢in iiriinlerinin kaliteli iiretimine olanak saglar(Colak

ve Akdeniz, 2008: 93; Durdudiler, 2006: 81 ).

Kusurlu iiriin iiretimi igletme tarafindan istenmeyen bir durum olmasina ragmen
uretimi kusurlu olan driinlerin satis1 da miimkiin olabilmektedir. Bu tip durumlarda isletme
irlinlin kalite seviyesinin diisiik oldugunu aliciya bildirmelidir ve bu gibi {iriinler istenilen

sekilde iiretilmis iiriinlere oranla diisiik fiyat ile satis1 yapilmaktadir(Tekneci Onal,2010:24).

2.16. Catering Isletmelerinde Maliyet Azaltmada Stok Yonetimi ve Uretim

Kayiplarinin Onlenmesinin Onemi

Catering isletmeleri agisindan dogru stok yoOnetimi ve iliretim esnasinda veya
sonrasinda kayiplarin en aza indirilmesi isletme i¢in hayati 6nem tasimaktadir. Ciinkii bir
isletmenin istenilen kalitede ve istenilen maliyette iiretim yapmasi isletmenin genel

hedeflerindendir.

Isletmede iiretimin aksamamasi, devamliliginin olmas1 ayni zamanda da isletmenin

onceden belirlemis oldugu hedeflere ulasabilmesi icin dikkat etmesi gereken noktalar vardir:

- Gereginden fazla malzeme stokunun depoda bulundurulmasi hem depolama
maliyetini arttiracak hem de kismi malzemenin bozulma, ¢liriime gibi sonuglarla karsilagsmasi
onlenemeyecektir. Ancak, gereginden az malzeme stokunun olmasi ise iiretimin aksamasina

sebep olacaktir. Yeterli miktarda stokun yapilmasi gerekmektedir.
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- Isletmenin mutlaka 6nceden belirledigi haftalik veya aylik meniisii olmali ve satin
alma islemi menii dogrultusunda yapmalidir. Yine satin alinan urtinler depoya goétirilmeden
once teslimat sirasinda gorevlendirilen kisi tarafindan dogru kontrol edilmelidir(Dogdubay

vd, 2010 :116).

- Catering isletmelerinde kisi say1 Uzerinden Uretim yapildigi i¢in gereginden fazla
iiretim yapilmasi israfa sebebiyet verebilecegi gibi gereginden az iiretim yapilmasi isletme

imajin1 sarsabilir. Bu sebeple dogru tiretim planlamas1 yapilmalidir.

- Uretim &ncesinde, sirasinda yada sonrasinda anormal kayiplarin yasanmamasi i¢in

personele dnceden egitim verilmeli, gerekirse devamli kontrol edilmelidir.

-Uretim kayiplarinda kayiplarm dogru saptanmali, ekonomik degere sahip olanlar

satilmali, tekrar islenebilir durumda olanlar iglenmelidir(Arabaci, 2001 :71-72).

Bunlarin yani sira iiretim kayiplari isletme i¢in sadece bir miktar kayb1 olmayip, ayni
zamanda deger kaybi anlamina da gelmektedir (Tayyar, 1998: 100). Catering isletmeleri
acisindan da taninmislik ve prestij isletmenin tercih edilme sebeplerinden biridir. Bu nedenle

iiretim kayiplar1 yalnizca isletmenin biinyesinde olusabilecek bir kayip degildir.

Bu noktalara dikkat etmeyen isletmeler fazla maliyetlere katlanmak zorunda kalir ve
hedef maliyetine ulasamaz. Bu ylizden stok yonetimi ve lretim kayiplarinin 6nlenmesi

isletmenin gelecegi acisindan son derece dnemlidir.
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3. YONTEM

Calismanin ti¢iincli boliimiinde, arastirmanin modeli, evren ve 6rneklem, veri toplama

araci ve teknikleri ve son olarak verilerin analizi basliklar1 yer almaktadir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Bu arastirma Hatay ili ve cevre ilgelerde bulanan catering islerinin maliyetlerini
dengelemek ve miimkiin mertebe azaltmak i¢in, stoklarini istenilen miktarda tutmak icin ve
iretim kayiplarin1i minimize etmek i¢in ne gibi ¢aligmalarda bulunduklarini inceleyen nitel
durum calismasidir. Caligmada incelenen konunun 0Ozine inebilmek igin nitel arastirma
yontemlerinden biri olan miilakat/goriisme teknigi kullanilmistir. Boylece, isletmelerden
onceden belirlenmis hazir kalip cevaplardan bagimsiz cevaplar alinmasi amaglanmistir. Bu
aragtirma yonteminin diger yontemlerden farki ise, arastirmacinin kontrolii altinda olamayan
durum ve olgularin "Nasil?" ve "Ne i¢in?" sorulari ile anlasilmasi, ayn1 zamanda arastirilan
olguya hicbir sekilde yon vermeden tamamen durumun saf sekilde nasil oldugunun

anlasiimasina olanak saglar(Caglar,2009:28; Demir ve Ozden, 2013:61).

Arastirma i¢in isletmelerden goriisme icin telefon ile randevu alinmis, goriisme
sirasinda ise cevaplar not edilmis ayni zamanda ses kaydi yapilmistir. Goriismelerde,
isletmelere Onceden bilgisayar iizerinden hazirlanan goériisme dokiim formundan sorular
yoneltilmis bu cevaplar gériismeci-isletme seklinde sirasiyla forma not edilmistir. Isletmeler

ile yapilan goriigmeler ortalama 45 dakika ile 1 saat arasinda siirmiistiir.

Arastirmada bazi sorulara yamit aranmaya c¢ahisilmistir. Isletmelere yoneltilen bu
sorulari, maliyet kontrolii hakkinda sorular, stok kontrolii hakkinda sorular ve {iretim kayiplari

hakkinda sorular olarak ii¢ baglik altinda toplanmaktadir.

Aragtirmanin sonucunda elde edilen verilerin ¢ozumlenmesi icin betimsel analiz
tekniginden yararlanilmistir. Betimsel analiz elde edilen bulgularin dogru yorumlanmis bir
bicimde okuyucuya sunulmasina imkan saglamaktadir. Bu teknigin kullanilma amaci ise,
isletmelerin sorulara  verdikleri yanitlar ile daha rahat smiflandirilabilmesi,

iliskilendirilebilmesi ve belirli temalar cercevesinde toplanabilmesidir(Ozdemir, 2010 :330-
336).
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3.2. Evren ve Orneklem

Orneklem, evrenin tamamini temsil etmesi i¢in cesitli teknikler ile evren icin secilmis
gruptur. Secilen drneklem arastirmaciya tiim evrenin cevaplarini dogru sekilde vermez. Ancak
arastirmay1 tiim evrene uygulamak maliyetli, zaman alic1 hatta imkansizdir. Iyi secilmis bir
orneklem para, caba ve zaman agisindan daha masrafsizdir ve temel olarak tiim evrene
genellemek yanlis olmayacaktir(:0zen ve Giil, 2007: 397). Bu ¢alismada evren ve &rneklem
olarak Hatay ili ve Hatay iline bagh ilgelerde faaliyet goésteren catering isletmeleri
belirlenmistir. Hatay ili ve il¢elerinde Ekim 2017 tarihi itibariyle 24 adet catering isletmesi
bulunmaktadir. Arastirma i¢in 24 isletmenin 16 tanesiyle goriisme yapilmis ve evrenin

%67’lik boliimiine ulagilmistir.
3.3. Veri Toplama Araci ve Teknikleri

Bu calismada nitel arastirma yontemlerinden miilakat/goriisme teknigi kullanilmistir.
Olgiilmeye ¢alisilan olgunun nicel arastirma yontemi ile ortaya konulmasi oldukga zordur. Bu
nedenle bu yontem secilmis olup, yart yapilandirilmis soru formu {iizerinden isletmelere
sorular yoneltilmistir. Yart yapilandirilmig soru formu kullanilmasinin nedeni ise bu
yontemde; goériisme gidisatina gore soru sorulan kisi/kisilerin  verdikleri yanitlar
dogrultusunda  sorular  degistirilebilir,  silinebilir ~ya da  soru  eklenebilir

olmasidir(Yenisehirlioglu ve Tiirkay,2013:48).

Arastirmaya katilan isletmeler basit tesadiifi ornekleme yontemi ile seg¢ilmistir. Bu
teknikte goriisiilen kisilerin se¢imi sans unsuruna dayanir ve evrendeki biitiin 6gelerin segilme
sans1 esittir. Aynm1 zamanda bu teknik kiiciik Olgekli ( az sayida ) evrenler igin
kullanilir(Islamoglu ve Almagik, 2016 :197). Hatay ilinde bulunan catering sayis1 ¢ok fazla
olmadigindan bu teknigin kullanimi uygun goriilmiistiir ve ornekleme giren isletme sayisi

sansa birakilmistir.

Calisma igerisinde goriisiilen isletmelere yoneltilen sorular EK-1'de yer almaktadir.
Isletmelere Maliyet Kontrolii, Stok Y&netimi ve Uriin Kayiplar1 olarak ii¢ ana tema etrafinda
bicimlenen alt problemlere dair sorular yoneltilmistir. Caligmanin uygulamas: Kasim 2017-

ocak 2018 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir.
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3.4. Verilerin Analizi

Yapilan calismada verilen nicel arastirma yontemlerinden milakat yontemi ile ele
alinmustir. Isletmeler ile yapilan goriisme sonrasinda verilen yamitlar bilgisayara aktarilmistir.
Bu yanitlar dogrultusunda isletme cevaplarinin ortak 6zellikleri ve birbirleriyle uyusmayan

cevaplar1 incelenmistir. Bu degerlendirme tarafsiz bir sekilde paylasilmistir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

Bu ¢alismada Hatay ili merkezinde ve ulasilabilen cevre ilcelerinde yer alan 16 adet
catering firmasi1 yoOneticisi ile goriisme gergeklestirilmistir. Gergeklestirilen goriismelerden
elde edilen veriler, daha Once hazirlanan, literatiirden yararlanilarak olusturulan yari

yapilandirilmis soru formu ile saglanmistir.

Yapilan goriismeler sonucunda Maliyet Kontrold ile ilgili; satin alim onceliginde
kalite ve fiyat etkeni, satin alim asamasinda depoya iiriin ¢ekme talebinin belirlenmesi,
onceden belirlenmis satin alma sartnamesinin varligi, tesellim sirasinda yagsanan fiyat
uyusmazliklart ve bu konuda alinan onlemler, iiriin satis fiyatinin neye gore belirlendigi,
standart porsiyon kullanilip kullanilmadigi, hedef gelir ¢izelgesinin varligi, standart kalitede
iiretim yapilip yapilmadigi, liretim planlamasinda dnem verilen noktalar, yiiksek maliyetli
durdinlerin Uretiminin dengelenmesi hususundaki uygulamalar, tedarik¢i segiminin belirlenis
bicimi ve etkenleri, tedarikgilerle anlagsmalar ve avantajlar1 hakkinda 16 catering firmasindan

goriis alinmigtir.

Stok yonetimi ile ilgili olarak; emniyet stokunun uygulanip uygulanmadigi, hammadde
dayanikliliginin emniyet stokunun diizenlenmesine etkisi, ideal stok miktari, diizenli
araliklarla stok yenilemesi yapilip yapilmadigi, stok bulundurmama sorununun yasanip
yaganmadigi, olasi stok problemleri ve aliman onlemler, ne tiir stoklama se¢ildigi, stok
maliyetinin isletme a¢isindan degerlendirilmesi, stok maliyetinin diizenli kontrolii ve stok

depolamada 6zel 6nlemlere dair bilgi edinilmistir.

Uriin Kaywplar ile ilgili sorular ve yapilan goriismeler neticesinde; iiretim kayiplarinin
isletme ve prestyj acisindan Onemi, fire, kusurlu iiriin, bozuk iirlin ve artiklar1 nasil
degerlendirildigi, alinan Onlemler yahut yapilan uygulamalar, iiretim giderlerini azaltma
uygulamalarinin  varlifi, {iretimde standart olmayan Olglileme aletlerinin  kullanilip
kullanilmadigi, es zamanli iiretim yapilip yapilmadigi, sifir stok uygulamasi, avantaj ve
dezavantajlar1, asir1 iiretim karsisindaki isletmenin tutumu, gelistirilen onlemler, iiretimde
tagima yonteminin kullanilip kullanilmadigi, tasima bedelinin fiyata etkisi, en ¢ok fire verilen
Urtin ve artiklarin nasil degerlendirildigi, geri doniisiim projelerinin varligina dair isletme

yoOneticisi goriisleri derlenmistir.

Goriisme sirasinda yonetilen soru ve verilen cevaplar su sekildedir:

37



Maliyet yonetimi ile ilgili olarak,

Soru 1) Satin alimlarda onceliginiz nedir? Sizin i¢in iiriiniin kalitesi mi fiyati i daha

onemli bir etken?

’

Yonetici 1. “Fiyatta ¢ok cazip olmalr kalitede iyi olmali. Ama éncelik tabi ki kalite.’

’

Yonetici 2. “Satin alacagimiz iiriinlerin kalitesi bizim icin on plandadir.’

Yonetici 3. “Tabi ki kalite cok onemli ama yeni kurulmus bir yemek sirketi oldugumuzdan su

an igin fiyati 6n planda tutuyoruz.”

Yonetici 4. “Satin alimlarda onceligimiz tiriiniin kalitesidir. Kaliteli malzeme ile yemek

tiretilirse yemekler lezzetli olur ve miisteri memnuniyeti her seyden énemlidir.”

Yonetici 5. “Satin alimlarda dnceligimiz kalitedir. Kalitesi iyi olmayan iiriinle yapilan

«

yvemekleri miisterinin begenisine sunmak dogru olmaz.
Yonetici 6. “Satin alimlarda dnceligimiz iiriiniin kalitesidir.”
Yonetici 7. “Satin almada bizim i¢cin 6nemli nokta satin alinan tirtiniin kalitesidir”

Yonetici 8. “Uriiniin fiyati da énemli ancak kalitesi yemegin giizel olmasi agisindan satin

’

alimda daha onemlidir.”
Yonetici 9. “Satin alimlarimizda fiyatta énemlidir ancak dnceligimiz iiriiniin kalitesidir.”

Yonetici 10. “Satin alimlarda dnceligimiz iirtiniin kalitesidir.’

Yonetici 11. “Urin kaliteli olursa Uretilen yemekte lezzetli olur. Bu yiizden elbette Griinin

kalitesi onceligimizdir.”

Yonetici 12. “Kalite satin alinan tiriinde en onemli noktadir. Kalitesiz iiriinle yapilan yemekte

glizel olmaz.”
Yonetici 13. “Yemegin lezzetini tiretim asamasinda kullanilan iirtintin kalitesi belirler.”

Yonetici 14. “Satin alimda elbette tiriiniin kalitesini on planda tutuyoruz. Daha sonra fiyat

hususuna dikkat ediyoruz.”

Yonetici 15. “Satin alimda onceligimiz her zaman tiriiniin kalitesidir.”

38



’

Yonetici 16. “Kaliteli tiriinle yemek yapmazsak miisterinin goziinde imajumiz zedelenir.’

Maliyet Kontrolii kapsaminda yoneltilen satin alim onceligi ile ilgili soruya verilen
yanitlarm ‘kaliteli {iriin, cazip fiyat’ bashig altinda toplandigi gdzlemlenmektedir. Isletme
yoneticilerinin % 94' i kalitenin 6nemine vurgu yapmis olup, satin alimlarda kalitenin fiyattan
oncelikli oldugunu belirtmistir. Kaliteli hammaddeden elde edilen {irliniin miisteri tatmininde
etkili oldugu yorumu yapilmistir. %6's1 ise yeni agildigi i¢in bir biiylime politikasi olarak ilk

etapta fiyatin kaliteden dnce gelebilecegi konusunda fikir belirtmistir.

Soru 2) Satin alma asamasinda depoya iiriin ¢cekiminiz talebe gore mi tahmini fazlahk

oranina gore mi belirleniyor?
Yonetici 1. “Talebe gore iiriin satin aliyoruz.”

Yonetici 2. “Talebe gore satin alma iglemini gergeklestiriyoruz. Tahmini fazlalhk olarak

’

talebin her zaman 10 porsiyon fazlasi seklinde yemek tiretiyoruz.’
Yonetici 3. “Satin alimlart tiretecegimiz yemek sayisina gore yapiyoruz.”

Yonetici 4. “Satin alimlarda miisterinin belirlemis oldugu sayrya gére yani talebe dncelik

’

veriyoruz. Fazlast israf olur.’

Yonetici 5. “Satin alimlart tahmini fazlalik oranina gére gergeklestiriyoruz. Miisterinin
verdigi sayidan her zaman igin fazlasini iiretiyoruz. Esik yemek iiretimi ile karsilasinca

«“

vapilacak ¢ok fazla sey kalmaz.

Yonetici 6. “Satin alimlart talep edilen yemek sayisi ile dogru orantili sekilde

gerceklestiriyoruz.”

’

Yonetici 7. “Satin alimlart iiretim sayisina gore gercgeklestiriyoruz.’

’

Yonetici 8. “Daha dnceden anlasilan kigi sayisina gore yani talebe gore.’

Yonetici 9. “Satin alimlarimizi miisterinin bildirdigi sayt iizerine yani talep tzerine uretilecek

)

vemek miktarinda gerceklestirmekteyiz.’
Yonetici 10. “Satin alinan iiriin miktarint miisteri sayisina gore belirliyoruz.”

Yonetici 11.“Tahmini bir fazlalik orami belirliyoruz ve buna gore bir satin alma

)

gerceklestiriyoruz.’
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Yonetici 12. “Miisteri sayisina gore satin alim gergeklestirmek israfin oniine ge¢memizi

)

saglyor.’

Yonetici 13. “Tabi ki iiretilecek yemek sayisina gére satin alma ger¢eklestiriyoruz.

’

Yonetici 14. “Satin alimlarimiz miisteri sayisina géredir.’

Yonetici 15. “Talep ne kadarsa satin alum miktarin da o kadardwr.”

’

Yonetici 16. “Satin alim miktarin belirleyen sey sunulacak yemegin miktarduwr.’

Maliyet kontrolii kapsaminda satin alma asamasinda depoya iiriin ¢ekiminin talebe
gore mi tahmini fazlalik oranina gore mi belirlendigine dair soru ise isletme yoneticileri
tarafindan ayn1 bakis agistyla yanitlanmistir. Isletme yoneticilerinin %88 'i talebe gére satin
alim gerceklestirildigini  belirtmistir. Bu anlamda ‘Talepten fazlasinin aliminin israf
yarataca@l’ goriisiiniin hakim oldugu soylenebilir. isletme yéneticilerinin % 12'si ise tahmini

fazlaliga gore satin alim yapildigi, talebin iizerinde porsiyon ¢ikarildigini belirtmistir.
Soru 3) Onceden belirlenmis satin alma sartnameniz var nm?

Yonetici 1. “Sartnamemiz yok. Birgok tedarikgi ile ¢alisiyoruz.”

Yonetici 2. “Firmalar ile imzaladigumiz bir sartnamemiz yok.”

Yonetici 3. “Tedarikgi firmalar ile imzaladigimiz bir sartnamemiz mevcut.”

Yonetici 4. “Alma sartnamemiz var. buna uygun sekilde satin almay1 gergeklestiriyoruz.’

Yonetici 5. “Onceden belirledigimiz bir sartname yok. satin alma islemini o giiniin miisteri

arzularina bagl gerceklestiriyoruz.”

Yonetici 6. “Tedarikciler ihale usulii belirlenmektedir ve sartname imzalanmaktadwr.”

Yonetici 7. “Tedarikgiler ile bir sartnamemiz yok.”

Yonetici 8. “Tedarik¢i firma ile aramizda bir sartname var. Her zaman ayni tedarikgi.

Tedarikgilerin ¢ok ikamesi yok. ”

Yonetici 9. “Onceden belirlenmis sartname yapmayr uygun buluyoruz. CUnkl sartnameye
uyulmadigr zaman yemek iiretiminde gecikme yahut yemegin kalitesinde diisme olursa

miisteriye bu durumu izah etmekte zorluk yagariz. Bunun igin de birgok tedarikgimiz var. ”
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Yonetici 10. “Tedarik¢iler ile sartname yapmak yararimiza oluyor. Béylelikle tedarikgiden

’

aldigimiz iiriinler dogru zamanda ve dogru miktarda geliyor.’

Yonetici 11. “Sartname yapiyoruz. Ciinkii sartname oldugunda iiriin istedigimiz sekilde

geliyor.”
Yonetici 12. “Tedarik¢ilerle sartnamemiz var ve her sene yeniliyoruz.”
Yonetici 13. “Her tedarikgi ile ayrt ayri sartname imzaliyoruz.”

Yonetici 14. “Tedarikgiler ile mutlaka sartname yapiyoruz. Yoksa istedigimiz kalitede ve

fiyatta trun getirmiyorlar.

Yonetici 15. “Sartname imzaliyoruz. Ciinkii istenmeyen iiriinii geri iade konusunda zorluk

yasamak istemiyoruz.”

’

Yonetici 16. “Her isletme ile sartnamemiz vardir.’

