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KONAKLAMA iSLETMELERININ YiYECEK-ICECEK UNITELERINDE SATIS FiYATI
KONTROL YONTEMI iLE KACAK TESPITINE YONELIK BiR UYGULAMA

Engin MERIC’

Ozet

isletmelerin mevcudiyetlerini siirdiirebilmeleri ve amaclarina ulasabilmeleri icin, satislarini artirmanin yaninda maliyetlerini
de kontrol altinda tutmalar gerekmektedir. Turizmin sektériiniin 6nemli bir kismini teskil eden konaklama isletmelerinin,
hedeflenen seviyede kar edebilmeleri ayrica sunduklari hizmet kalitesinde rakiplerine kiyasla avantaj saglayabilmeleri igin
yiyecek-icecek boliimlerine ayri bir onem vermelerini gerekli kilmaktadir. Ayrica etkin bir yiyecek-igecek maliyet kontroliinin
yapilmasi da 6nem arz etmektedir. Bu agidan konaklama isletmeleri basit, ayrintili, standart veya potansiyel maliyet
yontemlerinden birini segerek etkili bir yiyecek-igecek maliyet kontrolii yapma ¢abasini gostermektedirler.

Bu galismada, Ege bolgesinde faaliyet gosteren dort yildizh bir konaklama isletmesinde yiyecek-icecek maliyetlerinin tespitine
yonelik bir uygulama ile isletmenin kontrol glicliniin artiriimasi igin yiyecek-icecek tinitelerindeki kagaklarin tespit edilmesine
yonelik bir uygulama gergeklestirilmistir. Calismada satis fiyati kontrol yontemi kullanilarak yiyecek-icecek tnitelerindeki kagak
tespitine yonelik bir uygulama gergeklestirilmistir. Uygulama sonucu elde dilen bulgular degerlendirilmis ve isletmenin bu
alandaki kontrol gliciinii artiracak 6nerilerde bulunulmustur. Uygulamanin konusu ile ilgili arastirma verilerine nitel arastirma
yéntemlerinden gériisme teknigi ile ulasilmistir. isletmede yiyecek icecek tinitelerinde kagak tespitine iliskin olarak uygulanan
maliyet yontemi ile gelir ve giderler analiz edilerek, s6z konusu Unitelerdeki gergek durumunun gorilmesi saglanmistir.
Calisma sonunda, uygulamanin gergeklestirildigi isletmede net gelir beklentisi Gzerinden %18,53’liik gelir kaybinin igecek
Unitelerindeki kagaklardan kaynaklandigi tespit edilmistir. Kagak tespiti icin uygulanan bu yéntemin isletmelerde bu tarz
kayiplarin en aza indirgenebilmesine yonelik etkili bir yontem oldugu degerlendirilebilir. Bu da dogrudan kontrol sistemini
glclendirecek bir yaklasim olmasi agisindan énemlidir.

Anahtar Kelimeler: Konaklama isletmeleri, Yiyecek-icecek maliyet kontrolii, Satis fiyati ile kontrol yéntemi.

AN APPLICATION FOR LEAKAGE DETECTION BY THE SALES PRICE CONTROL METHOD IN
FOOD AND BEVERAGE UNITS OF ACCOMMODATION ENTERPRISES

Abstract

Nowadays, all businesses need to keep their costs under control besides increasing their sales in order to sustain their assets
and achieve their goals. Accommodation enterprises constitute an important part of tourism sector. They should pay special
attention to the food and beverage departments for being able to profit at the targeted level and to provide an advantage
in comparison to their competitors in the quality of service that they offer. It is also important to have an effective food and
beverage cost control. In this regard, accommodation enterprises should try to make an effective food and beverage cost
control by choosing one of the simple, detailed, standard or potential cost methods.
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In this study, an application for the determination of food and beverage costs in a four-star accommodation enterprise
operating in the Aegean region and an application for the detection of leakages in the food and beverage units were carried
out for increasing the control power of the enterprise. In the study, an application for leak detection in food and beverage
units was realized by using the sales price control method. Findings obtained as a result of the application were evaluated
and suggestions were made to increase the control power of the enterprise in this field. The data related to the subject of
the application were collected through interview method which is one of the qualitative research methods. With the cost
control method applied for leakage detection in the food and beverage units in the enterprise, income and expenses were
analysed and it was ensured that the real situation in the units was presented. As a result, it was determined that the income
loss of 18.53% due to the net income expectation in the enterprise where the application was carried out was caused by
leakages in the beverage units. Thus, it can be evaluated that the process applied for leak detection was an effective method
for minimizing such losses in enterprises. This is important as it is an approach that will strengthen the direct control system
of enterprises.

Keywords: Accommodation enterprises, Food and Beverage cost control, Sales price control method.

1. GiRIS

Tim gelisen Ulkelerde oldugu gibi, lkemizde de turizm sektorli hizla gelismektedir. Sektérdeki dnemli
unsurlardan bir tanesi olan konaklama isletmeleri, insanlarin turistik faaliyetleri sirasindaki konaklama
ihtiyaclarinin yaninda yiyecek-icecek ve diger sosyal ihtiyaglarini karsilayabilme noktasinda hizmet vermektedir.
isletmelerin kurulus amaclarindan olan kar elde etme, konaklama isletmeleri icinde s6z konusudur. Bu noktada
oda satis gelirleri tek basina konaklama isletmelerinin hedeflenen sonuglara ulasmalarinda yeterli olamamaktadir.
Bu baglamda hedeflenen kar diizeyi igcin misterilere sunulan hizmetin kalitesi ile birlikte rakipler ile olan rekabette
avantaj saglanabilmesiicin, yiyecek-icecek hizmet satisi (izerinde de 6nemle durulmalidir. Ayrica gergeklestirilecek
olan yiyecek-icecek hizmet faaliyetleri sonrasinda olusacak maliyetlerin kontrol edilebilmesi noktasinda etkin bir
maliyet yapisinin olusturularak uygulanmasi son derece 6nem arz etmektedir.

Diger isletmelerde oldugu gibi, konaklama isletmelerinde de etkin bir yiyecek-igecek maliyet kontroliiniin
uygulanabilmesi, bu departmanda istihdam edilen galisanlarin yeterli derecede egitilmis olmasina baghdir. Bir
diger onemli faktor de, maliyet kontrol yonteminin sistemli bir sekilde yapilmasidir. Bu siireg, satisa sunulacak
Grln planlamasi ile baslayip, hizmetin misteriye sunulmasiyla sonugclanir (Aksu ve Eken, 2019).

Konaklama isletmelerinde, maliyet kontroli saglanamadan yapilan yiyecek-icecek Uretimi ile hedeflenen
sonuglara varilamayacagi kabul géormistir. Bu agidan neredeyse tiim konaklama isletmeleri, yapilarina uygun
bir maliyet kontrol ydntemi vasitasiyla rekabet avantaji elde etmeye calismaktadir. Fakat yiyecek-icecek maliyet
kontrolinin ¢ok maliyetli bir slire¢ olusu, bu alanda kalifiye calisan bulunmasinin zor olusu vb. sebeplerle,
ozellikle kiguk Olcekli konaklama isletmeleri rakiplerine kiyasla etkin bir maliyet kontrolii yapamamakta ve
rekabette geride kalmaktadirlar (Kéroglu, Bigici ve Sezer, 2011).

