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MAKALE BiLGIisi OZET

Anahtar Kelimeler: Amag - Bu ¢alismada, izlenebilen giinliik toplam yiyecek maliyetleri ile birlikte kullarulan toplam

Konaklama isletmesi malzeme maliyetlerinin hangi kalemlerden olustugunun tespit edilmesi hedeflenmistir.

Maliyet Kontrolii Maliyetlerde meydana gelen degisimlerin karsilastirilarak maliyet farklarinin ortaya cikarilmass,
Yiyecek-igecek Maliyet yapilmas: gereken menii ya da fiyat degisikliklerinin saptanmasina imkan saglayacak, bu
Kontrolii dogrultuda yapilacak degisiklikler isletmenin karligini artiracaktir.

Yontem - Bu g¢alismada hayali bir otelin restoraninda yapilmis olan giinliik iiriin satislari, bu
tirtinlerin iiretilmesinde kullanilan malzemelerin dokiimii ve maliyetleri Harris, Kerr ve Forster
Gonderme Tarihi 12 Subat 2019 yontemi ile hesaplarup, giinliik olarak tablolastirilmistir. Hayali isletmeninin giinliik olarak
Revizyon Tarihi 2 Temmuz 2019 hazirlanan tablolar1 ile grup yiyecek maliyetleri ile kiimiilatif maliyetleri ve bunlarin satis
Kabul Tarihi 5 Temmuz 2019 tutarlariyla ilgili aylik maliyet tablosu hazirlanmis ve giinler arasindaki degisim yiizdeleri
incelenmistir.

Bulgular — Giinlitk meydana gelen degisimler degerlendirildiginde, en 6nemli maliyet kalemlerinin
et ve deniz iiriinleri oldugu tespit edilmistir. Ara dénem olarak bir degerlendirme yapildiginda en
onemli maliyet unsurunun et iriinleri oldugu tespit edilmistir. Aylik olarak degerlendirme
yapildiginda; maliyet unsurlari olarak en 6nemli kalemlerin sirasiyla; et {iriinleri, deniz iiriinleri, stit
driinleri, konserve ve tahillar, tadlandiricc ve baharatlar ve meyve ve sebzeler oldugu
goriilmektedir.
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Tartisma - Diger yontemlerle kiyaslandiginda, Harris, Kerr ve Forster yontemi sayilan avantajlar
nedeniyle tercih edilmelidir.
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Purpose - In the present study, the purpose was to determine from which items the total daily food
costs and traceable total daily food costs consist of. Determining the cost differences by comparing
the changes in costs will allow the determination of the menu or price changes which will be made,
and the changes in this respect will increase the profitability of the company.

Design/methodology/approach — In this study, the daily product sales that were made in an
imaginary hotel restaurant, and the lists and costs of the materials used in the production were
calculated with the Harris, Kerr and Forster Method, and then were tabulated on a daily basis. The
tables of the imaginary company that were prepared on a daily basis, the monthly costs tables of the
group food costs, the cumulative costs, their sales amounts were prepared; and the percentage
changes among days were examined.

Findings — When the daily changes were evaluated, it was determined that the most important cost
items were meat and seafoods. When mid-term evaluation was made, it was determined that the
most important cost element was meat products. When evaluated monthly, it was determined that
the most important items as cost elements were; meat products, seafoods, dairy products, canned
foods and cereals, sweeteners, spices, fruits and vegetables.

Discussion — The Harris, Kerr and Forster Method should be preferred because of its advantages
when it is compared with the other methods.
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GIRIS

Turizm sektdriiniin en 6nemli yapi taslarindan birini, bu sektorde faaliyet gosteren konaklama isletmeleri
olusturmaktadir. Bu isletmeler, insanlarin siirekli bulunduklar1 yerlerin disimna seyahat ettikleri zamanki
ihtiyaglarinin karsilandig1 hizmet organizasyonlar1 olarak ifade edilir. Biitiin isletmelerde oldugu gibi asil
hedefi kar elde etmek olan konaklama isletmeleri, iginde barindirdigi biitiin birimlerle bu hedefi
gerceklestirmek igin ¢aba harcar. Bu birimlerden biri olan yiyecek-icecek departmani, konaklama
isletmesinin personel giderleriyle birlikte en fazla maliyete katlandig1 birimdir (Yi1lmaz, 1997:38). Konaklama
isletmesi agisindan son derece ©nemli bir yere sahip olan yiyecek-icecek departmaninin, faaliyetleri

neticesinde ortaya ¢ikacak olan maliyetleri de kontrol altinda tutmasi gerekecektir. Bu yiizden etkili bir
maliyet kontrol yonteminin kullanilmas1 gerekmektedir.

Etkili bir yiyecek-igecek maliyet kontrolii i¢in personelin egitimi birinci sarttir. Diger sart ise bu sistemin bir
siire¢ dahilinde uygulanmasidir. Bu siire¢ menii planlamasindan baslayarak, satin alma, stoklama, {iretime
hazirlik ve servisle tamamlanmis olur. Her konaklama isletmesinde bu siire¢ aymidir. Bir konaklama
isletmesinde yiyecek-icecek maliyetlerinin kontrol altinda tutulmasi i¢in kullanilacak bazi maliyet kontrol
yontemleri bulunmaktadir. Bunlar; basit maliyet kontrol yontemi, ayrintili maliyet kontrol yontemi, standart
maliyet kontrol yontemi ve potansiyel maliyet kontrol yontemidir.

Calisma ile ilgili literatiir taramasi yapildiginda, alan ¢alismasi yapan arastirmacilarin ¢ogu bulgularinda,
konaklama isletmelerinin yiyecek maliyetlerinin hesaplanmasinda basit maliyet kontrol y&nteminin
uygulandigini ve yontemlerin, konaklama isletmelerinin biiytiikliiklerine gore degistigini tespit etmislerdir.

Bu calismada; Ornek otel isletmesinin restoranina ait satis ve iiretim verileri, ayrintih maliyet kontrol
yontemlerinden biri olan Harris, Kerr ve Forster Yontemi'nden yararlanilarak ele alinmistir. Isletme, XYZ
adryla olusturulmus bes yildizli bir otel isletmesi olup, bu otel isletmesine ait veriler tamamen varsayimdan
ibarettir. Ornek uygulamamizda on giinliik ilk madde ve malzeme maliyet ve satis verileri karsilagtirilarak
yorumlanmig, onemli goriillen degisikliklerin nelerden kaynaklanabilecegi belirtilmistir. Bu veriler
kullanilarak mentiilerde ne gibi degisiklikler yapilacag: kolayca tespit edilebilmekte, isletmenin bu konuda
kararlar almas1 saglanmaktadir.

Bu baglamda caligmamiz ii¢ kissmdan olusmaktadir. Ilk kisimda konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek
maliyeti, maliyet kavrami ve maliyet kontrol sistemlerinden bahsedilmistir. Calismamizin ikinci kisminda,
yiyecek-igecek maliyet kontrol yontemleri ele alinmistir. Calismanin son kisminda ise, ayrintili maliyet
kontrol yontemlerinden biri olan Harris, Kerr ve Forster yontemi, XYZ isletmesinde uygulanarak, yiyecek
maliyetleri saptanmis ve elde edilen sonuglar degerlendirilmistir.

1.KONAKLAMA ISLETMELERINDE YiYECEK-ICECEK MALIYETLERI

Bir isletmenin basar1 saglamas: i¢in ¢ok dikkat edecegi iki unsur vardir. Bunlar; maliyet ve maliyet
kontroltidiir. Bu béliimde maliyet kavrami, 6zellikleri ve dneminden ve ayrica konaklama isletmelerinde
yiyecek-igecek maliyet kontroliinden genel olarak bahsedilecektir.

1.1. Maliyet Kavrami

Turizm sektdriinde, ki bacasiz sanayi olarak da bilinir, hizmet veren isletmeler, ilk olarak hayatlarini devam
ettirebilmek  ve kar oranlarimi yiikseltebilmek icin maliyetlerin saptanmasi ve kontroliine 6nem
vermektedirler.

Uretim yapan isletmelerde bir mamuliin elde edilmesi igin tiiketilen mal ve hizmet, maliyet gideri olarak
ifade edilebilir (Yiikgii, 1993: 23). Yani maliyeti belirli bir hedefe ulasmak i¢in katlanilmasi gereken
fedakarliklarin parasal tutar1 seklinde tanimlayabiliriz.

Konaklama isletmelerinde istenilen gayeye ulagsma adina maliyet konusu ciddi ve énemli bir konudur. Bir
konaklama igletmesinin faaliyete ge¢mesinden sonra farkli bircok maaliyetler s6z konusu olmaktadir. Bunlar
personel maliyetleri, yiyecek-igecek maliyetleri ve diger (temizlik, yakit eglence vb.) maliyetlerdir.

