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OZET

Gilinlimiiz rekabet ortaminda ve serbest piyasa sartlarinda hareket eden
konaklama isletmeleri, hizmetlerini fiyatlandirirken bilimsel yontemler kullanmalar
bir gereklilik halini almistir. Bu amagla fiyat tespiti i¢in ciddi maliyet analizleri
yapilmalidir. Ancak sehir i¢i konaklama isletmeleri bu analizi yapamadiklarindan
uyguladiklar fiyatlar cogu zaman geri doniilemez sonuglar dogurmaktadir.

Bu ¢alisma ile; kiigiik konaklama isletmelerinin bir tiirii olan sehir igi
otellerinde birim maliyetlerin hesaplanabilmesi icin uygulanabilecek basit bir
sistemin olusturulmasi amaclanmistir. Ayrica maliyet kontrol siirecleri incelenmis ve
standart maliyet kartlar1 kullanilarak 6rnek moni birim malzeme maliyetleri

hesaplanmustir.

Anahtar Kelimeler: Otel, Otel Muhasebesi, Maliyet Muhasebesi
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ABSTRACT
It has become a necessity for the accommodation foundations that set out
according to today's competitive environment and independent market conditions, to
appiy scientific techniques and anaiyses during the process oftheir service pricing.
With this purpose in mind; a series of serious cost anaiyses must be conducted in
order to reach a price stabilization. Nonetheless: since the city center hotels are not
capable of performing such kinds of anaiyses; their appiied prices usualiy bear

unrecoverable results.

With this accompolishment; it is targeted to ordain a simple operation for the
city center hotels which are a branch of diminutive accommodation foundations to
calculate the cost prices per unit. Moreover; the routines of cost control were
examined and a sample menu's material costs per unit were reckoned via

standardized cost cards.

Key Words: Hotel, Hotel Accounting, Cost Control
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ONSOZ

Tiirkiye ekonomisinde “Bacasiz Sanayi” olarak adlandirilan turizm
sektoriinde her gecen giin diger iilkelerle olan rekabet ortami gittikce artmaktadir.
Ulkemize sagladigi katma deger ve istihdam olanaklarmi diisiindiigiimiizde turizm
Tiirkiye i¢in ¢ok 6nemli bir konudur.

Turizm tesislerine baktigimizda, “kiigiik konaklama isletmelerinin” daha
ingaat sathasindan baslayarak, hizmete girmesine kadar bir ¢ok sorunlari mevcuttur.
Bu sorunlarin en baginda bu tiir isletmelerde saglikli bir maliyet kontrolii ve maliyet
analizleri yapilamamaktadir. Bu kontrol ve analizlerden yoksun olarak belirlenen
fiyatlar isletmeleri zor duruma sokmaktadirlar.

Sehir i¢lerinde bulunan bu tiir kiigiik konaklama isletmelerine yol gosterici
nitelik tasiyacagina inandigim bu tez ¢alismamda bana yardimci olan Danigmanim
Yrd.Dog.Dr. Hafize Meder CAKIR’a, her konuda destek olan Yrd.Dog¢.Dr. Hakan
AYGOREN, Yrd.Do¢.Dr. Hakan SARITAS ve Ars.Gér. Osman Barlas

BURSALTI’ya sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.



GIRIS

Son yillarda ozellikle 1990’lardan sonra sayilar1 ve onemi hizla artan
konaklama igletmelerinin birbirleriyle rekabetini artirmak amaciyla hizmet ve tiretim
maliyetlerinin bilimsel olarak hesaplanmasi gereginin dnemi artmustir. Isletmelerin
saglikli hizmet vermeleri ve uzun Omiirlii olmalar1 diizenli ve saglam maliyet
bilgilerine baglidir. Konaklama isletmelerinin sattiklar1 oda, yiyecek ve icecegin
maliyetlerini tiim iiretim unsurlar1 ve bu unsurlarin nasil ve hangi 6lgiilerde iiretime
katk1 sagladiginin belirlenmesi isletme verimliligini artiracaktir. Bu sekilde
isletmeler ileriye daha emin bakacaklar ve alinacak kararlar daha saglikli ve karh
olacaktir.

Bu durum “Biiyiik Konaklama Isletmelerinde” bir problem olmazken, kiiciik
ozellikle “Sehir I¢i Konaklama Isletmelerinde” uygulamas1 hem masrafli hem de bu
isletmelerin biinyesinde bu maliyet kontroliinii saglayacak ilgili departman, ekipman
ve kalifiye personel bulunmamaktadir.

Bu olgudan hareketle; durumun 6nemini basit bir sekilde vurgulamak ve
glincel hayatta kullanilabilecek bir c¢aligma olmasi igin Denizli merkezli bir
konaklama igletmesi {izerinde maliyet kontroline ve birim hizmet iiretim
maliyetlerinin hesaplanmasi amaglanmustir.

Kiiclik konaklama isletmelerinde maliyet bilgileri diizenli bir sekilde takip
edilememektedir. Bununla birlikte belirlenen satis fiyatlar1 da herhangi bir
hesaplamanin yada analizin sonucu olusmamaktadir.

Isletme  sahipleri; rakip-komsu isletmelerdeki uygulanan fiyatlar
dogrultusunda kendi satig fiyatlarin1 belirlemektedirler. Bu durum isletme igin
gercegi yansitmamaktadir. Isletme yoneticileri analiz ve birim maliyet hesaplamalari
yapmadan belirledikleri satig fiyatlarmin isletme i¢in olumsuz bedellerini ¢ok agir
o0demektedirler. Cogu biiyiik zararlar altinda ezilmekte veya isletmelerini zaman
icinde kapatmak zorunda kalmaktadirlar.

Biitiin bu yukarida agiklanan durumlarin 6nlenmesi ve yapilmasi gerekenin ne
oldugunu gorebilmek i¢in yapilan bu ¢aligmanin birinci bdliimiinde genel olarak

konaklama isletmelerinin 6zelliklerinden bahsedilmektedir.



Ikinci béliimde literatiirde gegen maliyet-gider iliskilerinin agiklanmasindan
sonra fiyatlama kavramindan bahsedilmistir. Bu béliimiin agiklanmasinin amaci
uygulamaya esas isletme i¢in uyarlanan birim maliyet hesaplamasi1 Onerisine zemin
olugturmaktir. Uygulamamizda fiyatlama konusuna deginilmemistir ancak
hesaplanan birim maliyetler dogrultusunda literatiirde gecen fiyatlama yontemlerinin
hangisinin uygulanabilirligi daha agik belirlenebilir.

Ucgiincii béliimde konaklama isletmelerindeki yiyecek-igecek maliyet kontrol
stirecinden bahsedilmektedir.

Son boliimde Denizli merkezli; 3 yildizhi kiigiik sehir ici niteligindeki bir
konaklama isletmesinde giincel hayatta belirlenmis olan “oda-kahvalti”, “tam
pansiyon” ve bazi “moni” fiyatlarmin bu iiriinlere iliskin maliyetleri karsilayip
karsilamadiklar1 ele alinmistir. Bu dogrultuda her bir iirliniin (hizmetin) birim
maliyetleri hesaplanmistir. Kapsam agisindan bir aylik donem ele alinmistir. Alinan
donemdeki fiyat-birim maliyet iligkisi analiz edilmigtir. Bunlara ek olarak isletmenin
maliyet kontrol slirecinden de bahsedilmistir.

