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Konaklama isletmeleri rekabetci ortamda faaliyetlerini devam
ettirebilmek ve hedeflerine ulasabilmek icin satiglarini arttirabilecegi gibi
maliyetlerini de kontrol altinda tutarak bu amaclarina ulasabilirler. Bu
baglamda konaklama igletmelerinin maliyet unsurlarindan olan ve
personel giderlerinden sonra ikinci sirada yer alan yiyecek igecek
maliyetlerinin kontrol altinda tutulmasi biytk bir 6nem tasimaktadir. Bu
calismada konaklama igletmelerinde maliyet kontrolliniin saglanabilmesi
icin etkin bir sekilde olusturulmasi gereken yiyecek icecek maliyet kontrol
sureci ile maliyet kontrol yontemleri ele alinarak uygulama kapsaminda
yiyecek icecek maliyet kontrolinin 6nemi irdelenmektedir. Calisma
kapsaminda incelenen otel isletmesinde, basit aylik maliyet kontrol
yontemi kullanilmaktadir. S6z konusu otelde yiyecek icecek maliyetlerinin
yuksek oldugu tespit edilmis; bu durumun sebepleri irdelenerek yiyecek
icecek maliyetlerinin istenen seviyelere dusurulebilmesi icin dnerilerde
bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Konaklama isletmeleri, Maliyet Kontroli,
Yiyecek Igecek Maliyet Kontrolii

" Bu galisma Ganakkale Onsekiz Mart Universitesi Sosyal Bilimler Enstitisi’'nde sunulan
“Konaklama Isletmelerinde Yiyecek Icecek Maliyet Kontrolli ve Canakkale llinde Bir Uygulama”
adl yuksek lisans tezinden Uretilmistir.
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FOOD AND BEVERAGE COST CONTROL IN
ACCOMMODATION ENTERPRISES: AN EXAMINATION OF FOOD
AND BEVERAGE COST CONTROL METHODS OF A HOTEL

ABSTRACT

By increasing their sales, accommodation enterprises can sustain
their activities in a competitive environment and achieve their goals.
They can also achieve these goals by keeping their costs under control.
In this regard, food and beverage cost, that is one of the cost elements of
accommodation enterprises and takes the second place after personnel
costs, has been kept under the control has had a big place. In this study,
by dealing with the process of food and beverage cost control which
needs to be effectively organized and with the methods of cost control
that is used in accommodation enterprises, the importance of food and
beverage cost control has been examined. Simple monthly method of
cost control is used at the hotel which was examined in this study. High
food and beverage costs were determined at the hotel. The proposals
were made in order to reduce the required level of examining food and
beverage costs.

Keywords: Accommodation Enterprises, Cost Control, Food and
Beverage Cost Control

GIRIS

Ulkemizde &zellikle son yillarda hem i¢ turizmin hem dis turizmin
Ulke ekonomisine olan katkilarinin anlasiimasi ile turizm yatinmlarina ce-
sitli tesviklerin yapildigi gérilmektedir. Bu tesvikler ile turizm yatinmlarin-
da ciddi oranlarda artiglar oldugu gézlenmektedir. Bu baglamda turizm
sektorinlin en 6nemli bilesenlerinden olan konaklama igletmelerinin her
gecen gun sayica ve yatak kapasitesi bakimindan artis gésterdigi goril-
mektedir. Konaklama isletmelerinin de diger isletmeler gibi rekabet orta-
minda tutunmak ve rakiplerine karsi Ustiinliik saglamak icin farkhlasmala-
n ve maliyetlerini disirici stratejiler gelistirmeleri gerekmektedir. Ko-
naklama igletmeleri kendilerine has 6ézelliklerinden dolay! yiksek yatirm
maliyetleri ile kurulup yiksek igletme maliyetleri ile faaliyetlerini devam
ettirmektedir.

Konaklama isletmelerinde oda gelirlerinden sonra en fazla paya
sahip olan departmanin yiyecek icecek departmani oldugu, hatta bazi
konaklama isletmelerinde yiyecek icecek departmanindan saglanan ge-
lirlerin odalardan saglanan gelirlerden daha fazla oldugu gériimektedir.
Ancak bu kadar biyik bir 6neme sahip olan yiyecek icecek departma-
ninda ortaya ¢ikan yiyecek icecek maliyetlerinin, isletmenin toplam gider-
lerinden olan personel giderlerinden sonra en fazla paya sahip oldugu da
yiyecek icecek departmaninin ayn bir éneme sahip oldugunu ortaya
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koymaktadir. Dolayisi ile yiyecek icecek maliyetlerinin kontrol altinda tu-
tulmasi, konaklama isletmelerinin hedefledigi kar seviyesine ulagmasina
On ayak olusturabilecektir.

Bu calismada oOncelikle konaklama isletmelerinde yiyecek igecek
maliyet kontroliniin saglanabilmesi icin etkin bir sekilde olusturulmasi
gereken yiyecek icecek maliyet kontrol streci ile maliyet kontrol yontem-
leri ele alinmig; daha sonra dort yildizli bir otel isletmesi Gzerinde bu otel-
de uygulanan yiyecek icecek maliyet kontrol streci ile maliyet kontrol
yéntemi incelenmis ve ilgili sonuclar ile gerekli 6nerilere yer verilmistir.

1. KONAKLAMA ISLETMELERINDE YIYECEK IGECEK
MALIYET KONTROL SURECI VE MALIYET KONTROL YONTEMLERI

Maliyet kontrolli, hedeflenen kalitede Uretim yapabilmek ya da
hizmet sunabilmek icin gerekli miktarin tGzerinde girdi kullanilmasinin én-
lenmesi seklinde tanimlanabildigi gibi; bir amaca yonelik olarak isletme
analizlerine dayanarak, isletmenin simdiki durumu ile olmasi gereken
durumunun karsilastinlmasi olarak da tanimlanmaktadir (Atmaca ve Yil-
maz, 2011: 18).

Yiyecek icecek maliyet kontroliinde sureklilik esastir (Akin ve Akin,
2013: 4) ve bir sure¢ dahilinde gergeklesmektedir. Bu slireg bir zinciri
olusturan halkalar gibi diistinllebilir. Halkalardan birinde meydana gele-
bilecek kayip ve israflar kontroliin etkinligini olumsuz yonde etkileyerek
slrecin son halkasina kadar devam edecektir (Yiimaz, 2007: 196).

Yiyeceklerde uygulanan maliyet kontrol streci icecekler icin de ge-
cerli olmak ile birlikte icecek maliyet kontrol stireci yiyecek maliyet kontrol
slirecine gdre daha kolay gerceklestiriimektedir (Akdogan, 1990: 39).

Sekil 1'de yiyecek icecek maliyet kontrol slireci 6zetlenmistir. Se-
kilde goérildigu gibi menil planlamasi ile baglayan yiyecek icecek maliyet
kontroll, yiyecek icecek maliyet kontrol slrecleri ile devam etmektedir.
Menl planlamasi ile Uretilecek olan Grlnler, kullanilacak olan ekipman-
lar, personellerin sahip olmasi gereken nitelikler belirlenmektedir. Hedef-
lenen karliiga ve isletmenin hizmet verdigi kitleye gore menu 6geleri be-
lirenmekte ve menl analiz ydntemleri ile meni 6gelerinin begenirlik ve
karllik gibi paylari hesaplanmaktadir.
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Sekil 1.Yiyecek Igecek Maliyet Kontrolii
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Kaynak: (Keisser ve Demicco, 1993: 200).