Bu calisma, konaklama isletmelerinde maliyet kontrolii ve yiyecek-icecek departmanlarinda kagaklarin tespit
edilerek i¢ kontrol glicinln artirilmasini icermektedir. Ayrica calismada elde edilen bulgular dogrultusunda gerekli
onlemlerin alinmasi ve onerilerde bulunulmasi amaclanmistir. Bu baglamda, Ege bdlgesinde faaliyet gosteren
bir konaklama isletmesinde, isletmenin kontrol gliciintin artiriimasi icin yiyecek-igecek tnitelerindeki kagaklarin
tespit edilmesine yonelik bir uygulama gergeklestirilmistir. Calismada satis fiyati ile kontrol yontemi kullanilarak
yiyecek-icecek Unitelerindeki kagak tespitine yonelik uygulamadan elde edilen sonuglar degerlendirilmis ve
isletmenin bu alandaki kontrol giicini artiracak 6nerilerde bulunulmustur. Uygulamanin konusu ile ilgili
arastirma verilerine nitel arastirma ydntemlerinden gériisme teknigi ile ulasiimistir. isletmede yiyecek-icecek
Unitelerinde kagak tespitine iliskin olarak uygulanan maliyet yontemi ile gelir ve giderler analiz edilerek, s6z
konusu Unitelerdeki gercek durumunun gorilmesi saglanmistir.

Yapilan literatiir taramasinda yiyecek-icecek Unitelerinde meydana gelen kacaklarin tespitine iliskin yeterli
sayida calismaya rastlanamamistir. Bu bakimdan konaklama isletmelerinde vyiyecek-icecek unitelerindeki
kagaklarin tespit edilme yonteminin i¢ kontrol alaninda literatiire 6nemli katkisi olacagi disliniilmektedir.
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2. LITERATUR TARAMASI

Konaklama isletmelerinde yiyecek-igecek maliyet kontrol yontemlerinin uygulanmasinda, satin alma ve
Uretim kontrol asamalariyla ilgili birtakim énlemler alarak etkin bir sekilde maliyet kontrollerinin yapilmasi biiytk
Onem tasimaktadir. Literatirde konaklama isletmelerinde, maliyet kontrol sistemlerinin uygulanmasi ile ilgili
yapilan arastirmalar asagida incelenmistir.

Tiurksoy (1997), otel isletmelerinde yiyecekler ile birlikte icecek satislarinin da blyik miktarlara ulastigini ve
bu yonde yapilacak etkin kontrollerin isletmenin karliligini 6nemli dlgiide etkileyeceginin 6nemine deginmistir.
Ayrica yiyecek ve icecek kontrol sisteminin amaclarini; gelir ve gider analizini yapmak, isletme standartlarinda
gelisme saglamak, fiyatlandirmada yardimci olmak, hile ve c¢alinmalara karsi 6nlem almak ile yoneticileri
bilgilendirmek seklinde aktarmistir.

Cam (2009), Akdeniz Bolgesi’'nde faaliyetlerini stirdiiren 90 adet konaklama isletmesinde, yiyecek-icecek
maliyet kontroli konularindaki uygulama ve prosedirler ile isletme yoneticilerinin yiyecek-icecek maliyet
kontrolu hakkinda goruslerinin belirlenmesi amaciyla gerceklestirdigi calismada, diger departman maliyetlerine
kiyasla standardizasyon ve yiyecek-icecek maliyet kontroliiniin daha 6nemli oldugunu saptamistir.

Koroglu, Bigici ve Sezer (2011), maliyet kontrolii ve rekabette sagladigi avantajlar arasindaki iliskiyi arastirmak
icin Marmaris’te bulunan otel isletmeleri izerinde bir calisma gerceklestirmislerdir. Calismadan elde edilen
bulgulara gore, otellerin uyguladiklari yiyecek-icecek ve isglici maliyet kontrol yontemlerinin otellerin yildiz
sayilarina gore farkhlik gosterdigi sonucuna ulasiimistir. Ayrica iki ve Ug yildizli otel isletmelerinin birgogunda
maliyet kontroliine gerekli dGnemin verilmemesi, maliyetlerin diger isletmelerle kiyaslanmamasi vb. sebepler
ylziinden rekabet seviyelerinin azaldigi tespit edilmistir.

Akbulut ve Arslan (2015), konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek maliyet kontroli ile ilgili uygulamalarin
ve yiyecek-icecek maliyet kontroline iliskin yoneticilerin gorislerinin belirlenmesine yonelik bir arastirma
gerceklestirmislerdir. Bu baglamda yapilan arastirmada, literatiirde belirtilen maliyet kontrol yontemleri tercih
edildigi gibi 6zellikle konaklama isletmelerinde basit ve ayrintili kontrol yontemlerinin de kullanildigi sonucuna
ulasmislardir. Ayrica, bu iki ydontemin konaklama isletmelerinde en ¢ok kullanilan maliyet yonetimleri oldugunu
vurgulamislardir.

Isik ve Yilmaz (2016), konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek maliyet kontrolliniin etkin bir sekilde
olusturulabilmesi icin gereken maliyet kontrol sireci ve kontrol yontemlerini degerlendirerek 6nemini
vurgulamislardir. Buna ek olarak, yiyecek-icecek departmanlarinin siklikla hata ve hileli islemlerin yapilabilecegi
bir departman oldugunu ve bu baglamda uygulanacak etkin bir i¢ kontrol sistemi ile s6z konusu hatalarin
onlenerek maliyet kontroliinde etkinligin artirilabilecegi sonucuna varmislardir.

Bulylksalvarcive Sener (2019), uluslararasi zincir statislindeki oteller Gzerinde gercgeklestirdikleri arastirmada,
UrGnteslimalma, stoklama, departmanlara lirlin sevki, yiyecek ve icecek tretimi prosedirlerive bu siire¢ esnasinda
meydana gelen hirsizlik olaylarinin 6niline gegilmesi icin yurdtilen ¢alismalar ile ilgili bulgular elde etmislerdir. Bu
baglamda otel isletmelerinin, maliyetlerini azaltip satiglarin artirabilmesi ve bunda sirekliligin saglanabilmesi
noktasinda, her isletmenin kendi yapisi ve izledigi politikalar ile icinde bulundugu piyasaya sartlarina uygun bir
sistemi uygulamasi gerektigini belirtmislerdir. Ayrica otel isletmelerinin varliklarini sirdiirebilmeleri icin, yiyecek-
icecek maliyet kontrollerini aktif bir sekilde uygulayip ihtiya¢ duyulan dizenlemeleri yapmalari ve kendileri igin
uygun maliyet kontrol sistemini uygulamalari gerektigini aktarmislardir.