Konaklama igletmelerinin kontrol altinda tutmak zorunda olduklar1 maliyetler; yiyecek-igecek maliyetleri,
iscilik maliyetleri ve diger maliyetlerdir. Bu maliyet kontrollerinin etkili olarak yapilmas: icin buna iliskin
unsurlarin detayli bir sekilde incelenmesi gerekmektedir (Koroglu vd; 2011: 36).
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1.2. Konaklama Isletmelerinde Yiyecek-Icecek Maliyetlerinin Ozellikleri

Konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek boliim maliyetini olusturan baglica giderler sunlardir (Kéroglu
vd;2011: 36):

- Personel gideri

- Yiyecek-icecek malzeme gideri

- Genel iiretim giderleri (temizlik, mutfak yakiti, miizik vb.). Uretimle ilgili bu giderlerin yaninda
1sinma, kira, elektrik, kirtasiye, vb. giderler de genel yonetim gideri olarak adlandirilmaktadir
(Yilmaz, 2010: 27).

Bir yiyecek-igecek departmaninin toplam maliyetini agirlikli olarak, yiyecek, igecek malzeme ve personel
maliyetleri olusturmaktadir. Bir yiyecek-icecek isletmesinin yasam siiresi boyunca yiyecek-icecek malzeme
ve personel icin yapilan masraflar, isletmenin kira, donanim gibi katlanacagi diger maliyetlerden daha
fazladir (Pavesic ve Magnant 2005: 8).

Bu giderlerden yalnizca yiyecek-icecek malzemesi giderinin ne kadar oldugu daha net olarak bulunabilir.
Iscilik giderlerini tam olarak bulmak oldukga zordur. Ciinkii teki birimlerdeki personellerin de yiyecek-
icecek faaliyetlerini gerceklestirebilmek amaciyla ortaya koydugu bir caba s6z konusudur. Bir kisim
calisanlar, 6rnegin; satin alma personeli, ambar memuru, restoran: temizleyen gorevliler, santral memuru,
sofor, gibi ve hatta yoOneticiler bile ¢alisma siirelerinin sadece bir kismini yiyecek-icecek boliimiiniin isleri
i¢in ayirmaktadirlar. Tedarik birimi ise, tiim otel i¢in satin almalar1 gergeklestirir. Bu birimin, zamaninin ne
kadarmi yiyecek-icecek hizmetleri icin veya kat hizmetleri i¢in harcadigimi hesaplamak oldukca giig
olacaktir. Bu, isletmede diger isleri yapan personeller i¢in de gegerlidir (Bulut, 2014: 8). Yiyecek-icecek
departmanu olabildigince genis bir alana yayilmis durumdadir. Ekonomik yapi, sosyal olaylar, rekabetci
politikalar ve miisteri taleplerindeki farkliliklar, {iretilip sunulan yiyecek ve icecekleri de farklilastirmakta ve
bu farklilik yiyecek icecek malzeme maliyetlerini de arttirmaktadir (Sarusik, 1998: 20). Her sey dahil
uygulamas: bulunan otellerin, acik biifelerinde tatlilardan salatalara, sicaklardan soguklara kadar uzanan
bir¢ok yiyecegin bulunmasi, barlarda bulunan farkli icecekler, iiriinlerin cesitliligine 6rnek olusturur.
Insanlarin yaslari, cinsiyetleri, milliyetleri, kiiltiirleri gibi 6zelliklerinin bulunmas1 bu gesitliligi zorunlu kilan
unsurlardir (Bulut, 2014: 9).

Yiyecek-icecek isletmelerinde, yiyecek veya icecek tiiketimi yapildiginda ya da bu hizmet sunuldugunda, bu
yiyecek ve icecegin maliyeti gidere doniisiir. Yiyecek-icecek miisteri tarafindan tiiketilmemis olsa da
(6rnegin personelin asir1 yemek tiiketmesi gibi) maliyete katlanilmis olmasindan dolayi, bu tiir yiyecek-
igeceklerin tiiketilmis olduklar1 varsayilir. Bu bakimdan, bir yiyecek-icecek maliyeti, bunlarin iiretimi igin
yapilan giderlerin tiimiidiir (Dittmer ve Keefe 2005: 12).

Yiyecek-icecek birimi, konaklama isletmeleri agisindan 6nemli bir gelir kaynag1 olmakla birlikte, isletme
maliyetleri icinde calisan giderinden sonra en biiylik pay1 yiyecek-icecek maliyetleri olusturmaktadir.
Isletmelerin piyasadaki artan rekabet ortaminda basarili olabilmeleri ve faaliyetlerini devam ettirebilmeleri
i¢in; satislarini artirici islemlerin yarusira, yiyecek-icecek maliyetlerini iyi bir sekilde hesaplamalar1 ve
denetim mekanizmasina 6nem vermeleri gerekmektedir (Cam, 2009: 504) .

1.3.Maliyet Kontrol Sistemi

Genel olarak kontrol, isletmede tahmini hedeflere, standartlara, politikalara ve planlara istenilen sekilde
basariyla ulasilmasini giivence altina alan hareketler olarak tanimlanabilir. Aslinda, kontrol, isletmedeki
faaliyetlerin planlandig1 gibi gerceklesip, gerceklesmediginin izlendigi ve eger varsa onemli sapmalarin
diizeltildigi bir siire¢ olarak da karsimiza ¢ikmaktadir. Bu siirecin temelinde de gergeklesen durum ile
belirlenen ya da tahmin edilen durum arasindaki farklarin ya da sapmalarin belirlenmesinin saglanmasi ve
bunlarin diizeltilmesi amaciyla da gereken tedbirlerin alinmas1 yatmaktadir. Maliyet kontrolii, isletmede
stirdiiriilen etkinliklere yOnelik maliyetlerin maliyet muhasebesi temelinde degerlendirilmesi ve
diizenlenmesi olarak ifade edilmektedir (Uysal, 2015: 55).

Gegmise oranla sayilar1 ¢ok hizli bir seklide artan yiyecek icecek isletmelerinde (Miller vd., 2002: 136) etkili
maliyet kontrolii su siireclerden olusur:
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- Satin alma: Uriinlere ait satin alma sbzlesmelerinin olusturulmasi, piyasa arastirmasi yapilmast ve
uygun satin alma yontemlerinin kullanilmas:.

- Teslim alma: Teslim alma prosediirlerinin olustrulmas.

- Depolama: Depolarin tertibi, sicaklik, nemlilik ve giivenlik, gibi, elverisili sartlarda {iriinlerin
saklanmasina yonelik prosediirler olusturulmasi.

- Depodan mal cikarma: Istek fisi, depodan cikarilan {iriinlerin fiyatlandirilmasi, depodan mal
¢ikarma yontemleri ile ilgili prosediirlerin olusturulmasi.

- Uretim kontrolii: Uretim ve satiglarin planlanmasi, standart recetelerle ilgili prosediirlerin
olugturulmasi.

- Satis kontrolii: Satislarin kontrolii ile satisin gerceklestirilmesi ile ilgili gerekli prosediirlerin
olusturulmasi.

Bu basamaklarin hepsinin saglam bir sekilde olusmasi ile yiyecek ve iceceklerin giivenligi saglanacak, etkili
bir maliyet kontrol sistemi, yiyecek-igecekler i¢in uygulanmis olacaktir (Isik ve Yilmaz 2016: 63-64).

1.4.Konaklama Isletmelerinde Yiyecek-Icecek Maliyet Kontrolii

Isletme analizine dayali ve bir hedefe yonelik olan kontrol, isletmenin bugiinkii vaziyetinin olmasi gereken
durum ile karsilagtirilmasidir. Isletmeler arasi olarak bu karsilastirma gerceklegebilecegi gibi, isletmenin
bugiinkii durumu ile gegmis dénemlerdeki durumunun karsilagtirilmasi seklinde de yapilabilir (Bulut, 2014:
10).

Yoneticiler maliyet kontroliinii; isletme maliyetlerini makul seviyede tutmak ve diizeltmek, maliyetlerin
isletme agisindan risk olusturacak boyuta erismesine engel olmak maksadiyla kullanmaktadirlar (Akin ve
Akin, 2013:4)

Maliyet kontrolii, bir siire¢ dogrultusunda, tedarik etme, stoklama, birimlere transfer etme, yiyecek-icecek
satis1 icin iiretim boliimiinii hazirlama ve bu islerle ilgili olan personelin calisma saatleri, egitimi gibi is
stirecinin her bir asamasimi kapsamaktadir. Maliyet kontroliiniin islevi, isletmenin simdiki durumunu,
gecmis bilgilerle veya olmasi gerekenle karsilastirarak yonetimi bilgilendirmektir. Ayrica, maliyet kontrolii
onemli bir ara¢ olarak isletme stratejilerini belirler. Maliyetlerin isletmede avantaj olarak kullanilmasi
maliyetlerin belirlenmesi ve kontrol edilmesiyle miimkiin olmaktadir. Etkili bir maliyet kontrolii yonetime
su acilardan yardimci olmaktadir (Erding, 2009: 314-315):

- Kontroliin olusturulabilmesi i¢in yoOnetime yardimci olacak gerekli raporlarin hazirlanmasi
konusunda bilgilerin toplanmas,

- Isletmenin satis politikasinin belirlenmesi,

- Yoneticilerin masraflar1 siniflandirmalari ve analiz etmelerinin saglanmasi,

- Belli bir siirede yapilacak olan yiyecek-icecek harcamalarinin daha dnceden belirlenmesi,

- Her sey dahil uygulamasi disinda kalan; oda-kahvalti, yarim ve tam pansiyon konaklama saglayan
isletmelerde yiyecek maliyetinin belirlenmesiyle toplam oda satis gelirlerinin saptanmasi,

- Satilan yemeklerin maliyetleri tek tek hesaplanabilecegi icin, isletmenin istedigi karliik oraninin
maliyetlerin iizerine eklenerek her yemegin satis fiyatinin belirlenmesi,

- Personelin arzulu ve verimli bir sekilde ¢alismasinin saglanmasi.

