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KONAKLAMA ISLETMELERINDE YIiYECEK iICECEK
MALIYETLERININ ETKINLIGININ OLCULMESI

Tuncay HABIL

Kiiresellesmenin sonucunda rekabetin artmasiyla isletmelerin uzun siire hayatta
kalmasi zorlasmistir. Bu nedenle isletmeler uzun siire hayatta kalmak istiyorlarsa
rekabet edici stratejiler gelistirmek ve maliyetler {izerinde durmak zorundadirlar.

Isletmeler tarafindan maliyet etkinliginin saglanmasi biiyiik onem tasimaktadir.

Konaklama Isletmelerinde yiyecek igecek temel faaliyet alanlarindan birisidir. Bu
bolim en yiiksek gelir getiren boliimlerden birisidir. Geliri yiiksek olan bu bolimiin
aynt zamanda maliyetleri de yiiksektir. Bu nedenle maliyetlerin kontrol altina
almmas: gereklidir. Isletmelerin maliyetleri kontrol altina alabilmesi igin yiyecek
icecek maliyet kontrol siireci ve yiyecek icecek maliyet kontrol ydntemlerini
uygulamas1 gereklidir. Bu yontemleri uygulayarak isletme maliyetleri kontrol altina
alabilir. Bu bolimde ortaya c¢ikan maliyetlerin yiiksekligi isletmenin karlilik
seviyesini etkilemektedir. Bu nedenle bu bolimdeki maliyet etkinligi saglanarak

karlilik diizeyi en yiiksek seviyeye ¢ikarilabilir.

Bu calismada amag, standart recete ve mamul miktar dengesini karsilastirmali olarak
kullanarak konaklama isletmelerinde yiyecek igecek maliyetlerinin etkinligini
Olgmektir. Bu amagla Kapadokya’da faaliyet gosteren butik bir konaklama

isletmesinde alan aragtirmasi yapilmistir.

Anahtar Kelimeler: Konaklama Isletmeleri, Stok Kontrolii, Maliyet Kontrol Siireci,
Maliyet Etkinligi, Standart Regete, Uriin Miktar Dengesi



ABSTRACT

MEASUREMENT OF FOOD AND BEVERAGE COST
EFFICIENCY IN HOSPITALITY INDUSTRY

Tuncay HABIL

Increasing competition as a result of the globalization, businesses has become more
difficult to survive for a long time. So businesses if they want to survive for a long
time to develop competitive strategies and they have to stand on costs. It is great
importance of providing cost effectiveness by businesses

Food and beverage is one of the fields of basic activity in accommodation
businesses. This department is one of the highest revenue-generating departments. At
the same time, this department has a high income and cost. Therefore it is necessary
to control the costs. Businesses in order to get costs under control is required of
application of food and beverage cost control process and food and beverage cost
control methods. Businesses can control costs by applying these methods. The height
of the costs incurred in this department affects the level of profitability of the
businesses. For this reason, in this department the level of profitability can rise to the

highest level by ensuring cost effectiveness.

This study aims to measure food and beverage cost effectiveness in the
accommodation businesses by using comparatively standard recipe and balance of
the amount of product. With this purpose, field research was conducted in a boutique

hotel in Kapadokya.

Key Words: Hospitality Industry, inventory Control, Cost Control Process, Cost
Effectiveness, Standard Recipe, Product Quantity Balance



ONSOZ

Turizm sektoriinde maliyetler ve maliyetlerin etkinligini saglamak ¢ok énemli konu
olmustur ve giiniimiizde de olmaya devam etmektedir. Turizm sektdriinde gelir elde

eden ¢ok fazla paydas vardir ve bunlardan birisi de konaklama isletmeleridir.

Konaklama isletmelerinin en fazla gelir saglayan ikinci boliimii olan yiyecek i¢ecek
bolimiinde maliyetler, birgok isletmede karin azalmasina neden olmakta bu da
arastiricilarin ilgi konusu olmustur. Bu tezde yiyecek igecek stok kontrolii, stok
etkinligi ve yiyecek igecek maliyetlerinin etkinligi arastirilarak konaklama

isletmelerine bu konuda fayda saglamak istenmektedir

Bu calismanin yapiminda bana maddi ve manevi, her zaman ve kosulsuz yardimci
olan danigman hocam Prof. Dr. Mehmet ERKAN’a ayrica ¢alismanin asamalarinda
yardimlarin1 esirgemeyen Yrd. Dog¢. Dr. Erciment OKUTMUS’a, degerli
hocalarima, anneme, babama, abime, kardeslerime ve arkadaslarima tesekkiir etmek

isterim.
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GIRIS
Kiiresel rekabet ortaminda isletmeler karlarimi artirmak igin ¢esitli stratejiler
gelistirmek durumunda kalmislardir. Isletmeler bu rekabet ortaminda karlarmi

artirmak icin fiyatlarda bir degisiklik yapamadiklarindan maliyetler iizerine

egilmiglerdir ve maliyetlerin azaltilmasi i¢in ¢alismalar yapmastir.

Konaklama sektoriinde en fazla gelir getiren boliimlerden ikinci sirada olan yiyecek
igecek bolimiinde maliyetler biiylik onem tasimaktadir. Geliri fazla olan bu boliimiin
ayni zamanda maliyetleri de yiiksektir. Bu nedenle maliyetlerin kontrol altina
alinmas1 gerekmistir. Yiyecek i¢ecek maliyetlerinin kontrol altina alinmasi sonucu
isletme karliligim1 biiylik oranda artirmistir. Bunu yapabilmesi i¢in uygulamasi
gereken sire¢ ve yontemler vardir. Bu yontemlerin uygulanmasi gergekten
maliyetlerin etkin oldugunu kanitlamaz ama bu yontemler yiyecek igecek
maliyetlerinin etkinliginin saglanmasi i¢in isletmeler tarafindan uygulanmasi

gerekmigtir.

Konaklama isletmelerinin yiyecek igecek boliimiinde saglanacak olan maliyet
etkinligi sayesinde istenen karlilik diizeyi saglanabilecektir. Bu nedenle yiyecek

icecek maliyetlerinin etkinliginin konaklama isletmelerinde 6l¢iilmesi gerekmektedir.

Caligmanin ilk boliimiinde; turizm sektoriinde 6nemli bir paya sahip olan konaklama
isletmeleri  iizerinde  durulmustur. Konaklama isletmelerinin  6zellikleri,
siiflandirilmasi, bu organizasyon yapisi ig¢inde yiyecek icecek boliimii, maliyet

kavrami ve yiyecek igecek maliyet kontrolii hakkinda gerekli olan bilgiler verilmistir

Calismanin ikinci boliimiinde; yiyecek icecek maliyet kontrol siirecinden ve son

olarak da yiyecek i¢ecek maliyet kontrol yontemlerinden bahsedilmistir.

Calismanin son boliimii ve tglincli asamada ise; Kapadokya’ da bulunan bir butik
otel isletmesinde alan arastirmasi yapilmistir ve arastirmanin amaci, kapsami ve

siurliliklar: ve bulgular1 agiklanmustir.



BIRINCi BOLUM

KONAKLAMA ISLETMELERI

1.1.Konaklama Isletmelerinin Tanimi ve Ozellikleri

Insanlarin siirekli yasadiklar1 yerden gesitli nedenlerden dolay1 ayrilmasi sonucunda
evlerine geri donene kadar yapmis olduklar1 geceleme faaliyetine konaklama denir
(Sener, 2006, s. 5). Insanlarin devamli olarak yasadiklar yerler disina seyahatlerinde
ihtiyag duyduklar1 gegici konaklama ihtiyaci, konaklama isletmelerinin ortaya
ctkmasini saglamistir (Azaltun ve Kaya, 2010, s. 1). Isletme, baskalarmmn
ihtiyaglarmi karsilamak i¢in mal ya da hizmet tireten birimlere denir (Mucuk, 2000,
S. 4).

Konaklama isletmeleri asagidaki sekillerde tanimlanabilmektedir:

Konaklama endiistrisi; insanlarin yasadiklar1 yer disinda farkli nedenlerle yaptiklari
seyahatlerde Oncelikli olarak konaklama, sonrasinda yeme-igme gibi zorunlu
ihtiyaclarin  karsilanmasi i¢in hammaddeden veya yart mamul maddeden
yararlanarak mal ve hizmet iireten ticari nitelikli isletme faaliyetidir (Olali, Korzay

ve Yavuzer, 1989, s. 7).

Konaklama isletmeleri, gecici konaklama ihtiyacini karsilayan bunun yani sira ikinci
derecede insanlarin beslenme ihtiyacini karsilamak i¢in hizmet iireten isletmelerdir

(Cetiner, 1989, s. 4).

Birinci derecedeki turizm isletmeleri arasinda yer alan, turistik mal ve hizmetlerin
iretimini saglayan ve varliklar1 turizme bagli olarak ortaya c¢ikan isletmelere

konaklama isletmeleri denir (Usta, 2009, s. 42).

Insanlarin konaklama, yeme-icme ve diger ihtiyaglarmm karsilayan, ekonomik ve
sosyal nitelikleri olan konaklama isletmelerini diger isletmelerden ayiran 6zellikler
sunlardir (Usta, 2009, s. 42) (Emeksiz ve Yolal, 2012, s. 2-3) (Olali, Korzay ve
Yavuzer, 1989, s. 11);



Konaklama isletmeleri ¢ogunlukla insan emegine dayanmaktadir. Hizmet
iireten diger isletmeler, iiretimlerinde isgiicii yerine teknolojiden yaralanarak
iiretimlerini ylikseltmektedirler. Halbuki konaklama isletmelerinde hizmet
iiretimi insan emegine dayanmaktadir. Bu yiizden konaklama isletmelerinin

basarisi; egitimli, bilgili ve deneyimli personele bagli bulunmaktadir.

Konaklama isletmelerinde sunulan hizmetler, ¢alisan personel arasinda yakin
isbirligi ve karsilikli yardimi gerektirmektedir. Konaklama isletmelerinde
sunulan hizmetler birbirine baglidir. Bu nedenle ¢alisma diizeni icerisinde
personelin bir miisteriye karsi herhangi bir olumsuz davranisi yapilmis olan

biitiin 1yi hizmetlerin etkisini yok edebilir.

Otel isletmeciligi, teknigin fikirlerin, tiiketici davranislarinin ve caligma

yontemlerinin siirekli bir sekilde degisiklige ugradigi hassas bir endiistridir.
Konaklama isletmeleri giiniin 24 saati faaliyet gosteren isletmelerdir.

Konaklama isletmeleri, risk igeren isletmelerdir. Ciinkii turizm talebi
onceden kesin olarak tahmin edilmesi gii¢ olan ekonomik, sosyal ve politik

kosullara bagli bulunmaktadir.

Konaklama isletmelerinde {iiretilen mal ve hizmetlerde standardizasyona

gidilmesi zordur.

Konaklama isletmelerinde kurulus yeri, isletmenin varligini siirdiirebilmesi

igin 6nemlidir.
Konaklama isletmelerinde kapasite degismez.

Konaklama isletmelerinde kurulus asamasinda ve sonrasinda ihtiya¢ duyulan

sermaye miktart yiiksektir.
Hizmet iiretimi ve tiiketimi es zamanlidir.

Hizmetlerin stoklanmas1 ve bekletilmesi miimkiin degildir.



e Sunulan hizmetler birlesik {iriin 6zelligi tagir.

e Hizmetlerin her an tiikketime hazir bulundurma zorunlulugu sabit maliyetleri

arttirmaktadir.

e Bina, donatim, makineler ve aletler gibi siirekli kullanma maddeleri
isletmelerin faaliyetlerinde ve bu faaliyetlerin siirekliligini agiklayan

hayatlarinda biiyiik yer tutar.

1.2.Konaklama isletmelerinin Siiflandirilmasi

Konaklama isletmeleri giiniimiizde farkli sekillerde siniflandirilmaktadir. Temel
olarak smiflandirmamizi 2634 sayili Turizm Isletmeleri Tesvik Kanunu gergevesinde
cikarilan 21 Haziran 2005/8948 sayili Resmi Gazetede yayimlanan ‘‘Turizm Yatirim
ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi’’ne gore smiflandirilmistir (Resmi Gazete,

2005):

1.2.1. Asli Konaklama Isletmeleri
1.2.1.1. Otel isletmeleri
Asli fonksiyonlar1 miisterilerin konaklama ihtiyaclarini saglamak olan, bu hizmetin

yaninda, yeme-igme, spor ve eglence ihtiyaglart i¢in yardimci ve tamamlayici

birimleri de biinyelerinde bulundurabilen tesislerdir.

1.1.1.2. Motel Isletmeleri

Moteller, yerlesim merkezleri disinda, karayollar1 glizergahi veya yakin ¢evrelerinde
inga edilen, motorlu araglariyla yolculuk yapanlarin konaklama, yeme-igme ve

araglariin park ihtiyaclarini karsilayan en az on odali tesislerdir.

1.1.1.3. Tatil Koyleri

Tatil koyleri; dogal giizellikleri igerisinde, rahat bir konaklama yaninda ¢esitli spor,
eglence ve satis hizmetlerinin de saglandig1 yerlesim diizeninde, en fazla {i¢ kath

yapilardan olusan en az seksen odali tesislerdir.



1.1.1.4. Pansiyon Isletmeleri

Pansiyonlar; yonetimi basit, yemek ihtiyacinin idare tarafindan saglanabildigi veya
miusterilerin kendi yemeklerini bizzat hazirlayabilme imkan1 bulunan, en az bes odali

tesislerdir.

1.1.1.5. Kamping Isletmeleri

Kampingler; karayollar1 gilizergahlart ve yakin g¢evrelerinde, deniz, gol, dag gibi
dogal giizelligi olan yerlerde kurulan ve genellikle miisterilerin kendi imkanlariyla
geceleme, yeme-i¢me, dinlenme, eglence ve spor ihtiyaglarini karsiladiklari en az on

unitelik tesislerdir.

1.2.2. Yardimec1 Konaklama Isletmeleri

Yardimer konaklama isletmeleri, 2634 sayili Turizm Isletmeleri Tesvik Kanunu
cergevesinde cikarilan 21 Haziran 2005/8948 sayili Resmi Gazetede yayimlanan
“Turizm Yatirim ve Isletmeleri Nitelikleri Y&netmeligi’’ne gore siiflandirilmistir

(Resmi Gazete, 2005):

1.2.2.1. Apart Otel isletmeleri

Apart oteller; belgeli bir otel veya tatil koyii veya turizm kompleksi yatirim veya
isletmesi biitlinii i¢inde yer alabildigi gibi en az on iiniteden olusan mesken olarak
kullanilmaya elverisli bagimsiz apartman ya da villa tipinde insa tefris edilen,
miisterinin kendi yeme ve igme ihtiyacini karsilayabilmesi i¢in gerekli techizat ile

donatilan ve otel olarak isletilen tesislerdir.

1.1.2.2. Tkincil Konut Isletmeleri

Ikincil konutlar; bagimsiz birimlerde tatil yapmak isteyenlere cevap vermek ve ig
turizmi canlandirmak i¢in turizme kazandirilmasi amaglanan yazlik evlerdir (Resmi

Gazete, 1993).



1.1.2.3. Hostel isletmeleri

Hosteller, genclik turizmine cevap verebilecek ve yeme-igme hizmeti veren veya
misterinin kendi yemeklerini bizzat hazirlayabilme imkani olan en az on odali

tesislerdir.

1.1.2.4. Yiizer Tesis isletmeleri

Yiizer tesisler; Tiirk karasularinda veya limanlarinda turizm amagli olarak
konaklama, yeme-igme veya eglence hizmeti verebilecek nitelikteki kendiliginden
hareket etme kabiliyetine sahip veya bir romorkor vasitasiyla cekilen, toplam
kapasiteleri belirlenmis ve kullanim amaci belirtilmis denize elverislilik belgesi olan,

deniz araglaridir. Bu tesislere turizm yatirimi belgesi verilmez.
1.1.2.5. Kirsal Turizm isletmeleri

Kirsal turizm isletmeleri, 2634 sayili Turizm Isletmeleri Tesvik Kanunu
cergevesinde cikarilan 21 Haziran 2005/8948 sayili Resmi Gazetede yayimlanan
“Turizm Yatinm ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi’’ne gore asagidaki gibi

siiflandirilmistir (Resmi Gazete, 2005):

1.1.2.5.1. Oberj Isletmeleri

Oberj(dag evi); kis sporlart veya ¢im sporlart yapmak ve doga giizelliklerinden
faydalanmak amaciyla cevresel agidan sorumlu bir anlayisla isletilen asgari bir

yildizl1 otel niteliklerini tastyan tesislerdir.

1.1.15.2. Ciftlik evi-koy evi

Kirsal bolgelerde ¢iftlik organizasyonu amaciyla kurulmus ve ciftlik tiretimi ile
birlikte konaklama olanagi saglayan, gelen miisterilerin de isterlerse c¢alisma
programlarina katilabilecekleri, kirsal yasantinin sahnelenmesine olanak saglayan en

az bes odal1 konaklama tesisleridir.



1.1.15.3. Yaylaevi

Yayla evleri; Bakanlik¢a gelistirilmeleri uygun goriilen yerlerde bulunan, mevcut
yayla evlerinin iyilestirilmesiyle turizme kazandirilan veya mevcut yayla evlerinin i¢
diizenlenmesi esas alinarak yapilan veya Bakanlik¢a belirlenecek ornek yayla evi
yap1 tiplerine gore insa edilecek iinitelerde, miistakil veya toplu olarak hizmet

verecek en az bes odali konaklama tesisleridir.

1.1.2.6. Oto Karavan Tesisleri

Oto karavanlar; asil fonksiyonlar1 miisterilerin karayollarinda seyahat ve geceleme
ithtiyaclarin1 saglamak olan, bu hizmetin yaninda yeme-igme igin yardimci ve
tamamlayici1 birimleri biinyesinde bulunduran en az iki yatak kapasiteli araglardan

olusan gezici konaklama tesisleridir.

1.1.2.7. Saghk Turizm isletmeleri

Saglik ve termal turizm tesisleri; mineralize termal sular, igme suyu, deniz suyu,
camur gibi maddeler veya solunum yolu ile veya mekanik ve elektrikli araglarla
masaj ve beden egitimi gibi yontemlerle insan sagligim1 koruma ve tedavi amaci

tastyan uygulamalarin hekim gozetiminde yapildig tesislerdir.

1.3.Konaklama Isletmelerinin Organizasyon Yapisi ve Bu
Organizasyon Icerisinde Yiyecek icecek Departmanin Yeri ve

Onemi

Organize etme ya da orgiitleme, organizasyon yapisinin olusturulmasi ile ilgili
faaliyetleri igeren bir siirectir (Kogel, 1989, s. 34). Organizasyon, belli bir hedefe
ulagmak icin gerekli is ve makamlara ¢alisan se¢imi ve bu ¢alisanlar arasinda ¢alisma
diizeni ve yetki-sorumluluk iliskilerinin diizenlenmesidir. Organizasyon belirlenmis
hedeflere ulagmak i¢in birlikte c¢alisan bir grup insan faaliyeti olarak
tanimlandiginda, otel organizasyonu (Batman, 2003, s. 83-84);

e Otelin hedeflerine ulastiracak islerin belirlenmesi,



e Oteldeki ana is boliimiiniin belirlenmesi,
e Anais boliimii igerisinde yer alacak boliimlerin belirlenmesi,
e Boliimlerin bir sema olarak ifade edilmesidir.

Otel isletmelerinin belirlenen hedeflere ulasmasi ve biiyiimesini siirdlirmesi igin iyi
bir organizasyon yapisinin olusturulmasi gerekir (Akoglan Kozak, v.d., 2013, s. 101).
Bunu gergeklestirmede igletmenin biiyiikliigii, calisan sayisi, hedefleri, kurulus yeri
ve sunulan hizmetlerin niteligi ¢cok 6nem tasimaktadir. Bu yiizden otel isletmelerinde

tek tip bir orgiit yapisindan bahsedilemez (Sener, 2006, s. 25).

Tablo 1’ de otellerin fonksiyonel faaliyetleri {i¢ ana boliimde toplanmistir. Bunlar

(Yilmaz, 2012, s. 12);

e Yiyecek Igecek Boliimii,
e Konaklama Boliimii,

e Hizmet ve destek alanlaridir.

Bu bolimler, gelir getiren (faaliyet departmanlari ) ve gelir getirmeyen (hizmet

departmanlari) seklinde gruplandirabiliriz (Yilmaz, 2014, s. 2):

e Gelir Getiren Béliimler; Bu grup igerisinde temel olarak iki boliim vardir.
Bunlar; ‘‘Konaklama’’ ve *“Yiyecek I¢ecek’” boliimleridir. Bunlara ek olarak
kuafor, telefon, sigara satis1 ve ¢gamasirhane gibi yan gelir getiren birimlerde
isletmenin ek hizmetlerine gore degigmektedir.

¢ Gelir Getirmeyen Boliimler; Bu grup igerisinde de temel iki boliim bulunur.
Bunlar; ‘“YoOnetim-muhasebe’ ve ‘‘Miihendislik-Bakim Onarim’’dir. Bu
grupta bulunan birimler, dogrudan dogruya gelir getirmekle birlikte, gelir

birimlerini sevk ve yoneten bu birimlere yardimci olan departmanlardir.



Tablo 1: Otel Organizasyonu ve Fonksiyonlari

GENEL YONETICI

PLAN VE POLITIKALARIN UYGULANMASI

Yiyecek ve Icecek Boliimii

Servis Mutfak Sosyal Isler
Menti Hazirlama Eglence
tanzimi Tamamlama | Sportif alanlar
Ziyatetler | \ynafaza | Gece kulibii
Yiyecek .

Servisi Emniyet

Icecek

Servisi

Diger Servis Hizmetleri

Konaklama Bolimii

On biiro Kat Konsiyerj
Hizmetleri

Oda satist Yer Gelis  ve

Hesap temizligi Gidislerde

tahsili Oda Sunulan

Hizmetler

Rezervasyon hazirlama s
Dekorasyon (.;eslth Tek

Kontrol tip
Camasirhane | Hizmetler

Telefon-Garaj-Digerleri

Hizmet ve Destek Alani

Personel Muhasebe Teknik Hizmetler

Personel Egitimi Yo6netim Miihendislik

Personel Tayini Finansman Tesisat

Personel Ozliik Haklar Kontrol Teknik

Ucretler Satin alma Servis Hizmetleri
Digerleri

Pazarlama ve Satig

Kaynak: (Yasar Yilmaz, Konaklama ve Agirlama Isletmelerinde Servis Teknigi ve

Yo6netimi, 9. Baski, Ankara, Detay Yayincilik, 2014, s. 6)




Sekil 1: Biiyiik bir otelin organizasyon semasi

‘Genel Mudur

Genel Mud. Yrd.
1

I 1 T T T T T 1
@aalar | |Yeyecek- Pazarlama Il}sa“ Muhasebe Muhendislik| |Guvenlik Yardumet
Depart. [cecek Depart Kaynaklar Depait. Depait. Depait. Depait.

Depart Depart
= I;I li:. S 'j B .
. Kal; alZJ‘e ¢ Telkunil Guvenlik ‘ Dloi
.. ——————— ‘ eknik \ a
Meahuturh Mutfak Mohasebe | Ly per. J
Rezepsiyon Ascilar pEbe servis Havuz
Rezervasyon| [ A _Per. personeli Magaza
PR Kilerct Maliyet ilod is o
Santral Bulasikhane 2 Bilgi 1slem Spor
Danisma [Plasiknane | kont. L <quna
On Kasa Maitre | Terctime
' Kuator
d'hotel :

- " |Restoranlar Internet
iy Barlar | Satin Alma Doktor
I-!lzmetlerl —Satin alma

—I}aﬂar Depolar
(Camasirhane
Meydancilar

Kaynak: (Ismail Bek¢i, Konaklama Muhasebesi,

Isparta, Siileyman Demirel Universitesi Basimevi, 2003, s. 18)
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Yiyecek igecek boliimii; otelin ¢esitli restoranlarinda, banket salonlarinda, barlarinda
vb. yerlerde miisterilere sunulacak olan yiyecek ve igcecek maddelerinin degisik
yontemlerle tedarik edilmesini, korunmasini, depolarda saklanmasini ve
hazirlanmasini gergeklestiren boliimdiir (S6kmen, 2014, s. 45). Otel isletmelerinin
organizasyon yapisinda yiyecek-igecek bolimiiniin yeri ve Onemi, otelin
biiyiikliigiine ve niteligine gore degisir (S6kmen, 2011, s. 3). Otel isletmelerinde oda
gelirlerinden sonra %25-50 arasi payla en ¢ok gelir getiren bolimdiir. Bu yiizden
son derece karmasik ve etkilesimsel faaliyetlerin gergeklestirildigi bu bdoliimiin
organizasyonu ¢ok iyi bir bigimde diizenlenmelidir (Sokmen, 2014, s. 45).
Konaklama isletmelerinde yiyecek-igecek boliimii geliri yiiksek, masraflari yiiksek,
irlin miktarina kar orani ise satislara oranla diisiik olan hassas bir boliimdiir
(Akoglan Kozak, v.d., 2013, s. 219). Bu yiizden yiyecek igecek boliimiiniin
kontroliinii yoneticiler ne kadar iyi yaparlarsa buradaki kar oranini optimal seviyeye

cikarabilirler.

Yiyecek igecek bolimi i1yl organize olmus ve iyl egitim gormils yetenekli
yoneticilerle amaclarina ulasabilirler ve problemli bir boliim olmazlar (Aktas, 2011,
S. 3). Bu yapilmazsa, otelin genel amaglarin1 desteklemeyen ve biiyiik kayiplara
sebep olan bir boliim olur (S6kmen, 2014, s. 2). Yiyecek ve icecek satiglart biitiin
oteller i¢in ¢ok onemlidir ve potansiyel olarak karli olabilecek her tiirlii yiyecek ve
icecek olanaklarinin arastirilmasi, otelin basarisi igin gereklidir (Batman ve Soybali,

2009, s. 121).

1.4.Maliyet Kavram ve Konaklama Isletmelerindeki Onemi

Maliyet, belirli bir hedefe ulagsmak i¢in katlanilan fedakarliklarin parasal ifadesidir
(Karakaya, 2004, s. 14). Gider ise isletmeye ekonomik bir fayda saglamak i¢in
yapilan bir harcama veya tiiketimdir (Blyiikmirza, 2008, s. 53). Diger tanimda
isletme faaliyetlerini yiirlitebilmek i¢in yapilan ve belirli bir doneme iligkin varlik ve

hizmet tiiketimlerinin parasal ifadesidir (Karakaya, 2004, s. 13).

Konaklama isletmelerinde yiyecek igecek boliim maliyetini baglica asagidaki giderler

olusturmaktadir (Aras, 1993, s. 18):
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e Calisan gideri
e Yiyecek igecek malzeme gideri

e Diger giderler (Mutfak yakiti, temizlik vb.)

Bu giderlerden yalnizca yiyecek igecek malzemesi giderinin satilan birim basina
dagitilmas1 ve kontrol edilebilmesine karsilik, personel ve diger giderler i¢in boyle
bir ayrim yapmak zordur. Ciinkii yiyecek malzemesinin hammadde olarak satin
alinmasindan, {irlin olarak miisteriye sunulmasina kadar g¢esitli isleri yapan

personelin bir kismindan bu amaglar disinda da kullanilmaktadir (Aras, 1993, s. 18).

Yiyeceklerde satisin %50’sine kadar yiikselebilen, igeceklerde genellikle daha az
olan malzeme maliyeti, konaklama isletmelerinde degisken olan tek maliyettir.
Uzerinde etkin bir kontrol kurulmas: gereken maliyetler olduguna gére; yiiksek orana
ulasan yiyecek igecek maliyetlerinin kontrolii biiyiikk 6nem tasimaktadir (Benligiray,
1977, s. 77). Konaklama isletmelerinde verimliligin en iist seviyeye ¢ikarilmasi ve
maliyetlerin etkin bir arag olarak kullanilmasi i¢in maliyetlerin tespit edilebilir ve
denetlenebilir olmas1 gereklidir (Erding, 2009, s. 314).

1.4.1. Konaklama isletmelerinde Yiyecek Icecek Maliyet

Kontrolu

Maliyet kontrolii; isletmeyi asir1 maliyetlere karst koruma ve isletmedeki
maliyetlerin diizenlenmesi i¢in yoneticiler tarafindan kullanilan bir siire¢ olarak
tanmimlanabilir (Dittmer ve Keefe, 2009, s. 42). Yiyecek i¢ecek maliyet kontroli,
satiglardan elde edilen karin en yliksek diizeye getirilmesi icin yiyecek ve icecek
malzeme giderlerinin kontrol altinda tutulmasini ifade eder (Cetiner, 1989, s. 40).
Yiyecek igecek kontrol sistemi; yiyecek-igeceklerin satin alinmasiyla baglayan teslim
alma kontrolii, depolama kontrolii, iiretim kontrolii ile devam eden ve gelir kontrolii
ile sonlanan bir siirectir ve etkinligi isletmenin biiylikligi ile dogru orantilidir
(Erding, 2009, s. 314).

Bugiin gittik¢e artan rekabet altinda isletmelerin varliklarini siirdiirebilmeleri, 6l¢iilii
bir sekilde isletilmelerine baglidir. Bu isletmelerin satiglarin1 artirict 6nlem ve

politikalarina ilave olarak 6zellikle yiyecek icecek maliyetlerini kontrol altina alarak,
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satilan birim basina maliyeti en aza indirmeleriyle miimkiin olmaktadir (Aras, 1993,
S. 17). Ticari hizmet isletmelerinde yiyecek ve icecek maliyetleri bolgesel farkliliklar
dikkate alindiginda %25 ile %45 arasinda degismektedir (Aktas, 2011, s. 134).
Yiyecek-igecek maliyet kontroliiniin saglikli bir sekilde yiiriitiilebilmesi, kagak ve
kayiplarin azaltilmas1 ve hedeflenen satis rakamlar1 ile gerceklesen rakamlar
arasindaki farkin minimizasyonu kurulacak olan bilgi sistemine baglidir. Bu agidan
baktigimizda yiyecek icecek kontroliiniin amaglarimi su sekilde aciklayabiliriz

(Denizer, 2005, s. 146-148) (Kutlan, 1998, s. 21):

e QGelir ve gider analizine yardimc1 olmak ,

e Standartlarin belirlenmesi ve korunmasini saglamak,
e Fiyatlamaya yardimci olmak,

e Israflari 6nlemek,

e Hile ve ¢alinmalar1 6nlemek,

e Yonetimi bilgilendirmek,

e Maliyetlerde saglanacak disiplinle rakiplere iistiinliik saglamak.

Konaklama isletmelerinde yiyecek icecek maliyet kontroliiniin uygulanmasi isletme

yonetimine alinacak kararlarda asagidaki faydalar1 saglamaktadir (Aras, 1993, s. 21):

e Isletmenin yiyecek igecek boliimiiyle ilgili verilerinin belirli dlgiitlere gore
rapor haline getirilmesini saglar.

e Raporlarin analiz edilerek degerlendirilmesi sonucunda maliyetleri olumsuz
olarak etkileyen nedenlerin arastirilmasini ve gerekli tedbirlerin alinmasini
saglar.

e Belirli donemlere ait malzeme giderleri ve briit kar servis birimleri itibariyle
tespit edilir. Ayrica bu verilerden hareketle gelecege yonelik tahmin
caligmalarinin yapilmasini saglar.

e Porsiyon maliyetleri belirlendigi zaman Ongoriilen maliyet yardimiyla
yemeklerin fiyatlarinin ayri bir sekilde belirlenmesini saglar.

e Maliyet ve satis fiyatlariin bilinmesi sonucu isletmenin genel satig

politikasinin belirlenmesini saglar.
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IKINCi BOLUM

YIYECEK iCECEK MALIYET KONTROL SURECI VE
YONTEMLERI

2.1.YIYECEK iCECEK MALIYET KONTROL SURECI

Yiyecek icecek maliyet kontrolii bir siire¢ olarak gergeklestirilmekle birlikte bu siireg
bir biitiin olarak degerlendirilmelidir (Yilmaz, 2007, s. 196). Yiyecek icecek maliyet

kontrolii su asamalardan olusur (Ninemeier, 1991, s. 10):

e Satin alma

e Teslimalma

e Depolama ve dagitim
e Uretim

e QGelirlerin kontroli

Satin almadan satisa kadar olan bu siire¢ denetgiler ve boliim sefleri tarafindan

kontrol edilmektedir (Yilmaz, 2007, s. 197).

2.1.1. Satin Alma Asamasi

Satin alma; arastirma, se¢me, satin alma, tesellim, depolama ve isletmenin
politikasina uygun olarak kullanma islevlerini igeren bir islemdir (Aktas, 2011, s.
141). Teslim alma; belirlenen fiyat, miktar ve kalitede siparis edilen yiyeceklerin otel
tarafindan tedarikini ve bunlarin depolara veya dogrudan departmanlara dagitiminin
saglanmasimi gerektirir. Bu islem malzemelerin kontroliiniin yapilmasi ve siparis
figlerine kars1 teslim alma tutanaklarinin karsilastirilmasindan meydana gelir (Medlik

ve Ingram, 2000, s. 91).