Inceleme sonucunda elde edilen veriler 15181 altinda aslinda gerekli maliyet-
gider iligkilerinin ve esas ve yardimci hizmet birimlerinin hangi gider merkezleri ile
iligkili olduklarimin belirlenmesi ile basit bir sekilde uyguladigimiz fiyatlarin
maliyetlerimizi ne 6l¢lide karsiladiginin analizi yapilabilmektedir. Ayrica etkin bir
maliyet kontroliiniin yapilabilecegi ve tiim sabit giderleri de karsilayabilecek bir
fiyatin belirlenmesini kapsayan bir model Onerisi kiigiikk sehir i¢i konaklama

isletmeleri i¢in sunulmustur.



BiRINCI BOLUM
KONAKLAMA ISLETMELERI

Konaklama igletmeleri kavraminin tanimlanmasi ile ilgili cok fazla yaklagim
bulunmaktadir. Burada tartigilan konu; konaklama isletmelerinin ek departmanlari ile
ilgili olan hizmet konularinda olurken, genel kabul géren yaklasim ise, konaklama
isletmelerinin konaklama ve yiyecek-igecek gereksinimlerini karsilayan birimler
olduklar1 tizerinde yogunlagsmaktadir (Denizer, Tetik, Akdogan, 1998 : 2).

Prof.Dr. Walter Hunziker’e gore, “Konaklama isletmeleri, yer yabancist olan
misafirlerin ilk planda gecici konaklama, ikinci planda yeme-icmelerine hizmet
edecek bicimde faaliyette bulunan ve belirli standartlara sahip olan ticari
isletmelerdir” (Olah, Korzay, 1993 : 22).

Prof.Dr. Yilmaz Benligiray’a gore ise konaklama isletmeleri, “insanlarin
konaklama, beslenme ve diger ihtiyaclarim karsilamayr meslek olarak kabul eden
ekonomik ve sosyal isletmeler” olarak tanimlanmaktadir (Benligiray, 1994 : 32).

Uluslararas1 Turizm Akademisi tarafindan yapilan tanima gore “Konaklama
isletmeleri, yolcularin seyahatleri boyunca ticret karsiliginda konaklayabildikleri ve
mutat olarak beslenme ihtiyaglarim karsilayabildikleri bir tesekkiildiir” (Dikici, 1997
:3).

2634 Sayili Turizm Tesvik Kanunu ile Turizm Yatinm Tegvik
Yonetmeligi'nin 67. maddesine gore, “Konaklama isletmeleri; asil fonksiyonlar
miisterilerin ihtiyaglarimi saglamak olan, bu hizmetin yaninda yeme, i¢gme eglence
ihtiyaclart i¢in yardimci ve tamamlayici birimleri de biinyesinde bulunduran en az 10

odali tesislerdir” (Aras, 1993 : 5).

1.1. Konaklama Endiistrisinin Diinya ve Tiirkiye Acisindan Tarihsel

Gelisimi

Konaklama isletmeleri, tarih igerisinde seyahat eden insanlarin basta
konaklama olmak iizere bir c¢ok ihtiyaglarimi karsilayan birimler olarak kabul

gormiislerdir. Ik &rnekleri olan hanlar M.S. 1. yiizyilda ortaya cikmistir. Yapilan



aragtirmalarda bu donemlerde seyahat edenlerin konaklama ve yiyecek ihtiyaclarini
bu hanlardan sagladiklar1 ortaya ¢ikarilmistir.

M.S. 6. yy. paranin kullanimdaki Oneminin artmasiyla gelisen ticaretle
birlikte hanlara duyulan ihtiyacta artis gostermistir. Endiistri Devrimi’ne kadar
zenginlerin kullandigi bu hanlar yerlerini iktisadi alandaki degismelerle otellere
birakmiglardir. Higbir yenilige gereksinim duymayan bu hanlar sadece seyyahlarin
konaklama ve yiyecek ihtiyag¢larini karsilamay1 hedeflemislerdir.

1607 yilinda ABD’nin Virginia eyaletinde insa edilen ilk hanin ardindan
cesitli liman kentlerinde de hanlar agilmaya baslamistir. ABD’de yapilan bu ilk
hanlar Ingiliz hanlarmi &rnek almistir. Ancak, ABD’liler yenilik¢i ve misafire hizmet
etmenin daha iyi yollarini arastirip ilk 6rneklerine 1700°’lii yillarda rastlanan otelcilik
kavramini gelistirmiglerdir.

Ik modern konaklama isletmeleri drnekler ABD’de 1794 yilinda ortaya
cikmigtir. 1829 yilinda Boston’da agilan ilk sehir otel igletmelerinin agilmasindan
sonra biitlin iilkeye yayilmaya baslamistir. Bu siralarda Avrupa bu konuda ¢ok geri
kalmistir.

1794 yilinda New York’ta “City Hotel” insa edilmistir. Yukarida da
bahsettigimiz gibi 35 yil sonra 1839 yilinda Boston’da agilan “Tremont House” ilk
modern sehir konaklama igletmesine 6rnek olmustur. Ancak, 73 odali bu otelde
verilen hizmetler hanlardakilerden pek farkli degildi. Buradaki tek farkin oda
sayilarindaki artisin oldugu soylenebilir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Yayinlari,
1983).

Ancak, Boston’da agilan otel ile ilk defa; tek-¢ift kisilik odalar, resepsiyon
kavrami ve resepsiyon ile odalar arasinda iletisimi saglayan haberlesme sistemi,
gilinlimiizdeki bellboy kavrami da ortaya ¢ikmistir. Bu kadar koklii yenilige ragmen
Tremont House’larda siirekli akan sicak su, 1sitma vb. imkanlar mevcut degilmis.
Diger kentlerdeki orijinal fikirlere sahip girisimciler tarafindan ¢ok daha degisik
biiytikliik ve 6zellikte otellerin agilmasiyla 20 yil iginde Tremont House kapatilmak
zorunda kalmistir.

Hizla gelisen konaklama endiistrisinde ilk basta siradan seyyahlara yonelik
yapilan hanlarin yerini zamanla biiyiik, cok ve fonksiyonel odalara sahip konaklama

isletmeleri almigtir. Ancak, bu isletmeler artik siradan seyyahlara hizmet etmek



yerine zengin kesime hizmet etmeye, gelir diizeyi diisiik olanlar i¢in ise istasyon
kenarlarindaki kiiciik oteller hizmet vermeye baglamistir.

Konaklama endiistrisindeki gelismeleri iyi takip eden Ellswort M. Statler
1908 yilinda Buffalo’da “Buffalo Statler” adinda ilk konaklama isletmesini agmustir.
Bu konaklama igletmeleri zinciri ile o zamana kadar kullanilmayan pek ¢ok yenilik
getirilmistir. Ornegin; 6zel banyolar, odalarda biiyiik aynalar, yangmn ¢ikislari, her
glin bedava gazete, odalarda icecek bulundurulabilir kiiciik barlar, kilidi bulunan
kapilar bunlardan bazilaridir.

Burada tek farklilik Statlerin “1,5 dolara bir oda ve banyo” sloganiyla birlikte
biitiin bu gelismis imkanlara artik siradan gezginlerin de ulasabilmesidir. Artik
zenginlerin yaninda gelir diizeyi daha asagi olanlar da bu tip konaklama
isletmelerinde kalabilmekteydiler. 40 yil boyunca konaklama zincirini genisleten
Statler diger girisimciler i¢in de tesis yapiminda 6rnek teskil etmistir (Kozak, 2002
:18).