Konaklama isletmelerinde maliyet kontrolii, yiyecek-igecek maliyetlerinin hangi yonde ilerledigini
6lcebilmek, yasanan gelismeleri izleyebilmek, maliyetlerin énceden saptanmis ve kabul edilebilir limitler
igerisinde olup olmadigin tespit edebilmek i¢in gerekli olmaktadir. Yiyecek-icecek faaliyetlerinden en diisiik
maliyet ile istenebilir kar1 elde edebilmek icin yapilan diizenlemelere, yiyecek-icecek maliyet kontrolii
denmektedir. Isletmeye yiyecek-igecek satiglarindan en yiiksek kari saglamak, maliyeti diisiiriip kari
artirmak, standartlar: belirlemek ve korumak, fiyatlama yapmak, maliyet kontrol sistemi ile gelir ve gider
analizleri yapmak, israflardan ve ¢alinmalardan korumay: saglamak ve yonetimi bilgilendirmek, yiyecek-
icecek maliyet kontroliiniin amacini olusturmaktadir (Bulut, 2014: 11). Bu bakimdan, konaklama
isletmelerinde calisacak maliyet ve yonetim muhasebesi ekibine biiyiik gorevler diismektedir. Bu ekip, her
tiirlii finansal gereksinimlere cevap vermeli, isletmede olusacak gelismelere es zamanl olarak etkili ve
verimli bir sekilde bilgi saglamali ve isletme icin gegerli bir organizasyon yapisina sahip olmalidir. Béylelikle,
finansal olaylarin zamaninda kaydedilmesi, maliyetle ilgili bilgilere ulagilmas: ve bu bilgilerin yonetime
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zamaninda raporlanmasi, etkin maliyet ve yonetim muhasebesi ekibi ile gerceklesir (Sar1 ve Cam 2014: 248-
249).

Yiyecek-igecek maliyet kontrolii siirecinin bir biitiin olarak diisiiniilmesi gerekir. Bu siirecteki herhangi bir
noktada bir kopukluk olmasi, kontroliin etkinligini diisiiriip, elde edilen verilerin anlamliligin1 olumsuz
yonde etkileyecektir. Bu durumla karsilasan isletmeler yanlis kararlar alabilirler (Yilmaz, 2007: 196).

Yiyecekler i¢in uygulanan maliyet kontrol siireci, igecekler i¢in de gecerli olmanin yanisira, iceceklerin
maliyet kontrol siireci yiyecek maliyet kontrol siirecine gore daha kolay gerceklestirilmektedir (Isik ve
Yilmaz 2016: 68).

2.YIYECEK-ICECEK MALIYET KONTROL YONTEMLERI

Konaklama isletmelerinde basarili ve etkin bir maliyet kontrol sisteminin kurulmasi i¢in farkli maliyet
kontrol sistemleri Onerilmektedir. Bu boliimde yiyecek-icecek maliyet kontrol yontemlerinin neler oldugu
hakkinda bilgi verilecektir.

Isletme agisindan kar, toplam cikti degeri ile toplam girdi degeri arasindaki farktir. Bu bakimdan
maliyetlerin biliniyor olmasi, karin tespiti icin ilk sart niteligindedir (Sarnsik, 1998: 38). Maliyetlerin gercek
degerleriyle tahmini degerleri arasindaki farklarin tespit edilip gerekli tedbirlerin alinmasi ve bununla
birlikte karin arttirilmasi igin, maliyetlerin tahmin edilmesi dnemli bir unsurdur (Bulut, 2014: 74).

Uretim sirasinda yiyecek ve iceceklerin, standart regete ve porsiyon biiyiikliiklerine uyulmadan iiretilmesi,
iceceklerin servise hazirlanmasi esnasinda standart oOlgeklerin kullanilmamasi, malzemelerden artan
kisimlarin yeni yiyecekler hazirlanmasi icin kullanilmamas1 gibi hususlar maliyet kontroliiniin
kapsamindadir. Ciinkii meniide yer alan bir yiyecek kaleminin, hangi malzemelerden ne kadar kullanilarak
tretilmesi gerektigini gosteren standart regeteler sayesinde standart porsiyon, standart verim ve standart
yiyecek ylizdesi belirlenebilmektedir (Okutmus ve Govce 2015: 82).

Kiigiik isletmeler maliyetler ile ilgili genel bilgiler veren ve ¢ok fazla ayrintiya inmeyen yontemleri segerken,
daha biiyiik isletmeler maliyet kontrol siirecinin her asamasina hakim olmay1 arzu ederler ve bu nedenle
ayrintilara hassasiyet gosterirler. Zira ufak ayrintilar biiyiik maliyetlere katlanmaya mecbur birakabilir.
Genel olarak kabul gormiis yiyecek-icecek maliyet kontrolleri dort temel baglikta toplanabilir. (Bulut, 2014:
75):

a. Basit maliyet kontrol yontemleri
- Basit giinlitk maliyet kontrol yontemi
- Basit aylik maliyet kontrol yontemi
b. Ayrintili maliyet kontrol yontemleri
- Harris, Kerr and Forster yontemi
- Horwath and Horwath yontemi
c. Standart maliyet kontrol yontemi
d. Potansiyel maliyet kontrol yontemi
Hangi maliyet kontrol yontemi tercih edilirse edilsin, g6z 6niine alinmas1 gereken bazi hususlar sunlardir
(Aktas, 2001: 323):
- Uygulanacak maliyet kontrol yontemi mevcut organizasyon yapisina uygun olmalidir.
- Uygulanacak yontemin faydasi, ek maliyetlerden ve harcanan ¢abadan daha fazla olmamalidir.
- Yontem kolay, anlasilabilir ve uygulanabilir olmalidir.

2.1.Basit Maliyet Kontrol Yontemleri

Yiizde kontrol yontemleri olarak da ifade edilen basit maliyet kontrol yontemlerinin temeli maliyetlerin
satiglara olan oranina dayanmaktadir (Erding, 2009: 316). Basit giinliik ve basit aylik olmak {izere iki temel
uygulama bigimi vardir.

2.1.1. Basit Giinliik Maliyet Kontrol Yontemi

Bu yoOntemin esasim1 maliyetlerin giinlitk olarak tespit edilmesi olusturmaktadir. Buradaki amag,
maliyetlerin giinliik olarak tespit edilmesi ve gerekli tedbirlerin zamaninda alinmasidir (Cift¢i ve Koroglu
2008: 35). Fakat bu yontemin ¢ok gercek¢i rakamlar vermemesinin nedeni, isletmeye gelen {iriinlerin ayni
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glin igerisinde tiiketilecegi varsayimimna dayanmasidir. Oysa satin alinan iiriinler aym giin tiikenebilecegi
gibi, diger zamanlarda da tiriinlerin tiiketimi gerceklesebilir (Aktas, 2001: 326).

Bu yonteme gore hesaplanan maliyetler, ilgili tabloya giinliikk olarak yazilmakta wve maliyetlerin
karsilastirmali olarak takip edilmesine imkan vermektedir (Erding, 2009: 316).

2.1.2. Basit Aylik Maliyet Kontrol Yontemi

Yiizde kontrol yontemi de denilen bu yontem, maliyetlerin satislara orani ile hesaplanir. En kolay bir sekilde
maliyetlerin hesaplandig1 yontem olarak tanimlanabilir.

Yiyecek icecek isletmelerinin ge¢mis yillarda gergeklesmis yiyecek icecek maliyetleri ile su anda gergeklesen
yiyecek-icecek maliyetleri arasindaki rakamlar, oranlanarak karsilastirilmalidir. Yapilan bu karsilastirmada,
oranlara gore sayet bir artis varsa, yiyecek ve igecek maliyetleri yiikselmis olarak kabul edilir. Basit maliyet
kontrol yonteminde satilan yiyecegin maliyetini, su formiil ile hesaplamak miimkiindiir. Satilan Yiyecegin
Maliyeti = Direk Satin Alinan Malzemeler + Depodan Alinanlar + Bagka Departmandan Transferler — (Baska
Departmana Transferler + Icki Yemekleri) (Ciftci ve Koroglu 2008: 35).

Bu yontem, hem yiyecek maliyetlerine bakmanin geleneksel bir yolu, hem de kar zarar tablosunu
hazirlarken ¢ogu isletme tarafindan kullanilan bir yontemdir (Miller vd., 2002: 122).

