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YiYECEK ISLETMELERININ MALIYET KONTROLUNDE
STANDART RECETELERIN KARSILASTIRMALI OLARAK
INCELENMESI VE BiR UYGULAMA

COMPARATIVELY ANALYSING STANDART RECIPE AT THE COST
CONTROL PHASE OF FOOD BUSINESSES AND AN APPLICATION

Erciiment OKUTMUS"
Giilcan GOVCE’®

Ozet

Yogun rekabet ortaminda faaliyetlerini siirdiirmeye cahisan yiyecek isletmelerinin temel amaci, pazar
paylarmi ve karliliklarmi artwrmak, miisteri devamhlhigi saglayacak iiriin tiretmektir. Bu amaci gergeklestirmek
igin de maliyetlerini kontrol etmek ve maliyet etkinligi saglamak zorundadirlar. Bu nedenle yiyecek isletmeleri
meni planlama asamasindan satis degerlendirme agsamasina kadar trettikleri iiriinlerde maliyet kontrolii
saglamaya caligmaktadilar. Yiyecek isletmelerde, standart regete ve mamul miktar dengesi tablosunun
kargilastrmah olarak kullanilmasi etkin bir maliyet kontrolii saglamaktadr. Etkin bir maliyet kontrolii; hata ve
hileyi onleyecegi, dolayist ile isletmenin karliigmi artracagi icin O6nem arz etmektedir. Caligmanin amaci,
standart regeteler ve mamul miktar dengesini karsilagtwrmali bir sekilde kullanarak yiyecek isletmelerinde
maliyet kontrolii ve etkinliginin nasil saglanacagni ortaya koymaktir. Bu amagla Alanya’da faaliyet gosteren bir
yiyecek igletmesinde alan aragtirmasi yapilnugtir.

Anahtar Kawam: Yiyecek Isletmeleri, Maliyet Kontrolii, Standart Regete
Jel Kodu: M40, M42, L66

Abstract

In a highly competitive environment food businesses trying to pursue their activities, need to increase
and maintain their market share and profitability, to control costs effectively and ensure cost-effectiveness as
well as to produce products that provide customers continuity. In this respect, food businesses aimto ensure cost
control from menu planning phaseto sales evaluation phase. In these phases using comparatively standard recipe
and the balance of the amount of product provide an effective cost control. An effective cost control is important
as it protect the business against mistake, fault and stolen and thus increase their profitability and sales business.
The purpose of this study is to ensure cost control and efficiency in the food business by using comparatively
standard recipe and the balance of the amount of product. With this purpose, field research was conducted in a
food business operating in Alanya.
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GIRIS

Giin gectikge biiyliyen ve gelisen yiyecek isletmeleri insanlarm yeme igme ihtiyaglarmi
karsilamak iizere kurulmus hizmet isletmeleridir. Yiyecek sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin
hizla artan talep karsismda kapasiteleri artmis ve bu durum yiyecek igecek isletmeleri arasinda
rekabetin yogunlagsmasma neden olmustur. Yiyecek isletmelerinin bu yogun rekabet ortammda
faaliyetlerini siirdiirmek, karlarmi ve satislarmi artrmak, misteri memnuniyeti ve devamlihg
saglamak gibi hedeflerini gergeklestirmek icin maliyet kontrolii 6nem kazanmaktadr.

Yiyecek igletmelerinde, yiyecek maddelerinin dayaniksiz tiketim maddeleri olmasi uzun
stireler depolanamamasi, emek yogun bir sektor olmasi gibi sektorel ozelliklerinden dolayr maliyet
kontroliiniin énemi artmakta ve maliyet kontrolii giderek zorlagmaktadir.

Yiyecek isletmelerinin de kar amaci ile kurulmus tiim isletmelerde oldugu gibi en 6nemli amaci
kart maksimize etmektir. Bu nedenle satis diizeylerini artrmakla birlikte kaynaklarmi da verimli
kullanmalar1 gerekmektedir. Maliyet kontroliiniin temel gorevi ise bunu saglamaktir.

Calismanmn amaci, yiyecek maliyet kontrolii siirecine destek olan, standart recetelerin mamul
miktar dengesi tablosu ile karsilastrmali olarak kullanilmasi ile yiyecek isletmelerinde maliyet
kontrolii ve etkinligi saglamaktir. Bu amagla Alanya’da faaliyet gésteren bir yiyecek isletmesinde alan
arastrmasi yapihustir.

I. YIYECEK ISLETMELERINDE MALIYET KONTROLU

Maliyet muhasebesi sisteminin alt sistemleri; maliyet hesaplama sistemi, maliyet muhasebesi
kayit sistemi ve maliyet yonetim sistemi olmak tizere ti¢ sekilde smiflandirilmaktadir.

Maliyet yonetim sistemi ise maliyet etkinligi ve kontroliinii saglayarak yoneticilerin karar alma
siirecine Oonemli bir destek araci olmakta ve iriinlerin maliyetlerini hesaplama, planlama ve kontrol,
karar verme gibi ii¢ genis amac i¢in bilgi liretmektedir (Kuybulu, 2010: 13). Planlama, isletme amag
ve hedeflerine ulagsmak i¢cin tamamlanmasi gereken faaliyetleri belirlemekte, biitce ise yakm etkin bir

kontrol saglayarak bolimlerin finansal yonlerini yonetmeye yardimeci olmaktadr (Shim ve Siegel,
2009: 1).

