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OZET

Hazir yemek sektorii cok sayida tiketiciye yenme-
ye hazir irin sunan bir faaliyet alanidir. Bu hizmet
llkemizde uzun yillar lokanta, restoran vb. iglet-
meler tarafindan verilmekte iken son yillarda ¢ali-
san insan sayisinin artigy, hizl kentlegme, okul ve
sirket sayisinin 6zellikle btiytk kentlerde artmas,
igverenin caliganin yemek ihtiyacini kargilamas:
gibi demografik etkenlerle artik toplu beslenme
hizmeti veren hazir yemek fabrikalar tarafindan
karsilanir olmustur. Bu ihtiyaclar dogrultusunda
Ulkemizde hazir yemek fabrikalarinin sayisinda
buiytik bir artis olmus ve gida sanayi toplu beslen-
meye yonelik gida tretimine hiz vermistir. Ayrica
hazir yemek sektort ile iligkili mevzuat ve yonet-
melikler, uluslararas: standartlar, tiketici saghg:
ve bilinglenmesi, piyasa kosullar1 gibi bir¢ok un-
surun etkisi altinda geligimini stirdirmektedir.Bu
caligmanin temel amaci hazir yemek sektértiniin
Uretim sistemleri ile iligkisini kurmak ve hazir ye-
mek fabrikalarinda maliyet kontrol yéntemlerinin
nasil uygulandigini géstermektir.

Anahtar Kelimeler: Hazir yemek sektérii, Uretim
Sistemleri, Maliyet Kontrol
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ABSTRACT

The catering industry is a field of activity that of-
fers ready-to-eat products to a large number of con-
sumers. This service has been used in restaurants,
etc. for many years in our country while it was given
by businesses, it has now been met by ready-to-eat
food factories that provide mass nutrition service
due to demographic factors such as the increase
in the number of people working in recent years,
rapid urbanization, the increase in the number of
schools and companies especially in big cities, and
the employer’s meeting the employees food needs.
In line with these needs, there has been a great inc-
rease in the number of ready-made food factories
in our country and the food industry has accelera-
ted the production of food intended for collective
nutrition.In addition, it continues to develop under
the influence of many elements such as legislati-
on and regulations related to the catering industry,
international standards, consumer health and awa-
reness, and market conditions.The main purpose
of this study is to establish the relationship of the
catering industry with production systems and to
show how cost control methods are applied in re-
ady-made food factories.

Keywords: Catering industry, Production Sys-
tems, Cost Control

URETIM SiSTEMLERI VE MALIYETLEME
1.Uretim Sistemleri

Uretim iglemi malzeme ve tiriin akig 6zelliklerine
bagh olarak dort sekilde yapilmaktadir. Bunlar;
stirekli tUretim, siparig Uzerine Uretim (kesikli
liretim), karma tUretim ve proje tipi Uretimdir
(Tekin,1990). Bir de son zamanlarda ortaya ¢ikan
ve esnek Uretim sistemi ya da JIT (Just-in-Time)
tam zamaninda tretim olarak adlandirilan Japon
menseli sistemdir (Ozkan, Esmeray, 2002).

Ancak liretim sektériinde liretim yapan isletme-
ler icin gecerli ve yaygin olarak iki tip tiretimden
bahsedilmektedir ve tim tiretim tipleri temelde
kesikli ve siirekli olmak tizere iki tipe dayanmak-
tadir (Sepehri,Silver,1986).
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1.1.0retim Sistemlerinin Karsilastirilmas:

Siparis Tlzerine liretim yapilan proje ve parti tip
tiretimde ayn1 mamuliin belirli veya belirsiz aralik-
larla {iretilmesi, iretim sistemlerini temelde kesik-
li ve stirekli olarak iki gekilde distnitilebilecegini
gdstermistir. Siparis miktarinin kesintisiz devam
etmesi ile igletmeler strekli, iretimin kesintiye ug-

Tablo 1: Uretim Sistem Tiplerinin Karakteristik Ozellikleri

ramasi ile kesikli tiretim sistemini kullanmiglardir.
Bunun yani sira sifir stokla tam zamaninda satin
alma ve tam zamaninda tliretime karsilik gelen es-
nek Uretim sistemi de son dénemlerde tlretim is-
letmelerinin kullandig: bir yéntemdir. Tablo 1de
bu {ic tip iiretimin karakteristik ¢zellikleri dzet bir
sekilde a¢iklanmaktadir.