1900’lere gelindiginde I.Diinya Savasi ile birlikte konaklama endiistrisi
alaninda bir gerileme yasandiysa da savasin bitimiyle birlikte ABD o zamana kadar
goriilmemis bir zenginlik donemine girmistir. Bununla birlikte basta New York’ta ve
Pennsylvania’da olmak iizere “New Y orker Otelleri” insa edilmistir. 3.000 odasi ile o
zamanlarin en biiyiik oteli olan Stevens Oteli de bu zamanda yapilmustir.

1929 Ekonomik Bunalimi ile birlikte bos kalan otel odalar otelcilik sektoriine
¢ok biiyiikk zarar vermistir. Otellerin %85’ininden fazlas1 kapatilmak zorunda
kalmistir. 1932 yilinda ABD Baskanligina Roosevelt’in gelmesinin ardindan
canlanan ekonomi ile otel endiistrisi de yeniden gelismeye baslamustir.

II. Diinya Savas ile birlikte 1945 yilindan sonra erkeklerin siirekli askerlik
i¢in seyahat etmesi, evde kalan bayanlarin eslerini ziyarete gitmek ve degisik is
imkanlar icin siirekli yer degistirmelerinden dolay1 otellerdeki doluluk oranlari
tekrar %95’ lerin istiine ¢ikmigtir. 1900 ve 1962 yillar1 arasinda farkli kisi ve sartlara
hizmet veren dort degisik otel ¢esidi ortaya ¢ikmustir.

Bunlardan ilki Statler’in yaratmis oldugu Ticari veya Gegici Oteller; ikinci
grupta uzun siire kalacaklara veya evinde kalmak istemeyip bir otel odasinda kalmak

isteyen yashlara yonelik Tkametgah Otelleri; {i¢iincii grupta New York City’deki



Plaza ve Waldorf-Astoria gibi Liiks Oteller; ve son olarak daha cok sahil
kenarlarinda kurulmus 6rnegin Miami Beach ve Las Vegas’taki Tatil Otelleridir.
Sonug olarak, zaman iginde gelisen konaklama endiistrisi baslangigta bati
toplumlarindan gelen hanlar ve daha sonra Ingiliz ve ABD kolonicileri tarafindan
gelistirilen hanlardan ¢ok farkli bir hal almistir.
Asagidaki Tablo 1.1’de konaklama endiistrisinin tarihsel gelismesi

goriilmektedir (Kozak,1995 : 20 ).



Tablo 1.1 Diinyada Konaklama Endiistrisinin Gelisimi

1485-1603 | Ozellikle ingiltere’de Han Orneklerine rastlanmaktadir.
1536 Fransa’ da ilk catering kuruluslari agildi. Bu isletmeler, evlere servis yapiyordu.
1645 Venedik’ te ilk cafe agildi.
1650 Ingiltere’deki ilk cafe Oxford sehrinde agildi. Ve 1700 yilina kadar 200 yeni cafe
acildi.
1653-1658 | Ingiltere’ de “Pasting House” lar acildi. Bu isletmeler yolculara konaklamanin yani
sira sicak su ve yiyecek gibi hizmetleri de sunuyordu.
1760 Ingiltere’de ilk kez “Hotel” kavrami olustu. Ilk olarak Anne’s Hotel ve The Grand
Hotel kullandi.
1769 Paris’ te ilk kez kahve servisi Osmanli Biiyiikelgiliginde yapildi. Bu yillarda “Hotels
Garni” lerin ilk 6rnekleri agilmaya baglandi.
1775 The Green Dragon oteli Boston’ da dnemli bir kongre oteli olarak yapilandirildi.
1784 “Posting House”lar Ingiltere’de devlet posta dagitim noktalarinda isletmeye acildi.
1792 Fransiz Devrimi’nden sonra oteller, basit pansiyonlar seklinde hizmet sunar hale geldi.
Ancak bu yillarda Ingiltere’ de sehir otelleri agilmaya baslandi.
1794 New York’ ta otel fonksiyonlarina sahip ilk sehir oteli agildi.
1800-1833 | Paris’ te Grande Cusine agild1.
1801 Francis Union Hotel, Philedelphie’ de agildi.
1801-1820 | Tavernalar otel haline gelmeye baglandi.
1806 ABD’nin dénemin en biiyiik oteli “The Exchange Coffe House”, 200 oda ve yedi katlt
olarak agildi.
1824 11k dag evi ve Resort Otel’ i ABD’ de Castkill’ de 300 odastyla acildi.
1825 New York’ ta “The Canal” otelinde ilk kez havagazi kullanilmaya baglandi.
1825-1858 | Gastronomii ile ilgili olarak ilk kitap Alexis Syer tarafindan Londra’ da yayinlandi.
1826 “City Hotel” birinci sinif otel kabul edildi.
1830 ABD’ de “Table D’Hote” servis kullanilmaya baslandi.
1834 ABD’ de demiryollari istasyonlari yakinlarinda oteller isletmeye baslandi.
1841 Cesar Ritz, otellerinde konaklayanalara eglence hizmetini sunmaya bagladi.
1846 Otellerde kalorifer ile 1sitma sistemi ilk kez The Exchange Hotel’ de kullanilmaya
baslandi.
1848 Otellerde emanet kutusunun kullanilmasina ilk kez Boston’ daki bir otelde baslandi.
1859 Otellerde ilk kez asansér ABD’ de kullanilmaya baglandi.
1870 Otellerde spor alanlarinin miisteri hizmetine sunulmasina baglandi.
1875 Zamaninin en biiyiik oteli “The Palace Hotel”, San Francisco’ da isletmeye acildi.
1882 Elektrik ile aydinlanmaya ilk kez New York’ taki “Hotel Everest” te baslandi.
1884 Ik kez condiminium sistemi N.York City’deki “Chelsa Hotel”de uygulandi.
1888 California’ nin en liiks oteli olarak “Del Coronodo Hotel” inga edildi.
1890 Otelcilikteki ilk stoklama sistemi Thompson sirketi tarafindan Chicago’da kullanildu.
1907 Cesar Ritz, ilk franshising sistemini kurdu. Bu sistemle ¢aligan oteller Carlton, Boston,
New York, Barcelona, Madrit, ve Montreal’ de isletmeye agildi.
1908 Ilk Statler oteller zinciri olan “Buffalo Statler” hizmete girdi.
1920 New York’ ta ¢ok sayida otel agildi. Oteller % 86 doluluk oraniyla ¢alismaya bagladi.
1925 ABD’ de ilk Motel igletmeye agildi.
1930 Otelcilik 1929 krizinden etkilendi. Oteller % 5 gibi bir doluluk ile ¢aligmaya basladi.
1935 Hilton ve Sheraton gibi zincir otel isletmelerinin ilk érnekleri agilmaya bagladi.
1940 Modern anlamda servis yapan moteller kurulmaya baslandi.
1942-1945 | TI:Diinya Savagi yillarinda oteller ile motellerin bir boliimii askeri kamp olarak
kullanilmaya baglandi. Savastan sonra tekrar oteller gelisme gosterdi.
1946 Devletler karayolu yapimina hiz verince motellerinde sayisi artmaya baladi.
1950-1970 | Kiigiik 6lgekli oteller yayginlagmaya basladi.
1960 Oteller ile moteller arasinda simiflamalar ayr1 ayr1 yapilmaya bagland:.
1954 Ramada otellerinin ilk zinciri ABD’de Arizona’ da igletmeye agildi.
1970 Iber Otel zincirinin ilk oteli Ispanya’da hizmete girdi.
1979 Holiday Inns otelcilik zinciri, diinya genelinde 2500 adet otele ulasti.