Yiyecek icecek maliyet kontrol stirecinin meni planlamadan son-
raki ilk agsamasini olusturan satin alma kontroliinde, Urlnlere ait satin al-
ma sartnameleri olusturulmakta, piyasa arastirmasi yapiimakta ve uygun
satin alma metotlan kullaniimaktadir. Teslim alma kontroliinde, teslim
alma prosedurleri olusturulmaktadir. Depolama kontroliinde depolarin
dizeni, gavenlik, sicaklik, nem gibi Grtinlerin uygun kosullarda saklan-
masi gibi prosedirler olusturulmaktadir. Depodan ¢ikarma kontroliinde
talep fisi, depodan cikarilan urlnlerin fiyatlandirimasi, depodan ¢ikarma
metotlar ile ilgili prosediirler olusturulmaktadir. Uretim kontroliinde, Ure-
tim ve satislarin planlanmasi, standart recete ve standart verimlerle ilgili
prosedurler belirlenmektedir. Son olarak satis kontroliinde ise misafirlerin
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kontroll ile satisin gerceklestiriimesi ile ilgili gerekli prosedurler ele alin-
maktadir. Tim bu asamalarin saglikl bir sekilde gercgeklestiriimesi ile yi-
yecek ve iceceklerin glvenligi saglanacak, yiyecek icecekler icin etkin bir
maliyet kontrol sistemi uygulanmig olacaktir. Dolayisi ile bu durumun kar-
llik ve basariyi da olumlu yénde etkileyecegi beklenmektedir.

“Yivecek icecek departmaninin faaliyetlerinde maliyet kontrold,
maljyetler ile gelir arasinda baglantilarin kontrol altina alinmasi fle karlili-
gin maksimum seviyeye getirilmesini amaglayan muhasebe departmani
tarafindan ydirdtdlen bir fonksiyondur” (Kozak vd., 2002: 233-234). Yiye-
cek icecek maliyet kontrol yontemleri ile gercek yiyecek icecek maliyetle-
rinde gerceklesen degisimler izlenirken kabul edilebilir sinirlar icerisinde
olup olmadigi kontrol edilebilmektedir (Cengiz ve Cengiz, 2015: 106).

Yiyecek icecek maliyetlerinin takibini yapabilmek ve belirlenmis
olan sinirlar dahilinde olup olmadigini saptayabilmek icin cesitli kontrol
yontemlerine gereksinim duyulmaktadir. Yiyecek icecek maliyet kontrol
yontemlerinin amaci maliyetlerle ilgili bilgileri yorumlanabilir hale getir-
mek ile birlikte (Donmez vd., 2011: 204), bu bilgilerin dogru ve hizl bir
bicimde yoneticilere ulastinimasini saglamaktir (Cengiz, 2015: 106).

Yiyecek iceceklerin maliyet kontrol yontemleri literatirde (Ciftci ve
Kéroglu, 2008: 34);

e Yiyecek maliyet kontrol ydontemleri
e |cecek maliyet kontrol ydontemleri olarak

ayn gruplar halinde incelenmektedir. Yiyecek ve igeceklerin maliyetinin
hesaplanmasinda, yiyecekler icin donem basi mutfak stoku, igecekler
icin dénem basi bar stoku ile dénem i¢i alimlar, varsa iadeler toplanarak
¢ikan sonugctan yiyecekler icin dénem sonu mutfak stoku veya icecekler
icin bar stoku ve varsa zayiatlarin diguralmesi ile Gretimde kullanilan brit
yiyecek ve icecek maliyeti elde edilmektedir. Elde edilen tutardan dénem
icinde gerceklesen ddenmezler, transferler ve iadelerin ¢ikariimasiyla net
yiyecek ve icecek maliyeti elde edilmektedir (Cetiner, 2009: 277).

2. YIYECEK MALIYET KONTROL YONTEMLERI
Yiyecek maliyet kontrol yontemlerinin amaci, servise hazir olan yi-
yecegin maliyetinin énceden belirlenmis olan sinirlar icinde olup olmadi-

ginin belirlenmesidir. Genel olarak tek bir yéntemden s6z etmek mimkiin
degildir. Bu yontemlerin kendilerine has uygulamalari oldugu gibi her bir
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yontem birbirlerinden tamamen bagimsiz degildir. Bir yontemin 6zellikleri
diger bir yontemin 6zelliklerini de kapsayabilmektedir (Benligiray, 1977:
88).

Yiyecek maliyet kontrol yontemleri dort gruba ayriimaktadir. Bunlar
asagidaki gibi siralanabilir (Cam, 2009: 512);

Basit maliyet kontrol yéntemi (ylizde kontrol yontemi)
Ayrintili maliyet kontrol yontemi

Standart maliyet kontrol yontemi

Potansiyel maliyet kontrol yontemi

2.1. Basit Maliyet Kontrol Yontemi (Yiizde Maliyet Kontrol Yon-
temi)

Basit maliyet kontrol yéntemleri, basit aylik maliyet kontrol yoéntem-
leri ve basit glnlik maliyet kontrol yontemleri olarak ikiye ayriimaktadir.
Ancak her ikisinin de uygulamasi aynidir. Meydana gelebilecek olumsuz-
luklarin hemen fark edilip dizeltiimesini arzulayan isletmeler basit gunlik
maliyet kontrolli uygulamaktadir (Ciftci ve Kéroglu, 2008: 35; Dittmer ve
Griffin, 1989: 219).

2.1.1. Basit Aylik Maliyet Kontrol Yéntemi

Basit aylik maliyet kontrol yontemi, ilgili maliyetlerin aylik olarak
saptanmasina dayanan bir yéntemdir. Bu yontemde yiyecek maliyet
ylzdesi ay icerisinde gerceklesmis olan toplam hammadde ve malzeme
giderlerinin ay icerisinde gerceklesmis olan satiglara bélinmesiyle belir-
lenmektedir (Aras, 1993: 165).

2.1.2. Basit Giinliik Maliyet Kontrol Yéntemi

Basit glinliik maliyet kontrol yéntemi ile amaclanan, maliyetlerin
gunlik olarak takip edilerek zamaninda tedbir alinmasidir (Dittmer ve
Griffen, 1989: 219). Bu yontemin dayandidi varsayim, alinan malzeme ve
hammaddelerin ayni gin tlketildigidir. Ancak o gun alinan tim malzeme
ve hammaddelerin yine o gun tiketimi gerceklesmeyebilir (Erding, 2009:
316).

Bu yontem maliyetlerin guinliik olarak hesaplanmasini gerektirmek-
tedir (Yilmaz, 2005: 151). Dolayisi ile maliyetlerin belirlenmesi kisa bir
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dénemi kapsadidi icin maliyet kontrollindn etkinliginin azaltldigi 6ne si-
rilmektedir. Ancak maliyetlerin anlik kontrolind sagladigi icin yaygin kul-
lanimi da s6z konudur (Kozak vd., 2002: 237).