Isletme yoneticileriyle yapilan goriisme ile; yoneticilerin % 25'i énceden belirlenmis
satin alma sartnamesinin olmadigi ve birgok farkli tedarikei ile ¢alistigi, satin alma isleminin
degisen miisteri arzularina bagli gergeklestirdigi, yoOneticilerin %75 'i ise dnceden belirlenmis
satin alma sartnamesi kullandigi soylenebilmektedir. Urinin kalitesi ve gecikme
yaganmamasi i¢in sartnamenin gerekli oldugu ve bunun yani sira ikame tedarikgilerin azligi
sebebiyle sabit tedarik¢i ve liriin aliminin gergeklestigine dair goriis bildirilmistir. Satin alma
sartnamesi kullanmayan %25 isletme genel itibariyle sartnamenin iirlin kalitesini bozacagi ve
sorun cikartacagi goriisiinde birlesmektedir. Tedarikg¢ilerin garantide hissetmesi durumunda
miimkiin olabilecek aksamalardan korkuldugu goriilmektedir. Sartname kullanan 12
isletmenin %75' ise 45 giinliik yahut bir aylik kisa siireli anlagmalar yaptiklarin1 boylece
kalitenin sabit kaldigini séylemektedirler. isletmelerin % 20 ise uzun siireli anlasmalarin fiyat

avantaj1 ve stok garantisinde etkili oldugu belirtmistir.

Soru 4) Tesellim sirasinda fiyat uyusmazh@ yasamiyor mu? Bu konuda onleminiz

nedir?

Yonetici 1. “Fiyat uyusmazligi bazen yasiyoruz. Yasadigimizda farkl tedarik¢iden satin

)

alyyoruz.’

41



Yonetici 2. “Fiyat uyusmazligi ile daha donce hi¢ karsilasmadik. fiyatlar: zaten ortalama

)

pazar fiyatina gore veriyorlar.’

Yonetici 3. “Heniiz bu tip bir sorun ile karsilagsmadik. Belirli sartlari olan bir sartnamemiz

’

oldugu icin bu sorunla karsilasacagimizi da diistinmiiyorum.’

Yonetici 4. “Satin alim sirasinda fiyat uyusmazligr yasamamak igin tedarikgiler ile anlasma

imzalyyoruz.”

Yonetici 5. “Teselliim sirasinda fiyat uyusmazhigr yasandiginda tiriinii farkl bir tedarik¢iden

almayr yegliyoruz”

Yonetici 6. “Fiyat uyusmazligi yasanmaz. boyle bir durumla karsilagsmamak igin sartname

>

imzalanmaktadir.’

Yonetici 7. “Teselliim sirasinda bir uyusmazilik yasanirsa diger tedarik¢ilerden satin alim

gerceklestiriliyor.”

Yonetici 8. “Tedarik¢iler ile bir sartname imzalamadigimiz igin teselliim siwrasinda fiyat
uyusmazlhigr yasamiyoruz. Fiyati onceden sorup ona gore siparig veriyoruz. Fiyat uygun

’

gelmezse baska tedarikgiler ile fiyat karsilagtirmast yapip en uygun hangisi ise onu altyoruz.’

Yonetici 9. “Fiyat uyusmazhig yastyoruz ve iiretimde aksama yasamamak icin hemen ikame

tedarik¢imizden satin alim gergeklestiriyoruz.”

Yonetici 10. “Fiyat uyusmazhig: siklikla yasadigimiz bir olaydwr. Farkli bir tedarik¢iden iiriin

alarak uygun ve kaliteli Griin segmeye 6zen gosteriyoruz.”

Yonetici 11. “Yillardwr aym tedarikgiler ile aligveris yaptigimiz i¢in herhangi bir fiyat

uyusmazhig: yasamiyoruz.”

Yonetici 12. “Tedarikgilerimizin sayist olduk¢a fazla oldugu igin fiyat uyusmaziigi yasansa

bile tiretimde aksama yasamiyoruz.”

Yonetici 13. “Tedarikgiler ile imzalamis oldugumuz sartnamemiz fiyat uyusmazlhigr gibi

’

yasanmasint istemeyecegimiz olaylarin oniinii kesiyor.’

Yonetici 14. “Herhangi bir fiyat uyusmazligr yasamadik.”
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Yonetici 15. “Sartname imzaliyor olmamizin bir yarart da fiyat uyusmazliklarinin éniine

gecmektir. Sartnamemiz oldugu i¢in bu tip olaylar ile karsilasmiyoruz.”

Yonetici 16. “Bu tip bir olayla hi¢ karsilasmadik.

Isletme y&neticilerinin %38 ' i teselliim sirasinda fiyat uyusmazhig yasadigmi,
uyusmazlik durumunda tedarik¢i seciminin degistirildigi belirtilmistir. Isletme yoneticilerinin
% 62'si fiyat uyusmazligi ile daha once hi¢ karsilasmadigini, fiyatlarin zaten ortalama pazar

fiyatina gore verildigini, sartnamelerin bu ylizden kullanildigin1 belirtmistir.

Soru 5) Uriin satis fiyatimz1 neye gore belirliyorsunuz?

Yonetici 1. “Piyasadaki diger catering firmalarimin fiyatlar: ile kiyaslayarak fiyat

olusturuyoruz.”

Yonetici 2. “Mutfak giderleri (elektrik, su, enerji giderleri ), iscilik maliyeti ve menii

1

maliyetinin toplamina gére fiyat belirliyoruz.’

Yonetici 3. “Satin alma ve iiretim sirasinda ortaya ¢itkan maliyete kar ekleyerek ortalama bir

fiyat belirliyoruz.”

Yonetici 4. “Uriin satis fiyatim maliyetlerimizi hesapladiktan sonra maliyetimizi karsiladigi

strece piyasadaki diger catering firmalarindan uygun bir fiyat olusturmaya ¢alistyoruz.”

Yonetici 5. “Uriin satis fiyatimizi tedarikcilerden aldigimiz fiyatlarla yemek maliyetlerini

’

olusturup tizerine karlilik iscilik giderlerini de ekleyerek belirliyoruz.’

Yonetici 6. “Uriin satig fiyatini ihale komisyonunda bulunan bilirkisiler maliyet, iiretim

giderleri ve is¢iligi baz alarak belirliyorlar.”

Yonetici 7. “Uriin satis fiyatimi maliyetin iizerine kar marjint ekleyerek belirliyoruz.’

Yonetici 8. “Onceden hazirladigimiz tahmini maliyete arti kar ekliyoruz”

Yonetici 9. “Uriin sats fivatim maliyet, iscilik, gtvenlik ve enerji giderlerine kar ekleyerek

sene basinda belirliyoruz.”

Yonetici 10. “Piyasada rakip firmalarin miisterilere sundugu fiyatin altinda bir fiyat
veriyoruz. CUnku ilk 5 yul icin dncelikli hedefimiz piyasada bir yere sahip olmak.”
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Yonetici 11. “Bir tabagin olusmasinda gerceklesen biitiin maliyete karlilik oramini da
ekleyerek bir fiyat ortaya koyuyoruz ve miisteri ile ii¢ asagr bes yukart pazarlik sirasinda bir

fiyat ortaya ¢ikmug oluyor.”

Yonetici 12. “Harcadigimiz biitiin is¢ilik ve enerji giderlerine kar ekledigimizde fiyat ortaya

¢tkmig oluyor.”

Yonetici 13. “Aylik olarak bir maliyet tablosu ¢ikariyor. Bu tablo iizerinden kar marji

ekliyoruz ve gunlik bir fiyat belirliyoruz.”
Yonetici 14. “Ortaya konulmasi planlanan maliyet iizerinden bir fiyat olusturuyoruz.”

Yonetici 15. “Fiyatlarimiz harcanacak maliyet ile dogru orantilidir. Maliyetin altinda kalan

bir fiyat belirlemek yanlis olacaktir.”

Yonetici 16. “Is¢ilik ve kullamilan su, elektrik giderlerimiz ve ham madde maliyetine kar

orani ekleyerek kisi sayisina béliiyoruz ve miisteri ile birlikte ortalama bir fiyat belirliyoruz.”

Isletme y&neticilerinin %75 'i {iriin satis fiyatin1 maliyet, iscilik, giivenlik ve enerji
giderlerine kar ekleyerek sene basinda belirledigini,  yoneticilerin  %6's1 fiyatlarin
belirlenmesinde tedarik¢i firmalarin fiyatlarinin daha ¢ok etkili oldugunu sdylemistir.
%19’luk bir dilim ile geriye kalan firmalar ise piyasada kalici olmay1 hedeflediklerini ve bu
yiizden fiyatin piyasadaki diger catering firmalarinin fiyatlariyla kiyaslanmasi sonucunda elde

edildigini belirtmistir.
Soru 6) Standart porsiyon kullaniyor musunuz?

’

Yonetici 1. “Herkese ayni ol¢iide yemek vermek onemli. Standart 6lgltleme kullantyoruz.’

Yonetici 2. “Standart bir recete ve porsiyonlama yapiyoruz.”

’

Yonetici 3. “Evet verilen her yemegin standart bir porsiyonu var.’

Yonetici 4. “Her yemek icin standart bir porsiyon kullaniyoruz. Boyle yapmazsak

’

hesapladigimiz maliyet tablosu ile satistaki maliyetlerimiz birbirini tutmaz.’

Yonetici 5. “Standart porsiyon kullaniyoruz. Standart bir porsiyon kullanmaz isek her

1

miisteriye farkli oranda yemek servisi yapilir ve bu da itirazlara yol acar.’
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Yonetici 6. “Biitiin yemeklerin gramajlart onceden belirlenmistir. Miisterilere gramajin

’

altinda yemek verilmez.’

’

Yonetici 7. “Her yemek standart gramaj usulii dagitilir.’

Yonetici 8. “Evet. Herkese ayni porsiyonda yemek verilmesi énemli bir etken. Yoksa itiraz

olabilir.”

Yonetici 9. “Verilecek yemekler icin de sene basinda gramaj belirliyoruz ve her yemegi

standart porsiyonlar seklinde veriyoruz.”

Yonetici 10. “Her miisteriye ayni oranda yemek verilmemesi miisteri memnuniyetini olumsuz

etkiler bu sebeple standart bir porsiyonla kullaniyoruz.”

Yonetici 11. “Standart porsiyonla her miisteriye esit yaklastigimizt ortaya koyarken bizim de

’

maliyetlerimizi dogru sekilde hesaplamamiza yardimci oluyor.’

’

Yonetici 12. “Standart bir tabak ¢ikarmak bizim baslica gorevierimiz arasindadir.’

Yonetici 13. “Herkese esit gramaj ile yemek sunmamak adaletli bir davrams olmaz ve

miisteri tutundurma konusunda zorluk yasariz.”

Yonetici 14. “Standart bir porsiyon kullanmak iiretilen yemegin miktarint hesapla konusunda

da yarar saglar ve israfi onlemeye yardimct olur.”
Yonetici 15. “Standart bir porsiyonla elbette kullantyoruz.”

Yonetici 16. “Zaten fiyatinuzi belirleyip miisteri ile anlasma yaparken standart bir

porsiyonlama yapacagimiza dair sozlesme imzalryoruz.”

Goriisme yapilan isletme yoOneticilerinin tamami standart porsiyon kullandiklarimi
soylemislerdir. Standart porsiyonun tercih edilmesinde ki etkenin, hesaplanan maliyet tablosu
ile satistaki maliyetin birbirini tutmast ve itirazlarin Onlenmesi, bdylece miisteri

memnuniyetinin saglanmasi oldugu belirtilmistir.

Soru 7) Hedef gelir cizelgeniz var m?
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Yonetici 1. “Hedef ¢izelgemiz var. Yemek maliyetine, is¢ilik giderlerine, fatura giderleri vb.

harcamalara gore bir ¢izelge olusturuyoruz.”
Yonetici 2. “Her sene basinda bir kere hedef ¢izelge olusturuyoruz.”
Yonetici 3. “Hayir hedef gelir ¢izelgesi olugturmadik.”

Yonetici 4. “Maliyetlerimize ve karlilik oranimiza gére bir hedef gelir ¢izelgesi

olusturuyoruz.”

Yonetici 5. “Her ay mentiye gore bir hedef gelir ¢izelgesi olusturuyoruz. Bunu yapmaz isek
aylik olarak karda miyiz zararda myyiz bilmemiz miimkiin olmaz ve isletmemizin varligina ters

olur.”

’

Yonetici 6. “Her senenin basinda hazirlanan bir hedef ¢izelgemiz mevcuttur.’
Yonetici 7. “Hedef gelir ¢izelgesini her yil diizenli olarak olusturuyoruz.”

Yonetici 8. “Evet. Yemeklerin maliyetine gore aylik ve yillik bir gelir ¢izelgemiz var.”
Yonetici 9. “Her sene basinda hedef gelir ¢izelgesi hazirlamaktayiz”

Yonetici 10. “Hayir herhangi bir ¢izelge olusturmuyoruz.”

1

Yonetici 11. “Evet var. Gelir ¢izelgesi maliyetlerimizi kontrol altinda tutmamizi saglyor.’

Yonetici 12. “Gelir ¢izelgesi kullaniyoruz ¢iinkii aylik olarak ne kadar karda ya da zararda

1

oldugumuzu bilmez isek gelecek aylarda nasil bir politika izleyecegimize karar veremeyiz.’

Yonetici 13. “Cizelgenin varligt bir sene boyunca hangi yemekten kar hangi yemekten zarar
ettigimizi ortaya koyar. Boylece gelecek yillarda ne tiir yemekler segecegimize karar Veririz.

Bu nedenle hedef gelir gizelgesi bizim igin cok 6nemlidir.”

Yonetici 14. “Glnliik, haftalik, aylik ve yillik olarak ayri ayri hedef gelir ¢izelgeleri

olusturmaktayiz. “

Yonetici 15. “Hedef gelir c¢izelgesi iiretimden ne kadar kar/zarar olustugunun yazili

gostergesidir.”
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Yonetici 16. “Gelecekte nasil bir tutum icerisinde olacagimiza hedef gelir cizelgemiz

sayesinde karar vermekteyiz.”

Gortisme sonucunda %87'lik bir pay ile isletmenin her sene basinda yemek maliyetine,
is¢ilik giderlerine, fatura giderleri vb. harcamalara gore hedef gelir ¢izelgesi hazirladigi, bu
cizelgenin sene sonunda kar zarar hesaplamalarinda igletmenin son durumunu yansitmasi
acisindan 6nemli oldugu bilgisi edinilmistir. Isletme yoneticilerinin %13 'U ise hedef gelir

cizelgesi kullanmadig1 sonucuna ulagilmistir.

Soru 8) Her miisteri tipi i¢cin, her proje icin standart kalitede mi iiretim yapiyorsunuz?

Degislik var ise hangi konularda?

Yoneticil. “Higbir proje icin kalitemizden 6dun vermiyoruz. Ancak miisteri tipleri farkl

isteklerde bulunurlarsa onlari da yerine getiriyoruz.”

Yonetici 2. “Hastane projeleri igin baska liseler i¢in baska menii olusturuyoruz. Hastaneler
hastalar i¢cin ayri diyet menii isteyebiliyorlar. Liseler ise bir giin et bir giin sebze seklinde

menti olusturulmasini talep ediyor.”

Yonetici 3. “Miisteri tiplerimiz birbirine ¢ok benzedigi icin standart bir menii olusturduk.
Gelecek yillarda daha fazla proje ve cesitli miisteri tiplerine sahip olursak elbette farkl

Uretimlerde bulunuruz.”

Yonetici 4. “Miisteri tiplerimiz birbirine ¢ok benziyor. Yaptiklari ise bakacak olursak viicut
ihtiyaglar: da benzer oldugundan farkl iiretim yapmiyoruz. Her miisteri icin standart bir

’

yemek Uretimimiz var. Bir giinde her yere yaptiguimiz yemek ayni.’

Yonetici 5.” Her miisteri tipi i¢in ayri yemek tiretiyoruz. Okullar icin ayri, fabrikalar i¢in ayri
yemek iiretimi ger¢eklestiriyoruz. Ciinkii miisterilerimizin yas grubuna ve yaptiklar: iglere
gore vucut istek ve ihtiyaclar: bir degildir. Mesela fabrikalar icin daha ¢ok karbonhidrat
agirlikly yemekler ve sulu yemekler tercih edilirken, okullar igin daha ¢ok protein agirlikli

yiyecekler tercih edilmektedir. ”

Yonetici 6. “Ortaokullara ve liselere ayni yemek tiretimi, MEB icin ayri yemek iiretimi

’

gergeklestiriliyor. Yani miisteri tipi yemek tiretimde onemli bir kistastir.’
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Yonetici 7. “Standart bir menii olusturmak miimkiin degil. MEB icin farkli bir menii, ana
smiflart igin farkh, liseler icin farkli. .Yas gruplart ve ihtiyaglart dogrultusunda meni

hazirlaniyor.”

Yonetici 8. “Her giin biitiin liselere ayni yemek. Universitedeki biitiin fakiiltelere ayni yemek.

’

Standardi var.’

Yonetici 9. “Her proje icin sabah kahvalti, ogle yemegi, aksam yemegi ve gece icin kumanya

hazirlamaktayiz. Bu yemekler her proje icin standarttir, ayni yemek verilir. “

Yoneticil0. “Her miisteri kalibimiz ayri sekillerde yemek istedikleri icin giinliik tiretimimiz

farkli yemek tiirleri iizerindedir.”

Yonetici  11. “Miisteri yas ve beklentileri ayri oldugundan iiretimde o sekilde

“«

gerceklesmektedir. Miisteri beklentisi on planda tutulmaktadir.

Yonetici 12. “Uretim yaptigimiz miisteri tipleri sabit olmadigu icin her miisteri tipi iin farkli

yemek uretimlerinde bulunuyoruz.”

Yonetici 13. “Herkes ayni sekilde yemek istemiyor. Ornegin okullar daha ¢ok sebze yemegi ve
et agirlikly yemek tercih ederken isciler uslu, ekmekle yenebilecek yemekleri tercih ediyorlar.

6«

Biz de tiretimimizi buna gore sekillendiriyoruz.
Yonetici 14. “Yemek Uretimini her miisteri tipi ayri ayri yapiyoruz.”

Yonetici 15. “Herkes aymi yemek tiriinii tercih etmiyor. Ortaokullarla anaokullarina

yaptigimiz tiretim de miktarlarini da ¢ok farkli.”

Yonetici 16. “Her miisteri tipi yaptigimiz yemekler de zamanlart da ¢ok farkl.”

Gortismeler sonucunda isletme yoneticilerinin %751 miisteri tiplerinin {iriin
standartlarinda etkili oldugu belirtmistir. Bu anlamda farkli miisteri tiplerine farkli iiriin
secenekleri sunabildikleri goriilmektedir. Kalite standardi korunmakta fakat servis verilen
yerlerin ihtiyacina gore iiriinler degismektedir. Ornegin isletmeler hastaneler i¢in dzel diyet
menuleri, liseler icin et ve sebze dengesine dikkat edilen daha ¢ok protein ve vitamin agirlikli
mentiler, fabrikalar i¢in karbonhidrat agirlikli sulu yemekler, MEB biinyesinde ise yas grubu
ve segenege gore protein agirlikli meniiler sunuldugu belirtilmistir. Yoneticilerin %25'i ise

miisteri tiplerinin homojen oldugu ve standart menii ile her birine ayni iirlinii sunduklarini
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belirtmistir. Daha farkli projeler aldiklarinda ise meniilerde cesitlilige gidebileceklerini

sOylemislerdir.

Soru 9) Uretim planlamasi yaparken 6nem verdiginiz noktalar nelerdir? Standart talebe

mi yoksa tahminlere gore mi planlama yapiyorsunuz?

Yonetici 1. “Standart bir tiretim planlamast yapiyoruz ve bu planlamayr as¢i basim kontrol

ediyor.”

Yonetici 2. “Uretim planlamamiz tipki satin alma gibi sene basinda belirleniyor. Sayiya gore

liretim yapryoruz. Zaten israfi onlemek adina sayiya gore de satin alma gergeklestiriyoruz. *

Yonetici 3. “Miisteri talebine gOre sene basinda belirlenen sayt iizerinden tiretim planlamasi

’

yapryoruz.’

Yonetici 4. “Onceden miisteri ile imzaladigimiz bir menii var. Miisteri talebine gére bu
menlyuU ve sayiyt sene basinda birlikte olusturuyoruz ve tiretim planlamasint da bu mentiye ve

’

sayiya gore gerc¢eklestiriyoruz.’

Yonetici 5. “Uretim planlamas: yaparken miisterinin isteklerine gére yol izlenmektedir. Talep

ne ise o ger¢eklestirilmektedir.”

’

Yonetici 6. “Uretim planlamas: sene basinda anlasilan standart talebe gére yapilmaktadir.’

Yonetici 7. “Uretim planlamasini uzun sureli ve miisteri talebi ile dogru orantili yapiyoruz.

Kisa planlamalar bizi hedefimize ulastirmaz.”

Yonetici 8. “Uretim planlamasint da aym satin alma planlamas gibi daha énceden anlasilan

)

kisi sayisina gore yapryoruz.’

Yonetici 9. “Uretimi miisterinin talebine gére gerceklestirmekteyiz. Genel olarak say: bellidir
ancak gece vardiyasina kalan is¢ilerin sayisi degiskenlik gosterebilmektedir. Bu sayiyi da

’

haftalik olarak bize bildirmektedirler biz de o sayiya gore iiretim yapmaktayiz.’

Yonetici 10. “Miisterinin sene basinda bize bildirmis oldugu sayr oraminda yemek iiretimi

gerceklestirmekteyiz.”