Planlama ve biitce gelecege yonelikken, fiili sonuclarm hedef ve planlara ne kadar yaklastigt
konusunda kontrol fonksiyonu devreye girmektedir (Kuybulu, 2010: 18). Isletme amag ve hedefleri
cergevesinde olusturulan kontrol islevi, bu amag¢ ve hedeflerin ne Olgiide gerceklestirildiginin
belirlenmesi, ¢alganlara verilen gérevlerin yapihp yapiimadigi, ekonomi, piyasa, rekabet kosullar1 vb.
kosullarda ortaya c¢ikan degisikliklerden kaynaklanan etkilerin belirlenmesi, sorunlarmn ortaya
¢ikmadan belirlenmesi, ama¢ ve hedeflerden sapma var ise belirlenerek diizeltilmesi, isletme gelir ve
giderleri arasmdaki marjin biiylimesi ve bdylece kar marjnm artrilmasma olanak saglamasi agisimdan
6nem tagimaktadir (Giimis, 2005: 82).

Birim basma diisen maliyetleri en aza diisirme c¢abalarmi ifade eden maliyet kontroli,
maliyetlerin hangi diizeyde olmasma karar verme ve bu amaca ulagsmak i¢in yapilan faaliyetler olarak
tanimlanmaktadr (Kahya, 2004: 57). Yiyecek isletmeleri de maliyetlerinin ne yonde gelistiini
Olemek, gelismeleri izlemek, maliyetlerin Onceden belirlenen smirlar icinde olup olmadigm
belirlemek amaciyla maliyet kontrol yontemlerine ihtiya¢ duymaktadirlar (Donmez, Arict ve Kutluk,
2011: 204). Yiyecek isletmelerinde maliyet kontrolii, maliyetleri diizenlemek ve yiiksek maliyetlere
kars1 korunmak amaciyla uygulanmakta ve siireklilik arz eden bir siire¢ olarak tamimlanmakta, satm
alma, depolama, birimlere gonderme, isleme, satis, calisanlarin egitimi gibi bircok konuyu
kapsamaktadr (Akin ve Akm, 2013: 4).
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I1. YIYECEK ISLETMELERINDE MALIYET KONTROL SURECI

Yiyecek isletmelerinde satn alma kontrolii ile baslayp teslim alma, depolama, depodan
malzeme ¢ikarma, liretim ve satig kontrolii ile devam eden bir siire¢ olarak tanimlanan maliyet kontrol
siireci, gelir ve giderlerin analizini, standartlarm belirlenip korunmasmi, fiyatlandirmayy, israf, hata ve
hilelerden korunmasm ve yonetimin bilgilendiriimesini amaclamaktadr (Erding, 2009: 314). Yiyecek
isletmelerinde maliyet kontrol siirecinin asamalarmm herhangi birinde olusacak herhangi bir
olumsuzluk maliyet kontroliiniin verimliligini azaltarak analizlerin dogru sonuglar vermesini
engelleyecek ve dolayisiyla karar alma siirecini olumsuz etkileyecektir (Yimaz, 2007: 196). Yiyecek
isletmelerinde etkili bir yiyecek maliyet kontrol siireci i¢in standart malzeme karti, standart recete,
standart verim, standart porsiyon ve standart yiyecek maliyet ylizdesi olmak {izere bes standardn
belirlenmesi gerekmektedir (Cetiner, 2009: 538).

e Standart Malzeme Karti: Yiyecek malzemelerinin tanimlanmasm saglayan biiyiikliik, renk,
agrlk, bilesim, yogunluk, olgunluk, dayanikhhk, sertlik, yumusaklik, tat, paketleme ve satm
alma birimleri gibi bilgileri iceren kartlar olarak tanimlanmaktadir (Kahya, 2004: 62).

e Standart Recete: Bir yiyecek iiriiniinde kullamlacak malzemelerin ¢esit, miktar, porsiyon ve
maliyetinin belirlenmesinde kullanilan ve bdylece hizh bir sekilde aym kalite ve lezzette diger
bir deyis ile aym standartta yiyecek Tirlinii dretilmesi saglayan receteler olarak
tanimlanmaktadir (Cam, 2009: 511).

e Standart Verim: Yiyecek irlinlerinin {iretiminin tahmin edilmesi ve planlamasm
kolaylastrmakta ve maliyet kontrolinde etkinlk saglanmaktadwr. Standart verimin elde
edilmesi mutfakta yapilan bazi testler ve standart regetelere bagh olmakta, standart verim elde
edilemezse diger asamalarda elde edilen basarmnmn etkisi azalmaktadr (Aktas, 2001: 216).

e Standart Porsiyon: Belirli bir yiyecek iirlininden miisteriye servis edilmesi gereken miktar
olarak tanimlanmakta ve standart recetelere uyulup uyulmadignin kontrolinii saglamaktadir
(Giimiig, 2005: 120).

e Standart Yiyecek Maliyet Yiizdesi: Standart yiyecek maliyetlerinin, yiyecek satis gelirlerine
orant olarak tammlanmakta, maliyet kontrol siirecinde ger¢eklesen yiyecek maliyet kontrol
yiizdesi ile karsilastrilacak olan planlanan maliyet yiizdesi olmaktadr (Cetiner, 2009: 539).