Satin alma ihtiya¢ duyulan malzemenin en uygun sartlarda alinmasi ve isletmeye
girigi i¢in dnem tagimaktadir. Bu asamada ortaya ¢ikabilecek ihtimaldeki kagaklar

malzemenin isletmeye yiiksek maliyetle girmesine, stok maliyetinin artmasina,
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hizmet kalitesinin diismesine yol acabilecek ve kontrol siireci en bastan kesintiye

ugramis olacaktir (Tiirksoy, 2007, s. 155). Yani Maliyet siireci satin alma ile baslar.

Isletme biiyiikliigiine gore satin alma islevi patronun kendisi tarafindan veya asil

gorevi satin alma olmayan asg¢ibasi ya da satin alma memuru gibi tek kisiden

baslayarak, sef veya miidiiriin baginda bulundugu bir ekibe kadar bir kadro tarafindan
yiritillmektedir (Aras, 1993, s. 25).

2.1.1.1. Satin Alma Prosediirii ve Yontemleri

Satin alma prosediirii asagidaki asamalarla gergeklesir (Aktas, 2001, s. 156-157);

flgili boliimlerin seflerinden gelecek malzeme istekleri satin alma miidiirii
tarafindan diizenlenmesi,

Satin almanin yapilacagi satict firmanin belirlenen kriterlere gore
diizenlenmesi,

Saticilarla iletisim araglarindan birini kullanarak (faks, telefon, elektronik
posta vb.) iletisime gecerek malzemenin kalitesi malzemenin fiyat1 ve ne
zaman teslim edilecegi gibi konularda anlagilmast,

Malzemelerin teslimi sirasinda kalite ve miktarla ilgili denetim yapilarak
eksiklik varsa diizenlenmesi,

Malzemelerin tesliminden sonra ilgili boliimlere dagitimi saglanir.

Satin alma sirasinda dikkat edilmesi gereken baz1 6zellikler sunlardir (Cetiner, 1989,

s. 41):

Ihtiyag maddelerinin cinsleri, nerede yetistikleri, kalitesi bilinmeli, elde
edilemeyen {irliniin yerine neler alinabilecegi bilinmelidir.

Satin almada malzeme en diisiik fiyat teklifi verenden alinmamalidir. Her
malzeme i¢in Standart Malzeme Ozellikleri Kart1 (Sekil 2) diizenlenerek bu
karta uygun malzeme alinmalidir.

Yiyecek malzemeleri haftanin her giinii siparis verilmeli ve gereginden fazla

alinmamalidir. Ihtiyagtan fazla alinmasi1 bozulma ve ciiriimeye neden olabilir.
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Sekil 2:

Satin alma bir diizen igerisinde yapilmali ve satin alma, mutfak ve teslim
alma boliimii arasinda koordinasyon olmalidir.
Muhasebe boliimi, siparis fisleri( Sekil 3) ile faturalar karsilastirarak gercek

bir satin alma yapilip yapilmadigini kontrol etmelidir.

Standart malzeme ozellikleri karti

Kod No

STANDART MALZEME KARTI
:100 03

Malzemenin Adi : Bonfile

Porsiyon Miktar1 : 160 gr Net
Ozellikleri:

Renk : Pembe ve Parlak

Briit Miktar : 1600 gr

Net Agirlig : 1100 gr

Kalin Olmamali

Yagi ve Sinirleri Alinmig Olmali

Uzerinde Bigak Yaras1 Bulunmamali

Ambalajlanmig Olarak Teslim Edilmelidir (Stre¢ Filme Sarilmig Olmalidir.)

Kaynak: (Diindar Denizer, Konaklama Isletmelerinde Yiyecek ve Icecek Y&netimi,

Ankara, Detay Yayincilik, 2005, s. 92)
Sekil 3: Siparis Fisi
SIPARIS FiSi
Seri No: 173
Siparis Emri Veren Boliim: Mutfak Tarih: 30.8.1990
Thtiyac Birim | Malzemenin Kod | Kullanilacag Bir Alind1 | Satin
Miktar: Adi No Yer O_ncel‘d‘ No al_ma
Siparisin Fiyati
Fiyati
45 Adet Yumurta 5.1 Mutfak 170 130 170
40 Kg. Siit 6.1 Mutfak 1.300 130 1.300
54 Kg. Beyaz Peynir 6.2 Mutfak 7.500 130 7.500
30 Kg. Kasar Peyniri 6.3 Mutfak 10.500 130 10.500
100 Kg. Toz Seker 11.1 | Mutfak 1.700 130 1.700
100 Kg. Piring 11.4 | Mutfak 1.500 130 1.500
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Isletme Miidiirii Departman Sefi Ambar Memuru

Kaynak: (Hasim Aras, Konaklama Isletmeciliginde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii,
Ankara, Devran Matbaasi, 1993, s. 34)

Satin alma yontemleri ise sunlardir (Aktas, 2011, s. 148):

2.1.1.1.1. Kapah Zarf Usulii

Bu yontem o6zellikle toplu yemek sunan sirketlerce benimsenmistir. Bunlar
hastaneler, fabrikalar, iiniversiteler, kolejler ve kamu kurumlar1 yemekhaneleridir.
Ancak, zincir otel ve restoran isletmeleri de toplu gida alimlarinda bu yontemi tercih
edebilirler. Bu tiir kurum ve kuruglar satin almak istedikleri malzemelerle ilgi
saticilara ¢esitli iletisim araglarin1 kullanarak haber verirler ve fiyat teklifi
vermelerini isterler. Saticilarin teklifi kapali zarf usulii ile kuruluglara ulasir ve gelen
bu teklifler kuruluslarin komisyonu tarafindan degerlendirilir. Bu sekilde en uygun
goriilen teklif degerlendirilir. Kapali zarf usulii satin alma islemi bir sézlesmeye
dayanir ve bu sozlesmede genel sartlar ve 6zel sartlar bulunur. S6zlesmeye dayali
satin alma yontemi iki hedefe dayanir. Birincisi 6zel bir siireyi igeren sozlesme,
ikincisi belirli bir miktara yonelik sozlesmedir. Birincisinde satin alinmak istenen
malzemelerin fiyatlar1 3, 6 veya 12 aylik siire sinirlandirilabilir. Ikincisinde ise
belirlenmis miktardaki malzeme higbir fiyat artis1 veya distisiinden etkilenmeden

temin edilebilir.

Sozlesmeye dayali satin almanin bazi avantaj ve dezavantajlart sunlardir (Aktas,
2011, s. 148):

Avantajlart:

e Istenen malzemenin aym fiyattan devaml elde edilmesi saglanur.
e QGinliik olarak alict ve satict arasinda malzeme miktari, cinsi ve fiyati

konusundaki konugsmalar1 ortadan kaldirir.
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e Biiyiik miktarlarda depolama sorununu azaltir.
e Ihtiyactan fazla siparisi 6nler.

e Diizenli olarak siparis ve dagitim saglanir.
Dezavantajlart:

e Isletmeye saticilarin belirlenmesinde fazla segicilik tanimamast,

e Fiyatlarin diisebilmesi ve 6zel avantajlarin kagirilmast,

e Miisterilerin taleplerindeki degisimlerin malzemelere yansimasinin gii¢liigi,

e Saticilarin degistirilebilmesinde zorlugun hizmetlerde aksamalara sebep

olmasidir.

2.1.1.1.2. Piyasadan Temin Usulii

Bir defadaki alim miktar1 pazarlik usuliinde tahmin edilen alim sinirlarinin tizerinde
ise bu yontemde yapilan islem, ihtiya¢ duyulan malzemenin tespit edilmesinden
sonra bizzat veya telefonla piyasadan teklif alinmasi seklindendir. Gerek telefonla
gerek bizzat dolasarak birden ¢ok saticidan teklif alinir. Malzemenin gerekli olan
standard1 ve teslim tarihi konusunda da anlasmaya varildiktan sonra teklif alinan
fiyatlar Piyasa Siparis Listesine yazilir ve alinan teklifler yeterli sayiya ulastiginda

siparig, uygun kalite ve fiyat1 6neren saticiya verilir (Aras, 1993, s. 35-37).
Bu sistemin bazi1 avantaj ve dezavantajlar1 sunlardir (Aktas, 2011, s. 150):
Avantajlari;

e Saticilar fiyatlar hakkinda segebilme imkant,
e Saticilarla fiyatlarda pazarlik yapabilme imkant,

e Ihtiyag¢ duyulan malzemeden istenilen miktarda siparis edebilme imkanidir.
Dezavantajlar ise;

e Zaman kaybina neden olmasi,

o Kiiglik isletmeler i¢in kii¢lik miktarlardaki alimlarda kullanish olmamast,
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e Saticilarin iyi hizmet sunmasi gerektiginde isletmenin fiyat rekabetinden

yararlanamamasidir.

2.1.1.1.3.  Pesin Ahs Islemi

Bu yontem az ve siirekli satin alma yapan orta ve kiiglik Olgekli isletmelerin
kullandiklar1 bir yontemdir. Bu isletmeler malzemelerini toptanci ve perakendeciden
alirlar. Satin almadan sorumlu olan kisi toptanct ve perakendeci olan saticilari
dolagarak aninda alacagi malzemeye karar vererek alim islemini gerceklestirir

(Aktas, 2011, s. 151).
Bu yontemin avantajlar1 ve dezavantajlari sunlardir (Aktasg, 2011, s. 151):
Avantajlart;

e Saticilarin isletmelerin bulunduklar1 yerlerin yakininda bulunmasi satin
almada zamandan tasarruf saglar,

e Isletmeye miktarin biiyiikliigiine gére alimlarda pazarlik giicii saglar,

e Satin alma gorevlisine iirlin tiirlerini inceleme ve se¢ebilme imkani saglar,

e Satin alma gorevlisine stok verilerine dayanarak rahat alim yapabilmesine ve

ani malzeme ihtiyacini elde etme kolaylig1 saglar.
Dezavantajlari;

e Alict satin alinan malzemenin igletmeye tasinmasini kendisi gerceklestirmek
zorunda kalabilir,

e Satin alma isleminde 6deme pesin olarak gerceklesir.

2.1.1.1.4. Bedeli Onceden Odenmis Satin Alma

Metodu
Yiyecek icecek isletmelerinin 6nemli ana maddelerinin bedelinin pesin ddenerek
satin alinmasi1 yontemidir. Bu sekilde restoran haftalik siparislerini siirekli olarak

saglayabilecegi gibi depolama maliyetini de ortadan kaldirmis olacaktir (Aktas,
2011, s. 151).
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2.1.1.1.5. Maliyete Dayali Satin Alma Metodu

Bu yontem restoranlarda basarili bir sekilde uygulanmaktadir. Genellikle kisisel
iligkileri giiclii alic1 ve saticilarin kullandiklar1 bir yontemdir. Bu yontemde yiyecek
standartlar1 yiiksek tutulabilir. Satici aliciddan gelen siparisleri diizenler ve malin
maliyeti iizerinde varilan anlagsmaya dayanarak kar marj1 ekleyerek satis islemi
tamamlanir. Alic1 bu yontemde anlasmis oldugu malzemeleri ve saticiy1 degistirmez.

Kaliteli malzeme alimlarinda bu yontem kullanilir (Aktas, 2011, s. 151).

2.1.1.1.6. Satis Arabalarindan Satin Alma Usulii

Konaklama hizmet isletmelerinin biiyiikk kismi sehir merkezlerinden uzakta
kurulmasi nedeniyle bu yontemi bazen kullanabilirler. Bazi saticilar biitiin mallarini
isletmelerden istek almadan belirli araliklarla ziyaret ederek gdsterme sansini saglar.
Dayanikli mallar disinda bozulabilen mallar i¢in 6zel olarak tasarlanmis araglarda
isletmelere gosterilebilir. Bu sekilde satin alma gorevlisi istedigi tirlinleri segebilir ve

O0demeyi hemen veya belirli araliklarla yapabilir (Aktas, 2011, s. 151).
Bu yontemin avantaj ve dezavantajlart sunlardir (Aktas, 2011, s. 152):
Avantajlart;

e Alicinin driinleri inceleme olanagi vardir,
e Alicinin 6zel istegi varsa aninda giderilir,
e Saticinin i kapasitesi Ve ticari yaklagimi aninda tespit edilebilir,

e Stok seviyesi kolaylikla kontrol edilebilir.
Dezavantajlari;

e Satin alinacak iiriin bulunmayabilir,
e Fiyatlar Pazar arastirmalarina gére farkli olabilir,

e Alicinin se¢im imkan1 siirli kalabilir.
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2.1.1.1.7. Merkezi Satin Alma Usuli

Bu yontem zincir konaklama ve yeme-igme isletmeleri tarafindan kullanilir. Bu
yontem i¢in kurulan merkezi satin alma boliimii saticilardan gelen talepleri toplar,

degerlendirir ve satin almay1 gergeklestirir (Aktas, 2011, s. 152).
Bu yontemin avantajlar1 ve dezavantajlari ise sunlardir (Aktas, 2011, s. 152-153):
Avantajlart;

e Toplu alimlar oldugundan dolayi fiyat {izerinde pazarlik imkan1 vardir.

e Biiyiik miktarlarda alim yapildigindan genis bir Pazar tarama ve se¢cme
imkani saglar.

e Satin alma 6zelliklerinde oncelige sahiptirler.

e Satin alma isleminde ve giderlerinde biiyiik dl¢iide tasarruf elde edilebilir.

e Satin alinan malzemelerin nakliyesinde iistiinliik saglar.

e Satin alinanlarin dagitimi yapilmadan once kalite testi yapilarak farkli iiriinler
denenebilir.

e Biiyiik miktardaki satin alimlarda isletme i¢cindeki denetimlerle hem merkezi

satin alma orgiitii hem de saticilar denetlenebilir.
Dezavantajlart:

e Zincire bagl olan isletmelerin stoklama 6zgiirliikleri bulunmadigindan 6zel
ihtiyacglarinda zor duruma diisebilirler.

e Zincire bagl isletmelerin menii liretim ve standartlarin1 gelistirmelerinde ve
degistirmelerinde kisith 6zgiirliiklere sahiptirler.

e Bolgesel fiyat iistiinliiklerinden yararlanilamaz.

e Merkezi dagitim sorunlari olusabilir.
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2.1.1.2. Saticilari Secimi

Saticilara ulasmada kullanilan birgok yardimci ara¢ vardir. Bunlar (Denizer, 2005, s.
97);

e Satis rehberleri

e Telefon rehberleri

e Satici kataloglar

e Satis elemanlari

e Satici firmanin reklam ve ilanlart
e Internet

e Fuar ve sergiler

Hizmet kalitesinin korunmasi i¢in malzemelerin alinacagi satict ¢ok 6nem tagimakla
birlikte genellikle eskiden alis veris yapilmig saticilar tercih edilmektedir (Tiirksoy,
2007, s. 167) . Yeni bir tedarik¢i ararken su hususlar hakkinda detayli bilgi almak
gerekir (Davis ve Stone, 1985, s. 110):

e Firma ve firmanin sattig1 tirlinler hakkinda detayl1 bilgiler
e Satt1g1 Uiriinlerin son fiyat listesinin kopyasi

e Firmanin s6zlesme sartlari

e Diger miisterilere ait bilgiler

e Uriinlerin 6rnekleri

Ideal olan potansiyel tedarik¢inin ziyaret edilerek ve sirket calisanlariyla tamilarak
sirketin tirlinlerin tamamini, is hacmini, depolama yeterliliklerini ve dagitim hacmini
yerinde gormektir (Davis ve Stone, 1985, s. 111). Bu alicinin zamanini almakla
birlikte karl1 bir is iliskisine girebilmek ve istenen 6zellik ve miktardaki tirtinleri elde
edebilmek ve kabul edilebilir fiyatlar1 belirlemek i¢in gereklidir (Tiirksoy, 2007, s.
167).

Saticilarin ~ se¢ciminden sonra bu isletmelerin performansi diizenli olarak

degerlendirilmelidir. Bu amagla kullanilan kriterler sunlardir (Tiirksoy, 2007, s. 167):
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Fiyat Performansi; genel olarak en ucuz malzemeler diisiikk kalitededir. Bir
satic1 diisiik kalite-diisiik fiyat, diger satici ise yiiksek kalite-yliksek fiyat
tizerinde uzmanlagabilir. Her iki satict da alictya aymi iiriinleri sunsa bile
kaliteleri birbirinden farklidir. Alicinin yapmasi gereken hangi kalitede
malzemeye ihtiya¢ duydugunu belirleyerek o malzemenin hak ettigi fiyati
O0demektir.

Kalite Performansi; sézlesmede yer alan malzemenin satici tarafindan benzer
kalitede sunulabilmesidir. Kalitedeki devamlilik satici performansini da
olumlu yonde etkiler.

Teslimat Performansi; Saticinin alici ile anlasmis oldugu teslim giiniine ve
saatine uyma becerisidir. Teslimatin zamaninda yapilmasi isletme acisindan
cok onemlidir ancak teslimatin ge¢ yapilmasi is baskisini arttirabilecegi gibi
karigikliklara da yol acabilir. Teslimat ile ilgili kullanilan puanlama sistemi
alic1 icin gelecekte diger saticilar ile yapacagi satin alma anlagmalarini

belirleyen bir aragtir.

2.1.1.3. Satin Alma Sirasindaki Beklentiler

Satin alma sirasinda isletmenin saticilardan bazi beklentileri vardir. Bunlar (Yilmaz,

2007, s. 202):

Fiyatin orantili olmasi,

Dirtstliik,

Kalite ve se¢im olanagi tanimast,
Zamaninda teslimatin yapilmasi,
Bilgilerin dogru olmast,

Teknik bakimdan kaliteli personel,

Acil durumlarda destek.

Isletmenin beklentilerinin oldugu gibi saticilarn da isletmeden beklentileri vardir.

Bunlar (Yilmaz, 2007, s. 202):

Zamaninda 6deme yapilmasi,
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Teknik olarak yeterlilik,

Acik, anlasilir ve 6z yonlendirmeler,
Satin almadan sorumlu otorite,
Ticari islemlerle ilgili bilgi,
Gerektiginde cabuk karar verebilme,

Diiriistliik.

Bu karsilikli beklentilerin gerceklesmesiyle alic1 ve satict arasinda karsilikli giiven

duygusu artacaktir (Y1lmaz, 2007, s. 202).

2.1.1.4. Muhasebenin ve Diger Boliimlerin Satin Almayi

Denetlemesi

Satin almanin yapilmas: gerektigi gibi yapilip yapilmadigina iliskin denetimler

muhasebe tarafindan belli asamalarda yapilmasi gerekir (Yilmaz, 2012, s. 59). Bu

asamalari su basliklar altinda 6zetlersek (ilban, 1972, s. 21):

Fiyat Kontrolii; siparis listesinde belirtilen fiyatlar1 kontrol ederek en diisiik
teklifi veren firmadan satin almanin yapilip yapilmadigini kontrol eder. Bazi
durumlarda en disiik fiyattan satin alma en karli satin alma
olamayabilecegine dikkat ederek en diisiik fiyat veren saticidan satin alma
yapilmadiysa sebeplerini sorusturur. Ayrica listede belirtilen fiyatlarin
gercegi yansitip yansitmadigini kontrol eder. Bazen belirli firmalardan satin
almanin yapilabilmesi i¢in diger saticilardan fiyat teklifi alinmadan uydurma
fiyat teklifleri Piyasa Siparis Listesine (Tablo 2) gegirilebilir. Benzer
isletmelerin satin alma fiyatlar1 arastirilarak arada biiyiik fiyat farki olup
olmadig tespit edilir.

Kalite Kontrol; teslim alinan mallarin satin alma standartlarina uygun olup
olmadig1 kontrol edilir. Bu bakimdan ag¢ibasinin yardimina bagvurulur veya
malzemelerin teslim aliminda bulunularak kalite kontrolii yapilir. Ayrica
siparis fislerinde istenilen kalite belirtilmigse bu kalitedeki malzemenin satin

alinip alinilmadigi kontrol edilir.
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e Usul Kontrolii; siparis fislerinin usuliine uygun olarak doldurulup
doldurulmadigmi, siparisi veren kisinin yetkili olup olmadigini, siparis
verilen miktarin normal olup olmadigint kontrol eder. Siparis fislerindeki
belirtilen miktarla faturadaki miktar karsilastirarak aralarinda bir farklilik

varsa sebeplerini arastirir ve gerekli boliimleri uyarir.

Tablo 2: Piyasa Siparis Listesi

DAGITIM: PiYASA SiPARIS LISTESI

1.Muhasebe Tarih: 30.08.1990

2.Satin alma Giin: Persembe

3.Tesellim

Kod | Malzemenin Birim Elde | istenen Fiyat Teklifi (TL)
No Ad1 1 2 3
11 Si1g1r Biitiin Kg.

1.2 Sig1r But Kg.

13 Si1gir Bonfile Kg.

5.1 Yumurta Adet

7.1 Siit Kg. 10 40 1.500 1.300 | 1.400

Kaynak: (Hasim Aras, Konaklama Isletmeciliginde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii,
Ankara, Devran Matbaasi, 1993, s. 36)

2.1.2. Teselliim (Teslim Alma ) Kontrolii

Malzemelerin satin alma s6zlesmesindeki 6zellikleri tasiyip tasimadigini, yazili olan
miktarlara uyup uymadiginin kontrol edilmesi ve bunun sonucunda malzemelerin
kabul veya reddinin gerceklestigi isleme denir (Altinel, 2014, s. 46). Gelen
malzemeleri teslim alan personel, gelen malzemelerin istenen standartlarda olup
olmadigini kontrol etmeli, herhangi bir sorun ortaya ¢iktiginda nasil ¢éziimleyecegini
bilmeli ve teslim alma raporlarinin hazirlanmasini da iceren teslim alma islemlerini

gerceklestirmelidir (Sokmen, 2014, s. 229). Teslim alma igsleminin amaca hizmet
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edecek bigcimde gergeklestirilebilmesi igin yeterli biiyiiklikkte bir tesellim alani

olmali ve bu alanda gerekli arag¢ ve geregler bulunmalidir (Yilmaz, 2007, s. 216).

Teslim alma igleminin amaglar su sekilde siralanabilir (Aktas, 2011, s. 159):

Teslim alinan malzemelerin satin alma siparig isteklerinde belirtildigi
miktarda olmasini saglar.

Teslim alinan malzemelerin satin alma Ozelliklerinde belirtildigi bicimde
kalite kontrolii yapar.

Satin alinan malzemelerin fiyat karsilastiriimasi ve esitligi saglanir.

Satin alinan malzemelerin kalite ve miktar karsilastirmalarinda sapmalari
bulundugunda satin alma boliimii aydinlatilabilir ve malin iadesi yapilirken
diger saticilar devreye sokulmasi saglanir.

Teslim alma islemi yapilan biitlin malzemeler malzeme teselliim defterine

giinliik olarak kaydedilir.

Teslim alma isleminin diizgiin yapilmasi i¢in isletmede uygulanmasi gereken bazi

faktorler sunlardir (Feinstein ve Stefanelli, 2011, s. 269):

Yetkili personel; sorumlu olan personel tiim teslim alma etkinliginde yer
almalidir. Bu personel tam zamanli, yar1 zamanli, akilli, diiriist ve alinacak
malzemeler hakkinda detayli bilgiye sahip olmalidir. Bu kisi alindiktan sonra
ikinci kalite malzeme ve hizmetler tanitilmali ve egitilmelidir. Yonetim, asci-
teslim alma hatt1 kombinasyonu olusturarak kalite kontrollerini yapabilir ve
teslim alma islemini daha yakindan takip edebilir.

Uygun egitim; Teslim alma gorevlisi i¢in uygun olan egitim, pahali ve zaman
alict bir prosediir olabilir ama ¢ok Onemli ve gereklidir. Bu gorevli
konaklama isletmesine teslim edilen ¢esitli kalitedeki mallar1 tanimalidir.
Personel gerekli evrak veya bilgisayarli kayit sistemiyle yeterli bir sekilde
idare edebilmelidir. Ayrica olagan dist durumlarda ne yapacagmni bilmesi
gerekir. Egitim maliyetleri Onemli olsa da teslim alma personelinin
yapabilecegi ayda bir veya iki hatayr 6nlemesi 6denenden daha fazlasini geri

getirir.
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Uygun teslim alma ekipmanlari; teslim alma alaninda ¢ogu malzemenin
tartilmast gerekir ve buna uygun dlgeklerin bulunmasi belki de cihazlarin en
Oonemli parcasidir. Donmus veya soguk malzemelerin 1s1 seviyelerini 6lgen
dereceler bulunmalidir. Hesap makinesi vb. cihazlar maliyetleri dogrulamak
icin gereklidir. Uriinlerden ornek almada kullanilacak bicak vb aletler
bulundurulmalidir. Kisacasi miimkiin olan en verimli mikemmel isi
yapabilmek i¢in uygun ekipman saglanmalidir.

Dogru teslim alma &zellikleri; uygun teslim alma isleminin gerceklesmesi
icin miimkiin olan imkanlara sahip olunmalidir. Ornegin; alan iyi
aydinlatilmig, rahat ¢alismak igin yeterince biiyiik alan tedarik¢i ve teslim
alma personeli i¢in giivenli ve uygun olmalidir.

Uygun teslim alma zamani; teslim almalar dikkatlice planlanmalidir.
Teslimatlar ayr siirelere denk getirilmeli, aceleye getirilmemelidir ve teslimat
stireleri tahmin edilebilir olmalidir.

Tiim 6zelliklerin kullanilabilir kopyalari; alict bunu referans almali ¢linkii bir
karmasiklik olustugunda bu yardimci olur. Eger tedarik¢i istenen markadaki
malzemeyi getirmediginde yerine kullanilacak malzemenin bilinmesi gerekir.
Bu durumda tedarik¢i fazla beklemek istemediginden dolayr teslim alma
gorevlisi karar vermede yardimci olacak oOzelliklerin kopyasini yaninda
bulundurmalidir.

Satin alinan siparislerinin mevcut kopyalar; satin alma siparis fisinin kopyasi

emin olmak i¢in gereklidir.

2.1.2.1. Teselliim Prosediirii

Tesellim prosediirii asagida gosterilen asamalarla standardize edilebilir (Aktas,

2011, s. 160-165) (Aras, 1993, s. 44) (Denizer, 2005, s. 112):

Satin almmis ve isletmeye kadar getirilmis malzemeler teslim alma
memurunun 6niine geldiginde 6l¢ii, fiyat ve kalite kontrolii yapilir. Teslim
alinan malzemeler ilgili depolara gonderildigi gibi acil olarak kullanilmasi
gereken malzemeler depo giris c¢ikis islemine tabi tutularak mutfaga

gonderilir.
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Kalite kontroliiniin yapilmasinda standart satin alma niteliklerine uygun olup
olmadigi kontrol edilir.

Teslim alinan malzemeler Ambar Yiyecek Alindisi’na (Sekil 4) teslim alan
kisi tarafindan islenir. Bu form genellikle 4 kopya olarak hazirlanir. Bu
formun ash irsaliye veya fatura ile birlikte muhasebeye, ikinci kopyast
mallarla birlikte depo sorumlusuna, ti¢iincii kopyast kontrol boliimiinde ve
dordiinciisii ise teslim alma gorevlisinde kalir. Bu islemle birlikte teslim
alinan malzemeler Giinliik Yiyecek Teselliim Raporu’na (Sekil 5) islenir.

Et, balik ve kiimes hayvanlar1 etleri isletmelerde pahali ve biiylik gruplari
olusturdugundan bunlarin 6l¢ii ve kalite kontrolii yapildiktan sonra teslim
almmalidir. Ozellikle etlerin her bir pargasi ayri olarak tartildiktan sonra
etiketlenmelidir. Bu etiket {izerindeki bilgiler dogru bir sekilde
doldurulduktan sonra bir parca etin lizerine yapistirildiktan sonra diger parca
muhasebe boliimiine gonderilmelidir. Biiylik otel isletmelerinde yiyecek
icecek boliimleriyle siki igbirligi i¢inde olan yetki ve sorumluluk agisindan
muhasebe boliimiine bagli olan maliyet kontrol boliimiine de génderilebilir.
Teslim alma isleminde piyasa fisi ile faturalar karsilagtirilir ve verilen siparis
kadar malzemenin teslim alinmasi saglanmalidir. Eger fazlalik varsa saticiya
iade edilir ve fatura ya da irsaliye buna gore diizenlenmelidir. Eger eksik
varsa satin alma miidiiriine, muhasebeye ve mutfaga bildirilmelidir.

Teslim alma siirecinde kontrol edilmesi gereken en énemli konulardan birisi
de malzemelerin faturada yazan fiyatlaridir. Piyasa siparis listesinde belirtilen
fiyatla fatura fiyatlariin karsilagtirilarak esitligin saglanmasi zorunludur.
Saticilar veya onlarin personeli tarafindan hatalar yapilabilir. Bu hatalarin
teslim alma gorevlisi tarafindan diizeltilmesi sarttir.

Muhasebe boliimii gilinliik teslim alma raporlarina dayanarak yapilan
islemlerin saglikli bir sekilde yapilip yapilmadigini kontrol eder ve
malzemelerin dogru yerlere gonderilip gonderilmedigini belirler. Muhasebe
bolimii belli donemlerde teslim alma memurunun c¢alismalarini isletme

¢ikarlar a¢isindan denetlemelidir.
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Sekil 4: Ambar Yiyecek Alindisi

AMBAR Yiyecek/Icecek ALINDISI

DAGITIM: Seri No:130
1.Yiyecek igecek Kontrol Servisi Tarih:31.08.1990
2.Muhasebe Siparis
3.Ambar Fis No:173
4.Teselliim
Kod No Malin Cinsi Miktar Birim Fiyat Tutar

Ambar Muhasebe
5/1 150.5 Yumurta 450 Adet 170 76.500
6/1 150.8 Siit 40 Kg. 1.300 52.000
6/3 150.6 Beyaz Peynir 54 Kg. 7.500 405.000

Malzemeyi Kontrol Eden Teselliim veya Ambar memuru

Kaynak : (Hasim Aras, Konaklama Isletmeciliginde Yiyecek-Igecek Maliyet Kontrolii,
Ankara, Devran Matbaas1, 1993, s. 42)

Sekil 5: Giinliik Yiyecek Teselliim Raporu

GUNLUK YiYECEK TESELLUM RAPORU
DAGITIM: Tarih:........
Beyaz: Yiyecek Igecek Kontrol Servisi Gin: ......
SARI: Muhasebe
Mavi: Tesellim

Firma | Cinsi Alindi Birim | Miktar Fiyat1 | Tutar Dagitim
No
Mutfak | Ambar | Dgr.
Toplam
Satin Alma Sefi Tesellim Memuru

Fiyatlar uygundur

Kaynak : (Yasar Yilmaz, Konaklama Isletmelerinde Yiyecek Igecek Maliyet Kontrolii
Maliyet ve Satislarin Analizi, 5. Baski, Ankara, Detay Yayincilik, 2012, s. 63)
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2.1.2.2. Teselliim Esnasinda Yapilmasi Gerekenler

Tesellim esnasinda yapilmasi gereken inceleme ve kontroller sunlardir (Altinel,

2014, s. 48) (Aras, 1993, s. 51):

e Olgii kontrolii: Bu adimda, isletmeye gelen malzeme miktarlarmin, piyasa
siparig listesi ile fatura veya irsaliyede gecen miktarla benzer olup olmadigi
kontrol edilir. Bazen teslim alma gorevlisinin miktarlar konusundaki
duyarliligmi 6lgmek i¢in ““Kor Teselliim’ olarak adlandirilan yontemle
saticilardan belgelerine, gergeginden farkli miktarlar yazmasi istenerek
buradaki durum denetlenebilir. Bu yontemdeki amag¢ saticilardan gelen
miktarlara korii kiiriine uymay1 engellemektir. Teslim almada yararlanilan
Olcii aletlerinin tam ve dogru Olgebilme Ozelligine sahip olmasi ¢ok
Oonemlidir. Bunun saglanabilmesi i¢in de 6l¢ii aletlerinin ayarlarinin diizenli
bir sekilde yapilip yapilmadigi kontrol edilmelidir.

e Ogzellik ve kalite kontrolii; Gerektiginde malzemenin temin edildigi béliimiin
sorumlusu da teslim alma isleminde hazir bulundurup, isletmenin malzeme
standartlarindan hareketle, gelen malzemenin kullanim amaglarina uygunlugu
kontrol edilir.

e Belge kontrolii; faturalarin lizerinde maddi bir hata bulunup bulunulmadigina
dikkat edilerek ambar yiyecek alindisi ve teselliim raporuna dogru islenip
islenmedigi kontrol edilir. Teslim alinan malzemenin dolayli usulde depolara
mi1 yoksa dogrudan usulde boliimlere mi gittigine gore kayitlarinin yapilip
yapitlmadigt kontrol edilir. Etlerin teslim alimmasinin dikkatli yapilip
yapilmadigi ‘Et etiketi” (Sekil 6) yardimiyla kontrol edilir. Satict belgeleri
tizerinde bir silinti, kazint1 ve diizenleme olup olmadig1 kontrol edilir.

e Tesellim alan1 kontrolii; teslim alma alaninin temizligi vb. gibi fiziki
sartlarinin yerine getirilmesi ve devami saglanur.

e Fiyat kontrolii; bu kontroliin amaci, faturada yazili fiyatlarin saticinin teklif

ettigi fiyatlarla benzer olup olmadigina yoneliktir.
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Sekil 6: Et Etiketi

NO: NO:

ET ETIKETI ET ETIKETI
Tarih: Tarih:

Satan Kasap: Satan Kasap:
Cinsi: Cinsi:
Agirhk: Agirhk:
Fiyat: Fiyat:

Tutar: Tutar:

Kaynak : (Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, 3.
Baski, Ankara, Detay Yayincilik, 2011, s. 164)

2.1.3. Depolama ve Organizasyon i¢i Dagitim Kontrolii

Isletmenin kalite tanimlarindan hareketle satin aldigi malzemeleri, iiretim igin
dagitilacak zamana kadar ozel sartlarda korundugu alanlara depo, yapilan bu
faaliyete depolama denir (Altinel, 2014, s. 51). Isletmeye biiyiik maliyetlerle ve emek
harcayarak temin edilen ve teslim alma islemi yapilan malzemelerin depolanmasi
biliylik 6nem tasir. Bir malzeme hangi zorluklar da temin edilmis olursa olsun,
depolanmas1 gerekli olan sekillerde yapilmamissa, malzemenin higbir degeri kalmaz.
Depolamaya gerekli olan maksimum Ozenin gosterilmesi isletmenin karliigi ve
verimliligi i¢in ¢ok Onemlidir (Gokdemir, 2009, s. 117). Depolama da isletmenin
amaci, malzeme kayiplarim1 ve malzemelerin bozulmasindan kaynaklanan zarar
engellemektir (Sahin, 2001, s. 81). Bu nedenle ¢alinma ihtimalini ortadan kaldirmak

icin igletme ii¢ temel ilkeyi yerine getirmesi gerekir. Bunlar (Benligiray, 1977, s. 82):

e Deponun kapisi kilitli olmasi,
e Deponun anahtarlarinin kullanilmadiginda saklanmasi,

e Depoya yetkili olmayanlarin girmesi yasaklanmalidir.