2.2. Ayrintili Maliyet Kontrol Yéntemleri

Ayrinti maliyet kontrol yénteminde, maliyetlerin hangi unsurlardan
olustugu saptanmaktadir. Yiyeceklerin retiminde kullanilan tim malze-
me ve hammaddeler gruplandinlarak maliyetleri tek tek istenen zaman
araligina gore satiglarla iliskilendirilerek analizleri yapiimaktadir (Gil ve
Ergtn, 2010: 130). Bu yontem ile maliyetler gunlik olarak ve ayrintili bir
bicimde incelenmektedir (Denizer, 2005: 185).

Bu yontemde yiyeceklerin hazirlanmasi icin kullanilan hammadde
ve malzemeler; et ve et trlnleri, st ve siit Urlinleri, deniz trtinleri, sebze
ve meyveler, tatllar, konserveler, baharatlar, ekmek ve hamur Urinleri
vb. seklinde gruplandiriimaktadir (Akbulut ve Arslan, 2015: 87).

2.2.1. Harris Kerr ve Forster Yontemi

Bu yontem “Harris Kerr ve Forster Kurumu” tarafindan gelistirildigi
icin bu isimle anilmaktadir. Bu ydntem ile gunlik maliyetler izlenebildigi
gibi belirli araliklarla elde edilecek ara toplamlar ile belirli dbnemlerle ve-
ya ay sonu sonuglar da izlenebilmektedir (Aktas, 2011: 330).

Harris, Karr ve Forster yontemi ayrintill yiyecek maliyet analizi tab-
losu ile uygulanmaktadir. Bu tabloda gruplandiriimis olan yiyecek maliyet
kalemlerinin glnliik baslangi¢ stoklarinin degeri ile giinliik depodan ¢ikis-
larinin degerleri tek tek gdsterilmektedir. Bu tablo vasitasi ile toplam yiye-
cek maliyeti ile glin icerisinde kullanilan tiim hammadde ve malzemelerin
maliyeti de izlenmektedir. Bahsi gegen tabloda yiyecek maliyetlerinin sa-
tislara oranlari alinarak maliyet degisim ylzdeleri de elde edilmektedir
(Aktas, 2011: 322). Bu yontem daha ¢ok konaklama isletmelerinde kul-
lanilmaktadir (Erding, 2009: 317).

2.2.2. Horwath ve Horwath Yontemi

Horwath ve Horwath yonteminde, Harris, Karr ve Forster yonte-
mindeki gibi yiyeceklerin Gretimi icin kullanilan tim hammadde ve mal-
zemeler gruplandirimaktadir. Maliyet deg@isimleri glinlik izlenebildigi gibi
dénem donem de izlenebilmektedir (D6nmez vd., 2011: 207).
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Bu yontemin Harris, Kerr ve Forster yonteminden farki, depoya gi-
risi ve ¢ikigl yapilan malzeme ve hammaddelerin belirlenmis olan gruplar
dahilinde takip ediliyor olmasidir. Bu stoklar gunliik yiyecek depo giris ve
¢ikis raporu ile takip edilmektedir (Denizer, 2005: 187).

2.3. Standart Maliyet Kontrol Yéntemi

Standart maliyet kontrol yontemi iki sekilde uygulanmaktadir. Bun-
lar, toplam standart maliyetlerin toplam gerceklesen maliyetlerle karsilas-
tinimasi ve yiyecek gruplan bakimindan karsilastirmadir (Donmez vd.,
2011: 207).

2.3.1. Toplam Standart Maliyetlerin Toplam Gerceklesen Maliyet-
ler ile Karsilastiriimasi

Bu yontemin esasi isminden de anlasildigi gibi belirlenen standart
maliyetlerin gerceklesen maliyetler ile karsilagtinimasini gerektirmektedir.
Yontemin uygulanabilmesi icin standart porsiyon buyukligu, standart
malzeme 6zellikleri ve standart porsiyon maliyetinin dnceden tespit edil-
mesi gerekmektedir. Bu karsilastirmanin yapilabilmesi icin servisi yapilan
porsiyon sayisinin da bilinmesi gerekmektedir (Aktas, 2011: 337). Yon-
temde her yiyecege ait servise ¢ikan porsiyon sayisinin standart maliyet-
ler ile carpllmasi sonucunda menide yer alan yiyeceklerin toplam stan-
dart maliyetine ulasmak mumkuiin olacaktir (Keiser ve Demicco, 1993:
385).

2.3.2. Yiyecek Gruplan Bakimindan Karsilagtirma

Menlde yer alan yiyecekler ¢esit bakimindan fazla degilse, meni-
de yer alan tim yiyeceklerin maliyetleri hesaplanabilecektir. Meniide vyi-
yecek gesidinin fazla olmasi durumunda ise gruplandirma yapilarak bu
yontem saglikh bir sekilde uygulanabilmektedir. Gruplandirma yapilmasi
halinde maliyetler gruplar itibari ile izlienmektedir. Yapilacak olan karsi-
lastirma standart maliyetlerin gerceklesen maliyetler ile karsilastinimasi
gibi yapilmaktadir (Erding, 2009: 318).

Farkli bir yaklagima gére de meniide olan ve ana yemek olarak
hizmete sunulan drnek sayida yemek secilmek suretiyle gruplandirnimak-
tadir. Secilmis olan 6rnek yemeklere ait olan standart ve fiili maliyetler
izlenmektedir (Yilmaz, 2005: 164).
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2.4. Potansiyel Maliyet Kontrol Yéntemi

Potansiyel maliyet kontrol yontemi, tahmini maliyet kontrol yontemi
veya 6n maliyet-6n kontrol ydntemi olarak da adlandiriimaktadir. Bu yon-
tem hedeflenen karin elde edilebilmesi icin gelecekte olmasi beklenen
maliyetlerin tahmin edilmesini ve olumsuzluklara karsi gerekli olan tedbir-
lerin alinmasini icermektedir (Erding, 2009: 319).

Potansiyel maliyet kontrol yonteminde, gecmiste satisi yapiimis
olan yiyeceklerin satis verilerinden faydalanilarak gelecek icin maliyet ve
satis tahmininde bulunulmasi amaglanmaktadir (Cetiner, 2009: 315).

3. ICECEK MALIYET KONTROL YONTEMLERI

iceceklere ait maliyet kontrol yontemleri yiyecek maliyet kontrol
yontemlerine benzerlik gdstermekle birlikte kendi 6zellikleri sebebiyle bir
takim farklihiklar da gostermektedir. Konaklama igletmelerinde 6zellikle
de buyuk 6lcekli konaklama igletmelerin hem yiyeceklerin yaninda satisi
yapilan hem de bagimsiz sekilde satisi yapilan alkolli-alkolsiz icecekler-
den saglanacak olan gelir oldukca bliylik bir 6neme sahiptir. Dolayisi ile
yiyeceklerde uygulandigi gibi iceceklerde de etkin bir sekilde maliyet
kontrollerinin uygulanmasi gerekmektedir (Akbulut ve Arslan, 2015: 89).