Konaklama igletmelerindeki ilk modern gelismeler ABD’de goriilmektedir.
ABD’nde bu gelisimi saglayan baslica faktorler kisaca su sekilde siralanabilir (Olals,
2002 : 20):

1. Amerikan otelcisi bastan beri otoriterdir. Ik baslarda disiplini silah ve
bilek giicii ile saglamiglardir.

2. Avrupa otellerinde konaklama sadece aristokrat yani zengin kesime
sunulan bir hizmet olarak goriiliirken, ABD’de ise oteller parasi olan ve bedelini
O0deyen herkesin kullanimina agiktir.

3. ABD’de seyahat etmek herkesin bir hakki olarak goriildiigiinden fiyatlar
ona gore ayarlanmigtir. Avrupa’da ise seyahat etmek sanki zengin kesime
mahsusmus gibi algilandigindan fiyatlar ¢ok yiiksek tutulmustur.

4. Ayrica Amerikalilar maceraperest kisiliklerinden dolay1 ¢cok seyahat eden
bir toplum oldugundan, bu durum seyahat edenler i¢in konaklama gereksinimini
ortaya ¢ikarmigtir.

5. Amerikan girisimciler otel endiistrisinde yaratici, girgin ve dnciiliilk yapma
ruhuna sahiptiler.

Biitiin bunlara ragmen, o donemdeki Avrupa otelciliginin de birtakim
iistiinliikleri bulunmaktadir. ABD’de otellerin oda sayilar1 Avrupadakilere gore ¢ok
daha fazla idi. Bu da personel sayisi agisindan ve dolayisiyla sunulan hizmetteki
kalite acisindan Avrupa otellerine bir iistiinlilk sagliyordu. O zamanlarda ve hatta
gliniimiize baktigimizda Avrupa’da oda bagina 1 veya 2 personel diiserken ABD’de
bu oran 0,25’te kalmaktadir. Glinlimiizde hala Avrupa otellerinin bina ve cihaz
modernizasyonu agisindan ABD’dekilere oranla daha geride kaldigi sdylenebilir.

Zaman igerisinde otelcilik kavraminda anlayisinda ¢ok fazla degisiklikler
yasanmustir. Glinlimiizde uluslar arasi otelcilikte 5 egilim gézlenmektedir.

1. Turizm gelirlerinin azimsanmayacak kadar yiiksek olmasiyla devletlerin
bile kendi imkanlariyla konaklama isletmeleri insa ettikleri goriilmektedir. Bu yonde
calismalarda bulunacak is adamlarina kolayliklar saglamaktadirlar.

2. Ulasim imkanlarinin artmasi ve ucuzlamasi daha uzak yerlere gitmeyi
kolaylastirdig1 icin uluslar arasi otelcilik ¢ok hizli bir gelisme igindedir. Onceden

eyaletler arasinda seyahat etmede harcanan para ile giinlimiizde ugaklar ile baska



kitalara gitme imkani olusmustur. Bu da diger iilkelerin konaklama isletmesi inga
etmelerini tesvik etmistir.

3. Bu endiistri dalinin ABD’de yayginlagmas: ile insanlar gittikleri yerlerde
de ABD tarzi konaklama hizmetlerini, konforunu ve yonetimini gormek
istemektedirler. Bu da diger iilkelerdeki otelcilik kavraminin Amerikan tarzi ile
gelismesine yol agmustir.

4. Ayrica inga edilecek konaklama isletmelerinin gerek kurulumunda gerekse
yonetiminde Amerikan kapitalinin payr gittikce artmaktadir. Boylece Hilton,
Sheraton, Knott gibi kitalararasi oteller zinciri kurulmustur.

5. Ulkelerdeki teknik &zellikler, turizm olanaklar gelistikce ve fert bagmna
milli gelir arttik¢a insanlarda yasayis tarzlarmin gelismesine neden olmustur. Farkli
toplumun insanlar1 her dakika ayni ortamda bulunmaya baslamiglardir. Bu da
konaklama endiistrisinin birbirinden farkli (heterojen) faaliyetleri kapsayan bir

endiistri haline gelmesine yol agmustir.

Konaklama endiistrisinin Diinya’daki gelisimini inceledikten sonra asagida bu
endiistrinin Tiirkiye’deki gelisimi ele alinacaktir.

Tiirkiye’de eskiden konaklama hanlar ve kervansaraylarda sunuluyordu.
“Moyanlik” adiyla bahsedilen ilk konaklama yerlerine Orhun Yazitlarinda
rastlanmaktadir. Moyanlik, Tiirklerin “hayir ve yardim kurumu” olarak kurduklari
geceleme isletmeleridir (Sener, 2001 : 7).

Daha sonra “Kervansaray” adiyla devam eden bu isletmeler Osmanli
doneminde en iist diizeye ulasmistir (Goksel, 1985 : 50).

Anadolu Selguklu déneminde kervan yollar lizerinde Anadolu’da insa edilen
kervansaraylarin mimarileri en Onemli Ozellikleridir. Gilinlimiizde hala bu
kervansaraylarin bazilar1 Kusadasi’ndaki Okiiz Mehmet Pasa Kervansarayinda
oldugu gibi otel olarak kullanilmaktadir (Sener, 1992 : 6).

Bu kervansaraylar her tiirlii olumsuz doga sartlarindan ve herhangi bir
saldiridan korunacak sekilde su ve ormanlik alanlarda inga edilmislerdir. Bunlar,
giivenlik kosullarina gore dikdortgen, kare veya “u” seklinde insa edilmislerdir.
Sadirvan, mescit, sarniglar, ahir vb. olanaklarin yaninda buralardan at ve araba

degistirebilmek te miimkiindii (Goksel, 1985 : 55).
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Osmanli doneminde gelir saglamaya yonelik kervansaraylarin yaninda sehir
i¢i hanlar1 da yapilmstir. Ozellikle XVIII. yy. da mali yapimin bozulmasiyla birlikte
kervansaray yapiminin pahali hale gelmis ve bu nedenle gelir saglamak amaci ile
sehir hanlar1 yapimi artmistir (Sener, 2001 : 8). Hanlar ile kervansaraylar1 ayiran

belli basl iki 6zellik bulunmaktadir (Goksel, 1985 : 56):

Tablo 1.2 Hanlar ile Kervansaraylarin Ozellikleri

HANLAR KERVANSARAYLAR

Ozel tesebbiise ait ticari konaklama | Vakiflarca isletilen hayir kuruluslaridir.
isletmeleridir.

Ailelere 6zel odalar bulunmaktadir. Yatma odalar1 kapali degildir.
Mahremiyeti yoktur.

Modern anlamda ilk otel, 1892 yilinda Wagon-Lits (uluslar aras1 yatakli ve
yemekli vagonlar) tarafindan Istanbul Tepebasi’nda yaptirilan “Pera Palas Oteli” dir.
120 odal1 ve 200 yatakli olan bu otel 1974 yilindan bu yana Istanbul Otelcilik ve
Turizm Ticaret A.S. tarafindan isletilmektedir. Bu otel ile 1914 yilinda yapilan
“Tokatliyan Oteli” Avrupa ve Ortadogu’da o donemin en likks otelleri olarak
goriilmekteydiler.