I11. YIYECEK ISLETMELERINDE MALIYET KONTROL SURECININ ASAMALARI

Yiyecek isletmelerinde maliyet kontrol siireci satm alma kontrolii, tesim alma kontroli,
depolama kontrolii, depodan mal ¢ikarma kontrolii, liretim kontrolii ve satig kontrolii agamalarmdan
olusmaktadr (Koroglu, Bigici ve Keser, 2011: 44; Yimaz, 1997: 53).

Menii Planlama: Yiyecek isletmelerinde satin alma asamasma gegmeden Once menii
planlamasmin yapiimis olmasi gerekmektedir. Menii planlamasi yapilirken igletme politikalarma ve
miisteri beklentilerine uygun olmasi en 6nemli kriterdir (Cam, 2009: 506).

Satin Alma: Isletme ihtiyaclarmi karsilayan bir faaliyet olup bu faaliyetler yiyecek maliyet
kontroliiniin ik asamas1 olarak nitelendirilmektedir. Satm alma asamasi bir diizen i¢inde yapilmah, en
uygun stok miktar1 belirlendikten sonra gerceklestirilmelidir (Cam, 2009: 506). Bu agamada, liretimin
stirekliligini saglamak icin devamh ve aralkksiz {iretime olanak saglayacak sekilde yeterli miktarda
yiyecek malzemesinin satm almmasmi saglama, depolarda fazla malzeme bulundurmayi onleyecek

80



dizeyde alm yapilmasm saglama ve kullanlacak malzemeyi en az maliyet ile saglayacak siparis
planmm yapiimasi gibi izlenmesi gereken ii¢ konu bulunmaktadr (Cetiner, 2009: 554). Maliyet
kontrol siireci asamalarmda satm alma kontroli satm alma asamasmmn dogru bir sekilde
uygulanabilmesi i¢in gerekmekte ve miktar kontrolii, fiyat kontrolii ve kalite kontrolii olmak iizere iic
alt asamay1 icermektedir. (Kaval, 1994: 99):

Teslim Alma: Satmn alma asamasmdan sonra gelen teslim alma agsamasmimn satm alma asamasi
ile birbirinden ayr1 olarak kontrol altnda tutulmasi gerekmektedir (Giimiig, 2005: 101). Teslim alma
kontrolii, dnceden tedarik¢iye siparis edilmis yiyecek malzemelerinin igletmeye geldiginde sayilarak,
olgiilerek, tartilarak teslim almmasm ifade etmektedir (Adnan Tiirksoy, 1997: 75).

Depolama: Yiyecek malzemeleri, bozulma, ¢iirime, ¢alnma vb. nedenlerle olusabilecek
zararlar1 Onleme ve maliyet bilgi sistemi igin gerekli bilgileri saglamak amaci ile depolanmaktadir
(Cam, 2009: 507; Cetiner, 2009: 45; Yilmaz, 2007: 70). Yiyecek malzemelerinin bozulmasi israfa yol
acmakta ve dolayisiyla olusan agik yeniden siparis verilerek kapatilabilmektedir. Bu nedenle sicaklik-
sogukluk, nem isiklandrma, havalandrma, izolasyon, yerlesim diizeni vb. konularda depolama

kosullarmm siirekli olarak izlenmesi maliyet kontroliinii de nispeten kolaylastiracaktw (Tiirksoy, 1997:
80).

Malzeme Cikarma: Maliyet kontroliinde istenen kalite ve miktarda yiyecek malzemesinin
satin alnmasi kadar bu malzemelerin istenen sekilde isteyen bolimlere gonderilmesi de 6nem arz
etmektedir. Bu nedenle depodan malzeme talep edecek bolimiin malzeme istek fisi diizenlemesi
gerekmektedir (Gilimiig, 2005: 113). Ayrica malzeme c¢ikislarmda malzeme istek fisi diizenlenmeden
depodan malzeme c¢ikisma izin verilmemeli, bu figler ilgili bolimiin sefi tarafindan onaylanmah ve
depo sorumlusu istek fisine gore malzeme ¢ikis1 yapmahdr (Cetiner, 2009: 52).

Uretim: Bu asamada yapilan hazirlama ve pisirme islemlerinin iiriin kalitesine hem olumlu
hem de olumsuz etkileri bulunmakta, olusabilecek olumsuzluklari an aza indirmek ya da elimine
etmek icin iiretim planlamasmm yapimasi gerekmektedir (Giimiis, 2005: 116). Uretim asamasi
hazirlk ve pisirme olmak iizere iki alt agamadan olugmaktadir.

e Uretime Hazirlik: Yiyecek malzemelerinin pisiriimek iizere soyulmasi, ayiklanmasi, pargalara
ayrilmast vb. islemleri kapsamaktadwr. Etkin bir maliyet kontrolii nedeni ile bu islemlerin
yapilabilmesi i¢in 6zel arac ve aletlere ihtiyag duyulmaktadir (Tiirksoy, 1997: 89).