Yiyecek maliyet kontrollinde uygulanan maliyet kontrol yéntemleri
icecekler icin de uygulanabilmekle birlikte, uygulamada oldukc¢a sik kul-
lanilan U¢ 6nemli icecek maliyet kontrol yéntemi bulunmaktadir. Bu y6n-
temler sOyle siralanabilir (Kozak vd., 2002: 242);

e Ylzde ile icecek maliyet kontrol yontemi
o Satis fiyati ile icecek maliyet kontrol yontemi
o Standart icecek maliyet kontrol yontemi

3.1. Yiizde ile icecek Maliyet Kontrol Yéntemi

Yizde ile icecek maliyet kontrol yontemi yiyeceklerde kullanilan
yontem ile aynidir. Bu ydntemde bir maliyet tablosu olusturulur ve satilan
iceceklerin maliyeti hesaplanir (Cift¢i ve Kéroglu, 2008: 37). Hesaplanan

bu maliyetin satislara orani ile icecek maliyet ylzdesi tespit edilmektedir
(Keiser ve Demicco, 1993: 308);

Icecek maliyet yiizdesi= (icecek maliyetleri + icecek satislari)x 100
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S6z konusu oranin %20’nin Uzerinde ¢ikmasi halinde bu sapma-
nin nedenleri arastirilarak maliyet azaltici tedbirlerin alinmasi gerekmek-
tedir (Kéroglu, 2007: 82). Hem gunluk hem de aylik olarak uygulanabilen
bir yontemdir (Ciftci ve Koéroglu, 2008: 37).

3.2. Satis Fiyati ile icecek Maliyet Kontrol Yéntemi

Bu yontem ile depodan cikarilan ickilerin satis fiyatlari hesaplana-
rak fiili satis gelirleri ile karsilagtinimaktadir (Keiser ve Demicco, 1993:
310). Ancak bu karsilastirma yapllirken satis fiyatlannin standart olgller
ile sek, kokteyl ve sise olarak satiglarinin yapilabilecegi géz énunde tu-
tulmaldir. Bu yéntemin en dnemli unsuru tolerans payidir. Karsilastirma-
da ufak farkliliklar cikmasi ¢cok normal gérilmektedir. Ancak blyik farklar
s6z konusu ise nedenleri arastirilarak énlemler alinmasi gerekmektedir
(Cetiner, 2009: 318).

3.3. Standart icecek Maliyet Kontrol Yéntemi

Standart igcecek maliyet kontrol yonteminde belirli bir dénem igin
standart maliyet miktar belirlenmektedir. Belirlenen dénem sonunda fiili
maliyetler ile dnceden belirlenmis olan standart maliyetler karsilagtirl-
maktadir.

Bu maliyet yéntemini kullanabilmek icin her bir icki maliyetinin he-
saplanmasi gerekmektedir (Keiser ve Demicco, 1993: 310). iceceklerin
maliyeti ile satilan miktar carpilarak toplam standart maliyet hesaplan-
maktadir. icecek satis fiyati ile satilan miktar carpilarak toplam standart
gelir elde edilmektedir. Daha sonra toplam standart maliyet toplam gelire
béliinerek gerceklesen maliyet ylizdesi elde edilmektedir (Kozak vd.,
2002: 243). Cikan sonug¢ olumsuz ydnde ise gerekli tedbirler alinarak ne-
denleri tizerinde durulmasi gerekmektedir (Dittmer ve Giriffin, 1989: 356-
357).

4 YIYECEK IGECEK MALIYET KONTROLUNDE GCAGDAS
YONTEMLER

Konaklama isletmeleri maliyetlerinde buyik bir paya sahip olan yi-
yecek ve igceceklerin maliyetlerinin kontrol altina alinmasi ve ayni zaman-
da konuklarin memnuniyetlerin saglanabilmesi icin, son yillarda Gretim
isletmelerinde siklikla kullanilmaya baslanan gagdas maliyet yontemleri-
nin yiyecek icecek maliyetlerinde uygulanabilirligi ile ilgili caligmalar orta-
ya konmaktadir.
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Bu calismada yiyecek icecek maliyetlerinin kontrol altina alinma-
sinda uygulanabilecek ¢agdas yontemlerden literatiirde siklikla s6z edi-
lenlerine yer verilmigtir.

4.1. Hedef Maliyet Kontrol Yéntemi

Hedef maliyet yontemi “yeni bir drin veya hizmetin planilama
asamasinda ve gelisim sirecinde maliyetlerin disdrdlmesi icin ortaya
atilan tim fikirlerin gozden gecirilmesi ile hiz, kalite gdvenirlik gibi
mdisteri ihtiyaglarini karsilamayi saglayan ve bu drdndn yasam seyri
maliyetlerini de azaltmayr amacgilayan faaliyetler biitini” olarak tanim-
lanmaktadir (Erol, 2008: 207).

Hedef maliyet yonteminin yiyecek icecek maliyetlerinin kontro-
linde kullanilimasinda oncelikle yiyecek ve iceceklere iliskin hangi
fonksiyonlarin saglanmasinda hangi maliyetlerin disurilmesine karar
verilmektedir. Konuklar icin yiyecek ve icecekler ile ilgili énemli olan
fonksiyonlar (servis hizi, fiyat, tat, porsiyon vb.) konuklara yapilacak
anketler ile belirlenerek bu fonksiyonlara bagh olan maliyet unsurlan
belirlenmektedir. Daha sonra konuklarin memnuniyetinin azaltiimaya-
cak bir bicimde hedef alinan maliyetlerde dizenlemeler yapiimaktadir
(Kosan ve Geggin, 2013: 397).

4.2. Faaliyete Dayal Maliyet Kontrol Yéntemi

Faaliyete dayall maliyet yontemi, ‘gerceklestirilen faaliyetleri ta-
nimliar, bu faaliyetlerle ilgili maliyetleri izler ve bu faaliyetlere ait mali-
yetlerin mamullere yiklenmesinde cesitli maljyet dagitim anahtariarin
kullanmaktadir. Bu dagitim anahtarlari, mamuller ile ilgili faaliyet tike-
timlerini yansitmaktadir” (Unutkan, 2010: 90).

Yiyecek icecek maliyetlerinin etkin kontroliinde bu yéntem yar-
dimci olmaktadir. Bu yontem ile daha dogru maliyetlendirme saglanir-
ken, ek maliyetlerin izlenmesi yetenegi ile de diger maliyet kontrol
ydéntemlerine gbre avantaj saglamaktadir. Faaliyete dayall maliyet
kontrol yéntemi yiyecek icecek faaliyetleri yuriten isletmelerde meni
Ogeleri hakkinda detayl bilgi elde etmek icin uygulanabilmektedir
(Raab vd., 2005: 13).
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4.3. Kaizen Maliyet Kontrol Yéntemi

Kaizen buylk yenilikler olmaksizin musterilerin tatminine yénelik
bir siirecte kiclk adimlarla stirekli olarak gelismeyi ifade etmektedir.
Kaizen maliyetleme, Uretim asamasinda maliyetlerin dusurtlmesine
yonelik kullanilan bir maliyet yontemidir (Erol, 2008: 206).