1931 yilinda Istanbul’ da agilan Park Oteli’nden sonra Tiirkiye’de modern
otelciligin Onciiliigiinii yapan ilk otel Hilton’dur. 1955 yilinda tiim diinyadaki
zincirlerine 29.’sunu ekleyen Hilton Oteli halen 410 oda ve 770 yatak kapasitesi ile
faaliyetine devam etmektedir (Sener, 2001 : 9).

Daha sonra Emekli Sandig1 bu modernizasyonu devam ettirmek amaciyla ve
turizm imkanlarini gelistirmek i¢in 1958 yilinda Emekli Sandigi’nin ortak oldugu
Emek Insaat ve Isletme A.S.’yi kurulmustur. Bu kurulus halen iilkemizde oteller
yapip bunlarin isletmesini yabanci otel isletmelerine kiralamaktadir. Emekli
Sandigi’na bagl olarak Izmir’de Biiyiik Efes, Istanbul’da Macka ve Tarabya,
Ankara’da Stad ve Biiyiik Ankara ve Bursa’da Celik Palas gibi otelleri isletmekte ve
1350 oda ve 2560 yatak kapasitesi bulunmaktadir.

Turizm sektoriinde yatirmmi desteklemek amaciyla Bakanlar Kurulunun
23.06.1955 tarih ve 4/5413 sayili karartyla kurulmasina izin verdigi Tiirkiye Turizm
Bankas1 A.S. lilkemizde ilk defa faaliyete baslayan bankadir. 20 Ocak 1989’da da
Yiiksek Planlama Kurulu karariyla bu bankanin bankacilik iglemleri, Tirkiye
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Kalkinma Bankasi’na; turizm endiistri isleri ise Turban Turizm A.S.’ye
devredilmistir.

Tirkiye’de turizm sektoriinlin gelismesine onciiliik yapan diger bir kurulus
Vakiflar Bankasi, Emekli Sandig1 ve diger kuruluslarin bir araya gelmesiyle, 1966
yilinda Taksim Otelcilik A.S. kurulmustur. Sirket Istanbul Taksimde Sheraton
Otelini inga etmistir.

Tiirkiye’deki konaklama endiistrisinin gelisimi Tablo1.3’de goriildiigii gibi

Ozetlenebilir:

Tablo 1.3 Tiirkiye’de Konaklama Endiistrisinin Tarihsel Gelisimi

795 Kervansaraylarin ilk 6rneklerinden olan “Ribat Harabesi” inga edildi.

1019-1020 | “Ribat-1 Mahi”, Gazneli Mahmut tarafindan yaptirildi.

1229 Sultan Han insa edildi

1872 Pera Palas Oteli igletmeye acildi.

1914 Tokatliyan Oteli hizmete girdi.

1931 Park Otel Hizmet sunmaya bagladi.

1936 Yalova Kaplicalarinin yeniden yapilandirilmasi ¢aligmalari bagladi.

1950 Tiirkiye Cumhuriyeti Hiikiimeti ile Hilton Otel Sirketi arasinda Istanbul’ da bir otelin
isletmeye a¢ilmasi konusunda anlagildi.

1951 Emekli Sandig: ile Hilton Otelleri arasinda otel yapimi anlagmast.

1955 Istanbul Hilton Oteli isletmeye agilda.

1955 T.C.Turizm Bankas1 A.S. turizm sektoriine finansman destegi saglamak ve 6ncii turizm
isletmelerini kurmak amaciyla kuruldu.

1956 Divan Oteli hizmete girdi.

1957 Kilim Oteli hizmete girdi.

1958 Emek Ingaat ve Isletme A.S. otel isletmeciligine basladi.

1961 Ankara Otelcilik Lisesi 6gretime bagladi.

1963 Turizm ve Tanitma Bakanlig1 kuruldu.

1966 Taksim Otelcilik A.S. kuruldu.

1966 Dedeman Otellerinin ilk zinciri olan Ankara Dedeman Oteli Isletmeye agilda.

1968 Kusadast’ ndaki Okiiz Mehmet Pasa Kervansaray1 Fransiz Tatil Koyii zinciri Clup
Mediterrane tarafindan igletmeye agildi.

1970 Marti Tatil Koyii hizmete girdi.

1976 Inter-Continental Otel zinciri Istanbul Taksim’ de otel isletmeciligine basladi.

1982 Turizm ve Kiiltiir Bakanlig1 kuruldu.

1983 2634 sayili Turizm Tegvik Kanunu yiiriiliige girdi.

1989 Turizm Bakanlig1 kuruldu.

1989 Turban Turizm A.S. kuruldu.

Kaynak: Denizer, Tetik, Akoglan, Kozak, Ankara, 1998, s.14

Tiim bunlara ek olarak Tiirk Turizminin gelismesinde énemli bir yeri bulunan
yabanci sermayenin yer almasi ise; Ozellikle 1985 yilindan sonra olmustur. “Yap-
Islet-Devret” modelinin uygulanmasi yabanci sermaye agisindan cazip hale gelmistir.

Bunlara 6rnek olarak iilkemizde yapilan “Ulusal Otel Zincirleri” gosterilebilir. Tablo
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1.4’te ulusal zincir otel isletmeleri; Tablo 1.5’te de Tiirkiye’de faaliyet gdsteren

uluslararasi zincir otellerden 6rnekler goriilmektedir.



Tablo 1.4 Ulusal Zincir Oteller
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ZINCIR ADI OTEL ADI TURU ODA SAYISI YATAK SAYISI
EMEK Biiyiik Tarabya 5 268 573
Istanbul Magka 4 184 372
Biiyiik Ankara 5 194 415
Ankara Stad 4 225 401
Biiyiik Efes 5 446 885
Bursa Celik Palas 5 173 372
DEDEMAN Ankara Dedeman 4 291 535
Istanbul Dedeman 5 335 602
Antalya Dedeman 5 483 1008
Park Antalya Dedeman 4 64 130
Nevsehir Dedeman 5 349 734
Diyarbakir Dedeman 4 98 298
Rize Dedeman 4 82 164
Bodrum Resort 4 108 220
Clup Blue Water TK 312 650
Palandoken Kayak Merk. 4 188 734
Kibris Olive-Tree 4 105 230
SURMELI Ankara Biiyiik Siirmele 5 206 422
Istanbul Biiyiik Siirmele 5 224 472
Adana Biiyiik Siirmele 5 166 327
Adana Stirmele 4 116 252
TURBAN Abant Oteli 3 95 190
Akgay Oteli TK 220 632
Cesme Oteli 4 216 432
Corum Oteli 3 59 120
Biiyiik Samsun Oteli 4 116 232
Yalova Termal Oteli o) 101 200
Kemer Marina Oteli 4 60 120
Marmaris Tatil Koyt TK 246 510
Urgiip Oteli M 234 500
MERIT Merit Antique 5 275 551
Ador Altinel Ankara 5 170 320
Merit Mersin 5 247 357
Merit Halki Place S 45 86
Merit Grand Azur 5 286 606
Merit Arcadi 5 366 800
Merit Laguna 4 64 120
Merit Altinel Bodrum 4 176 352
Merit Sunset View 5 181 400
TURIST Ankara Turist Otel 3 148 252
Antalya Turist Otel 3 42 84
Nevsehir Turist Otel 3 80 167
CESAR Cesar Resort Side 5 219 569
Bodrum Cesar Otel 5 100 215
Hotel Caria Princess 5 52 104
PRINCESS Princess Antalya 4 114 228
Princess Patara 4 54 120
Princess Phaselis Kemer 5 341 710
Princess Olimpos 3 56 112
MARTI Mart1 Holiday Village TK 289 835
Marti Le Perla 4 184 370
Marti Deluxe Resort hotel 5 414 1000
TURTEL Clup Turtel Marco Polo TK 404 1100
Turtel Serik Otel TK 340 692
Turtel Side Holiday TK 368 817
Turtel Sorgun TK 362 738
Turtel Konak Hotel S 15 26
ALTINYUNUS Marmaris Altinyunus 5 305 788
Cesme Altimyunus 5 526 1052
Ananas Altinyunus 5 176 352