Yonetici 11. “Talep sayisi ne kadarsa arzi da ona gore sekillendiriyoruz. Zaten sayt bir ay

Oonceden bellidir.”
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Yonetici 12. “Miisteri talebine gore iiretim gerceklestiriyoruz.”

Yonetici 13. “Sayt ortalama olarak sene basinda bellidir ve kolay kolay degismiyor. Sayr da
bir degisiklik olursa da miisteri ile daha onceden anlagsmis oluyoruz son an da bir degisiklik

s0z konusu ise kumanya ile giinii kurtarryoruz.”

Yonetici 14. “Tahmini bir sayi ile tiretim yaparsak israf olur ya da eksik kalir o yiizden talep

her zaman onemlidir.”

Yonetici 15. “Miisteri sayisina gore yemek tiretimi gerceklestiriyoruz ve sayi sene boyunca

kolay kolay degismiyor.”

Yonetici 16. “Daha onceden belirlenmis olan miisteri sayisinca tiretim gerceklestirmekteyiz.”

Isletme yoneticileri; uzun siireli iiretim planlamasi yaptiklarmi ve énceden belirlenmis
menii lizerinden, talebe ve kisi sayisina gore planlamayr gercgeklestirdiklerini belirtmistir.
Yoneticilerin 12'si ise 6zellikle bu planlamanin sene basinda hazirlandigini ve ascibasi

kontroliinde takip edildigini sdylemistir.

Soru 10) Yiiksek maliyetli iiriinlerin iiretimini dengelemek i¢in bir uygulamaniz var

m?

Yonetici 1. “Bir giin i¢inde tamamen bir et yemegi bulundurmuyorum. Et yemeklerini bir

bakliyatla ya da sebze ile biitiinlestirip o sekilde tiretim yapiyoruz.”

Yonetici 2. “Haftalik meniilerimizi bir giin et bir giin bakliyat bir giin tavuk bir giin sebze
seklinde diizenliyoruz. Ozellikle bakliyatin maliyeti cok diisiik ¢ikiyor. Boyle yaparak hem

maliyeti kontrol altina aliyoruz hem de miisterilerimize saglikli bir menii sunmus oluyoruz.”

Yonetici 3. “Bir haftada sadece bir kez et yemegi ve tath iiretimi yapryoruz. Diger giinler
yemek secimlerini bakliyat ve sebze yaparken yanmina tatli yerine mesrubat yahut meyve
vermeyi tercih ediyoruz. Genellikle meniiye uygun maliyetli yiyecekleri koymayr mantikli
buluyoruz. Mesela sebze yemeklerinin maliyeti diisiiktiir ama en wuygun olani patates

vemegidir. Bu sekilde goze ¢ok batmadan mentiye bu tip yemekleri dahil ediyoruz.”

Yonetici 4. “Ogle yemegi yiiksek maliyetli ise aksam yemek iiretiminde diisiik maliyetli iiretim

yapmaya 0zen gosteriyoruz.”
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Yonetici 5. “Ornegin okullara yiiksek maliyetli bir yemek yapilmis ise o giin fabrikalar icin
uygun maliyetli yemekler Uretilmektedir ya da tam tersi. Gunun batin projelerin toplamda

yiiksek maliyetli ¢itkmamast 6nemli bir noktadir.”

Yonetici 6. “MEB ile anlasilan yemek meniistinde et yemekleri mevcut degildir. Bu sebeple
maliyetlerimiz oldukca uygun. ilkokul, orta okul ve liselere ise menii olustururken maliyeti
uygun yemek secimlerinden yemekler seciyoruz. Maliyeti yiiksek yemeklerin de art arda

seci/memesine, aym haftaya denk gelmemesine 6zen gosterilmektedir. ”

Yonetici 7. “Yiiksek maliyetli yemek demek catering firmalar: igin et yemekleri demektir.
Meniide et yemeklerinin yanina ayran ya da bulgur pilavi ekliyoruz. Ertesi glne ise mutlaka

bir sebze ya da bakliyat yemegi iiretimi yapmaktayiz.”

Yonetici 8. “Bir giin et bir giin sebze yemegi ¢ikariyoruz. Haftada 2 kez et 3 kez sebze
yapryoruz. Et ¢OK pahali bir iiriin. Bir sekilde bunu diizene oturtmak lazim zaten. O ay
maliyetim ¢ok ¢ikarsa ya meniiye o yemegi bir daha koymam ya da o hafta beni kara

gecirecek baska yemekler segerim. Mesela kuru bakliyatlar ¢ok kar getiriyor.”

Yonetici 9. “Yiiksek maliyetli ¢ikabilecek yemeklerin yanmina ek olarak diisiik maliyetli
yemekleri koyarak giiniin maliyetini dengelemekteyiz. Et yemeklerinin yanmna piring pilavi

verine bulgur pilawi, tatl yerine ayran vermek gibi.”

Yonetici 10. “Yuksek maliyetli ham madde ile tretim demek yiksek getirisi olmayan bir giin
anlamina gelmektedir. Aymi zaman da diisiik maliyetli yemek iiretmek icin kaliteden de 6din
vermememiz gerekmektedir. Ham maddeyi uygun tutmak yani sebze ya da bakliyat agirlikl

I3

yemekler yapmaya 6zen gosteriyoruz.

Yonetici 11. “Bir giin et yemegi iiretimi olduysa mutlaka ertesi sebze yemegi tiretimi

gergeklestiriyoruz.”

Yonetici 12. “Yaptigimiz yemeklerin diisiik maliyetli olmasi ham maddenin uygun olmasindan
gecer. Kirmizi et yerine tavuk, tatl yerine meyve sunmak maliyetlerimizi dengede tutmamizi

)

saglar.’

Yonetici 13. “Bir gln et ya da tavuk bir sebze bir gin bakliyat Gretimi yapmak hem
personelimin yorgunlugu agisindan miisteriye dengeli bir besin tablosu sunmak agisindan

’

hem de maliyetleri dengede tutmak icin olduk¢a yararlh bir yontem.’
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Yonetici 14. “Maliyetleri dengelemek icin kaliteden odiin vermek ya da miisteri tabaginin
gramajim diisiirmek dogru bir yontem olmaz.Bu yiizden maliyeti yiiksek olan bir iiretimin

sonrasinda maliyeti diisiik olan bir tiretim yapmay yegliyoruz.”

Yonetici 15. “Yemek siralamasinin sebze-et-bakliyat seklinde olmasina 6nem veriyoruz. Hem
dengeli ve saglikli besinleri miisteriye sunup miisteri tutundurmasini iist seviyelere tasiyyoruz

hem de maliyetlerimizi alt seviyelerde tutuyoruz.”

Yoénetici 16. Uretimde besin siralamas1 yapiyoruz. Ay igerisinde en ¢ok 6 kez kirmizi et ile

iiretim yapiyoruz. I¢inde kirmiz1 et bulunan bir sebze yemegi de bizim igin et yemegi giiniine

dahildir.

Isletme yoneticilerinin %75'i yilksek maliyetli driinlerde tretimi dengelemek igin; et
yemeklerinin sebze ya da bakliyat ile dengelendigi meniiler kullanmakta olduklarini
belirtmistir. Bir giin et bir giin sebze bir giin bakliyat dagilimi ile {iriin servis ettiklerini
boylece hem maliyet dengesini hem de beslenme dengesini sagladiklarini belirtmistir.
Yoneticilerin %13 ' si haftanin bir gliniinde et tiriinii ve tatli sunduklarin1 geri kalaninda ise
patates yemegi, sebze, bakliyat agirlikli diisiik maliyetli tiriinleri meyve ile tamamlayan
meniiler kullandiklarmi belirtmistir. Isletmelerin %6's1 ise dgle yemegi maliyeti yiiksek ise
aksam yemeginde kisitlama yaptiklarini ve uygun maliyetli {irlinler kullandiklarini, aksam
yemegi maliyetli ise 6gle yemeginde ayni de§isime gittiklerini sdylemistir. % 6’lik bir dilim
ile diger isletme de farkli projelerle ¢alismanin avantajina deginmis olup 6rnegin okullarda
yiksek maliyetli meniiler iizerinden anlagma saglandigi i¢in fabrikalara diisiik maliyetli

iiriinler sunduklarini sdylemistir.

Soru 11) Tedarikei seciminizi neye gore yapiyorsunuz? ikame tedarik¢i bulunduruyor

musunuz?

Yonetici 1. “/kame tedarikcimiz var her rin icin hangisinin fivat: ve kalitesi cazipse onu

seciyoruz.”

Yonetici 2. “Tedarik¢i segimlerimizde zamaninda ve istenen tiriinii eksiksiz getiren firmalart
tercih ediyoruz. Ama daima bir B plamimiz vardwr. Yani her iiriin i¢in ikame tedarik¢i her

zaman bulundururuz.”

Yonetici 3. “En uygun fiyati veren tedarikgiler ile sartname imzaladik. Bu sebeple ikame

tedarikcide bulundurmuyoruz.”
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Yonetici 4. “Tedarik¢i seciminde miisterinin talebine 6zen gdsteriyoruz. Miisterinin talep
ettigi bir marka varsa onu aliyoruz. Her miisteri tipine uygun iiretim yapmaya ¢alistigimiz

icin ¢ok sayida tedarikgi ile calisiyoruz.”

Yonetici 5. “Tedarik¢i se¢imini miisterinin istegine gore gercgeklestirmekteyiz. Miisteri hangi
kalitede hangi markada arzu ederse ona gore satin alim gerceklestirmekteyiz. Boylelikle bir

cok ikame tedarik¢cimiz bulunmaktadr.”

Yonetici 6. “Thale usulil tedarikci belirlenmektedir. Sartname disina ¢ikmayacaklart icin
ikame tedarik¢i bulundurmuyoruz. Sartnamede a¢ik sekilde belirtildigi iizere istenen zamanda

istenen yere istenen kalitede (run getirmek zorundadirlar.”

Yonetici 7. “Tedarik¢i segimlerini kalite aymi zamanda ucuz mal satan isletmelerden

1

yapuyoruz. Her tiriin i¢cin mutlaka bir ikame tedarik¢imiz vardur.’

Yonetici 8. “Ikame tedarikcimiz fazla yok. Onceden sartname yapiyoruz. Bir sene boyunca

aymi tedarikgi ile ¢alisiyoruz. En iyi Urlin en uygun fiyat énemli.”

Yonetici 9. “/kame tedarikgimiz var. Kalitesi diisiik olmamak sart: ile en uygun fiyati veren

’

tedarikgi ile calismaktayiz.’

Yonetici 10. “Kaliteden diin vermeyi asla tercih etmeyiz ama uygun tiriin temini saglayan
tedarikgi ile ¢calismakta maliyetlerimiz agisindan olumlu bir hareket. Bu nedenle kalitesi ayni

olmak sarti ile cazip fiyath tedarikcileri tercih ediyoruz.”

Yonetici 11. “Ikame tedarik¢i bulunduruyoruz ciinkii bazen fivat konusunda uyusmaziik

yasanabiliyor. Tedbir amagli her tiriin i¢in mutlaka ikame tedarik¢imiz mevcuttur.”

Yonetici 12. “Istenilen iiriinii zamaminda ve istenilen kalitede getiren tedarik¢iler ile
calistyoruz. Bu kistaslardan biri eksik olura tretimde aksamalar yasanir. Bu sebeple bir ¢cok

’

tedarikci ile anlasmamiz bulunmaktadir.’

Yonetici 13. “Her trun turd icin ikame bir tedarikci bulunduruyoruz. En iyi Griin en iyi fiyat

teklifi bizim igin 6nemlidir.”

Yonetici 14. “En uygun fiyatla istedigimiz iiriinii dogru miktarlarla getirebilecek tedarikgi

bizim i¢in miihimdir. Aksamalar olmamasi igin ikame tedarikgiler ile calismak zorundayiz.”
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Yonetici 15. “Istedigimiz iiriinii istedigimiz zaman diliminde eksiksiz temin eden tedarik¢i

1

secmeye Ozen gosteriyoruz. Bu nedenle birgok tedarik¢imiz bulunmaktadur.”

Yonetici 16. “Miisterilerimiz ozel bir istekte bulunmadiklart siirece en uygun fiyath ve en

)

kaliteli tiriinii satin alabilecegimiz tedarik¢iler ile anlagmalar imzalamaktayiz.’

Isletme yoneticilerinden %75’i tedarikci segiminde en iyi iiriin en iyi fiyat kistasinin
etkili oldugundan bahsetmistir. Bu yoneticilerden %62’si ikame tedarikgi tercih etmediklerini
sOylemistir. Yoneticilerin %12'si ise uygun kalite uygun fiyatin yakalanmasinda ikame
tedarik¢inin varliginin etkisinden s6z etmis ve ikame tedarik¢i kullandigini belirtmistir.
Yoneticilerin %6's1 ikame tedarik¢inin ancak ve ancak sartnamenin karsi taraf eliyle
bozulmasi sonucunda kullanilabilecegi detaymni paylasmistir. Yoneticilerin  %12'si ise
tedarikcinin ikamelerinin ¢ok oldugunu, talep degisikliklerine gore tedarik¢inin degistirilmesi

gerektigini sOylemistir.

Soru 12) Tedarik¢i firmalarla imzaladigimz bir anlasma var m? Var ise
anlasmalarimmizda siire kistasiniz nedir? Sizce uzun siireli anlasmalar m kisa siireli

anlasmalar m1 daha avantajh?
Yonetici 1. “Tedarikgiler ile herhangi bir anlasmamiz olmadigi igin siire kisitlamamiz yok.”

Yonetici 2. “Tedarikgiler kendini ¢ok giivende hissettiklerinde ya fiirtin kalitesi diiser ya
zamamninda teslimat yapmazlar ya da eksik iiriin getirmeye baslarlar. Bu nedenle tedarikgiler

ile bir sézlesme imzalamayt uygun bulmuyoruz.”

Yonetici 3. “Senelik sartname imzaladik. Bu bizim icin uzun bir siire idi. Kisa siireli olmasi
yahut hi¢ imzalanmamast daha mantikli. Ciinkii tedarik¢iler iiriinleri istenilen kalitede

getirmeyebiliyor. Tkame tedarikcimiz olmadigt icin de sorun yasiyoruz.”

Yonetici 4. “Tedarikci firmalar ile her 45 ginde bir anlasmamizi yineliyoruz. Béylelikle

tedarikgilerin getirdigi iiriin kalitesinde degisme olmuyor.”

Yonetici 5. “Tedarik¢i firmalar ile bir anlasma imzalamamaktayiz. Miisterinin tercihine gore
aniden tedarik¢iden vazgegebilme ihtimali her zaman vardir. BU durumda anlasma

)

imzalamakta ¢cok mantikly degildir.’

Yonetici 6. “Kalitenin bozulmamast adina anlasmalarimizi her ay yeniliyoruz. Uzun siireli

anlasmalarda tedarikgi kalitesini diistirebilir. Bu nedenle avantajli olant kisa siireli olamidir”
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Yonetici 7. “Tedarikgiler ile asla anlasma imzalamayiz. anlagsma demek tedarik¢inin kendini
gtivende hissetmesi demektir ve tiriintin mutlaka kalitesinin diismesi demektir. Bunun éniine

de gecilemez. Bu nedenle tedarikgileri daima korkudan birakiriz ve anlasma imzalamayiz.”

Yonetici 8. “Bir sene boyunca ayni tedarikgi ile ¢alistyoruz. uzun anlasma olunca daha uygun

fiyat veriyorlar.”

Yonetici 9. “Tedarik¢ilerimiz ile anlasma imzalamayr uygun bulmuyoruz. Anlasma

vapuldiginda kalitenin diigsecegi kanisindayiz.”

Yonetici 10. “Tedarikgilerimiz ile anlasma yapmiyoruz. Anlasma yapildigi tedarikgiler
kendilerini cok guvende hissediyor ve belli bir zaman sonra Urln kalitesinde sorunlar
yasamaya basliyoruz. Ikaz etsek dahi diizelme olmuyor ve anlasma siiresince ayni

I3

tedarikgiden satin alim gergeklestirmek zorunda kaliyoruz.

Yonetici 11. “Tedarikgi ile yapilan anlagmalart dogru bulmuyoruz. Ciinkii iirtintin fiyati cazip
ve kalitesi yiiksek olsa dahi (ki zamanla bozulabiliyor) bazen zaman konusunda sikintilar
yvasanabilmektedir. Bu da zamaninda iiretimi gerceklestiremememiz anlamina gelmektedir. Bu

1

tip sorunlar tedarik¢iden ona karsi olan mutlak ihtiyacimizdan doguyor.’

Yonetici 12. “Tedarikgilerle anlasma yapmiyoruz. Yapsak dahi mutlaka ikame tedarik¢imiz
oldugumuzdan bir sorun yasandiginda 15 giin-bir ay siire ile o tedarik¢iden satin alim

gerc¢eklestirmiyoruz. Bu da tedarik¢iye korku veriyor.”

Yonetici 13. “Tedarikgilerimizle uzun siireli anlasma yapiyoruz. Ciinkii bu sekilde daha
uygun fiyata trin satm almis oluyoruz. Yeni kurulmus bir firma oldugumuz i¢in de
maliyetlerimizi diigiirmek ve uygun iiriin pazarlamak miisteri tutundurma konusunda bize

’

yardimci oluyor.’

Yonetici 14. “Her tedarik¢i ile olmasa da genel anlamda anlasma imzalamiyoruz.

Tedarikgilerimiz kendilerini giivende hissettiginde iiriiniin kalitesinde degisim yasaniyor.”

Yonetici 15. “Uretim icin zamamnda ve istenilen iiriiniin gelmesi ¢ok onemlidir.
Tedarikgilerimize her daim ondan almadigimizi yansitmak olumlu oluyor. Béylece de
tedarikgide iiriinleri tam istenildigi sekilde getirmeye ozen gosteriyor ki daima satin alimi

ayni tedarik¢iden gergeklestirelim. Bu nedenle bir anlasma yapmayt uygun bulmuyoruz.”
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Yonetici 16. “Tedarik¢ilerimiz ile anlasma yapmiyoruz. Uriinlerin kalitesinde bir degisim
yasansin istemeyiz ve tedarik¢i kendisine mutlak ihtiyacimiz oldugunu hissetmesin diye bu

yontemi segiyoruz.

Isletme yoneticilerinin %75' tedarikgiler ile anlasma yapmay1 uygun bulmadiklarin
belirtmiglerdir. Bu isletmelerin anlasma yapmamalarina sebep olarak da anlagsma yapilan
tedarik¢inin zaman igerisinde getirmis oldugu {iriinlerin kalitesinde bir degisim oldugunu
sOylemislerdir. YOneticilerin %25'i ise anlasma yapmayi daha avantajli buldugunu belirtirken
bunun sebebini ise 6zellikle uzun siireli anlasma yapilan tedarikgilerin iiriin fiyatlarinin daha

cazip oldugu seklinde agiklamislardir.

Stok Yonetimi ile ilgili olarak,

Soru 1) Emniyet stoku uyguluyor musunuz? Ham madde dayamkhhgnin emniyet

stoklarmmizi diizenlemenizdeki etkisi nedir ?

Yonetici 1. “Emniyet stoku bulunduruyoruz. Depolarimiz yeterince biiyiik. Dayanitkliligi az

olan Grdnlerin stokunu bulundurmuyoruz. ”

Yonetici 2. “Hammadde stokunun tabi ki emniyet stokuna etkisi vardwr. Emniyet Stoku

’

bulunduruyoruz ancak her giin kontrol etmek degismez kuralimizdir.”

Yonetici 3. “Emniyet stokunu istedigimiz ol¢iide bulundurmak igin heniiz yeterli bir depomuz
mevcut degil. Kisith miktarda emniyet stoku bulundurabiliyoruz. Ancak ham madde
dayaniklilig tabi ki onemli bir husus. Emniyet Stoku yapmak adina fazla iiriin bulundurulmasi

bazen fireye sebep olabilir.”

Yonetici 4. “Emniyet stoku bulundurmuyoruz. Stok bulundurmak bash basina bir maliyet

demektir.”

Yonetici 5. “Emniyet stoku bulundurmuyoruz. Sifir stok yéntemi ile iiretim yapryoruz. Stok

bulundurmak ayrica bir maliyet demektir. ”

Yonetici 6. Emniyet stoku uygulamasi yapiyoruz. Ham madde dayanikliligi ne kadar fazla ise

emniyet stoku yapma konusunda o kadar ¢ekinti olmadan fazla urtin stoku yapilmaktadir.

Yonetici 7. "Emniyet stoku bulunduruyoruz. ham madde dayanikliligi ne kadar varsa o kadar
stok yapilabilir. Dayanmayacak yiyeceklerin stokunda fire ve zayiat olacagindan kisitl

’

olmaktadir.”
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Yonetici 8. “Emniyet stokunu sadece bakliyatlarda yapiyoruz. Dayanikiiiik énemli bir nokta
diger gidalar dayanmaz stoklayacak depomuzda mevcut degil. Bizi MEB stirekli denetler ve

bozulan bir seyin olmamasi prestijimiz igin ¢ok dnemli.”

Yonetici 9. “Emniyet stokumuz var. Bozulma ¢ok yasanmuyor. Ciinkii depolarimiz yeterince
buytk. Urlnleri her giin tek tek kontrol imkdmimiz var. Gozden kagan, arkada kalan Griin

olmaz. “

Yonetici 10. “Uretimin aksamamas: icin emniyet stoku elbette bulunduruyoruz. Ham
maddeye uygun soguk hava depolarimiz ve buzdolabimiz bulunmaktadwr. Dayanikliligina

1

glivenemedigimiz iiriinler i¢in fazlaca stok yapmiyoruz.’