e Pisirme: Bu asamada daha once belirlenmis standart regeteler dogrultusunda hazirlanan
yiyecek malzemeleri pisirilerek porsiyonlanmaktadir (Kahya, 2004: 95).

e Sang: Maliyet kontrol siirecinin son asamasi olup bu asamaya kadar iiretim ile ilgili biitiin
cabalarm bir sonucudur. Biitin asamalarda dikkatli bir kontrol ile elde edilecek olumiu
sonuclarm bu agsamada ortaya g¢ikabilecek olumsuzluklarla bosa gidebilecegi unutulmamahdir
(Kahya, 2004: 96-97). Satis kontrolii asamasmnda tiim satiglarm kaydedilmesi, dogru
fiyatlandiriimas1 ve tiim satig hasilatmm muhasebelestirilmesi gibi dikkat edilmesi gereken ii¢
nokta bulunmaktadr (Glimiig, 2005: 121).

IV. YIYECEK ISLETMELERINDE YIiYECEK RECETELERININ MALIYET
KONTROLUNDE KULLANILMASI

Standart regetelerin maliyet kontroliinde kullamlmasi, Yyiyecek i¢ecek isletmelerinde
maliyetlerin  etkin bir sekilde kontrol edimesi ve diizeltici Onlemlerin almmasi1 temeline
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dayanmaktadir. Burada amag, 6nceden ortaya ¢ikan olumsuz bir sapmay diizeltmek kadar s6z konusu
sapmanin nedenini bulmak ve aymi hatayr bir daha tekrarlamamak i¢cin gerekli onlemleri almaktir.

Yiyecek isletmelerinde maliyet kontroliiniin difer amaclar1 ise asagida Ozetlenmektedir (Tiirksoy,
1997: 136):

++ Gelirlerin ve maliyetlerin analizini yapmak,

+ Gilincel meniilerin gelistirilmesine yardimci1 olmak,
+ Yiyecek standartlarmi gelistirmek,

+ Fiyatlandrmaya yardimci olma ve

++ Hata ve hileleri 6nlemektir.

Yiyecek isletmelerinde maliyet kontrolii hem maliyetlerin olusumunu aciklamakta hem de
ayrmtii  ve kendine 06zgii kontrol sistemlerinin kullamlmasmi gerektirmektedir. Bu kontrol
sistemlerinin kullanllmasi en 6nemli kontrol araglarimdan biri de standart recetelerdir (Usal ve Kurgun,
2003: 114). Ciinkii bir yiyecek irliniin i¢ine hangi malzemelerin ne miktarda girmesi gerektigini
gosteren standart regeteler sayesinde standart porsiyon, standart verim ve standart yiyecek ylizdesi
belirlenebilmektedir. Ayrica maliyet kontrol siirecinin; menii planlama, satm alma, teslim alma,
depolama, malzeme c¢ikarma, iiretim ve gelir asamalarmda kullanimasi etkin bir maliyet kontrolii
saglamaktadir.

Standart recete her bir iirlin i¢in ayr1 hazirlanmal, sadece maliyet kontrolii agismdan degil aynt
zamanda optimum {iretin miktar1 ve kalitesinin yakalanmasi i¢cin c¢ahsanlarm standart regetelere
uymasi saglanmahdr (Glimiis, 2005: 119). Standart regetelerin hazirlanmasinda gecerli tarih ve soz
konusu tarihte yiyecek malzeme fiyatlar1 degisiklik gosterecek, siirekli degisen fiyatlara bagh olarak

standart porsiyon maliyetleri de standart receteler iizerinden her ay gozden gecirilebilecektir (Kahya,
2004: 66).

V.ARASTIRMANIN UYGULAMASI

V.l. Arastirmanin Amaci

Calgmanin amaci, standart regeteler ile yiyecek isletmelerinde maliyet kontrolii ve etkinligi
saglamak ve dolaysi ile isletme karhligmi artrmaktwr. Bu amacgla Alanya’da faaliyet gdsteren bir
yiyecek isletmesinde alan arastrmasi yapinustr. Isletmenin 2014 yii Haziran ayma ait pogaca, yas
pasta ve ekler iirlinlerinin standart receteleri kullanilarak mamul miktar dengesi tablosu aracihg ile
isletmede maliyet kontrolii gergeklestirilmigtir.

V.1l Arastirma Yapilan isletmenin Tanitilmasi

Alan arastrmas1 yapilan yiyecek isletmesi Alanya’da faaliyet gostermektedir. Isletme hem
restoran hem de pastane olarak hizmet vermekte olup eve siparis sistemi de uygulanmaktadir.
Yiyecek isletmesinin ismi, isletme yonetiminin istegi ile gizlenmistir.