3. KAVRAMSAL CERGEVE

Konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek maliyetlerinin gelisim seyrinin dlgllerek kabul edilebilir seviyelerde
olup olmadiginin tespiti icin maliyet kontroli slireci gerekli olmaktadir. Yiyecek-icecek faaliyetlerinden en az
maliyet ile hedeflenen kari elde edebilme noktasinda gerceklestirilen diizenlemelere yiyecek-icecek maliyet
kontroli denmektedir. Bu kontroliin amaci, isletmenin maliyetlerini azaltarak yiyecek-icecek gelirlerindeki kari
maksimum seviyede artirmaktir (Kéroglu, Bigici ve Sezer, 2011).
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Yiyecek ve icecek malzemelerinin tiiketimlerindeki karmasikliga ek olarak, rafta bekleme siiresi sonucu olusan
degisikliklere, bozulmalara ve israfa sebep olmaktadir. S6z konusu olumsuzluklarin énlenebilmesi noktasinda,
yiyecek-icecek donglsu olarak da adlandirilan kontrol slrecinin etkin bir sekilde saglanmasi gerekmektedir
(Ogut, Giles ve Cetinkaya, 2003).

Yiyecek-icecek kontrol stireci ile ilgili agiklamalara asagida yer verilmistir.

Sekil 1: Yiyecek-icecek Kontrol Siireci
Kaynak: Koroglu, 2007.

Gegmise oranla sayilari ¢ok hizli bir seklide artan yiyecek icecek isletmelerinde (Miller, Hayes ve Dopson,
2002) etkili maliyet kontrolii su stireclerden olusur:

Satin alma: Uriinlere ait satin alma sézlesmelerinin olusturulmasi, piyasa incelemesi ve uygun satin alma
yontemlerinin kullaniimasi.

Teslim alma: Mal teslimi ile ilgili proseddrlerinin olusturulmasi.

Depolama: Depo tertibi, 1sisi, nemlilik ve glivenlik, gibi, elverisli sartlarda Griinlerin saklanmasina yonelik
proseddrler olusturulmasi.

Depodan mal ¢ikarma: istek fisi, stoktan cikisi yapilan malzemelerin fiyatlandiriimasi, stoktan mal ¢ikisi ile ilgili
yontemlere ait prosediirlerin olusturulmasi.

Uretim kontrolii: Uretim ve satis planlamalarina ait standart regeteler ile ilgili prosediirlerin olusturulmasi.
Satis kontrolii: Satislarin kontroli ile satisin gerceklestirilmesi ile ilgili gerekli prosedirlerin olusturulmasi.

Bu basamaklarin hepsinin saglam bir sekilde olusmasi ile yiyecek ve igeceklerin glivenligi saglanacak, etkili bir
maliyet kontrol sistemi, yiyecek-icecekler igin uygulanmis olacaktir (Isik ve Yilmaz 2016).

3.1. Yiyecek-icecek Maliyet Kontrol Yontemleri

Literatilirde yiyecek-icecek maliyet kontrol yontemleri; yiyecek ve icecek maliyet kontrol yontemleri olmak
Gzere iki ana baslik altinda incelenmektedir (Ciftci ve Kéroglu, 2008: 34) .

3.1.1. Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemleri

Aktas (2011)’e gore yiyecek maliyet kontrol yontemleri; Basit, ayrintili, standart ve potansiyel maliyet kontrol
yontemi olmak tizere 4 grupta toplanmaktadir.

Basit Maliyet Kontrol Yontemi: Kisaca maliyetlerin satislara oranlanmasi esasina dayanan basit maliyet
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kontrol yontemi, hesaplama mantigl olarak ayni olup aylik ve ginlik olarak iki sekilde uygulanabilmektedir
(Dittmer ve Griffin, 1999).

Aylik basit maliyet kontrol yonteminin uygulanmasindaki adimlar asagidaki gibidir:

Ddnem basi yiyecek malzeme stoku + satin alinan malzeme tutari + depodan alinan malzeme tutari — dénem
sonu kullanilmayan malzeme tutari — departman transferleri — personel iase (6denmezler, personel yemegi) —
ikramlar = aylik yiyecek malzeme tutari

Aylik yiyecek gelirleri / aylik yiyecek malzeme tutari = aylik yiyecek maliyeti yizdesi
Giinliik basit maliyet kontrol yonteminin uygulanmasindaki adimlar ise asagidaki gibidir:

Satin alinan malzeme + depodan alinan malzeme tutari— giin sonu kullanilmayan malzeme tutari —departman
transferleri — personel iase (6denmezler, personel yemegi) — ikramlar = glinlik yiyecek malzeme tutari

Gunluk yiyecek gelirleri / guinlik yiyecek malzeme tutari = glinlik yiyecek maliyeti ylizdesi

Hesaplanan yiyecek maliyetinin, giinliik yiyecek satis gelirine oranlanmasi sonucunda giinliik yiyecek maliyet
ylzdesine ulasilir. Konaklama isletmelerinde maliyetleri degerlendirmede basit maliyet kontrol yonteminden
saglanan ylzdeler 6nemli veriler niteligindedir (Ciftci ve Kéroglu, 2008)

Ayrintili Maliyet Kontrol Yontemi: Maliyetlerin hangi unsurlardan olustugunun saptanarak giinlik olarak ve
detayli bir sekilde incelenebilmesini saglayan ayrintil maliyet kontrol yonteminde, liretimde kullanilan bitin
malzeme ve hammaddeler gruplandirilarak maliyetleri istenilen siire araligina gore satislar ile iliskilendirilerek
ayri ayri analiz edilmektedir (Gil ve Ergilin, 2010).

Ayrintil maliyet kontrol yontemi hesaplanirken farkl iki yontem uygulanir: Harris, Kerr ve Forster yontemi ve
Horwath ve Horwath yontemi.

a. Harris, Kerr ve Forster Yontemi: Yiyecek-icecek maliyetlerinin hangi girdilerden olustugunu tespit etmeye
yonelik yapilan ¢alismalari kapsayan bu yontemde, maliyetler glinliik olarak takip edilebildigi gibi belirli zaman
araliklarindaki ara toplamlar ile belirli bir donem veya ay sonuna ait sonuglar takip edilebilmektedir (Ciftci ve
Koroglu, 2008: 35). Ayrintili yiyecek maliyet analizi tablosu ile uygulanan bu yéntem, tabloda gruplandirilan
yiyecek maliyet kalemlerinin gilinlik baslangic stoklarinin bedeli ile giinlik depodan c¢ikislarinin bedelleri ayri
ayri yer almaktadir. Bu tablo ile toplam yiyecek maliyeti ve glnlik olarak kullanilan tim malzeme ve hammadde
maliyetleri de takip edilebilmekte ayrica s6z konusu maliyetlerinin satiglara oranlari alinarak degisim ylzdeleri
de elde edilebilmektedir (Aktas, 2011). Bu yontem agirlikh olarak konaklama isletmelerinde uygulanmaktadir
(Erding, 2009).

b. Horwath ve Horwath Yéntemi: Bu yontemin esasi ise maliyetler ile birlikte her bir yiyecek grubu igin satis
orani bulmaya dayanmaktadir. Béylece yiyecek grubuna ait payin toplam icerisindeki agirhigi belirlenebilmekte
ve herhangi bir olumsuzluk durumunda gerekli tedbirler zamaninda alinabilmektedir (Akbulut ve Arslan,
2015). Maliyetler ile birlikte satis oraninin da belirlenmesiyle yiyecek gruplarinin toplam igerisindeki yeri tespit
edilebilmektedir fakat fiyat degisiklikleri yiyecek gruplariyla birlikte gorilebildiginden hangi yiyecegin artisa
sebep oldugu tespit edilememektedir (Erding, 2009).