Konaklama isletmelerinde kaizen maliyetleme, daha cok her
sey dahil sisteminde kullaniimaktadir. Kaizen maliyet yontemi, hedef-
lenen maliyet ile fiili maliyet arasinda meydana gelen sapmalarin, kali-
teden 6din vermeden istenen seviyeye indirgenmesinde yardimci ol-
maktadir (Ergul, 2014: 88).

5. BIR OTEL ISLETMESININ YIiYECEK iCECEK MALIYET
KONROL YONTEMLERI UZERINE INCELEME

5.1. Caligmanin Amaci ve Onemi

Konaklama isletmelerinde oda gelirlerinden sonra en yiiksek paya
sahip olan hatta bazen oda gelirlerinden daha fazla gelir getiren yiyecek
icecek departmaninin, yiyecek iceceklerin hizmete sunulmasi igin katlan-
digi maliyetler, isletmenin giderleri arasinda personel giderlerinden sonra
ikinci sirada yer almaktadir (Yilmaz, 2005: 17).

Bu calismanin amaci, drnek olarak segilen otel igletmesinde yapi-
lan inceleme sonucunda, hangi maliyet kontrol yénteminin nasil bir slire¢
dogrultusunda uygulandigini, bu stirecin amaca uygun olup olmadigini
inceleyerek maliyet kontrollinlin 6nemini ortaya koymaktir.

5.1.1. Galisgmanin Yéntemi

Bu calismada GCanakkale ilindeki dort yildizli bir otel isletmesi ince-
lenmistir. Ornek olarak secilen otel isletmesinde yiyecek icecek maliyet-
lerini kontrol altinda tutmak icin uygulanan maliyet kontrol yontemi ile
maliyet kontrol stireci, otelden alinan veri ve bilgiler dogrultusunda de-
derlendirilmigtir.

5.1.2. Veri Toplama Teknikleri ve Sinirliliklar
Calisma icin segilen dort yildizli otel isletmesinde uygulamanin ko-
nusu ile ilgili veriler ve bilgiler nitel aragtirma yontemlerinden olan derin-

lemesine gérisme teknigi ile elde edilmistir. Gorlisme teknigi, birinci
kaynaktan bilgi almak, istatistiki veri, dokiiman gibi verilerin elde edilmesi
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icin ilgili kigilerle karsilikli iletisim yoluyla veri toplama teknigidir (MEGEP,
2006: 11-12). Derinlemesine gorisme teknigi, ilgili konunun tim boyutla-
rinin ele alindidi, genellikle acik uclu sorulardan olusan ve ayrintih cevap-
larin alinmasina yonelik olarak yiz ylize veya birebir gorigulerek gerekli
verilerin elde edilmesi icin kullanilan bir tekniktir (Tekin, 2012: 101).

Secilen otel isletmesinde, konu ile ilgili bilgi ve verilerin elde edil-
mesi i¢in otelin genel mudura ve ilgili departmanlarnn yetkilileri ile birebir
gorismeler gerceklestirilmistir. Goériisme baslangicinda, otel isletmesi
hakkinda bilgi alinmasina ydnelik sorular sorulmusg, ardindan yiyecek
icecek maliyet kontrol sirecleri olan satin alma, teslim alma, depolama,
depodan mal ¢ikarma, Uretim ve satis prosedurleri sorulmus ve otel is-
letmesinin kullandigi yiyecek icecek maliyet kontrol ydntemi hakkinda
bilgiler alinarak, ilgili muhasebe verileri elde edilmistir.

Calismanin yapildigi ilde inceleme yapilacak olan konaklama is-
letmelerinin uygunlugunun sinirl sayida olmasindan ve isletmelerin cesitli
nedenlerden dolayl muhasebe bilgilerini paylasmak istememeleri sebebi
ile tek bir otel igletmesi Uzerine ¢alisma surdurtlmustur. Ayrica bu ¢alis-
ma, incelemenin yapildigi otel isletmesinin konu ile ilgili blnyesinde ba-
rindirdidi veriler ile sinirhdr.

5.2. Galismaya iliskin Bulgular

Calisma i¢in ele alinan otel isletmesinin adi gizlilik ile ilgili sinirla-
madan dolayi verilmeyecek olup X otel isletmesi olarak adlandirilacaktir.

X otel igletmesi Canakkale ilinde faaliyet gosteren turizm igletme
belgeli dort yildizh bir konaklama isletmesidir. X otel 138 oda sayisi ve
268 yatak kapasitesine sahip olup yilin on iki ayr hem yerli hem yabanci
turistlere hizmet vermektedir. Isletmede (i¢ adet toplanti salonu bulun-
maktadir. U¢ restorana ve bir bara sahip olan X otel isletmesinde iki ala-
carte restoran ve bir ana restoran bulunmaktadir. Bu alacarte restoran-
lardan biri italyan restoran digeri ise balik restorandir. Yiyecek igecek
hizmetleri disaridan gelen misafirlere de aciktir.

X otel isletmesinde “basit aylk (ylzde) maliyet kontrol yontemi”
uygulanmaktadrr. Isletme ay sonunda meydana gelen maliyetlerin yiz-
delerini yiyecekler icin %35 ve icecekler icin %30 maliyet ylizdesine gore
degerlendirmektedir. Ortaya ¢ikan olumlu veya olumsuz sapmalarin ne-
denleri aragtinlarak dizeltici 6nlemelere gidilmektedir.
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Bu calisma icin X otel isletmesinin 2014 yilinin ilk 6 ayina ait yiye-
cek icecek maliyet ve satig verileri elde edilmigtir. Bu veriler aylik maliyet
analiz raporu olusturularak Tablo 1 ve Tablo 2’de gosterilmistir. Aylik ma-
liyet analiz raporu olusturulurken igletmeler analiz gercevesini geniglet-
mek i¢in dénem basgi aclilis stoku, dénem ici alislar, kullanilabilir stok, d6-
nem sonu stoku, indirilecekler gibi kalemler ekleyerek bu raporu gelisti-
rebilirler. Bu calismada X otel isletmesinin aylik yiyecek ve icecek maliyet
analiz raporu olusturulurken net satislar, net maliyetler, brit kar ve mali-
yet yuzdelerine yer verilmistir.

Tablo 1. X Otel isletmesinin Aylik Yiyecek Maliyet Analiz Raporu

OCAK SUBAT MART NISAN MAYIS HAZIRAN
NET 94.918,60 | 144.467,89 | 124.81573 | 113.430,75 | 166.79526 | 100.752,82
SATISLAR
NET 56.10553 | 55.039,12 | 74.246,75 | 56.544,62 | 54.767,24 | 42.546,81
YiYECEK
MALIYETI

()

BRUT KAR | 38.813,07 | 45.713,70 54.568,98 56.886,13 112.028,02 | 101.921,08

MALIYET | 59,11 54,63 59,48 49,84 32,84 29.45
YUZDESI
(%)

Tablo 1'de gérildigu Gzere X otel isletmesinin yiyecek satiglarin-
dan elde ettigi net satis tutarlari Ocak ayinda 94.918,60 TL, Subat ayinda
100.752,82 TL, Mart ayinda 124.815,73 TL, Nisan ayinda 113.430,75
TL, Mayis ayinda 166.795,26 TL ve Haziran ayinda 144.795,89 TL'dir.
Otel isletmesinin net yiyecek maliyet tutarlar ise Ocak ayinda 56.105,53
TL, Subat ayinda 55.039,12 TL, Mart ayinda 74.246,75 TL, Nisan ayinda
56.544,62 TL, Mayis ayinda 54.767,24 TL ve Haziran ayinda ise
42.546,81 TL olarak gerceklesmistir.