V. I11. Aragtirma Bulgularimin De gerlendirilmesi

Arastrmanm uygulamasinda, alan arastrmasi yapilan yiyecek igletmesinin pogaca, yas pasta ve
ekler olmak iizere ii¢ iiriinlin standart regeteleri drnek olarak alnmis ve maliyet kontrolii saglamak
amaciyla bu {irlinlerin 2014 Haziran ayr miktar hareketleri, mamul miktar dengesi tablosu aracig ile
kullanimgtr.  Mamul miktar dengesi tablolarmda maliyet kontroli ve etkinliginin nasil
saglanabilecegini gostermek amaciyla; pogacada standart recetelere gore tam kullanim, yas pastada
fazla kullanim, eklerde ise standarttan az kullani model olarak uygulanmistir. Arastrma yapilan
isletmeye ait pogaga, yas pasta ve ekler iiriinlerinin standart regeteleri Tablo 1°de gosterilmektedir.
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Tablo 1. Pogaca, Yas Pasta ve Ekler Uriinlerinin Standart Regeteleri

Uriin ID | Uriin Kodu | Uriin Adi | Uriin Br | Fiyat | Hesap Ad1 | Oran | Recete Br Maliyet
Un 40 | Gr -
Margarin 20 | Gr -
Seker 25| Gr -
1215 U106013 Pogaca Adet 0,75 Tuz 1] Gr -
Maya 2| Gr -
B.Peynir 5| Gr -
Yumurta 3 | Ad. -
Un 130 | Gr -
Seker 110 | Gr -
Ovalex 20 | Gr -
Kabart. T. 6| Cr -
1216 U106001 Yas Pasta Adet 25 Nisasta 20 | Gr -
Siit 100 | MI -
Margarin 15| Gr -
Kr. santi 250 | Gr -
Meyve 180 | Gr -
Su 25 | Ml -
Un 60 | Gr -
Margarin 10| Gr -
Pralin 10| Gr -
1217 U106005 Ekler Adet 2 Kuverter 10 | Gr -
Biskin 10 | Gr -
Siit 20 | MI -
Seker 8| Gr -
Yag 41 Gr -

Tablo 1°de de goriildiigii iizere peynirli pogaca un, margarin, seker, tuz, maya ve beyaz peynir
malzemeleri ile yapimaktadwr. Peynir digindaki malzemelerden elde edilen hamurun i¢ine beyaz
peynir konulup firmda pisirilmek suretiyle peynirli pogaca elde edilmektedir. Yas pastann keki, 6
kisilik olup 3 yumurta, 110 gr un, 80 gr toz seker, 20 gr ovalex katki maddesi, 6 gr kabartma tozu ve
20 gr nisastanin karigimindan elde edilmektedir. Yas pastanin kremasi 100 ml siit, 20 gr un, 15 gr
margarin ve 30 gr toz sckerden; krem santisi ise 250 gr krem santi ve 180 gr meyveden elde
edimektedir. Bir adet ekler pastas1 25 ml su, 20 gr un, 10 gr margarinden yapilmaktadir. 20 ml siit, 8
gr seker, 4 gr yag ve 40 gr undan elde edilen krema ekler hamurunun i¢cine eklendikten sonra 10 gr
pralin, 10 gr kuverter ve 10 gr biskinden elde edilen ¢ikolata iizerine dokiilmektedir.

Bir adet peynirli pogaca iiretebilmek icin isletmeye normal standartlara gore 40 gr un, 20 gr
margarin, 2,5 gr seker, 1 gr un, 2 gr maya ve 5 gr beyaz peynir malzemeleri gerekmektedir. Isletmenin
2014 Haziran ayt pogaga iriini direkt ik madde ve malzemelerinin miktar hareketleri Tablo 2’de
gosterimektedir.

Tablo 2. 2014 Haziran Ay1 Pogaga Uriinii DIMM Miktar Hareketleri

Malzemeler Donem Basi Donem Ici Alislar Donem Sonu Stok | Ortalama Maliyet
Stok
Un (kg) 5,260 380,000 45,000 -
Margarin (kg) 10,130 180,000 20,000 -
Seker (kg) 4,266 20,000 3,000 -
Tuz (kg) 2,507 8,000 2,000 -
Maya (kg) 1,013 20,000 4,000 -
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[ B.Peynir (kg) | 7,532 | 40,000 | 5,000 | -

Tablo 2’de isletmenin pogaca iiriiniiniin direkt ik madde ve malzemelerinin dénem basi, dénem
sonu, donem iginde alnan stoklar1 ve bunlarm ortalama maliyetleri goriilmektedir.

Tablo 3. 2014 Haziran Ay1 Pogaga Uriinii Miktar Hareketleri

POGACA MIKTAR DENGESi TABLOSU (ad.)

+ Donemde Satilan 8.000
— Satistan fade -
= Net Satislar 8.000
+ Dénem Sonu Mamul Stoku 150
= Toplam 8.150
— Dénem Bas1 Mamul Stoku 200
= Uretilen Mamul Miktar 7.950

Isletmenin 2014 Haziran ay1 pogaca iiriinii miktar hareketleri Tablo 3’te gosterimektedir. Alan
arastrmasi yapilan isletmede 2014 Haziran aymda iiretilen peynirli pogaga i¢in donem bas1 stok 200
adettir, satistan iade bulunmamaktadir. Satilan pogaca adedi 8.000, donem sonu stoku ise 150 adettir
dolayisiyla haziran doneminde 7.950 adet peynirli pogaga tiretilmistir.