Standart Maliyet Kontrol Yontemi: Belirli bir doneme ait gergek yiyecek maliyetlerinin, s6z konusu dénemin
basinda belirlenmis olan standart yiyecek maliyetleri ile kiyaslanmasi bu yéntemin temelini olusturmaktadir. Bu
yontemin yiyecek maliyet kontrol yontemleri icerisindeki, en detayli ve gercege en yakin sonuglar alinan yéntem
oldugu soylenebilir (Dittmer ve Griffin, 1999).

Yontemde, donem ici yiyecek-icecek maliyetleri gerceklesmelerinin dénem basi tahminlenmis olan standart
maliyetlerden ylksek olmasi durumunda olumsuz sapma s6z konusu olurken, béyle bir durumda sapma
nedenlerinin kontrol edilmesi gerekmektedir (Aksu ve Eken, 2019).

Standart maliyet kontrol yonteminin uygulanis sekilleri asagidaki gibidir.
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a.Toplam Standart Maliyetin Toplam Gergek Maliyet ile Karsilastirilmasi: Bu yontem ile yiyeceklere ait
porsiyon adetleri her bir yiyecek cesidi icin belirlenmis standart fiyatlar ile carpilarak yiyecek gesitlerinin toplam
standart maliyetleri hesaplanir. Tim yiyecek tirleri icin hesaplanan toplam standart maliyetlerin toplanmasiyla
birlikte, yiyeceklere ait toplam standart maliyetler bulunmus olur. Hesaplanan toplam standart maliyetin, s6z
konusu gilin veya donem igin gergeklesmis (fiili) maliyetler ile karsilastiriimasiyla da sapmalar tespit edilir (Sancar,
2016).

b.Yiyecek Gruplar Standart Maliyetinin Yiyecek Gruplari Gergek Maliyeti ile Karsilastiriimasi: isletmelerde
yiyecek Uriin kalemlerinin fazla olmasi durumunda, yiyecekler gruplandirilarak takibi yapilir (Erding, 2009).
Gruplandirilmis yiyeceklerin maliyetlerinin hesaplanmasiigin, yemek grubuna ait Grtinlerin hepsi icin recetede yer
alan tim malzemelerin toplam maliyetlerden gikarilip, recetede istenilen miktara bélinmesi ile sonug bulunur.
Bulunan sonug, porsiyon maliyetinden cikartilarak hesaplama gerceklestirilir. Sonrasinda ise tim hesaplar
toplanarak, mentde yer alan yiyecek gruplarinin toplam maliyetine ulasiimaktadir (Akin ve Akin, 2013).

Potansiyel Maliyet Kontrol Yontemi: Bu yontemde, ileride olmasi 6ngoriilen maliyetlerin belirlenmesiyle,
beklenen karin elde edilmesine yonelik olarak gerekli tedbirlerin (satis fiyatlari, porsiyon maliyetleri vb.) alinmasi
ve bu baglamda etkinligin artirilmasina yonelik cabalari icerir (Yilmaz, 2005).

Potansiyel maliyet kontrol yontemi sayesinde, gerek kaynaklarin etkin kullanimi gerekse de personel verimliligi
saglanabilmektedir (Kozak, 1995).

3.1.2. igecek Maliyet Kontrol Yontemleri

Yiyecek maliyet kontrol yontemleri ile benzerlik godstermesine karsin iceceklere ait maliyet kontrol
yontemleri birtakim 6zelliklerinden dolayi bazi degisiklikler de gostermektedir. Bilhassa blyiik 6lcekli konaklama
isletmelerinde yiyeceklerin yanindaya da ayriolarak satilan alkollli veya alkolsiiz iceceklerden elde edilecek gelirler
oldukga biyiuk 6nem tasimaktadir. Dolayisiyla yiyecekler icin oldugu gibi icecekler icinde maliyet kontrolleri etkin
bir bigimde uygulanmalidir (Akbulut ve Arslan, 2015).

Yiyecek maliyet kontroliinde kullanilan yontemler ayni sekilde icecekler icin de kullanilabilmekte oldugu
gibi, pratikte siklikla kullanilan (g icecek maliyet kontrol yontemi s6z konusudur. Bu yontemler asagidaki gibi
siralanabilir (Kozak vd., 2002: 242);

eYiizde ile icecek Maliyet Kontrol Yontemi
eSatis Fiyati ile icecek Maliyet Kontrol Yontemi

eStandart icecek Maliyet Kontrol Yontemi

Yiizde ile igecek Maliyet Kontrol Yontemi: Aylik ya da giinliik olarak uygulanabilen ydntemin esasi, daha énce
belirlenmis icecek maliyetlerine ait ylizdelerinin gergeklesen yiuzdeler ile karsilastirilmasina dayanmaktadir. Bu
islemin her ay gerceklestiriimesiyle, depodaki fiziksel sayim ile stok kartlarindaki miktarlar karsilastirilarak aylik
bazda maliyet ve satislarin kontroli saglanir (D6nmez, Arici ve Kutluk, 2011).

Satis Fiyati ile igecek Maliyet Kontrol Yéntemi: Bu ydntemde, depodan gekilen alkollii icecekler satis fiyati ile
degerlendirilerek gerceklesmis satis gelirleriile karsilastirilir. Bu karsilastirma yapilirken alkolli icecek satislarinin,
standart olcllerle sek, kokteyl ve sise olarak farkh sekillerde yapilabilecegi goz 6niinde bulundurulmalidir. Bu
sebeple de satis gelirleri satis sekline gore farklihk gdsterebilir (D6nmez, Arici ve Kutluk, 2011). icecek maliyet
kontrolinde sikhkla uygulanan bir yontem olan satis fiyatiyla kontrol yonteminde, satilan ickilerin brit
maliyetlerinin farkli olmasi, sek, kokteyl ve sise olarak ya da birlestirilerek satilmasi, bar da birgok icki satilmasi ve
personel davranislari yontemin uygulanma asamasindaki giigliikler arasindadir (Ciftci ve Kéroglu, 2008).