Ay sonlarinda bu yontemde yiyecek-igecek depolarinda ve {iretim yerlerinde bulunan malzemelerin
sayimlar1 gerceklesir. Yapilan sayim sonucu mevcut malzeme miktarlar fiyatlarryla carpilarak toplam
degeri bulunur. O ayki donem bas1 baslangi¢ stoklari ile o donem igindeki alislar toplanarak dénem sonu
envanteri, personel yiyecek- i¢ecek maliyetleri, fire ve zayiat maliyetleri ve ikram maliyetlerinden ¢ikarilarak
satilan malin maliyeti bulunur. Bulunan bu satilan yiyecek maliyetinin, yiyecek satis gelirine oranlanmasryla,
istenilen yiyecek maliyet ytizdesi elde edilir. Basit maliyet kontrol yonteminde elde edilen yiizdeler,
konaklama isletmeleri agisindan yiyecek-icecek maliyetlerini degerlendirmede kullanilan énemli bir veridir
(Ciftci ve Koroglu 2008: 35). Yiyecek maliyetlerinin %30 diizeylerinde olmasi, istenen bir durumdur. Ayhk
yiyecek maliyeti aylik satis gelirlerine oranlandiginda ortaya c¢ikan rakam isletmenin aylik yiyecek-igecek
maliyet oranidir (Aktas, 2001: 323). Elde edilen maliyet rakamlar1 vergi oranlarindan diisiilmiis yalin bir
rakam olmalidir ve ayrica satis gelirleri de vergi oranlarindan diistilmiis olmalidir. Aksi takdirde yaniltict
rakamlar ¢ikar (Bulut, 2014: 77).

2.2. Ayrintili Maliyet Kontrol Yontemleri

Bu analiz yontemleri, Amerikan Horwarth and Horwarth denetim sirketi ile Harris, Kerr and Forster
sirketince gelistirilmis olup bu sirketlerin isimleriyle 6zdeslesmistir. Bu yontemlerin her ikisinde de satilan
yemegin maliyetinin hangi malzeme gruplarindan olustugu tespit edilir (Sarusik, 1998: 49). Bu yontemde
maliyeti olusturacak mutfak girisleri asagidaki gibi gruplanmaktadir (Erding, 2009: 317):

- Etler,

- Deniz tirtinleri,

- Kiimes hayvanlari,
- Konserveler,

- Meyve ve sebzeler,
- Sit ve st tirlinleri,
- Diger malzemeler

2.2.1.Harris, Kerr ve Forster Yontemi

Isletme yoneticisi toplam giinliik yiyecek maliyetinin yaminda kullanilan malzeme grubunun toplam
maliyetini gorebilmenin yaru sira, ay igerisinde alinacak ara toplamlarla istenilen giin kadar maliyetleri de
gorebilme imkanina sahiptir.

Bu yontem, yiyeceklerin satilmadan onceki karlarin kontrolii icin kabul edilen, birka¢ giinliik zaman
igerisindeki maliyeti ve toplam kari, tahmini bir sekilde vermektedir. Kuskusuz isletmelerin aylik
maliyetlerini tam olarak gorebilmesi igin sadece alinan malzemelerin degil, ayn1 zamanda isletmenin ay
basinda ve ay sonunda mevcut malzeme miktarlar1 ve bunlarin degerleriyle ilgili bilgiye de sahip olmasi
gerekmektedir (Bulut, 2014: 80).
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Bu yontemin uygulanabilmesi i¢in satislarin ve maliyetlerin 6nceden tahmin edilmesi gerekir. Daha sonra
ongoriilenler ile gerceklesenler arasindaki farkliliklar saptanip meniide ne ¢esit bir degisiklik yapilacagt
tespit edilir (Akbulut ve Arslan 2015: 88).

Yontemin avantajlarindan birisi, dnceki giin maliyetleri ile sonraki giin maliyetleri arasinda kiyas yaparak
olasi sebeplerin bulunmasinin saglanmasidir. Satislar icin yapilan istatistiklerle de az satilan iiriin olursa bir
sonraki meniiden ¢ikarilmasi ve ¢ikan iriiniin yerine daha uygun bir {iriiniin meniide yer almas: saglanir
(Bulut, 2014: 80).

2.2.2. Horwath and Horwath Yontemi

Harris, Kerr and Forster yontemindeki gibi yiyecekler bu yontemde de gruplandirilmakta; maliyetler giinliik
ve periyodik olarak hesaplanabilmekte; ayrica satis kalemleri de yakindan takip edilebilmektedir. Yontem
glinliik ambar stoklarinin bilinmesine olanak saglamaktadir (Erding, 2009: 317).

Bu yontemde maliyetlerle birlikte, her bir yiyecek ve igecek grubunun satis oraninm1 bulmaya dayanmaktadir.
Maliyetlerle birlikte ambar stoklarinin, satis kalemlerinin izlenmesi, Harris, Kerr and Forster yonteminden
tek farkidir. (Cam, 2009: 513). Yiyecek gruplar1 agisindan ambara gelen ve ambardan ¢ikan malzeme bu
yontemde izlenmektedir. Yontemde, her bir yiyecek grubu igin satis orani, maliyetlerle birlikte belirlendigi
igin, yiyecek grubunun toplam icindeki etkisi tespit edilebilmekte ve meydana gelebilecek herhangi bir
olumsuzlukta, gerekli 6nlemler zamaninda alinabilmektedir. Buna gore, olumsuz bir durum s6z konusu
oldugunda gerekli Onlemler zamaninda alinarak, problem ¢Oziimlenmis olur. Yiyecek-igecek
maliyetlerindeki artislarin ayrintili bir sekilde gosterilmesi, bu yontemin uygulamasinda avantaj olarak
kabul edilmektedir (Bulut, 2014: 81).

2.3. Standart Maliyet Kontrol Yontemi

Standart maliyet ilkelerinin konaklama endiistrisine bir uyarlamasi olan bu yontem, Horwarth and
Horwarth Sirketince gelistirilmistir. Bu yontem, isletmenin fiili yiyecek maliyetinin, belirlemis oldugu
standartlarla kargilagtirilmasi suretiyle diizenlenmistir. Bagka bir deyisle planlanan standart maliyetin, fiili
maliyetlerle karsilastirmasina dayamur. Bu yiizden porsiyon standartlarinin yani sira, standart porsiyon
maliyetlerinin ve standart malzeme 6zelliklerinin de 6nceden bilinmesi gerekir. Sisteme kayitl1 regetelerde
var olan malzeme miktar1 ve recete maliyet degeri, her satin alimda otomatik olarak giincellenmektedir.
Sistem sayesinde maliyetlere iliskin sapmalarin sebepleri, giinliik standart maliyet raporu yardimiyla
izlenmektedir. Meniide yer alan her bir yemek kaleminin, standart recetelere gore hazirlandig1 varsayilarak,
maliyetleri ¢ikartilmaktadir (Bulut, 2014: 83).

Yiyecek malzeme maliyetlerinin ne olmasi gerektigi bu sistemde, énceden saptanir. Sonra 6nceden saptanan
maliyetlerle gerceklesen maliyetler arasinda bir karsilastirma yapilir. Sayet fark varsa sapmalarin
nedenlerinin arastirilmast gerekir (Cetiner, 2002: 580). Meydana gelen sapmalar, bir¢ok sebepten
kaynaklanabilir. Ornegin; personel yemeklerinde olusan artis ya da azalislar, standart malzeme iiretirken
porsiyon biiytiikliiklerine dikkat edilip edilmemesi, mevcut piyasadaki fiyat degisiklikleri gibi, sebeplerden
otiirii sapmalar gergeklesebilir (Bulut, 2014: 83).

Standart maliyet kontrol yonteminde, donem iginde gergeklesen yiyecek maliyetleri, dénem basinda
ongoriilen standart maliyetlerden yiiksek olursa, olumsuz bir sapma soz konusu olur. Boyle bir durum
gerceklesirse, olumsuz sapmanin sebeplerinin arastirilmasi gerekir (Kéroglu, 2007).

2.4. Potansiyel Maliyet Kontrol Yontemi

On maliyet veyahut 6n kontrol adiyla da bilinen bu yéntem, gelecekte gerceklesmesi beklenen maliyetlerin
belirlenip buradan hareketle beklenen karin elde edilebilmesi igin gerekli tedbirleri (satis fiyatlari, meniiniin
olusturulmasi, porsiyon maliyetleri vb.) almay1 ve isletmenin etkinliginin arttirilmasina yonelik ¢abalari
igerir (Akbulut ve Arslan 2015: 89). Ayrica bu maliyet kontrol yontemi, daha ¢ok tiiketilen yiyeceklerin ve
iceceklerin neler oldugunun belirlenebilmesinde biiyiik 6nem tagir. Miisterilerin tercihlerinin ne yonde
oldugu da bu yontem sayesinde belirlenebilir. Miisterilerin yiyecekler icin kag lira 6deme yapmak istedikleri
belirlenip boylece her yemegin satis miktarlar1 da belirlenebilir (Denizer, 2005: 200). Bu yontemde ge¢mis
tarihteki satis istatistiklerine bakarak en fazla talep goren yiyecek ve igecekler belirlenir ve bu iirtinlerin ne
kadar satacagi tahmin edilerek, bu iiriinler hakkinda tahmini maliyetler elde edilir (Bulut, 2014: 85). Ge¢mis
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tarihteki satis istatistikleri, menii palanlanmasina yardimci olur. Boylelikle hi¢ satis1 yapilmayan ya da az
satis1 yapilan yiyecekler, mentiden ¢ikartilir (Cetiner, 2002: 315).