Tablo 4. 2014 Haziran Ay1 Pogaga Uriiniit DIMM Miktar Dengesi Tablosu

POGACA DIMM MIKTAR DENGESI TABLOSU
Miktar Dengesi Un (kg) Margarin Seker Tuz (kg) Maya (kg) Peynir
(kg) (kg) (kg)

+ Dgnem Bag1 DIMM Stoku 5,260 10,130 4,266 2507 1,013 7532
+ Dénemde DIMM A himu 380,000 180,000 20,000 8,000 20,000 40,000
= Toplam 385,260 190,130 24,266 10,507 21,013 47,532
— DIMM Alimdan lade - - - - - -
= Kullanilabilir DIMM 385,260 190,130 24,266 10,507 21,013 47,532
— Donem Sonu DIMM Stok 45,000 20,000 3,000 2,000 4,000 5,000
= Kullanilabilir DIMM Stoku 340,260 170,130 21,266 8,507 17013 | 42532
— Standart Kullanim Miktar 318,000 159,000 19,875 7,950 15,900 39,750
= Fark 22,260 11,130 1,391 0,556 1,113 2,782
— Normal Fire (% 7°) 22,260 11,130 1,391 0,556 1,113 2,782
= Net Fark 0 0 0 0 0 0

Isletmenin 2014 Haziran ayr pogaca iiriinii DIMM miktar dengesi tablosu, Tablo 4’te
gosteriimektedir. Tablo 4’teki varsayimsal modelde de goriildiigii iizere igletme 2014 Haziran aymda
7950 adet peynirli pogagayr standart regetelerde belirtilen direkt ik madde ve malzemeyi tam

3 . . .
% 7 fire oran igletmenin as¢1 bagi tarafindan verilmistir.
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miktarlarda kullanarak tretmistir. Bu varsaymsal modele gore igletmenin 2014 Haziran ayi iginde
pogaca iiriini i¢cin kullanilan direkt ik madde ve malzemelerinde normal {iretim firesi diginda herhangi
bir agik, fire, kusurlu iiretim ya da atik bulunmamaktadir. Bu iiriin i¢in 2014 Haziran aynda maliyet
kontrolii standart receteler araciligiile saglanmstr.

6 kisilik bir yas pasta tiretebilmek i¢in isletmeye normal standartlara gore 3 yumurta, 130 gr un,
110 gr seker, 20 gr ovalex katki maddesi, 6 gr kabartma tozu, 20 gr nisasta, 100 ml siit, 15 gr
margarin, 250 gr krem santi ve 180 gr meyve gerekmektedir. Isletmenin 2014 Haziran ay1 yas pasta
iirtinii direkt ik madde ve malzemelerinin miktar hareketleri Tablo 5°te gosterimektedir.

Tablo 5. 2014 Haziran Ay1 Yas Pasta Uriinii DIMM Miktar Hareketleri

Malzemeler Donem Basi Stok | Donem lici Ahslar | Donem Sonu Stok | Ortalama Maliyet
Yumurta (ad) 12 680 6 -
Un (kg) 3,490 30,000 3,000 -
Seker (kg) 0,452 30,000 4,500 -
Ovalex (kg) 1,467 5,000 0,900 -
Kabart. T. (kg) 0,662 1,000 0,200 -
Nisasta (kg) 0,107 5,000 0,500 -
Siit (ml) 1,684 25,000 2,000 -
Margarin (kg) 1,202 4,000 0,800 -
Krem Santi (kg) 4,870 55,000 1,500 -
Meyve (kg) 2,031 43,000 1,2000 -

Tablo 5’te igletmenin yas pasta iiriiniiniin direk ik madde ve malzemelerinin 2014 Haziran ay1
miktar hareketleri donem basi, donem sonu ve doénem iginde alman stoklar ve ortalama maliyetleri
olmak iizere gosterimektedir.

Tablo 6. 2014 Haziran Ay1 Yas Pasta Uriinii Miktar Hareketleri

YAS PASTA MIKTAR DENGESi TABLOSU (ad.)

+ Donemde Satilan 210
— Satistan fade -
= Net Satiglar 210
+ Dénem Sonu Mamul Stoku 5
= Toplam 215
— Donem Bas1 Mamul Stoku 3
= Uretilen Mamul Miktar 212

Isletmenin 2014 Haziran ay1 yas pasta iiriinii miktar hareketleri Tablo 6’da gosterimektedir.
Alan arastirmasi yapilan igletmede 2014 Haziran aymnda iiretilen yas pasta iiriinii igin dénem bag1 stok
3 adettir, satistan iade bulunmamaktadir. Satilan yas pasta adedi 210, donem sonu stoku ise 5 adettir
dolayisiyla haziran déneminde 212 adet yag pasta iiretilmigtir.
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Isletmenin 2014 Haziran ay1 yas pasta iiriinii DIMM miktar dengesi tablosu, Tablo 7°de gosterilmektedir.