Yonetici 11. “Emniyet stoku bulundurmuyoruz. Clnku henuz yeni kurulan bir firma
olmamizdan kaynaklanan heniiz tamamlanmis planlaruimiz mevcut. Heniiz Emniyet Stoku

“

vapabilecek bir depoya sahip degiliz.

Yonetici 12. “Tabi ki emniyet stoku bulunduruyoruz. Aksi taktirde talebin fazla olmasi

durumunda Uretim aksayabilir.”

Yonetici 13. “Uretimde karsilasabilecegimiz ~dalgalanmalara karsi emniyet stoku
bulunduruyoruz. Ancak ¢ok dayamikliligi olmayan iiriinleri depoya fazla sekilde almiyoruz.

Yoksa bu iiriinler bir sekilde fire verir.”

Yonetici 14. “Depoda her zaman emniyet stokumuz vardir. Ancak satin alimlarda

)

dayaniklilig fazla olan tiriinleri emniyet amac¢l almaktayiz.’

Yonetici 15. “Depoda bozulma, ¢iiriime gibi faktorler ile karsilagsmayacak cinsten tiriinleri

mutlaka emniyet stoku olarak fazladan bulunduruyoruz. ”

Yonetici 16. “Urinlerin depoda fazladan bulunmas: iiretimin aksamamas: igin 6nemlidir.
Ctinkii miisteri bir sekilde menii degisikligine gidebilir ya da talep edilen say1 da artig

yasanabilir. Bu tip durumlar karsisinda tedbirli olmak i¢in emniyet stoku bulunduruyoruz. “

Yapilan goriismeler neticesinde isletme yoneticilerinin  %76'st  emniyet stoku
uyguladign sonucuna ulasilmugtir. Isletmelerin depolamalarnin buna gére diizenlendigi,
diizenli olarak kontrol edildigi belirtilmistir. Emniyet Stokunun agirlikli olarak bakliyat
iiriinlerinde yapildig1 sonucuna ulasilmistir. Isletme hammadde dayanikliliginin emniyet stoku

diizenlemesine etkisine vurgu yapmustir. Bu anlamda bakliyat {riinlerinin dayanikhi
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hammaddeler olmasi onlar1 isletmeler tarafindan stoklamada tercih edilen {iriinler yaptigi
sOylenebilir. Fire ve zayiat acisindan da dayanikli olmayan {rlinlerin stoklanmasindan
kagmildigina vurgu yapilmistir. Hammadde dayanikliligi ne kadar fazla ise emniyet Stoku da
o kadar fazla oldugu goriilmektedir. Isletme ise emniyet stoku bulundurmadigini, bunun baslh
basina bir maliyet kalemi oldugunu belirtmistir. isletme yOneticilerinin %12'si emniyet
stokunu saglayacak depo kapasitesine sahip olmadigi i¢in, %12'si de sifir stok ydntemini

tercih ettigi i¢cin bu uygulamay1 yapamadigini belirtmistir.

Soru 2) ideal stok miktarimz nedir?

Yonetici 1.” Ideal stok miktarimiz bir ay boyunca biitiin meniiyii ¢ikartacak sekildedir. Tabi ki
buna sebzeler dahil degil. Sebzeleri giinliik alryoruz.”

Yonetici 2.” Ideal stok miktarini aylik olarak belirledik.”
Yonetici 3. “Stok miktarimiz o haftanin yemegini eksiksiz ¢ikaracak kadardir.”
Yonetici 4. “Sifir stok ile ¢calistyoruz.”

Yonetici 5. “Ideal stok miktarimiz olusturulan menii iizerinden bir haftalik yemek iiretimi

gerceklestirebilecek kadardir.”

Yonetici 6. “Ideal stok miktarimiz dayanabilecek iiriinler igin 1 ayliktir. Dayanamayacak
yiyecekler icin yiyecegin dayamikliligina bagh olarak haftalik hatta giinliik olarak
degismektedir.”

’

Yonetici 7. ”Sifir stok yontemi ile tiretim yapiyoruz.’

Yonetici 8. “Bir hafta boyunca meniideki tiim yemekleri kisi sayisindan 20 kisi fazla yetecek
sekilde emniyet stokumuz var. Ashinda anlasmamiz her giin igin 10 kisi fazla yemek

ctkarmak.”

Yonetici 9. “Ideal stok miktarimiz kuru baklivat, etler ve baharatlar icin bir ayhk iiretim
yapabilecek kadar, dayanikliligina gére sebze ve meyveler haftalik ve giinliik yemek iiretimi

yvapabilecek kadardir.”

Yonetici 10. “Stoklamay: sadece bakliyat ve baharatlar ile yapryoruz. Bunu da aylik olarak
yapryoruz.”
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Yonetici 11. “Stoklama miktarumiz  bulundugumuz haftamin  meniisiinii  ¢ikarabilecek

kadardir.”

Yonetici 12. “Ideal stok miktarimiz aylik olarak meniiniin karsiligidir. Ayin son haftasinda

gelecek ayin meniisiine gore tiriin siparisinde bulunuyoruz.”

Yonetici 13. “Bulundugumuzun haftanin meniisiinden daha fazla stok yapacak depomuz

bulunmamaktadir. Bu sebeple stoklamay: haftalik gergeklestiriyoruz.”

Yonetici 14. “Ideal stok miktarimizi haftalik olarak belirledik. Aksi takdirde stoklarda fire ile

karsulasilabilir. Bu da maliyetlerimizi olumsuz etkiler.”

Yonetici 15. “Haftalik olarak satin alim gergeklestiriyoruz. Daha fazlasimi depoda

bulundurmayr avantajli bulmuyoruz.”

Yonetici 16. “Ideal stok miktarimiz haftalik olarak bir meniiyii eksiksiz ¢ikarabilecek
kadardir.”

Ideal stok miktar1 hususunda 14 isletmeden %57'si haftalik olarak talebi karsilayacak
miktarda stoklama yaptig1, isletmelerin %43'i ise aylik olarak stoklama yaptig1 sonucuna
ulagilmistir. 2 isletme ise sifir stok ile galistigini belirtmistir. Stoklamada genel olarak
hammadde dayanikliliginin etkili oldugu ideal stok miktarinin iiriine gére degistigi sonucuna
ulagilmis olup, gerekli alt yapi1 ve depolama seceneklerinin bu anlamda etkili oldugu

soylenebilmektedir.

Soru 3) Stok bulundurmama sorunu yasaniyor mu? Stokta kalmayan bir iiriinle ilgili

herhangi bir olay yasandi m1? Bu durumu nasil idare ettiniz?
Yonetici 1. “Stoklar: bir aylik aldigimiz icin genel olarak béyle bir sorun yasamadik. *

Yonetici 2. “Hi¢ boyle bir durumla karsilasmadik Cunki menideki yiyecekler ve depo

kontrolimuzi gunlik ve haftalik olacak sekilde mutlaka kontrol ederiz.”

Yonetici 3. “Stokta kalmayan ve stoklanmast unutulan bir yemek icin miisteriden o giiniin
menUszinii degistirmeyi talep ettik. Elimizde mevcut olan stoklarla yemek iiretimi yaptik. Tabi

ki 0 gliniin beklenen maliyet tablosu da ger¢eklestirilememis oldu.”

Yonetici 4. “Stok bulundurmama sorunu yasamiyoruz. Aksine Uretilen yemekler taze ve

kalitesi yuksek oluyor.”
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Yonetici 5. “Stok bulundurmama sorunu yasamiyoruz. Hatta miisteri sayisi fazla olabilir

ihtimaline kars: fazladan emniyet stoku bile bulunduruyoruz. “

Yonetici 6. “Stok bulundurmama sorununu sik sekilde yasamiyoruz. Cok zor durumda kalinca

)

kumanya verecek kadar stokumuz mutlaka vardir.’

Yonetici 7. “Sifir stok yontemi kullanilyyor. Bu sebeple stok bulundurmama sorunu yasadik
bir kere. Patlican satin alimi unutuldu. Yerine kumanya verildi. Bu da miisteri goziinde

imajimizi mutlaka zedeledi.”

Yonetici 8. “Stok bulundurmama sorunu bir kez yasadik. Satin alma miidiirtim izinli oldugu
giin gozden ka¢mis. Baska bir yemek yapmak zorunda kaldik. Tabi biraz sorun yasadik.

Clinkii anlagmaya uymamaus olduk bu da isletme prestijimiz icin iyi olmadi.”

Yonetici 9. “Stokta bulundurmadigimiz giinliik olarak satin alim gergeklestirdigimiz ham
madde dayanikliligi olmadig i¢in sadece sebze alimidir. Bununla ilgili de tedarik¢inin yemek
saatine tiretim yapabilecek sekilde depoya iiriin getirmesi ¢ok onemlidir. Sadece bir kere ge¢
getirmesine bagl ge¢ yemek tiretimi yapmak zorunda kaldik. Miisteriye durumu acgiklamak

oldukga zor oldu.”

Yonetici 10. “Stok yenilemeyi aylik olarak gereklestiriyoruz. Bu sebeple stok bulunmama
sorunu yasamiyoruz. Satin alimi unutulursa hemen o hafta icindeki baska bir yemek ile menii

degisikligine gidiyor, ertesi giin unutulan yemegin iiretimini yapiyoruz.”

Yonetici 11. “Stok bulundurmama sorunu ¢ok yasanilan bir sorun degildir. Isimiz miisterilere
dogru bir sekilde menii ¢ikarmak. Bu sebeple menii hakkinda defalarca kontroller

gerceklestirip tiretime baglyoruz.”

Yonetici 12. “Uretimdeki asil ihtiya¢ ham maddenin eksiksiz ve kaliteli olmasidir. Bu yiizden
satin alma miidiiriimiiz her giintin meniisii iizerinde birgok kez kontrol gerceklestirir ki her

hangi bir aksama yasanmasin.”
Yonetici 13. “Bdyle bir sorun ile daha dnce karsilasmadik.”

Yonetici 14. “Stoklamayr sebze iiriinleri disinda aylik olarak gerceklestirdigimiz i¢in bu tip
bir sorunla siklikla karsilasmiyoruz. Bir kag¢ kez karsilastik ancak miisteri ile karsilikli

anlayis ile menii degisikligine gittik.”
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Yonetici 15. “Bayle bir sorunla karsilasmadik. Stoklamay diizgiin bir sekilde yaptigimiz ve

’

kontroller gergeklestirdigimiz siirece de boyle bir sorun ile karsilasacagimizi diigiinmiiyoruz.’

Yonetici 16. “Satin alma miidiirii ve as¢i basimiz isini biiyiik hassasiyet ile yapmaktalar.
Depo sayimlart her giin hatta giin i¢inde iki kez yapildigi oluyor. Dogal olarak béyle bir

sorunla karsilasmiyoruz. “

Diizenli araliklarla stok yenileme noktasinda isletmenin stoklarinmi tirlinlere gore
belirledigi oOrnegin bakliyatlar1 aylik olarak, sebzeleri giinliik olarak satin aldiklar
gorilmiistiir. Etleri ise depolarin doluluk oranina gore aylik ya da haftalik olarak satin
aldiklar1 soylenebilmektedir. Genel itibariyle isletmelerin %50'si her hafta stok yenilemesi
yapmakta isletmelerin %37'si ise aylik stok yenilemektedir. Her tedarik¢i igin ayri giinler
belirlenip buna gére stok alimi1 yapilmaktadir. Isletmelerin %13'si ise sifir stok calistig icin
iretim giinlinde ihtiya¢ duydugu kadar alim yapmakta, bu siire talebe ve anlagsmaya gore

degismektedir.

Soru 4) Ham madde stoklari ile mi ¢calistyorsunuz yoksa yar1 mamul ma?

’

Yonetici 1. “Yart mamul sekilde alip direk iiretim yapiyoruz.’

Yonetici 2. “Ham madde olarak satin aliyoruz. Boylelikle yemegin maliyeti daha diisiik

oluyor.”

Yonetici 3. “Daha maliyetli olmasina ragmen yart mamul seklinde satin alim yapiyoruz. Ham

maddeyi islemek i¢cin deneyimli personelim heniiz yok.”

Yonetici 4. “Yar: mamul seklinde alim yapiyoruz. zaten sifir stok yontemi kullandigimiz igin
tiretimin hizli bir sekilde gercgeklestirilmesi gerekmektedir. Ham maddeyi isleyecek zaman

olmuyor.”

Yonetici 5. “Malzemeleri ham madde seklinde satin aliyoruz. Mutfagimizda kendimiz

isliyoruz. Boylelikle maliyetlerimizde uygun oluyor.”

Yonetici 6. “Ham madde stoklari ile ¢alistyoruz. Ham madde sekilde almak maliyetimizi

i)

diistirtiyor.’

Yonetici 7. “Yar: mamul seklinde aliyoruz. Devamini biz igliyoruz.”
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Yonetici 8. “Uriinler bize ham madde seklinde geliyor. Uretime gecerken ayrica bir zaman

«

kaybr ancak maliyeti daha diisiik oluyor.

Yonetici 9. “Genel olarak ham madde stok ile tiretim yapiyoruz ancak bazi et iiriinlerinde

)

yart mamul seklinde satin alim yapryoruz.’

Yonetici 10. “Sifir stok yonetimi ile iiretim gergeklestirdigimiz igin bizim i¢in zamanla

yarismak ¢ok énemli. Bu nedenle stoklarimizi yart mamul olarak aliyoruz.”

’

Yonetici 11. “Stoklamada biitiin tirtinlerimiz ham madde seklindedir.’

Yonetici 12. “Ham madde stoklart ile ¢alisiyoruz. Ciinkii ham madde ile iiretimde maliyet

biiyiik ol¢iide diistiyor.”

Yonetici 13. “Satin alimlarimizi ham maddeler tizerinden yapiyoruz. Cilinkii ham madde ile

’

yaptlan tiretim yart mamul ile yapilan iirtinden ¢ok daha uygun fiyatl olmaktadir.’

Yonetici 14. “Satin alimda ham maddeyi tercih ediyoruz. Uretime ge¢meden énce kendimiz

isliyoruz.”

Yonetici 15. “Ham maddeyi islemek fazladan bir zaman kayb: ve enerji gideri anlami
tasimaktadir. Ancak yeni kurulan bir isletme oldugumuz i¢in maliyetlerimizi en asagi seviyede

tutmak bizim i¢in ¢ok 6nemlidir.”

Yonetici 16. “Ham madde stoklart ile ¢alistyoruz.

Isletme yoneticilerinin %66'st hammadde alimi yaptigi ve hammadde stokladigimni,
bdylece maliyetin diistiigiini belirtmis olup, yoneticilerin %21'i ise yart mamul alip stoklayip
bu yar1 mamullerden mamul iirettigini belirtmistir. Yart mamul alan isletmeler hammaddeden
daha maliyetli oldugunu fakat hammaddeyi isleyebilmenin de iyi bir personel gerektirdigini
bu anlamda alternatif maliyetin dengelendigini sdylemistir. Isletme y&neticilerinin %13'U ise
sifir stok ile ¢aligmasi sebebiyle hammadde isleyecek zaman bulamadigini bu sebeple yari

mamul alip aninda isleyerek sundugunu séylemistir.

Soru 5) Stok bulundurma maliyeti isletmeniz agisindan etkili bir gider kalemi mi?

Yonetici 1. “Stok bulundurma maliyeti elbette ki 6nemli bir gider kalemidir. Ama stok
maliyetine katlanmak daha avantajlidivr yemegi zamaninda sunamamak isletme imajim

acisindan daha onemlidir”
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Yonetici 2. “Stok bulundurmak isletmemiz acisindan tabi ki de ciddi bir gider kalemidir.
Ancak bunu goz ard: etmek zorundayiz. Ciinkii o giin yemegin yetismemesi ya da eksik tiretim

vapilmasi miisteri goziinde prestij kaybetmemize yol acar. Bunu da hi¢chbir igletme istemez.”
Yonetici 3. “Depolarumiz kii¢iik oldugundan, depolar igin enerji gideri az.”

Yonetici 4. “Stok bulundurmadigimiz i¢in stoklama maliyetine de katlanmak zorunda degiliz.
Hem iiriiniin tazeligi acgisindan hem de depo enerji giderleri ve giivenlik giderleri gibi

>

masraflarimiz da olmuyor .’

Yonetici 5. “Stok bulundurmak ciddi bir gider kalemidir. Stoklarin giivenligini saglamak,
depolarin enerji giderlerini karsilamak gibi. Kisi basina menii fiyati belirlerken bunu da goz

onunde bulunduruyoruz.”

Yonetici 6. “Stoklama maliyeti isletme agisindan ciddi bir enerji gideridir. Ancak bu gidere
katlanmak iiretimde yasanabilecek ¢esitli dalgalanmalarin oniine ge¢memizi saglamaktadir.
Bu dalgalanmalar: dogru atlatamamak isletme imaji agisindan kotii bir iz birakacagindan

dolayr depolarin enerji giderlerine katlanmak mantikly geliyor. “

Yonetici 7. “Stoklama yontemi demek fazladan bir elektrik, giivenlik ve iscilik gideri
demektir. Bu giderlere yine de katlaniyoruz. Ciinkii iiretimin aksamasi isletmenin biitiin

maliyet dengesini alt st eder. “

Yonetici 8. “Depolarimiz ¢ok biiyiik oldugundan sogutma ve guivenlik gideri anlaminda stok
bulundurmak ciddi bir maliyettir. Yine de bu maliyete katlatmak Gretimi

gerceklestirememekten ¢ok daha avantajlidir.”
Yonetici 9. “Sifir stok yontemi ile ¢alistigimiz icin béyle bir gider kalemimiz yok.”

Yonetici 10. “Stok bulundurmamak her zaman daha avantajlidir. Stoklama maliyeti demek
hem depolar icin ayri bir enerji gideri hem de onlarin giivenligi icin bir personel ve giivenlik
kameralar: anlamina gelmektedir. Fire veren iiriinler icin yenilerini almak, firelerin de ¢op

’

olmasi da goz ardl edilemeyecek bir gider kalemi olusturur.’

Yonetici 11. “Depolarimiz biiyiik oldugu icin ¢ok elektrik harcryor. Ve baslarinda 2
guvenlikcim var. Evet, ciddi bir maliyet olusuyor. Ancak iiretilecek meniiniin malzemelerinin

depoda bulunmast iiretilecek yemegin gecikmeye ugrama olasilig: sifirlar.”
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Yonetici 12. “Stok bulundurmak isletmem icin enerji giderleri ve giivenlik a¢isinda ciddi bir

«

gider. Miisteri basi fiyati belirlerken bunu da goz éniinde bulunduruyoruz.

Yonetici 13. “Stoklamadan Uretimi gerceklestirmek ¢ok miimkiin degildir. Ciinkii miisteri
talep sayisi giin iginde degisebileceginden iiretimde aksamalar yasanabilir. Fazladan iiretim
yvapalim desek israfa girecek. Bu nedenle stoklama ydntemine gitmek her zaman daha

avantajlidir.”

Yonetici 14. “Stoklama maliyeti isletme i¢cin ayrica bir gider kalemi olusturmasina ragmen

’

uzun vadede miisteri memnuniyeti agisindan bu gidere katlanmak daha mantiklidir.’

Yonetici 15. “Biiyiik bir isletme oldugumuz igin depolart giivenlik kameralari ile kontrol
ediyoruz. Ik zamanlarda kurulum asamasinda bu bir masraf sayilsa da oturmus olan bir
isletme oldugumuz icin artik ayrica bir gider anlamina gelmemektedir. Sadece depolarin
enerji giderleri bulunmaktadir. Miisterinin éniine gecikmeli yemek servisi yapmaktansa bu

gidere katlanmak igletmemiz agisindan daha avantajlidir.”

Yonetici 16. “Stoklama maliyetlerine katlanmak iiretimde yasanacak degisimlere gégiis
germekten ve tiretimin aksamasi durumunda isletme imajinin zedelenmesinden daha

maliyetsizdir.”

Isletme yoneticilerinin % 12'si stok maliyetinin isletme igindeki gider kaleminin
degerlendirilmesinde, sifir stok ¢alismanin avantajina vurgu yapmistir. Onemli bir gider talebi
olan stok maliyetinden feragat ettiklerini belirtmistir. Yoneticilerin % 50'si depolarin ortalama
blyiiklikte oldugunu, enerji maliyetine dikkat edildigini, kolay stoklanabilen masrafsiz
triinleri stokladiklarini belirtmistir. Yoneticilerin %38'si ise biiyiikk depolarla caligtiklarini,
bunun isletme i¢in ciddi bir maliyet kalemi oldugunu fakat biiyiik projelerde yer almanin bir
getirisi olarak stoklamanin gerekli oldugunu, bu maliyetin uzun vadede talep dengesini

korumada etkili oldugunu ve zarar getirmeyecegini soylemislerdir.

Soru 6) Stok maliyet kontroltiniz dizenli kontrol ediliyor mu? Bu konuyla ilgilenen

ayrica bir personel var nm?

Yonetici 1.  “Stok maliyetimiz devam/i sekilde kontrol altindadir. Bu isi satin alma

miidiiriimiiz yapryor.”