Isletmenin ge¢mis verilerinden yararlanilacagi gibi, otelin rezervasyon durumu, biiyiik spor etkinlikleri,
yakin tarihteki kongre, festival gibi faaliyet takvimlerine bakilarak satis tahminleri gelistirilebilir. Ayrica
miisteri istek ve beklentilerini dikkate alacak bir sekilde, isletme i¢inde veya disinda anketler diizenleyerek
de satis tahminleri gelistirilebilir. Boylelikle gelecek donemlerdeki {iretimin dogru olarak planlanmasi
amaglanir. On maliyet 6n kontrol raporu bu bilgiler 1s131nda hazirlanir. Rapor hazirlanirken birim porsiyon
maliyetleri ile tahmin edilen porsiyon sayis1 ¢arpimi bize dngoriilen toplam maliyetleri verir (Bulut, 2014: 86).

Konaklama isletmelerinin faaliyetlerini basarili bir sekilde devam ettirmeleri acisindan kritik 6nem tasiyan
ve ifade edilen her bir maliyet kontrol yontemi, isletmenin biiyiikliigiine, isletmedeki kurumsal yapiya,
uzmanlasmaya, standartlasmaya bagl olarak degisebilir (Uysal, 2015: 58). Fakat bu yontemlerin birlestigi
ortak nokta yiyecek-igecek ve calisan maliyetlerini azaltmasidir (Dittmer ve Keefe 2011: 46). Isletme hangi
maliyet yontemini kullanirsa kullansin maliyet kontrol siirecinde hem isletmenin i¢ faaliyetlerini hem de
isletmenin dis faaliyetlerini gbz oniine almasi, bu maliyet kontrol yontemlerinin ortak noktasini olusturur.
Maliyet kontrol yontemlerinden basarili sonuglar alabilmek, isletme igerisinde kurulan i¢ sistemin varlig: ile
birlikte aciklanmaktadir. Isletme igerisinde kurulan i¢ kontrol sistemi ne kadar etkin ve verimli olursa,
isletmenin maliyet analiz ve kontrol siiregleri de kolaylasmakta ve iiretilen finansal bilginin kalitesi de
artmaktadir (Uysal, 2015: 58).

3. AYRINTILI MALIYET KONTROL YONTEMINE (HARRIS, KERR VE FORSTER YONTEMI)
ILISKIN BIR UYGULAMA

Bu yontem, giinliik toplam yiyecek maliyeti ile birlikte kullanilan malzeme grubunun toplam maliyetinin
goriilebilmesi esasina dayanmaktadir. Boylece satilan yiyeceklerin maliyetlerinin hangi kalemlerden
olustugu saptanir. Giinliik olarak maliyetlerde meydana gelen degismeler, takip edilebilir. Hatta ara toplam
alinarak aylik sonuglara da ulagilabilmektedir. Isletmenin biiyiikliigiine ve yiyecek gesitliligine gore en az 5
grup olmak tiizere yiyecekler gruplandirilir. Yiyeceklerin gruplara ayrilmasi ve daha genis bir cercevede ele
alinmasi, asagida verilen 6rnekteki gibi gosterilebilir.

Yiyeceklerin Gruplandirilmasi

1. Etve etiiriinleri
Sigir eti (antrikot, bonfile vb.)
Dana eti (dana but, dana ciger vb.)
Kuzu eti (kuzu pirzola, kuyruk yag: vb.)
Hazir et iiriinleri (jambon, salam vb.)
Beyaz et (tavuk, hindi vb.)

2. Deniz mahsulleri
Deniz {iriinleri (ahtapot, karides vb.)
Balik (alabalik, kili¢ balig1 vb.)

3. Meyve ve Sebzeler
Meyveler (her gesit meyve)
Sebzeler (her gesit sebze)

4. Siit ve siit iiriinleri
Siit ve krema (krem santi, pastorize siit vb.)
Peynir (beyaz peynir, tulum peyniri vb.)
Yumurta
Tereyag1 ve margarin (yag cesitleri)

5. Konserve ve tahillar
Konserve (salamura, tursu vb.)
Komposto ve regel (bal, komposto vb.)
Tahil ve hububat (piring, bulgur, makarna, unlu mamuller, kuru fasulye, nohut vb.)

6. Tatlandiric1 ve baharatlar
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Tatlandirici (yag, salca, vb.)
Baharatlar (tuz, karabiber, pul biber vb.)(Yilmaz, 1997:173)

3.1. Ornek Konaklama isletmesi Bilgileri

Uygulama igin ele alinan otel isletmesinin ad1 XYZ Otel olarak adlandirilacaktir. XYZ Otel, Kusadasi'nda,
her sey dahil konseptde faaliyet gosteren bes yildizl bir otel olup, Mayis ve Ekim aylar1 arasinda yerli ve
yabanci miisterilere hizmet sunmaktadir. Isletmede bes adet A’la carte restaurant vardir. Bu restaurantlar
glinliik rezervasyon sistemiyle calismaktadir ve giinliik 200 kisiye hizmet vermektedir. XYZ Otel
isletmesinde yiyecek-icecek boliimii diger boliimlerden bagimsiz olup, maliyetlerin hesaplanmasi cost
kontrol gorevlisinin sorumlulugundadir.

XYZ Otel’in miisteri kapasitesi giinliik toplam 1.500 kisidir. Otelin en yogun faaliyet gosterdigi ay Agustos
ayidir. Bu nedenle ¢alismada Agustos ayina iliskin veriler ayrintili olarak ele alimmistir. Gerekli muhasebe
kayitlar, stok kartlar1 vb. islemler tamamlanmaistir. Buna gore elde edilen baz: bilgiler, asagidaki gibidir.

1§Ietmenin stoklar1 incelendiginde, isletmede stok mevcudu olarak; et iiriinleri, siit {iriinleri, deniz iiriinleri,
konserve ve tahil {iriinleri, meyve ve sebze ile tadlandiric1 ve baharatlar gruplari1 bulunmaktadir.

Ornek isletmemizde yiyecek gruplari icerisinde kullanilacak malzemeler, sadece dogrudan dogruya
tiretimle alakali olan direkt ilk madde ve malzeme maliyetlerinden olusmaktadir. Direkt iscilik ve genel
tiretim giderleri, maliyetlere eklenmemistir. Bu baglamda gider dagitim tablosunda hesaplanacak olan bir
porsiyon {irliniin maliyetini direkt iscilik ve genel iiretim giderlerinin de direkt ilk madde ve malzeme
maliyetlerine eklenmesiyle hesaplanacag1 unutulmamalidir.

Asagidaki tablolarda, mevcut bes adet A’la carte restaurantin tiimiiniin yiyecek gruplarinin maliyeti ve satis
tutarlari, gtinliik ve toplam olarak ayrintili bir sekilde maliyet raporunda yer almistir. Rapora gore
hesaplanan oranlar, yiyeceklerin yaklasik degerini olusturmaktadir. Uygulamamizda bir 6rnek olusturmasi
admna bir haftalik ilk madde ve malzeme maliyet ve satis tablolar: tahmini olarak verilmis olup on giinliik
ara donem alinarak degerlendirme yapilmistir. Aylik olarak hesaplanacak ilk madde ve malzeme maliyet ve
satis tutarlari, bu tablolardaki gibi hesaplanip aylik maliyet ve satis raporuna yansitilacaktir. Boylelikle
isletme giinliik olarak maliyet ve satislar1 izleyip degerlendirebilecegi gibi, ara donem veya aylik olarak da
degerlendirme yapabilecektir. Bu da yontemin avantajlarindan birini teskil etmektedir.

Tablo 1. Ik Madde ve Malzeme Maliyet ve Satig Tablosu (1.Glin)Agustos
flk Madde ve Malzeme Baslangig Alis Giin Sonu | Toplam Toplam | Maliyet
Stoku (TL) Stok Maliyet Satis orani (%)
_ (TL) (TL) (TL) (a) (TL) (b) | (a/b)
Et Uriinleri 750 1.300 350 1.700 18,18
Siit Uriinleri 200 400 50 550 5,88
Deniz Uriinleri 750 750 450 1.050 9.350 11,23
Konserve ve Tahillar 250 300 150 400 4,28
Meyve ve Sebzeler 200 200 100 300 3,21
Tadlandirici ve Baharatlar 150 200 100 250 2,67
TOPLAM 2.300 3.150 1.200 4.250 9.350 45,45

Tablo 1’de ilk madde ve malzeme gruplarinin ayrintili maliyetlerinin yaninda, ilk madde ve malzemenin
toplam maliyetler icindeki paylar1 da verilmistir. Buna gore et iiriinlerinin toplam satiglar i¢indeki maliyet
payr %18,18'dir. Siit {iriinleri maliyetinin toplam maliyet icindeki pay1 ise, %5,88 olarak hesaplanmustir.
Deniz iiriinleri, konserve ve tahillar, sebze ve meyveler ile tadlandirict ve baharatlarin toplam maliyet
icindeki paylar1 sirasiyla %11,23, %4,28, %3,21 ve %2,67'dir. Ik madde ve malzeme tablosu incelendiginde,
en 6nemli maliyet kalemlerinin et, deniz iiriinleri oldugu dikkat cekmektedir. Isletmenin malzeme maliyeti
tizerinden %54,55'lik (%100-%45,45) bir karhilik oraniyla ¢alistig1 sdylenebilir. Tablo.1, birinci giin ilk madde
ve malzeme maliyet ve satislarin1 detaylandirirken; ilk madde ve malzeme gruplarimin giinliik
maliyetlerinin diger giinlerdekilerle karsilastirilmas: ve en uygun maliyet kar oranlarinin tespiti igletme icin
onem arzedecektir.