Net yiyecek satis tutarinin net yiyecek maliyet tutarina olan farkiyla
elde edilen brit karnn Ocak ayinda 38.813,07 TL, Subat ayinda
45.713,07 TL, Mart ayinda 54.568,98 TL, Nisan ayinda 56.886,13 TL,
Mayis ayinda 112.028,02 TL ve Haziran ayinda 101.921,08 TL olarak
gerceklestigi saptanmistir.

Net yiyecek maliyetlerinin net yiyecek satislarina oranlanmasi ile
elde edilen yiyecek maliyet ylzdeleri ise Ocak ayinda %59,11, Subat
ayinda %54,63, Mart ayinda %59,48, Nisan ayinda %49,84, Mayis ayin-
da %32,84 ve Haziran ayinda %29,45dir.
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X Otel isletmesinin Tablo 2’de goérulen aylik icecek maliyet analiz
raporu aylik yiyecek maliyet analiz raporundaki gibi olusturulmustur.

Tablo 2. X Otel isletmesinin Aylik icecek Maliyet Analiz Raporu

OCAK SUBAT | MART NISAN | MAYIS HAZIRAN
NET 132.047,17 | 134.396,77 | 169.520,60 | 99.772,31 | 131.493,84 | 130.698,16
SATISLAR
NET 51.054,12 | 52.183,16 | 61.436,68 | 30.818,15 | 52.869,19 | 62.811,72
IGECEK
MALIYETI
()
BRUT 8099305 | 8221361 | 108.083,92 | 50.954,16 | 78.624,65 | 67.886,44
KAR
MALIYET | 38,66 38,83 36,24 39,91 40,21 48,06
(%)

Tablo 2'de gorildigl Gzere X otel isletmesinin icecek satislarindan
elde ettigi net satis tutarlan Ocak ayinda 132.047,17 TL, Subat ayinda
134.396,77 TL, Mart ayinda 169.520,60 TL, Nisan ayinda 99.772,31TL,
Mayis ayinda 131.493,84 TL ve Haziran ayinda 130.698,16 TL'dir. Otel
isletmesinin net yiyecek maliyet tutarlan ise Ocak ayinda 51.054,12 TL,
Subat ayinda 52.183,16 TL, Mart ayinda 61.436,68 TL, Nisan ayinda
39.818,15 TL, Mayis ayinda 52.869,19 TL ve Haziran ayinda ise
62.811,72 TL olarak gerceklesmistir.

Net icecek satis tutarinin net icecek maliyet tutarina olan farkiyla
elde edilen brit karn Ocak ayinda 80.993,05 TL, Subat ayinda
82.213,61 TL, Mart ayinda 108.083,92 TL, Nisan ayinda 59.954,16 TL,
Mayis ayinda 78.624,65 TL ve Haziran ayinda 67.886,44TL olarak ger-
ceklestigi saptanmistir.

Net icecek maliyetlerinin net icecek satiglarina oranlanmasi ile elde
edilen yiyecek maliyet ylzdeleri ise Ocak ayinda %38,66, Subat ayin-
da %38,83, Mart ayinda %36,24, Nisan ayinda %39,91, Mayis ayin-
da %40,21 ve Haziran ayinda %48,06'dir.

6. SONUC ve ONERILER
Konaklama isletmelerinde oda gelirlerinden sonra en yiksek paya

sahip olan hatta bazen oda gelirlerinden daha fazla gelir getiren yiyecek
icecek departmaninin yiyecek iceceklerin hizmete sunulmasi icin katlan-
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digi maliyetler igletmenin giderleri arasinda personel giderlerinden sonra
ikinci sirada yer almaktadir.

Bir isletmede olusan yiyecek icecek maliyetleri sadece personel
yemeklerinden dahi olugsa bu igletme giderinin bir pargasini olusturdugu
icin blylk 6neme sahiptir ve kontroliinin yapilmasi gerekmektedir
(Onyeocha vd., 2015: 61). Yiyecek icecek departmaninin kontrol unsu-
rundan uzak bir sekilde faaliyetlerini siirdirmesi mimkin degildir. Yiye-
cek ve icecek maliyetlerinin dizenli bir sekilde kontrollerinin yapilmasi
gerekmektedir. isletmenin karliiga yénelik beklentileri ve tahminleri dog-
rultusunda gerceklesen sonuglar karsilastinlarak bu sonucgta sapmalar
varsa bunlarin sebepleri arastirilarak dizeltme cgalismalar yapilmalidir
(Davis vd., 2012: 15).

Konaklama isletmeleri rekabetgi ortamda tutunabilmek, rakiplerine
karsi Ustlnlik saglayabilmek ve karlliklarini arttirabilmek icin yiyecek
icecek maliyet kontrol strecinin her asamasini dikkatli bir sekilde kontrol
ederek maliyetlerinin analizini yapmall ve meydana gelen sapmalarin
tespit edilmesi icin hedef ve faaliyetlerine uygun olan maliyet kontrol yon-
temini uygulamalidir. Ancak unutulmamalidir ki konaklama igletmeleri
emek yogun 6zellige sahiptir ve bu nedenle konaklama isletmesinin is-
tihdam edecegi personeller isletmenin her faaliyetinde oldugu gibi yiye-
cek icecek maliyet kontrolii igin gerceklestirilen faaliyetlerde de kilit nok-
tadir. Dolayisi ile konaklama isletmeleri alaninda egitimli personellerin
istihdam edilmesine 6zen gosteriimelidir.

Calisma kapsaminda Canakkale ilinde faaliyet gosteren dort yildizli
X otel igletmesinin yiyecek icecek maliyet kontrol yontemi incelenmistir.
X otel isletmesi basit aylik maliyet kontrol yéntemini uygulayarak yiyecek
ve icecek maliyetlerini kontrol altina almaya calismaktadir. X otel islet-
mesinden 2014 yilinin ilk 6 ayina dair veriler elde edilmis ve ¢esitli hesap-
lamalar ile saptanan maliyetlerinin Sekil 2 ve Sekil 3'deki gibi oldugu goé-
ralmustar.