Yonetici 2. “Stok maliyet kontroliimiizii satin alma miidiiriimiiz gercgeklestiriyoruz. Rutin

olarak her giin kontrol eder.”
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Yonetici 3. “Stok maliyet kontroliimiizii hali hazirda bulunan satin alma wmiidiiriimiiz
gerceklestiriyor. Fazladan giivenlik i¢in is¢i yada enerji gideri olusturmayr mantikli

bulmuyoruz.”
Yonetici 4. “Sifir stok yontemi ile ¢calistigimizdan béyle bir ihtiya¢ta dogmuyor. “

Yonetici 5. “Stok maliyet kontroliimiiz aylik olarak satin alma miidiiriimiiz tarafindan

gercgeklestirilmektedir. ”

Yonetici 6. “Stoklarimiz kontrolii gibi stok maliyetlerimizin de kontrolii haftada bir

’

yvapimaktadir. Bu ig icin ekstra bir personelimiz yok. As¢ibasi bu isi ger¢eklestirmektedir.’
Yonetici 7. “Sifir stok yontemi ile iiretim yaptigimiz igin boyle bir seye gerek kalmiyor.”

Yonetici 8. “Satin alma miidiiriimiiz stoklarin maliyetlerini de kontrol ediyor. Ekstra bir

personelimiz yok.”

Yonetici 9. “Stoklama maliyetlerini satin alma miidiirtimiiz gerceklestirmektedir ve bu iglemi

aylik olarak gerceklestirmektedir.”

Yonetici 10. “Stok giivenliginden ve sayimindan satin alma miidiiriimiiz gérevlidir. Bu sayimi

)

haftalik olarak gergeklestirmektedir.’

Yonetici 11. “Stok giivenligi ag¢isindan giivenlik kameralarimiz mevcut ancak yeterli
olmamasi, gozden bir sey kagabilmesi agisindan durumundan as¢ibasimiz sayimindan

113

sorumludur.

“«

Yonetici 12. “As¢ibasimiz her iiretim oncesinde stoktaki maddelerin sayimini yapmaktadur.

Yonetici 13. “Her iiretim oncesi mallarin sayimi yapimasina ragmen haftalik olarak her
cuma giinii sayim ger¢eklestirmekteyiz. Yoksa hirsizligin ya da fazla iiriin kullanmanin éniine

gecemeyiz.”

Yonetici 14. “Giivenlik i¢in her daim depo ¢evresinde bulunan bir personele ihtiya¢ vardir.
Uriinlerin sayimi da giinliik maliyet tablosuna not edilmelidir. Biz bu gorev ascibasimizi

gorevlendirdik. As¢i basinin kontroliinii de giivenlik kameralart ile saglamaktayiz. ”

Yonetici 15. “As¢t basi bu gorev icin ideal kisidir. Ciinkii her daim mutfaktadir. Zaten

)

depolarimiz da mutfagin icinde bulunmaktadir.’
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Yonetici 16. “Bunun icin ayrica bir maliyet kalemi olusmamast igin ag¢ibasimizt bu is ile

gorevlendirmeyi mantikli bulduk. *

Goriisme esnasinda stok maliyetlerinin kontroliiniin  satin alma mudurt veya
muhasebeci tarafindan yapildigindan bahsedilmistir. Isletme yoneticilerinin % 50'si satin
alma midiir tarafindan haftalik olarak stok maliyet kontrolii saglandigini belirtmistir.
Isletmelerin %37'si ise bu kontroliin ascibas1 tarafindan haftalik olarak tekrarlandigini
belirtmistir. Sifir stok ¢alisan % 13'lik dilimdeki isletmeler ise bdyle bir maliyet yahut kontrol
ger¢eklesmemektedir. Stok yapan isletmeler igerisinde genel itibariyle buzdolaplar1 ve soguk
hava depolari bulunmaktadir. Bu depolama alanlarinin boyutu isletmenin hacmine gore
degismektedir. Uriinlerin stoklanmasi ve depolanmasinda depo maliyeti, enerji maliyeti,
giivenlik maliyeti gibi ekstra maliyetler olusmaktadir. Stok sayimlari diizenli olarak
yapilmakta hem gorevli personel tarafindan hem de giivenlik kameralar1 ile kontrol

saglanmaktadir sonucu elde edilmistir.

Uretim kayiplaru ile ilgili olarak,

Soru 1) Sizce iiretim kayiplar isletme ve prestij acisindan nasil bir 6neme sahiptir?

Yonetici 1. “Uretim kayiplar: isletme imajimiz acisindan ¢ok onem arz ediyor. Kaybimiz ne

’

kadar az ise imajimiz o kadar yiikselir.’

Yonetici 2. “Uretim kayiplart hem menii maliyetimi arttirir hem de miisteri gozinden
imajimizi zedeler bu sebeple kayplarin az hatta hi¢ olmamasi elbette ki ¢ok onemli bir

noktadir.”

Yonetici 3. “Ne kadar ¢ok iiretim kaybi olursa isletmemin miisteri goziinde degeri o kadar

’

diiser.’

Yonetici 4. “Uretim kayiplar: ne kadar ¢ok ise islemenin miisteri goziinde degeri de o kadar
azalir. Ancak biz sifir stok yontemi kullandigimiz icin ciddi él¢iide iiretim kaybint da onlemis

oluyoruz. Depoda rlnlerin fire vermesi gibi bir sorunumuz olmuyor.”

Yonetici 5. “Uretim kayiplart isletmelerin imaji acisindan énemli bir yere sahiptir. Uretim
kaybr demek hem maliyetler agisindan isletmemiz igin bir gider kaybidir hem de miisteri

’

g6zlnde isletmemizin israfa elverisli bir yapist oldugu anlamina gelir.’
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Yonetici 6. “Uretim kayiplar: ne kadar fazla ise isletme prestiji de o derece diiser. Miisteriler
fiyat ve kalitenin yanmi swra israf oranina da dikkat ederler. Cok israfta bulunan isletmeyi

tercih etmezler.”

Yonetici 7. “Uretim kayiplar: isletme prestijini énemli élciide zedeleyen bir durumdur. Ne
kadar az fire zayiat bozuk iiriin ve artik olursa o kadar saglam duran bir isletmesiniz

demektir. Bunlar her seyden 6nce israfa girer.”
Yonetici 8. “Uretim kayb: ne kadar fazla ise isletme imajimizda o kadar zedelenir”

Yonetici 9. “Uretim kayiplart isletmemizin imaji agisindan oldukca énemli bir konudur.

Kaywplar ne kadar fazla ise isletmemizin imaji da o derece deger kaybeder.”

Yonetici 10. “Uretim sirasina, éncesinde ya da sonrasinda ¢ikan iiretim kayiplar: her sekilde

’

isletme i¢in olumlu bir imaj sergiler. Boylece miisteri tutundurma konusunda sikinti yaganir.’

Yonetici 11. “Bir isletmenin iiretim kaywplart ne kadar az olursa hem maliyetleri dengede

tutmak i¢in hem de miisteri tutundurma agisindan avantajdr.”

Yonetici 12. “Israf ne kadar azsa miisteri géziinde de imajimi dogru orantida artmuis

’

olacaktir.’

Yonetici 13. “Isletme prestiji sadece sunulan tabakla oélciilmez. Bir isletmenin satin

alimindan servis kismina kadar her asamada tiretim kaybi yasanmamasi gerekir.”

Yonetici 14. “Bir isletmenin tiretim kaybr ne kadar azsa ya da tamamen ortadan kalmissa o

denli prestij sahibi olur. Biz de bu konuda bitin hassasiyetimizle iretim yapiyoruz.”

Yonetici 15. “Uretim kaybt ne kadar minimize edilebilirse hem miisteri goziinde hem de

’

rekabetci firmalar agisindan igletmemizin prestiji artmaktadir.’

Yonetici 16. “Az fire ve zayiat igletmenin basarisiyla ortiismektedir. Miisterilerin israf eden

isletmelere karsi 6n yargul oldugunu soylemek yanhs olmaz. *

Yapilan goriismeler sonucunda tiiretim kayiplarinin isletme ve prestij agisindan 6nemi
sorgulanmustir. Isletmelerin tamami {iretim kayiplarinin imajla dogru orantili bir etki
kuvvetine sahip oldugunu belirtmistir. Kayip ne kadar az ise imajin ve prestijin o denli yiikksek
olacagi sdylenmistir. Uretim kayiplarinin ayni zamanda menii maliyetini arttirdign ve

isletmeye zararmin bilylik oldugu belirtilmistir. Az fire ve zayiat isletmenin basarisiyla
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ortiismektedir. Ayrica isletmeler iiretim kayiplarinin miisteri degeri agisindan da Onemli
oldugunu, miisterilerin israf eden isletmeleri tercih etmeyecegini sdylemislerdir. Sifir stok
calisan isletmeler ise liretim kaybini dnlemek adina dogru bir hamle yaptiklarini belirtmis

olup bu yolla fire ve zayiatin 6niine gegtiklerini vurgulamislardir.

Soru 2) Fire, kusurlu iiriin, bozuk iiriin ve artiklar1 nasil degerlendirirsiniz? Bu tip

durumlar karsisinda 6nleminiz ya da uygulamalarimiz nedir?

Yonetici 1. “Siki bir tiretim planlamasi yaparak tiretim kaywplarin kontrol altinda tutmaya
calistyoruz. Anormal giderler kontrol altinda tutulabiliyor ancak normal kayiplar elbette ki

oluyor. Onlar da ¢ok ciddi kayiplar degil.”

Yonetici 2. “Ozel bir 6nlemimiz yok. Ornegin bir defasinda pirincimiz boceklenmis ve as¢t
basimizin goziinden kagmis ve pilav yapmis. Fark edildigi an biitiin pilav oldugu gibi ¢ope
gitti. Bu tip durumlar yasanmamast i¢in en basindan iyi kontrol énemli. Elde olmayan
durumlar karsisinda bu tip durumlar olustugunda sokak hayvanlar: ile paylasmayr dogru

buluyoruz. “

Yonetici 3. “Depolarimizin kiigiik olmast tiretim kayiplart agisindan avantaj. Depo isilarimiz
malzemeler icin ¢cok uygun. Arkada kalan, bozulma durumu gézden kacan bir malzeme
olmuyor. Boylece bu durumlarla karsilasma olasitligimizda azaliyor. Yine de bu tip bir

’

durumla karsilastigimiz kullanilabilir durumdaki artiklarimizi yeni meniiye ilave ediyoruz.’

Yonetici 4. “Stoklama gibi bir seyimiz olmadigindan en basindan iiretim kayiplarini énlemig
oluyoruz. Uretim sirasinda ya da sonrasinda bu tip durumlarla karsilasmamak icin iiretim
aparatlarint en az tiretim kaybi yaratacak sekilde seciyoruz ve personelimizi bu hususta

uyarryoruz. Karsilastigimiz durumlarda da artanlar: personelimize dagitiyoruz.”

Yonetici 5. “Bu tip tiretim kayiplari ile iiretim oncesi karsilagilamamast i¢in stoklarumiz
diizenli sekilde sayilmakta, tiretim swrasinda karsilagsmamak icin ise her malzeme icin uygun
iiretim aparatlar: kullanilmaktadir. Uretim sonrasinda iiretim kaybi ile karsilasirsak da bunu

’

hayvanlar ile paylasmayr makul buluyoruz.’

Yonetici 6. “Fire, kusurlu tiriin, bozuk iiriin tedarik¢inin hatast ise yani satin alim sirasinda
sorunun tedarik¢iden kaynaklandigi belirlenirse hemen tutanak tutulur ve iiriin iade edilir.
Ancak bizden kaynakii bir tiretim kaybi gerc¢eklesirse kullanilabilir artiklar: yeniden isleyip

menti i¢erisinde yer vermeye ¢alisiyoruz. Israf etmiyoruz.”
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Yonetici 7. “Depolama, stoklama yontemi kullanmadigimiz i¢in bu tip durumlarla c¢ok
karsitlasmayiz. Ancak 15 yil iginde tabi ki karsilastigimiz oldu. Aminda durumu miisteriye
ilettik ve meniide degisiklik yaptik. O iiriinii de tedarikgiye geri iade ettik ve parasint geri
aldik.”

Yonetici 8. “Onceden iiretim planlamasi yapiyoruz. Ancak yine de idiretim kayiplart oluyor.

Bunlari yeniden islemden gecirip menii icerisinde yer veriyoruz.”

Yonetici 9. “Bu tip olaylar ile karsilasmamak icin depolarimiz haftalik olarak as¢ibast
tarafindan stok sayim sirasinda kontrol edilmektedir. Karsilasildigi takdirde de drnegin artan

I3

yvaglart anlagmali oldugumuz sirketlere verip geri doniigiime kazandiryyoruz. *
Yonetici 10. “Artan yaglaruimizi Cevre Sehircilik Bakanligi'na veriyoruz.”

Yonetici 11. “Artan yemeklerimizi anlasmali oldugumuz sirketlere verip geri doniisiime

Kazandurryoruz. Boylece israf etmemis oluyoruz.”

Yonetici 12. “Artiklar degerlendirilebilir gibiyse meniiye ilave ediyoruz. Ancak depoda
kaynaklanan bir ¢iiriime, bozulma durumunda yemegin kalite diisecegi igin iiretime

>

katmiyoruz.’

Yonetici 13. “Kizartmalardan artan yaglarimizi Cevre Sehircilik Bakanlhigi'na veriyoruz.

Hem kiiciik bir getirisi oluyor hem de ¢evreyi kirletmemis oluyoruz.”

Yonetici 14. “Uretim kayiplar: her sekilde isletme acisindan bir maliyet demektir. Ancak bu
maliyeti dogru kullanmak, ziyan etmemek igin ¢alisan personelimize dagitmay: ya da sokak

hayvanlart ile paylasmayr dogru buluyoruz.

Yonetici 15. “Artan yemekler tekrar islem gordiigiinde kullanilabilir durumda ise farkl
sekilde igleme tabii tutarak miisteriye sunuyoruz. Eger islem goremeyecek durumda ise
kaliteden 6dun vermemek icin maalesef atmak zorunda kaliyoruz. Bu da ciddi sekilde maliyet

dengemizi bozuyor. “

Yonetici 16. “Uretim kayiplar: yasanmamast igin iiretimin her safhasim dogru sekilde kontrol
ediyoruz. Yine de istenmeyecek bir durum ile karsilasilirsa bunu sokak hayvanlart ile

paylasiyoruz. “

Fire, kusurlu iiriin, bozuk {iriin ve artiklarda iiretim kayiplarimi onlemek igin ideal

aparatlar, araglar ve personel seciminin 6nemli oldugu belirtilmistir. Siki bir iiretim
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planlamasinin da bu anlamda tretim kayiplarinda en etkili yontemlerden biri oldugu
belirtilmistir. Personelin bu yonde egitilmesi ve siirekli kontroller de bu anlamda etkili
olmaktadir. Depolarin kiiciik olmasi stoklamanin kararinda yapilmasinin da bu noktada
onemli oldugu belirtilmistir. Stoklama kullanmayan isletmeler ise taze alim yapildig1 icin
kusurlu driinlerin gézden kagmadigi, bozuk {iriinlerin alinmadigr ve fire yasanmadigi
konusunda fikir belirtmislerdir. Isletme yoneticilerinin %31 'i kullanilabilir artiklarin menii
icerisinde yeniden uygun iiriinlerde yer bulabildigini, Isletmelerin %31'i ise artiklarmin
hayvanlarla paylasildigini ya da personelin evlerine gotirmesi icin ayrica eklemistir.
Isletmelerin %19'u atik yaglarinin Cevre Sehircilik Bakanligi'nca alinip degerlendirildigini
sOoylemistir. Geri kalan %19’luk dilim ile isletmelerin hepsi ise anlagsmali sirketlere artik

yaglarii verdigini belirtmistir.

Soru 3) Uretim giderlerini azaltma ile ilgili uygulamalarimz var mi? Varsa nedir?

Yonetici 1. “Iscilik ve enerji giderlerimiz sabit giderler oldugu icin iiretim kayiplarini

onlemek en makul ¢6zim yolu oluyor. ”

Yonetici 2. “Uretim giderleri konusunda iscilik ve enerji giderlerine ¢cok miidahale sansimiz

olmadig i¢in meniide ufak oynamalar yaparak aradaki a¢igi kapatmaya ¢alistyoruz.”

Yonetici 3.”Uretim swrasindaki iiretim kayiplar: olmamast icin ayda bir personel egitimine

dikkat ediyoruz.”

Yonetici 4. “Uretim giderlerinin éniine gecmek icin sifir yontemi kullanmanin yani sira

personele bu konu ile ilgili uzaman kisiler tarafindan egitimler verdiriyoruz. *

Yonetici 5. “Uretim giderlerini azaltmak (retim personelinin dikkatine, bilgisine ve

tecriibesine bagldir. Bu nedenle belirli araliklar ile personele egitim verilmektedir.”

Yonetici 6. “Uretim kayiplarimin mutfak ekiplerince olmamasi icin mutfak personeline egitim

verilmektedir.”

Yonetici 7. “Iscilige ¢ok miidahale edemiyoruz. Satin alirken iiriinlerimizi tedarikciden
uyguna aliyoruz. Projelere yemek dagitimi i¢in kullanilan araglarin yakiti icin de ekstra para
odenmiyoruz. OPET bizim sirketimize ait. Bu nedenle tasima da aslinda bedavaya geliyor.

)

Boéylelikle siiriimden kazaniyoruz.’
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Yonetici 8. “Uretim planlamas: dogru ilerlesin diye personelime hemen hemen 3 ayda bir

egitim veriliyor. Planlamanin disinda bir sey yapmuyoruz.”

Yonetici 9. “Satin alim sirasinda iiriinler iyi bir sekilde kontrol edilmek, depolardaki iiriinleri
korumak icin depo sogukluklari giinde 5 kere olarak sekilde belirli araliklar ile kontrol
edilmekte ve bu dereceler not edilmektedir. Depoda karsilasiimayan sorunlar ile iiretim
sirasinda da karsilagsmamak, isinde uman kigiler ile ¢alisiimaktadir ve sorun gériildiigiinde

kisi hemen ikaz edilmektedir ve isin olmasi gerektigi sekilde dogrusu égretilmektedir.”

Yonetici 10. “Dogru bir teselliim ile baslayan satin alimdan dogru servise gelinceye deyin
dogru bir tiretim planlamasi yapmak ¢ok onemlidir. Dogru iiretim planlamasi ile biiyiik

oOlgiide israfin ve ¢egitli Uretim giderlerinin 6nine gegmekteyiz. ”

Yonetici 11. “Depolarin dogru kontrolii diizenli tutulmast ve depodan iiriinlerin dogru
ctkartilmasi ile baglamaktadir. Ilk giren ilk ¢ikar yontemi kullandigimiz icin iiriinlerin arkada
utulmasi ve fire vermemiz daha iiretim safhasina gelmeden israf anlamina gelmektedir. Daha
sonraki asamalarda ise tiretimin diizenli ve planl ilerlemesi, sik sik kontrol edilerek bir

1

sonraki asamaya gegilmesi onemlidir.’

Yonetici 12. “Uretimde bulunan personelin dogru egitimi, bu egitimlerin ara sira tekrart ve

“«“

kontrol edilmeleri iiretimde yasanan kayiplarin azalmasini saglamaktadir.

Yonetici 13. “Kalite kontrollerin iiretimin sadece sonunda degil basindan sonuna kadar her

asamada yapilmasi tiretim kayiplarimizi en aza indirmemize firsat taniyor.”

Yonetici 14. “Calisan personelin donammli olmali, personele verilen egitimler, standart
tiretim planlamasina uyulmasi iiretim kayiplarimi tamamen ortadan kaldirmasa dahi ¢ok
biiyiik ol¢iide oniine ge¢mektedir. Bu da maliyetlerimizin diismesi anlamina geleceginden bu

konuya biyuk énem veriyoruz.”

Yonetici 15. “Her yere uyart ve dikkat ¢ekici biiltenler astik. Mutfagin her késesinden gézden
kagmasi miimkiin olmayan uyarilar insanlarin dikkatini ¢cekmekte ve tiretimin her safhasinda
kontrolleri daha sik yapmaktalar. Kullanilan iiretim aparatlarimin da iiretime uygun olmasi

’

tiretim kayiplarini énlememize yardimct oluyor.’

Yonetici 16. “Oncelikle bu konunun ne kadar oénemli oldugu c¢alisan personele
vurgulanmalidir. Bu konu da onlara egitimler verilmeli ve hassas davranmalari, dikkatli

“«

olmalart saglanmalidir.
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Uretim giderlerinin 6niine ge¢mek noktasinda yapilan goriismelerde sifir stok
yonteminin etkili oldugunu sdyleyen isletmelerin yan1 sira egitimli personel, iscilik giderleri,
enerji giderleri gibi sabit giderlerin kontrollii kullanimi, diizenli egitim, diizenli tedarikgi
secimi ve kontrolii, liretim planlamasi gibi uygulamalarin isletmelerin programlarinda yer
almasi1 gerektigini sdyleyen isletmeler de bulunmaktadir. Genel itibariyle isletmelerin % 87'si
personel, kontrol, diizenli planlama ve uygulama egitimlerinin iiretim giderlerini minimize

etmede en etkili yontemler oldugunu belirttigi sdylenebilir.

Soru 4) Uretimde standart olmayan 6lctileme aletleri kullantyor musunuz?
Yonetici 1. “Olgtileme aletlerimiz daima standartlara uygundur.”

Yonetici 2. “Her iiretim i¢in ayrt mutlaka bir standart olgtimiiz vardr.”