Tablo 2.1k Madde ve Malzeme Maliyet ve Satis Tablosu (2.Gun)Agustos
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flk Madde ve Malzeme Baslangic | Alis Giin Sonu | Toplam Toplam Maliyet
Stoku (TL) Stok Maliyet Satis orani (%)
_ (TL) (TL) (TL) (@) | (TL)(b) (a/b)
Et Uriinleri 350 1.500 350 1.500 17,34
Siit Uriinleri 50 450 100 400 4,62
Deniz Uriinleri 450 500 150 800 9,25
Konserve ve Tahillar 150 250 100 300 8.650 3,47
Meyve ve Sebzeler 100 200 100 200 2,31
Tadlandiric1 ve Baharatlar 100 150 100 150 1,73
TOPLAM 1.200 3.050 900 3.350 8.650 38,72

2. giin ilk madde ve malzeme maliyet ve satis tablosu incelendiginde, en 6nemli maliyet kalemlerini, et ve
deniz iirtinlerinin olusturdugu goriilmektedir. Tabloya gore et {irlinlerinin, toplam satislar icindeki maliyet
pay1 %17,34’tiir. Deniz iiriinlerinin maliyetinin toplam maliyet i¢cindeki pay1 ise, %9,25 olarak hesaplanmuistir.
Siit tirtinlerinin toplam maliyet icindeki pay1 %4,62’dir. Konserve ve tahillar grubunun toplam maliyet
icindeki pay1 %3,47 olarak hesaplanmistir. Toplam maliyet icindeki payr %2,31 ile meyve ve sebzeler
ve %1,73 ile en az orana sahip olan tadlandirici ve baharatlardir.

Birinci giin ve ikinci giin karsilastirilip, toplam maliyet pay1 i¢cinde en yiiksek olan et tiriinleri incelendiginde,
alis maliyetinin artmasina ragmen toplam maliyetinin azaldig1 goriilmektedir. En onemli ikinci maliyet
payina sahip deniz iiriinlerinin toplam maliyetlerinin azaldig1r goriilmektedir. Bu durumda, toplam
maliyetlerinin diisiik olmasi neticesiyle karliliginin yiiksek ¢ikmasina neden olan, 6rnegin; malzeme alis
fiyatlarinin diisiik olmasi, malzemenin uygun kosullarda stoklanmasi, fire olmamasi, uygun zamanda
uygun miktarda malzemenin temin edilmesi gibi, kaynaklanmis olabilir. Siit {riinlerinin 6nceki
giinde %1,26'lik bir diisiis oldugu goriilmektedir. Onceki giin verilerine gore isletmenin karlilik orami artmig
ve bugiin icin malzeme maliyeti {izerinden %61,28 ‘lik (%100 -%38,72) bir karlilik oraniyla faaliyetlerini

yuriatmugtir.

Tablo 3. Ik Madde ve Malzeme Maliyet ve Satis Tablosu (3.Giin)Agustos
[Ik Madde ve Malzeme Baslangic | Alis Giin Sonu | Toplam Toplam Maliyet

Stoku (TL) Stok Maliyet Satis (TL) | orani (%)
_ (TL) (TL) (M@ | (®) (a/b)

Et Uriinleri 350 1.250 250 1.350 17,31
Siit Uriinleri 100 450 100 450 5,77
Deniz Uriinleri 150 750 100 800 10,25
Konserve ve Tahillar 100 400 100 400 7.800 5,13
Meyve ve Sebzeler 100 250 50 300 3,84
Tadlandiric1 ve Baharatlar 100 200 50 250 3,21
TOPLAM 900 | 3.300 650 3.550 7.800 45,51

Tablo 3 incelendiginde et iiriinlerinin toplam satislar igindeki maliyet paymin %17,31 oldugu ve bir 6nceki
glinle karsilastirildiginda et iiriin maliyetlerinde 6nemli bir degismenin olmadig tespit edilmistir.

Ayni sekilde deniz {iriinlerinde de maliyetlerde 6nemli bir artis olmadig1 goriilmektedir. Deniz iirtinleri,
toplam yiyecek maliyetinin %10,25'ini olusturmaktadir. Siit iiriinleri, konserve ve tahillar, sebze ve meyveler
ile tadlandiric1 ve baharatlarin toplam maliyet igindeki paylar1 sirasiyla; %5,77, %5,13, %3,84 ve %3,21'dir.
Tablo incelendiginde, en onemli maliyet kalemlerini et iiriinleri ile deniz {irlinleri grubu malzemelerinin
olusturdugu goriilmistiir.

Maliyet oranlarina bakildiginda Onceki giin ile karsilagtirldiginda ¢ok onemli degisiklik olmamasina
ragmen, karlilik oraninda énceki giine gore bir azalis oldugu goriilmiistiir. Onceki giin malzeme maliyeti
tizerinden karlilik orani %61,28 iken, bugiin i¢in malzeme maliyeti {izerinden karlilik oran1 %54,49 (%100-
%45,51) olmustur. Karlilik oraninidaki azalis satistan kaynakli olmustur. Satis arttirict énlemlerin alinmasi
yerinde olacaktir.

Tablo 4. Ik Madde ve Malzeme Maliyet ve Satis Tablosu (4.Giin)Agustos
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flk Madde ve Malzeme Baslangic | Alis Giin Toplam | Toplam Maliyet
Stoku(TL) | (TL) Sonu Maliyet | Satis orani (%)
Stok(TL) | (TL) (a) | (TL)(b) (a/b)
Et Uriinleri 250 | 1.700 200 1.750 20,23
Siit Uriinleri 100 300 50 350 4,05
Deniz Uriinleri 100 1.000 150 950 10,98
Konserve ve Tahillar 100 350 100 350 8.650 4,05
Meyve ve Sebzeler 50 300 100 250 2,89
Tadlandiric1 ve Baharatlar 50 250 50 250 2,89
TOPLAM 650 3.900 650 3.900 8.650 45,09

4. giin ilk madde ve malzeme maliyet ve satis tablosu incelendiginde, et {iriinlerinin toplam
maliyetin %20,23'tin{i, deniz iriinleri %10,98'ini olusturdugu goriilmektedir. Onceki giin verileriyle
karsilastirma yapildiginda; et ve deniz {iriinlerinde bir artisin oldugu goriilmektedir. Bu gruplardaki maliyet
oranlariin artmasinin en dnemli nedeninin alis maliyetlerinin yiiksek olmasindan kaynaklandig: dikkat
¢ekmektedir. Bu durum et malzemelerinde fireler olabildigi, saklama maliyetlerinin yiiksek oldugu veya
bunun gibi bazi maliyet artirici nedenlerin olabilecegi diisiincesini 6n plana g¢ikarmaktadir. Et tiriinleri
malzemelerinin porsiyon satis tutarlarini arttirmak gibi bazi tedbirler alinabilir.

Deniz iirtinlerinin maliyetlerinin 6nceki giine gore arttig1 goriilmektedir. Siit tirtinleri ve konserve ve tahillar
onceki giin maliyet oranlarina gore ¢ok az da olsa diismiis ve %4,05'lik esit oranlara sahip oldugu
goriilmektedir. Tadlandirici ve baharatlar ile meyve ve sebzeler ise %2,89'luk esit orana sahip olmuslardir.
Toplam i¢inde gorece kiiciik paya sahip olduklari i¢in bu gruplar1 degerlendirmeye alinmamustir.

Onceki giin verilerine gére malzeme maliyeti {izerinden karlilik orani %54,49'tan %54,91"e (%100-%45,09)
yiikselerek ¢ok diisiik oranda artis gerceklesmistir.