Tablo 7. 2014 Haziran Ay1 Yas Pasta Uriinii DIMM Miktar Dengesi Tablosu

YAS PASTA DIMM MIKTAR DENGESI TABLOSU
Miktar Dengesi Yumurta U Ovalex Kabartma Nisasta .. Margarin Kre”? Meyve
(ad) Nl et g | Tt | G | R e | ey | 6
+ Dénem Bas1 DIMM Stoku 12 3,490 0,452 1,467 0,662 0,107 1,684 1,202 4,870 2,031
+ Dénemde DIMM Almi 680 30,000 30,000 5,000 1,000 5,000 25,000 4,000 55,000 | 43,000
= Toplam 692 33,490 30,452 5,467 1,662 5,107 26,684 5,202 59,870 | 45,031
— DIMM Almdan Iade - - - - - - - - - -
= Kullanilabilir DIMM 692 33,490 30,452 5,467 1,662 5,107 26,684 5,202 59,870 | 45,031
— Dénem Sonu DIMM Stok 6 3,000 4,500 0,900 0,200 0,500 2,000 0,800 1,500 1,200
= Kullanilabilir DIMM Stoku 686 30,490 25,952 4,567 1,462 4,607 24,684 4,402 58,370 | 43,831
— Standart Kullanim Miktar 636 27,560 23,320 4,240 1,272 4,240 21,200 3,180 53,000 | 38,160
= Fark 50 2,930 2,632 0,327 0,190 0,367 3,484 1,222 5,370 5,671
— Normal Fire (% 7) 45 1,930 1,632 0,297 0,090 0,297 1,484 0,222 3,710 2,671
= Net Fark 5 1,000 1,000 0,030 0,100 0,070 2,000 1,000 2,000 | 3,000

Tablo 7°deki varsaymsal modelde de goriildiigii iizere isletme 2014 Haziran aymda 212 adet yas pastayr standart regetedeki direkt ilk madde ve
malzemeyi belirtilen miktardan daha fazla kullanmustr. Goriilecegi iizere isletme yas pasta {riiniinii Uiretirken, standart recete ve miktar dengesini dikkate
almadan hareket etmistir. Isletme olmas1 gerekenden fazla malzeme kullanmis bu da isletmenin maliyetlerini artrnustr. Bu durum yas pasta iiriinii icin kayit
dis1 tiretim ve satigm oldugunu ya da faturasiz satig1 gizlemek i¢in fazla kullanilmg izlenimi yaratimak istendigini géstermektedir. Fazla kullani sonucunda
ise igletme de maliyet kontrolii ve etkinligi saglanamayacaktir.
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Bir adet ekler iiretebilmek i¢in isletmeye normal standartlara gére 25 ml su, 60 gr un, 10 gr
margarin, 10 gr pralin, 10 gr kuverter, 10 gr biskin, 20 ml siit, 8 gr seker ve 4 gr yag malzemeleri
gerekmektedir. Isletmenin 2014 Haziran ay1 ekler iiriinii direkt ik madde ve malzemelerinin miktar
hareketleri Tablo 8’de gosterimektedir.

Tablo 8. 2014 Haziran Ay1 Ekler Uriinii DIMM Miktar Hareketleri

Malzemeler Donem Basi Stok | Dénem ici Alislar | Donem Sonu Stok | Ortalama Maliyet
Su (ml) 5,000 130,000 10,000 -
Un (kg) 7,200 50,000 5,000 -
Margarin (kg) 3,000 20,000 2,000 -
Pralin (kg) 1,000 20,000 0,600 -
Kuverter (kg) 6,000 15,000 0,100 -
Biskin (kg) 11,000 10,000 0,200 -
Siit (ml) 2,000 40,000 3,000 -
Seker (kg) - 20,000 3,000 -
Yag (kg) - 10,000 1,700 -

Tablo 8’de igletmenin ekler iiriiniin direk ik madde ve malzemelerinin 2014 Haziran ayr miktar
hareketleri donem sonu, donem basi ve dénem i¢inde alnan stoklar ve bunlarm ortalama maliyetleri
gosterilmektedir.

Tablo 9. 2014 Haziran Ay Ekler Uriinii Miktar Hareketleri

EKLER MIKTAR DENGESi TABLOSU (ad.)

+ Donemde Satilan 2.000

— Satistan Iade .

= Net Satiglar 2.000

+ Donem Sonu Mamul Stoku -

= Toplam 2.000
— Donem Bas1 Mamul Stoku -

= Uretilen Mamul Miktari 2.000

_ Isletmenin 2014 Haziran ay1 ekler iiriinii miktar hareketleri Tablo 9’da gosteriimektedir.
Isletmede 2014 Haziran aymda fretilen ekler iiriinii i¢cin déonem bagi, donem sonu stoku ve satistan
iade bulunmamaktadir. Satilan ve donemde iiretilen ekler {iriinii 2.000 adettir.
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Isletmenin 2014 Haziran ay1 ekler iiriinii DIMM miktar dengesi tablosu, Tablo 10°da gosteriimektedir.