Sekil 2 incelendiginde; yiyecek maliyetleri Ocak ayinda %59,11,
Subat ayinda %54,63, Mart ayinda %59,48, Nisan ayinda %49,84, Mayis
ayinda %32,84 ve Haziran ayinda %29,45'dir. X otel isletmesi yiyecek
maliyetlerini %35’e gére degerlendirmektedir. Bu durumda 2014 yilinin ilk
6 ayina ait yiyecek maliyetlerinin sadece Mayis ve Haziran aylarinda is-
tenen seviyede oldugu, Ocak, Subat, Mart ve Nisan aylarinda maliyetle-
rinin oldukca yiksek oldugu gérulmektedir.
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Sekil 2. X Otel isletmesi Yiyecek Maliyet Yiizdesi
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Ocak Subat Mart Nisan Mayis Hazian

Yiyecek maliyetlerinin 2014 yilinin ilk 4 ayinda yiksek seyir etme-
sinin nedenleri sunlar olabilir;

e isletmenin i¢ kontrole ve maliyet kontroliine gereken énemi
vermemesi

o Etileilgili yiyecekler diginda standart recete kullanmamasi

o Et disindaki yiyeceklerin asgibasinin géz karari ve deneyimleri
kullanilarak hazirlaniyor olmasi ve bundan kaynakl olarak gereginden
fazla Uretim yapilmasi sonucunda israf ve zayiatlarin olusmasi

o Menu 6gelerinin fazla olmasi sebebiyle ¢ok cesitli hammadde
ve malzeme aliyor olmasi ve basit aylik maliyet kontrol yénteminin eksik-
liklerinden kaynaklanan maliyetlerin ay sonunda saptanabiliyor olmasi ve
maliyet sapmalarinin hangi yiyeceklerden kaynaklandiginin tespit edile-
memesi

e Standart malzeme 6zelliklerinin olusturulmamasi
e Otel doluluk oraninin distk olmasi
¢ Maliyet kontrol stirecinde yer alan asamalarin kontrollerinin sag-

lanmamasi ve bundan kaynakli olarak personellerin standartlara uyma-
masl
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o Personellerin dikkatsizligi sonucu zayiat ve firelerin artmis ol-
masl

e Stok kartlarinin dikkatli islenmemesi

o Yiyeceklerin stok seviyelerinin yliksek olmasi

e Hammadde ve malzemelerdeki fiyat degisimlerinin iyi takip
edilmemesi, X otel isletmesinin yeni yil ile birlikte hammadde ve malze-

me fiyatlarinda artis olmasi ve bunlarin menu fiyatlarina yansitimamasi.

Sekil 3. X Otel isletmesi igecek Maliyet Yiizdesi
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Ocak Subat Mart Nisan Mayis Haziran

Sekil 3 incelendiginde, X otel isletmesinde igcecek maliyetleri Ocak
ayinda %38,66, Subat ayinda %38,83, Mart ayinda %36,24, Nisan ayin-
da %39,91, Mayis ayinda %40,21 ve Haziran ayinda %48,06'dir. X otel
isletmesinin icecek maliyetlerinin kontroll icin belirledigi deger %30’dur.
Buna gore 2014 yiinin ilk 6 ayina ait icecek maliyet ylizdelerinden Ocak,
Subat, Mart ve Nisan aylarinda sapmalarin oldugu, ancak bu sapmalarin
otel isletmesinin kontrol amacli belirledigi maliyet ylizdesi baz alindiginda
kabul edilebilir nitelikte oldugu goérilmektedir. Ancak Mayis ve Haziran
aylarinda gerceklesen maliyetler %30’un oldukcga Utzerindedir.

icecek maliyetlerinde meydana gelen olumsuz sapmalarin neden-
lerinin arastiriimasi gerekmekle birlikte sunlar olabilir:
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e Ogzellikle Mayis ve Haziran ayinda meydana gelen ciddi yiikse-
lislerin sebebi olarak o dénemlerde sayica fazla alinan igkilerin stok sevi-
yelerinin yiksek olmasi

¢ Yiyecek maliyet kontroliinde oldugu gibi isletmenin icecek mali-
yet kontroliine yeterli 5Gnemi vermemesi

e Personelin dikkatsizliginden kaynaklanan ya i¢ kontrol sistemi-
nin zayifliklarindan kaynaklanan firelerin meydana gelmesi

o Personellerin standartlara uymamasi

o Basit aylik maliyet kontrol sisteminin yetersizliklerinden kaynak-
lanan maliyet sapmalarinin nelerden kaynaklandiginin saptanamamasi.

Tablo ve sekillerden anlasilacagi gibi X otel igletmesinin yiyecek ve
icecek maliyetlerinde hedeflenen yilizdelere gore ciddi sapmalar goril-
mektedir. Bu sapmalarin nedenlerinin detayl sekilde arastinimasi ve ge-
rekli diizeltici dnlemlerin alinmasi gerekmektedir.

X otel isletmesinde, menu planlamasi icin kullanilan, satis analiz
tablosunda yer alan verilerin dikkatli bir sekilde kaydedilip her ay analiz
ve degerlendirmesi yapilarak satisi dlistk veya maliyeti yiiksek olan me-
nu 6geleri ile ilgili dizenlemelere gidilerek bu menu 6gelerinin meniden
cikarilmasi veya satiglarinin saglanmasi icin gerekli galigmalar yapilabilir.
Cunki mentde yer alip da satisi yapilmayan veya az satigl yapilan meni
Ogelerinin hazirlanmasi icin gerekli olan malzemelerin stirekli satin alin-
masl ve dayaniksiz malzemelerden olusuyor ise bozulmasi gibi durumlar
sonucunda, maliyetlerde artislar s6z konusu olabilir. Ayrica meni 6gele-
rinin popularite endeksleri ile ilgili de ¢calismalar yapilarak hangi yiyecek
ve iceceklerin misafirler tarafindan talep edilip edilmedigi, talep edilme-
yen yiyecek iceceklerin gbzden gegirilerek mentden gikariimasi ¢alisma-
lan yapilabileceg@i gibi menl 6gesinin satisinin saglanmasi igin farklilas-
tirmaya da gidilebilir (Aktas, 2011: 75-79; Bdlukoglu ve Tirksoy, 2001:
24-25; Rizaoglu, 1991: 21).

X otel igletmesi satin alinacak olan hammadde ve malzemeler igin
standart malzeme kartlari kullanmamaktadir. Standart malzeme kartla-
rnda satin alinacak olan hammadde ve malzemenin sahip olmasi gere-
ken 6zellik ve kaliteleri, sekli, buyukligu, rengi, olgunlugu, tadi, dayanikli-
g1 gibi 6zellikleri bulunan ve satin almayi kolaylastiran bir aractir (Aras,
1993: 30-32). X otel isletmesi 6ncelikle standart malzeme kartlarini olus-
turmak icin yiyeceklere ait mutfak deneyleri yapmalidir. Standart malze-
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me kartlarinin kullanilmasi ile satin alinacak olan hammadde ve malze-
meler hazirlanacak olan yiyecegin kalitesini belirleyecektir. Ayrica stan-
dart malzeme kartinin olusturuimamasi 6zellik agisindan uygun olmayan
hammadde ve malzemelerin satin alinmasina dolayisi ile kayip ve israfla-
ra neden olacak ve maliyetler olumsuz yonde etkilenecektir.