Siirekli Uretim

Kesikli Uretim

Esnek Uretim

Hammadde ve mamul stok seviyesi
yiiksek ve stok tutma sabit

Stok tutmanin seviyesi degigken, ham-
madde ve mamul stogu diigiik

Sifir stok

Ara stoklar diisiik

Ara stoklar ytiksek

Ara stok sifir

Talep diizenli

Talep diizensiz

Talep diizenli

Uretim hiz1 yiiksek

Uretim hiz1 diisiik

Uretim hiz1 yiiksek

Uretim siiresi kisa

Uretim stiresi uzun

Uretim stiresi kisa

Mamul miktar: fazla

Mamul miktar: az

Mamul miktar fazla

Hammadde cesitliligi az

Hammadde cesitliligi fazla

Hammadde cesitliligi fazla

Uriin cesitliligi az

Uriin cesitliligi fazla

Uriin cesitliligi fazla

Hammadde maliyeti ve genel iire-
tim maliyetleri yiiksek iscilik mali-
yetleri diisitk

Iscilik maliyeti yiksek genel {iretim
maliyetleri diisitk

Genel liretim maliyetleri yiik-
sek iscilik maliyetleri diisiik

Yitksek sermayeli yatinm, &zel

amacli makine kullanilir

Genel amacli makine techizat kullanilir

Yitksek sermayeli yatinm,
5zel amach makine kullanilir

Kapasitenin hesaplanmasi belirgin,
Esneklik yok

Karmasik yapidan dolayi, kapasitenin
hesaplanmasi zor , kapasite esnek

Kapasite esnek

Vasifsiz veya yarn yetenekli iscilik

Kalifiye isgticii

Direkt ig¢iligin tiretim strecine
katkis1 az, kalifiye tedarikei

Tim trtnler icin tek dolagim hatt1

Karmasik dolagim hatt1

Karmasik dolagim hatt

Katma deger diisitk

Katma deger yiiksek

Katma deger yitksek

Uretim planlarn etkin, is yiikii dengeli

Urtin  miktar ve cesitliligi {retim plam
kullanimim engeller, is yiikii dengesiz dagilir.

Uretim faaliyetleri es zamanh

Uretim basamaklarinin sayisi az

Uretim basamaklarinin sayisi fazla

Uretim basamaklarinin sayisi
az

Statik calisma tezgahlan

Tezgahlar cok amach

Ileri teknoloji, otomasyon

Uretimde teknik aksaklik
sistemi etkiler

tim

Teknik aksaklik tiretimi kismen etkiler

Teknik aksaklik tiretimi kis-
men etkiler

Kalite standarttir, kalite diisiikliigi

Kalite diisiikliigtinde sadece bozuk olan

Sadece bozuk olan kisim red-

tiim sistemi etkiler kisim reddedilir dedilir
. . . . . . Yerlesi 1 e
Yerlesim plani imalat hatt1 seklindedir | Yerlesim plani prosese gére yapilir y:;frlm prani prosese gore

Kaynak: Fransoo,Rutten,Werner,1994
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1.2. Hazir Yemek Sektorii Uretim Sistemleri
Iligkisi

Hazir yemek sektériinde tiretim akiginda yer alan;
liretim miktar ve stiresi, trtin cesitlilidi, stok sevi-
yesi vb. 6zellikler incelendiginde stirekli, kesikli ve
esnek tretim sistemlerinin her ticliniin karakteristik
ozelliklerinden bazilarina uyum sagladigi gérul-
miistiir. Hazir yemek sektériiniin, tiretim sistemle-
rinin bu ézellikleriyle iligkisi Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2: Hazir Yemek Sektort Uretim Sistemleri
Tligkisi