Tablo 5. Ilk Madde ve Malzeme Maliyet ve Satig Tablosu (5.Glin)Agustos
Ik Madde ve Malzeme Baslangic | Als Giin Toplam | Toplam | Maliyet
Stoku(TL) | (TL) Sonu Maliyet | Satis orani (%)
Stok(TL) | (TL) (a) | (TL)(b) (a/b)
Et Uriinleri 200 1.550 500 1.250 18,38
Siit Uriinleri 50 450 150 350 5,15
Deniz Uriinleri 150 950 150 950 13,97
Konserve ve Tahillar 100 200 50 250 6.800 3,68
Meyve ve Sebzeler 100 400 200 300 4,41
Tadlandiric1 ve Baharatlar 50 250 200 100 1,47
TOPLAM 650 3.800 1.250 3.200 6.800 47,06

Tablo 5’e gore et {irtinlerinin %18,38'lik payla toplam maliyetler i¢indeki payinin, énceki giine gore azaldig:
goriilmektedir. Bu da maliyet azaltica nedenlerin tespit edilip, degerlendirilip buna uygun tedbirler
alindigini gostermektedir. Deniz {iriinleri toplam maliyet pay1 icerisinde %13,97’lik oranla ikinci en 6nemli
paya sahiptir. Deniz {irlinlerindeki maliyet paymin artmasindaki neden; onceki giine gore toplam
maliyetlerin degismemesine ragmen, satislarin azalmasindan dolayidir. Siit {iriinlerinin toplam maliyet
icindeki pay1 onceki giine gore artarak %5,15 olarak gerceklesmistir. Konserve ve tahillar grubunda 6nceki
giine gore azalarak %3,68 olarak gerceklesmistir. Meyve ve sebzeler grubunun toplam maliyet pay1 %4,41
ve tadlandirici ve baharatlar %1,47 ile en az maliyet oranina sahip grup olmustur.
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Tablo 6. Ik Madde ve Malzeme Maliyet ve Satis Tablosu (6.Giin)Agustos
Ik Madde ve Malzeme Baslangic | Alis | Giin Toplam | Toplam | Maliyet
Stoku(TL) | (TL) | Sonu Maliyet | Satis orani (%)
Stok(TL) | (TL) (a) | (TL)(b) | (a/b)
Et Uriinleri 500 | 1.900 750 1.650 21,85
Siit Uriinleri 150 350 100 400 5,30
Deniz Uriinleri 150 | 1.000 250 900 11,92
Konserve ve Tahillar 50 300 50 300 7.550 3,97
Meyve ve Sebzeler 200 250 100 350 4,64
Tadlandiric1 ve Baharatlar 200 250 150 300 3,97
TOPLAM 1.250 | 4.050 1.400 3.900 | 7.550 51,65

6. gilin verileri incelendiginde, et iirtinlerinin maliyetlerinin onceki giine gore arttigr goriilmektedir.
Maliyetlerin artmasinin ¢ogunlukla satin almadan kaynaklandigi goriilmiistiir. Deniz iiriinlerinin toplam
maliyet icindeki payr %11,92 ile onceki giine gore azalmis oldugu goriilmiis olup, deniz iiriinleri grubu
icerisindeki malzemelerin satis fiyatlarinin yiiksek olusu bu artisin nedeni olarak sayilabilir. Deniz
tirtinlerinden sonra toplam maliyet icindeki pay1 %5,30 ile siit {irinleri gelmektedir. Siit iiriinlerinden
sonra %4,64 ile meyve ve sebzeler grubu gelmektedir. En son olarak toplam maliyet paylar1 iginde %3,97 ile
esit olan gruplar, konserve ve tahillar ve tadlandirici ve baharatlar olarak gerceklesmistir.

Onceki giin verilerine gore malzeme maliyeti {izerinden karlilik oran1 %48,35’e (%100-%51,65) diismiistiir.
Bu diisiisiin nedeni iiriinlerin toplam maliyetlerindeki artistan kaynaklanmistir.

Tablo 7. [lk Madde ve Malzeme Maliyet ve Satig Tablosu (7.Glin)Agustos
flk Madde ve Malzeme Baslangic | Als | Giin Toplam | Toplam | Maliyet
Stoku(TL) | (TL) | Sonu Maliyet | Satis orani
Stok(TL) | (TL) (@) | (TL)(b) | (%)(a/b)
Et Uriinleri 750 900 350 1.300 12,26
Siit Uriinleri 100 300 150 250 2,36
Deniz Uriinleri 250 | 1.500 250 1.500 14,15
Konserve ve Tahillar 50 200 50 200 | 10.600 1,89
Meyve ve Sebzeler 100 500 100 500 4,72
Tadlandirici ve Baharatlar 150 400 250 300 2,83
TOPLAM 1.400 | 3.800 1.150 4.050 | 10.600 38,21

Tablo 7'ye gore toplam maliyet igersindeki en biiyiik pay, %14,15 oranla deniz {iriinlerine aittir. Deniz
tirtinleri 6nceki giine gore alis malisyetlerinde bir artis olmasi nedeniyle, diger iiriinler icinde en yiiksek
maliyet oranina sahip olmustur. Et iiriinlerinde 6nceki giine gore toplam maliyetlerde gergeklesen %12,26'l1k
pay ile ciddi bir azalis oldugu goriilmektedir. Bu da et tiriinlerinin 6nceki giine gore alis maliyetinde
meydana gelen ciddi azalistan kaynaklanmistir. Meyve ve sebzeler %4,72 ile bugiiniin {i¢lincii en yiiksek
maliyet oranina sahip olan {iriin grubu olmasina ragmen, énceki giine gére maliyette dnemli bir artis yoktur.
Tadlandirici ve baharatlar, siit {iriinleri ile konserve ve tahillar toplam maliyet igindeki paylar
sirastyla %2,83, %2,36 ve %1,89’dur.

Toplam satisin diger giinlerden fazla olusu, malzeme maliyeti tizerinden karlilik oranini %61,79 ile (%100-
%38,21) onceki glinlerdeki en yiiksek karlilik oranina ulasmasini saglamistir.Maliyet analizinin tam
yorumlanabilmesi agisindan aylik verilerin kullanilmas: daha dogru olacaktir. Asagidaki tabloda aylik
olarak ilk made ve malzeme verileri girilmistir. {lk yedi giinliik ayrintili veriler yukarida yer alan tablolarda
gosterildigi sekilde Tablo 8’e aktarilmis, Oteki veriler de ilk hafta verileri gibi hesaplarup tabloya
yansitilmistir. Bununla beraber ara toplam alinarak, istenilen giin kadar maliyetleri gorebilme imkamni
saglanmistir.
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Tablo: 8. Ayrintili Maliyet Tablosu (Harris, Kerr, Forster) Agustos
1 2 3 4 5 6 Toplam (TL) Satislar (TL) Maliyet Orani1 (%)
ilk Madde ve Malzeme (TL) 7 8 9 10 11 12
1=
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=
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3 1.350 450 800 400 300 250 3.550 11.150 7.800 25.800 45,51 43,22
4 1.750 350 950 350 250 250 3.900 15.050 8.650 34.450 45,09 43,69
5 1.250 350 950 250 300 100 3.200 18.250 6.800 41.250 47,06 44,24
6 1.650 400 900 300 350 300 3.900 22.150 7.550 48.800 51,65 45,39
7 1.300 250 1.500 200 500 300 4.050 26.200 10.600 59.400 38,21 44,10
8 1.225 325 900 300 230 250 3.230 29.430 9.955 69.355 32,46 42,43
9 1.100 295 850 275 240 195 2.955 32.385 9.250 78.605 31,95 41,20
10 1.430 340 770 250 200 300 3.290 35.675 8.900 87.505 36,97 40,77
Ara Toplam 14.255 3.710 9.470 3.025 2.870 2.345 35.675 87.505 40.77
% | 39,96 10,40 26,55 8,48 8,04 6,57 100
11 1.090 390 780 300 180 100 2.840 38.515 9.900 97.405 28,69 39,54
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15 1.300 490 900 250 190 295 3.425 50.765 7.500 128.605 45,67 39,47
16 875 350 950 150 210 245 2.780 53.545 7.750 136.355 35,87 39,27
17 1.160 360 990 250 205 325 3.290 56.835 9.250 145.605 35,57 39,03
18 1.280 280 1.000 300 200 125 3.185 60.020 8.350 153.955 38,14 38,99
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Tablo 8'de Harris, Kerr ve Forster’a gore ayrintili maliyetler gruplar itibariyle verilmistir. Yonteme gore XYZ
isletmesinin sirasiyla et {irtinleri, siit tiriinleri, deniz tirtinleri, konserve ve tahil {irtinleri, meyve ve sebzeler
ile tadlandirict ve baharatlar gruplarmin giinlitkk maliyetleri verilmistir. Harris, Kerr ve Forster yontemi
glinliik detaylarin yaninda, aylik olarak da malzeme maliyet ve satis detaylarini vermektedir. Yontem geregi
hem giinliik, hem ara donem, hem de aylik olarak yiyecek icecek maliyet ve satislar: takip edilebilmektedir.
Onceki kisimlarda giinliik veriler detayl bir sekilde incelenmistir. Bu kissmda (Tablo 8.) ara dénem ve
dénem olarak malzeme hareketleri kontrol edilmistir. Oncelikle on giinliik, sonra yirmi giinliik, daha sonra
aylik olarak et diriinleri, siit {irlinleri, konserve ve tahil {irlinleri, meyve ve sebzeler ile tadlandirici ve
baharatlarin detayli maliyet ve satislar1 verilmistir. Gortldiigii gibi, bu yontemde giinlitk maliyet
degisiklikleri takip edilebilmekte, ayrica ara toplamlar alinarak belirli araliklarla sonuglar alinabilmektedir.
Diger giinler ve ara toplam sonuglar1 da ayni sekilde yorumlanarak degerlendirilmektedir. Bu yontemle
yapilan islemlerin ger¢cek durumu yansitabilmesi i¢in de giinlitk donem basi ve donem sonu malzeme
maliyetlerinin bilinmesi gerekmektedir.