Deponun tesellim alanina ve mutfaga yakin bir konumda olmasi gerekir. Bunun

saglayacag faydalar sunlardir (Ilban, 1972, s. 37):
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e Malzemeler kisa mesafe tasinacagi igin tasinma sirasinda ¢esitli nedenlerle
dokiilme ihtimali azalir.

e Depo boliimiinde calisan personel sayisi ve is yiikli azalir.

e Tasima mesafesi kisaldikca taginan malzemeden yolda herhangi bir sebepten

(personel tarafindan yenme vb.) dolay1 fire verme ihtimali azalir.

Malzemelerin bozulmasi 6nlemek igin, yiyeceklerin gelisigiizel depolanmamasi,
depo sicakligi, nem ve havalandirmanin gereken seviyede olmasi, temizlik ve hijyen
kurallarina uyulmas: ve depolama dagitim kontrol asamasinda ilk giren ilk ¢ikar

yonteminin uygulanmasi gereklidir (Dag, 2006, s. 23).

2.1.3.1. Depo Prosediirii ve Ambar Kayitlar

Depolamadaki amag¢ satin aliman malin kalite ozelliklerinin korunabilmesidir.
Depolama prosediirii temel olarak dort asamali bir iglemdir. Bunlar (Aktag, 2011, s.
172-173):

e Satin alinan yiyeceklerin kayit altina alinmasi,

e Depodan gonderilen malzemenin kayitlardan azaltilmas,

e Fazla stoklamadan korunmak ve optimum stok seviyesinde devamlilig
saglayabilmek i¢in depo gorevlisinin yeniden siparis vermesinin saglanmasi,

e Isletmede bulunan stoklarin hesaplanmasidir.

Bu bilgilerin saglanmasinda ambar stok kart1 (Sekil 7), goz kart1 (Sekil 8) veya
kiiglik isletmelerde ambar defteri kullanilir (Aktas, 2011, s. 173). Diger yandan stok
kayit islemleri bilgisayardan yapilmaktadir (Yilmaz, 2007, s. 224).

Satin alinan malzemeler teslim alma gorevlisinin yaptig1 islemlerden sonra teselliim
fisi ile birlikte depo gorevlisi tarafindan teslim alinir ve depo gorevlisi teslim aldig
malzemeleri ambar stok kartina isler (Aktas, 2011, s. 173). Ambar stok kartina
islendikten sonra dosyalanir. Dosyalama, Once yiyeceklerin gruplandirilmasi
cergevesinde yapilir ve her grup alfabetik siraya sokulur (Yilmaz, 2007, s. 224).

Depoda bulunan tiim malzemelere kod numarasi verilerek mallarin raf sisteminde
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daha kolay bulunmasi saglanir. Malzemelerin depolanmasinda bilgisayar sistemi
kullanilirsa islemler hizli bir sekilde yapilabilmekte ve stok seviyesi, hangi bdliimiin
hangi malzemeden istedigi, o malzemenin hangi tarihlerde ne kadar alindigi,
isletmenin stoklarinin parasal degeri hakkinda aninda ve kesin sonuglar verir (Aktas,

2011, s. 173-174).

Sekil 7: Ambar Stok Kart1

AMBAR STOK KARTI

Maksimum Stok:...

Tarih Giren Cikan Kalan

Agiklama

No Miktar Fiyat Tutar | No Miktar Fiyat Tutar No Miktar  Fiyat Tutar

Kaynak: (Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Igecek Yonetimi, 3.
Baski, Ankara, Detay Yayimcilik, 2011, s. 174)

Sekil 8: Goz Karti

GOZ KARTI
Malin Cinsi: Olcii Birimi:
Kod No: Azami Stok:
TARIH GIREN MIKTAR CIKAN MIiKTAR KALAN

Kaynak : (Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Icecek Yonetimi, 3.
Baski, Ankara, Detay Yayincilik, 2011, s. 174)
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2.1.3.2. Stok Kontrolii

Stok; Firmalarin {iretim veya satislarinda  beklenmedik  dalgalanmalari
karsilayabilmek i¢in bulundurduklari veya satamadiklari mamul, yar1 mamul ve
hammaddedir (Tiirk Dil Kurumu, 2015). Stok kontrolii ise stok miktar ve tiirlerinin
isletmenin tedarik, iiretim, satis ve mali olanaklarina en akilci ve ekonomik bir

sekilde belirlenmesi ve yonetimidir (Tatar, 1982, s. 50).

Konaklama hizmet isletmelerinde satilan malin maliyetini dogru olarak
hesaplayabilmek i¢in her ay fiziksel sayim yapilir. Bu sayimlarda dogru davranilarak
tim malzeme sayillmali ve tartilmalidir (Aktas, 2011, s. 175). Sayim sonucunda
eldeki malzeme ile ambar stok kartlarina gére mevcut olmasi gereken malzeme
miktarlar1 karsilastirilir (ilban, 1972, s. 50). Bu islemin sonucunda Envanter Tablosu
(Tablo 3) diizenlenir ve bu tablo su sekildedir (Cetiner, 1989, s. 45):

Tablo 3: Envanter Tablosu

.................... AYI ENVANTERI

Kod Malzemenin Miktar | Birim Fiyat | Tutar | Stok Noksan
No Adi Kartlarindaki veya
Fazla

Miktar Tutar

Kaynak : (Yasar Yilmaz, Konaklama Isletmelerinde Yiyecek igecek Maliyet Kontrolii
Maliyet ve Satislarin Analizi, 5. Baski, Ankara, Detay Yayincilik, 2012, s. 74)
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Karsilastirma sonucunda arada biiylik bir fark varsa nedenleri arastirlir. Farklar
arastirilirken dokiip sacilmalar dikkate alinir ve %1 oraninda bir fark arastirilmaz,
fakat bu miktarin lizerinde fark gosteren her malzeme igin aragtirma yapilip,

nedenleri bulunmalidir (ilban, 1972, s. 50).

Depolarda depo gorevlisinin hatast disinda malzemelerin kirilmast ve teknik ariza
sonucunda malzeme bozulmalar1 olabilir. Her ne sekilde olursa olsun olusan bu tiir
olumsuzluklarda zayiat raporu tutulmali ve malzemenin cinsi, adedi, miktar1 ve fiyati
belirtilerek, isletme yOneticisine onaylattirilarak, ambar stok kartlarindan
disiilmelidir. Aylik envanter formlarinda belirtilen malzeme kodu ile ambar stok
kartlarindaki kod numarasinin benzer olmasi karigikligi engeller (Aktas, 2011, s.

175).

2.1.3.2.1. Stok Kontroliiniin Amaclari

Stok kontroliiniin amagclar1 sunlardir (Aktas, 2011, s. 176) (Sarusik, Cavus ve
Karamustafa, 2010, s. 264):

e Stokta bulunan malzeme miktarlarinin belirlenmesi; bu sekilde, isletmenin
finansal  politikalarina ~ gore  bulundurulmast  gereken  stoklarin
degerlendirilmesi yapilarak fazla ve eksik malzemeler belirlenir.

e Belirli bir donemde stokta bulunan malzeme degeri ile olmasi gereken
malzeme degerinin esitligini saglamak.

e Tiiketimi yavas olan malzemelerin listesinin hazirlanmasi; bu sekilde satin
alma miidiiriiniin ve asc¢ibasinin dikkati c¢ekilerek bu tiir malzemelerle
yapilacak olan yiyeceklerin meniiden ¢ikarilmasi saglanabilir.

e Satiglara gore kullanilan malzemelerin karsilagtirilmasi yapilarak tiiketilen
yiyecek ylizdesini tespit etmek,

e Fireleri ve calinmalar1 6nlemek,

e Stok devir hizin1 yiyecek gruplari icinde belirlemek,

e Finansal tablolarda yer alacak bilgilerin aylik olarak elde edilmesini saglar.
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Her isletmede bulunan stokun kontrol edilmesi gerekir (Tengilimoglu, Atilla ve
Bektas, 2012, s. 151). Aym1 zamanda tiim isletmeler stoklama politikasi ve
kontroliinii yakindan takip etmelidir. Aksi taktirde plansiz bir stoklama politikasi
gereksiz stok maliyetlerinin olusmasma neden olur (Yilmaz, 2007, s. 227). Bir
isletmede bulunan veya bulunmasi gereken stoklarla ilgili maliyetlere stok maliyeti
denir (Sulak, 2008, s. 9). Stok kontroliindeki maliyet unsurlari1 sunlardir (Kobu, 2003,
S. 249):

e Siparis maliyetleri; yeni bir siparis verilecegi zaman olusan maliyet
unsurudur.

e Stok bulundurma maliyetleri; bir varligin stokta bulunmasi veya elde edilmesi
i¢in ¢aba harcanmasi sonucunda olusur.

e Stok bulundurmama maliyetleri; istenilen malzemenin stokta bulunmamasi

veya ihtiyagtan az bulunmasi ile ortaya ¢ikar.

2.1.3.2.2. Stok Kontrol Yontemleri

Konaklama hizmet isletmelerinde stok kontroliinde nitel ve nicel yontemler
kullanilabilmektedir (Aktas, 2011, s. 178). Genel olarak stok kontrol yontemleri
sunlardir (Tekin, 1996, s. 14):

e (Gozle Kontrol Yontemi; genellikle kiiclik isletmelerde depo gorevlisi
tarafindan kullamlan bir ydntemdir. Ilgili kisi veya kisiler stoklanan
malzemelerin durumuna gore davranirlar ve stoklarin azalmasi durumunda
yeniden siparis verirler. Bu yontem basit, ucuz ve kolay bir yontem olmasina
ragmen stok kontroliinii yapan kisinin deneyimli olmasi sarttir.

e Cift Kutu Yontemi; bu yontem stoklanan malzeme miktariin az, stok
tiurtiniin  fazla oldugu kigiik isletmelerde kullanilir. Stoklanacak olan
malzemeler kutu veya kisimlarda toplanir ve asil kutuda toplanan
malzemelerin miktar1 azalinca yedek kutudaki malzemeler kullanilmaya
baslanir ve siparis verilir.

e Sabit Siparis Periyodu Yontemi; stok tiirlerinin miktar1 belirli siirelere goére
tespit edilir ve tespit edilen bu miktar belirli stok diizeylerini tamamlayacak

olan siparis miktar1 verilerek stok tamamlanir.
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e Sabit Siparis Miktar1 Yontemi; stoklar 6nceden belirlenmis olan sabit siparis
miktart seviyesine geldigi zaman siparis verilir. Sabit siparis miktari; talep
miktari, birim fiyatlar1 ve siparis maliyetlerine gore bulunur.

e ABC yontemi; bu yontem, stoklarin miktar ve degerine goére kiimiilatif
yiizdeler olarak gruplandirilmasi ve bu gruplarin stok degisimlerinin
izlenmesiyle uygulanir. Bu yontem stok kontroliiyle birlikte iiretim kontrolii,
kalite kontrolii ve satis dagitiminda da uygulanir. Bu yonteme gore stoklar A,
B ve C olmak iizere 3 gruba ayrilir. A grubuna giren stoklar; yillik stok
miktarinin %15-20, stok degerinin %70-80’ni olustururlar. B grubuna giren
stoklar; Yillik stok miktarinin % 30-40’1n1 stok degerinin de %10-20’lik
kismint olustururlar. C grubuna giren stoklar ise yilik stok miktarmin %45-

55, stok degerinin ise %5-10’unu meydana getirirler.

2.1.3.2.3. Ekonomik Siparis Miktari

Konaklama hizmet isletmelerinde stok giderlerinin dengede tutulabilmesi veya
ekonomik siparis miktarinin belirlenmesini asagidaki yontemlerden biri saglayabilir.
Bunlar (Aktas, 2011, s. 178):

e Tablo yontemi
e Matematik yontemi

e Qrafik yontemi
Ekonomik siparis miktar1 agagidaki varsayimlara dayanir (Sulak, 2008, s. 29):

e Tedarik siiresi duragan ya da sifirdir ve siparis miktarindan bagimsizdir.
e Talep duragan ve devamldir.

e  Uriiniin satin alma fiyati(birim degisken maliyet) sabittir.

e Stok maliyeti stok miktarinin dogrusal bir islevidir.

e Siparis maliyeti her siparis i¢in sabit ve siparig miktarindan bagimsizdir.

e Stoksuzluga izin verilemez.
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2.1.3.24. Minimum ve Maksimum Siparis Miktarinin

Belirlenmesi

Isletmenin stok politikasinda; isletme sermayesi, o malzemenin stok devir hizi ve
depolama olanaklar1 gibi bir¢ok neden etkili olmaktadir (Yilmaz, 2007, s. 230).
Isletmeler gereksiz giderleri engellemek icin an az stok miktar1 kadar en fazla stok
miktarin1 da belirlemek zorundadirlar. Isletmeler minimum ve maksimum siparis

miktarinin hesaplamasinda izleyecegi asamalar sunlardir (Aktas, 2011, s. 179-180):

e Yillik tiikketim miktar1 365°e boliinerek giinliik tiikketim miktar1 elde edilir,
e Siparis verilmesinden malzemenin teslimine kadar gececek siire belirlenir
(tedarik siiresi),

e Gecikmeleri engellemek i¢in bir giivenlik pay1 belirlenir.

2.1.3.25. Depodan Malzeme Cikisti ve Bu Sirada
Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Konaklama isletmelerinde depodan mal ¢ikarma; mutfak, restoran ve bar gibi
boliimlerin yiyecek ve igeceklerle ilgi talep ettikleri malzemelerin bir tutanakla
yetkili personele dagitilmasidir (Denizer, 2005, s. 133). Konaklama hizmet
isletmelerinde satin alinan malzemelerin depolanma imkanlar1 ve énemi kadar bu
malzemelerin boliimlerden gelen istekleri dogrultusunda depodan ¢ikislarn iki

noktada 6nemini korumaktadir. Bunlar (Aktas, 2011, s. 180):

e Depodan ¢ikan malzemelerin iiretim merkezlerine gidene kadar ki mesafede
fiziksel kayiplara ugramadan ulastirilmasi
e Depodan ¢ikis1 yapilan malzemenin maliyet tespitini kolaylastirmak i¢in

fiyatlandirilmasidir.

Depodan malzeme ¢ikisi sadece malzeme istek fisi (Sekil 9) ile yapilabilir ve bu fig
ascibasi, servis sefi veya bar sefi tarafindan ii¢ kopya olarak doldurulur ve daha sonra

sorumlu kisi tarafindan onaylanarak depo gorevlisine teslim edilmelidir. Malzeme
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istek fisinin ilk kopyas: depoda, ikinci kopyast muhasebede ve ii¢lincli kopyas: da

boliimde kalmaktadir (Denizer, 2005, s. 134-135).

Sekil 9: Malzeme istek Fisi

Dagitim:

MALZEME iSTEK FiSi Seri No:..........

Sar1 : Muhasebe Tarih:............
Yesil : Ambar

Beyaz: Departman Sefi

Kod No

Malin Cinsi Birim Istenen Miktar | Birim Fiyati Toplam
Maliyet

Kaynak : (Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Igecek Yonetimi, 3.
Baski, Ankara, Detay Yayimcilik, 2011, s. 181)

Depodan malzeme ¢ikisinda dikkat edilmesi gerekenler sunlardir (Aras, 1993, s. 80):

Depodan malzeme cikist yapilirken ilk Once satin alinmis malzemelere
oncelik tanmir. Bu sekilde yapilmazsa bazi malzemeler fazla beklemis
olabilir ve bozulabilir.

Hangi malzemenin depoya daha dnce geldigini anlamak i¢in ya gelis sirasina
gore yerlestirilmeli ya da her malzemenin istiine isletmeye gelis tarihi
belirtilerek bir etiket veya isaret konur.

Depo memuru malzeme istek fisinde yetkili imzayr gérmeden malzemeyi
vermemelidir. imza yetkisi birden fazla kisiye aitse bu durumda depoda imza
orneklerinin bulundurulmasi, bu konuda yapilabilecek yolsuzluklar: nler.
Malzeme istek fisleri fiyatlandirildiktan sonra bu fislerde yazan ¢ikis

miktarlar stok kartlarina islenir.
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e Depodan ¢ikan malzemenin aninda fiyatlandirilmas: giinlilk maliyetin

belirlenmesini saglar.

2.1.3.25.1. Depodan Malzeme Cikisinin
Fiyatlandirilmasi

Dayanikli yiyecek malzemelerinin belirli bir siire depolarda tutulabilmesi nedeniyle

satin alma fiyatlar1 farkli veya benzer malzemeden ambar stok kartlarinda kayitl

yiyecek malzemeleri olabilir. Bu ylizden uygulanabilir fiyatlama yontemlerinin

kullanilmas: gerekir ve bu ydntemler ayni zamanda stoktaki malzemelerin

degerlendirilmesinde envanter kontrolii amaciyla da kullanilabilir. Bu yontemler

sunlardir (Aktas, 2011, s. 182):

2.1.3.25.1.1. FIFO (First in first out) ilk
Giren i1k Cikar Yontemi

Bu yontemde tiretime gonderilen yiyecek icecek malzemesi depoya giris sirasina
gore ilk giren gruptan baslanarak digerlerine dogru bir sira izlenir ve degerleme bu

gruplarin birim fiyatlarina gore yapilir (Aktas, 2011, s. 182).

2.1.3.2.5.1.2. LIiFO (Last in first out) Son
Giren i1k Cikar Yontemi

Uretime gonderilen yiyecek malzemeleri son girenden baslanarak geriye dogru

gidilir ve degerleme bu gruplarin fiyatina gore yapilir (Aktas, 2011, s. 183).

213.25.13. Ortalama Deger Yontemi

Bu yontemde stokta bulunan malzemenin fiyat degisimlerine dayanan uygulama ¢
sekilde yapilir (Aktas, 2011, s. 184-185):

e Basit Ortalama Ile Degerleme; fiyat degisimleri toplanir ve fiyat sayisina
boliinerek ortaya ¢ikan ortalama fiyat, mutfaga gonderilecek malzemenin

birim fiyat1 olarak kabul edilir.
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e Tartili Ortalama Ile Degerleme; fiyatlarla miktarlar garpilir ve ortaya ¢ikan
degerler toplanir. Bulunan sonug¢ miktarlar toplamima boliniir ve bulunan
deger iiretime gonderilecek malzemenin birim fiyatidir.

e Hareketli Ortalama Ile Degerleme; yeni gelen her yiyecek malzemesinin
giriginde yeni bir tartili ortama ile degerleme yapilir ve malzemeler buna gore

fiyatlandirilir.
2.1.3.2.5.1.4. Gercek Maliyet Yontemi

Degisik zamanlarda satin alinan malzemeler depoda ayr1 bir sekilde yerlestirilir ve
mutfaga gonderilirken de hangi gruptan alinmis ise onun fiyati ile degerlendirilir. En
dogrusu ve uygunu bu yontem olmasina ragmen uygulanmasi zor olan bir yontemdir

(Aktas, 2011, s. 185).

2.1.3.25.15. Standart Fiyat Yontemi

Uretime gonderilen yiyecek malzemeleri gecmis yillara ait verilere dayanilarak
bulunan istatistiki sonuglarla bulunan standart fiyatlar degerlemede kullanilir. Bu
yontemde uygulandigi siireyi uzatmamak ve degisen piyasa kosullarini godzden

gecirmek onemlidir (Aktas, 2011, s. 185).

2.1.3.25.1.6. En Yiiksek Fiyat Yontemi

Bu yontemde yiyecek malzemeleri satin alimi yapilan en yiiksek fiyat {izerinden
degerleme yapilir. Bu yonteme gore en yiiksek fiyattan baslanarak daha sonra gelen

yiiksek fiyat kullanilarak fiyatlandirma stirdiiriiliir (Aktas, 2011, s. 186).

2.1.3.25.1.7. NIFO En Son Piyasa Degeri ile

Degerleme Yontemi
Yiyecek malzemelerinin mutfaga gonderildigi tarihteki cari piyasa degeri temel
alimir. Bu yontem fiyat yiikselmesinin maliyete yansimasi bakimindan faydalidir

ancak bu yonteme gore ayarlama yapmak depo ve muhasebe gorevlisine gereksiz

zaman kaybettirir (Aktas, 2011, s. 186).
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2.1.4. Uretim Kontrolii

Yiyeceklerin maliyet kontrol siirecinin en 6nemli asamalarindan birisi de iiretim
asamasidir ve bu asama digerlerinden daha detayli bir ¢alisma gerektirir. Bunun

nedeni sunlardir (Y1lmaz, 2007, s. 233):

e Meniilerin siklikla degismesi,
e Meniilerde kullanilan girdi tiirlerinin fazla olmasi,
e Miisteri haz ve tercihlerinin kesin olarak bilinememesi,

e Uretim fazlasinn siirekli olarak degerlendirilmemesi.

Bu sartlar altinda iiretim kontrolii; fazla iiretim sonucu olusan artiklarla, {iretim
stiresinde olusan israfi azaltici1 onlemler iizerinde ¢alismaktadir (Aras, 1993, s. 85).
Yiyecek liretiminde basariyr getiren en 6nemli unsur iyi organizasyondur ve uygun
yapilmis bir organizasyon yiyecek Tlretimini kolaylastirir ve etkinligini arttirir

(Aktas, 2011, s. 187).

2.1.4.1. Uretim Kontroliiniin Kapsam

Bir isletmede miisterilerin neleri talep edecegi net olarak bilinemediginde iiretim
fazlas1 olmasi olagandir. Ancak gerekli tedbirlerin alinmasiyla bunun belirli sinirlar
arasinda tutularak azaltilmasi, yiyecek-icecek boliimiiniin  karhiligr agisindan

zorunludur. Uretim kontrolii iki asamada incelenir ve bunlar (Aras, 1993, s. 85):
I.  Uretim asamas1
Bu agamada asagidaki belirtilen {i¢ konunun g6z oniinde tutulmasi gereklidir

e Uretimde kullanilacak olan malzemeler kaliteli olmalidir. Yani en az fireyi
verecek malzemeler alinmalidir.

e Malzemeler yoOntemine uygun olarak ayiklanip temizlenmelidir. Bunu
yaparken hem yemegin gida degeri, lezzet ve goriiniimiin agisindan

kalitesinin diismemesine hem de israf yapilmamasina dikkat edilmelidir.
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e En uygun pisirme yontemlerinden birisinin uygulanmasi gereklidir. Yani
hangi ¢esit etlerin nasil pisirilecegi, hangi ¢esit sebzelerin kizartmaya uygun
oldugu gibi hususlar anlagilmalidir.

I1.  Uretim kontrolii asamas1
Bu asama dort baslikta incelenir (Aras, 1993, s. 86);

e Menii planlamasi ve satislarin belirlenmesi,
e Mutfakta deneyler yapilarak standart bir {liriiniin elde edilmesi,
e Standart recetelerin uygulanmasi,

e Porsiyon kontroliiniin yapilmasi.

2.1.4.2. Menii Planlamasi

Menii; yenecek olan yemeklerin listesi veya masaya sunulacak olan yemekleri ve
yemeklerin ¢ikarilis sirasini tablo halinde gosteren listedir (Tiirkan, 2003, s. 85).
Bagka bir tanimda menti, satisa sunulan yiyecek ve igeceklerin gosterildigi, bunlarla
birlikte fiyatlariin da bulundugu listedir. Meniileri iki baslik altinda incelersek

bunlar (Aras, 1993, s. 87):

e Tabldot meni, isletmeci tarafindan secilmis birka¢ yemegi birlikte igeren
sabit fiyatli meniidiir.

e Alakart menii, Her yemegin ayri isim ve fiyat olarak gosterildigi mentidiir.

Menii de asil amacg, miisterinin ne istedigi tam olarak bilenemedigi i¢cin miimkiin
oldugu kadar kalan yiyecek miktarini azaltarak israfi onlemektir. Bununla birlikte
menil ayn1 zamanda isletme i¢in hem gii¢lii bir pazarlama amac1 hem de temel ve
onemli bir kontrol aracidir (Gokdemir, 2009, s. 71). Menii hangi malzemeden ne
kadar siparis edilecegi hakkinda bilgi vermesi disinda yemek iiretiminde kullanilacak
ara¢ gere¢ ve ihtiyag duyulacak personel sayilari ve yetenekleri konusunda da
isletmeye bilgi saglar (Dag, 2006, s. 19). Meniiniin amac1; miisterinin istedigini
yiyecek icecek yoneticisinin istedigi gibi degil miisterinin istedigi gibi ve miisterinin

istedigi servis yontemine gore vermektir (Rizaoglu, 1991, s. 21). Meni planlamasi
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ise bir yiyecek igecek isletmesinin hangi yiyecek ve icecekleri iiretip satacagini

belirlemeye yonelik eylemleri igeren bir siiregtir (Rizaoglu ve Hanger, 2013, s. 20).

Mentii planlamasi yapilirken dikkat edilmesi gerekenler sunlardir (Gokdemir, 2009, s.
71):

e Menii planlamasinin yapilacagi isletmenin tiirii.

e Menii planlamasi yapilacak miisterilerin 6zellikleri.

e Menii planlamasinda isletmenin olanaklari, ara¢ gere¢ kapasitesi, tirii, ve
kalitesi.

e Personelin egitim ve deneyim diizeyi.

¢ Yemeklerin hazirlanmasi, pigirilmesi ve servis edilmesi aninda gegen zaman
iyi planlanmali.

e Menii planlamasinda miisterilere fiyat onerisi getirilmeden Once kisi bagina
diisen malzeme maliyetleri dogru bir sekilde hesaplanmalidir. Menii fiyatlari
ile meniiniin i¢inde bulunan yemeklerin fiyatlar1 uyumlu olmak zorundadir.

e Meniide bulunan yemekler dengeli beslenme kurallarina uygun olarak

hazirlanmalidir.

2.1.4.3. Satis Tahminleri

Uretim asamasinda mutfakta yapilan 6n hazirliklar satis tahminine dayanmalidir.
Ciinkii satislarin yanlis tahmin edilmesi, fazla tliretim, israf ve bunun sonucunda da
yiiksek maliyetin olusmasina neden olur. Iyi bir tahmin yapilirsa hangi miktarda
yiyecek malzemesine ihtiya¢ duyulacagini gostereceginden satin alma da bu tahmine
gore hatasiz olarak gerceklesecek ve boylece isletmenin kaynaklari daha iyi
kullanilmis olacaktir (Aras, 1993, s. 95). Satis tahmini yaparken satislar
etkileyebilecek biitiin hususlar gdéz 6niine alinmalhdir. Bu hususlar (ilban, 1972, s.
75):

e Isletmenin bulundugu konumdaki etkinlik, faaliyet vb. olaylar,
e Mevsim sartlari,

e Hava durumu,
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e Rakip isletmelerin fiyatlar1 ve 6zellikleri,
e Otel isletmesi ise beklenen miisteri sayisi,

e Giinilin 6nemi: hafta sonu, resmi tatil, dini bayramlar, vb.

2.1.4.4. Standart Verim

Yiyecek igecek kontrol siirecinde kullanilan araglardan biri olan standart verim araci
ile mutfaktaki iiretimin tahmin edilmesi ve planlanmasi kolaylasirken yiyecek
maliyet denetimindeki etkinlik saglanir. Bir menii ne kadar iyi planlanirsa planlansin
yemekler istenen kalitede olmazsa yemek servisinde basariya ulasilamaz ve bunu

saglamanin yolu mutfakta yapilan bazi testler ve standart regetelere baghdir (Aktas,

2011, s. 215).

Mutfak testlerinin temel amaci; basta etler olmak tizere satin alinan belirli agirliktaki
yiyecek maddelerinin {iretim sonrasi satilabilir agirligint ve bunun sonucunda
belirlenen agirliktaki porsiyon sayisini tespit etmektir (Aras, 1993, s. 98). Bunun
yaninda mutfak testlerinin diger amaglar1 sunlardir (Aktas, 2011, s. 215):

e Porsiyon maliyetlerinin belirlenmesini saglamak,

e Satin alimacak yiyecek hammadde miktarin1 hesaplamak i¢in esas tespit
etmek,

e Hazirlama i¢in en 1yi yontemin belirlenmesini saglamak,

e Satin alma sdzlesmesinin belirlenmesini saglamak,

e Diizenlenmis satin alma sézlesmesindeki baglilig: belirlemek,

e Personelin diizenlenmis sozlesmeleri, receteleri ve islemleri hangi Olcilide
izlediklerini denetlemek ve diizeltmeleri yapilmasini saglamak,

e Menii fiyatlarin1 daha uygun ve dogru bir sekilde tespit etmektir.

Standart regete ve standart satin alma yontemlerinin tespit edilmesinde esas olan

mutfak testleri agagida siralanmistir (Y1lmaz, 2012, s. 92):

e Ham yiyecek testleri; miktar ve agirlik gibi Olgiitler cer¢evesinde yas sebze ve

meyveler i¢in yapilir.
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e Temizleme veya isleme testleri; biiyiik bas, kiigiikbas, kiimes hayvanlar1 ve
baliklar i¢in yapulir.

e Pisirme testleri; et isleme veya temizleme sonrasi pisirme, dilimleme ve
servis sirasinda olusabilecek kayip sonrasi kesin iiretimi belirlemeye yonelik

olarak yapilir.

Standart verimin belirlenmesinin igletmeye saglayacag faydalar sunlardir (Aktas,

2011, s. 216):

e Belirli bir yiyecegin iiretilmesi i¢in satin alinacak malzemelerin biiytikliigii ve
agirligini tespit eder.

e Uretim tahminlerinden beklenen iiretim igin hammadde 6zelliklerinin
tespitine yardimci olur ve bunun sonucunda yiyecek hammaddelerin satin
alinmasina rehberlik eder.

e Sati alma boliimii i¢in ikili denetim yapar. Eger satin alinan etin teslim alma
sirasinda eksik oldugu fark edilmezse bu durum etin mutfakta standart
porsiyonlart yapildigi zaman tespit edilir.

e Yiyecek maliyet faktorii tespit edilir.

2.1.4.5. Standart Receteler

Standart receteler yemek iiretiminin kontrol altina alinmasinda en etkili araglardan
birisidir ve standart regete kullanilmayan isletmede etkili bir maliyet kontroliinden
s6z etmek miimkiin degildir (Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013, s. 235). Standart
regete, Uretimi yapilacak yemeklerin, hangi miktar ve kalitede yiyecege ihtiyag
duyacagi, hangi yontemle ne kadar siire pisirilecegi, mutfak ara¢ ve gereglerinin
neler olacagi, hangi Olgiide ka¢ porsiyon olacagi ve tabak dekorunun nasil
yapilacagina dair bilgilerin yer aldig1 formlara denir (Altinel, 2014, s. 170). Standart
recetenin en Onemli faydasi kalite, lezzet ve porsiyon bakimindan devamlilik
saglamasidir (Sokmen, 2014, s. 233). Ancak piyasada fiyat degisimleri olabildigi i¢in
yiyecegin maliyeti de degismektedir ve bu durumda standart recete kartinin yeniden

diizenlenmesi gereklidir (Yilmaz, Y1lmaz ve Yilmaz, 2013, s. 235).
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Standart recetelerde; yemegin adi, yemegin grubu, porsiyon oOl¢iisii, porsiyon ol¢ii
araci ve servis yontemi, kullanilacak arag¢ ve gerecler, i¢cine konulacak malzemeler ve
miktarlari, hazirlama ve pisirme yontemi, yemegin toplam agirligi, bir porsiyonun
fiyati, bir porsiyonun besin degeri, hazirlama ve pisirme siireleri ve pisirme 1s1s1 gibi

bilgilerin bulunmas1 gerekir (Dag, 2006, s. 4).