Karakteristik
Ozellikler
Hammadde stogu
bulundurma

Esnek
Uretim

Kesikli
Uretim

Siirekli
Uretim

X X

Ara stok seviyesi x x

Talep diizeni x x

Yar1 mamul ve mamul
stogu bulundurma

Uretim hiz

Uretim stresi

Mamul miktar

Hammadde cesitliligi

Uriin cesitliligi

MWOM (MMM

Iscilik maliyeti

Genel tiretim maliyeti X
Makine techizat
yatirim sermayesi

Uretim miktarn

2.Maliyet Kontrol

Maliyet kontroli, isletmede stirdiiriilen etkinlikle-
re yonelik maliyetlerin maliyet muhasebesi teme-
linde degerlendirilmesi ve diizenlenmesi olarak
ifade edilmektedir (Uysal, 2015). Bir maliyet kont-
rol modeli olan Sekil 1’de maliyet kontroliiniin ta-
nimi 6zetlenmistir (Yiingtl,1998).

Uretim kapasitesi

Is gticti kalitesi x

Dolagim hatti

Katma deger

R I

Is yiikii dengesi

Uretim basamaklarinin
sayisi

H]

Calisma tezgahlarinin
fonksiyonelligi

Tamir bakim
faaliyetleri

Kalitenin standard: X X

Yerlesim plani x

Tedarikei kalitesi X
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Standartlarin Olusturulmasi

Fiili Verilerin Hesaplanmasi

Karsilastirma

Geri Bildirim

Sapmalar

Sapmalarin Analizi

Sekil 1: Bir Maliyet Kontrol Modeli
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2.1. Hazir Yemek Sektériinde Maliyet Kontrol
Siireci

Hizmet ve iiretimin bir arada yapildig: yiyecek
icecek igletmelerinde maliyet kontroliiniin amac-
lan arasinda; gelir gider analizlerinin yapilmasa,
standartlarin belirlenmesi ve gtincelliginin sag-
lanmasy, fiili durumla belirlenen standartlarin ki-
yaslanarak sapma analizlerinin yapilmasi, yiyecek
ve icecek maliyetleri icin hedef yiizdelerin hesap-
lanmasi ve fiili durumla hedef yiizdelerin kargilas-
tirilmas1 ve tim bunlarin periyodik olarak takip
edilmesi sayilabilir (Kozak,1995).

Yiyecek icecek isletmelerinde tiretilen mamulle-
rin maliyetlerinin hesaplanmasinda etken olan
unsurlarin basinda; tiretimde kullanilan teknoloji,
isletmenin buytikligl, érgtiit yapisy, mamul tiirleri
yer almaktadir. Isletmede siralanan bu unsurlara
ve yonetimin beklentilerine gére en uygun mali-
yet sistemi kurulmali ve degisen kosullara gére
sistem stirekli glncellenmeli, iyilestirilmelidir
(Altug, 2001).

Yiyecek icecek igletmelerinde yiyecek maliyetle-
rinin kontrolii iki agamali olarak yapilmaktadir.
Birinci asama da faaliyetlerin izlendigi; satin alma
kontrolt, teslim kontrolt, depolama ve dagitim
kontrolt, Uretim kontrolii ve gelir kontrolii gibi
strecler itibariyle diizeltici énleyici kontrol, ikin-
ci asamada ise yonetsel ya da muhasebe kontro-
1t olarak bilinen maliyetlerin belgeler tizerindeki
kontroludir. Bu iki agama birbirinin tamamlay1-
cisidir ve birinin eksikligi kontrolii amacina tam
olarak ulagtirmamaktadir (Fermani, 2003).

2.2.Maliyet Kontrol Yéntemleri

Isletmelerde maliyetlerin belirlenmesi, kontrol
altindatutulmasiveeldeedilenmaliyetbilgilerinin
gelecekte alinacak kararlarda kullanilabilmesi
i¢in igletmelerin bir maliyet kontrol yéntemine
sahip olmasi gerekir (Tagkin, 1991).