Yonetici 3. “Uretimin her noktas: icin standart élciilerimizi olusturmaya ¢alisiyoruz. Her
liretilen yemegin miisteri tatmine gore regetesini olusturuyoruz ve talebe gore standartlarda

oynama yapryoruz.”’

Yonetici 4. “Standart regete kullaniyoruz ve standart gramajlar ile standart porsiyonlar
olusturuyoruz. Standart bir lezzet olusturmaya da 6nem gosteriyoruz ve bunun igin en énemli

sey standart ol¢ii aletleri ile yemek Uretim yapmaktan geciyor.”
Yonetici 5. “Standart olmayan bir él¢iileme aleti asla kullanmamaktayiz.”

Yonetici 6. “Her ne kadar as¢i basimiz ¢ok deneyimli olsa da standart olmayan bir sekilde

’

vemek tiretmemektedir. Lezzetin her defasinda ayni olmasi 6nemli bir noktadir.’

Yonetici 7. “Tuz ve baharatlar hari¢ standart olmayan bir élgiileme aleti kullanmiyoruz ve
tercih de etmiyoruz. Her zaman aymi lezzette yemek iiretmek igin standartlarin olmast

gerekir.”

’

Yonetici 8. “Her sey standardina uygun. bir yemek bir yil sonrada ayni lezzette olmalidir.’

Yonetici 9. “Nasil ki her yemegin sunum swrasinda belirli bir gramaji var ise iiretim
esnasinda da her yemegin her malzemesi i¢in standart olan olgiileri vardwr. Bundan eksigini
kullanmak lezzetsiz yemek yapmaya fazlasim kullanmak zayiata ve maliyetin artmasina sebep

olmaktadir.”
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Yonetici 10. “Bir yemek tiretimi oldugunda miisteri bir sonraki sefer de ayni tatta ve lezzette
vemek yemek ister. Eger standart bir ol¢iimleme kullanmazsak ayni lezzette yemek iiretimi

yapamayiz. Bu da miisteri tutundurma noktasinda bize dezavantaj olarak geri doner.”

Yonetici 11. “Her yemek igcin mutlaka ayri ayri bir liste olusturuyoruz. Her seferinde ayni

lezzette yemek Gretmek ¢cok 6nemlidir.”

Yonetici 12. “Standartlara uygun olciimler kullaniyoruz. Baharatlar tamamen as¢ibasimizin

’

el ayarina gore oluyor ancak onun digindaki her sey belirli ol¢iiler ile hazirlanmaktadir.’

’

Yonetici 13. “Yemeklerin her biri icin ayrt ayri ol¢timlerimiz mevcuttur.’
Yonetici 14. “Her yemek igin standart bir 6lcimleme yapiyoruz. Ona gore iiretim yapryoruz.”

Yonetici 15. “Standart bir lezzet olusturmak icin ol¢iimler onemlidir. E| ayari, géz ayari gibi

’

seylere inanmam. Bu nedenle her sey yazili standartlar ile yapiimaktadir.’

Yonetici 16. “Olctimler ¢ok énemli bir husustur. Standart bir lezzet yakalamak istiyorsak

standart 6l¢iimleme aletleri kullanmak zorundayiz. *

Yapilan goriisme sonucunda isletmelerin standart olmayan Olgiileme aletleri
kullanmadiklar belirlenmistir. Her sey standart oranda sabit degerler ile islenmektedir. Tuz ve
baharat haricinde standart olmayan Olgiileme aleti kullanilmadigt genel olarak
sOylenebilmektedir. Standart gramajlar ve porsiyonlamanin kalitede standartlasmada etken

oldugu yorumu yapilmustir.
Soru 5) Es zamanh iiretim yapiyor musunuz?

Yonetici 1. “Ogle aras: yemekleri ve aksam yemekleri saatleri genel olarak aym oldugu icin

ayri yerlere es zamanli iiretim yapiyoruz ancak hepsi ayni noktadan yapilip dagitim

yapilyor.”

Yonetici 2. “Uretimlerin hemen hepsi es zamanli gerceklestiriliyor. Sadece bir okul projesi
haric. Bahsi gegen proje icin yerinde uretim yapiliyor ve yemek zamant diger projelerimizden
farkly olmaktadir.”

Yonetici 3. “Projelerimizin hepsi dgle yemegi saati i¢in yemek talep etmektedir. Bu sebeple

hepsine es zamanll tiretim yapiyoruz.”
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Yonetici 4. “Es zamanli tiretim yapiyoruz. Biitiin projeler icin kahvalti, 6gle yemegi, aksam

)

vemegi saatleri yemek iiretimi ayni. .Sadece gece kumanyalarinda saat farkl olabiliyor.’

Yonetici 5. “Es zamanli iiretim yaptigimiz tek 6giin 6gle yemegidir. Fabrikalar igcinde okullar

1

icin de ayni zamanda 6gle yemegi tiretimi gercgeklestivilmektedir.’

Yonetici 6. “Biitiin ogle arast yemek dagitumi aym saatte olmaktadir. Es zamanlt iiretim

bitun projeler icin gecerlidir.”

Yonetici 7. “Hemen hemen biitiin projelere es zamanl (6gle yemegi) tiretim yapryoruz.

Anaokullar harig. onlara sabah kahvaltisi ve ara da aperatif bir seyler de veriyoruz.”

Yonetici 8. “Uretim tek noktadan es zamanli olarak yapiliyor ve buradan dagitima

geciliyor.”

Yonetici 9. “Biitiin projelerimiz icin es zamanli iiretim yapilmaktadir. Iscilerin vardiyalar: ve

yemek saatleri bellidir.”

Yonetici 10. “Bazi projelerimizde ogle yemegi saatleri ayni zaman dilimine denk geliyor. Es

1

zamanly iivetim yapiyoruz. Iki projemizin saat dilimleri farklidir.’

’

Yonetici 11. “Biitiin projelerimizde ogle ve aksam yemek saatleri ayni dilim igerisindedir.’

Yonetici 12. “Okullarda dézel bir organizasyon olmadik¢a fabrikada ¢alisan is¢ilerinde
okullarinda ogle yemek saati aym. Fabrikalara aksam yemegi ve gece kumanyasi da

veriyoruz.”
Yonetici 13. “Es zamanly iiretim yapiyoruz. Biitiin projelerimiz yemek saatleri aynidir. *

Yonetici 14. “Projelerimize ayni zaman dilimleri i¢erisinde iiretim yapryoruz ve mutfaklarina

es zamanli dagitimi saglyoruz.”

Yonetici 15. “Gece yemekleri hari¢ biitiin projelere kahvalti, ogle ve aksam yemekleri es

zamanli olarak iiretiliyor.”

’

Yonetici 16. “Uretimlerimiz biitiin projeler icin es zamanli olarak gerceklestirilmektedir.’

Es zamanli iiretim noktasinda ise tiim igletmelerin hemen hemen es zamanli {liretim
yaptigimi belirtmistir. Uretimin tek noktadan yapildig1 bu isletmelerde proje cesitliliginin

homojen oldugu belirtilebilmektedir. Isletmelerin % 19'u ise bazi projelerde es zamanli
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iiretim yaptigini belirtmistir. Ornegin okullar ve fabrikalarda 6giin saatleri ve siklig1 farklilik
gosterebilmektedir. Mesela anaokullarinda aperatif 6giinler senkronize dagitimi bozmakta ve
farklilik yaratmaktadir. Es zamanl liretimin yapildigi tek 6giiniin 6gle yemegi oldugu da elde
edilen bir diger sonu¢ olmaktadir. Bunun gibi gece kumanyalar1 servis eden isletmeler de es

zamanli liretim yapamadiklarini belirtmektedir.

Soru 6) Sifir stok uygulamamz var mu? Sifir stok uygulamasinin avantaj ve

dezavantajlari sizce nedir?

Yonetici 1. “Sifir stok yontemi kullanmak yerine stoklamayr tercih ediyoruz. Sifir stok
yonetimi ile calismak demek iiretimde tedarikgive bagl kalmak demektir. Uriin yanls, eksik,

istenilen sekilde ve istenilen zamanda gelmez ise iiretimde de sikintilar yasanir.”

Yonetici 2. “Sifir stok yontemi kullanmak yerine stoklamayi tercih ediyoruz. Sifir stok
uygulamasi, tedarikgilerin istenen malzemeleri tam zamaninda ve eksiksiz getirmesi
gerekliligini beraberinde getirir. Tedarikgileri bu hususta tam giivenimiz olamaz. Miisteriye

soz verilen saatte ve soz verilen miktarda yemek tiretmek her seyden onemlidir.”

Yonetici 3. “Sifir stok uygulamamiz yok. ancak depomuz yeterince biiyiik olmadig i¢in ve
sebze yemeklerinde iiriinlerin tazeligi onem arz ettigi icin sebzelerimizi giinliik satin alip
hemen iiretime geciyoruz. Kismi sifir stok sayilabilir. Ancak sifir stok ciddi bir risk almaktir.

Bazen sebze tedarik¢imizin gecikmesi bile iiretimimizin gecikmesine sebep olmaktadir.”

Yonetici 4. “Sifir stok uygulamasi kullaniyoruz. Boylece iiretilen yemeklerin lezzeti de tiriinler
taze oldugu icin olduk¢a basarili oluyor. Miisteri de bu sebeple bizi tercih ediyor. Hem
stoklama maliyetine katlanmamus oluyoruz, hem iretim kaywplarim yiiksek élgiide azaltmig

1

oluyoruz, hem de miisterinin bizi tercih sebepleri arasinda bunu gosterebiliriz.’

Yonetici 5. “Sifir stok uygulamas: kullanmamaktayiz. sifir stok yontemi uygulamast demek
miisteriye tam ve zamaninda eksiksiz yemek yapmak konusunda iiriinleri satin aldigimiz
tedarikgilere tam giivenmek anlamina gelmektedir. Tedarik¢ilere de kendimiz kadar

’

glivenmemiz miimkiin degildir.’

Yonetici 6. “Sifir stok uygulamamiz yok. Stoklama maliyeti fazla olsa da bu maliyete

katlanmak daha avantajlidir.”

Yonetici 7. “Daima sifir stok yontemini kullaniyoruz. Stok bulundurmamak her zaman daha

avantajlidir. Hem tiriinlerde tiriin kayiplarinin éniine gegilmis olur hem de isletme i¢in ekstra
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bir stoklama maliyetine katlaniimamis olur. Ayrica da her daim taze tirtin ile itiretim yapmig

oluyoruz. Boylelikle tretilen yemek ¢ok daha lezzetli oluyor. ”

Yonetici 8. “Sifir stok yok.  Stoklama yontemi kullaniyoruz. Son dakikada aksama

yasanmasint istemeyiz.”

Yonetici 9. “Sifir stok uygulamasini hi¢bir iirtin kullanmiyoruz ve de dogru bulmuyoruz. Sifir
stok uygulamast icin oncelikle tedarikgilerin iiretim mutfagina yakin bir mesafede olmasi
gerekmektedir ve tedarikgilere zamaninda ve dogru, eksiksiz tirin getirmesi konusunda

guvenilmesi gerekmektedir. ”

Yonetici 10. “Sifir stok yéntemini avantajli bulmuyoruz. Stoklama maliyeti elbette ki
isletmemiz i¢in ciddi bir gider kalemi olusturuyor. Ama tedarik¢imin istenilen tirtinti

getirmemesi durumunda tretimim aksar. ”

Yonetici 11. “Miisterinin oniine istenilen meniiyii tam ve zamamnda ¢tkarmak bir catering
isletmesi icin ilk kuraldir. Uretim yapilacak malzemeler en az bir giin onceden sayilar,

kalitesi kontrol edilir. Kontrol etmeden asla iiretime baslamayiz. *

Yonetici 12. “Yemek tiretimimizi zamanminda ve istenilen kalitede gerceklestirmek igin tiriin
tedarikimizi en az bir hafta 6nceden stokta bulunduruyoruz. Zaten Uretim icin malzemeler
ham madde sekilde alintyor. On bir islem gerekiyor ve bu islem iiretimden bir giin once

“«

gergeklestiriliyor.

Yonetici 13. “Sifir stok yontemi bizim icin dezavantaj yaratir. Uretim aksayabilir ve

zamamnda tiretim gergeklestirmek miisteri memnuniyeti i¢in olduk¢a dGnemlidir.”

Yonetici 14. “Tedarik¢ilerden bir ay dnce iriin alip stokta malzememizi hazir

’

bulunduruyoruz. Sadece sebze iiretim olacagi giin satin alintyor.’

Yonetici 15, “Sifir stok ile iiretim gerceklestirmek iiretim sirasinda olusabilecek
dalgalanmalarin hepsini géze almaktir. Tedbirli davranan bir catering isletmesi olarak bunu

“«

avantajl: bulmuyoruz.

Yonetici 16. “Stoklamay: daha avantajli buluyoruz. Satin alim sirasinda iiriin kalite kontrolii

ve sayimi uzun zaman altyor. Bunu tiretim giinii gerceklestirmek imkansizdir.”

Yapilan goriismelerde isletme yoneticilerinin %79°u stoklamay1 avantajli buldugunu

belirtmiglerdir. Gerek¢e olarak da iiretimde yasanabilecek aksamalarin Oniline ge¢cmek
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istediklerini belirtmislerdir. Stoklamayi tercih eden bu isletmeler satin alim sirasinda sayimin
ve kontroliin dogru yapilmasi, iiretim Oncesi malzemelerin 6n hazirlik gerektirdigi ve bu
islemlerin uzun siirdiigli bu sebeple de satin alimin iiretimden en az bir giin Once
gergeklestirilmesi gerektigini savunmuslardir. Sifir stok yontemi ile iiretim gergeklestiren
%19 isletme yOneticisi ise bu yontemin depolama igin enerji ve is¢ilik gideri gerektirmedigini
ayn1 zamanda giliniinde gelen malzemelerin daha taze olacagini ve bunun yemegin lezzetini

biiylik 6l¢iide etkiledigini belirtmislerdir.
Soru 7) Hi¢ asir iiretim yasadiniz m1? Boyle bir durum karsisinda ne yaptimz?

Yonetici 1. “Asur diretim yapilmast isletmem agisindan ciddi maliyet kayiplarina yol agryor.
Bu sebeple planl sekilde iiretim yapmaya ¢alisiyoruz. Ancak fazla iiretim yapildiginda bunu

¢Ope atmak yerine personelime dagitmay: tercih ediyorum.”

Yonetici 2. “Agsurt diretim yasandiginda bunu sokak hayvanlarina vererek ziyan etmemeye

calisiyoruz.”

Yonetici 3. “Israftan ne kadar uzak durulmaya calisilsa da asiri iiretim ile karsilasildi. bu

durumda fazla yemekleri mutfak personelimize dagittik.”

Yonetici 4. “Asw tiretim yapmiyoruz. Miisterinin belirlemis oldugu sayiya uygun iiretim

gergeklestiriyoruz.”

Yonetici 5. “Miisteri sayisindan her zaman igin fazla tiretim yapmaktayiz. Az iiretim ile

karsitlasmak istemeyiz. Fazla kalan yemekleri israf etmeden sokak hayvanlarina vermekteyiz.”

Yonetici 6. “Asw1 diretim stk yasanan bir durum degil. Bu tip kalan yemekler sokak

’

hayvanlarina verilmektedir. Higbir sekilde atilmamaktadir.’

Yonetici 7. “Mutfakta ¢alisan 60 kisilik bir ekibimiz var. Asirt iiretim onayladigimiz bir
durum degil ancak mutlaka karsilasilan bir durum. Bu durumda mutfak ekibine kalan yemegi

dagitmayt uygun goriiyoruz.”

Yonetici 8. “Aslinda her zaman miisteri talebi sayisinca iiretim yapiyoruz. Fazla Uretim o gun
okula gelen ogrenci sayist beklenenden azdi. Artan yemekleri personele dagittik, evlerine

gotirdaler.”
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Yonetici 9. “Asirt diretim durumu yasamiyoruz. Ciinkii tahmini bir iiretim yapmaktansa
miisteri sayisina gore liretim yapmaktayiz. Azimsanacak bir fazlalik ortaya ¢ikarsa bunu

sokak hayvanlar ile paylasmaytr dogru buluyoruz.”

Yonetici 10. “Israftan kaciniyoruz. Bu sebeple iiretimi sayi ile dogru orantida yapiyoruz.
Asirt diretim yasanirsa artan kisimlar degerlendirilecek durumda ise cesitli iglemlerden
gecirip baska menlye dahil ediyoruz. Degerlendirilemez bir yemek ise bunu personelimize

dagitmayr makul buluyoruz.”

Yonetici 11. “Aswu1 diretim ile karsilastigimiz durumlarda bunu sokak hayvanlar ile

paylasiyoruz.”

Yonetici 12. “Asur iiretimden kaginiyoruz. Isletme imaji icin bu ¢ok énemlidir ancak

karsiastigimiz durumlarda bunu personelimiz arasinda pay ediyoruz.”

Yonetici 13. “Fazla iiretim isletme prestiji a¢isindan kétiidiir. Tahmini bir fazlalik oranina
gore diretim yaptigimiz i¢in bu tip durumlar sik olmasa da maalesef ortaya ¢ikiyor. Bu
durumlarda bu yemekleri personele dagitmayi ya da sokak hayvanlarina vermeyi tercih

ediyoruz.”

Yonetici 14. “Aswrt tiretim karsisinda bu artan yemekleri israf edip dokmek yerine sokaktaki

arkadaglarimiza veriyoruz.”

Yonetici 15. “Mutfakta ¢alisan personelimizin sayisi olduk¢a fazla. Aswri diretimle ¢ok

karsilasmasakta bu tip durumlarda personelimize bu yemekleri veriyoruz.”

Yonetici 16. “Aswu1 diretim ile karsilastigimizda sokak hayvanlari ile bu yemekleri

paylasiyoruz.”

Asir tiretim hususunda ise neredeyse tiim isletmelerin en az bir kez deneyim yasadigi
sdylenebilmektedir. Isletme yoneticileri okullara serviste asir1 iiretim yasandigim
sdylemektedirler. Ogrencilerin eksiksiz katilimi elbette ki garanti edilememektedir. Boyle bir
durum karsisinda fazlaligin personele dagitildigr belirtilmistir. Ayn1 zamanda sokak

hayvanlari ile de bu artiklar paylasilmaktadir.

Soru 8) Uretimde yerinde iiretim mi yapiyorsunuz tasima yoéntemi mi kullaniyorsunuz?

Tasima var ise bunu fiyata dahil ediyor musunuz?

Yonetici 1. "Tek noktadan iiretim yapiyoruz ve buradan projelere dagitim yapiyoruz."
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Yonetici 2. "Tek noktadan yemek iiretimi yapilip bu noktadan projelere tasima yontemi ile
dagitiyor. Sadece bir okul projemiz igin yerinde iiretim yapilyyor. Okulda uygun mutfak ve

uretim alani mevcut. Diger projeler icin ise tasima giderini menii fiyatina ekliyoruz."

Yonetici 3. " Yerinde iiretim yaptigimiz projemiz mevcut degil. Biitiin projelere tek noktadan
tiretim yapimaktadwr. Tasima gideri de ciddi bir gider kalemi olusturdugundan bu gideri de

menti fiyatlarina ekliyoruz."

Yonetici 4. " Yerinde iiretim uygulamast icin projelerimizde mutfak olusturulmalidir. Bazi
projelerimiz icin uygun alan olmayisindan bazi projeler igin de yeterli maddiyat
saglanamadigindan  ortak mutfakta iiretim yapip tasima yontemi ile projelere
gotiiriilmektedir. Tasima giderini de tabi ki miisteri ile kisi basi fiyat anlagmasi sirasinda

ekliyoruz."

Yonetici 5. " Okul projemizde mutfak oldugundan dolayr orada yerinde Uretim
ger¢eklestirmekteyiz. Ancak fabrikalar igin ortak mutfaktan iiretim yapip buradan tagima
yontemi ile yemekler dagitiimaktadir. Tasima bedeli de menii fiyatina dahil edilmektedir."”

Yonetici 6. "Biitiin projelere tek noktadan iiretim yapilip tasima yontemi ile dagitiimaktadir.
Tasima bedeli tabi ki fiyatlara dahil edilmektedir."”

Yonetici 7. "Tek noktada iiretim ve sonrasinda tasima ile dagitim yapiyoruz. Aslinda tasima
igin yakit maliyetimiz yok sadece is¢ilik giderimiz var. Ama tabi ki tasima maliyetini de menti

fivatina dahil ediyoruz.”

Yonetici 8. "Tek yerden iiretim yapilip dagitryoruz. Tasima giderini de sene basinda fiyat

anlasmasi doneminde tabi ki fiyata dahil ediyoruz."

Yonetici 9. "Ortak mutfakta tiretim yapip buradan projelere tasima ydntemi ile dagitim

yvapmaktayiz. Tagima bedeli de miisteri kigi basina fiyatina béliinerek dahil edilmektedir."

Yonetici 10. "Uretimi bir mutfaktan yapip buradan diger projelerimize dagitim yapiyoruz. Bu
dagitim icin yakit ve is¢ilik giderini de sene basinda yapilan fiyat anlagmasina dahil

ediyoruz.”

Yonetici 11. "Yemek iiretimini tek mutfaktan yapip projelere dagitim gergeklestiriyoruz.
Elbette ki bu giderde fiyata dahil ediliyor."
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Yonetici  12. "Okul projelerimizde mutfak mevcut. Yemek Gretimimizi yerinde

gergeklestiriyoruz.”