Standart regeteler ilizerinde yapilan aragtirmalarda recetelerde su bilgilerin eksik

oldugu goriilmektedir (Dag, 2006, s. 5):

e Besin giivenligi hakkindaki bilgilerin,

e Malzemelerin kullanim sirasina gore yazimi,
e Kullanilan ara¢ ve geregler,

e Porsiyon 6lgiisti,

e Pisirme terimlerinin anlasilabilirligi.
Standart regetelerin amaglart sunlardir (Altinel, 2014, s. 170):

e Misteriye istedigi kalitedeki iiriiniin sunulmasinin siirekliligini saglamak,

e Birbirine benzemeyen yemek sunumlarini 6nlemek,

e Misterilerin tiikettikleri ancak daha iyi olmasini istedikleri {irlinlerin
gelistirilmesini saglamak,

¢ Biitlin bunlarin sonucunda igletmenin diger igletmelerle rekabette daha iyi bir

yere gelmesini saglamak.

Standart recete (Tablo 4) ve mamul miktar dengesi tablosunun (Tablo 5)
karsilastirmali bir sekilde kullanilmasi etkin bir maliyet kontrolii saglamaktadir

(Okutmus ve Govce, 2015, s. 79).
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Tablo 4: Standart Recete

Uriin ID  [Uriin Uriin Adi [Uriin Fiyat Hesap Ad1 [Oran Recete BrMaliyet
Kodu Birim
Un 40 Gr
Margarin |20 Gr
1215 U106013 Pogaca Adet 0.75 Seker 2.5 Gr
Tuz 1 Gr
Maya 2 Gr
B. Peynir 5 Gr

Kaynak: (Erciiment Okutmus ve Giilcan Govce, ‘“Yiyecek Isletmelerinin Maliyet
Kontroliinde Standart Regetelerin Karsilastirmali Olarak Incelenmesi ve Bir Uygulama’’,

Nigde Universitesi Iktisadi ve idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, Cilt:8, Say1:2, 2015, s. 83).

Tablo 5: Mamul Miktar Dengesi Tablosu

POGACA DIMM MIiKTAR DENGESI TABLOSU

Miktar Dengesi  [Un(kg) Margarin Seker(kg)  [Tuz(kg) Maya(kg) Peynir(kg)
(kg)

+Donem Bagi  5.260 10.130 4.266 2.507 1.013 7.532

DIMM Stoku

+Donemde 380.000 180.000 20.000 8.000 20.000 40.000

IDIMM Alimi

=Toplam 385.260 190.130 24.266 10.507 21.013 47.532

-DIMM Alimdan| - - - - - -

Tade

=Kullanilabilir 385.260 190.130 24.266 10.507 21.013 47.532

DIMM

-Dénem Sonu|  45.000 20.000 3.000 2.000 4.000 5.000

DIMM Stok

=Kullanilabilir 340.260 170.130 21.266 8.507 17.013 42.532

DIMM Stoku

-Standart 318.000 159.000 19.875 7.950 15.900 39.750

IKullanim Miktar

=Fark 22.260 11.130 1.391 0.566 1.113 2.782

-Normal Fire 22.260 11.130 1.391 0.566 1.113 2.782

=Net Fark 0 0 0 0 0 0

Kaynak: (Erctiment Okutmus ve Giilcan Govce, ‘‘Yiyecek Isletmelerinin Maliyet
Kontroliinde Standart Regetelerin Karsilastirmali Olarak Incelenmesi ve Bir Uygulama’’,

Nigde Universitesi ktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi , Cilt:8, Say1:2, 2015, s. 84).
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Standart regetelerin avantajlari ise sunlardir (Yilmaz, 2012, s. 96) (Dopson, Hayes ve
Miller, 2008, s. 59) (Dag, 2006, s. 6) (Denizer, 2005, s. 164) (Aras, 1993, s. 108)
(Gokdemir, 2009, s. 121):

e Satis tahminlerinin isabetli yapilmasini saglar.

¢ Yemek iiretimlerinin benzer kalite ve lezzette olmasin1 saglar.

e Hizli ve seri iiretime olanak saglar.

e Gerektiginde ascilarin birbirlerinin yerine ikamesine yardimci olur.

e Denetimde kolaylik saglar.

e Yemeklerin maliyetlerinin belirlenmesini saglar.

e Malzeme ihtiyacinin belirlenmesine katki saglar.

e Stok denetimde kolaylik saglar.

e Ise yeni baslayan personelin egitiminde kullamlabilir.

e Tiiketici memnuniyeti; iyi standart regete kullanilarak iiretilen yemekler
tiikketici begenisini kazanir.

e Standart yemek receteleri, satin alma bdliimiine siparig verilirken veya
isletme icinden siparis verirken kolaylik saglar ve herhangi bir malzemenin
unutulmasini engeller.

e Tahmin edilebilir miktarda iiriin {retilebilmesini saglar ve bdylece kag
porsiyon {iriin {iretilecegi bilinir.

e Uretim etkin bir sekilde planlanir ve her recete i¢in gereksinim duyulan
ekipman ve siireyi de belirlediginden daha etkin bir personel ve ekipman
kullanimi saglar.

e Menii planlamasinda standart recetelerden katki saglanir..
Standart recetelerin dezavantajlar1 sunlardir (Yilmaz, 2012, s. 96) (Dag, 2006, s. 7):

e Ascilarin yaraticilik yeteneklerini kullanmalarini engelleyebilir.
o Receteleri degistirmek, gelistirmek ve denemek zaman kaybina neden

olabilir.
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e Standart regetelerin saglayacagi faydalar ve kolayliklarin 1yi algilanabilmesi
egitimli personel gerektirir ve bu da iscilik maliyetlerinin artmasima neden
olabilir.

e Standart regeteleri kullanan kisilerin mutfakla ilgili yonlendirmeleri ve
terimleri anladigi varsayilir ama bu regetelere alistk olmayan personelin
recetelere uyum saglayabilmesi i¢in zamana gereksinim duyabilir.

e Standart recetelerle calismaya alistk olmayan personel olumsuz tavir

takinabilir.

Standart receteler bazi isletmelerde deneysel sonuglarla elde edilmekle birlikte birgok
isletme bagka bir isletmenin standart recgetelerini 6rnek alarak bu isletmeler standart
receteyi isletmelerine 6zgii kalite standartlart dogrultusunda yeniden diizenleyerek

kendi standart recetelerini olusturmaktadir (Yilmaz, 2007, s. 240).

Standart receteler bircok bilgiyi iceren dosya olduklarindan isletme tarafindan
kaydedilmeli ve saklanmalidir. Standart regete dosyalari iki sekilde islenerek

kaydedilir (Aktas, 2011, s. 230):

e Elle isleme; standart regete dosyasi meniide yer alan tiim Yyemeklerin
detaylarini igerecek sekilde kartlara yazilmali ve saklanmalidir. Bu dosyalar
daha sonra yemek gruplarmma gore siniflandirilmalidir. Bu yontem insan
hatasina agiktir ve biiyiik bir isletmede bu yontemin kullanilmasi zordur.

e Bilgisayarla isleme; bazi isletmelerde standart regete dosyalar1 elle yazmak
yerine detayli bir sekilde bilgisayarda yazilir. Bu yontemin kullanilmasi
baslangicta maliyetli olmasina ragmen bilgisayarli recete dosyalarinin

kullanilmasi is¢ilik maliyetlerinde 6nemli dl¢ilide tasarruf saglar.

2.1.4.6. Porsiyon Kontroliiniin Yapilmasi

Uretim kontroliiyle ilgili son islem porsiyon kontroliidiir ve bunun amaci, miisteriye
sunulacak yemegin biiyiikliik, miktar ve agirliginin belirlenerek standartlagtirilmasi
ve bu standartlara bagli kalinip kalinmadiginin kontrol edilmesidir. Miisteriye

sunulan yemegin miktar ve agirligr isletmeye gore degismekle birlikte tiim
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isletmelerce kabul goren bazi standartlarda bulunur (Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz,
2013, s. 236). Porsiyon kontrolii ile asir1 maliyet kayiplari Onlenebilecegi gibi
yemegin kalitesini etkileyen goriiniis, lezzet, sicaklik, kivam, koku ve renginde

standart saglanacaktir (Aktas, 2011, s. 232).

Porsiyon maliyeti, standart recetede kullanilan malzemelerin toplam maliyetlerinin
standart regetede istenen miktar sayisina boliinmesiyle elde edilir (S6kmen, 2014, s.
236). Standart porsiyon biyikliikleri yiyecek maliyetlenmesinde Onemli
yardimcilardan birisidir (Aktas, 2011, s. 232). Porsiyonlamanin az veya ¢ok olmasi
maliyet ylizdelerini etkiler ve bunun sonucunda yemeklerin satis fiyatlar1 da artar
veya azalir. Yiyecek maliyet yiizdeleri standartlar1 astiginda, yiikselise neden olan
etmenlerin arastirilmasi gerekir. Isletmenin porsiyonlama standartlarini yeniden

gbzden gegirmesini gerekli kilan hususlar sunlardir (Dag, 2006, s. 13):

¢ Yemeklerin porsiyonlanmasi i¢in dl¢lim arag ve gereglerinin kullanilmamasi.

o Kaseler, tabaklar vb. araglarin servis i¢in yetersiz boyutta olmasi.

e Miisterilerin garson ve kasiyerlere porsiyonlarin ¢ok kiiclik veya biiyilik
oldugu hakkinda yorumda bulunmasi.

e Uretim getirileri ile satilanlarin sayis1 ve artiklarin birbirine esit olmamasi.

Mutfak ve servis personeli uygun porsiyonlama ara¢ ve geregleri kullanmali ve
isletme bu araglar1 saglamalidir (Aktas, 2011, s. 232) . Porsiyon kontrol araglarinin
kullanilmast porsiyonlamada 06znel degerlendirmelerden kag¢imildigt ve nesnel
degerlendirmenin oldugunu gosterir. Porsiyon kontrolii i¢in dikkat edilmesi

gerekenler sunlardir (Dag, 2006, s. 13):

e Standart recetedeki ihtiyaglara gore gida maddesi almak,

e Porsiyon kontrolii ve bunun énemi igeren bir programla personeli egitmek,

e Uygun gereg, dlgek ve servis ekipmanlarini bulundurmak ve kullanmak,

e Yemegin tiri ve Ozelliklerine gbére uygun standart servis malzemelerini
kullanmak,

e Servis edilen yemek porsiyonlarini servis sirasinda kontrol etmek.
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2.1.4.7. Personel ve Miisteri Yiyeceklerinin Birbirinden

Ayirt Edilmesi

Isletmelerin cogunda personel yemekleri miisteri yemekleriyle ayni mutfakta
yapilmakta ve personel yemeklerinde kullanilan malzemenin bir bdliimii miisteri
yemeklerinin ihtiya¢ fazlasidir. Bu yiizden iki yemek tipi arasinda olusabilecek
malzeme transferleri kesin olarak belirlenemediginden ger¢ek maliyet kesin olarak
belirlenemez (Aras, 1993, s. 116). Bunu 6nlemek i¢in isletmelerde personel yiyecek
maliyetlerinin ayr1 olarak hesaplanabilmesi i¢in ayri meniiler hazirlanmali ve
porsiyon biiyiikliikleri belirlendikten sonra kontrol yapilmalidir (Aktas, 2011, s. 233).
Personel yemeginde kullanilacak malzemeler ayri bir malzeme istek fisi ile alinmal
ve mutfaktan yapilan transferler de Departmanlar arasi malzeme transfer fisine
islenmelidir (Aras, 1993, s. 116).

Fazla iiretim sonucu satilmayan yemeklerin personel icin kullanildiginda bu
yemeklerin maliyeti, bunlarin yapiminda kullanilan malzemeler dikkate alinarak
hesaplanmali ve bu tutar diizenlenecek olan transfer fisi ile miisteri yiyecek
maliyetinden diisiilerek personel yiyecek giderlerine eklenmelidir (Aras, 1993, s.
116).

2.1.5. Gelir Kontrolii

Gelir kontrolii, en basit anlamiyla karlilig1 etkileyen biitiin etkenlerin denetim altina
alinmasidir (Tiirksoy, 2011, s. 241) ve gelir kontrolii yiyecek maliyet kontroliiniin
son asamasidir ve tiretimle ilgili etkinliklerin bir sonucudur (Yilmaz, 2012, s. 98). Bu
asamaya onem verilmedigi takdirde diger asamalardaki emekler bosa gider. Yiyecek

icecek satiglarinin kontrolii ugrastirict bir istir ve bunun sebepleri sunlardir (ilban,
1972, s. 78):

e Yapilan satiglarin ¢ogunlugunun kii¢iik miktarlar olmasi,
e Bircok personelin parayla direkt temasi olmast,
e Kayitlarin ¢esitli personel tarafindan olusturulmast,

e Personelin ¢ogunun bono, adisyon, ¢ek vb. belgelerle ilgisi olmasi.
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Gelir kontroliiniin temel amaci; Satilan yiyecek iicretlerinin kagaklara imkan
vermeden tahsilatinin yapilmasi ve satis kayitlarinin diizgiin tutulup tutulmadigina
iliskin cabalar1 kapsar (Yilmaz, 2012, s. 98). Bunun yapilabilmesi i¢in de isletmede
miisteri siparisi ile baslayan ve miisteri hesabini tahsil etmeyle biten siiregteki
islemlerin siirekli olarak kurmakla miimkiindiir (Aktas, 2011, s. 234). Gelir
kontroliiniin tam olarak yapilabilmesindeki giicliiklerin basinda cesitli islerin tek bir
sahsa yaptirilmasidir. Muhasebe yoniinden ayri kisilere yaptirilmasi gereken islemler
yiyecek igecek isletmelerinde elde olmayan nedenlerden dolayr garsona
yaptirilmaktadir. Yani garson; siparisi alir, siparisi mutfaga bildirir, mutfaktan
yemekleri alir, miisteriye yemekleri sunar, adisyonu hazirlar ve parayi tahsil eder ve
bu islemlerin higbiri garsondan baskasina yaptirtlamaz. Ciinkii lilks hizmetin
sunuldugu yerlerde hi¢ kimse miisteriye hesab1 kasiyere ddettiremez (ilban, 1972, s.
78-79).

Gelir kontroliinde kullanilan gesitli yontemlerin ortak taraflar1 sunlardir (ilban, 1972,

s. 79):

e Satislarin kayitlar1 numara sirali ¢eklere yapilir.

e (QGerektiginde sorumlu kisinin kolaylikla bulunmasi i¢in her c¢ekin kime
verildigi kaydedilir.

e (Ceklerin iizerindeki herhangi bir degisiklik dikkat ceker.

e Kasiyer garsonlardan ayri bir sekilde satis kayitlarini tutar.

e Garsonlar miisteriden paray1 aldiktan sonra ¢eklerin bedelini kasaya dderler.

o Kasiyerler her ¢eki tek tek kontrol ederek kendi kayitlari ile karsilastirma
yaparlar.

e Kasiyerler kendilerine verilen ¢eklerin kaydini tutarlar.

Yiyecek icecek satiglarimi kapsayan kontrol sistemi yiyecek isletmesinde
getirileri maksimize etmek esastir ve kontrol yonteminin tiirii bir operasyondan

digerine degisir (Cousins, Lillicrap ve Weekes, 2014, s. 403).
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2.1.5.1. Manuel Yontemler

Yiyecek igecek isletmelerinde yaygin olarak kullanilan manuel yontemlerin temeli;

tiim islemlerin ve raporlarin ilgili personelce hazirlanmasidir (Y1lmaz, 2012, s. 99).

Bu yontemler sunlardir (Yilmaz, 2012, s. 99):

Adisyon yontemi
Cek yontemi

Boncuk yontemi

2.15.1.1. Adisyon Yontemi

Miisterilere verilen yiyecek ve igecek hizmetinin karsiliginin alinmasi i¢in Maliye ve

Gilimriik Bakanliginca 18.08.1988 tarihli ve 19903 nolu Resmi Gazetede yayinlanan

teblige gore diizenlemenin zorunlu oldugu bir belgedir (Aktas, 2011, s. 235).

Adisyon yonteminin isleyisinde farkliliklar goriilse de temel olarak bu yontemde iki

form kullanilir (Yilmaz, 2012, s. 99). Bunlar; adisyon(hesap pusulasi) ve siparis

fisidir. Bu yontemin isleyisi su sekildedir (Yilmaz, 2014, s. 187) (Yilmaz, 2012, s.

100):

Garson miisteriden aldig1 siparisleri kendinden karbonlu siparis fislerine
(Sekil 10) yazar. Ug niisha olarak diizenlenen bu formun biri, siparis takip
edebilmek i¢in garsonda, ikincisi adisyona eklemesi icin kasiyere ve
ticiinciisii ise yemek alabilmek i¢in mutfaga gonderilir.

Kasiyere verilen 1.Niisha siparis fislerinden yemek isimleri adisyona
yazilarak fiyatlandirma yapilir.

Miisteri hesabi istediginde adisyon yardimiyla hesap alinir. Eger restoran otel
isletmesinde ise miisteri oda hesabina eklenmesini isterse, imzalatilarak oda
kredisine islenmek iizere 6n biiroya gonderilir.

Servis sonunda kasiyer adisyonlara iligkin bilgileri 6zet olarak kasiyer
raporuna isler. Kasiyer, raporunu diizenledikten sonra bunlara siparis fislerini,
Z raporuna ekler ve nakit tahsilatlarla birlikte bir zarf icerisine koyarak

saklar.
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Bazi isletmelerde adisyonlar seri numaralarina gore kasiyere zimmetli olarak

muhasebe tarafindan verilmektedir. Bu durumda zarfin i¢ine zimmet formunu

ekleyerek gece muhasebecisine veya bono kontroloriine teslim eder.

Muhasebede kontrolor, mutfaktan gelen siparis fisleri ile kasiyerdeki

kopyalar1 karsilastirarak farklilik olup olmadigini ve tim miktarlarin

adisyona eklenip eklenmedigini kontrol eder.

Sekil 10: Siparis Fisi ( Captain Order )

.......................... OTELI

Seri No:....... CAPTAIN ORDER

Garson No Masa No Kisi

Tarih Kuver Adedi Kaptan No
Diizenleyen

Kaynak: (Yasar Yilmaz, Konaklama Isletmelerinde Yiyecek icecek Maliyet Kontrolii

Maliyet ve Satiglarin Analizi, 5. Baski, Ankara, Detay Yayincilik, 2012, s. 99).

Adisyon yonteminin avantajlar1 ve dezavantajlar1 sunlardir (Yilmaz, 2014, s. 188):

Avantajlart;

Satis kontrolii bakimindan etkindir.

Mentii planlamas1 bakimindan adisyonlar bilgi kaynagi olarak kullanilabilir
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Siparis alma ve tahsil islemi aym kisi tarafindan yapilmadigindan
yolsuzluklar1 6nlemede yardimei bir yontemdir.

Maliyet ve satisla ilgili kesin bilgiler elde edilebilir.

Dezavantajlari,

Yiyecek ve igecekler Once captain order’a ve daha sonra adisyona
eklenmesinden dolay1 zaman kayb1 ve biirokratik islere neden olur.

Garsonun captain order, kasiyerlerin adisyon tizerinde hata yapmalar1 sonucu
diizeltme yapmalar1 karalamalara neden olmakta bu da hos goriintii

olmamaktadir.

2.1.5.1.2. Cek Yontemi

Garson bu yontemde servise baglamadan Once belirli miktardaki numarali ¢ekleri

kasiyerden zimmetle teslim alir. Garson miisteriden aldig1 siparisleri direkt bu ¢ekin

tizerine kaydeder (Cetiner, 1989, s. 54). Garsonun siparis ettigi yemekler mutfaktan

alinirken tlizerine isaret konur ve bu yemekler ilgili ¢ekle birlikte kasiyerin oniinden

gecirilir. Kasiyerde yemeklerin hem ¢eke yazilip yazilmadigini hem de porsiyon

biiyiikliigiiniin normal olup olmadigin1 kontrol eder. Daha sonra fiyatlarini tarifeye

uygun olarak ¢eke yazarak yemegin miisteriye servisi yapilir. Her satis birimine gore

farkli renklerde ve seri numarali olarak bastirilmis iki ytlizlii hesap pusulast olup ii¢

boliimden olugmaktadir (Aras, 1993, s. 120-123):

Birinci boliim; miisteriye verilecek olan en iist kisimdir. On yiiziinde otelin
adini, ¢ek no’ sunu, satig biriminin ismini, ¢ekin toplamini, tarih ve konugun
oda numarasini igerir. Cekin arka kisminda ise miisterinin adi, adresi ve
imzast bulunmaktadir. Miisteri makbuzu olan bu bdliim, miisteri hesabini
pesin olarak 6dediginde garson tarafindan verilir. Krediye alindigi durumda
ise kendisine imzalatilarak oda hesabina eklenmek iizere kasiyer tarafindan
on biiroya gonderilmektedir ve miisteri otelden ayrilacagi zaman tutari

O0deyerek makbuzu alir.

56



Ikinci boliim ise otelde saklanmasi gereken orta boliimdiir. On yiiziinde otelin
servis birimini, garsonun adini, konuk sayisini, masa numarasini, ¢ek
numarasini, yapilan harcamalart ve degerlendirmeyi igermektedir. Arka
yiiziinde; konugun adi, adresi oda numarasi ve imzasi1 bulunmaktadir. Garson
miisteriden aldig1 siparisleri bu boliime yazar ve ¢ekin bu bolimi servis
bittiginde kasiyer tarafindan diizenlenen kasiyer raporu ile birlikte gece
muhasebe gorevlisine verilmelidir.

Uciincii boliim ise servis yapan garsona ait olan en alt béliimdiir. Bu bolim
tek ylizlii olup burada, garsonun adi, ¢ek toplamini ve ¢ek numarasini igerir.
Kasiyer ¢eki garsona verirken lizerine imzasini ve ismini yazarak bu boliimii
kendisinde saklar ve bu boliim sayesinde ¢ekin hangi garsonda bulundugu

kolaylikla belirlenir.

Is bitiminde garson, bedelini pesin tahsil ettigi veya oda hesabina ekledigi ¢eklerle

aldig1 paray1 kasiyere verir ve bdylece bu ¢eklerin garsonda bulunmayip kasiyere

teslim edildigi kanitlanmis olur (Aras, 1993, s. 123).

Bu yontemin avantajlar1 ve dezavantajlar1 sunlardir (Yilmaz, 2012, s. 105):

Avantajlari;

Kolay anlasilir ve kullanigh bir yontemdir.
Kasiyer tarafindan goz karar1 da olsa goriinim ve porsiyon biyiikligii

bakimindan aninda kontrol olanagi saglar.

Dezavantajlari;

Tahsilat ve siparisin tek kisi tarafindan yapilmasinin sakincalar1 vardir.
Kasiyer agisindan monoton olusu ve garsonlar ile kasiyerler arasindaki

arkadaslik iligkileri bazi suistimalleri olusturabilir.
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2.15.1.3.

Boncuk Yontemi

Bu yontem ozellikle kiy1 otelleri ve tatil kdyleri islemelerince uygulanmaktadir ve bu

tiir igletmelerde genellikle tam pansiyon veya yarim pansiyon uygulanmakta oldugu

icin yemek disinda yapilan harcamalar i¢in para yerine boncuk kullanilmaktadir

(Yilmaz, 2014, s. 191). Bu yontemin isleyisi su sekildedir (Yilmaz, 2012, s. 106):

e Onceden degerleri saptanan boncuklar (sari: 1 Tl, mavi: 2 T, vb.) belirli satis

merkezlerinden veya resepsiyon tarafindan miisterilere satilir.

Isletmede 6denmez hakki olan personel igin de boncuk kullaniliyorsa
personel boncuklari degisik renkte olmalidir.

Farkli konaklama tipleri olan isletmelerde tam pansiyon kalacak olan
miisterilere kalacaklar1 giin sayisinca 6gle yemekleri i¢in farkli renkte boncuk
verilmelidir.

Boncuklar tiikketim alanlarinda garsona para karsilig1 olarak verilirken, garson
bunlar1 yiyecek ve i¢ecek i¢in farkli olan kutularin igine atar. Kutular Kilitli
ve boncuklar digsaridan alinamayacak sekilde olmalidir.

Tgili birim servis bittiginde boncuk sandiklarimi, boncuk sayim komisyonuna
getirir ve boncuklar komisyon tarafindan sayilarak sonuclari Boncuk Hasilat
Raporuna ( Tablo 6 ) islenir. Ilgililerce imzalandiktan sonra ikinci kopyasi

yiyecek icecek yoneticisine verilir.

Tablo 6: Boncuk Hasilat Raporu

BONCUK HASILAT RAPORU
Tarih:08.03.2008

............ Unitesi
BONCUKLAR YiYECEK ICECEK
Miktar Birim Tutar1 Miktar Birim Tutar1
Fiyati Fiyat1
Sar1
Mavi
Kirmizi
Toplam
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Siyah (Personel)

Beyaz (personel)

Yiyecek icecek Unite Sorumlusu Sayim Komisyonu

Diinden Nakil imza imza

Bugiine Kadar

Kaynak: (Yasar Yilmaz, Konaklama Isletmelerinde Yiyecek igecek Maliyet Kontrolii
Maliyet ve Satislarin Analizi, 5. Baski, Ankara, Detay Yayincilik, 2012, s. 107).

Bu yontemin avantajlar1 (Yilmaz, 2014, s. 191):

e Odemelerin kolay bir sekilde yapilmasini saglar.
e Uygulanabilir bir yontemdir.

e Tiiketimi 6zendirici bir 6zelligi vardir.

e s giicii tasarrufu saglar.

e Bozuk para bulma zorlugu 6nlenmis olur.

e Evrak ve kirtasiye giderlerinin azalmasini saglar.

2.1.5.2. Mekanik Gelir Kontrol Yontemi

Mekanik kontrol yontemleri temelde ¢ek sistemine ¢ok yakindir ve bu yontemde
kullanilan makinelerin 6zelliklerine gore bir¢ok yontemden bahsedilebilir (Yilmaz,

2014, s. 192). Iki ana baslikta altinda incelenebilir (Yilmaz, 2012, s. 108):

e Hazirlanmis ¢ek yontemi; bu yontemde ¢ek standart yazar kasa seklindeki
makinenin yuvasina yerlestirilerek tuslar yardimiyla yiyecek ve icecek adi ve
fiyat1 girilerek yazdirilir. Hata ve iadeler iptal tusu ile diizeltilebilir ve makine
bu degisiklikleri hafizasinda saklayabilir. Baz1 makinelerde ise ¢ek islenirken
garsonlara verilen islem anahtarlar1 kullanilmakta ve servis bittigi zaman
makineden her garson satis dokiimiinii alabilir.

e Onceden programlama ydntemi; bu yontemde meniideki yiyecek igecekler ve
fiyatlar1 6nceden programlanarak otomatik olarak ¢eke kaydedilebilmektedir.
Diger bir ifade ile garson tek tusa basarak islemi tamamlayabilmektedir ve

eger fiyat degisimleri olursa Onceden programlanmig panel {izerinde bu
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degisiklik yapilabilmektedir. Satiglara iliskin analizler ile kredili satiglar

makineden rapor olarak alinabilir.

Servis sonunda makine sifirlanarak kasiyer veya gece muhasebe gorevlisi tarafindan
tekrar Kilitlenir. Makinenin sifirlandig1 kart, o servis saatleri i¢inde kullanilan rulo ve
iptaller i¢in kullanilan form veya kart diger belgelerle birlikte gece muhasebe

gorevlisine verilir (Ilban, 1972, s. 82).

2.1.5.3. Bilgisayarh Gelir Kontrol Yontemi

Son yillarda yiyecek igecek isletmelerinde miisteri hesaplarinin tahsilinde bilgisayar
kullanim1 hizli bir sekilde artmistir. Bilgisayarlar sayesinde bilgiler daha kesin tespit
edilebildigi gibi satisla ilgili analizler istenildigi zaman kullanim i¢in depolanabilir

(Yilmaz, 2012, s. 108)

Bilgisayara bagli olarak mutfakta veya barda bulunan otomatik yazicilar aninda
siparisi ilgililere ileterek zaman ve enerji kaybini 6nler. Garsonun bilgisayar satis
terminaline verdigi sipariste masa numarasi, kuver sayisi, garsonun numarast, siparisi
verilen yemekler, fiyatlar ve vergi gibi bilgiler bilgisayara kaydedilmektedir. Satis
stirerken bile raporlart vermesi en énemli faydasidir ve yemek bitiminde miisterinin

O0deme sekline gore hesap kapatilir (Aktas, 2011, s. 241).

Servis bitiminde; toplam satiglar, satis vergisi bilgileri, miisteri sayisi, ortalama ¢ek
say1si, garsonlarin yaptig1 satis tutarlari, bahsis bilgileri, mesai siiresi, satilan yemek
miktarlarini, satilan yemeklerden elde edilen gelirin ayrimi, 6denmez tutarlari vb.

raporlar elde edilebilir (Aktas, 2011, s. 241).

Bu yontem birgok isletmede nakitsiz satis yontemini de uygulama alanina sokmustur
ve bu yontemin ilk adimi1 misteriye manyetik kartlarin verilmesidir. Miisteri adina
kisilestirilen bu kartlarin arka tarafi miisteri tarafindan imzalanir ve bu kart pos
makinelerinden gegirildiginde satis tutari otomatik olarak folio’ya kaydedilir.
Nakitsiz manyetik satis kart1 ile gelirler etkin bir sekilde kontrol edilebildigi gibi
satin alma sikligi ve kisi basi satis ortalamalarinin artmasma yonelik etkinligi de

vardir (Yilmaz, 2012, s. 110).
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2.1.6. icecek Maliyet Kontrol Siireci

Yiyecek maddelerinde oldugu gibi igecek maddeleri de siparisten baslayip miisteriye
sunularak iicretinin almmmasina kadar benzer asamalardan gecer. Icecek maliyet
kontrolii miktar1 ve kalitesi belli olan siselerde geldigi icin daha kolaydir (Aras,
1993, s. 217).

2.1.6.1. Satin Alma Kontrolii

Genel olarak yiyecek satin alma ile icecek satin almanin bagsliklar1 benzer
oldugundan sadece icecekle ilgili olan kisimlar agiklanmustir. Isletmenin igecek
malzemesi gereksinimi; depo stok miktarinin belirlenen seviyenin altina inmesi
sonucunda depo gorevlisi tarafindan verilir (Aras, 1993, s. 217). Depo gorevlisi satin
alma istek formu hazirlar (Sekil 11) ve bu form iki kopya hazirlayarak birisini satin
alma ofisine digerini ise muhasebe boliimiine gonderir. Siparisler satin alma siparis
formuna kaydedilir ve bu form doért kopya hazirlanarak, orijinal kopya satici firmaya,
bir kopya icecek gorevlisine, bir kopya teselliim gorevlisine ve bir kopya da satin

alma gorevlisinde kalir (Aktas, 2011, s. 251).

Sekil 11: Satin Alma Istek Formu

Henry Hilson Otel Tarih:.........ooo

New York City

Siparis.........

A&C Firmasi

Miktar Olgii Cinsi Fiyati Toplam

6 kasa 75 cl Old Crow 95.00% 570.00$

2 Kasa 75 cl Gordon Cin 105.00$ 210.00$
780.00%

Siparisi Veren......................

Kaynak: (Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Igecek Yonetimi, 3.
Baski, Ankara, Detay Yayincilik, 2011, s. 252).
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Iceceklerin satin alinmasi yiyeceklerin satin alinmasina gére daha kolaydir ve bunun

sebepleri sunlardir (Aktas, 2011, s. 244):

e Miisterilerin tercih ettikleri markalar genellikle bellidir.

e ickiler sayilmas1 ve kontrolii kolay olan sise ve kasalarda satin alinir.

e Birgok i¢ecegin kullanim siiresi uzun oldugundan satin alma belli donemlerde
yapilabilir.

e Her satin alma benzer 6zellikler tasir.

e Isletmelerde igecekler kilitli depolarda saklanmalidir.
Satin almanin hedefleri sunlardir (Aktas, 2011, s. 247):

e Dogru malzemenin satin alinmasi; malzemenin dogru olarak satin
alabilmesi i¢in 6zel formlar kullanilarak malzemenin detayli tanimlari
yapilabilir.

e Uygun miktarda malzemeyi satin almak; icecekler satin alinirken acil
durumlar i¢in birakilan opsiyon da gz oOniinde bulundurularak siparis
verilmelidir.

e Igecekleri uygun fiyattan satin almak.

e Satin almanin yapilacagi firmanin se¢imi.