Bir yiyecek icecek isletmesinde maliyetlerin kont-
rol altinda tutulmasi icin kullanilacak bazi maliyet
kontrol yéntemleri bulunmaktadir. Bunlar; basit
maliyet kontrol yéntemi, ayrintili maliyet kont-
rol yéntemi, standart maliyet kontrol yéntemi ve
potansiyel maliyet kontrol yontemidir. Calisma
ile ilgili literatiir taramasi yapildiginda, sektérde
basit maliyet kontrol yénteminin uygulandigim
ve yontemlerin igletmelerin buytikliklerine gére
degistigi tespit edilmistir (Aksu,Eken,2019).

Kictiik isletmeler icin en uygun maliyet kontrol
yéntemi fazla maliyetli olmayan ve maliyetler
hakkinda genel bilgi veren analizlerdir. Daha bii-
yiik igletmeler ise, maliyetlerin yiiksek olmasina
neden olan unsurlar ortaya ¢ikaran ayrintih bir
maliyet kontrol yéntemine ihtiya¢ duymaktadir-
lar. Biitiin isletmeler icin maliyet kontrol sistemi-
nin kurulmasinda temel amac maliyetin énceden
kabul edilen sinirlar icinde olup olmadigini sap-
tanacadl en uygun maliyet kontrol yénteminin
uygulanmasidir (Benligiray,1997).

2.2.1.Basit Maliyet Kontrol Yéntemi

Yiyecek icecek isletmelerinde basit maliyet anali-
zi, gerceklesen maliyet sistemine dayanan, mali-

Meslegimiz ve

Meslektaslarimiz
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yetlerin en basit sekilde hesaplandid1 bir yéntem-
dir (Ninemerer,1982). Yiizde ile kontrol yéntemi
ad1 da verilen basit maliyet analizlerinde yiyecek
maliyet giderleri satislara oranlanarak yiyecek
maliyet yiizdesi hesaplanmaktadir. Isletmelerin
gecmis yil yiyecek maliyetleri ile gerceklesen yi-
yecek maliyetleri arasindaki rakamlar oranlana-
rak karsilastirilir. Bu karsilastirmali oranlara gore
bir artig varsa yiyecek maliyetleri ylikselmig kabul
edilir (Cetiner,1995).

Basit maliyet kontrol yonteminin dogru bir sekil-
de uygulanmas: kiictik isletmeler icin yeterli ol-
maktadir. Kiiclik igletmeler icin kontrol yontemi
karmasiklastidi zaman hem daha fazla sayida va-
sifli personele ihtiya¢c duyulmakta hem de zaman
kaybina neden olmaktadir. Bu sekilde de yonte-
min maliyeti, saglayacad: yararin éniine gecebil-
mektedir. Basit maliyet analiz yontemleri, aylik
basit yiyecek maliyet kontrol yontemi ve glinlik
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basit yiyecek maliyet kontrol yéntemi olmak {ize-
re ikiye ayrilir (Tagkin,1991).

Aylik basit yiyecek maliyet kontrol yonteminde
maliyetler aylik olarak satiglara oranlanir (Ditt-
mer,Griffin,1999). Aylik yiyecek malzeme maliye-
tinin belirlenmesi icin, ay sonu depo sayimlari-
nin yapilmas: gerekmektedir. Basit aylik maliyet
kontrol yontemi asagida verilen Denklem 1de
ifade edilmistir (Y1lmaz,1997).