Tablo 10. 2014 Haziran Ay1 Ekler Uriinii DIMM Miktar Dengesi Tablosu

EKLER DIMM MIKTAR DENGESi TABLOSU

Miktar Dengesi Un (kg) Su (ml) M?rk%f’;"” Pralin (kg) K“(‘i:g;ter Biskin (kg) | Sit(m) | Seker (ke) | Yag (ke)
+ Donem Basi DIMM Stoku 5,000 7,200 3,000 1,000 6,000 11,000 2,000 - -
+ Donemde DIMM Al 130,000 50,000 20,000 20,000 15,000 10,000 40,000 20,000 10,000
= Toplam 135,000 57,200 23,000 21,000 21,000 21,000 42,000 20,000 10,000
— DIMM Almdan fade - - . - . - . ;

= Kullanilabilir DIMM 135,000 57,200 23,000 21,000 21,000 21,000 42,000 20,000 10,000
— D6nem Sonu DIMM Stok 10,000 5,000 2,000 0,600 0,100 0,200 3,000 3,000 1,700
= Kullanilabilir DIMM Stoku 125,000 52,500 21,000 20,400 20,900 20,800 42,000 17,000 8,300
— Standart Kullanim Miktar 120,000 50,000 20,000 20,000 20,000 20,000 40,000 16,000 8,000
= Fark 5,000 2,500 1,000 0,400 0,900 0,800 2,000 1,000 0,300
— Normal Fire (% 7) 8,400 3,500 1,400 1,400 1,400 1,400 2,800 1,120 0,560
= Net Fark -3,400 -1,000 -0,400 -1,000 -0,500 -0,600 -0,800 -0,120 -0,260

Tablo 10’daki varsaymsal modelde de goriildiigii tizere isletme 2014 Haziran aymda 315 adet ekler iriiniinii standart regetedeki direkt ilk madde ve
malzemeyi belirtilen miktardan daha az kullanmistr. Bu durum isletmede ekler iiriiniiniin net fark kadar bozuk ya da hatah iiretidigini, iiretim kayiplar:
oldugunu ya da calmdigm gostermektedir ve dolayisi ile isletme bu iiriinde de maliyet kontrolii ve etkinligi saglayamamustir.
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SONUC VE DEGERLENDIiRME

Yiyecek isletmeleri, kiiresel rekabet ortaminda faaliyetleri siirdiirmek ve pazar paylarmi
korumak i¢cin maliyetlerini kontrol altma almak ve maliyet etkinligi saglamak zorundadirlar. Yiyecek
isletmelerinde maliyet kontrolii maliyetlerin olusumunu agiklayarak etkili bir maliyet kontrolii
saglamaktadir.

Yiyecek isletmelerinde menii planlama, satm alma, teslim alma, depolama, malzeme ¢ikarma,
iretim ve satiy asamalarmdan olusan maliyet kontroliinde en 6nemli kontrol araglarmdan biri de
standart receteler olmaktadr. Standart regeteler, isletmeler agismdan optimum {iretim miktar1 ve
kalitesinin yakalanmasmm yaninda etkin bir maliyet kontrolii saglamaktadir.

Alan aragtrmasi yapilan yiyecek isletmesinde pogaca, yas pasta ve ekler {irlinlerinin standart
regetelerinden ve isletmeden edinilen bu malzemelerin direkt ik madde ve malzemelerinin miktar
hareketlerinden faydalamlarak karsilastrmal mamul miktar dengesi tablolar1 olusturulmustur.

Arastrmadan elde edilen bulgulara gore bir yiyecek Tlriinii (yas pasta) i¢in kullamlan
malzemeler standart recetelerinde gosterilen miktarlardan fazla iretildigi zaman, bu isletmede kayit
dis1 iretim ve satis yapildigi anlamma gelmektedir. Aym zamanda, isletme s6z konusu fazla
kullanimmn getirecegi satis gelirleri kadar gelir elde edememistir. Bu durum isletmede maliyet kontrolii
ve dolaysi ile maliyet etkinligi saglanamadigm, hile ve kayiplarm oldugunu gostermektedir.

Arastrmadan elde edilen bir diger sonuca gore, yiyecek iriinii (ekler) i¢in kullanilan
malzemelerin standart regetede gosterilenden daha az miktarda kullanildigi gérilmektedir. Bu durum
her ne kadar standartlardan daha az kullanm ile maliyetlerden tasarruf edilmig gibi goriinse de bu
durum isletme standartlarma uygun ve isletme standart kalitesinde iiretim yapilmadigmi, hatah veya
bozuk tretim yapildigm ya da bu malzemelerin ¢alindigimi gostermektedir. Bu durum ise isletmede
etkin bir maliyet kontrolii yapimadigm1 gostermektedir.

Elde edilen bulgularda da goriilecegi gibi bir yiyecek {iriinii (pogaca) i¢cin kullamlan malzemeler
standart recetede gosterilen miktarlar ile esit oldugu zaman igletme, en iyi liretim miktar1 ve kalitesini
yakalayacak bunun yaninda standart iretim gergeklestirerek maliyet kontroli ve etkinligi
saglayabilecektir.

Sonu¢ olarak yiyecek igecek isletmelerin yogun ve kiiresel rekabet ortaminda miisterilerinin
beklentileri dogrultusunda iiretim yapabilmeleri, karlhklarmi artrmalari, pazar paylarmi korumalari
ve boylece faaliyetlerini verimli bir sekilde devam ettirmeleri etkin bir miktar ve maliyet kontrolii
saglamalarma bagh olmaktadr. Yiyecek isletmeleri menii planlama, satn alma, teslim alma,
depolama, malzeme ¢ikarma, iiretim ve satig kontrolii agamalarmdan olusan etkin bir maliyet kontrolii
saglayarak, standart recetelere uygun iiretim yaparak ve bunu karsilastrmah mamul miktar dengesi
tablolar1 araciligi ile kontrol ederek hedef ve amaclarma ulasacaktir.
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