Ara toplam alindiginda; toplam on giinlitk malzeme maliyetlerinin $35.675 oldugu ve on giinliik toplam
satislarin ise $87.505 oldugu goriilmektedir. Ortalama on giinliikk maliyet satis orani (Toplam
Maliyetler/Toplam Satislar = 35.675/87.505) %40,77 olarak tespit edilmistir. Bu da ortalama on giinliik karlilik
oraninin %59,23 oldugunu gostermektedir. Ara dénem verilerine gore en énemli maliyet unsuru $14.255'le
et {irlinleri olmustur. Et {iriinlerinin pay1 %39,96 olarak bulunur. Ikinci olarak, deniz iiriinleri gelmektedir.
Deniz iirtinlerinin ara donem toplam maliyet igindeki pay1 ise, $9.470tir. Bu da toplam maliyet icindeki
deniz iiriinlerinin paymin %26,55 oldugunu gostermektedir. Toplam maliyet icerisinde %10,40'lik paya
sahip olan siit iirtinleri grubu, £3.710 olarak {iclincii en 6nemli maliyet grubunu olusturmaktadir. Konserve
ve tahillar $3.025 ile %8,48, meyve ve sebzeler $2.870 ile, toplam on giinliik maliyetin %8,04’tinii, tadlandiric
ve baharatlar $2.345 ile toplam ara donem maliyetin %6,57’sini olusturarak bu gruplar icerisinde en az paya
sahip olan grubudur. Ara dénem toplam veriler karsilastirnldiginda en yiiksek maliyet unsurlarinin et ve
deniz iiriinleri oldugu goriilmektedir. Firma yo6neticilerinin et ve deniz iiriinleri alis ve {iretiminde ¢ok daha
dikkatli olmalari maliyet arttirici unsurlarin etkilerini en aza indirmeleri gerekmektedir.

Ikinci ara toplam olan yirmi giinliik malzeme maliyetlerinin £66.120 oldugu ve toplam satislarin ise $170.305
oldugu goriilmektedir. Ortalama yirmi gilinliik maliyet satis oran1 (Toplam Maliyetler/Toplam Satiglar =
66.120/170.305) %38,82 olarak tespit edilmistir. Bu da ortalama yirmi giinlitk karlilik oranimnin %61,18
oldugunu gostermektedir. On giinliik ara doneme gore karlilik oraninda bir artis, maliyet oraninda ufak da
olsa bir azalis oldugu goriilmektedir. Bu da et {iriinleri malzeme maliyetlerininin azalisindan kaynaklanmis
olabilecegi soylenebilinir. Yirmi giinliik ara donem verilerine gore maliyet unsurlar siralamasi, daha dnceki
ara donem verileriyle karsilastirildiginda; sadece meyve ve sebzeler grubu ile tadlandirici ve bahartlar grubu
sirastyla %7,19 ve %7,05 ile en az pay ve maliyet oranina sahip olmuslardir.

Aylik olarak degerlendirme yapildiginda; maliyet unsurlar: olarak en 6nemli kalemlerin sirasiyla; et iiriinleri,
deniz tirtinleri, siit tirlinleri, konserve ve tahillar, tadlandirici ve baharatlar ve meyve ve sebzeler oldugu
goriilmektedir. Aylik malzeme maliyetleri toplam tiiketilen $100.155 olarak gerceklesmistir. Aylik toplam
satis ise $250.555'tir. Ortalama aylik maliyet oram1 (Toplam Maliyetler/Toplam Satiglar =
100.155/250.555) %39,97 olarak tespit edilmistir. Aylik malzeme maliyetinin satis fiyatina karlilig1 oram
yaklasik %60,03 oldugu gortilmektedir. Tabidir ki bu oran, iscilk giderleriyle, genel yonetim giderlerinin
eklenmesiyle degisebilecektir. Genel olarak maliyet paylarinda ara donemlerdeki maliyet paylarina gore ¢ok
fazla bir degisiklik olmadigr goriilmektedir. Fakat isletmenin her bir iiriin grubu igin tiiketim degerlerini
azaltic1 tedbirler almasi yerinde olacaktir.

SONUC

Konaklama isletmeleri de diger isletmeler gibi yiiksek kar saglamay: hedeflemektedirler. Ancak piyasada
rekabetci firmalarin varligi, bu hedefe ulasilmasini zorlagtirmaktadir. S6z konusu isletmelerde personel
giderleriyle birlikte katlanilmasi gereken en yiiksek maliyet yiyecek-igecek malzeme maliyetidir. Konaklama
isletmeleri bu rekabet ortamda tutunabilmek, rakiplerine kars: iistiinliik saglayabilmek ve hedefledikleri
kara ulasabilmek icin yiyecek-icecek maliyet kontrol siirecini iyi takip edip, dikkatli bir sekilde yiyecek-
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icecek maliyet analizi yapmalidir. Yapilan analiz sonunca sapmalarin meydana gelmesi halinde, bu
sapmalarin nedenleri tespit edilip, uygun bir maliyet kontrol yontemi uygulanmalidir.

Konaklama isletmelerinin uyguladiklari temel maliyet kontrol yontemleri; basit maliyet kontrol yontemi,
ayrintili maliyet kontrol yontemi, standart maliyet kontrol yontemi ve potansiyel maliyet kontrol yontemidir.
Bu yontemlerin ortak noktasi, maliyet kontrol siirecinde isletmenin hem i¢, hem de dis faaliyetlerini goz
Ontiine almasi gerekliligidir.

Konaklama isletmeleri uygulanmasi kolay oldugundan daha ¢ok basit maliyet kontrol yontemine gore
maliyet kontrol analizi yapmaktadir. Fakat bu yontem isletme yonetiminin ihtiya¢ duydugu bilgiyi
saglamada yetersiz kalmaktadir. Kolaylig1 nedeniyle tercih edilen bu yontemin yerine Harris, Kerr ve
Forster yontemini kullanmak, karar verme amaclar1 bakimindan ¢ok daha faydali olacaktir (Kéroglu vd;
2011: 44). Giinliik olarak tespit edilen her bir yiyecek grubunun toplam maliyet ve satiglara etkisinin yaninda,
belirli araliklarla alinan ara toplamlar sayesinde ve aylik olarak yiyecek maliyetlerinin ve satislarinin takip
edilebilmesi ve boylelikle isletmede maliyet arttirici iiriinlerin tespitinde kolaylik saglamasi, bu yontemin
avantaji olarak goriilmektedir. Boylece giinlitk degisimler takip edilebildigi gibi ara toplam alinarak da
sonuglar degerlendirilebilmektedir. Yontemin bu avantaji sayesinde otel isletmeleri tarafindan tercih
edilebilirligi artmistir. Bu ¢alismada varsayimsal XYZ bes yildizli otel isletmesine ait verilerin, Harris, Kerr
ve Forster yontemi uygulayarak degerlendirilmesi yapilmistir.

Calismada elde edilen sonuglar degerlendirildiginde; et ve deniz tiriinlerinin giinliik ve ara dénem olarak en
onemli maliyet unsurlar1 olduklar: goriilmiistiir. Aylik olarak ise sirasiyla; et iiriinleri, deniz iiriinleri, siit
tirtinleri, konserve ve tahillar, tatlandirici ve baharatlar ve meyve ve sebzeler oldugu goriilmektedir.

Harris, Kerr ve Forster yontemine gore degerlendirilen maliyet degisim ytiizdeleri, giinliik olarak her bir
yiyecek grubunun toplam maliyetlere nasil etki ettigini gostermesi bakimindan isletmeye maliyet arttirici
iirtinlerin tespitinde biiyiik kolaylik saglamaktadir. Ayrica karlilik oranlarinda meydana gelen diistisler, kar
maximizasyonu hedefi giiden isletmenin, bunu gerceklestirememesi ya da bundan uzaklasmasma neden
olabilecegi i¢in, bu kar azaltic1 ve maliyet arttirici kalemlerin neler oldugunun tespiti biiyiik 6nem arz
etmektedir. Isletme y&netiminin optimal malzeme girisini saglamak amaciyla bu maliyet arttirici nedenlerin
neler oldugunu tespit edip buna gore 6nlem almasi gerekecektir.

Bir konaklama isletmesinde hangi yontem kullanilirsa kullanilsin, etkin bir yiyecek-icecek maliyet
kontroliiniin yapilabilmesi i¢in, yiyecek-igecek boliimiinde ¢alisan gorevlilerinin bilgili ve deneyimli olmasi
ve devamli olarak egitimden gecirilmesi biiyiik 6nem tasimaktadir. Diger yontemlerle kiyaslandiginda
uygulanmas: daha karmasik olan Harris, Kerr ve Forster yontemi sayilan avantajlar1 nedeniyle tercih
edilmelidir. Benzer calismalarin yapilarak uygulama sonuglarmin paylasilmas:t bu yontemin daha genis
gruplar tarafindan anlasilmasina ve uygulanmasina katk: saglayacaktir.
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