Denklem 1:

Acilis Stoklar + Dénem Ici Alimlar = Kullanima
Hazir Yiyecek Stoklar1 Kullanima Hazir Yiyecek
Stoklar1 - Dénem Sonu Stoklar: = Kullanilan Mal-
zeme Maliyeti

Basit glinliik maliyet kontrol yéntemi, yiyecekle-
rin alindiklar1 gtin alim raporlarina iglendigi ve
alinan Urlnlerin ya aninda liretime ya da depola-

Sh
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ra génderildigi bir ydntemdir. Uretime génderilen
iirlinler genelde kolay bozulan {iriinler iken, depo-
lara génderilen triinler ise dayanikli tiriinlerdir.
Yéntem, alinan {iriinlerin aym giin kullanilacad
varsayimina dayanmasina ragmen, bu triinlerin
hepsinin ayni giin kullanimi miimkiin olmayabil-
mektedir (Ninemeier,1982).

Gunliik yiyecek maliyeti belirlendikten sonra ya-
pilacak islem, gunlik yiyecek maliyet ylizdesinin
bulunmasidir. Bulunan giinlik yiyecek maliyet
yuzdesi ile igletmede, maliyetlerin artip artmadi-
§1 kontrol edilebilmektedir. Basit gtnlitk maliyet
kontrol yontemi ise agagida verilen Denklem 2’de
ifade edilmistir (Kéroglu,2007).

Denklem 2:

Gunliik Yiyecek Maliyet Yiizdesi = Guinliik Satilan
Yiyecek Maliyeti / Yiyecek Satislar:

2.2.2.Ayrintil1 Maliyet Kontrol Yéntemi

Ayrintili maliyet kontrol yontemi toplam maliye-
tin yani sira her bir yiyecek malzemesinin mali-
yetinin toplam yiyecek satiglar icerisindeki oram
hakkinda bilgi vermekte, her malzeme maliyeti-
nin toplam maliyet icerisindeki agirliklarini da
karsilagtirmali olarak géstermektedir. Dolayisiyla
isletme sonuclarini olumsuz yonde etkileyen mal-
zemeler saptanarak gerekli tedbirler zamaninda
alinabilmektedir (Tagkin,1997).

Ayrintili maliyet kontrol yéntemin de bir-
birinden farkhi iki ayn yaklasim séz ko-
nusudur. Bunlar; Harris, Kerr ve Forster
Yéntemi ve Horwath and Horwath Yén-
temi'dir (Aras,1993). Harris, Kerr ve Fors-
ter ydénteminin 6zii, satilan yemeklerin
maliyetlerinin hangi girdi kalemlerinden
olustugunu bulmaya dayanir. Ayrica,
bu yéntem sayesinde ginlitk maliyet

Meslegimiz ve

Meslektaslarimiz
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degismeleri takip edilebilir wve ara
toplamlar alinarak ay sonu sonuclar1 da
alinabilir (Yilmaz,1997). Bu yéntemin uy-
gulanabilmesi i¢in satiglarin ve maliyet-
lerin 6nceden tahmin edilmesi gerekir.
Daha sonra éngériilenler ile gerceklesen-
ler arasindaki farkliliklar saptanip menii-
de ne cesit bir degisiklik yapilacag tespit
edilir (Akbulut ve Arslan,2015).

Horwathand Horwath yénteminde ise, maliyetlerle
birlikte satis kalemleri yakindan takip edilmekte
olup, gunlik depo stoklarinin bilinmesine de
olanak saglamaktadir. Bu yontem, depo girisleri
yaninda giinliik satiglar da icerdiginden, yiyecek
maliyet oraninin giinlitk ve kiimiilatif olarak belir-
lenmesine de olanak saglamaktadir (Yilmaz,1997).

Yoéntemin dezavantaji ise maliyetlerdeki artiglan
ayrintili gdéstermesine ragmen, maliyet degisimi-
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nin kaynagini vermemesidir. Bu durum, igletme-
nin alacag: énlemlerde yetersiz kalmasina neden
olabilmektedir (Ulu, Sarusik, 1996). Ayrica yon-
tem, maliyetlerde olusabilecek ytikselmeler kars:-
sinda bu maliyet artisindan sorumlu tutulabilecek
personeli maliyet diisiiricti caba harcamaya zor-
lamamaktadir (Tagkin,1997).