Kaynak: Tiirkiye Oteller Rehberi, Istanbul 2000
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Tablo 1.5 Uluslar arasi Zincir Oteller

ZINCIR ADI OTEL ADI TURU | ODA SAYISI | YATAK SAYISI
HILTON Anakara Hilton 5 324 670
Istanbul hilton 5 500 758
Istanbul Hilton Parksa 4 123 191
[zmir Hilton 5 381 407
Mersin Hilton 5 188 319
SHERATON Ankara Sheraton 5 311 638
Antalya Sheraton 5 409 697
fberotel Sarigerme 4 372 750
IBEROTEL Iberotel Marmaris TK 200 400
Tberotel Belpark Village 5 355 712
Iberotel Belpark Place 4 256 742
ETAP PULLMAN Etap Istanbul 4 197 340
Etap Izmir 5 185 368
Etap Mola 4 57 106
Etap Konak 5 80 156
HOLIDAY INN Istanbul Crowne Plaza 5 298 544
Istanbul Atakdy 4 170 378
SWISS Istanbul Swiss Otel 5 600 1200
INTERCONTINA Istanbul Intercontinental 4 88 176
Ceylan Intercontinntal 5 390 605
HAYATTRECENCY | istanbul Hayatt Recency 5 360 720
MOVENPICK Istanbul Movenpick 5 305 654

Kaynak: Tiirkiye Oteller Rehberi, 2000

1.2. Konaklama Isletmelerinin Ozellikleri

Konaklama igletmeleri, diger ticari ve sanayi isletmelerinin gostermis oldugu

ozelliklerden ayri olarak su 6zellikleri tagimaktadir:

Konaklama isletmeleri zamana duyarlidir.

Konaklama isletmeciligi emek yogun isletmelerdir.

Konaklama isletmeciligi dinamiktir.

Konaklama isletmeleri giiniin 24 saati faaliyet gosteren isletmelerdir.
Konaklama isletmelerinde sunulan hizmetler boliimler ve personel arasinda
yakin igbirligi ve kargilikl1 yardimlagsmay1 gerektirir.

Konaklama isletmelerinde sermayenin biiylik bir kismi sabit degerlere
baglanmugtir.

Konaklama isletmelerinde satislar genel olarak pesin ve yaygin olarak kredi
kart1 kullanilmaktadir.

Konaklama isletmelerinde konuklar kendilerine sunulan hizmeti, servis ticreti

ile birlikte dder.
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Bunlara ek olarak, Uluslar aras1 Otel Sahipleri Birligi (UIPH) tarafindan su

ozellikler de tespit edilmistir:

Yonetimiyle oldugu kadar donatimiyla da miisterilerin ihtiyaglarina cevap
verebilecek nitelikte olmalidir.

Yalmz konaklama ihtiyacini degil, aym1 zamanda beslenme ihtiyacim1 da
karsilayabilmelidir.

Misafirlerle kisa vadeli bir anlagma yapilmis olmalidir.

Konaklama endiistrisinin maddi ve estetik standartlarina uyma egilimini
gostermeli ve buna kendini zorunlu saymalidir.

Higbir faktér onun misafir kabul etme 6zelligini degistirmemelidir.
Miisterilere tahsis edilen odalarinda saglik kosullarina uygun olarak
yerlestirilmis banyo, lavabo ve tuvalet gibi donatim araglar1 bulunmalidir.
Tesisat1 ve donatimi ile konfor ve yardim isteklerine cevap verebilmelidir.

Yeter sayida teknik ve hizmet personeline sahip olmalidir.

Bir nevi gerekli kosul ve norm olan bu 6zellikler, kamusal ve 6zel turizm

orgiitleri tarafindan tespit ve kontrol edilmelidir.

1.3. Konaklama isletmelerinin Diger Isletmelerden Farklar

Konaklama igletmeleri, diger sanayi ve endiistri isletmelerinden temelde bazi

onemli fakliliklar icermektedir. Bu farkliliklari su basliklar altinda siralayabiliriz:

Mali yap1 agisindan farka baktigimizda burada en 6nemli husus, yaygin bir
sekilde uygulanan isletici firma ve otel sahipliginin fakli kisi ve kuruluglardan
meydana gelmis olmasidir.

Konaklama isletmeciligi insan giicline dayanir. Diger isletmeler hizmet i¢in
makine kullanabilirler ancak otellerde miisteriye hizmet sunmak i¢in insana
ihtiya¢ vardir. Ornegin; restoranta gelen miisterinin yiyecek ihtiyac1 bir
ascinin varligi ile karsilanabilir.

Konaklama igletmelerinde, personelinin sosyal haklarindan dogan
problemler; diger isletmelere gore daha fazladir. Ornegin; calisma siireleri,

hafta sonu tatilleri gibi konularda daha fazla problemle karsilagiimaktadir.
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o Konaklama igletmesi giiniin 24 saati haftanin 7 giinii ve yilin 365 giinii
faaliyet gosteren bir isletmedir. Bu da diger insanlarin dinlenirken otel
personelinin siirekli ¢alistigi anlamina gelmektedir.

e Konaklama isletmelerinde satislar, ekonomik ve politik olaylar ile iklim
sartlarindan kolay etkilenmektedir.

e Konaklama isletmelerinde hizmetler, miisterinin istedigi anda sunulmalidir.
Bu nedenle hizmetler stoklanamadig1 veya bagka bir yere tasinamadigindan
misteri, sunulan hizmetlerden faydalanmak i¢in otele gelmek zorundadir.

e Konaklama isletmelerinin farkli bdliimlerinde calisan personel, sunulan
hizmetlerin {iretim ve kalitesi ile dogrudan sorumlu olmayabilir. Ornegin;
yemeklerin miisterilerin arzu ettigi sekilde pisirilmemesi durumunda
yapilacak sikayetler ile garsonlar kars1 karsiya kalmaktadir. Oysa sorumluluk
mutfak personeli ile yakindan ilgilidir (Simsek, Arslan, 2000 : 12).

e Konaklama isletmeciliginde talebin, onceden kesin bir sekilde tahmin
edilmesi ¢ok giictlir. Clinkii; otel isletmeciliginde talep, ekonomik ve politik
degismelerden hemen etkilenir. Bu nedenle otel isletmeciliginde risk
yiiksektir (Sener, 2001 : 19).