Yonetici 13. "Tek mutfaktan Uretim gerceklestirip, dagitim saglyoruz. Belli bir gider

olusuyor. Bu gideri miisteriden talep ediyoruz."

Yonetici 14. "Uretimler bir mutfaktan yapiliyor. Bu sebeple projelere gétiirmek icin belli bir
yakit ve is¢ilik gideri odiiyoruz. Bunu da fiyata dahil edip anlasmaya ekliyoruz."

Yonetici 15. " Sene basinda iiretimin tek mutfaktan gerceklestigini dagitim icin bir gider
kalemi olusacagint miisteriye belirtiyoruz. Anlasmaya bu giderleri de ekleyip, fiyat

anlagmasina ekliyoruz. Aksi takdirde giderimiz gelirimizi geger."”

Yonetici 16. "Dagitim yapmak sureti ile tiretim bir mutfakta ger¢eklestiriliyor. Dagitim

giderlerini de miisteri karsiliyor."”

Isletmelerin genel itibariyle tek noktadan iiretim yaptiklar1 ve buradan projelere
dagitim gerceklestirdigi soylenebilmektedir. Isletmelerin %19'u ise dzellikle okul projelerinde
yerinde iretim yapildigini okul mutfagimin kullanildigini belirtmistir. Tek noktadan Uretim
yapip projelere dagitan isletmeler, tasima maliyetlerinin miisteri basina, menii fiyatina dahil

edildigini belirtmistir.

Soru 9) En ¢ok fire verdiginiz iiriin nedir?

Yonetici 1. "En ¢ok fire verdigimiz iiriin sebze ve meyveler oluyor."
Yonetici 2. "En ¢ok sebzelerde fire olayini yasryoruz."”

Yonetici 3. "En ¢ok fireyi ekmekte yaswyoruz. her zaman belli bir sayida alamiyoruz.
Degiskenlik gosteriyor. Ekmek tiiketimi bazi yemeklerin yanminda az oluyor ve bunu

dengelemek zor. Bu durumda fazla kalan ekmeklerde ¢ok degerlendirilemiyor."”

Yonetici 4. "Fire olayr ile ¢ok karsilasmasak da ekmek tiiketimi bazen diisiiniilenden az

olmasi nedeni ile ekmek konusunda maalesef israf olmaktadir."”
Yonetici 5. "En ¢ok sebzeler konusunda fire verilmektedir."

Yonetici 6. "En ¢ok fireyi ekmek konusunda yasamaktayiz. Uretim yahut depolarda bu tip
durumlar ile karsilasiimamaktadir. Fire vermemek i¢in sayimlar haftalik yapimakta, 15

gtinde bir depolar jel ilaglama yapilmaktadir."”
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Yonetici 7. " Fire ¢ok karsilastigimi bir durum degildir. Ancak mutlaka sebzelerde az da olsa

fire veriliyor."
Yonetici 8. "Sebzelerde fire ¢ok oluyor. Ciinkii cabuk yiprantyor.”

Yonetici 9. "En ¢ok fire verilen yiyecekler sogan, patates, kabak, domates gibi soyulurken

ince soymak yerine hizli olmak adina kalin soyulan yiyeceklerde verilmektedir."”

Yonetici 10. "Fireyi en fazla sebze konusunda yasiyoruz. Ornegin bir ispanak yemeginde

neredeyse ispanagin yarist yemege dahil edilmiyor. Bu nedenle kayip fazla oluyor."

Yonetici 11. "En cok fire sebze konusunda yasaniyor. Uretim hizli olsun diye dis kabuk

kistmlar soyulurken fire vermek kaginilmaz hale geliyor."

Yonetici 12.  "Ekmek konusunda ciddi fire veriyoruz. Miisteri her giin taze ekmek talep
ediyor, ancak ekmek bazi giinler ¢ok tiiketilen bazi giinler ¢ok tiiketilmeyen bir besin

oldugundan az alma imkdani da olmuyor. Cok tiiketilmeyen giinlerde fire veriyoruz.”

Yonetici 13. " Genel olarak sebze yemegi iiretimi oldugunda ya da salata iiretiminde fire

veriyoruz."

Yonetici 14. "Bazi meyve tatlilarinda ve sebze yemegi tiretiminde dis kabuk ya da yenmeyen

kistm bollugundan fire veriyoruz."

Yonetici 15. "Ekmek konusunda bu durumla karsilasiyoruz. Tahmin edilemeyen fazla

tiketimlerde ya da ¢ok oldugunda az tiiketimden kaynakli problemler yasiyoruz."
Yonetici 16. "Sebze ve meyve konusunda oldukga fire veriyoruz."

Isletmelerin en cok fire verdigi iiriinler sirasiyla; tiiketimin yemeklere gore degiskenlik
gOstermesi, tahmin edilememesi sebebiyle ekmek ve dayanikliliginin az olmasi sebebiyle
sebze/meyveler oldugu sdylenebilmektedir. Sebze/meyve fireleri stok yapmayan isletmeler
icin sorun teskil etmiyor olsa da ekmek stoklama yontemi ile liretim yapan isletmeler iginde

sifir stok yontemi ile tiretim gergeklestiren projeler i¢in de ana problem olarak gortilmektedir.
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5. SONUCLAR

Hizla gelisen ve degisen diinyamizda insan istek ve beklentileri de buna paralel olarak
ivme kazanmis ve degismistir. Hemen her konu da oldugu gibi insanlarin yemek tiiketim
sekilleri ve beklentileri de farklilagsmistir. Eskiden genel olarak bireysel olan, toplu oldugunda
ise evden yemek getirme seklinde olan yemek tiketimleri, artik yerini galisilan ya da kismi
zaman gecirilen vyerlerde toplu yemek Qretim yapan isletmeler (catering) tarafindan
gerceklestirilmektedir. Bu isletmelerin ise sayis1 giin gectikge artmakta ve pazar icersinde bir

rekabete dahil olmaktadirlar.

Catering isletmeleri bu rekabet igerisinde yer alabilmek igin 6ncelikle tlketici istek ve
beklentileri ile uyumlu, zamaninda, kaliteli ve lezzetli iiretim yapmak zorundadirlar. Bu
iiretimi gergeklestirirken ise isletmelerin kendi maliyetlerini korumalar1 ve kara gegmeleri igin
dogru bir iiretim planlamasi yapmalarimi gerekli kilmistir. Dogru iiretim planlamasini

gergeklestiremeyen isletmeler pazar rekabeti i¢erisinde kaybolmaya mahkamdurlar.

Dogru bir iiretim planlamasi, iiretim i¢in satin alimdan tabagin tiiketiciye sunulmast
arasinda gegen biitiin zaman dilimini kapsamaktadir. Planlamanin dogru yapilabilmesi i¢in
iretimin her safhasinin yani satin alimdan depolanmaya, stoklamadan iiretim sonrasi
kayiplara kadar dogru incelenmesi ve irdelenmesi gerekmektedir. Bu islemin dogru yapilmasi

maliyetlerin kontrol altinda tutulmasini ve isletmenin karliligin1 da beraberinde getirecektir.

Isletmelerin maliyetlerini kontrol altinda tutmalari satin alimin dogru sekilde
gergeklestirilmesi ile baglamaktadir. Satin alim konusunda 6ncelik gosterilmesi gereken husus
tedariklerin dogru se¢imidir. Calisma kapsaminda isletmeler tedarik¢i seg¢imlerinde dogru
zaman, en iyi iiriin ve en iyi fiyat kistaslarma dikkat etmektedirler. Uriiniin dogru zamanda
gelmesi Uretim planlamasiin dogru ilerlemesine ve iiretimin miisterinin talep ettigi zamanda
gerceklesmesine olanak saglar. lyi iiriin ile gerceklestirilen iiretim lezzetli ve begenisi yiiksek
olacagindan miisteri beklentisini karsilamasi yiiksek olasiliklidir ve miisteri baghiligini
arttirmaktadir. Iyi (uygun) fiyat ile alinan iiriiniin iiretim maliyeti de diisiik olur ve isletme i¢in
mali kazan¢ anlamina gelmektedir. Kogoglu ve Avct (2014) " Satin Alma Yontemi"
caligmalarinda etkin bir satin almanin dogru tedarik¢i secimi ile basladigindan
bahsetmislerdir. Ayni1 ¢alisma igerisinde tedarik¢i seciminde dogru zaman, dogru iiriin ve

dogru fiyat kistaslarinin son derece 6nemli oldugunu defaatle tekrarlamiglardir.
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Satin alinan triiniin kalitesi yemegin kalitesini de belirleyecegi i¢in kalite unsuru son
derece dnemlidir. Calisma igerisinde bulunan catering isletmelerinin vermis oldugu cevaplar
da satin alimlarda iiriin kalitesinin 6nemini ortaya koymustur. Akcadag ve Yildirim (2004)'da
toplu yemek Ureticisi firmalar ile ilgili yapmis olduklar1 ¢alismada tiretimde kalitenin 6nemine
vurgu yapmistir. Yine Kogoglu ve Avcer (2014) 'da kaliteyi satin alimin temel faktorii olarak
gdrmiistiir. Insanlarm tiiketimine sunulan yemeklerin kalitesi miisteri begenisini arttiracak,

boylelikle miisteriyi baska rekabetci isletme arama egilimine girdirmeyecektir.

Satin alinan {rlinlerin miktar1 da maliyetleri son derece etkilemektedir. Talebi
karsilamayacak {iriin miktar1 isletmeyi zor durumda birakacak, talep fazlasi iirin alim1 ise
maliyet fazlaligi olusturup, lretim kayiplarma dahil edilecektir. Cam (2009)'da yapilan
calismay1 destekler nitelikte satin alinan iriiniin talebi karsilayacak oOlglide olmasi
gerekliligine deginmistir. Calisma kapsaminda goriisii alinan catering isletmelerinin buyuk

cogunlugu miisteri talebi ile dogru orantili sekilde satin alim gergeklestirdigini belirtmistir.

Birgok isletme tretimlerinde aksama yasamamak adina depolarinda stoklama
yapmaktadirlar. Bu stoklarin tiretim miktari ile dogru orantida olmasi gerekmektedir. EKsik
olan stok miktar1 iiretimde aksamaya sebebiyet verebilecegi gibi, fazla olan stoklar zamanla
fire vermeye, bozulmaya baslayabilirler ve israfa yol agarlar. Bu durum isletme i¢in ciddi bir
iretim kaybmma ve maliyet dengesinin bozulmasina yol agar. Bu gibi durumlar ile
karsilasmamak i¢in isletmeler iiretim miktarlarinca stok yapmalidirlar. Calisma icerisinde
goriisiilen 14 isletme stoklama miktarlarini miisteri talebi dogrultusunda gerceklestirdigini
ifade etmisleridir. 2 isletme ise sifir stok yontemini kullandiklarini, stoklamanin isletmeleri
icin fazladan bir gider miktari olusturdugunu, bu sebeple stok bulundurmadan dretim
yaptiklarini belirtmigtir. Gortisleri alinan bu 2 isletme stok bulundurmadan tiretim yaptiklar
icin kullanilan malzemelerin tazeliginin de giinliik oldugu ve bdylece yemegin lezzetini
arttirdigini ifade etmisleridir. Ertugrul ve Tanriverdi(2013) c¢alismalarinda en 1iyi stok
kontroliiniin dengeli stok bulundurma ile yapilabilecegini vurgulamis ve stoklamanin énemli
bir maliyet kalemi olduguna deginmisleridir. Kanat(2006) ve Firuzan ve Ayvaz(2004) ise
stoksuz liretimin dogru uygulanmasi durumunda isletme verimliligini ve {iretimde kaliteyi

arttiracagini, israfin oniine gegilecegini savunmuslardir.

Toplu yemek hizmeti veren catering isletmelerinin temel amaglari, en diisiik maliyet
ile en kaliteli hizmeti sunabilmektir. Uriin kalitesini diisiirmeden en uygun maliyetli yemegi

sunmak isterler. Bunu gergeklestirmek i¢in de en diisiik derecede atik ve ekonomik kayiplari
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onlemek en makul yontemdir(Ceyhun Sezgin ve Ozkaya, 2014: 127). Calisma igerisinde
goriisleri alinan biitiin catering isletmelerinin verdikleri yanitlarinda dogruladigi gibi
isletmelerin tiretim kayiplart hem ekonomik boyuttaki kayiplara hem de isletme imajlarinda
kayiplara sebebiyet vermektedir. Isletmeler genel anlamda "iiretim kayiplar1 israf anlamina
geleceginden miisteri goziinde israf etmeyen bir isletme her zaman bir adim 6ndedir" kanisi

etrafinda toplanmistir ve isletme basarisinda iiretim kayiplarinin 6nemi vurgulanmistir.

Ayni zamanda tretim kayiplart menii fiyatlarin1 da etkileyen bir durum olarak
karsimiza cikmaktadir. Uretim kayiplarinin igletmenin iiretim maliyetlerini arttirmasi
sonucunda, isletme de menii fiyatlarinda degisiklige gitmek zorunda kalmaktadir. Bu durum
miisterinin isletmeye karsi giivenini sarsmakta ve istenmeyen durumlarin ortaya ¢ikmasina
zemin olusturmaktadir. Bunun disinda igletmenin imajin1 da zedelemektedir (Boliikkoglu ve

Ozgen, 2006:84).

Menii fiyatlarii etkiyen bir baska unsur ise tagima yolu ile yiyeceklerin iiretim
noktasindan tiketiciye aktarilmasidir. Catering isletmeleri yerinde {iretim yapmayan,
mutfaklar1 olmayan isletmeler i¢in iiretim sahasindan tiiketiciye tasima hizmeti
sunmaktadirlar. Bu aradaki aktarim ise {iretim maliyetlerine yansimaktadir. Bu kapsamda
gortisleri alinan catering isletmeleri de ortaya ¢ikan bu tasima maliyetlerini menii fiyatlarina

dahil ettiklerini belirtmislerdir.

Sonuglar derlenecek olursa, ¢alisma igerisinde goriisleri alinan isletmelerin iiretim
kayiplarin1 ortadan kaldirmak ya da en aza indirmek i¢in iiretim planlamasi ve maliyet
kontroll yaptiklarint bunun i¢in de iki ayr1 yontem segtikleri sdylenebilir. Bunlardan ilki stok
yontemi ile iiretim planlamasidir. Isletmeler stoklarini dogru kontrol etmenin, depolarini
dogru incelemenin ve iiretime ge¢cmeden iirlinlerini dogru kontrol etmenin bu yontemin ana
ogesi oldugunu vurgulamislardir. Diger bir yontem ise sifir stok ile liretimi gerceklestirmektir.
Bu yontemi kullanan igletmeler sifir stok ile ¢aligmanin iiretilen yemegin tazeligini arttirdigini
ve bdylece miisteri memnuniyetini sagladiklarini belirtmislerdir. Stoklamaya gitmedikleri
icin de stoklama maliyetlerinin ve stokta olusabilecek liretim kayiplariin 6niine gectiklerini

ifade etmislerdir.

Toplu yemek hizmeti sunan isletmelerin glinimiizde hizla artis gosteren rekabet
icerisinde paymni koruyabilmesi ve yok olmamasi i¢in maliyetlerini dogru kontrol etmeleri

gerektigi ve bunun i¢in de iiretim kayiplarina dikkat etmeleri gerektigi diisiiniilmektedir. Bu
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baglamda da c¢alismanin sonucglarindan yola c¢ikarak catering isletmelerine asagidaki

gereklilikleri hayata gegirmeleri 6nerilmektedir;

e Isletmeler dogru tedarik¢i secimi yapmal,

e Satin alim asamasinda ham madde yada yar1 mamuliin fiziki kontrolleri dogru sekilde
gereklestirilmeli; akinti, sizinti yada iist paketlemesinde kusur bulunan Grlnler
tedarik¢ilerden alinmamall,

e Satin alinan iiriinler uygun kosullar altinda muhafaza edilmeli, depolarin sicaklik ayari
iriinlerin saklanma derecesi ile uyumlu olmali,

e Depodan ¢ikarilan ve lretime katilacak triinler tekrar kontrol edilmeli, daha sonra
iiretim gerceklestirilmelidir. Depoda istenmeyecek bir durum ile karsilagilan maddeler
tretime dahil edilmemeli,

e Olusturulan emniyet stoklar1 ile ilgili ideal bir stok miktar1 belirlenmeli,

e Stoklar diizenli araliklar ile kontrol edilmeli, sayimlar1 gergeklestirilmeli,

e Agiri iiretim olmamasi i¢in miisteri talep sayisi dikkate alinmali,

e Uretim kaybi var ise hangi asamada ve ne miktarda olustugu dogru tespit edilmeli,

e Maliyetler dogru sekilde hesaplanmali ve tiretim dengesini bozan {irlinler i¢in tedbirler
alinmali,

e Uretim planlamasi icerisinde uyulmasi gereken standartlar belirlenmelidir.

Catering isletmelerinin maliyetlerini ve liretim kayiplarini kontrol altinda tutabilmeleri
icin bahsi gegen Onerilerin uygulanmast dnemli bulunmaktadir. Yapilan ¢aligma, Hatay ili ve
cevre ilcelerinde liretim kayiplarin1 en aza indirmek i¢in bir takim yontemler segen catering

isletmeleri i¢in yeni bir bakis acis1 olusturabilme niyeti tasimaktadir.

Ayrica bulunulan o6nerilerin  farkli catering isletmeleri i¢in de rahatlikla
uygulanabilecegi diisiiniilmektedir. Hazirlanan bu c¢alismanin ileride yapilacak farkli

caligmalar i¢in kaynak olusturmasi umulmaktadir.

85



KAYNAKCA

ACAR, Durmus(1998). ileri Maliyet Yonetim Yaklasimi Olarak Hedef Maliyetleme,
Siileyman Demirel Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, S:3, ss:81-

95

AKCADAG,Sibel ve Armagan YILDIRIM(2004). Toplu Yemek Ureticisi Isletmelerde
Calisan Yéneticilere Iliskin Ampirik Bir Caligma, Gida Miihendisligi Dergisi, ss:18-27

AKGUN, Ali hsan(2011). Kalite Maliyetlerinin Muhasebe Sistemi Acisindan Onemi ve
Muhasebelestirilmesi, Muhasebe ve Vergi Uygulamalar1 Dergisi, C:4, S:1, s5:49-80

AKIN, Adnan(2012). Turizm Isletme Belgeli Yiyecek Icecek Isletmelerinde Uygulanabilir
Fiyatlama Yontemlerinin Belirlenmesine Y&nelik Bir Arastirma: Gaziantep Ornegi,

Nigde Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Yiiksek Lisans Tezi

AKIN, Adnan ve Aliye AKIN(2013). Yiyecek Igecek Isletmelerinde Uygulanan Maliyet
Kontrol Sistemlerinin Tespitine Yonelik Bir Arastirma: Gaziantep Ornegdi, Akademik
Bakis Dergisi, S:36, ss:1-16

AKMAN, Giilsen ve Atakan ALKAN(2006). Tedarik Zinciri Yonetiminde Bulanik AHP
Yontemi Kullamlarak Tedarikgilerin Performansinin Olgiilmesi : Otomotiv Yan

Sanayiinde Bir Uygulama, Istanbul Ticaret Universitesi Fen Bilimleri Dergisi, S:9, ss:
23-46

ALAGOZ, Ali, Baki Yilmaz ve Mustafa Ay(2005). Uretim Maliyetlerinin Diisiiriilmesinde
Hedef Maliyetleme Y 6nteminin Rolii ve Uygulanabilirligine Yonelik Bir Arastirma, 5.