2.2.3.Tahmini (Potansiyel) Maliyet Kontrol
Yontemi

Ongoriilen maliyet, tahmini maliyet ya da
potansiyel maliyet olarak adlandirilan bu yéntem,
satig1 yapilan yiyeceklerin miktar ve tiirlerinin
gecmis satig verilerinden yararlanarak gelecek
dénemler icin tahmin edilmesine dayanmaktadir
(Tagkin,1997). Bunun icin; gecmis dénemlere ait
yemek satis analizleri, kahvalti, 6gle ve aksam
yemeklerindeki is hacmi, tabldot, alakart, 6zel
yemeklerden satilan porsiyon adedi, yemek
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satiglarinin toplam tiim yiyecek satiglarina orani
gibi caligmalarin yapilmasi gerekir. Potansiyel
maliyet kontrol yéntemi ile kaynaklarin etkin
kullanimi saglanirken, personelin de daha verimli
calismasi saglanabilmektedir (Ttrksoy,1998).

2.2.4.Standart Maliyet Kontrol Yéntemi

Standart maliyet yontemine goére, mamul birim
maliyetleri, standart maliyetler dogrultusunda,
dnceden saptanan direkt ilk madde ve malzeme,
direkt iscilik ve genel iiretim gideri standartlarina
goére hesaplanmaktadir. Yénteme gére, gercekle-
sen rakamlar standartlarla karsilastirilarak sap-
malar bulunmaktadir (Buytkisik,2001).

Fiili maliyetler gercekte ortaya ¢ikan maliyetler,
standart maliyetler ise gercekte ortaya c¢ikmas:
gereken, teknik incelemeler sonucu saptanan ma-
liyetleri temsil etmektedirler (Bliylikmirza,2007).
Sistemin kurulmasindaki ilk ve en onemli
adim standartlarin saptanmasidir. Standartlar
dogru tespit edildiklerinde isletmelerin degisen
kosullara goére gilincellenmeleri gerekmektedir
(Tagkin,1997).

Standart maliyet sisteminde énemli olan bir diger
nokta gerceklesen maliyetler ile standart mali-
yetler arasindaki farkin minimum seviyede olma-
st saglamaktir. Maliyet kontroliintin etkinligi
gerceklesen maliyetler ile standart maliyetlerin
birbirine yakinh@ ile 6lctilmektedir. Standardin
lizerinde ya da altindaki bir basariy1 yansitmala-
rina gére sapmalar, olumlu sapma ya da olumsuz
sapma olarak adlandirilmaktadirlar. Standartlarn
saptama sorumlulugu éncelikle sapmalardan so-
rumlu olacak béliimlere verilmelidir. Ilgili béliim
yoneticileri ile muhasebe balimii ve tst yénetim
yoneticilerini de iceren bir komite tarafindan
standartlar belirlenmelidir (Tagkin,1997).

Fiili maliyetler standart maliyetlerden farkli ise, bu
durum standartlara uyulmadigini géstermektedir.
Bu sapmalar; standart porsiyondan fazla veya ek-
sik servis yapilmasi, tiretim miktarindaki fazlalik,
malzeme alinmasinda standart malzeme &zellik-
lerine dikkat edilmemesi, piyasa fiyatlarinin sik

sik deJismesi, personel yemekleri, malzeme talep
fisindeki fiyatlamalar, talep edilen malzemenin
tiretimde kullanilmamis olmas: gibi nedenlerden
ileri gelebilmektedir (Cetiner,2002).

Uretim sirasinda yiyecek ve iceceklerin, standart
recete ve porsiyon buyiikliiklerine uyulmadan
Uretilmesi, iceceklerin servise hazirlanmasi
esnasinda standart Olceklerin kullanilmamas:,
malzemelerden artan kisimlarin yeni yiyecekler
hazirlanmas: icin kullanilmamasi gibi hususlar
maliyet kontroliiniin kapsamindadir. Ciinki
mentde yer alan bir yiyecek kaleminin, hangi
malzemelerden ne kadar kullanilarak tretilmesi
gerektigini gdsteren standart receteler sayesinde
standart porsiyon, standart verim ve standart
yiyecek yuzdesi belirlenebilmektedir (Okutmus,-
Goévee,2015).