Standart igecek Maliyet Kontrol Yontemi: Belirli bir dénem igin standart maliyet miktari belirlenmektedir. S6z
konusu donem sonunda gergeklesmis (fiili) maliyetlerin ile nceden belirlenen standart maliyetlerin karsilastirildig
bu yontemde, yontemin uygulanabilmesi igin her bir igki maliyetinin hesaplanmasi gerekmektedir (Keiser ve
Demicco, 1993). icecek maliyetlerinin satilan miktar ile carpimi ile hesaplanan toplam standart maliyetin, icecek
satis fiyatlari ile satilan miktarlarin carpimindan elde edilen standart gelire bélinmesiyle gerceklesen maliyet
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ylzdesi elde edilmis olur (Kozak vd., 2002). Eger elde edilen sonug olumsuz ise nedenleri Gizerinde durularak
gerekli tedbirlerin alinmasi gerekmektedir (Dittmer ve Griffin, 1999).

Konaklama isletmeleri strdurulebilirlik, karhlk, rekabet giici ve pazar payi; musteri istek ve beklentilerinin
kalite, fiyat ve zaman acisindan karsilanmasi; ve tur operatorlerine olan bagimliligin azaltilmasi bakimindan
maliyet yontemlerinden daha dogru ve anlamli bilgiler Gretmesini ve béylece maliyet yontemlerinin karar alicilarin
karar alma siirecine destek olmasini beklemektedirler. Konaklama isletmelerinin bu beklentilerini karsilamada
geleneksel maliyet yontemleri yetersiz kalmakta ve cagdas maliyet yontemlerine olan ihtiyacglari artmaktadir.

Yukarida aciklanan yiyecek-icecek kontrol yontemlerine ilave olarak glinimiizde ¢agdas maliyetlendirme
yontemlerinden faaliyet tabanli maliyetleme, kaizen maliyetleme, deger mihendisligi ile tedarik zinciri
maliyetleme yontemleri de kullanilmaktadir (Ergtl, 2014).

4.ARASTIRMANIN METODOLOJISI
4.1. Aragtirmanin Amaci ve Kapsami

Calismanin amaci konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek maliyetlerinin tespitine yonelik bir uygulama ile
isletmelerin kontrol glicinin artirilmasi icin yiyecek-icecek Unitelerindeki kacaklarin tespit edilmesine yonelik
bir uygulama gergeklestirmektir. Bu ama¢ dogrultusunda calismada satis fiyati kontrol yontemi kullanilarak
yiyecek-icecek linitelerindeki kagak tespitine yonelik bir uygulama gergeklestirilmistir. Ayrica elde edilen bulgular
dogrultusunda isletmenin bu alandaki kontrol gliclinl artiracak 6nerilerde bulunulmustur.

Arastirmanin konusu ile ilgili verilere nitel arastirma yéntemlerinden gériisme teknigiile ulasiimistir. isletmede
yiyecek icecek Unitelerinde kagak tespitine iliskin olarak uygulanan maliyet yontemi ile gelir ve giderler analiz
edilerek, s6z konusu Unitelerdeki gercek durumunun gérilmesi saglanmistir.

Calismada Ege bolgesindeki bir konaklama isletmesi incelenmistir. Uygulamanin gerceklestirildigi isletmede
yiyecek-icecek maliyetlerinin belirlenmesi ilgili departman sorumlularindan elde edilen veriler 1siginda
degerlendirilmistir. Calisma kapsaminda uygulama konusuna ait veriler, gorlisme teknigi ile saglanmigtir. Bu
teknik, birincil kaynaktan istatistiksel veri ve belgeler gibi verilerin temin edilmesinde, ilgili kisiler ile karsilikl
iletisim araciligiyla veri toplama teknigidir (MEGEP, 2006). Konuyu tim boyutlari ele alan bu teknik genelde agik
uclu sorulardan olusurken, detayh cevaplar almak i¢in yiiz yiize ya da birebir gortismeler ile gerekli verileri elde
etmek icin uygulanan bir tekniktir (Tekin, 2012).

Uygulamanin gerceklestirildigi isletmede, konu hakkinda bilgi ve verilerin temin edilebilmesi amaciyla
isletme mudurd ve ilgili birimlerin sorumlulari ile yiiz ylize gorismeler yapilmistir. Gorlismenin ilk kisminda
isletme hakkinda bilgi edinilmesine yonelik olarak, daha sonra ise yiyecek ve icecek maliyet kontrol siirecleri
hakkinda sorular sorularak, isletme tarafindan uygulanan yiyecek- icecek maliyet kontrol yontemi ile ilgili bilgi ve
muhasebesel veriler temin edilmistir.

Arastirmanin gergeklestirildigi bolgede incelemeye uygun konaklama isletmelerinin uygunluklarinin sinirh
olusu ve isletmelerin muhasebesel verileri ¢esitli nedenlerle paylasmak istemeyisi gibi sebepler nedeniyle calisma
bir isletme Uzerinde gergeklestirilmis olup, isletmenin mevcut yapisinda yer alan verilerle sinirhdir.

isletme Hakkinda Genel Bilgiler:
e isletme Ege bolgesinde dort yildizli bir otel olarak 12 ay faaliyet gdstermektedir.

o isletmede yiyecek ve icecek liniteleri ile ilgili tiim planlama, maliyet hesaplamalari yiyecek icecek miidiirliigi
departmaninca yapiimaktadir.

e isletmede Genel Midiir ve diger departman miidiirlerinin édenmez haklari olup, miisteri yiyecek icecek
hizmetlerinden yararlanmaktadirlar.

¢ Yine isletmede ikramlar musteri yiyecek icecek hizmetleri blinyesinden saglanmaktadir.

ePersonel yemegi ise, depodan personel yemegi icin talep edilen malzeme ile ayri bir mutfakta yapilmakta ve
malzeme ambardan taleple personel iase giderlerine yansitilmaktadir.
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eisletmede tiim malzeme depo girisi yapilarak depodan hizmet {nitelerine malzeme talep ve cikis fisi ile
yapilmaktadir.

e isletme FiFO (ilk giren ilk ¢ikar) ydntemini uygulamaktadir.

o isletme vyiyecek icecek malzeme maliyetleri hesaplamalarinda basit aylik maliyet kontrol yéntemini
uygulamaktadir.

eisletme ay sonlarindaki gerceklesen maliyet yiizdelerini dénem basinda hedeflenen maliyet yiizdeleri ile
karsilastirarak ortaya ¢ikan olumlu ya da olumsuz farkhliklarin nedenlerini arastirmakta, olumsuzluklarin tespit
edilmesi durumunda onleyici tedbirler alinmaktadir.

Maliyet olumsuzluklarinin en biyilk nedenleri kagaklar ve malzeme fiyat artislari olabilecegi gibi fire
zayiatlardan da kaynaklanabilmektedir. En ylksek oranin kagaklardan kaynaklanmasi nedeni ile galismada satis
fiyati kontrol yontemi ile kagak tespiti uygulamasi tercih edilmistir.