¢ Konaklama igletmelerinde satisa sunulan hizmetin bedeli genellikle pesin
olarak alinmaktadir. Diger isletmelerde, alacaklar hesab1 (miisteri borglar)
ingaat sektoriinde %40, ticaret isletmelerinde %22, endiistri isletmelerinde
%14 iken, bu oran otellerde sadece %2’dir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi

Yayinlari, s.204).

1.4. Konaklama Isletmelerinin Simiflandirilmasi

Konaklama igletmelerinin siniflandirilmasi konusunda ¢ok degisik goriisler
bulunmaktadir. Bu siniflandirmalar, insanlarin diinya goriisleri, aligkanliklari ve
zevkleri dogrultusunda sekillenmektedir.

Tiirkiye sartlari, insanlar1 ve ¢alisma kosullar1 dikkate alindiginda konaklama

isletmeleri su sekilde siralanabilir:
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1.4.1. Faaliyet siirelerine gore konaklama isletmeleri

Konaklama igletmelerinin bazilar1 y1l boyunca, bazilari ise belli mevsimlerde
hizmete aciktirlar. Mesela; deniz kiyisindaki bir konaklama isletmesi sadece yaz
aylarinda faaliyet gosterirken, kis sporlarinin yapildigi merkezlerde faaliyet gosteren
konaklama isletmeleri ise sadece kis aylarinda talep edilmektedir. Bunun yaninda
sehir iclerindeki oteller tiim y1l boyunca agiktirlar.

Konaklama isletmelerini faaliyette bulunduklari siireler dikkate alinarak
siniflamaya tabi tutuldugunda iki gruba ayirmak miimkiindiir.

Devamhi Konaklama isletmeleri: Bu smiflamaya giren isletmeler,
faaliyetlerine y1l boyunca devam ederler. Sehir merkezlerinde yer alan konaklama
isletmeleri ile is ve iklim sartlariin biitiin y1l boyunca faaliyet gostermeye olanak
sagladig1 diger konaklama isletmeleri de bu siniflama i¢inde degerlendirilebilir.

Mevsimlik Konaklama Isletmeleri: Yilin belirli dénemlerinde faaliyet
gosteren, diger donemlerinde faaliyetlerini durduran otellerdir. Bu tiir konaklama
isletmelerinin bazilar biitiin y1l boyunca faaliyetlerini devam ettirmek isteyebilirler.
Bu konaklama isletmeleri, kaliteli personelini tutmak, duran varliklarindan azami

oOl¢iide yararlanmak gibi sebeplerle faaliyetlerini devam ettirmeyi amagclarlar.

1.4.2. Biiyiikliiklerine gore konaklama isletmeleri

Konaklama igletmelerinin biiyiikliigiinii belirlemek i¢in baz1 kriterlere ihtiyag
vardir. Bu kriterler sunlardir:

e Konaklama isletmesine yatirilan sermayenin miktari,

e (Calistirilan personel sayisi,

e Belirli bir donemde 6denen maas ve ticretler toplamu,

¢ (da veya yatak say1si,

e Sosyal ve kiiltiirel faaliyetlere ayrilan boliimler ile konferans, ziyafet ve
lokanta salonlar1 ve bunlarin kapasiteleri,

¢ Belirli bir donemde saglanan satis miktari,

® Yiizme havuzu, otopark, magazalar gibi yan tesislerin varlig1 ve benzerleri.
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Diinyada kabul edilen smiflandirmaya gore konaklama isletmeleri; ¢ok
kiiciik, kiiclik, orta ve biiyiik olmak {izere dort gruba ayrilmaktadir.

Biiyiik Konaklama Isletmeleri: Bu isletmelerin 6lgiileri sunlardir (Olals,
Korzay, 1993 : 55):

1. Ortalama oda sayisinin 300 ve 300°den yukar1 olmasi. Bu da demektir ki
asgari 600 yatak kapasiteli olmalidir.

2. Uluslararasi standartlara gore oda bagina 1,1 isci sayisi {izerinden istihdam
hacminin 300 ve daha yukaris1 bulunmasi gerekir.

3. Yemek ve balo salonlar1 disinda miisterek kisimlara 500 m® den daha ¢cok
yer ayrilmasi gerekir.

Bu kriterlere sahip otellere biiylikk (zincir) konaklama isletmeleri
denilmektedir.

Orta Biiyiikliikteki Konaklama isletmeleri: Orta ve kiigiik konaklama
isletmeleri arasinda kesin bir ayrim yapilmamakla birlikte; 100-300 odas1 bulunan,
100-300 aras1 personel caligtiran isletmeler orta biiyiikliikte kabul edilir (Cetiner,
2002, 5.18).

Kiiciik Konaklama isletmeleri: Kiiciik konaklama isletmeleri ise en az 25
ve en fazla 99 odaya sahip bulunan ve ortalama 25-30 personel istihdam eden
konaklama isletmeleridir (Bekgi, Agustos 2003 : 7).

Cok Kiiciik Konaklama Isletmeleri: Cok kiiciik konaklama isletmeleri 25
ve daha az sayida odaya sahip olan ve 25 kisiden daha az personelin galigtigi

konaklama isletmeleridir.

1.4.3. Mevzuat acisindan konaklama isletmeleri

Yasal acidan Turizm Bakanligi ve mahalli idareler tarafindan denetimleri
yapilan konaklama igletmeleri mevzuat acgisindan turizm isletme belgeli ve turizm
isletme belgesiz konaklama igletmeleri olmak iizere ikiye ayrilirlar.

Turizm Isletme Belgeli Konaklama isletmeleri: Bu grupta her bir
konaklama isletmesi siniflamanin tasiyacagi nitelikler dikkate alinarak “Turizm
Yatirim ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi” ne gore turistik oteller bes ayr1 gruba

ayrilmistir:
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¢ Bes yildizli konaklama igletmeleri (Liiks Oteller),
e Dort yildizli konaklama igletmeleri,

o Ug yildizli konaklama isletmeleri,

e ki yildizli konaklama igletmeleri,

e Tek yildizli konaklama isletmeleri dir.

Turizm Isletme Belgesiz Konaklama Isletmeleri: Bu tiir konaklama
isletmeleri Turizm Isletme Belgesi olmayan otel isletmeleridir. Bu gruba giren oteller
genellikle yerel yonetimler tarafindan denetlenmekte ve yine yerel yOnetimlerin
belirledikleri kurallara gore smiflandirilmaktadirlar:

Liiks konaklama isletmeleri,

Birinci sinif konaklama isletmeleri,

Ikinci smif konaklama isletmeleri,

Ucgiincii smif konaklama isletmeleri' dir.

1.4.4. Bulundugu yere gore konaklama isletmeleri

Bu smiflandirmada konaklama isletmeleri; kurulduklar1 yerlesim yeri,
turizme konu olabilecek dogal kaynaklar ve ulasim yollar1 terminalleri yakiinda
bulunup bulunmalarma gore smiflandirilabilmektedir. Bu siniflandirma su sekilde
yapilabilir:

Sehir Ici Konaklama Isletmeleri: Sehir merkezlerinde bulunurlar. Kullanim
amaglart kisa siireli konaklamadir. Bu tip oteller miisterilerin sadece konaklama
degil, ayrica yiyecek-icecek, ¢amagir yikama ve diger bazi ihtiyaglarinin da
karsilandigi otel tiirleridir (Cetiner, 2002 : 16).