2.1.6.2. Tesellim Kontrolii

Teslim alma; belirtilen fiyat, miktar, boyut ve iyi durumdaki tam olarak siparis
edilenlerin alinmasidir (Kastigris ve Thomas, 2007, s. 539). Teslim alma kontroliiniin
amaci; teslim alinan malzemenin miktar, kalite ve fiyat bakimindan uygun olup

olmadiginin kontrol edilmesidir (Aktas, 2011, s. 253).
Teslim alma esnasinda yapilmasi gerekenler sunlardir (Aktas, 2011, s. 253):

e Siparis edilen miktar ile teslim alinan miktar karsilastirilir ve gelen {iriinlerin
standart iinite (kasa, Kkoli, kutu, vb.) olmasina dikkat edilir. Kapali koliler
acilarak kontrol edilmeli ve kirik, bos ya da dolum hatas1 olan siseler tespit

edilmelidir.
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e Teslim alinan malzeme ile siparis edilen malzemenin markas1 ve etiketi
kontrol edilir.

e Teslim alinan malzeme ile siparis edilen malzeme fiyatlar1 kontrol edilir.

e Teslim alinan icece8in kalite ve miktarinda siparis formuna gore bir
uygunsuzluk varsa iirlin kabul edilmez veya teslim alma gorevlisi tarafindan
form doldurularak durum bildirilir.

e Siparis verilen ve teslim alinan icecekle ilgili tiim kayitlar saklanir. Fatura
icecek teslim alma raporuna kaydedilmelidir. Depo gorevlisine igeceklerin

teslim alindig1 bildirilmeli ve icecekler hemen depolara taginmalidir.

Birgok isletmede igeceklerin teslim alma gorevlisi tarafindan giinliikk olarak igecek

teselliim raporu (Sekil 12) diizenlenir (Aktas, 2011, s. 253).

Sekil 12: Giinliik icecek Teselliim Raporu

Giinliik icecek Teselliim Raporu
Dagitim : Tarih:
Beyaz: Muhasebe Giin :
Sari: Satin Alma

Mavi: Tesellim

Cinsi | Alindi | Birim | Miktar | Fiyatt | Tutan Dagitim

No .
Mesrubat Icki Sarap

Ambari Ambari Mahzeni

TOPLAM

Satin Alma Sefi/ Memuru Tesellim Memuru

Kaynak: (Yasar Yilmaz, Konaklama Isletmelerinde Yiyecek icecek Maliyet Kontrolii
Maliyet ve Satiglarin Analizi, 5. Baski, Ankara, Detay Yayincilik, 2012, s. 115).
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2.1.6.3. Depolama ve Dagitim Kontrolii

Depolama; Ihtiya¢ kadar icecek malzemelerinin hirsizlia ve bozulmaya karsi

giivenli bir yerde muhafaza edilmesidir (Kastigris ve Thomas, 2007, s. 539). Teslim

alian icecekler depoda raflara yerlestirilmeden once iizerlerine etiket yapistirilir ve

iizerlerine isletmenin miihrii vurulur. Isletmeye kayit dis1 igki girisini énlemek icin

yapilan bu islemden sonra gerekli kayitlar yapilarak genellikle ilk giren ilk ¢ikar

yontemine gore raflara yerlestirilir (Yilmaz, 2012, s. 116).

Iceceklerin depolanmasi ilgili sicaklik dereceleri dikkate alindiginda depolar1 iie

ayirabiliriz (Yilmaz, 2012, s. 116):

Beyaz sarap ve kopiikli saraplarin saklanmasi igin kullanilan +4-6 C arasinda
1s1da serin depolar

Alkolsliz igeceklerin muhafaza edildigi sogutma diizeni gerektirmeyen
depolar

Yiiksek alkollii igkilerin ve kirmizi saraplarin saklandigi kuru hava doniistimii

olan +12 C ile +13 C arasinda 1s1ya sahip olan ana depolar.

Icecek maliyet kontrol siirecinde depolarda kullanilan belgeler ve kayitlar (Aktas,

2011, s. 258):

Depo stok kayit karti; depoda saklanacak tiim malzemeler igin ilk basvuru
kaynag1 ve g6z kartlarina bilgi olusturur. Ayrica envanter donemlerinde
yapilan sayimlarda gereklidir.

GO0z karti; raflardaki igkiler i¢in kullanilan bu kart her igki tiirii i¢in ayr1 bir
sekilde acilir ve bu kartta o iiriinden hangi miktarda bulundugu ve ne zaman
giris yaptig1 yazilir.

Depo kontrol kaydi; satin alinan, depolanan ve dagitimi yapilan igecekler icin
kullanilir ve envanter sirasinda kontrol de yardim eder.

Siirekli igki envanter defteri; Bu ana defter kaydi, muhasebe ofislerinin
kontroliinde hazirlanan ve depoda bulunan tiim igkileri gosterir. Bu formun
amaci; ¢esit ve miktardaki igeceklerin girislerini, ¢ikiglarini ve hangi

boliimlere ¢iktigini belirlemektir.
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e Hatali dolumlar

kiriklar

i¢in

kullanilan  formlar;

Iceceklerin

depolanmasinda hatali ve eksik dolum olarak alinan, kirik olarak gelen ve

teslim alma esnasinda gozden kacan durumlari kaydetmek igin standart bir

form kullanilir. Bu formdaki agiklamalar béliimii yiyecek icecek gorevlisi ve

depo gorevlisi tarafindan birlikte doldurulur. Isletme iginde, personel

tarafindan bir yerden bir yere tasima yaparken de kirilmalar gergeklesebilir ve

bu durumda da bu form doldurulur.

Malzemeyi depodan dagitim asamalar1 ise su islemlerden olusur (Aktas, 2011, s.

262):

e Barmen ya da bar sefi tarafindan igecek talep fisi (Sekil 13) doldurulur.

e Malzemeyi depodan alan personel igecek talep fisinin birinci ve ikinci

kopyasi1 depo gorevlisine verilir.

e Depo gorevlisi talep figlerinin orijinalini paraflayarak muhasebenin yiyecek

icecek kontrolii ile ilgili birimine gonderir.

e (ikan igecekleri goz kartlarina ve stok kartlarina isledikten sonra igki talep

fisinin kopyasin1 dosyada saklar.

Sekil 13: Icecek Talep Fisi

ICECEK TALEP FiSi
Dagitim: FigNo:...........
1.Muhasebe Tarih:.........
2.Ambar Gln:.........
3.1lgili Servis Birimi
Cinsi Kod No: Alman | fade | KULLANILAN

Muhasebe Ambar

Mik | Maliyet Tutar1
Tar Fiyat1

Satis
Fiyati

Tutar1

Toplam

(Yetkili Sahis) Dolduran

Alan

icecek Ambar Memuru
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Veriniz.

Kaynak: (Yasar Yilmaz, Konaklama Isletmelerinde Yiyecek igecek Maliyet Kontrolii
Maliyet ve Satislarin Analizi, 5. Baski, Ankara, Detay Yayincilik, 2012, s. 119).

Miisterilere su veya maden suyu gibi iicretsiz verilen ig¢ecekler veriliyorsa veya
restoran ve mutfaklarda hazirlanan yemeklerde icecekler kullaniliyorsa bunlar igin
ayr1 igki talep fisi diizenlenmelidir (Aktas, 2011, s. 262). Ziyafetlerde degisik renkler
de igki talep fisi kullanilir. Talep fisi ile alinan igeceklerden kalanlar olursa depoya
iade edilir ve ziyafet i¢in alinanlardan diistilerek kullanilanlar belirlenir (Yilmaz,
2012, s. 119). Ziyafet sonunda igecek siselerinin kaybolmamasina dikkat edilir bu
siseler organizasyon bitiminde depoya iade edilir; kapali, acik ve i¢ilmis siseler
banket bar talep fisi lizerine belirtilir (Aktas, 2011, s. 262).

2.1.6.4. Icecek Uretim Kontrolii

Icecek kontroliinde en 6nemli nokta igki iiretimi ile ilgili standardizasyona gidilmesi
personelin de standartlara uyup uymadigimnin kontrol edilmesidir. Igecek iiretiminde
kullanilan girdiler genelde standart biiyliklikte oldugu i¢in standart {retim
recetelerine uyuldugunda, irlinin kalitesi ve porsiyonlarin biytkligi standart
olmakta ve iiretim kayiplarinin sonuglar1 daha kesin olarak goriilebilmektedir.
Barlarda tiretim kontroliiniin etkinligi agisindan olmas1 gereken standartlar sunlardir

(Y1lmaz, 2012, s. 120):

e Standart kokteyl receteleri
e Standart i¢cecek bardaklari

e Standart igecek porsiyon 6dlgiileri

2.1.6.5. Bar Gelirlerinin Kontrolii

Bar gelirlerinin kontroliinde yiyecek gelirlerinin kontroliinde kullanilan manuel,
mekanik ve bilgisayarli gelir kontrol yontemleri kullanilmaktadir ancak barin
ozelliginden kaynaklanan ayritili bilgi ihtiyaci nedeniyle ‘‘miktar(stok)’’ ve ‘‘satis

fiyat1 iizerinden kontrol’” yontemleri uygulanir (Yilmaz, 2012, s. 120).
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Barlardaki faaliyetlerin etkin bir kontrolii i¢in yerine getirilmesi gereken ilkeler

sunlardir (Benligiray, 1977, s. 104):

Her icecek ¢esidi i¢in porsiyon Slgiisii standartlastirilmals,

Kokteyl icecekleri icin standart regete olusturulmali,

Kullanilan i¢cecek bardaklari standartlastiriimali,

Her marka igecek porsiyonlari i¢in ve kokteyl ¢esitleri i¢in fiyat belirlenerek
listelenmeli,

Bar igin standart stok diizeyi belirlenmelidir.

Barlarda gelir kontroliiniin saglanmasinin kolay oldugu diisiintilebilir ancak bu

durumu zorlastiran bazi hususlar sunlardir: (Stimerkan, 1989, s. 124):

Satilan igeceklerin satis kar1 birbirinden farkli olmasi
Satilan igecek ¢esidinin fazla olmasi

Iceceklerin birlestirilerek yani kokteyl yapilarak satilmasi
Iceceklerin sise ya da tek olarak satilmasi

Servis gorevlisinin davraniglari

2.1.6.5.1. Stok Kontrolii Yoluyla Gelirlerin Kontrolii

Bu yontemin asamalar1 ve yapilan islemler sunlardir (Aktas, 2011, s. 270):

Ginliik icecek teselliim raporunun bir kopyast yiyecek-icecek kontrol ofisine
gonderilir ve bu ofiste depoda bulunan stok kartlarindan farkli olarak her ¢esit
marka ve Olgiideki i¢ecek i¢in ayr1 olarak agilan icki stok kartina ve defterine
kaydedilir. Alindilar stok kartlarina depoda icecek alindilari, faturalar, icki
talep fisleri ve icki iade fisleri kontrol edilerek icki stok kartlarina gerekli
diizenlemeler yapilir.

Depodan gonderilen igki talep fislerinin kopyasi kontrol edildikten sonra stok
kartlarindan ¢ikan igecekler eksiltilir. Barlardan iade edilen icecekler stok
kartlarina eklenir.

Her ay sonunda sayim yapilarak depodaki icecek miktarlar tespit edilir.

67



e Sonuglar depo icki stok kartlarindaki bilgiler ile karsilastirilir.

e Her cins igecek kartta belirtilen sayida olmalidir ve sayimlarda igkiler kendi
maliyet fiyati iizerinden degerlendirilir.

e Aylik envanterden farkli olarak belli donemlerde bazi igeceklerin sayimi
haber vermeden yapilir ve sayim sonunda goz kartlarinda yazan miktarla

sayim sonuglar1 birbirine esit olmalidir.
Sayim sonucunda eksik veya fazla ¢ikma nedenleri sunlardir (Yilmaz, 2012, s. 121):
Eksik ¢ikma sebepleri;

e Olgciide yazan miktardan fazla icecek verilmis olabilir,

e Adisyonsuz i¢ecek satilmis olabilir,

e (Calisanlar tarafindan igecekler i¢ilmis olabilir,

e Kokteyl satislarinda standart regetede yazandan fazla miktarda igecek
kullanilmis olabilir,

e Personel veya miisteri tarafindan ¢alinmis olabilir.
Fazla ¢ikma sebepleri;

e Standart 6l¢iiden eksik miktarda i¢ecek verilmis olabilir,

e Adisyonlara satilan miktardan fazla sayida yazilmis olabilir,

o Kokteyllerde standart recetede yazan miktar kadar icecek koyulmamis
olabilir,

e Ziyafetten artan igecekler transfer figsiz bara gotiiriilmiis olabilir.

Icecek envanteri yapmanin temel amaglar1 asagida siralanmistir (Aktas, 2011, s.

272):

e Stokta bulunan tiim i¢eceklerin toplam degerlerini tespit ederek, ¢ikan sonuca
gore isletme politikasini tespit etmek
e Depoda bulunan iceceklerin belirli bir zamandaki kayit degeri ile gercek

degerini karsilastirmak. Bu amacla su formiil kullanilir

68



Acilis Stok Degeri + Satin Almalar - Icki Cikislar1 = Kapanis Stok miktar

e Stok hiz1 yavas olan i¢ecekleri tespit etmek
e Calinmalar belirleyerek gereken giivenlik sistemlerini kurmak

e Stok devir hizinmi belirlemek

Kapanis stok miktari, icki stok defteri kayitlari ile karsilastirilarak stok sayiminda bir
giicliik varsa ortaya cikacak, icecek kontrol sisteminin ve depo gorevlisinin

etkinligini de bize gosterecektir (Aktas, 2011, s. 272).

2.1.6.5.2. Satis Fiyat1 Uzerinden Gelirlerin Kontrolii

Bu yontemde belirli bir siirede depodaki igecekler satis fiyati {izerinden
degerlendirilir ve bu degerlendirme bize potansiyel satig degerini verir. Sonucu ayni
siirede barda yapilan gelir ile karsilastirilmasi yapilir ancak bu karsilagtirmada bar

stoklarina dikkat edilmesi gerekir (Yilmaz, 2012, s. 122).
Bu yontemde dikkat edilmesi gereken unsurlar sunlardir (Aktas, 2011, s. 272):

e Her siseden ¢ikacak porsiyon sayisi kararlastirildiktan sonra porsiyon sayisi
ile porsiyon satis fiyati ¢arpilarak ickinin satis fiyat1 tespit edilir.

e Bar satislarinda kokteyller i¢in gerekli olan diizenlemelerin yapilmasi gerekir
ve satilan kokteyller belirlendikten sonra satilmis olan porsiyon miktarina
gore kullanilmis olan igkiler belirlenir.

e Barlarda sise fiyati ile porsiyonlanmis sise fiyati arasinda farklilik varsa sise
satiglar1 da kokteyl satislar1 gibi ayr1 olarak hesaplanmali ve fiyat farkinin
belirlenmesi gerekir. Onaya ¢ikan fiyat farki bar satislarindan diisiilerek net
porsiyon satiglari tespit edilir.

e Giinliik olarak yapilan tiim sise satislar1 ““Giinliik Tam Sige Satis Raporu’’ na
(Tablo 7) eklenmelidir.
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Tablo 7: Giinliik Tam Sise Satis Raporu

GUNLUK TAM SiSE RAPORU

BAR

Tarih

Icecegin Ad1 |Cl| Miktar Maliyet

Satig Fiyat1

Potansiyel Degeri

Birim | Toplam

Birim | Toplam

Birim Toplam

SEF BARMEN

Kaynak : (Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, 3.

Baski, Ankara, Detay Yayincilik, 2011, s. 274).

Ay sonunda yiyecek-igecek kontrol boliimii tarafindan her satis biriminin igecek

satiglar1 ve depolardan aldigi malzeme miktarina dikkat edilerek ‘‘Satis Fiyati

Kontrol Raporu’’ diizenlenir. Bu raporun hazirlanmasinda su asamalar izlenir (Aktas,

2011, s. 277):

Depoya yapilan iadeler icki talep fislerinden disiiliir ve net aliglarin

hesaplanmasi saglanir.

Icki talep fisi ve depodan alinan igkilerin gonderildikleri barlarm ve bu

barlardaki satis fiyatlar1 dikkate alinarak talep fisleri degerlendirilir.

Kirilan ve bozulan igecek siseleri net alislardan diistriiliir.

Barin agilis envanteri ile net aliglar toplanir

Ay sonunda yapilan stok sayimina gore kapanis envanteri( agilis envanteri +

net alislar)nden ¢ikarilarak satis belirlenir.

Satiglardan sise satiglari ¢ikarilarak porsiyon satislari belirlenir

Bu islemler bittikten sonra yiyecek-icecek kontrol birimi tarafindan ‘‘Aylik igecek

Maliyet Raporu’’(Tablo 8) hazirlanir.
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Tablo 8: Aylik icecek Maliyet Tablosu

AYLIK iICECEK MALIYET TABLOSU

Agustos 1990

1.BAR 2.BAR 3.BAR TOPLAM
Gecen Aydan Devir + 940.000 680.000 360.000 1.980.000
Ay I¢inde Alnan + 8.521.000 6.400.000 2.500.000 17.421.000
TOPLAM = 9.461.000 7.080.000 2.860.000 19.401.000
Ay sonu Envanteri - 1.124.000 1.240.000 240.000 2.604.000
TUKETILEN = 8.337.000 5.840.000 2.620.000 16.797.000
Yiyecege Kullamlan - - - -
Ickiler -
ickiye Kullanilan 80.000 40.000 - 120.000
Yiyecekler +
Maliyet = 8.417.000 5.880.000 2.620.000 16.917.000
BORCLU HESAPLAR
Satisa Verilen ickiler 16.797.000
ickide Kullamlan Yiyecek 120.000
ALACAKLI HESAPLAR (-)
Odenmez Cekle Yapilan Satislarin Maliyeti -
Temsil ve Agirlama Giderleri 60.000
Orkestraya Verilen ickiler -
Fire ve Zaiyat -
ICKI MALIYETI 16.857.000
MALIYET ORANI 29

Kaynak : (Hasim Aras, Konaklama Isletmeciliginde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrolii,

Ankara, Devran Matbaasi, 1993, s. 233).

2.2.YIYECEK iCECEK MALIYET KONTROL YONTEMLERI

Konaklama isletmelerinde yiyecek igcecek maliyet kontrolii konusunda daha etkin

caligmalar yapabilmek ve bunun sonucunda isletmenin hangi yonde gelistigini

Olcebilmek icin yiyecek icecek maliyetlerini belirleme ydntemlerine gereksinim

duyulmustur (Aras, 1993, s. 163). Ayni zamanda yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi

sirasinda standart regetelere ve porsiyon biiylikliiklerine uyulmamasi ve artiklarin
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yeni yiyeceklerin hazirlanmas: i¢in kullanilmas: ve vb. faktorlerle olusan bu
durumlar nedeniyle yiyecek igecek yonetimiyle ilgili yapilan islemlerin kontroliinii

gerektirmektedir (Tiirksoy, 1998, s. 142).

Yiyecek igecek maliyetlerinin Onceden belirlenen ve kabul edilebilir smirlar
icerisinde olup olmadigini kontrol amacgl olarak gelistirilen kontrol ydntemleri,
uygulama bakimindan bazi farkliliklart olmasina ragmen esas olarak birbirlerine ¢ok
yakindir ve benzer amaglar tagirlar. Tiim yontemlerin ortak noktasi, maliyetlerle ilgili

bilgileri yoneticilere hizli ve dogru bir bi¢imde ulastirmaktir (Aktas, 2011, s. 322).

Yiyecek igecek kontrolii, hem maliyetlerin ortaya ¢ikmasini hem de detayli ve
kendisine 6zgii kontrol yontemlerinin kullanilmasimi gerektirir (Usal ve Kurgun,
2006, s. 108). Kiigiik isletmeler fazla maliyetli olmayan ve maliyetler hakkinda genel
bilgi veren yontemleri segerken ve uygunken (Siimerkan, 1989, s. 83), biiyiik
isletmelerde detayli bilgi veren maliyet kontrol yOntemlerine gereksinim
duymaktadir (Denizer, 2005, s. 180). Yiyecek icecek maliyetlerini kontrol altinda
tutmada kullanmak i¢in dort yontem vardir (Aktas, 2011, s. 322):

e Basit maliyet kontrol yontemi
e Ayrintili maliyet kontrol yontemi
e Standart maliyet kontrol yontemi

e Potansiyel maliyet kontrol yontemi

Bir isletmede hangi yiyecek icecek maliyet kontrol yonteminin uygulanacagina karar

verirken goz oniinde bulundurulmasi gereken hususlar (Aras, 1993, s. 164):

e Kullanilacak yontem isletmenin organizasyon yapisina uymasi gerekir.

e Yontem kullanildiktan sonra maliyetler kontrol altina alindiginda saglanan
fayda, bu konuda harcanan c¢aba ve giderlerin iistiinde olmalidir.

e Yontem; yonetici ve ilgili personel tarafindan kolaylikla anlasilacak kadar

basit olmalidir.
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2.2.1. Basit Maliyet Kontrol Yontemleri
2.2.1.1. Basit Giinliik Maliyet Kontrol Yontemi

Bu yontem ile maliyetler giinliik olarak belirlenmektedir. Bu yontemde amaglanan;
olusabilecek herhangi bir olumsuzlugun ayn giin iginde fark edilerek diizeltilmesidir
(Ciftci ve Koroglu, 2008, s. 76). Bu yontemde maliyetlerin giinliik olarak izlenmesi
ve gerektiginde onlemlerin zamaninda alinmasi amaglansa da bu amaca ¢ogunlukla
hizmet edemez. Ciinkii o giin alinan yiyecekler ayni giin kullanilmasi varsayimina
dayanmaktadir ancak o triinler kullanilmayip ertesi giine kalabilir (Yilmaz, 2012, s.
152). Bu da o giiniin yiyecek maliyetlerinin yiiksek olmasini saglayacaktir (Sarusik,
1998, s. 47).

2.2.1.2. Basit Aylik Maliyet Kontrol Yontemi

Bu yontem deposu olmayan kiiciik isletmelerde uygulanabilecek bir yontemdir
(Sarusik, 1998, s. 47). Yontemin temeli maliyetlerin satiglara olan oranina
dayandigindan yiizde kontrol yontemleri olarak da bilinmektedir (Yilmaz, 2012, s.
148). Aylik yiyecek malzeme maliyetinin tespit edilmesi igin ay sonu depo sayimlari
yapilmalidir. Yapilan sayimda bulunan malzemelerin miktarlarinin fiyatlar ile
carpimi sonucu depo bulunan malzemelerin parasal degerleri belirlenir (Aktas, 2011,

s. 323).
Aylik yiyecek malzeme tiiketimi su sekilde hesaplanir (Aras, 1993, s. 165):

Aylik Yiyecek Malzeme Tiiketimi = Depo Acilis Stoklar1 + Toplam Satin alma —
Depo Kapanis stoklari

Basit aylik maliyet kontrol yontemi ise su sekilde hesaplanir (Aktas, 2011, s. 323):
Acilis Stoklar1 + Dénem I¢i Alimlar = Kullanima hazir stoklar

Kullanima hazir stoklar — Dénem Sonu Stoklar1 = Kullanilan Malzeme Maliyeti
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Malzemelerin degerlerinin belirlenmesi isletmenin 6nceden belirledigi stok
degerleme yontemlerine gore yapilir ve o donemin dénem sonu stoklar1 bir sonraki
donemin donem bast stok mevcudu olarak kabul edilir. Kullanilan malzeme
maliyetinin kesin olarak belirlenmesi igin, aybasi sayimlarinda mutfak ve mutfak

deposundaki ham madde, mamul veya yar1 mamul haldeki yiyeceklerin de sayilmasi

gerekir (Aktas, 2011, s. 323).
Bu yontemin dezavantajlari sunlardir (Aras, 1993, s. 168):

e Ay sonuna kadar maliyetleri belirlemek miimkiin olmamaktadir ve maliyetin
yiiksek oldugu tespit edildiginde bu durumu diizeltmek i¢in alinmas1 gereken
onlemlerde ge¢ kalinmaktadir.

e Aylik maliyetin bir 6nceki aya gore yiikseldigini veya azaldigin1 gostermekle

birlikte nedenlerini detayli olarak gostermez.

Basit aylik maliyet kontrol yontemi ile belirlenen maliyetlerin sonuglarina
karsilastirma yapilabilmesi igin gecen ay ve gecen yila iliskin sonuglar da eklenerek
bir rapor olarak yonetime sunulur (Aktas, 2011, s. 326).

2.2.2. Ayrintih Maliyet Kontrol Yontemleri

Ayrmtili maliyet kontrol yontemleri satilan yemek maliyetlerinin hangi hammadde
tiirlerinden kaynaklandigin1 géstermeyi amaglayan yontemdir ve bu amagla yiyecek
ve icecekler gruplandirilmistir (Siimerkan, 1989, s. 88). Bu yontemde maliyeti

olusturan yiyecek ve igecekler asagidaki gibi gruplandirilabilir (Aras, 1993, s. 168):

e Etiiriinleri

e Deniz iiriinleri

e Kiimes hayvanlari
o Konserveler

e Meyve ve sebzeler
e Siit ve siit iirtinleri

e Diger iiriinler
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Ayrintilt maliyet yontemleri yoneticiye asagidaki konularda bilgi verir (Aras, 1993,
s. 174):

e Toplam maliyeti vermesinin yaninda her bir malzeme maliyetinin toplam
yiyecek satislarina oram1 hakkinda da bilgi vermektedir. Bu sekilde her
malzeme maliyetinin toplam yiyecek maliyeti icerisindeki agirliklar1 da
karsilagtirilmali olarak goriildiigiinden isletme sonuglarini olumsuz etkileyen
malzemeler tespit edildiginden gerekli tedbirler alinabilir.

e Isletmelerde her malzemenin toplam satislar icerisindeki oranlarina iliskin
standartlar belirlenerek bu standartlardan olabilecek olumsuz sapmalarin
sebeplerinin arastirilmasina imkan vermektedir.

e Maliyet dagitimmin tekdiizen olmasi sartiyla bu standartlar, benzer
ozelliklere sahip isletmeler arasinda bir karsilastirma imkan1 saglar.

e Satiglar ve satilan kuver sayilarini detayli olarak ve geg¢mis donemlerle
karsilagtirmali olarak gosterdiginden bu bakimdan yapilacak analizde fayda

saglar.

2.2.2.1. Harris, Kerr and Forster Yontemi

Harris, kerr and Forster sirketince gelistirilen bu yontemde, ‘‘Ayritili maliyet
Analiz Tablosu’’ (Tablo 9) iizerinde uygulanarak isletme yoneticisi giinliik toplam
yiyecek maliyetinin yaninda malzeme grubunun giinlik yiyecek maliyetini de
Ogrenir (Aras, 1993, s. 170). Bunun yani sira bu yontemde giinliik maliyet
degisimleri izlenebildigi gibi ara toplamlar alinarak belirli donemlerde veya ay sonu
sonuclar1 alinabilmektedir (Yilmaz, 2012, s. 155). Aylik maliyetin tam olarak gercegi
yansitmasi isteniyorsa mutfak aybasi ve ay sonu malzeme stoklar1 goz onilinde

bulundurulmasi gereklidir (Aras, 1993, s. 170).

Yiyecek girdileri temel olarak en az 5 en fazla 18 gruba ayrilmaktadir ve bu
gruplandirma; isletmenin biiyiikliigline, satisa sunulan yiyecek c¢esidine, ayrinti
saglama konusundaki isletme politikasina gore farlilik olusturabilir (Aktas, 2011, s.

330).
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Otel isletmelerinde kullanilan bu yontem sayesinde maliyetler karsilastirilarak
farklar1 bulmaya ve mentide yapilmasi gereken degisiklikleri tespit etmeye yardimci

olur (Aktas, 2011, s. 332).
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Tablo 9: Ayrintih Maliyet Analiz Raporu

Agustos 1980  (Giin| 1 2 3 4 5  TOPLAM SATISLAR MALIYET ORANI
%
Et _Deniz | Kiimes Ve | Sebzeve | Bakkaliye 6 7 8 9 10 11
terl Hayf‘:nlan Meyve | veDiger \cumiik  |Kimiilatif (Ginlik  |[Kimilatif |Ginliik Kiimiilatif
| Baslangic|  [200.000  60.000  140.000 50.000  [70.000  [420.000  |420.000
Stoku
1 Mutfak [ [1.200.000 [200.000 [200.000  [200.000  [600.000  [2.400.000  [2.400.000  [6.400.000 [6.400.000 38 (38
Girisleri
2 [1.000.000 [200.000 [200.000  [200.000  400.000  [2.000.000  14.400.000  [6.000.000 [12.400.000 33  J35
3 [1.100.000 [300.000 [400.000  [300.000  [500.000  [2.600.000  [7.000.000  [7.000.000 [19.400.000 37 136
4 |800.000  [100.000 [300.000  [200.000  [200.000  [1.600.000  [8.600.000  |4.000.000 [23.400.000 {40 37
5 1900.000  [300.000 [100.000  [100.000  [400.000  [1.800.000  [10.400.000 [5.000.000 [28.400.000 36  ]37
6 [1.200.000 [100.000 [300.000  [200.000  [400.000  [.200.000  [12.600.000 [5.800.000 [34.200.000 38  ]37
7 [700.000  [300.000 [100.000  [100.000  [200.000  [1.400.000  [14.000.000 |4.200.000 [38.400.000 33 136
8 1800.000  [100.000 400.000  [300.000  [200.000  [1.800.000  [15.800.000 |4.800.000 [43.200.000 38  j37
9 800.000  [200.000 [100.000  [200.000  [200.000  [1.500.000  [17.300.000 |4.200.000 [47.400.000 36 |36
10 900.000  400.000 [200.000  [100.000  [100.000  [1.700.000  [19.000.000 [5.000.000 52.400.000 34 136
Ara 0.400.000 [2.200.000 2.300.000  [1.900.000 [3.200.000 [19.000.000 [19.000.000 [52.400.000 52.400.000 [36 36
Toplam
% 49.5 115 [12.0 10.0 17.0 A 100.00 B ! ! !
11 [1.000.000 [200.000 [200.000  [200.000  [1.000.000 [2.600.000  [21.600.000 [6.400.000 58.800.000 W1  j37
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20

Ara
Toplam

%

100.00

30

Toplam

%

100.00

Donem
Sonu
Stoku

Stok
Farka

("+)

Tiiketilen

Kaynak : (Hasim Aras, Konaklama isletmeciliginde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii, Ankara, Devran Matbaasi, 1993, s. 171)
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2.2.2.2. Horwarth and Horwarth Yontemi

Bu yontemde Harris, Kerr and Forster yonteminde oldugu gibi yiyecekler
gruplandirilarak yiyecek maliyetleri giinlikk, yedi giinliikk, on giinliikk yada aylik
olarak takip edilebilir (Denizer, 2005, s. 187). Bunun yani sira bu yontemde satis

kalemleri ve giinliik depo stoklarinin da bilinmesini saglar (Aktas, 2011, s. 334).

Bu yontemde depoya gelen ve depodan ¢ikan malzemeler yiyecek gruplari olarak
“‘Glinlik Ambar Giris ve Cikis Tablosu’’ndan (Tablo 10) izlenir ve dogrudan aliglar
izlenirken yanlislik olmamasi i¢in farkli renkte kalem kullanilmalidir (Aktas, 2011, s.

334).

Teslim alma ve malzeme ¢ikis toplamlar1 ‘Giinliik Yiyecek Envanter ve Maliyet
Raporu’na (Tablo 11) eklenir. Dénem sonu stoklarina girislerin eklenmesiyle ve
belirli bir donemdeki stoklarin diisiiriilmesiyle déonem icindeki herhangi bir giiniin

stoku belirlenebilmektedir (Aktas, 2011, s. 334)

Tablo 10: Giinliik Ambar Giris ve Cikis Raporu

GUNLUK DEPO GIRISLERI

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Et Deniz Kiimes ve | Konserve | Sebze | Meyve | Siit ve | Diger Toplam
Uriinleri | Av Uriinleri | Malzeme
Hayvanlan
3.000 | 600 800 1200 100 100 500 900 7.200
3.000 | 600 800 1200 100 100 500 900 7.200
GUNLUK DEPO CIKSLARI
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Et Deniz Kiimes ve | Konserve | Sebze | Meyve | Siit ve | Diger Toplam
Uriinleri | Av Uriinleri | Malzeme
Hayvanlan
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400 200 200 100 100 100 200 100 1.400
600 - - - - - 300 100 1.000
1.000 | 200 200 100 100 100 500 200 2.400

Kaynak : (Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve igecek Yonetimi, 3.
Baski, Ankara, Detay Yayincilik, 2011, s. 334)

Bu yontemde maliyet ve gelirlere iliskin ayrintili bilgiler bu rapordan elde

edilebilmekte bu bilgilerle maliyet ve satiglara iligskin analizler yapilabilmektedir

(Aktas, 2011, s. 335).

Bu yontemde; maliyetlerle birlikte tiim yiyecek gruplari i¢in satis oram1 da

belirlendiginden yiyecek grubunun toplam igindeki agirligi belirlenmekte ve

herhangi bir olumsuzluk oldugunda gerekli 6nlemler zamaninda alinabilmektedir

(Aktas, 2011, s. 335).

Ancak bu yontemin en Onemli eksikligi, maliyetlerdeki

artiglar1 detayli olarak gostermesine ragmen maliyet degisiminin kaynagini tam

olarak verememesi ve bu da isletmenin alacagi dnlemlerde yetersiz kalmasina neden

olur (Sarusik, 1998, s. 56) .