Ulusal Uretim Arastirmalar1 Sempozyumu, ss:47-51

ALKAN, Hakan(2001). Isletme Basarisinda Maliyet Yonetiminin Rolii ve Maliyet
Yonetiminde Yeni Yaklagimlar, Siileyman Demirel Universitesi Orman Fakiiltesi

Dergisi,S:2, Seri:A, ss:177-192

ALTINBAY,AIi(2006). Etkin Bir Maliyet Yonetim Sistemi Olarak Hedef Maliyetleme
Sistemi ve TMMT Uygulamasi, Dumlupinar Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi,

S:16

ARABACI, Mehmet(2001). Giyim Sektériinde Uretim Kayiplarinin (Fire, Artik, Kusurlu
Uretim ve Bozuk Uriin) Degerlendirilmesi, Maliyetlenmesi ve Maliyetlere Etkisi Bir

86



Uygulama Calismas1, Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Muhasebe-

Denetim Anabilim Dali, Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul

ASLAN,Sehmus(2015).Saglik Sektoriinde Stok Kontrol Modeli Uygulamasi, Yiksek Lisans
Tezi, Diyarbakir

AYDIN, Cem(2009). Tedarik Zincirinde Miisteri Hizmet Diizeyi-Stok Optimizasyonu,

Yiiksek Lisans Tezi,Bahgesehir Universitesi,Istanbul
BANAR, Kerim (2003). Maliyet Muhasebesi, Anadolu Universitesi Yayini, Eskisehir

BASARAN, Biilent ve Ali Acilar(2008). Kobi'lerde Stoklarin Etkin Ydnetimini Belirleyen
Etmenlerin Incelenmesi : Gérgiil Bir Arastirma, Eskisehir Osmangazi Universitesi

Sosyal Bilimler Dergisi, 9(1)

BILGIN, B. ve U.C. ERKAN(2008). Bir Hazir Yemek Isletmesinde HACCP Sisteminin
Kurulmasi, Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 5(3), ss:267-281

BOZDEMIR, Enver ve M. Suphi Orhan(2011). Maliyet Kontrol Aract Olarak Hedef
Maliyetleme Yonetiminin Turk Otomotiv Sanayinde Uygulanabilirlik Duzeyinin
Incelenmesi, C:25,S:2,ss:163-179

BOLUKOGLU, ilhan ve Isil OZGEN(2006). Yiyecek-Igecek Isletmelerinde Standart Maliyet
Sistemi, Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti Dergisi, C:8, S:1, ss:71-
88

CEYHUN SEZGIN, Aybuke ve Fiigen Durlu OZKAYA(2014).Toplu Beslenme Sistemlerine
Genel Bir Bakis, Akademik Gida 12(1), ss:124-128

CUNEDIOGLU, Ahmet(1995). Otel Isletmelerinde Stok Yonetimi, Gazi Universitesi Sosyal

Bilimler Enstitiisii Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dali,Yiiksek Lisans Tezi, Ankara

CAGLAR, Ahmet(2009). Siif Ogretmenlerinin Ogretimsel Etkinliklerin Y6netiminde Dikkat
Cekme ve Siirdiirme Davranislarinin incelenmesi, Cukurova Universitesi Sosyal

Bilimler Enstitiist, Yiksek Lisans Tezi

CALISKAN, Sibel(2008). Mersin ve Adana Illerinde Toplu Yemek Uretimi Yapan Bazi

Isletmelerde Mutfak Planlamasimin ve Kullanilan Arag-Gereglerin Standartlara Gore

87



Uygunluk Durumunun Incelenmesi, Cukurova Universitesi ,Fen Bilimleri Enstitiisii ,

Yiksek Lisans Tezi

CAM, Mustafa (2009). Konaklama Isletmelerinde Yiyecek igecek Maliyet Kontroliiniin
Onemi ve Akdeniz Bolgesindeki Konaklama Isletmelerinde Bir Anket Calismast,
Mustafa Kemal Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, Cilt:6, Say1:11 , ss:
503-524

COLAK, Tugba ve Fikri Akdeniz(2008). Elyaf isletmelerinde istatistiksel Siire¢ Kontroliiniin
Uygulanmasi, C.U. Fen Bilimleri Enstitiisii , C:17, S: 5, s5.86-94

DEMIR, Semra ve Sevgi OZDEN(2013). Simuf &gretmenlerinin Ogretimsel Stratejilere
Yontemlere ve Tekniklere Iliskin Gériisleri: Hayat Bilgisi Dersine Yonelik Tanilayict

Bir Calisma, Pamukkale Universitesi Sosyal Bilimler Enstitlsti Dergisi, S:14,ss: 59-75

DEMIRBAS, Zeycan Aydan(2010). Verimlilik Arttirma Teknigi Olarak Metot Etiidiiniin Bir
Hazir Giyim Isletmesinde Uygulanmasinin isletme Performansina Etkileri, Yiiksek

Lisans Tezi, Dokuz Eyliil Unive4rsitesi

DEMIROZ, Albulkadir(2006). Uretim Isletmelerinde Firelerin, Artiklarin, Kusurlu ve Bozuk
Mamul Maliyetlerinin Hesaplanmasina Iliskin Bir Arastirma, Nigde Universitesi Soayl

Bilimler Enstitiisii isletme Anabilim Dali, Yiiksek Lisans Tezi, Nigde

DOGDUBAY, Murat ve Mehmet SARIOGLAN(2010). Biiyiik Olgekli Otel Isletmelerinin
Yiyecek-Icecek Unitelerinde Uretim Dengesini Bozan Uretim Kayiplarinin Rapor
Edilmesi, TUBAV Bilim Dergisi, C: 3, S:1, s5:106-116

DOGDUBAY, Murat(2006). Biiyiik Olgekli Otellerdeki Yiyecek-icecek Departmanlariin
Uretim Kayiplarmi Onlemeye Yoénelik Olarak Uretim Planlamasi ve Kontrol
Sistemlerinin ~ Uygulanabilirligi  (Karsilagtirilmali  Bir  Uygulama), Balikesir
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Ana Bilim

Dal1, Doktora Tezi, Balikesir

DURDUDILER, Mehmet(2006).  Perakende  Sektériinde  Tedarik¢i  Performans
Degerlemesinde AHP ve Bulanitk AHP Uygulamasi, Yiiksek Lisans Tezi, Yildiz

Teknik Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Istanbul

88



EKERGIL, Vedat(1999). Satha Maliyeti Sisteminde Uretim Kayiplarmin Degerlendirilmesi
ve Bir Uygulama, Eskisehir Anadolu Universitesi .sosyal Bilimler Enstitiisii, Yiiksek

Lisans Tezi, Eskisehir

ELEVLI, Sermin ve Sema BEHDIOGLU(2006). Istatistiksel Proses Kontrolii Teknikleri ile
Komur Kalitesindeki Degiskenligin Belirlenmesi, Bilimsel Madencilik Dergisi, C: 45,
S:3,55:19-26

ERTUGRUL, Irfan ve Yasemin Tanriversi(2013). Stok Kontrolde ABC Yo6netimi ve AHP
Analizlerinin Iplik Isletmesine Uygulanmasi, Uluslararas1 Alanya Isletme Fakiiltesi

Dergisi, C:5,S:1, ss:41-52

FINDIK, Hakki1(2016). I¢ Kontrol Sisteminde Satin Alma ve Odeme Faaliyetlerine Yonelik
Riskler ve Alinabilecek Onlemler, Isletme Arastirma Dergisi, ss:640-662
GOKMENOGLU, Seyit Muharrem, Mustafa Akal ve Remzi Altunisik(2012). Ulusal Rekabet

Giiciinii Belirleyen Faktorler Uzerine Degerlendirmeler, 13(4), ss: 3-43

GUL, Kudret ve Halil Ergiin(2010). Endiistriyel Yiyecek Isletmelerinde Maliyet Azaltic

Yontemler ve Bir Uygulama, Muhasebe ve Finansman Dergisi, S:45, ss: 127-145
Hammer M. (2001). The Superefficient Company. Harvard Business Review, 79(9), 84.

HENKE, Emerson O.; Charlene W. SPOEDE(1991).Cost Accounting Managerial Use of
Accounting Data, PWS-KENT Publishing Com., USA

HORNGREN, Charles T.; G. FOSTER ; Srikant M. DATAR(2005). Cost Accounting: A
Managerial Emphasis, Prentice-hall publication,12th edition,USA

ISIK, Isil ve Berna Burcu Y1lmaz(2016). Konaklama Isletmelerinde Yiyecek igecek Maliyet
Kontrolii: Bir Otel Isletmesinin Yiyecek Igecek Maliyet Kontrol Yéntemleri Uzerine

Inceleme, Girisimcilik ve Kalkinma Dergisi, 11:1

ISLAMOGLU, Ahmet Hamdi ve Umit ALNIACIK(2016). Sosyal Bilimlerde Arastirma
Yontemleri (SPSS Uygulamali), Beta Yaymcilik,Istanbul

Johnstone, R., Quinlan, M. ve Walters, D. (2004).Statutory OHS Workplace Arrangements
for the Modern Labour Market, (Working Paper: 22), Australian National University
Jones, P., (1993). Food Service Operations. London: Cassell Educational Ltd.

89



KALAYCIOGLU, Ahmet(2006). Uretim Programindan Kaynaklanan Uretim Kayiplarmin

Azaltilmasi, Yiiksek Lisans Tezi, Abant Izzet Baysal Universitesi

KARAHAN,Mehmet ve Sehmus Aslan(2016). Bir Cimento Fabrikasinda Ham Madde Stok
Kontrolii Uygulamasi, Siileyman Demirel Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler

Fakdltesi Dergisi, C:21,S:3, ss:773-783

KAYA, Nurullah(2004).Etkin Stok Yodnetimi ve Tirkiye'de Bir Uygulama, Doktora Tezi,

Erzurum

KEHOE D. and N. BOUGHTON (2001). Internet Based Supply Chain Management: A
classification of Approaches To Manufacturing Planning and Control. Internatioal

Journal of Operations & Production Management, 21(4), ss: 516-524.

KOCOGLU, Cenk Murat ve Muharrem Avci (2014). Satin Alma Yéntemi : Teorik Bir
Calisma, Kastamonu Universitesi IiBF Dergisi, 1(3)---FIRUZAN, Ali Riza ve Yusuf
Yiiksel Ayvaz (2004). Yeni Bir Felsefe Isiginda Yan Saniyelerden Beklenenler ve

Tam Zamaninda Uretim, Yonetim ve Ekonomi Dergisi, C:11, S:1 , ss:19-26

KOPCZAK, L.R. (1997). Logistics Partnership and Supply Chain Restructuring. Survey
Results From The US Computer Industry. Production and Operations
Management,6(3), 226-247.

KOSE, Zeynep Ceren(2015). Yiyecek Igecek Isletmelerinde Michelin Yildizi Standartlariin
Uygulanmasi: Hamburg Le Canard Restoran Ornegi, Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Yiiksek Lisans Tezi

KUTLU, Hiiseyin Ali ve Ali Riza AG(2016). Uretim Isletmeleri Acisindan Safha Maliyet
Sisteminin Incelenmesi: Askale Cimento Fabrikasinda Bir Uygulama, International

Online Journal of Educational Sciences, V:1, Issue : 1

KUCUK, Orhan ve Fatih ECER(2010). Imalat¢1 Isletmelerde Uygun Tedarik¢i Segimi:
Analitik Hiyerarsi Yontemi Ile Bir Kobi Uygulamasi,Atatiirk Universitesi Iktisadi ve
Idari Bilimler Dergisi,C:22,S:2 ss:435-450

MERIRITY, S. And C.P. ALLEN. (1991). Cost Accounting. Third Edition, Toronto

MUTLU, Dilek(2006). Stoklarin Planlanmasinda Uretim Modeli ve Bir Uygulama, Eskisehir

90



Oguzhan, Pmar ve Filiz Yangilar(2014).Su Uriinlerinin Hazir Yemek Teknolojisindeki Yeri
ve Onemi, Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi,C:7 , S:1, $5:65-76

ONDER, Emel (2009). Maliyet Tiirleri ve Siniflandirilmasi, Istanbul Teknik Universitesi

OZBEK, Caglayan(2007). Verimlilik Arttirma Teknikleri, Yiiksek Lisans Tezi, Yildiz Teknik

Universitesi

OZDEMIR, Murat(2010). Nitel Veri Analizi: Sosyal Bilimlerde Yontembilim Sorunsali

Uzerine Bir Calisma, Eskisehir Osmangazi Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 11(1)

OZDEVECIOGLU, Mahmut ve M.Suat Aksoy(2005). Organizasyonlarda Sabotaj : Tiirleri,
Amagclari, Hedefleri ve Yontemi, C.U. Iktisadi ve Idari Bilimler Dergisi, C:6,
S:1,55:95-109

OZEN, Yener ve Abdulkadir GUL(2007). Sosyal ve Egitim Bilimleri Arastirmalarinda Evren-
Orneklem Sorunu, Kazim Karabekir Egitim Fakiiltesi Dergisi, S:15,55:394-422

OZKAN BAKMAY, Fulya(2008). Tam Zamaninda Uretim Sisteminin Uretim Maliyetleri -
Maliyet Muhasebesi Uzerindeki Etkileri Teknik Masura Ambalaj Sanayi ve Ticaret
A.S. ' de Bir Uygulama, Cag Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Isletme Anabilim

Dali, Yiiksel Lisans Tezi, Mersin

OZULUCAN, Abitter(1999). Sanayi Isletmelerinde Uretim Kayiplarmin Maliyetlere Etkisi ve
Tekstil Sektoriinde Bir Uygulama, Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Isletme Fakiiltesi Muhasebe-Denetim Bilim Dal1, Doktora Tezi, Istanbul

PATIR, Sait(2009). Istatistiksel Proses Kontrol Teknikleri ve Kontrol Grafiklerinin
Malatya'daki Bir Tekstil (iplik Dokuma) Isletmesinde Bobin Sarim Kontroliine
Uygulanmasi, Sosyal Ekonomik Arastirmalar Dergisi,C:12, S:18

PEKMEZCI, Aytag(2009). Gida Sektériinde Istatistiksel Kalite Kontrol Grafiklerinin Bir
Uygulamas1,SU 1iIBF Sosyal Ekonomik Arastirmalar Dergisi C:1, S:16, , ss:131-141

Powers, T.S. (2003). Introduction To Management In The Hospitality Industry. New York:
Wiley
SEZEN, Biulent (2004). Tedarik Zincirinde Stok Yonetimi Problemleri icin Elektronik

Tablolar Yard m ile Simiilasyon Uygulamasi, Y6netim ve Ekonomi Dergisi, S:1,C:11

91



Sénmez, Ersan(2007). Tam Zamaninda Uretim Sisteminde Maliyet Muhasebesi Sisteminin
Yapis1 ve Isleyisi, Eskisehir Osmangazi Univeristesi Sosyal Bilimler Dergisi, C:8, S:2,
$5:69-90

SULAK, Harun(2008). Stok Kontrolii ve Ekonomik Siparis Miktart Modellerinde Yeni
Acilimlar : Odemelerde Gecikmeye izin Verilmesi Durumu ve Bir Model Onerisi,
Siileyman Demirel Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Isletme Anabilim Dals,

Doktora Tezi, Isparta

SAHIN, Orhan(2013). Istatistiksel Proses Kontroliinde Proses Yeterlilik Analizi ve Tekstil
Endiistrisinde Uygulama, Atatiirk Universitesi iktisadi ve Idari Bilimler Dergisi,

C:27,S: 2,55:253-271

TANRIVERDI, Yasemin(2010).Tedarik Zinciri ve Stok Yonetimi Uzerine Bir Uygulama,

Yiksek Lisans Tezi, Denizli

TASCI, Hasan (2004). Aktiviteye Dayali Maliyet Sistemi ve Tiirkiye Cumhuriyet Merkez
Bankas1 Uygulama Ornegi, Uzmanlik Yeterlilik Tezi, Ankara

TAYYAR, Pakize(1998). Sanayi Isletmelerinde Uretim Kayiplarmin (Fire, Artik, Kusurlu
Mamul ve Bozuk Mamul) Verimlilik Agisindan Kontrolii ve Bir Uygulama:
Canakkale Seramik Fabrikast A.S." de Uygulama, Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii isletme Ana Bilim Dali Muhasebe-Finansman
Bilim Dal1, Yiiksek Lisans Tezi, Canakkale

TEKNECI ONAL, Ummiihan(2010). Kalite Maliyetleri Ile Kalitesizlik Maliyetlerinin
Karsilastirilmasi, Marmara Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Yiiksek Lisans

Tezi, Istanbul

TOPOYAN, Mert(2003). Gida Sektoriinde Kritik Kontrol Noktalar1 ve Tehlike Analizleri
(HACCP) ve ISO 9001:2000 Kalite Yénetim Sistemi Iligkisinin Incelenmesi, Yiiksek

Lisans Tezi, zmir

UPCHURCH,Alan(2002). Cost Accounting Principles and Practice, Prentice-hall

publication,Great Britain

UTKU, Mehmet(2015). Sarap Uretim Isletmelerinde Maliyet Sistemi ve Bir Uygulama,
Pamukkale Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Doktora Tezi, Denizli

92



UZUN, Ozlem(2012). Uretim Isletmelerinde Safha Maliyet Sisteminin Onemi Aydin ilinde
Siit ve Siit Uriinleri Isletmesinde Ornek Bir Uygulama, Adnan Menderes Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii, Aydin

Wood, R.C. (2000). Strategic Questions in Food and Beverage Management. Reed
Educational and Professional Publishing Ltd. London, ss.17-18

YENISEHIRLIOGLU, Emirhan ve Oguz TURKAY(2013). Turistlerin Konaklama
Isletmelerinde Kabul Gérme Diizeyine Yonelik Algilama ve Sorunlar: Karsilastirmali

Nitel Bir Arastirma, Akademik Turizm ve YoOnetim Aragtirmalar1 Dergisi, S:1,C:1

YILDIZTEKIN, Ihsan(2005).Kalite Maliyetleri Olciimlerinde Belitrlenen Firsat Maliyetleri,
Atatiirk Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi,C:1, S:19, ss:401-422

YILMAZ, Yasar(2007). Otel ve Yiyecek igecek Isletmelerinde Ziyafet Organizasyonu ve
Yonetimi, 1. Basim, Detay Yayincilik, Ankara

YUZBASIOGLU,Nedim(2004). Isletmelerde Stratejik Yonetim ve Planlama Acisindan
Stratejik Maliyet Yénetimi ve Enstriimanlari, Selguk Universitesi Sosyal Bilimler

Enstitusi Dergisi, S:12 ss:387-410
internet kaynaklari
https://www.muhasebeturk.org/nedir/tam-fire-nedir-ne-demek (09.11.2017)

https://www.muhasebeturk.org/nedir/1kismi-fire-nedir-ne-demek (09.11.2017)

93



EKLER

Ek.1. Anket Formu

Sayin Katilimci;

Bu c¢alisma Hatay ilinde bulunan catering isletmelerinin {iiretim kayiplarin1 giderme
konusunda yapmis oldugu calismalarin Slgiilmesi ve aciklamasi amaci ile yapilmaktadir.
Arastirma tamamen bilimsel amaglarla kullanilacaktir ve elde edilen bilgiler kesinlikle
baskalari ile paylasilmayacak ve calisma igerisinde isletme ismi verilmeyecektir. Bir yiksek
lisans tezinin arastirma bdliimiinde kullanilacak olan anketi cevaplayarak c¢alismaya
sagladiginiz katkidan dolayi tesekkiir ederiz.

Nurbanu KALKAN

Maliyet kontrolU

1. Satin alimlarda 6nceliginiz nedir? {riiniin kalitesi mi fiyat1t m1 daha 6nemli bir etken?
2. Satin alma asamasinda depoya iiriin ¢ekiminiz talebe gére mi tahmini fazlalik oranina
go6re mi belirleniyor?

Onceden belirlenmis satin alma sartnameniz var m1?

Teselliim sirasinda fiyat uyusmazligi yasaniyor mu? Bu konuda énleminiz nedir?

Uriin satis fiyatinizi neye gore belirliyorsunuz?

Standart porsiyon kullantyor musunuz?

Hedef gelir ¢izelgeniz var m1?

© N o oA~ w

Her miistert tipi i¢in, her proje i¢in standart kalitede mi iiretim yapiyorsunuz? Degislik

var ise hangi konularda?

9. Uretim planlamasi yaparken 6nem verdiginiz noktalar nelerdir? standart talebe mi
yoksa tahminlere gore mi planlama yapiyorsunuz?

10. Yiiksek maliyetli iiriinlerin tiretimini dengelemek i¢in bir uygulamaniz var mi?

11. Tedarik¢i segiminizi neye gore yapiyorsunuz? Ikame tedarik¢i bulunduruyor
musunuz?

12. Tedarik¢i firmalarla imzaladiginiz bir anlasma var m1? var ise anlagmalarinizda siire

kisitiniz nedir? Sizce uzun siireli anlagsmalar m1 kisa siireli anlagsmalar m1 daha

avantajl1?

Stok yonetimi
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Emniyet stogu uyguluyor musunuz? ham madde dayanikliliginin emniyet stoklarimizi
dizenlemenizdeki etkisi nedir?

Ideal stok miktariniz nedir?

Diizenli araliklarla stok yenileme yapiyor musunuz?

Stok bulundurmama sorunu yasaniyor mu? Stokta kalmayan bir {irtinle ilgili herhangi
bir olay yasandi m1? Bu durumu nasil idare ettiniz?

Ham madde stoklar1 ile mi ¢alistyorsunuz yoksa yart mamul mi?

Stok bulundurma maliyeti isletmeniz agisindan etkili bir gider kalemi mi?

Sizce isletmeler agisindan stok maliyetine katlanmak mi avantajlidir stoklamama
yoluna gitmek mi?

Stok maliyet kontroliiniiz diizenli kontrol ediliyor mu? bu konuyla ilgilenen ayrica bir
personel var mi1?

Stoklarimizi depolamada 6zel 6nlem ve uygulamalariniz var mi1? bu uygulamalar

kontrol eden bir personeliniz var m1?

Uriin Kayiplari

o g ~ w

10.

Sizce iiretim kayiplari isletme ve prestij acisindan nasil bir 6neme sahiptir?

Fire, kusurlu iirlin, bozuk iiriin ve artiklari nasil degerlendirirsiniz? Bu tip durumlar
karsisinda 6nleminiz ya da uygulamalariniz nedir?

Uretim giderlerini azaltma ile ilgili uygulamalariniz var m? varsa nedir?

Uretimde standart olmayan olcgiileme aletleri kullaniyor musunuz?

Es zamanl iiretim yapiyor musunuz?

Sifir stok uygulamaniz var mi? sifir stok uygulamasinin avantaj ve dezavantajlari
sizce nedir?

Hig asir1 liretim yasadiniz m1? Boyle bir durum karsisinda ne yaptiniz?

Uretimde yerinde iiretim mi yapiyorsunuz tasima ydntemi mi kullaniyorsunuz?
Tasima var ise bunu fiyata dahil ediyor musunuz?

En ¢ok fire verdiginiz liriin nedir?

Kullanilan artik yaglar1 nasil degerlendiriyorsunuz? Geri doniistimle ilgili bir

uygulamaniz var m1?
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