X otel isletmesi teslim alma sirasinda gelen hammadde ve malze-
meleri sadece miktar olarak kontrol edip teslim alma islemini onaylamak-
tadir. Ancak teslim alinan malzemelerin énceden belirlenmis 6zelliklere
uygun olup olmadiginin sadece miktar agisindan degil malzemelerin 6l
cllerek, tartilarak, gerekli kalite kontrolleri yapilarak teslim alma islemini
onaylamalidir. Teslim alma islemi onaylandiktan sonra malzemelerin is-
tenmeyen o6zelliklerde olmasi veya kirk vb. hasarlarin oldugunun sap-
tanmasi faaliyetleri hem zaman acisindan hem maliyet acgisindan etkile-
yebilir. Bu sebeple X otel isletmesi teslim alma islemini onaylamadan
once malzemelerin dikkatli bir sekilde kontrollerini gerceklestirmelidir.

X otel isletmesi depolama kontroliinde depoya girisi yapilan her
arand stok kartlarina islemektedir. Ancak stok kartlarinin dikkatli bir sekil-
de islenmemesi Uretim faaliyetlerini olumsuz yonde etkileyebilir. Bu se-
beple X otel isletmesi stok karti ile birlikte her hammadde ve malzeme
icin depo goz karti olusturmalidir. Bu sayede stok kartlarinda meydana
gelebilecek hatalar g6z kartlarindan kontrol edilerek 6nlenebilecektir. Ay-
rica X otel isletmesi depolarinda benzer Grlinlerin benzer raflarda olma-
sina dikkat etmelidir.

Depodan mal gikarma faaliyetinde depocu, talep fisinin onayli olup
olmadigini kontrol ederek istenen malzemeleri cesitli 6lcim araclan ile
hazirlayarak talep fisinde yer alan miktar kadar vermelidir. Talep figleri
envanter sayimina yardimci olacaktir. X otel isletmesi depodan mal ¢i-
karma esnasinda her urinlinun ¢ikisini stok kartina islemektedir. Ancak
stok kartlarina yapilacak olan hatali kayitlar tGretim faaliyetini etkileyece-
ginden dizenli olarak kontrolleri saglanmalidir.

X otel igletmesi Uretimin planlanmasi igin gegmis donem satig ra-
porlan olusturmalidir. Bu raporlar ile gelecek dénemlerde Uretim miktan
isabetli bir sekilde tahmin edilerek uygun miktarda Uretimin gerceklesti-
rilmesi saglanabilir. Uretimin standartlasmasini saglamak, etkin is akisini
saglamak amaci ile X otel isletmesi belirli araliklarla dénlisimli mentile-
re de yer verebilir. X otel isletmesinde Urlnler ile ilgili herhangi bir stan-
dart verim olusturulmamistir. X otel igletmesinin yapacagi, urunler igin
ham yiyecek testleri, temizleme veya isleme testleri, pisirme testleri gibi
calismalar ile Uretim esnasinda gerceklesmesi muhtemel kayip ve israfla-
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ra karsi bir dnlem almis olacaktir. Dolayisi ile maliyet kontroliiniin etkinligi
artabilir.

X otel igletmesinde birimler arasi malzemelerin transfer edilmesin-
de transfer formlar kullanimamaktadir. Ornegin mutfaktan bara veya
bardan mutfaga gonderilen yiyecek veya icecekler transfer formlari araci-
g1 ile gonderilirse transfer esnasinda olusabilecek kayiplar belirlenebile-
cek ve maliyetler daha isabetli hesaplanabilecektir.

X otel isletmesinde maliyet kontroliiniin saglanabilmesi icin en
Onemli araclardan biri olan standart recetelere gereken énem verilme-
mektedir. Sadece et ile ilgili yemeklerin hazirlanmasi icin degil her yiye-
cek icin standart receteler olusturularak bu standart regetelerin disina
cikilmamalidir. Standart regetelerin olmamasi veya kullaniimamasi ile X
otel isletmesi standart porsiyon olusturmada ve porsiyon maliyetlerinin
hesaplanmasinda da blyuk zorluk ¢ekebilir. X otel isletmesi standart ret-
celer yardimiyla maliyet kontrollinin etkinligini arttirabilir.

Yiyecek icecek maliyet kontrol siirecine dair yer verdigimiz tiim bu
Onerileri kisaca 6zetlemek gerekirse, X otel isletmesi ment planlamasi ile
baslayan ve maliyet kontrol stirecleri olan satin alma, teslim alma, depo-
lama, depodan mal ¢ikarma, Uretim ve satis faaliyetlerini tekrar gézden
gecirmeli ve bunu destekleyecek maliyet kontrol yontemi ile ¢calismalari-
na devam etmelidir.

X otel igletmesinin maliyet kontroll icin kullandigi basit aylik mali-
yet kontrol yénteminin yetersizliklerinden olan ay sonunda maliyetlerinin
tespit edilmesi ve meydana gelen maliyet sapmalarinin nedenlerinin tes-
pit edilememesi nedenlerinden dolayi bu yéntem X otel isletmesi icin ye-
tersiz gorulmektedir. Maliyet sapmalarinin hangi triinden kaynaklandigi-
nin tespitinin yapilip etkin bir sekilde dlzeltici dnlemlerin alinabilmesi igin
standart maliyet kontrol sistemini uygulamalidir. Ancak standart maliyet
kontrol sistemi uygulanirken standart recetelerden olusturulan standart
porsiyon maliyetlerinin blyulk bir énemi vardir. Enflasyonist bir ekonomi-
de fiyatlarda surekli olarak meydana gelen degisimlerin diizenli bir sekil-
de takiplerinin yapiimasi ve es zamanl olarak bu degisimlerin standart
regetelere yansitiimasi standart maliyet kontrol yénteminin etkinligini artti-
racaktir. Bu fiyat deg@isimlerinin takip edilmesinin zor olmasindan dolayi
isletme aylik olarak fiyatlann takip edilebilecegi bir gizelge olusturarak ay
sonunda meydana gelen fiyat farklarini maliyetlerinden duslrerek bu du-
rumu kolaylastirabilir.
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Son olarak her konaklama igletmesi etkin bir maliyet kontrol siste-
minin olusturulabilmesi icin insan kaynaklari yonetimine 6nem vermelidir.
Cunkl konaklama igletmelerinin emek yogun bir 6zellik tasimasindan
dolay! dikkatsiz, umursamaz ve bilgisiz personeller ile bir maliyet kontrol
sistemi ne kadar iyi kurulursa kurulsun istenen sonug alinamayacaktir.
Bu nedenle isletmeler mevcut personellerini egitmeli, personel segimi
yaparken 6zellikle alaninda egitimli olmasina 6zen géstermelidir. is ta-
nimlari ve is gerekleri agikgca ve yazili bir bicimde belirtiimeli ve gorevler
ayriligi ilkesine gore gorevlendirme yapiimalidir.

Yiyecek icecek departmani hata ve hileli davraniglann siklikla olu-
sabilecegi bir departmandir. Bu nedenle yiyecek icecek departmaninda
olugturulacak etkin bir i¢ kontrol sistemi ile bu hata ve hileli davraniglar
Onlenebilir. Hata ve hilelerin 6énlenmesiyle de yiyecek icecek maliyet
kontrolliniin etkinligi artis gosterebilir.
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