Tablo 11: Giinliik Yiyecek Envanter ve Maliyet Raporu

SATIN ALMA CIKISLAR
Bugiin Bugiine Kadar Bugiin Bugiine Kadar

Et 3.000 31.000 1.000 10.400
Deniz Uriinleri 600 6.200 200 2.400
Kiimes ve Av 800 10.400 200 2.500
Hayvanlan
Konserve 1.200 14.000 100 800
Sebze ve Meyve 200 2.400 200 2.100
Siit ve Uriinleri 500 6.000 500 1.200
Diger Malzemeler 900 10.000 200 2.000
TOPLAM 7.200 80.000 2.400 21.400
GELIR Bugiin Bugiine Kadar
Restoran 4.600 38.600
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Oda Servisi 200 1.400
Ziyafet 1.600 18.000
TOPLAM 6.400 58.000
OZET Bugiin Bugiine Kadar
Toplam Gelir 6.400 58.000
Toplam Cikig 2.400 21.400
Maliyet

Yiyecek  Maliyet 375 36.9
Oram

Diisiinceler

Kaynak : (Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve igecek Yonetimi, 3.
Baski, Ankara, Detay Yayincilik, 2011, s. 335).

2.2.3. Standart Maliyet Kontrol Yontemleri

Horwath and Horwath isletmesi sirketi tarafindan gelistirilen bu yontem; standart
maliyet ilkelerinin konaklama isletmelerine uygulanmasi olup, bir isletmenin
gerceklesen yiyecek maliyetini o isletmenin belirlemis oldugu standartlariyla

karsilagtirmak i¢in olusturulmustur (Aras, 1993, s. 176).

2.2.3.1. Toplam Standart Maliyetlerin toplam Gerceklesen

Maliyetlerle Karsilastirilmasina Yonelik Yontem

Standart maliyet kontrol yontemi altinda agiklanan bu yontem toplam standartlarin
gerceklesen maliyetlerle karsilastirilmasi esasina dayanir (Keiser ve Kallio, 1974, s.
168). Bu nedenle standart porsiyon biiyiikliigiiniin, standart malzeme 6zelliklerinin
ve standart porsiyon maliyetlerinin dnceden tespit edilmesi gereklidir (Y1ilmaz, 2012,
s. 161). igeceklerde standart maliyetin belirlenmesi bir sekilde yapilabilmektedir
(Erding, 2009, s. 318). Bu yontem kiigiik isletmeler i¢in fazla detayli oldugundan
biiyiik isletmeler tarafindin uygulanabilir bir yontemdir (Yilmaz, 2012, s. 164).

Her bir yemegin standart maliyeti hesaplanirken su hususlara dikkat edilmelidir
(Aras, 1993, s. 177):
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Yemegin yapimi i¢in temel olusturan standart recete
Standart recete bulunan malzemelerin piyasa fiyatlar

Isletmede satilan porsiyon sayist

Bu yontemde servisi yapilan porsiyon sayisinin, standart maliyetlerle ¢arpilmasi

mentideki her kalemin toplam yiyecek standart maliyetini ortaya ¢ikarir (Benligiray,
1977, s. 95). Gergeklesen maliyet ise su sekilde hesaplanir (Aras, 1993, s. 177):

Toplam Gerg¢eklesen Maliyet =

+Depodan mutfaga yapilan ¢ikiglarin tutari

+ Mutfaga piyasadan direkt olarak satin alinan malzemelerin maliyeti

— Personel yemekleri yapiminda kullanilan malzemelerin maliyeti

— Odenmez ¢ekle yapilan satislar Maliyeti

— Mutfaktan barlara transfer edilen yiyecek malzemelerinin maliyeti

+ Yemek yapiminda kullanilan ickilerin maliyeti

Tim yemeklerin standart yemek regeteleri ile belirlenen standart maliyetlerin

toplami, o donemin gerceklesen maliyetleri ile karsilastirilacak olan toplami verir

(Yilmaz, 2012, s. 161). Eger gerceklestirilen maliyetler standart maliyetlerden

yiiksekse nedenleri bulunmaya calisilir. Gergcek maliyetlerin yiiksek c¢ikmasinin
nedenleri sunlardir (Denizer, 2005, s. 196):

Onceden tespit edilen fiyatlardan sonra yemeklerin iiretiminde kullanilan
hammadde ve malzemelerin fiyatlar1 yiikkselmis olabilir.

Yemek recetelerinin olusturulurken bazi hammadde ve malzemeler eksik
yazilabilir veya iliretim sirasinda hammadde ve malzemeler fazla kullanilmis
olabilir.

Yemeklerin standart verimleri olusturulurken yemeklerin iiretiminde
kullanilan hammadde ve malzemelerin fire oranlar1 daha az belirlenmis
olabilir.

Yemeklerin servisi sirasinda personel standart yemek porsiyonundan daha

fazla servis yapmus olabilirler.
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Yemeklerle ilgili hammadde ve malzemeler satin alinirken, gorevli kisiler
standartlar1 g6z oniinde bulundurmamis olabilirler.
Talep edilen malzemeler yemeklerin yapiminda kullanilmamis olabilir,

Yemeklerin iiretiminde fire ve kayiplar asir1 olabilir.

Bu yontemin isleyisi asagidaki asamalardan olusur (Aras, 1993, s. 178):

Satis1 yapilan yiyeceklerin satilan porsiyon sayilar1 her giin ¢ek veya adisyon
gibi garson satig belgelerinden ‘‘Giinliik Yemek Satiglart Analiz Formu’’na
(Sekil 14) yazilarak toplamlar1 alinir. Bu islemden sonra her birinin 6nceden
belirlenmis porsiyon maliyeti, satilan bu miktarlarla carpilarak yemeklerin
her birinin ayr1 olarak standart maliyeti belirlenir.

Kontrol islemlerinin belirli malzeme gruplar1 seklinde yiiriitiilmesi yontemin
bir 6zelligidir. Bundan dolay1r yapiminda 6nemli 6lgiide kullanildig: dikkate
aliarak satilan her yemege ilgili oldugu malzeme grubunun kod numarasi
verilmektedir. Bu sekilde her malzeme grubunun toplam standart maliyeti
bulunmus olur.

Bu islemlerle bulunana giinliik standart maliyetler, gerceklesen maliyetlerle
birlikte ‘‘Standart Yiyecek Maliyet Analiz Raporu’’na (Tablo 12)

birlestirilerek ikisi arasinda olusabilecek farklar belirlenir.

Sekil 14: Giinliik Yemek Satislar1 Analiz Formu

YEMEK SATISLARI ANALiZ FORMU

Giin:Carsamba Tarih:15.8.1990
Yemek 1 2 3 4 5 6 7 8
Satilan Topl | Malze | Satilan | Toplam | Porsiyo | Toplam | Stand
Porsiyon am me Porsiy | Standart | n Satis Satis art
Sayisi Grup on Maliyet Fiyat1 Tutar Maliye
Kod Maliye x4 t
No ti Oram
5/6
Sigara 50+50+20 90 8 800 72.000 2.800 252.000
Boregi
Domate 50+5+5 60 5 600 36.000 2.000 120.00
s Corba
Bonfile 50+10+5 55 1 3.000 195.000 10.000 650.000
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Pili¢ 50+15+5 70 3 2.600 182.000 9.000 630.000
Izgara

Omlet 50+25+15 90 8 1.000 90.000 3.000 270.000
Sade

Levrek 2 3.000 150.000 9.000 450.000
Tava

Sis 1 2.600 104.000 8.000 320.000
Izgara

Mevsim | 200+30+20 250 5 800 200.000 2.400 600.000
Salata

Karisik 100+10+10 120 6 500 60.000 2.000 240.000
Meyve

Firin 150+5+5 160 7 500 80.000 1.600 256.000
Siitlag

Toplam 1.169.000 3.788.000 | 31.0

Kaynak : (Hasim Aras, Konaklama Isletmeciliginde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii,
Ankara, Devran Matbaasi, 1993, s. 179).

Bu yontemde standart recetelere, porsiyon biiyiikliiklerine ve standart malzeme
bliytikliiklerine uyulmadiginda ortaya cikan sonuglar dnceden belirlenen standart
maliyetlerden farkli olur. Ancak aradaki fark ne kadar az olursa yiyecek igecek

maliyet kontroliiniin etkinligi de o kadar fazla olacaktir (Yilmaz, 2012, s. 164).
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Tablo 12: Standart Yiyecek Maliyet Analiz Raporu

STANDART MALIiYET ANALiZ TABLOSU

Tarih : 15.8.1990

Giin : Carsamba|

Kod[l 2 3 4 5 6 7 Bugiin Bugiine Kadar
No Ambar [Direkt  [Toplam [Personel (Odenmez Barlara [Yemeklerde 8 9 10 11 12 13
Cikis1  [Satin Maliyet )(e.:megl Cek!ern} TranlsvferKul'lamlan Satis Toplam  |Maliyet [Satis Toplam Maliyet
alma I¢in Maliyeti (ve Diger [[¢ki - ;L
1+2 Harcama indiri Maliyeti |Standart [Sapmasi|Maliyeti [Standart [Sapmasi
) A 4y Maliyet Maliyet
(=) ) 3-4-5-6+7 9-8 12-11
Et 1 [370.000 |- 370.000 [30.000 340.000 [299.000 }[41.000 [5.000.000 14.600.000 [-400.000
Deniz 2 |150.000 | 150.000 |- 150.000 (150.000 |- 2.440.000 [2.240.000 |-200.000
Uriinleri
Kiimes ve 3 [220.000 |- 220.000 - 220.000 [182.000 |-38.000 [3.000.000 [2.800.000 [-200.000
AV
Hayvanlar
Konserveler 4 | - - - - - - 1.700.000 [1.520.000 [-180.000
Sebze 5 | 270.000 [270.000 ]10.000 260.000 [236.000 |-24.000 [3.200.000 [3.000.000 |-200.000
Meyve 6 | 75.000 [75.000 5.000 70.000  60.000  }10.000 [1.220.000 [1.040.000 |-180.000
Siit ve 7 F 90.000  [90.000 | 90.000  [80.000  |-10.000 [1.360.000 [1.240.000
Uriinleri
Diger 8  [190.000 |- 190.000 [10.000 180.000 [162.000 |-18.000 [2.800.000 [2.640.000 [-160.000
Malzemeler
40.000 [30.000 [30.000
TOPLAM 930.000 {435.000 [1.365.000 (55.000 }40.000 [30.000 [30.000 1.310.000 (1.169.000 |-141.000(20.720.000 [19.080.000 |-1.640.000
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Standart Maliyet Oramn  %31.8

Gerceklestirilen Maliyet Orani
%34.5

A Yiyecek Satiglar1  [60.000.000 100.00 [Kullanim Sapmasi  |-940.000 62.0
b Briit Kar 39.000.000 68.0 [Fiyat Sapmasi -700.000 38.0
a-11

c Satandart Briit Kar [40.920.000  66.0 -

a-12

d Toplam Sapma -1.640.000 -2.0  [Toplam Sapma -1.640.000 100.0
c-b

Kaynak: (Hasim Aras, Konaklama Isletmeciliginde Yiyecek-Igecek Maliyet Kontrolii, Ankara, Devran Matbaasi, 1993, s. 180)
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2.2.3.2. Yiyecek Gruplart Bakimindan Karsilastirma

Yontemleri

Isletmede sunulan yiyecekler cesit olarak ¢ok fazla degilse meniide bulunan tiim
yemeklerin maliyet hesaplamalar1 yapilabilir. Ancak yemek c¢esidi fazla ise
yiyecekler gruplandirilir ve gruplandirilan yiyeceklerin standart ve gergeklesen

maliyetleri gruplar altinda incelenir (Aktas, 2011, s. 340).

Gruplar bakimindan standart ve gerceklesen maliyetlerin incelenmesi, toplam
standart maliyetlerin toplam gerceklesen maliyetlerle karsilastirilmast yontemindeki

gibi yapilir (Yilmaz, 2012, s. 165).

Bu yontemde ortaya c¢ikan sapmalar gruba iliskin olarak belirlenebilirken bu

sapmanin hangi yiyecekten kaynaklandigi belirlenemez (Aktas, 2011, s. 340).

2.2.4. Potansiyel Maliyet Kontrol Yontemleri

On maliyet-6n kontrol olarak da bilinen bu ydntem; gelecekte olmasi gereken
maliyetlerin tespit edilerek beklenen karin elde edilmesi i¢in gereken onlemleri
almaya ve etkinligini artirmaya yonelik ¢abalari olusturur (Yilmaz, 2012, s. 165). Bu
yonde satis tahminlerinin yapilabilmesi i¢in ge¢mis verilerden yararlamilir (Aktas,

2011, s. 341). Bu yontemde asagidaki asamalarla uygulanir (Denizer, 2005, s. 200):

e Bir haftalik deneme siirecinde meniide bulunan tiim yemeklerin ka¢ porsiyon
satildigr hesaplanir; daha sonra yiyecek maliyetleriyle satilan miktarlar
carpilarak bir haftalik toplam yiyecek maliyeti elde edilir.

e Sonra satis sonuglarina bakarak, satis fiyatlar ile satilan miktarlar ¢arpilarak
bir haftalik toplam yiyecek satiglarinin toplami elde edilir.

e Son olarak da potansiyel yiyecek maliyetleri, potansiyel satis rakamlarina

boliinerek 100 ile carpilarak potansiyel yiyecek maliyetinin yiizdesi bulunur.
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Standart maliyet yonteminde oldugu gibi bu yontemde de standart regete, standart
porsiyon biiyiikliigli ve standart porsiyon maliyetleri hesaplanir (Yilmaz, 2012, s.

166).

Yiyeceklerde bozulma, kayiplar ve fire olmasindan dolay1 potansiyel yiyecek
maliyeti, gercek yiyecek maliyetinden yiiksektir. Satilacak miktarin her zaman dogru

olarak tahmin edilmesi miimkiin olmayabilir (Denizer, 2005, s. 200).
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UCUNCU BOLUM

KONAKLAMA ISLETMELERINDE YIiYECEK iICECEK
MALIYETLERININ ETKINLiGININ OLCULMESI

3.1. Arastirmanin Amaci

Calismanin amaci, standart regete ve mamul miktar dengesini karsilastirmali
kullanarak konaklama isletmelerinde yiyecek i¢ecek maliyetlerinin etkinligini

Olgmektir. Calismanin alt amaclari ise;

¢ Yiyecek icecek maliyetlerinin dogru bir sekilde tespitini yapmak
e Yiyecek i¢cecek stoklarinin kontroliinii saglamak

e Yiyecek igcecek stoklarinin fazla veya eksik tiiketilmesini onlemektir.

3.2. Arastirmamin Kapsam ve Simirhliklar:

‘‘Konaklama Isletmelerinde Yiyecek Icecek Maliyetlerinin Etkinliginin Olgiilmesi *’

konulu tez arastirmasi asagidaki kapsam ve siirliliklar ¢cer¢evesinde yapilacaktir.

e Isletmenin ismi ticari kaygilar nedeniyle agiklanmamistir.

e Arastirma 2015 yili subat ay1 verileri dikkate alinarak yapilmistir.

e Aylik malzeme kullanim miktarlar1 isletmeden alinmistir.

e Direkt iscilik giderlerine yonelik mutfakta calisan tiim personel yiyeceklerin
hazirlanmasinda esit sorumluluklara sahiptir. Dolayisiyla iirlinlerin iizerine
diisen direkt iscilik esit olarak dagitilmstir.

e Alan arastirmasi alakart restoran yemek meniisii dikkate alinarak yapilmistir.
Icecek meniisii arastirma kapsami disinda tutulmustur.

e (alismanin ana konusunu olusturmamasi nedeniyle genel iiretim giderleri

hesaplanarak iiriin sayisina boliiniip esit miktarda dagitilmistir.
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3.3. Arastirma Yapilan isletmenin Tanitilmasi

Otel 1999 yilinda Kapadokya bolgesinde kurulmus ve 35 oda ile faaliyetini
stirdiirmektedir. Oda kahvalti1 ve yarim pansiyon sistemi ile hizmet vermektedir. En
diistik oda ticreti 185 Euro olup miisteri profili Japon, Avrupali ve Amerikali yliksek
gelir diizeyine sahip kisilerdir. Misafirlerin Kapadokya da konaklama nedenleri
kiltiir ve dindir. Avrupa’nin en iyi 10 oteli arasinda yer almistir. Alakart restorani

Avrupa’nin en iyi restoranti odiiliinii almistir.

3.4. Arastirma Bulgularinin Degerlendirilmesi

Arastirmanin uygulamasinda, alan arastirmasi yapilan konaklama isletmesinin;

e Pastirmali humus e Humus

e Tartar soslu kalamar * Sag tavatavuk

e [zgara cupra A Uit

o Kagt pastifma e I[spanak corbasi

e Tavuk sote e Ezogelin ¢orbasi

e FEtsote e Tavuk kiilbasti

e Kiymali pide

olmak iizere on ii¢ Uriiniin standart receteleri 6rnek olarak alinmis ve isletmede
maliyet kontroliinlin saglanilip saglanmadig1 belirlemek amaciyla bu iiriinlerin 2015

subat ay1 miktar hareketleri, mamul miktar dengesi tablosu araciligiyla kullanilmistir.
Tablo 15, 18, 21, 24, 27, 30, 33, 36, 39, 42, 45, 48 ve 51” deki;

Miktar: 1 birim tiretimin gramidir.

Ortalama maliyet: 1 birim i¢in olugsan maliyettir.

Tutar: Tiim tiretimin maliyetidir.

Aylik Miktar: Tiim tiretim miktaridir.
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Fire orani: Asgibasi tarafindan %35 olarak belirlenmistir.

Direkt iscilik giderleri; direkt isgilik giderlerine yonelik mutfakta c¢alisan tiim
personel yiyeceklerin hazirlanmasinda esit sorumluluklara sahiptir. Dolayisiyla
tirtinlerin tizerine diisen direkt is¢ilik giderleri tablo 13’te goriildiigii gibi esit olarak

dagitilmistir.

Tablo 13: Direkt Iscilik Giderleri

DIREKT ISCILiK GIDERLERI

Bas as¢1 15.800
Ascil 13.625
Asg12 13.625
Asc1 yardimcist 12.175
Komi 11.667
Toplam isgilik gideri 116.892
Satilan Uriin Miktar1 5.015
Birim direk iscilik gideri | 1337

Genel iiretim giderleri; calismanin ana konusunu olusturmamasi nedeniyle tablo
14’te goriildiigii gibi genel iiretim giderleri hesaplanarak {iriin sayisina boliiniip esit

miktarda dagitilmistir.

Tablo 14: Genel Uretim Giderleri

> DER >
Mutfak Sarf Giderleri 198,99
Kirtasiye Gideri -
Elektrik Gideri 13.494,09
Su Gideri -
Lpg Gideri 14.008,92
Akaryakit Gideri $5.343,02
TOPLAM £12.945,02
Birim Genel Uretim Gideri 12,58
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Tablo 15: Pastirmalh Humus Standart Recetesi ve Maliyet Tablosu

Ayhk Miktar 300
Hazirlanan Uriin Malzeme Toplam Tutar
(Kg) (Gr) Miktar(Kg) Tutar

HUMUS PASTIRMALI NOHUT 170 | Gr 3,03 0,5151 51 154,53

HUMUS PASTIRMALI PASTIRMA 50 | Gr 67,99 3,3995 15 1.019,85

HUMUS PASTIRMALI BIBER TOZ 4| Gr 11 0,044 1,2 13,2

KIRMIZI )

HUMUS PASTIRMALI TEREYAG 10 Gr 22,47 0,2247 3 67,41

HUMUS PASTIRMALI SARIMSAK 5 Gr 10 0,05 15 15

HUMUS PASTIRMALI TAHIN 10 Gr 14.12 0,1412 3 42,36

HUMUS PASTIRMALI TUZ 3/ Gr 0:43 0,00129 0,9 0,387

HUMUS PASTIRMALI KARABIBER 3/Gr 21,5 0,0645 0,9 19,35

HUMUS PASTIRMALI LIMON 20 | Gr 4,01 0,0802 6 24,06

HUMUS PASTIRMALI KIMYON 2/ Gr 9 0,018 0,6 54

Direkt ilk Madde ve Malzeme Maliyeti 1.361,55 4,54
Direk iscilik Giderleri 1.011,00 3,37
Genel Uretim Giderleri 774 2,58
Uretim Maliyeti 3.146,55 10,49

Tablo 15°’te goriildiigii gibi pastirmali humusta kullanilan nohut miktar1 170 gramdir. 170 gr. nohut’un 1 porsiyon i¢in maliyeti
0,5151°dir. Dolayistyla aylik kullanim miktar1 300 ise toplam kullanim miktar1 51 kilogram olacaktir. Nohut un toplam kullanim miktar1
ortalama maliyet (kg) ¢arpilarak (154,53) toplam maliyet bulunmustur. Tablonun son tutar siitunu; direkt ilk madde ve malzeme maliyeti
satirinin kesistigi yerde goriilen deger (4,54) 1 birim pastirmali humus i¢in kullanilan malzeme maliyetidir. Ayni sekilde tutar kisminda

gorilen deger (1361,55) toplam iiretim miktarinin maliyetidir. Son tutar siitununun en altinda goriilen deger (10,49) pastirmali humusun
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1 porsiyon maliyeti, tutar siitununda bulunan deger (3.146,55) ise pastirmali humusun aylik kullanim miktar1 olan 300 birimin

maliyetidir.

Tablo 16: Pastirmali Humus DIMM Miktar Dengesi Tablosu

SUBAT AYI

HUMUS PASTIRMALI DiMM MiKTAR DENGESI

Nohut Pastirma

‘ (Kg)

Biber Toz Kirmizi | Tereyag  Sarimsak Tahin  Tuz  Karabiber Limon Kimyon

‘ (Kg) ‘ (Kg)

() (Kg) (Kg) (Kg) (Kg)  (Kg) (Kg)
. 51 20 4 4 10 4 2 2 6 2
Doénem Basi DIMM Stoku +
. 30 10 3 2 5 3 2 1 5 1
Doénemde DIMM Alimi +
81 30 7 6 15 7 4 3 11 3
Toplam =
DIMM Alimdan fade - ) i ) ) ) ) ) ) ) i
. 81 30 7 6 15 7 4 3 11 3
Kullanilabilir DIMM =
. 20 10 4 2 10 2 2 2 3 2
Doénem Sonu DIMM Stoku -
. 61 20 3 4 5 5 2 1 8 1
Kullanilan DIMM Stoku =
) 51,0 15,0 1,2 3,0 15 3,0 0,9 0,9 6,0 0,6
Standart Kullanim Miktari -
10,0 50 1,8 1,0 3,5 2,0 1,1 0,1 2,0 0,4
Fark =
. 2,55 0,75 0,06 0,15 0,08 0,15 0,05 0,05 0,30 0,03
Normal Fire — (%5)
7,45 4,25 1,74 0,85 3,42 1,85 1,05 0,05 1,7 0,37
Net Fark =
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Tablodaki varsayimsal modelde de goriildiigii gibi isletme, 2015 subat ayinda 300 adet pastirmali humus i¢in standart regeteye gore
kullanmas1 gerekenden daha fazla DIMM kullanmistir. Bu tablodan da anlasildig iizere isletme, standart regete ve miktar dengesini
dikkate almadan hareket etmis, kullanmasi gerekenden daha fazla malzeme kullanarak maliyetlerini arttirmistir. Bu durum, pastirmali
humus {irtinii i¢in kayit dis1 liretim ve satisin oldugunu veya faturasiz satis1 gizlemek i¢in fazla kullanilmis gibi gosterilmek istendigini

gostermektedir. Dolayisiyla, varsayimsal modele dayanarak bu iirlin i¢in igletme maliyet kontrolii ve etkinligi saglayamamustir.

Tablo 17: Pastirmali Humus Zarar Tablosu

DIiMM 1 | DIMM 2 | DIMM 3 | DIMM 4 | DIMM 5 | DIMM 6 | DIMM 7 | DIMM 8 | DIMM 9 | DIMM 10
Net Fark 7,45 4,25 1,74 0,85 3,42 1,85 1,05 0,05 1,7 0,37
Satin alma tutari 3,03 67,99 11 22,47 10 14,12 0,43 215 4,01 9
Toplam yiyecek zarar 22,57 288,96 19,14 19,1 34,2 26,12 0,45 1,08 6,82 3,33

Tabloya gore pastirmali humus i¢in satin alma tutar1 ve net fark degerini ¢arptigimizda isletmenin toplam yiyecek zararini elde ederiz
(421,77 TL).
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Tablo 18: Tartar Soslu Kalamar Standart Regetesi ve Maliyet Tablosu

Ayhk Miktar 320
Hazirlanan Uriin Malzeme Miktar X Ort Ort Maliyet Toplam Tutar
Maliyet (Gr-Ml) Miktar(Kg)
_ (Kg-L)
KALAMAR TARTAR SOSLU ROZMARIN 125| Gr 10,64 1,33 40 425,6
KALAMAR TARTAR SOSLU SALATALIK 30| Gr 2,22 0,0666 9,6 21,312
KALAMAR TARTAR SOSLU MARUL KIRMIZI 125 | Gr 1,4 0,175 40 56
KALAMAR TARTAR SOSLU KAPARI 3|Gr 21,99 0,06597 0,96 21,1104
KONSERVE CAM
KALAMAR TARTAR SOSLU SARIMSAK 10| Gr 10 0,1 3,2 32
KALAMAR TARTAR SOSLU SOGAN 5|Gr 1,62 0,0081 1,6 2,592
KALAMAR TARTAR SOSLU TUZ 3|Gr 0,43 0,00129 0,96 0,4128
KALAMAR TARTAR SOSLU KARABIBER 3|Gr 21,5 0,0645 0,96 20,64
KALAMAR TARTAR SOSLU LIMON 40 | Gr 4,01 0,1604 12,8 51,328
KALAMAR TARTAR SOSLU SODA 20 | MI 16,5 0,33 6,4 105,6
KALAMAR TARTAR SOSLU YAG AYCICEK 70 | Gr 4,23 0,2961 22,4 94,752
KALAMAR TARTAR SOSLU KALAMAR TUP 250 | Gr 20,99 5,2475 80 1.679,2
KALAMAR TARTAR SOSLU MAYONEZ 40 | Gr 2,43 0,0972 12,8 31,104
Direkt i1k Madde ve Malzeme Maliyeti 2.541,65 7,94
Direk iscilik Giderleri 1.078,40 3,37
Genel Uretim Giderleri 825,60 2,58
Uretim Maliyeti 4.445,65 13,89

Tablo 18’de goriildigii gibi tartar soslu kalamarda kullanilan rozmarin miktart 125 gramdir. 125 gr. Rozmarin’in 1 porsiyon igin

maliyeti 1,33°diir. Dolayistyla aylik kullanim miktar1 320 ise toplam kullanim miktar1 40 kilogramdir. Rozmarin’in toplam kullanim
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miktart ortalama maliyet(kg) carpilarak (425,6) toplam maliyet bulunur. Son tutar kisminda direkt ilk madde ve malzeme maliyeti
kisminda goriilen deger ise 1 birim tartar soslu kalamar i¢in kullanilan malzeme maliyetidir(7,94) ve tutar kisminda goriilen deger ise
toplam iiretim miktarinin maliyeti olan degerdir(2.541,65). Son tutar kisminda siitunun en altinda goriinen deger ise tartar soslu kalamar
1 porsiyon maliyetidir(13,89) ve tutar siitununda bulunan deger ise tartar soslu kalamar’in aylik kullanim miktar1 olan 320 birimin
maliyetidir(4.445,65)

Tablo 19: Tartar Soslu Kalamar DIMM Miktar Dengesi Tablosu

KALAMAR TARTAR SOSLU DIMM MiKTAR DENGESI

UBAT AYI Rozmari Salatah Marul Kapari Sarunsa Soga Karabib Limo Sod Aygicek Kalamar Mayone
S n Kirmizi  Konserve n Tuz er n a yagi Tiip z

_ (Kg) Kg) (Kg)  (Kg) (Kg) (Kg) (Kg)  (Kg) (Kg) (L) (Kg) (Kg) (Kg)
Donem Bas1 DIMM
Stoku + 30 10 20 4 5 4 3 2 10 5 40 50 10
Dénemde DIMM Alimi + 20 10 25 2 2 4 1 3 8 7 10 90 7
Toplam = 50 20 45 6 7 8 4 5 18 12 50 140 17
DIMM Alimdan Iade - - - - - - - - - - - - - -
Kullanilabilir DIMM = 50 20 45 6 7 8 4 5 18 12 50 140 17
Dénem Sonu DIMM
Stoku - 5 5 1 2 2 2 2 2 3 3 20 45 3
Kullanilan DIMM Stoku
= 45 15 44 4 5 6 2 3 15 9 30 95 14
Standart Kullanim
Miktari - 40,0 9,6 40,0 0,96 3,2 16 | 0,96 0,96 128 | 6,4 22,4 80,0 12,8
Fark = 5,0 54 4,0 3,04 1,8 44 | 1,04 2,04 22 | 2,6 7,6 15,0 1,2
Normal Fire - 2,0 0,5 2,0 0,05 0,2 0,1 | 0,05 0,05 06 |03 11 4,0 0,6
Net Fark = 3,0 4,9 2,0 2,99 1,6 43 | 0,99 1,99 16 | 23 6,5 11,0 0,6
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Tablodaki varsayimsal modelde de goriildiigii gibi isletme, 2015 subat ayinda 320 adet tartar soslu kalamar i¢in standart receteye gore

kullanmas1 gerekenden daha fazla DIMM kullanmistir. Bu tablodan da anlasildig iizere isletme, standart regete ve miktar dengesini

dikkate almadan hareket etmis, kullanmas1 gerekenden daha fazla malzeme kullanarak maliyetlerini arttirmistir. Bu durum, tartar soslu

kalamar tirtinii igin kayit dis1 tiretim ve satisin oldugunu veya faturasiz satisi gizlemek igin fazla kullanilmis gibi gosterilmek istendigini

gostermektedir. Dolayisiyla, varsayimsal modele dayanarak bu iiriin i¢in isletme maliyet kontrolii ve etkinligi saglayamamustir.

Tablo 20: Tartar Soslu Kalamar Zarar Tablosu

. _ . . DiMM | DiM | DIiM | DIM | DiM | DiMM | DIMM | DIMM | DiMM
DIMM 1 | DIMM 2 | DIMM 3 | DIMM 4 5 M6 | M7 | M8 | M9 10 11 12 13
Net Fark 3,0 49 2,0 2,99 1,6 43 0,99 | 1,99 1,6 2,3 6,5 11,0 0,6
Satin alma tutari 10,64 2,22 1,4 21,99 10 162 | 043 | 215 | 4,01 16,5 4,23 20,99 2,43
Toplam yiyecek zarari 31,92 10,88 2,8 65,75 16 6,97 | 043 | 42,79 | 6,42 | 37,95 | 27,50 | 230,89 | 1,46

Tabloya gore tartar soslu kalamar i¢in satin alma tutar1 ve net fark degerini garptigimizda isletmenin toplam yiyecek zararini elde ederiz

(481,76 TL)
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Tablo 21: Izgara Cupra Standart Recete ve Maliyet Tablosu

Ayhk Miktar 620

Hazirlanan Uriin Malzeme Miktar | XBirim  Ort Maliyet | Ort Maliyet Toplam Son Tutar
‘ (Kg) (Gr) Miktar(Kg)

IZGARA CUPRA LIMON 30| Gr 4,01 0,1203 18,6 74,586

IZGARA CUPRA KARABIBER 1|Gr 21,5 0,0215 0,62 13,33

IZGARA CUPRA BAL SUZME 50| Gr 8,06 0,403 31 249,86

IZGARA CUPRA ROKA 125 | Gr 1,14 0,1425 77,5 88,35

IZGARA CUPRA MARUL 125 | Gr 2,01 0,25125 77,5 155,775

IZGARA CUPRA DERE OTU 125 | Gr 0,84 0,105 77,5 65,1

IZGARA CUPRA MAYONEZ 40| Gr 2,43 0,0972 24,8 60,264

IZGARA CUPRA BIBER KAPYA 2|Gr 3,5 0,007 1,24 4,34

IZGARA CUPRA CUPRA 350 | Gr 15 5,25 217 3.255

IZGARA CUPRA YAG AYCICEK 30| Gr 4,23 0,1269 18,6 78,678

IZGARA CUPRA DEFNE YAPRAGI 2|Gr 38,8 0,0776 1,24 48,112

IZGARA CUPRA SARIMSAK 5|Gr 10 0,05 31 31

IZGARA CUPRA TUZ 2|Gr 0,43 0,00086 1,24 0,5332

IZGARA CUPRA BIBER KAPYA 5|Gr 3,5 0,0175 3,1 10,85

Direkt i1k Madde ve Malzeme Maliyeti 4,135,78 6,67
Direk iscilik Giderleri 2.089,40 3,37
Genel Uretim Giderleri 1.599,60 2,58
Uretim Maliyeti 7.824,78 12,62

Tablo 21°de goriildiigii gibi 1zgara guprada kullanilan limon miktar1 30 gramdir. 30 gr. limonun 1 porsiyon i¢in maliyeti 0,1203’djiir.