BULGULAR

Hazir yemek sektérintin tilkemizde gelismekte
olan bir sektér olmasi, firma yapilarinin genellikle
kiictik ve orta buytkliikteki isletmeler diizeyinde
olmasi, daha ¢cok emek yogun bir sektdér olmasi,
dzellikle denetim eksikliginin oldukea fazla olma-
s1 gibi nedenlerden dolayi isletmelerde muhasebe
sistemleri de yeterince gelisme gosterememistir.

Asagida hazir yemek sektériinde faaliyet goste-
ren igletmeler icin 6neri niteliginde sonuclar si-
ralanmstir.

e Hazir yemek igletmelerinde 6ncelikle; gi-
derlerin daha etkin kontroliiniin saglanmas: ve
standart irin ya da hizmet kalitesi acisindan
standart recetelerin olusturulmas: gerekmektedir.
Bu amacla iiretim, muhasebe ve yénetimden tem-
silcilerin oldugu bir komisyon olusturulmalidur.

o Isletmelerdefiilikayityéntemikullaniimadid
icin giderler standartlastinlamamaktadir. Bu
nedenle igletmeler, gerceklesen giderlerle tahmini
giderleri karsilastirma olanagindan yoksundur. Bu
durumun &ntine gecebilmek icin aylik ve yillik
olarak tiretim biitceleri hazirlanmalidir.

e Bu isletmelerde genel olarak kesikli tiretim
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sistemi hakimdir, iretim az miktarda ve cesitlidir.
Uretim sistemi bakimindan maliyetler, basit mali-
yet kontrol yontemi yerine standart maliyet kont-
rol yéntemi ile daha ayrintili incelenebilecektir.
Bu sekilde standart giderler ile gerceklesen gider-
ler dénem sonunda karsilagtirilarak olumlu veya
olumsuz sapmalarin nedenleri arastirilabilecektir.

e Isletmelerde  hammaddenin  kontroli
gerektigi gibi yapilmamaktadir. Hammadde
depolarindan tiretime triin akisi malzeme istek
formlann kullanilarak ve teslim memurunun
gdzetiminde gerceklegsmelidir. Uretimden
herhangi bir ¢calisanin kontrolstiz depolara girisi
engellenmelidir.

e Uretimde koltuk alt1 depolar olusturulmaly,
ana depolardan tirtin akig1 glintin belli saatlerinde
gerceklesmelidir. Her ihtiyacin siirekli ana
depodan ¢ekilmesi envanter tutulmasimi giicles-
tirmektedir.

e Maliyet kontrol yénteminin geredi olarak
ve igletmede depo kontroliiniin diizenli olmas:
acisindan depo stok kontrolt yapilmalidir.

e Hammaddelerin gunlik giris-cikig islemle-
ri bilgisayar ortaminda kayit altina alinmali ve bir
yazilim programu ile desteklenmelidir.

e Satin alma gorevlisi depodaki malzemeyi
aninda gorebildigi icin stoklarin bilgisayar orta-
minda takip edilmesi malzemelerin siparisini ko-
laylagtiracaktir.

Onerilen yéntemlerin uygulanmasi maliyet sis-
temleri ile ilgili birtakim aksakliklarin diizeltilme-
si, Uretim sistemine uygun bir maliyet sisteminin
gelistirilmesi, isletmelerin uzun dénem ayakta
durabilmesi acisindan 6nemlidir. Olusturulan
maliyet sistemi ydnetime; planlama, kontrol ve
karar verme agamalarinda saglikli veriler sunacak
dogru kararlarin alinmasini saglayacaktir. Maliyet
muhasebesi sistemi igletmenin, verimliligini arti-
racak, giderlerini azaltacak, ideal giderlerle hedef-
lenen karlihga ulagilacaktir.
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