5.ARASTIRMANIN BULGULARI
Yiyecek icecek Maliyet Bilgileri

isletmede 2019 Agustos ayinda yapilan ¢alisma neticesinde isletme ile ilgili Ocak-Temmuz aylari gergeklesmis
verilerine ulasiimistir. Elde edilen veriler dogrultusunda isletmenin 2019 Ocak-Temmuz aylarina ait Alacarte
Restaurant satislari, yiyecek-icecek malzeme tutarlari ile maliyet ytzdeleri Tablo 5’te verilmistir. Ayrica 2019
Temmuz ayina iliskin veriler ayrintili olarak ele alinarak uygulama ile ilgili genis bilgi verilmeye c¢alisilmistir.

Yiyecek-icecek maliyet tablolari (Tablo 3 ve Tablo 4) F ve G situnlariile ilgili verilerin tespitine iliskin 6denmez
ve ikramlara ait yiyecek ve igecek harcamalari ile ilgili adisyon 6rnekleri ve aylik harcama tablolari asagida
verilmigtir.

HARCAMA YAPILAN DEPARTMAN: Alacarte Restaurant
TARIH :01.07.2019
CEK / ADISYON NO : 0716
ODENMEZ GEK / ADISYON
Sira No Agiklama Miktar Fiyat Tutari
1 Corba 1 15,00 15,00
2 Salata 1 10,00 10,00
3 Bonfile 1 40,00 40,00
4 Su 1 5,00 5,00
5
6
7
8
9
10 Kola 1 10,00 10,00
TOPLAM 80,00
ADI SOYADI : imza
GOREVI : Genel Midir

Sekil 2: Odenmez Cek /Adisyon Ornegi

0716 no.lu 6rnek adisyon ile Gen. Md. tarafindan yapilan 70,00 TL yiyecek harcamasi ve 10,00 TL icecek
harcamasi ile 6denmez hakki olan diger departman mudurleri tarafindan Temmuz ayi icerisinde yapilan
harcamalar Tablo 1’de yer almistir.
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Tablo 1'de de goriilecegi lUzere satis fiyatlari Gzerinden Temmuz 2019 ayi 6denmez yiyecek harcamalari
18.880,00 TL, icecek harcamalari ise 5.135,00 TL olarak gerceklesmistir.

isletmenin temsil agirlama ve ikramlari ile ilgili uygulamada ddenmezlerde oldugu gibi satis fiyatlarindan
yapilmis olup, isletme yetkililerinin onayi ile asagida verilmis ikram ¢ek / adisyonlari ile takip edilmekte ve aylik
ikram harcamalari tablosuna aktarilmaktadir. ikram hesaplarina ait ikram ¢eki 6rnegi asagida verilmistir.

HARCAMA YAPILAN DEPARTMAN : Alacarte Restaurant

TARIH :01.07.2019

CEK / ADISYON NO : 00412

iKRAM CEKi /ADISYON

Sira No Agiklama Miktar Fiyat Tutari
1 Corba 5 10,00 50,00
2 K. lzgara 5 45,00 225,00
3 Tath 6 15,00 90,00
4 Su 3 5,00 15,00
5
6
7
8
9 Kola 5 10,00 50,00
10 Meyve Suyu 2 10,00 20,00
TOPLAM 450,00
Aciklama: Onay
isletme ziyaretine gelen X Acente yetkililerine Genel Mudir
yapilan ikram harcamasidir.

Sekil 3: ikram Ceki /Adisyon Ornegi

00412 no.lu 6rnek adisyon ile 380,00 TL yiyecek harcamasi ve 70,00 TL icecek harcamasi yapilmistir. Bu ve
Temmuz ay! igerisinde yapilan diger ikram harcamalari Tablo 2’de yer almstir.
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Tablo 2: Alacarte Restaurant ikram Harcamalari Hesaplama Tablosu

Tablo 2'de de gorilecegi lizere ikram yiyecek harcamalari tutari 12.600,00 TL hesaplanirken ikram igecek

harcamalari ise 7.800,00 TL hesaplanmistir.
Temmuz 2019 ayi igin;

Odenmez Yiyecek Tutari

18.800,80 TL*%32 (bir 6nceki ayin maliyet %’si bkz. Tablo 5) = 6.041,60 TL

ikramlar Yiyecek Tutari

380,00 70,00 450,00
00413 210,00 70,00 280,00
00414 320,00 110,00 430,00
00415 1.400,00 420,00 1.820,00
00416 1.100,00 110,00 1.210,00
00417 850,00 205,00 1.055,00
00418 2.400,00 860,00 3.260,00
00419 110,00 240,00 350,00
00420 680,00 380,00 1.060,00
00421 1.700,00 1.100,00 2.800,00
00422 100,00 1.050,00 1.150,00
00423 45,00 1.110,00 1.155,00
00424 810,00 375,00 1.185,00
00425 1.285,00 1.100,00 2.385,00
00426 1.000,00 495,00 1.495,00

210,00 105,00 315,00

12.600,00 TL*%32 (bir 6nceki ayin maliyet %’si bkz. Tablo 5) =
hesaplanmis olup Temmuz 2019 yiyecek maliyet tablosuna aktarilmistir.

Tablo 3: Alacarte Restaurant Yiyecek Maliyet Tablosu

4.032,00 TL yiyecek malzeme maliyeti

Doénem Basi Yiyecek Malzeme Stoku 17.844,50
Dénem ici Uretime Depodan Cikis Yapilan Yiyecek Mlz. Tutari 68.625,00
Donem igi Kullanilabilir Yiyecek Miz. Tutari (A+B) 86.469,50
Dénem Sonu Envanteri Uretimde Kalan Mlz. Stoku (-) (9.672,00)
Dénem ici Kullanilan Yiyecek Mlz. Tutari (C-D) 76.797,50
Yonetim lase Yiyecek Mlz. Tutari (-) (6.041,60)
ikramlar Yiyecek Mlz. Tutari (-) (4.032,00)
Satiglarin Aylik Yiyecek Mlz. Maliyeti (E-F-G) 66.723,90
Aylik Yiyecek Gelirleri 218.080,00

Aylik Yiyecek Maliyet Yizdesi (H/I)

%31

Tablo 3’te gorlldigu Uzere Alacarte Restaurant’ta donem basi mevcut malzeme tutari ile dénem iginde
depodan alinan malzeme tutari toplami 86.469,50 TL'dir. Donem sonu lretimde kalan tiketilmemis malzeme ile
yonetim iase ve ikram malzeme tutarlari distldikten sonra satiglarin aylik yiyecek malzeme maliyeti 66.723,90
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TL olarak hesaplanmistir. Elde edilen 218.080,00 TL'lik aylik yiyecek geliri sonucunda aylik yiyecek maliyet ylzdesi

%31 olarak gergeklesmistir.