Dolayisiyla aylik kullanim miktar1 620 ise toplam kullanim miktar1 18,6 kilogramdir. Limon’un toplam kullanim miktar1 ortalama
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maliyet(kg) carpilarak (74.586) toplam maliyet bulunur. Son tutar kisminda direkt ilk madde ve malzeme maliyeti kisminda goriilen
deger ise 1 birim 1zgara ¢upra i¢in kullanilan malzeme maliyetidir(6,67) ve tutar kisminda goriilen deger ise toplam tiretim miktarinin
maliyeti olan degerdir(4.135,78). Son tutar kisminda siitunun en altinda goriinen deger ise 1zgara cupra’min 1 porsiyon

maliyetidir(12,62) ve tutar siitununda bulunan deger ise 1zgara ¢upra’nin aylik kullanim miktar1 olan 620 birimin maliyetidir(7.824,78).

Tablo 22: Izgara Cupra DIMM Miktar Dengesi Tablosu

IZGARA CUPRA DIMM MIKTAR DENGESI

SUBAT AYI Bal Dere Biber Yag Defne Biber
Limon Karabiber Siizme Roka Marul Otu Mayonez Kapya Cupra Aycicek Yapragi Sarimsak Tuz @ Kapya
' (kg) (Kg) (Kg) (Kg) ‘ (Kg) (Kg)  (Kg) (Kg)  (Kg) (Kg) (Kg)

Donem Basi DIMM
Stoku + 30 3 25 40 60 40 20 4 150 20 2 2 3 2
Dénemde DIMM Alimi
+ 10 1 20 50 80 60 30 3 130 10 1 5 2 5
Toplam = 40 4 45 90 140 100 50 7 280 30 3
DIMM Alimdan {ade - - - - - - - - - - - - - - -
Kullanilabilir DIMM = 40 4 45 90 140 100 50 7 280 30 3 7 5 7
Dénem Sonu DIMM
Stoku - 15 2 5 3 5 10 20 3 30 5 1 2 2 2
Kullanilan DIMM Stoku
= 25 2 40 87 135 90 30 4 250 25 2 5 3 5
Standart Kullanim
Miktari - 18,6 0,62 31,0 77,5 77,5 77,5 24,8 1,24 | 217,0 18,6 1,24 3,1 1,24 3,1
Fark = 6,4 1,38 9,0 9,5 57,5 12,5 572 2,76 33,0 6,4 0,76 1,9 1,76 1,9
Normal Fire - 0,9 0,03 1,55 3,9 3,9 3,9 1,2 0,06 10,9 0,9 0,06 0,2 0,06 0,2
Net Fark = 55 1,35 7,45 5,6 53,6 8,6 4,0 2,70 22,1 5,5 0,70 1,7 1,70 1,7
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Tablodaki varsayimsal modelde de goriildiigi gibi isletme, 2015 subat ayinda 620 adet 1zgara cupra igin standart regeteye gore

kullanmas1 gerekenden daha fazla DIMM kullanmistir. Bu tablodan da anlasildig: iizere isletme, standart recete ve miktar dengesini

dikkate almadan hareket etmis, kullanmasi gerekenden daha fazla malzeme kullanarak maliyetlerini arttirmistir. Bu durum, Izgara gupra

iriinli i¢in kayit dis1 iiretim ve satisin oldugunu veya faturasiz satis1 gizlemek i¢in fazla kullanilmig gibi gosterilmek istendigini

gostermektedir. Dolayisiyla, varsayimsal modele dayanarak bu iiriin i¢in isletme maliyet kontrolii ve etkinligi saglayamamuigtur.

Tablo 23: Izgara Cupra Zarar Tablosu

DiMM | DIMM | DIMM | DIMM | DIMM | DIMM | DIMM | DIMM | DIMM | DIiMM | DIiMM | DIMM | DIMM | DiMM
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Net Fark 55 1,35 7,45 5,6 53,6 8,6 4,0 2,70 22,1 55 0,70 1,7 1,70 1,7
Satin alma tutari 4,01 215 8,06 1,14 2,01 0,84 2,43 3,5 15 4,23 38,8 10 0,43 3,5
Toplam yiyecek
zarar 22,06 | 29,03 | 60,05 6,38 | 107,74 | 7,22 9,72 9,45 3315 | 23,27 27,16 17 0,73 5,95

Tabloya gore Izgara Cupra igin satin alma tutar1 ve net fark degerini ¢arptigimizda isletmenin toplam yiyecek zararini elde ederiz

(657,26 TL).
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Tablo 24: Kagit Pastirma Standart Recete ve Maliyet Tablosu

Ayhk Miktar

180

Hazirlanan Uriin

Malzeme

Miktar

XBirim

Ort Maliyet

Ort Maliyet

Toplam

Tutar

Son Tutar

((3C)} (Gr) Miktar(Kg)
KAGIT PASTRIMA TUZ 3 Gr 0,43 0,00129 0,54| 0,2322
KAGIT PASTRIMA KARABIBER 3 Gr 21,5 0,0645 0,54 11,61
KAGIT PASTRIMA PASTIRMA 100 Gr 67,99 6,799 181.223,82
KAGIT PASTRIMA SOGAN 40 Gr 1,62 0,0648 7,2| 11,664
KAGIT PASTRIMA SARIMSAK 10 Gr 10 0,1 1,8 18
KAGIT PASTRIMA LIMON 20 Gr 4,01 0,0802 36| 14,436
KAGIT PASTRIMA DOMATES 40 Gr 1,87 0,0748 72| 13,464
KAGIT PASTRIMA BIBER CARLISTON 40 Gr 1,5 0,06 7,2 10,8
Direkt ilk Madde ve Malzeme Maliyeti 1.304,03 7,24
Direk iscilik Giderleri 606,60 3,37
Genel Uretim Giderleri 464,40 2,58
Uretim Maliyeti 2.375,03 13,19

Tablo 24’te goriildiigli gibi kagit pastirmada kullanilan pastirma miktart 100 gramdir. 100 gr. pastirma’nin 1 porsiyon i¢in maliyeti

6,799’dur. Dolayisiyla aylik kullanim miktar1 180 ise toplam kullanim miktar1 18 kilogramdir. Pastirma’nin toplam kullanim miktar

ortalama maliyet(kg) ¢arpilarak (1.223,82) toplam maliyet bulunur. Son tutar kisminda direkt ilk madde ve malzeme maliyeti kisminda

goriilen deger ise 1 birim kagit pastirma i¢in kullanilan malzeme maliyetidir(7,24) ve tutar kisminda goriilen deger ise toplam tiretim

miktarinin maliyeti olan degerdir(1.304,03). Son tutar kisminda siitunun en altinda goriinen deger ise kagit pastirma’nin 1 porsiyon

maliyetidir(13,19) ve tutar slitununda bulunan deger ise kagit pastirma’nin aylik kullanim miktart olan 180 birimin

maliyetidir(2.375,03).
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Tablo 25: Kagit Pastirma DIMM Miktar Dengesi Tablosu

KAGIT PASTIRMA DiMM MiKTAR DENGESI
SUBAT AYI Tuz ‘ Karabiber ‘ Pastirma Sogan  Sarimsak  Limon Domates Biber Carliston

() (Kg) (Kg) (Kg) (Kg) (Kg)

Dénem Bas1 DIMM Stoku + 2 1 17 5 3

Dénemde DIMM Alimi + 1 2 15 6 4

Toplam = 3 3 32 11 7 11 13 13
DIMM Alimdan lade - - - - - - - - -
Kullanilabilir DIMM = 3 3 32 11 7 11 13 13
Dénem Sonu DIMM Stoku - 2 2 11 1 3 5 2 3
Kullanilan DIMM Stoku = 1 1 21 10 4 6 11 10
Standart Kullanim Miktari - 0,54 0,54 18,0 7,20 1,80 3,60 7,20 7,20
Fark = 0,46 0,46 3,0 2,80 2,20 2,40 3,80 2,80
Normal Fire - 0,03 0,03 0,90 0,36 0,09 0,18 0,36 0,36
Net Fark = 0,43 0,43 2,10 2,44 2,11 2,22 3,44 2,44

Tablodaki varsayimsal modelde de gorildiigi gibi isletme, 2015 subat ayinda 180 adet kagit pastirma i¢in standart regeteye gore
kullanmas: gerekenden daha fazla DIMM kullanmistir. Bu tablodan da anlasildig: {izere isletme, standart recete ve miktar dengesini
dikkate almadan hareket etmis, kullanmasi gerekenden daha fazla malzeme kullanarak maliyetlerini arttirmistir. Bu durum, kagit
pastirma iiriinii i¢in kayit dis1 iiretim ve satisin oldugunu veya faturasiz satisi gizlemek i¢in fazla kullanilmig gibi gdsterilmek istendigini

gostermektedir. Dolayisiyla, varsayimsal modele dayanarak bu iiriin i¢in isletme maliyet kontrolii ve etkinligi saglayamamustir.
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Tablo 26: Kagit Pastirma Zarar Tablosu

DIMM1 | DIiMM 2 DIiMM 3 DIMM 4 DIMM 5 DIMM 6 DIMM 7 DIMM 8
Net Fark 0,43 0,43 2,10 2,44 2,11 2,22 3,44 2,44
Satin alma tutari 0,43 21,5 67,99 1,62 10 4,01 1,87 1,5
Toplam yiyecek zarari 0,18 9,25 142,78 3,95 21,1 8,90 6,43 3,66

Tabloya gore kagit pastirma igin satin alma tutari ve net fark degerini ¢arptigimizda isletmenin toplam yiyecek zararini elde ederiz

(196,25 TL).

Tablo 27: Tavuk Sote Standart Recete ve Maliyet Tablosu

Ayhk Miktar

210

Son Tutar

Hazirlanan Uriin Malzeme Miktar | XBirim | Ort Maliyet Ort Maliyet ~ Toplam Tutar
(Kag) (Gr) Miktar(Kg)
TAVUK SOTE TAVUK GOGUS 250 | Gr 11,52 2,88 52,5 604,8
TAVUK SOTE BiBER 50 | Gr 1,5 0,075 10,5 15,75
CARLISTON

TAVUK SOTE SOGAN 30| Gr 1,62 0,0486 6,3 10,206
TAVUK SOTE SARIMSAK 2| Gr 10 0,02 0,42 4,2
TAVUK SOTE DOMATES 200 | Gr 1,87 0,374 42 78,54
TAVUK SOTE TUZ 2| Gr 0,43 0,00086 0,42 0,1806
TAVUK SOTE KARABIBER Gr 215 0,043 0,42 9,03
TAVUK SOTE KEKIK 2| Gr 10,64 0,02128 0,42 4,4688
TAVUK SOTE SOYA SOSU 10| Gr 3,41 0,0341 2,1 7,161
TAVUK SOTE SALCA 20| Gr 413 0,0826 472 17,346
TAVUK SOTE YAG AYCICEK 10| Gr 4,23 0,0423 2,1 8,883
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Direkt ilk Madde ve Malzeme Maliyeti 760,57 3,62
Direk isg:ilik Giderleri 707,70 3,37
Genel Uretim Giderleri 541,80 2,58
Uretim Maliyeti 2.010,07 9,57

Tablo 27°de goriildiigli gibi tavuk sotede kullanilan tavuk gogiis miktar: 250 gramdir. 250 gr. Tavuk gdgsiiniin 1 porsiyon i¢in maliyeti
2,88°dir. Dolayistyla aylik kullanim miktart 210 ise toplam kullanim miktart 52,5 kilogramdir. Tavuk gogsiiniin toplam kullanim miktar1
ortalama maliyet(kg) ¢arpilarak (604,8) toplam maliyet bulunur. Son tutar kisminda direkt ilk madde ve malzeme maliyeti kisminda
goriilen deger ise 1 birim tavuk sote i¢in kullanilan malzeme maliyetidir(3,62) ve tutar kisminda goriilen deger ise toplam iiretim
miktarinin maliyeti olan degerdir(760,57). Son tutar kisminda siitunun en altinda goriinen deger ise tavuk sotenin 1 porsiyon

maliyetidir(9,57) ve tutar siitununda bulunan deger ise tavuk sote’nin aylik kullanim miktari olan 210 birimin maliyetidir(2.010,07).

Tablo 28: Tavuk Sote DIMM Miktar Dengesi Tablosu

TAVUK SOTE DiMM MIiKTAR DENGESI

SUBAT AYI Tavuk Gogiis Biber Carliston Sogan Sarimsak ~ Domates Tuz ‘ Karabiber ~ Kekik Soya Sosu Salga Yag Aygicek
() (Kg) (Kg)  (Kg) () (Kg) ‘ () (Kg)  (Kg) (Kg)  (Kg)
Doénem Basi DIMM Stoku + 40 10 7 4 30 4 1 3 3 4 3
Dénemde DIMM Alimi + 30 7 5 2 50 3 2 2 5 5 2
Toplam = 70 17 12 6 80 7 3 5 8 9 5
DIMM Alimdan fade - - - - - - - - - - - -
Kullanilabilir DIMM = 70 17 12 6 80 7 3 5 8 9 5
Dénem Sonu DIMM Stoku - 10 2 1 2 25 6 2 4 2 3 2
Kullanilan DIMM Stoku = 60 15 11 4 55 1 1 1 6 6 3
Standart Kullanim Miktar1 - 52,50 10,50 6,30 0,42 42,00 0,42 0,42 0,42 2,10 4,20 2,10
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Fark = 7,50 4,50 4,70 3,58 13,00 0,58 0,58 0,58 3,90 1,80 0,90
Normal Fire - 2,63 0,53 0,32 0,02 2,10 0,02 0,02 0,02 0,11 0,21 0,11
Net Fark = 4,87 3,97 4,38 3,56 10,90 0,56 0,56 0,56 3,79 1,59 0,79

Tablodaki varsayimsal modelde de goriildiigii gibi isletme, 2015 subat ayinda 210 adet tavuk sote i¢in standart regeteye gore kullanmasi

gerekenden daha fazla DIMM kullanmustir. Bu tablodan da anlasildig: iizere isletme, standart recete ve miktar dengesini dikkate

almadan hareket etmis, kullanmasi gerekenden daha fazla malzeme kullanarak maliyetlerini arttirmistir. Bu durum, tavuk sote tirlinii igin

kayit dis1 iiretim ve satisin oldugunu veya faturasiz satisi gizlemek igin fazla kullanilmig gibi gosterilmek istendigini gostermektedir.

Dolayisiyla, varsayimsal modele dayanarak bu iiriin i¢in isletme maliyet kontrolii ve etkinligi saglayamamistir.

Tablo 29: Tavuk Sote Zarar Tablosu

DIMM 1 | DIMM 2 | DIiMM 3 | DIMM 4 | DIMM 5 | DIMM 6 | DIMM 7 | DIMM 8 | DIMM 9 | DIMM 10 | DIMM 11
Net Fark 4,87 3,97 4,38 3,56 10,90 0,56 0,56 0,56 3,79 1,59 0,79
Satin alma tutar1 11,52 15 1,62 10 1,87 0,43 215 10,64 3,41 4,13 4,23
Toplam yiyecek zarari 56,10 5,96 7,10 35,6 20,38 0,24 12,04 5,96 12,92 6,57 3,34

Tabloya gore tavuk sote i¢in satin alma tutar1 ve net fark degerini ¢arptigimizda igletmenin toplam yiyecek zararini elde ederiz (166,21

TL).
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Tablo 30: Et Sote Standart Recgete ve Maliyet Tablosu

Ayhk Miktar

240

Hazirlanan Uriin ‘ Malzeme Miktar XBirim | Ort Maliyet Ort Maliyet Toplam Son Tutar
(Kg) (Gr) Miktar(Kg)

ET SOTE DANA YUMURTA 150 | Gr 33,2 4,98 36 1.195,2

ET SOTE BIBER CARLISTON 40| Gr 15 0,06 9,6 14,4

ET SOTE SOGAN 30| Gr 1,62 0,0486 7,2 11,664

ET SOTE SARIMSAK 3|Gr 10 0,03 0,72 7,2

ET SOTE DOMATES 100 | Gr 1,87 0,187 24 44,88

ET SOTE TUZ 1|Gr 0,43 0,00043 0,24 0,1032

ET SOTE KARABIBER 1({Gr 21,5 0,0215 0,24 5,16

ET SOTE KEKIK 1|Gr 10,64 0,01064 0,24 2,5536

ET SOTE SOYA SOSU 3| Gr 341 0,01023 0,72 2,4552

ET SOTE SALCA 2| Gr 4,13 0,00826 0,48 1,9824

ET SOTE YAG AYCICEK 10| Gr 4,23 0,0423 2,4 10,152

Direkt ilk Madde ve Malzeme Maliyeti 1.295,75 5,40
Direk iscilik Giderleri 808,80 3,37
Genel Uretim Giderleri 619,20 2,58
Uretim Maliyeti 2.723,75 11,35

Tablo 30°da goriildiigii gibi et sotede kullanilan dana yumurta miktar1 150 gramdir. 150 gr. Dana yumurta’nin 1 porsiyon i¢in maliyeti

4,98 dir. Dolayisiyla aylik kullanim miktar1 240 ise toplam kullanim miktar1 36 kilogramdir. Dana yumurta’nin toplam kullanim miktar1

ortalama maliyet(kg) carpilarak (1.195,2) toplam maliyet bulunur. Son tutar kisminda direkt ilk madde ve malzeme maliyeti kisminda

goriilen deger ise 1 birim et sote i¢in kullanilan malzeme maliyetidir(5,40) ve tutar kisminda goriilen deger ise toplam tiretim miktarinin
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maliyeti olan degerdir(1.295,75). Son tutar kisminda siitunun en altinda goériinen deger ise et sote’nin 1 porsiyon maliyetidir(11,35) ve

tutar siitununda bulunan deger ise et sote’nin aylik kullanim miktari olan 240 birimin maliyetidir(2.723,75).

Tablo 31: Et Sote DIMM Miktar Dengesi Tablosu

ET SOTE DiMM MiKTAR DENGESI

SUBAT AYI Sarimsak Domates Tuz Karabiber Kekik Soya Sosu Salca Yag Aycicek
) (Kg)
Donem Basi DIMM Stoku + 30 7 6 4 15 2 1 2 2 2 3
Dénemde DIMM Alimi + 40 20 8 2 20 1 2 3 3 5 5
Toplam = 70 27 14 6 35 3 3 5 5 7 8
DIMM Alimdan ade - - - - - - - - - - - -
Kullanilabilir DIMM = 70 27 14 6 35 3 3 5 5 7 8
Dénem Sonu DIMM Stoku - 25 13 3 2 2 2 1 3 2 1 2
Kullamlan DIMM Stoku = 45 14 11 4 33 1 2 2 3 6 6
Standart Kullanim Miktari - 36,0 9,6 7,2 0,72 24,0 0,24 0,24 0,24 0,72 0,48 2,4
Fark = 9,0 4.4 3,8 3,28 9,0 0,76 1,76 1,76 2,28 5,52 3,6
Normal Fire - 1,8 0,5 0,4 0,04 1,2 0,01 0,01 0,01 0,04 0,02 0,1
Net Fark = 7,2 3,9 34 3,24 7,8 0,75 1,75 1,75 2,24 5,50 3,5

Tablodaki varsayimsal modelde de goriildigi gibi isletme, 2015 subat ayinda 240 adet et sote i¢in standart receteye gore kullanmasi
gerekenden daha fazla DIMM kullanmustir. Bu tablodan da anlasildig: iizere isletme, standart recete ve miktar dengesini dikkate
almadan hareket etmis, kullanmas1 gerekenden daha fazla malzeme kullanarak maliyetlerini arttirmistir. Bu durum, et sote {iriinii i¢in
kayit dig1 iiretim ve satisin oldugunu veya faturasiz satis1 gizlemek icin fazla kullanilmis gibi gosterilmek istendigini gostermektedir.

Dolayisiyla, varsayimsal modele dayanarak bu iiriin i¢in isletme maliyet kontrolii ve etkinligi saglayamamustir.
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Tablo 32: Et Sote Zarar Tablosu

DIMM 1 | DIMM 2 | DIMM 3 | DIMM 4 | DIMM 5 | DIMM 6 | DIMM 7 | DIMM 8 | DIMM 9 | DIMM 10 | DIMM 11
Net Fark 7,2 3,9 34 3,24 7.8 0,75 1,75 1,75 2,24 5,50 3,5
Satin alma tutari 33,2 15 1,62 10 1,87 0,43 21,5 10,64 3,41 4,13 4,23
Toplam yiyecek zarari 239,04 5,85 5,51 32,4 14,59 0,32 37,63 18,62 7,64 22,72 14,81

Tabloya gore et sote igin satin alma tutar1 ve net fark degerini ¢arptigimizda isletmenin toplam yiyecek zararmi elde ederiz (399,13 TL).

Tablo 33: Kiymah Pide Standart Recete ve Maliyet Tablosu

Ayhk Miktar 185

Hazirlanan Uriin Malzeme Miktar XBirim Ort Maliyet Ort Maliyet  Toplam Tutar Son Tutar
(Kg) (Gr) Miktar(Kg)

KIYMALI PIDE DANA KIYMA 100 | Gr 25 25 18,5 462,5

KIYMALI PIDE DOMATES 100 | Gr 1,87 0,187 18,5 34,595

KIYMALI PIDE BiBER CARLISTON 40 | Gr 1,5 0,06 7,4 11,1

KIYMALI PIDE SOGAN 30| Gr 1,62 0,0486 5,55 8,991

KIYMALI PIDE SARIMSAK 2|Gr 10 0,02 0,37 3,7

KIYMALI PIDE MAYDONOZ 125 | Gr 0,98 0,1225 23,125 22,6625

KIYMALI PIDE YAG AYCICEK 2|Gr 4,23 0,00846 0,37 1,5651

KIYMALI PIDE UN 200 | Gr 1,46 0,292 37 54,02

KIYMALI PIDE TUZ 2|Gr 0,43 0,00086 0,37 0,1591

KIYMALI PIDE KARABIBER 2|Gr 215 0,043 0,37 7,955

KIYMALI PIDE YAS MAYA 1|Gr 3,33 0,00333 0,185 0,61605

Direkt ilk Madde ve Malzeme Maliyeti 607,86 3,29

Direk iscilik Giderleri 623,45 3,37
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Genel Uretim Giderleri 477,30 2,58

Uretim Maliyeti 1.708,61 9,24

Tablo 33’te goriildiigii gibi kiymali pidede kullanilan nohut miktar1 100 gramdir. 100 gr. Dana kiyma’nin 1 porsiyon i¢in maliyeti
2,5’dir. Dolayistyla aylik kullanim miktar1 185 ise toplam kullanim miktar1 18,5 kilogramdir. Dana kiyma’nin toplam kullanim miktar1
ortalama maliyet(kg) ¢arpilarak (462,5) toplam maliyet bulunur. Son tutar kisminda direkt ilk madde ve malzeme maliyeti kisminda
goriilen deger ise 1 birim kiymali pide i¢in kullanilan malzeme maliyetidir(3,29) ve tutar kisminda goriilen deger ise toplam {iretim
miktarmin maliyeti olan degerdir(607,86). Son tutar kisminda siitunun en altinda goriinen deger ise kiymali pide’nin 1 porsiyon

maliyetidir(9,24) ve tutar siitununda bulunan deger ise kiymali pide’nin aylik kullanim miktari olan 185 birimin maliyetidir(1.708,61).

Tablo 34: Kiymah Pide DIMM Miktar Dengesi Tablosu

KIYMALI PiDE DiMM MiKTAR DENGESI

SUBAT AYI Dana Kiyma Domates Biber Carliston Sogan Sarmmsak Maydonoz Yag Aygicek Un Tuz Karabiber YasMaya
(kg) (Kg) (Kg) (Kg)  (Kg) (Kg) (Kg) (Kg) (Kg) (Kg) (Kg)
Donem Basi DIMM Stoku + 11 15 7 4 3 15 1 20 2 1 2
Dénemde DIMM Alimi + 18 25 6 5 5 20 5 30 3 2 3
Toplam = 29 40 13 9 8 35 6 50 5 3 5
DIMM Alimdan Iade - - - - - - - - - - - -
Kullanilabilir DIMM = 29 40 13 9 8 35 6 50 5 3 5
Dénem Sonu DIMM Stoku - 5 14 2 1 3 1 2 5 2 2 2
Kullanilan DIMM Stoku = 24 26 11 8 5 34 4 45 3 1 3
Standart Kullanim Miktari - 18,5 18,5 7,4 5,55 0,37 23,125 0,37 37,0 |0,37 0,37 0,185
Fark = 55 7,5 3,6 2,45 4,63 10,875 3,63 8,0 2,63 0,63 2,815
Normal Fire - 0,9 0,9 0,4 0,3 0,02 1,2 0,02 1,9 0,02 0,02 0,01

109



‘ Net Fark =

4,6

6,6

3,2

| 215 | 461 |

9,68

3,61

| 61 |261] o061 |

2,81

Tablodaki varsayimsal modelde de gortldigi gibi isletme, 2015 subat aymnda 185 adet kiymali pide i¢in standart regeteye gore

kullanmas1 gerekenden daha fazla DIMM kullanmistir. Bu tablodan da anlasildig iizere isletme, standart regete ve miktar dengesini

dikkate almadan hareket etmis, kullanmasi gerekenden daha fazla malzeme kullanarak maliyetlerini arttirmistir. Bu durum, kiymali pide

iriinii i¢in kayit dis1 iiretim ve satisin oldugunu veya faturasiz satist gizlemek icin fazla kullanilmis gibi gosterilmek istendigini

gostermektedir. Dolayisiyla, varsayimsal modele dayanarak bu iiriin i¢in isletme maliyet kontrolii ve etkinligi saglayamamustir.

Tablo 35: Kiymahi Pide Zarar Tablosu

DIMM 1 | DIMM 2 | DIMM 3 | DIMM 4 | DIMM 5 | DIMM 6 | DIMM 7 | DIMM 8 | DIMM 9 | DIMM 10 | DIMM 11
Net Fark 4,6 6,6 3,2 2,15 4,61 9,68 3,61 6,1 2,61 0,61 2,81
Satin alma tutari 25 1,87 15 1,62 10 0,98 4,23 1,46 0,43 21,5 3,33
Toplam yiyecek zarar 115 12,34 4,8 3,48 46,1 9,49 15,27 8,91 1,12 13,12 9,36

Tabloya gore kiymali pide igin satin alma tutar1 ve net fark degerini carptigimizda isletmenin toplam yiyecek zararmi elde ederiz

(238,99 TL).

110



Tablo 36: Humus Standart Recete ve Maliyet Tablosu

Ayhk Miktar 520
Hazirlanan Uriin Malzeme Miktar | XBirim Ort Maliyet Ort Maliyet Toplam Son Tutar

((3C)} (Gr) Miktar(Kg)
HUMUS NOHUT 150 | Gr 3,03 0,4545 78 236,34
HUMUS SARIMSAK 2|Gr 10 0,02 1,04 10,4
HUMUS TAHIN 30| Gr 14,12 0,4236 15,6 220,272
HUMUS TUZ 2|Gr 0,43 0,00086 1,04 0,4472
HUMUS KARABIBER 1|Gr 215 0,0215 0,52 11,18
HUMUS LIMON 10| Gr 4,01 0,0401 5,2 20,852
HUMUS KIMYON 1|Gr 9 0,009 0,52 4,68
Direkt i1k Madde ve Malzeme Maliyeti 504,17 0,97
Direk isgilik Giderleri 1.752,40 3,37
Genel Uretim Giderleri 1.341,60 2,58
Uretim Maliyeti 3.598,17 6,92

Tablo 36°da goriildiigii gibi humus da kullanilan nohut miktart 150 gramdir. 150 gr. Nohut’un 1 porsiyon i¢in maliyeti 0,4545°dir.
Dolayisiyla aylik kullanim miktar1 520 ise toplam kullanim miktar1 78 kilogramdir. Nohut’un toplam kullanim miktar1 ortalama
maliyet(kg) carpilarak (236,34) toplam maliyet bulunur. Son tutar kisminda direkt ilk madde ve malzeme maliyeti kisminda goriilen
deger ise 1 birim humus i¢in kullanilan malzeme maliyetidir(0,97) ve tutar kisminda goriilen deger ise toplam liretim miktarinin maliyeti
olan degerdir(504,17). Son tutar kisminda siitunun en altinda goriinen deger ise humus’un 1 porsiyon maliyetidir(6,92) ve tutar

stitununda bulunan deger ise humus’un aylik kullanim miktar1 olan 520 birimin maliyetidir(3.598,17).
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Tablo 37: Humus DIMM Miktar Dengesi Tablosu

HUMUS DiMM MIiKTAR DENGESI

SUBAT AYI Sarimsak Karabiber Limon ‘ Kimyon
(Kg) () (Kg) ()

Donem Basi DIMM Stoku + 4 2 1 3 1
Dénemde DIMM Alimi + 7 3 3 2
Toplam = 100 11 29 5 4 11 3
DIMM Alimdan lade - - - - - - - -
Kullanilabilir DIMM = 100 11 29 5 4 11 3
Donem Sonu DIMM Stoku - 10 5 8 2 1 1 1
Kullanilan DIMM Stoku = 90 6 21 3 3 10 2
Standart Kullanim Miktar1 - 78,0 1,04 15,6 1,04 0,52 5,2 0,52
Fark = 12,0 4,96 54 1,96 2,48 4,8 1,48
Normal Fire - 3,9 0,05 0,8 0,05 0,03 0,3 0,03
Net Fark = 8,1 491 4,6 1,91 2,45 4,5 1,45

Tablodaki varsayimsal modelde de goriildiigii gibi isletme 2015 subat ayinda 520 adet humus standart recetedeki direkt ilk madde ve

malzemeyi belirtilen miktardan daha fazla kullanmistir. Bu tablodan da anlasildigr gibi isletme humus iiriiniinii tiretirken, standart recete

ve miktar dengesini dikkate almadan hareket etmistir. Isletme kullanmasi gerekenden fazla malzeme kullanarak isletme maliyetlerini

arttirmistir. Bu durum humus {iriinii i¢in kayit disi iiretim ve satisin oldugunu veya faturasiz satisi gizlemek icin fazla kullanilmisg

izlenimi gosterilmek istenmistir. Dolayisiyla, varsayimsal modele dayanarak bu iiriin i¢in isletme maliyet kontrolii ve etkinligi

saglayamamustir.
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Tablo 38: Humus Zarar Tablosu

DIMM 1 DIMM 2 DIMM 3 DIMM 4 DIMM 5 DIMM 6 DIMM 7
Net Fark 8,1 4,91 4,6 1,91 2,45 45 1,45
Satin alma tutari 3,03 10 14,12 0,43 21,5 4,01 9
Toplam yiyecek zarari 24,54 49,1 64,95 0,82 52,68 18,05 13,05

Tabloya gore humus igin satin alma tutari ve net fark degerini ¢arptigimizda isletmenin toplam yiyecek zararini elde ederiz(223,19 TL).

Tablo 39: Sa¢ Tava Tavuk Standart Regete ve Maliyet Tablosu

Ayhk Miktar 580

Hazirlanan Uriin Malzeme Miktar | XBirim  Ort Maliyet ~Ort Maliyet Toplam Son Tutar
(Kg) (Gr) Miktar(Kg)

SAC TAVA TAVUK TAVUK GOGUS 200 | Gr 11,52 2,304 116 1.336,32

SAC TAVA TAVUK SOGAN 50 | Gr 1,62 0,081 29 46,98

SAC TAVA TAVUK SARIMSAK 5|Gr 10 0,05 29 29

SAC TAVA TAVUK BIBER CARLISTON 50 | Gr 1,5 0,075 29 435

SAC TAVA TAVUK DOMATES 125 | Gr 1,87 0,23375 72,5 135,575

SAC TAVA TAVUK KEKIK 2|Gr 10,64 0,02128 1,16 12,3424

SAC TAVA TAVUK BIBER TOZ KIRMIZI Gr 11 0,022 1,16 12,76

SAC TAVA TAVUK KARABIBER 2|Gr 21,5 0,043 1,16 24,94

SAC TAVA TAVUK YAG AYCICEK 15| Gr 4,23 0,06345 8,7 36,801

SAC TAVA TAVUK SOYA SOSU 10| Gr 3,41 0,0341 5,8 19,778

Direkt ilk Madde ve Malzeme Maliyeti 1.698,00 2,93

Direk iscilik Giderleri 1.954,60 3,37

Genel Uretim Giderleri 1.496,40 2,58
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‘ Uretim Maliyeti

5.149,00 8,88

Tablo 39’da goriildiigli gibi sag tava tavukta kullanilan tavuk gogiis miktar1 200 gramdir. 200 gr. Tavuk gogiis 1 porsiyon i¢in maliyeti

2,304°dir. Dolayisiyla aylik kullanim miktar1 580 ise toplam kullanim miktar1 116 kilogramdir. Tavuk gogiis toplam kullanim miktar

ortalama maliyet(kg) ¢arpilarak (1.336,32) toplam maliyet bulunur. Son tutar kisminda direkt ilk madde ve malzeme maliyeti kisminda

goriilen deger ise 1 birim sa¢ tava tavuk i¢in kullanilan malzeme maliyetidir(2,93) ve tutar kisminda goriilen deger ise toplam iiretim

miktarinin maliyeti olan degerdir(1.698,00). Son tutar kisminda siitunun en altinda goriinen deger ise sa¢ tava tavuk’un 1 porsiyon

maliyetidir(8,88) ve tutar siitununda bulunan deger ise sag tava tavuk’un aylik kullanim miktar1 olan 580 birimin maliyetidir(5.149,00).

Tablo 40: Sa¢ Tava Tavuk DIMM Miktar Dengesi Tablosu

SAC TAVA TAVUK DIMM MIKTAR DENGESI

SUBAT AYI Tavuk Gogiis Sogan ‘ Sarimsak ‘ Biber Carliston Domates Kekik Biber TozKirmizi Karabiber Yag Aygicek K Soya Sosu
(ko) (Kg) (K9 (Kg) (Ko  (Kg) (Kg) (Kg) (o) (Kg)

Doénem Basi DIMM Stoku + 130 25 2 20 50 2 3 2 10 5
Donemde DIMM Alimi + 110 35 7 19 40 3 4 4 5 10
Toplam = 240 60 9 39 90 5 7 6 15 15
DIMM Alimdan {ade - - - - - - - - - - -
Kullanilabilir DIMM = 240 60 9 39 90 5 7 6 15 15
Dénem Sonu DIMM Stoku - 105 23 2 2 7 1 2 1 2

Kullanilan DIMM Stoku = 135 37 7 37 83 4 5 5 13

Standart Kullanim Miktar: - 116,0 29,0 2,9 29,0 72,5 1,16 1,16 1,16 8,7 5,8
Fark = 19,0 8,0 4,1 8,0 10,5 2,84 3,84 3,84 4,3 2,2
Normal Fire - 5,8 1,5 0,15 1,5 3,6 0,06 0,06 0,06 0,4 0,3
Net Fark = 13,2 6,5 3,95 6,5 6,9 2,78 3,78 3,78 3,9 1,9
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Tablodaki varsayimsal modelde de goriildiigii gibi isletme 2015 subat ayinda 580 adet sa¢ tava tavuk standart regetedeki direkt ilk

madde ve malzemeyi belirtilen miktardan daha fazla kullanmistir. Bu tablodan da anlasildigi gibi isletme sag¢ tava tavuk {riiniini

iiretirken, standart recete ve miktar dengesini dikkate almadan hareket etmistir. Isletme kullanmasi gerekenden fazla malzeme

kullanarak isletme maliyetlerini arttirmistir. Bu durum sag tava tavuk iirlinii i¢in kayit dis1 iiretim ve satisin oldugunu veya faturasiz

satis1 gizlemek icin fazla kullanilmis izlenimi gosterilmek istenmistir. Dolayisiyla, varsayimsal modele dayanarak bu iirlin i¢in igletme

maliyet kontrolii ve etkinligi saglayamamuistir.

Tablo 41: Sa¢ Tava Tavuk Zarar Tablosu

DIMM 1 | DIMM 2 | DIMM 3 | DIMM 4 | DIMM 5 | DIMM 6 | DIMM 7 |DIMM 8 | DIMM 9 | DiMM 10
Net Fark 13,2 6,5 3,95 6,5 6,9 2,78 3,78 3,78 3,9 1,9
Satin alma tutari 11,52 1,62 10 15 1,87 10,64 11 21,5 4,23 3,41
Toplam yiyecek zarar 152,06 | 10,53 39,5 9,75 12,90 29,58 41,14 81,27 16,50 6,48

Tabloya gore sa¢ tava tavuk igin satin alma tutar1 ve net fark degerini garptigimizda isletmenin toplam yiyecek zararini elde

ederiz(399,71 TL).
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Tablo 42: Sekerpare Standart Recete ve Maliyet Tablosu

Ayhk Miktar 600

Hazirlanan Uriin Malzeme Miktar XBirim Ort Maliyet Ort Maliyet Tutar Son Tutar
‘ (Ko) (Gr) Miktar(Kg)

SEKER PARE TATLI KEMAL PASA 50| Gr 20,3 1,015 30 609

SEKER PARE SEKER TOZ 50 | Gr 3,42 0,171 30 102,6

SEKER PARE LIMON 10| Gr 4,01 0,0401 6 24,06

SEKER PARE KARANFIL 1(Gr 113,25 0,11325 0,6 67,95

Direkt i1k Madde ve Malzeme Maliyeti 803,61 1,34
Direk Iscilik Giderleri 2.022,00 3,37
Genel Uretim Giderleri 1.548,00 2,58
Uretim Maliyeti 4.373,61 7,29

Tablo 42°de gorildiigli gibi sekerpare’de kullanilan tatli kemal pasa miktar1 50 gramdir. 50 gr. tatli kemal pasa’nin

1 porsiyon i¢in

maliyeti 1,015°dir. Dolayistyla aylik kullanim miktart 600 ise toplam kullanim miktar1 30 kilogramdir. Tatli kemal pasa’nin toplam

kullanim miktar1 ortalama maliyet(kg) ¢arpilarak (609,00) toplam maliyet bulunur. Son tutar kisminda direkt ilk madde ve malzeme

maliyeti kisminda goriilen deger ise 1 birim sekerpare i¢in kullanilan malzeme maliyetidir(1,34) ve tutar kisminda goriilen deger ise

toplam tiretim miktarinin maliyeti olan degerdir(803,61). Son tutar kisminda siitunun en altinda goriinen deger ise sekerpare’nin 1

porsiyon maliyetidir(7,29) ve tutar sitununda bulunan deger ise sekerpare’nin aylik kullanim miktar1 olan 600 birimin

maliyetidir(4.373,61)
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Tablo 43: Sekerpare DIMM Miktar Dengesi Tablosu

SEKERPARE DiMM MiKTAR DENGESI

SUBAT AYI Tath Kemal Pasa Karanfil
: (kg) (X))
Do6nem Basi DIMM Stoku + 30 25 7 2
Dénemde DIMM Alimi + 14 18 8 3
Toplam = 44 43 15 5
DIMM Alimdan fade - - - - -
Kullanilabilir DIMM = 44 43 15 5
Doénem Sonu DIMM Stoku - 7 6 4 2
Kullanilan DIMM Stoku = 37 37 11 3
Standart Kullanim Miktari - 30,0 30,0 6,0 0,6
Fark = 7,0 7,0 5,0 2,4
Normal Fire - 15 15 0,3 0,03
Net Fark = 55 5.5 4,7 2,37

Tablodaki varsayimsal modelde de goriildiigi gibi isletme 2015 subat ayinda 600 adet sekerpare standart recetedeki direkt ilk madde ve
malzemeyi belirtilen miktardan daha fazla kullanmistir. Bu tablodan da anlasildigi gibi isletme sekerpare triiniinii tretirken, standart
recete ve miktar dengesini dikkate almadan hareket etmistir. Isletme kullanmasi gerekenden fazla malzeme kullanarak isletme
maliyetlerini arttirmistir. Bu sekerpare iirlinii icin kayit dis1 iiretim ve satisin oldugunu veya faturasiz satisi gizlemek icin fazla
kullanilmis izlenimi gosterilmek istenmistir. Dolayisiyla, varsayimsal modele dayanarak bu iiriin i¢in isletme maliyet kontrolii ve

etkinligi saglayamamustir.
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Tablo 44: Sekerpare Zarar Tablosu

DIMM 1 DIiMM 2 DIiMM 3 DIMM 4
Net Fark 55 5,5 4,7 2,37
Satin alma tutari 20,3 3,42 4,01 113,25
Toplam yiyecek zarari 111,65 18,81 18,85 268,40

Tabloya gore sekerpare i¢in satin alma tutari ve net fark degerini ¢arptigimizda isletmenin toplam yiyecek zararini elde ederiz(417,71

TL).

Tablo 45: Ispanak Corbasi Standart Recete ve Maliyet Tablosu

Ayhk Miktar 140
Hazirlanan Uriin Malzeme Miktar | XBirim  OrtMaliyet ~ Ort Maliyet Toplam Son Tutar
(KG-L) (Gr-MIl)  Miktar(KG)
ISPANAK CORBASI YAG AYCICEK 2| Gr 4,23 0,00846 0,28 1,1844
ISPANAK CORBASI ISPANAK 20| Gr 3,99 0,0798 2,8 11,172
DONDURULMUS
ISPANAK CORBASI KREMA 10| Gr 12,69 0,1269 14 17,766
ISPANAK CORBASI SUT 20 | MI 1,62 0,0324 2,8 4,536
ISPANAK CORBASI TUZ 1|Gr 0,43 0,00043 0,14 0,0602
ISPANAK CORBASI KARABIBER 1|{Gr 21,5 0,0215 0,14 3,01
ISPANAK CORBASI CESNI SEBZELI 1|Gr 12,24 0,01224 0,14 1,7136
Direkt ilk Madde ve Malzeme Maliyeti 39,44 0,28
Direk iscilik Giderleri 471,80 3,37
Genel Uretim Giderleri 361,20 2,58
Uretim Maliyeti 872,44 6,23
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Tablo 45°te goriildiigii gibi 1spanak ¢orbasi’ nda kullanilan dondurulmus 1spanak miktar1 20 gramdir. 20 gr. Dondurulmus 1spanagin 1
porsiyon i¢in maliyeti 0,0798’dir. Dolayisiyla aylik kullanim miktar1 140 ise toplam kullanim miktar1 2,8 kilogramdir. Dondurulmus
1spanagimn toplam kullanim miktar1 ortalama maliyet(kg) carpilarak (11,172) toplam maliyet bulunur. Son tutar kisminda direkt ilk
madde ve malzeme maliyeti kisminda goriilen deger ise 1 birim 1spanak gorbasi igin kullanilan malzeme maliyetidir(0,28) ve tutar
kisminda goriilen deger ise toplam tiretim miktarinin maliyeti olan degerdir(39,44). Son tutar kisminda siitunun en altinda goriinen deger
ise 1spanak ¢orbasi’nin 1 porsiyon maliyetidir(6,23) ve tutar siitununda bulunan deger ise 1spanak ¢orbasi’nin aylik kullanim miktari
olan 140 birimin maliyetidir(872,44).

Tablo 46: Ispanak Corbasi DIMM Miktar Dengesi Tablosu

ISPANAK CORBASI DIMM MIiKTAR DENGESI

SUBAT AYI Yag Aygicek ‘ Ispanak Dondurulmus Krema Tuz Karabiber Cesni Sebzeli
C)) \ (Kg) () () (Kg) (Kg)

Donem Basi DIMM Stoku +
Dénemde DIMM Alimi +
Toplam =
DIMM Alimdan lade - - - - - - - -
Kullamlabilir DIMM = 8 7 8 7 3 4 6
Dénem Sonu DIMM Stoku - 1 1 4 2 1 1 2
Kullamlan DIMM Stoku = 7 6 4 5 2 3 4
Standart Kullanim Miktari - 0,28 2,80 1,40 2,80 0,14 0,14 0,14
Fark = 6,72 3,20 2,60 2,20 1,86 2,86 3,86
Normal Fire - 0,01 0,14 0,07 0,14 0,01 0,01 0,01
Net Fark = 6,71 3,06 2,53 2,06 1,85 2,85 3,85
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Tablodaki varsayimsal modelde de goriildiigii gibi isletme 2015 subat ayinda 140 adet 1spanak gorbasi standart regetedeki direkt ilk

madde ve malzemeyi belirtilen miktardan daha fazla kullanmistir. Bu tablodan da anlasildigi gibi isletme ispanak g¢orbasi iiriiniinii

iiretirken, standart recete ve miktar dengesini dikkate almadan hareket etmistir. Isletme kullanmasi gerekenden fazla malzeme

kullanarak isletme maliyetlerini arttirmistir. Bu durum 1spanak ¢orbasi {iriinii i¢in kayit dis1 liretim ve satisin oldugunu veya faturasiz

satig1 gizlemek i¢in fazla kullanilmis izlenimi gosterilmek istenmistir. Dolayisiyla, varsayimsal modele dayanarak bu iirlin i¢in isletme

maliyet kontrolii ve etkinligi saglayamamugtir.

Tablo 47: Ispanak Corbasi1 Zarar Tablosu

DIMM 1 DIMM 2 DIMM 3 DIMM 4 DIMM 5 DIMM 6 DIMM 7
Net Fark 6,71 3,06 2,53 2,06 1,85 2,85 3,85
Satin alma tutari 4,23 3,99 12,69 1,62 0,43 21,5 12,24
Toplam yiyecek zarar 28,38 12,21 32,11 3,34 0,80 61,28 47,12

Tabloya gore 1spanak corbasi i¢in satin alma tutart ve net fark degerini cgarptigimizda isletmenin toplam yiyecek zararini elde

ederiz(185,24 TL).
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Tablo 48: Ezogelin Corbasi Standart Recgete ve Maliyet Tablosu

Ayhk Miktar

Hazirlanan Uriin

400
Malzeme

Miktar | XBirim

Ort Maliyet

Ort Maliyet

Toplam

Son Tutar

(Kg) (Gr) Miktar(Kg)
EZO GELIN CORBASI | PIRINC BALDO 10 | Gr 4,79 0,0479 4 19,16
EZO GELIN CORBASI MERCIMEK KIRMIZI 10| Gr 3,95 0,0395 4 15,8
EZO GELIN CORBASI | SOGAN 10 | Gr 1,62 0,0162 4 6,48
EZO GELIN CORBASI | BIBER CARLISTON 5|Gr 1,5 0,0075 2 3
EZO GELIN CORBASI |TUZ 1|Gr 0,43 0,00043 0,4 0,172
EZO GELIN CORBASI | KARABIBER 1|Gr 21,5 0,0215 0,4 8,6
EZO GELIN CORBASI CESNI SEBZELI 1|Gr 12,24 0,01224 0,4 4,896
EZO GELIN CORBASI  |SALCA 3|Gr 4,13 0,01239 1,2 4,956
EZO GELIN CORBASI | YAG AYCICEK 5|Gr 4,23 0,02115 2 8,46
EZO GELIN CORBASI LIMON 90 | Gr 4,01 0,3609 36 144,36
Direkt ilk Madde ve Malzeme Maliyeti 215,88 0,54
Direk iscilik Giderleri 1.348,00 3,37
Genel Uretim Giderleri 1.032,00 2,58
Uretim Maliyeti 2.595,88 6,49

Tablo 48’de goriildiigii gibi ezogelin gorbasinda kullanilan pring baldo miktar1 10 gramdir. 10 gr. Pring baldonun 1 porsiyon igin

maliyeti 0,0479dur. Dolayisiyla aylik kullanim miktar1 400 ise toplam kullanim miktar1 4 kilogramdir. Pring baldonun toplam kullanim

miktart ortalama maliyet(kg) carpilarak (19,16) toplam maliyet bulunur. Son tutar kisminda direkt ilk madde ve malzeme maliyeti

kisminda goriilen deger ise 1 birim ezogelin ¢orbasi i¢in kullanilan malzeme maliyetidir(0,54) ve tutar kisminda goriilen deger ise

toplam iiretim miktarmin maliyeti olan degerdir(215,88). Son tutar kisminda siitunun en altinda goriinen deger ise ezogelin ¢orbasi’nin 1
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porsiyon maliyetidir(6,49) ve tutar siitununda bulunan deger ise ezogelin ¢orbasi’nin aylik kullanim miktari olan 400 birimin
maliyetidir(2.595,88).

Tablo 49: Ezogelin Corbas1 DIMM Miktar Dengesi Tablosu

EZOGELIN CORBASI DIMM MiKTAR DENGESI

SUBAT AYI
C)) (Kg)

Donem Basi DIMM Stoku + 7 3 5 4 1 1 1 1 2 30
Dénemde DIMM Alimi + 15 7 8 7 3 2 3 5 5 25
Toplam = 22 10 13 11 4 3 4 6 7 55
DIMM Alimdan lade - - - - - - - - - - -
Kullanilabilir DIMM = 22 10 13 11 4 3 4 6 7 55
Dénem Sonu DIMM Stoku - 10 2 2 2 1 1 1 1 2 10
Kullamlan DIMM Stoku = 12 8 11 9 3 2 3 5 5 45
Standart Kullanim Miktari - 4,0 4,0 4,0 2,0 0,40 0,40 0,40 1,20 2,0 36,0
Fark = 8,0 4,0 7,0 7,0 2,60 1,60 2,60 3,80 3,0 9,0
Normal Fire - 0,20 0,20 0,20 0,10 0,02 0,02 0,02 0,06 0,10 1,80
Net Fark = 7,80 3,80 6,80 6,90 2,58 1,58 2,58 3,74 2,90 7,20

Tablodaki varsayimsal modelde de goriildiigii gibi isletme 2015 subat ayinda 400 adet ezogelin ¢orbasi standart regetedeki direkt ilk
madde ve malzemeyi belirtilen miktardan daha fazla kullanmistir. Bu tablodan da anlasildig1 gibi isletme ezogelin ¢orbasi iirliniinii
iiretirken, standart regete ve miktar dengesini dikkate almadan hareket etmistir. Isletme kullanmasi gerekenden fazla malzeme

kullanarak isletme maliyetlerini arttirmistir. Bu durum ezogelin ¢orbasi {iriinii i¢in kayit dis1 liretim ve satigin oldugunu veya faturasiz
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satig1 gizlemek i¢in fazla kullanilmis izlenimi gosterilmek istenmistir. Dolayisiyla, varsayimsal modele dayanarak bu iirlin i¢in isletme

maliyet kontrolil ve etkinligi saglayamamuistir.

Tablo 50: Ezogelin Corbasi1 Zarar Tablosu

DIMM 1 | DIMM 2 | DIMM 3 | DIMM 4 | DIMM 5 | DIMM 6 | DIMM 7 |DIMM 8 | DIMM 9 | DIMM 10
Net Fark 7,80 3,80 6,80 6,90 2,58 1,58 2,58 3,74 2,90 7,20
Satin alma tutari 4,79 3,95 1,62 15 0,43 21,5 12,24 4,13 4,23 4,01
Toplam yiyecek zarar 37,36 15,01 11,02 10,35 1,11 33,97 31,58 15,45 12,27 28,87

Tabloya gore ezogelin ¢orbasi igin satin alma tutar1 ve net fark degerini garptigimizda isletmenin toplam yiyecek zararini elde

ederiz(196,99 TL).

Tablo 51: Tavuk Kiilbasti Standart Regete ve Maliyet Tablosu

Ayhk Miktar 720
Hazirlanan Uriin Malzeme Miktar XBirim Ort Maliyet | Ort Maliyet Toplam
(KG) () Miktar(KG)

TAVUK KULBASTI BIBER KAPYA 20 | Gr 35 0,07 14,4 50,4
TAVUK KULBASTI BIBER TOZ KIRMIZI 1|Gr 11 0,011 0,72 7,92
TAVUK KULBASTI HAVUC 20 | Gr 0,8 0,016 14,4 11,52
TAVUK KULBASTI KABAK 30| Gr 2 0,06 21,6 43,2
TAVUK KULBASTI KARABIBER 1|Gr 215 0,0215 0,72 15,48
TAVUK KULBASTI KEKIK 1|Gr 10,64 0,01064 0,72 7,6608
TAVUK KULBASTI MARUL KIRMIZI 125 | Gr 1,4 0,175 90 126
TAVUK KULBASTI PIRINC BALDO 40| Gr 4,79 0,1916 28,8 137,952
TAVUK KULBASTI SALATALIK 20 | Gr 2,22 0,0444 14,4 31,968
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TAVUK KULBASTI SARIMSAK Gr 10 0,02 1,44 14,4
TAVUK KULBASTI SOYA SOSU 3|Gr 3,41 0,01023 2,16 7,3656
TAVUK KULBASTI SOGAN 15| Gr 1,62 0,0243 10,8 17,496
TAVUK KULBASTI TAVUK GOGUS 200 | Gr 11,52 2,304 144 1.658,88
TAVUK KULBASTI TUZ 1|Gr 0,43 0,00043 0,72 0,3096
TAVUK KULBASTI YAG AYCICEK 10| Gr 4,23 0,0423 7,2 30,456
Direkt i1k Madde ve Malzeme Maliyeti 2.161,01 3,00
Direk Iscilik Giderleri 2.426,40 3,37
Genel Uretim Giderleri 1.857,60 2,58
Uretim Maliyeti 6.445,01 8,95

Tablo 51°de gorildiigii gibi tavuk kiilbastida kullanilan biber kapya miktar1 20 gramdir. 20 gr. biber kapya’nin 1 porsiyon i¢in maliyeti

0,07°dir. Dolayisiyla aylik kullanim miktar1 720 ise toplam kullanim miktar1 14,4 kilogramdir. Biber kapya’nin toplam kullanim miktar1

ortalama maliyet(kg) carpilarak (50,4) toplam maliyet bulunur. Son tutar kisminda direkt ilk madde ve malzeme maliyeti kisminda

goriilen deger ise 1 birim tavuk kiilbasti i¢in kullanilan malzeme maliyetidir(3,00) ve tutar kisminda goriilen deger ise toplam iiretim

miktarinin maliyeti olan degerdir(2.161,01). Son tutar kisminda silitunun en altinda gériinen deger ise tavuk kiilbasti’nin 1 porsiyon

maliyetidir(8,95) ve tutar siitununda bulunan deger ise tavuk kiilbasti’nin aylik kullanim miktart olan 720 birimin maliyetidir(6.445,01).
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Tablo 52: Tavuk Kiilbastt DIMM Miktar Dengesi Tablosu

TAVUK KULBASTI DiIMM MiKTAR DENGESI

UBAT AYI Biber  Biber Toz Kara Marul Pring Soya Tavuk Yag
S Kapya Kirmizi biber Kekik Kirnuzi Baldo Salatalik  Sarimsak Sosu Sogan Gogiis Tuz  Aygigek
, (Kg) (X)) \ (Kg) (Kg) (Kg)  (Kg) (Kg) (Kg) (Kg) (Kg) (Kg) (Kg)
Donem Basi DIMM
Stoku + 13 3 9 15 1 1 50 20 12 2 2 7 80 1 5
Dénemde DIMM
Alimi + 17 5 14 16 3 2 65 30 15 3 4 15 98 3 12
Toplam = 30 8 23 31 4 3 115 50 27 5 6 22 178 4 17
DIMM Alimdan lade
Kullanilabilir DIMM
= 30 8 23 31 4 3 115 50 27 5 6 22 178 4 17
Dénem Sonu DIMM
Stoku - 7 3 2 3 1 1 13 13 6 1 1 3 17 1 1
Kullamlan DIMM
Stoku = 23 5 21 28 3 2 102 37 21 4 5 19 161 3 16
Standart Kullanim
Miktart - 14,40 0,72 14,40 | 21,60 | 0,72 | 0,72 90,0 28,80 14,40 1,44 2,16 | 10,80 | 144,0 | 0,72 7,20
Fark = 8,60 4,28 6,60 | 6,40 | 2,28 | 1,28 12,0 8,20 6,60 2,56 2,84 | 820 | 17,0 | 2,28 8,80
Normal Fire - 0,72 0,04 0,72 | 1,08 |0,04| 0,04 4,50 1,44 0,72 0,07 0,11 | 054 | 7,20 | 0,04 0,36
Net Fark = 7,88 4,24 588 | 532 | 224 | 124 7,50 6,76 5,88 2,49 2,73 | 7,66 | 9,80 | 2,24 8,44

Tablodaki varsayimsal modelde de goriildiigii gibi isletme 2015 subat ayinda 720 adet tavuk kiilbasti standart recetedeki direkt ilk
madde ve malzemeyi belirtilen miktardan daha fazla kullanmistir. Bu tablodan da anlasildigi gibi isletme tavuk kiilbasti iiriiniinii
iiretirken, standart recete ve miktar dengesini dikkate almadan hareket etmistir. Isletme kullanmasi gerekenden fazla malzeme

kullanarak isletme maliyetlerini arttirmistir. Bu durum tavuk kiilbast1 {iriinii i¢in kayit disi liretim ve satisin oldugunu veya faturasiz
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satig1 gizlemek icin fazla kullanilmis izlenimi gosterilmek istenmistir. Dolayisiyla, varsayimsal modele dayanarak bu iirlin i¢in isletme

maliyet kontrolil ve etkinligi saglayamamuistir.

Tablo 53: Tavuk Kiilbast1 Zarar Tablosu

piM | DIM | DIM | DiM | DIM | DiM | DIiM | DiM | DIMM | DiM | DIM | DiM | DiM | DIM | DIM
M1 | M2 | M3 | M4 | M5 | M6 | M7 | M8 9 M10 | M11 | M12 | M13 | M14 | M 15
Net Fark 788 | 424 | 588 | 532 | 224 | 124 | 750 | 6,76 5,88 249 | 273 | 7,66 | 980 | 224 | 844
Satin alma tutari 3,5 11 0,8 2 215 | 1064 | 14 | 479 2,22 10 341 | 162 | 1152 | 043 | 4723
Toplam yiyecek zarari 27,58 | 46,64 | 470 | 10,64 | 48,16 | 13,19 | 105 | 32,38 | 13,05 | 24,90 | 9,31 | 12,41 |112,90| 0,96 | 35,70

Tabloya gore tavuk kiilbast1 i¢in satin alma tutar1 ve net fark degerini ¢arptigimizda isletmenin toplam yiyecek zararini elde ederiz

(403,02TL).
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SONUC VE DEGERLENDIRME

Kiiresellesme ve kiiresellesme ile birlikte politik, ekonomik, ¢evresel, sosyo-kiiltiirel
ve teknoloji alaninda yasanan degisim ve gelismeler diger sektorleri oldugu gibi
konaklama isletmelerini de etkilemis ve konaklama isletmelerinin faaliyetlerini
kiiresel bir rekabet ortaminda siirdiirmelerini zorunlu kilmistir. Ayrica, tur
operatorlerinin fiyat baskisi, her sey dahil sistemin konaklama isletmelerine
dayatilmasi, miisterilerin hizla degisen istek ve beklentileri ve ortaklarin kar
beklentileri, konaklama isletmelerinin fiyat ve kar tiizerindeki kontrol giiclinii

kaldirarak kontrol edebilecekleri tek degiskenin maliyet olmasina neden olmustur.

Yukarida agiklanan arastirma problemi, konaklama isletmelerinin de faaliyetlerinde
maliyet etkinligi saglamalar1 gerekliligini ortaya koymaktadir. Arastirma da ise
konaklama isletmelerinin en biiyilk maliyet kalemlerinden birini olusturan yiyecek

icecek maliyetleri lizerinde maliyet etkinliginin saglanmasi amaglanmistir.

Konaklama isletmelerinde yiyecek i¢ecek maliyetlerinde etkinligin saglanmasinda en
onemli araglardan biri de standart regeteler olmaktadir. standart regeteler, optimum
tiretim miktar1 ve kalitesinin saglanmasinda etkin bir maliyet kontrolii saglamaktadir.
Alan aragtirmasi yapilan konaklama igletmesinde, pastirmali humus, tartar soslu
kalamar, 1zgara cupra, kagit pastirma, tavuk sote, et sote, kiymali pide, humus, sac
tava tavuk, sekerpare, 1spanak corbasi, ezogelin corbasi ve tavuk kiilbasti iiriinleri
ornek alinarak standart regete ve mamul miktar dengesi karsilastirmali olarak

kullanilmis ve asagida siralanan bulgulara ulagilmistir:

e Konaklama isletmesinin 0Ornek yiyecek {iriinlerinin standart
recetelerinden ve isletmeden edinilen ilk madde ve malzeme miktar
hareketlerinden faydalanilarak karsilastirmali mamul miktar dengesi
tablolar1 olusturulmustur.

e Varsayimsal olarak diizenlenen mamul miktar dengesi tablolarinda
yiyecek iirliniiniin standart recetesinde gosterilen miktardan fazla

iiretim varsayilmistir.
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e FElde edilen bulguya gore konaklama isletmesinin standart recetede
gosterilen miktardan fazla iiretmesi, isletmede kayit disi iiretim ve
satis yapildigimi diger bir ifade ile faturasiz islem yapildigini
gostermektedir. Isletme yapilan fazla iiretim kadar satis gelirini elde
edememistir.

e Standart regetede gosterilen miktardan fazla tiikketim yapilmasi sonucu
isletme yiyecek icecek {riinlerinde maliyet kontrolii ve etkinligi
saglayamamuistir.

e Alan arastirmast yapilan konaklama isletmesinde isletme; pastirmali
humus tiriiniinde 421,77 TL, tartar soslu kalamarda 481,76 TL, 1zgara
cuprada 657,26 TL, kagit pastirmada 196,25 TL, tavuk sotede 166,21
TL, et sotede 399,13 TL, kiymali pidede 238,99 TL, humusta 223,19
TL, sac tava tavukta 399,71 TL, sekerparede 417,71 TL, ispanak
corbasinda 185,24 TL, ezogelin ¢orbasinda 196,99 TL ve tavuk
kiilbast1 da 403,02 TL olmak iizere toplamda aylik 4.387,23 TL zarar

etmistir.

Elde edilen bulgulardan da anlasilacag1 {iizere, isletmede yiyecek iirlinlerinin
hazirlanmasinda kullanilan malzemeler standart regeteden fazla oldugu takdirde
isletme maliyet kontrolii ve etkinligi saglayamamakta ve zarar etmektedir.
Konaklama isletmelerinin yiyecek icecek lriinlerinde maliyet etkinligi saglamalar
ise yiyecek ve icecek {liriinlerinin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler ile standart
recetede gosterilen miktarlarin esit olmasina baghdir. Boylece isletme en 1yi iiretim

miktar1 ve kalitesi yakalayarak standart tiretim gergeklestirebilecektir.

Sonug olarak, konaklama isletmelerinin kiiresel rekabet ortaminda Pazar paylarini
koruyarak faaliyetlerini devam ettirebilmeleri ve misteri istek ve beklentileri
dogrultusunda yiyecek icecek hizmeti sunabilmeleri etkin bir sekilde maliyetlerini
Ol¢gmelerine ve maliyet kontrolii saglamalarina bagli olmaktadir. Konaklama
isletmeleri, sunduklar yiyecek icecek hizmetlerinde standart regetelere uygun tiretim
yaparak ve bunu mamul miktar dengesi tablolar1 araciligi ile 6l¢erek maliyet etkinligi

saglayabilecek ve boylece hedef ve amaclarina ulasabilecektir.
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EKLER

EK —1 MALZEME SATIN ALMA FiYAT LiSTESI

URUN ADI MIKTAR FIYAT
DANA YUMURTA 1KG

33,2
DANA KIYMA 1KG o5
TAVUK GOGUS 1KG 11,52
PASTIRMA 1K

s € 67,99

CUPRA 1KG 15
KALAMAR TUP 1KG 20,99
SARIMSAK 1KG 10
SOGAN 1KG 1,62
MAYDONOZ 1KG

0,98
LIMON 1KG 4,01
SALATALIK 1KG 299
MARUL KIRMIZI 1KG 1,4
ROKA 1 KG 1,14
MARUL 1KG 2,01
DOMATES 1KG 187
BIBER CARLISTON 1KG 15
DERE OTU 1KG 0,84
BIBER KAPYA 1KG 35
HAVUC 1KG 0,8
KABAK 1KG 2
ISPANAK DONDURULMUS 1KG 309
PRINC BALDO 1KG 4,79
KIRMIZI MERCIMEK 1KG 3905
NOHUT 1KG 3,03
KIMYON 1KG 9
TUZ 1KG 0,43
KARABIBER 1KG 21,5
KIRMIZI TOZ BiBER 1 KG 1
DEFNE YAPRAGI 1KG 388
KARANFIL 1KG 113,25
KEKIK 1KG 10,64
ROSMARIN(BIBERIYE) 1KG 1064
TAHIN 1KG 14,12
MAYONEZ 1 KG 2,43
BAL SUZME 1KG 8,06
KAPARI KONSERVE CAM 1KG 21.99
SALCA 1KG 413
SOYA SOSU 1KG 3,41
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CESNI SEBZELI 1KG 12,24
SODA 1L 16,5
YAG AYCICEK 1KG 423
TEREYAG 1KG 22 47
KREMA 1 KG 12,69
SUT 1L 1,62
UN 1KG 1,46
YAS MAYA 1 KG 3,33
KEMAL PASA 1KG 20,3
TOZ SEKER 1 KG 3,42

EK - 2 YEMEK MENUSU

CORBALAR MAKARNALAR VE PILAVLAR

ISPANAK CORBASI ERISTE

YESIL MERCIMEK CORBASI AYVALI MANTI
MERCIMEK CORBASI KAYSERI MANTI
YAYLA CORBASI PENNE ARABIATTA
SEHRIYE CORBASI LINGUINi

EZOGELIN GORBASI

MANTARLI PATATES DOLMA

MANTAR CORBASI PATLICAN DOLMA
DOMATES CORBASI
ANA YEMEKLER SALATALAR
SAC TAVA BAHCE SALATA
ADANA KEBAP ROKA SALATASI
VADI CUISINE COBAN SALATASI
SULTAN KEBAP IZGARA TAVUK SALATA

ERCIYES KEBAP

SEBZE SALATASI

TESTi KEBAP NAR EKSILI SALATA
PASA CUISINE

ALI NAZIK KEBAP TATLILAR

KUzZU Sis KABAK TATLISI
KUZU PIRZOLA KAYISI TATLISI
KUZU iNCiK iNCIR TATLISI
IZGARA KOFTE MEYVE TABAGI
TAVUK Si$ DONDURMA

TAVUKLU KREMALI ISPANAK

BALLI LEVREK

IZGARA LEVREK

ISPANAKLI TAVUK

ATISTIRMALIKLAR

PEYNIR TABAGI

TAVUK KULBASTI ZEYTINYAGLI TABAGI
NOHUT YEMEGI MEZE TABAGI
XXXXXXXX CUISINE ET SANDEVIC
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