Temmuz 2019 ayi icin:

Odenmezler icecek harcamasi;

5.135,00 TL*%21 (bir dnceki ayin maliyet %’si bkz. Tablo 5) = 1.078,35 TL icecek maliyeti

ikramlar icecek harcamasi;

7.800,00 TL*%21 (bir 6nceki ayin maliyeti %’si bkz. Tablo 5) = 1.638,00 TL icecek maliyeti hesaplanmis olup

Tablo 4 icecek Maliyet Tablosuna aktariimistir.

Tablo 4: Alacarte Restaurant icecek Maliyet Tablosu

ACIKLAMA TUTAR
A Dénem Basi igecek Malzeme Stok 5.485,35
B Dénem ici Depodan Cikis Yapilan icecek Mlz. Tutari 43.067,00
C Dénem igi Kullanilabilir igecek Mzl. Tutar (A+B) 48.552,35
D Dénem Sonu Envanteri Bardaki icecek Mlz. Stoku (-) (4.676,00)
E Dénem ici Kullanilan igecek Mlz. Tutari (C-D) 43.876,35
F Yoénetim icecek Mlz. Tutari (-) (1.078,35)
G ikramlar igecek Mlz. Tutari (-) (1.638,00)
H Satislarin Aylik icecek Mlz. Tutan (E-F-G) 41.160,00
| Aylik icecek Gelirleri 141.930,00
J Aylik icecek Maliyet Yiizdesi (H/I) % 29

Tablo 4’te goruldiigl Gzere donem basi Alacarte Restaurant barindaki icecek malzeme tutari ile dénem igi
depodan alinan malzeme tutari toplami 48.552,35 TL'dir. Donem sonu barda tlketilmemis malzeme ile ydnetim
icecek ve ikram icecek malzeme tutarlarinin toplam malzeme tutarlarindan disiilmesi neticesinde satislara
ait icecek malzeme tutari 41.160,00 TL olarak hesaplanmistir. Gergeklesen 141.930,00 TL ayhk icecek geliri

sonucunda icecek maliyeti %29 olarak gergeklesmistir.

2019 Ocak-Temmuz aylarina ait Alacarte Restaurant ile ilgili yiyecek-icecek satislari, yiyecek-icecek malzeme
tutarlari tespit edilmis ve yapilan hesaplama ile yiyecek-icecek maliyet ylzde oranlari hesaplanarak asagidaki

tabloda yer almistir.

Tablo 5: Yiyecek-igecek Maliyetleri Tablosu

SATISLARIN AYLIK AYLIK AYLIK

MALZEME TUTARI SATISLAR TUTARI MALIYET %’Si
Aylar Yivecek feecek Yiyecek Gelirleri | icecek Gelirleri M:Iii‘\,;:e"l/:’si '93‘:9;"‘::"\’“

Malzeme Gid Malzeme Gid

Ocak 11.110,30 5.166,00 35.840,00 24.600,00 31 21
Subat 31.977,10 9.358,70 94.052,00 42.540,00 34 22
Mart 55.067,45 20.912,00 166.872,00 90.619,00 33 23
Nisan 55.606,80 26.195,60 173.771,00 124.742,00 32 21
Mayis 61.578,00 31.130,10 198.640,00 141.500,00 31 22
Haziran 70.848,00 28.652,40 221.400,00 136.440,00 32 21
Temmuz 66.723,90 41.160,00 218.080,00 141.930,00 31 29
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Yiyecek malzeme maliyetinde Subat ve Mart aylarinda nisbi ylkseklik inceleme neticesinde fire zayiat ve
liks sebze ve meyve fiyatlarinin artislarindan kaynakli oldugu goézlemlenirken, icecek malzeme maliyetinde
diger aylara oranla Temmuz ayinin %29’luk bir oranla ¢ok yiiksek oldugu gozlemlenmistir. Maliyet yiiksekliginin
sebebini 6grenmek ve tedbir alabilmek igin satis fiyati kontrol yontemi ile sonuca gidilmeye calisiimistir.

Satis fivati kontrol yontemi ile icecek fiili gelir hesaplamasi ve mukayesesi asagida yapilmistir. Sonug
incelendiginde maliyet yliksekliginin, gelir kaybinin icecek satislarindaki kacak oldugu gézlemlenmis olup detaylar
Tablo 6’da verilmistir.

Tablo 6: Alacarte Restaurant Satis Fiyati ile Kontrol Yontemi (Gelir Hesaplama Tablosu)

DEPODAN GEKILEN

i " Toplam Tek "
e 'Cg.ec‘?k ponem | 02.05 | 08.05 | 15.05 | 22.05 | 26.05 | Salabilir | Satiabilir | ooy f;‘lt"('t:’: =) ::t'l"e;':t';n
ey . Miktar Miktar . Y s

1 Kola 38| 480 | 360| 480 | 360 | 480 2.198 48| 2150 | 10,00 | 21.500,00
2 S'\{'J%"e 103 | 250 | 150 | 150 | 180 180 1.013 171 842 | 10,00 8.420,00
3 Soda 163 | 120 | 240 | 240 240 - 1.003 22 981 5,00 4.905,00
4 Tonik 7 %6 - 24 24 - 151 11 140 | 10,00 1.400,00
5 Sprite 52 48 % 48 - 48 292 9 283 | 10,00 2.830,00
6 isgfn?f'ap 10 24 48 24 9% 9% 298 18 280 | 70,00 | 19.600,00
7 ZO(S:ICn?farap 29 80 | 140 60 - 110 419 24 395 | 120,00 |  47.400,00
8 Eé’kcsc sarap 10 - 20 - 25 - 55 15 40 | 170,00 6.800,00
9 ngcsc sarap 5 - 10 - 15 - 30 10 20 | 320,00 6.400,00
10 | 35ccraki 6 12 - 12 24 - 54 6 48 | 240,00 | 11.520,00
11 | 70cc raki* 4 8 2 12 6 4 36 646 16 630 | 30,00 | 18.900,00
12 ;"gg'csfey 2 10 10 20 - 11 53 954 17 +937 | 40,00 | 37.480,00
TOPLAM 187.155,00

*70cc raki ile 70cc whiskey satislari hesaplama tablosunda tek satiglar olarak degerlendirilmis olup 4cc tizerinde 17 tek olarak
hesaplanmig ve e isareti ile gosterilmistir.

e Satis Fiyatlari ile Gelir Beklentisi : 187.155,00 TL
e Odenmez Cekler igecek Harcamasi Tutari : (-) 5.135,00 TL
e ikramlar Cekleri icecek Harcamasi Tutar : (-) 7.800,00 TL
¢ Satis Fiyatlari ile Net Gelir Beklentisi : 174.220,00 TL
« Fiili Gelir : (-) 141.930,00 TL
Fark icecek Gelir Kaybi : 32.290,00 TL
6. TARTISMA

Akbulut ve Arslan (2015) yiyecek-icecek Unitelerinde bilhassa alkolll iceceklere ait kontrol prosedirlerinin
yiyecekler ile benzerlik géstermekle birlikte bazi farkliliklar icerdigini belirtmislerdir. Ozellikle biyiik &lcekli
konaklama isletmeleri igin yiyecekler ile beraber ya da ayri olarak satisi gerceklestirilen alkolli veya alkolsiz
icecek gelirlerinin 6Gnemini vurgulamislardir. Bu sebeple yiyeceklerde oldugu gibi icecekler icinde belirlenmis bir
maliyet kontrol stireciicerisinde, dlizenli olarak kontrollerinin yapilmasi gerektigini aktarmislardir. Gergeklestirilen
bu calisma bulgulari, isletme yonetimi tarafindan hedeflenmis gelir ve giderlerin sapmalarini gormede, icecek

132



Pamukkale Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, Say1 41, Ekim 2020 E. Meric

Unitelerindeki kontrollerin dizenli olarak yapilmasi ile kagaklarin tespit edilmesi ve lehte diizeltme kararlarinin
alinmasinda y6n gosterici olmustur.

Istk ve Yilmaz (2016) yiyecek-icecek departmanlarinin hatalarin ve hileli davranislarin siklikla olabilecegi bir
departman oldugunu belirtmisler, isletme blinyesinde olusturulacak etkin bir i¢ kontrol sistemi sayesinde soz
konusu hatalarin ve hilelerin 6nlenebileceginin, ayrica bu sayede yiyecek-icecek maliyetlerinin kontroliindeki
etkinligin artis gosterebilecegini vurgulamislardir. Bu calismada bulgularin aylik olarak incelenmesi neticesinde,
yiyecek-icecek tnitelerindeki kacaklarin tespiti ve gerekli diizeltici 6nlemlerin alinmasinda yon verici ve faydal
olmugtur.

Ogiis ve Yilmaz (2016) otel isletmelerinin sektdériin emek yogun bir yapisi olusu sebebiyle, kurulacak olan
ic kontrol sisteminin bilhassa ¢alisan kaynakli hata ve hilelerin 6nlenebilmesi noktasinda birtakim denetimleri
blinyesinde barindirmasi gerektigini aktarmislardir. Bu baglamda calisma kapsaminda gergeklestirilen faaliyetler
ve elde edilen sonuglar bunu destekler niteliktedir.

7. SONUG

Tim isletmelerde oldugu gibi konaklama isletmelerinde de temel amag kar etmektir. Kar edebilmek igin ise,
maliyetlerin kontrol altinda tutulmasi gerekmektedir. Konaklama isletmeleri i¢in yiyecek-icecek Unitelerinin
oneminden dolayi yiyecek-icecek maliyetlerinin kontroli 6nem arz etmektedir.

Konaklama isletmelerinde oda gelirleri ile birlikte en fazla gelir getiren departman olan yiyecek-icecek
departmani, isletmenin giderleri arasinda ise hizmetin sunulmasinda katlanilan maliyetler bakimindan, personel
giderlerinin ardindan ikinci sirada bulunmaktadir (Yilmaz, 2005).

isletmenin sahip oldugu kapasite her ne olursa olsun, maliyetlerin azaltilarak karin artirilmasi ve hizmet
kalitesinin ylkseltilerek misteri memnuniyetinin saglanabilmesi noktasinda, galismada belirtilen yiyecek-icecek
maliyet kontrol yontemlerinden isletmelerin kendi yapilarina uygun olan yéntemi uygulamalari son derece
onemlidir. Ayrica, maliyet kontrol uygulamalari sonucunda isletmeler, yiyecek ve icecek maliyetlerinin kabul
edilebilir seviyelerde olup olmadigini da kontrol edebilecektir.

Bu calismada, Ege bolgesinde faaliyet gosteren dort yildizli bir konaklama isletmesinde yiyecek-icecek
maliyetlerinin tespitine yonelik bir uygulama ile isletmenin kontrol glcinin artirilmasi icin yiyecek-icecek
Unitelerindeki kacaklarin tespit edilmesine yonelik bir uygulama gerceklestirilmistir. Calismada satis fiyati ile
kontrol yontemi kullanilarak icecek Unitelerindeki kacak tespitine yonelik bir uygulama ile elde edilen sonuclar
degerlendirilmis ve isletmenin bu alandaki kontrol gliclini artiracak onerilerde bulunulmustur. Uygulamanin
konusu ile ilgili arastirma verilerine nitel arastirma yéntemlerinden gériisme teknigi ile ulasilmistir. isletmede
yiyecek icecek Unitelerinde kagak tespitine iliskin olarak uygulanan maliyet yontemi ile gelir ve giderler analiz
edilerek, s6z konusu Unitelerdeki gercek durumunun gérilmesi saglanmistir.

isletme yénetimi 2019 yil biitgeleme hedef ve beklentisi olarak yiyecek maliyeti icin %32, icecek maliyeti
icin %22 bir hedef belirlemis ve bu beklenti icinde olmustur. 2019 yili gerceklesmeleri incelendiginde yiyecek
maliyetinin %31 ila %34 araliginda seyrettigi gortlmuistir. Bu veriler 1s1ginda isletme yonetiminin yaptigi
incelemeler neticesinde aylar itibari ile % maliyet farkhlklarinin Subat ve Mart aylarindaki birka¢ puan arti farkin
fire zayiat ve malzeme fiyat artisi kaynakli oldugunu tespit etmis ve etkin bir maliyet kontrolli oldugundan emin
olunmustur.

icecek maliyetleri ile ilgili ise Temmuz ayindaki %29 gibi yiiksek bir icecek maliyet orani ile karsilasiimistir.
Maliyet yiiksekligi nedenini bulmak ve tedbir almak amacli Satis Fiyati Kontrol Yontemi uygulanarak detayli bir
inceleme yapilmistir. Bulunan sonuglar degerlendirildiginde, maliyet yliksekliginin gelir kaybi icecek satislarindaki
kagaklardan kaynaklandigi anlasilmistir. isletme bu olumsuz durum igin gerekli diizeltici dnlemleri almistir.
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Konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek maliyet kontrollerinin uygulanmasi asamasinda, lretim ve satin
almadaki kontrol asamalariyla ilgili birtakim 6nlemler alarak etkin bir sekilde yiyecek ve icecek maliyet kontrolleri
yapilmalidir. Diger taraftan yiyecek-icecek departmanlarinda galisan personelin konu hakkinda yeterli seviyede
bilgi ve deneyiminin bulunmasi blyik 6nem tasimaktadir.

Emek yogun bir sektérde faaliyet gosteren konaklama isletmelerinde, i¢ kontrol sistemi kurulurken bilhassa
olasi ¢calisan hile ve hatalarini dnlemeye yonelik kontrol yontemlerinin olusturulmasi gerekmektedir. Bu baglamda
yapilan bu ¢alismanin s6z konusu alana katkilari yliksek olacaktir.
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