Kiy1 Konaklama Isletmeleri: Sahislarin genellikle yaz aylarinda dinlenmek,
denize girmek, gilinesten yararlanmak amaciyla uzun siireli tatil gecirmek igin
konakladiklar isletmeleridir.

Dag Konaklama Isletmeleri: Kayak ve dagcilik sporlar1 yapmak, dinlenmek

ve doga ile bas basa kalarak tatil ge¢irmek isteyenlerin konakladiklari isletmelerdir.
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Kaphca Konaklama Isletmeleri: Tedavi amach kaplica ve sifali sulardan
yararlanmak icin gelen konuklarm kaldiklar1 konaklama isletmeleridir (Sener, 2001 :

22).

1.4.5. Karsiladiklar1 konaklama ihtiyacinin tiirii bakimindan konaklama

isletmeleri

Konaklama isletmelerinin konaklamanin yan sira sunduklar1 diger hizmet
tiirlerine gore de siniflandirilmast miimkiindiir. Mesela; sadece konaklama hizmeti
sunan isletmeler ve apart tiirli konaklama isletmeler bu siiflama igin iyi birer
ornektirler.

Bunun yam sira eglence, dinlence, saglik, spor, kongre hizmetlerine yonelik
olarak yapilandirilmis konaklama isletmeleri de bu smiflama iginde kabul

edilmelidir.

1.4.6. Miilkiyet durumuna gore konaklama isletmeleri

Konaklama igletmelerinin bir siniflandirma kriteri de isletmelerin miilkiyet
durumlarina gore yapilan siniflandirmadir. Bunlar:

Ozel Miilkiyete Ait Konaklama isletmeleri: Isletmenin tiim varhiklarmn
oOzel kisilere ait olan konaklama isletmeleridir.

Karma Miilkiyetli Konaklama isletmeleri: Sermayesinin bir kismmnmn 6zel
sektorce, bir kisminin da kamu kurumlarinca karsilanilan konaklama isletmeleridir.

Kamu Kuruluslarina Ait Konaklama isletmeleri: Varliklarinin tamam
kamu kuruluslarina ait olan igletmelerdir. Kamu kuruluglar1 kurulus kanunlarinin izin

verdigi Olglide otel isletebilirler. Buna 6rnek olarak; T.C. Turban A.S. verilebilir.

1.4.7. Ulastirma araglarnn ile olan baglantilarina gore konaklama

isletmeleri

Bu tiir siniflama konaklama isletmelerinin ulasim noktalarina yakinliklariyla
ilgilidir. Isletmeler isimlerini iizerinde bulundugu ulagim imkanlarindan alir (hava,

kara tren deniz...).
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Havaalam Konaklama Isletmeleri: Biiyiik uluslar arasi havaalanlarmin
yakinlarinda kurulan konaklama isletmeleridir.

Istasyon Konaklama Isletmeleri: Genellikle biiyiik sehirlerde otobiis
terminallerinin ya da tren garlarinin yakinlarinda kurulan konaklama igletmelerdir.

Liman Konaklama isletmeleri: Bu tir pek yaygin olmamakla birlikte
simiflandirma grubu igerisinde yer alirlar. Bu konaklama isletmeleri biiyiikk liman
sehirlerinde limanlara yakin yerlerde kurulurlar.

Yukarida belirtilen smiflandirma g¢esidi degisik sekillerde belirtilebilir.

Simiflandirma tek tip bir yontem yoktur. En giincel olan siniflandirma bu sekildedir.

1.5. Tiirkiye’de Konaklama isletmelerinin Siiflandirilmas

Tiirkiye’de konaklama isletmelerinin siniflandirilmasi Turizm Bakanligi
tarafindan yayinlanan yonetmelikler ile diizenlenmistir. Bu konuda Turizm
Bakanligi’nca yapilan ilk caligma; 1956 yilinda ¢ikartilan 6068 sayili Turizm
Endiistrisi Tesvik Kanununa bagli olarak, Turizm ve Tanitma Bakanligi “Turizm
Danisma Kurulu” tarafindan hazirlanan yonetmeliktir. Daha sonra bu kanun
yirtirliikten kaldirilarak 2634 sayili Turizm Tesvik Kanunu yiiriirliigii girmistir.

En son Turizm Bakanligi, Isletmeler Genel Miidiirliigii “Turizm Yatirim ve
Isletmeleri, Nitelikleri Y&netmeligini” 6 Temmuz 2000 yilinda yeniden diizenleyerek
bir kitap¢ik halinde uygulamaya koymustur. Bu yonetmeligin 19. maddesince
konaklama igletmeleri tanimlanmis ve su sekilde bir siniflama yapilmstir.

Oncelikle konaklama isletmeleri turizm isletme belgeli olup olmamalarina
gore smiflandirmaya tabi tutulmustur.

“Turizm Isletme Belgeli Konaklama Isletmeleri” grubunda isletmeler su
sekilde gruplandirilmastir.

¢ Bir yildizli konaklama igletmeleri
e iki yildizli konaklama isletmeleri
e Ug yildizli konaklama isletmeleri
e Dort yildizh konaklama igletmeleri

e Bes yildizli konaklama isletmeleri
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“Isletme Belgesiz Konaklama Isletmeleri” grubunda yer alan isletmeler yerel
yOnetimlerin tespit ettigi normlara gore smiflandirilirlar. Bu isletmelerin
smiflandirilmas1 genellikle;

¢ Birinci sinif konaklama igletmeleri
e ikinci sinif konaklama isletmeleri

e Uciincii sinif konaklama isletmeleri seklinde olmaktadir.

Bu isletmelerin denetimleri ve uygulayabilecekleri fiyatlar1 belediyeler

belirlerler.

1.6. Konaklama isletmelerinin Organizasyon Yapisi

Organizasyonun bir yonetim araci olarak etkinligi, yetki ve sorumluluklarin
dagitilmasi ve bunlarin dogru olarak anlasilmasina baglidir. Bunu saglayabilmek i¢in
faaliyetler, ¢alisanlar ve calisilan yer arasindaki iligkiler iyi organize edilmelidir.

Konaklama isletmelerinin her fonksiyonu, yénetim birimi agisindan yeterince
bilgi elde edebilmek icin ayr1 ayr1 departmanlar halindedir. Her isletme,
biiytikliikleri, personel sayisi, takip ettigi politikalar, binalar1 , sunduklar1 hizmetler
agisindan birbirinden farklidir. Bundan dolayi tiim konaklama isletmeleri i¢in gegerli
bir organizasyon semasi vermek ¢cok dogru olmayabilir.

Konaklama isletmelerinin organizasyon yapisinin olusturulmasinda en fazla
kabul edilen siniflamaya gore konaklama isletmeleri fonksiyonlarina, misteri ile olan
iligskilerine, sorumluluk merkezlerine ve gelir ve gider merkezi olmalarma gore

yapilabilir.

¢ Fonksiyonlarina gore organizasyon yapisi

Sunulan hizmetin nitelik ve tiirline gore yapilan bir organizasyon yapisidir.
Burada olusturulmak istenen boliimlerin sayisi, isbolimii ve uzmanlagsma derecesine
gore degisebilmektedir. Bu nedenle konaklama isletmelerinde organizasyon yapist;

odalar, yiyecek-icecek, giivenlik gibi bir takim fonksiyonel boliimlere ayrilir.
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e Miisteri ile olan iliskilerine gore organizasyon yapisi

Bu organizasyon yapisinda faaliyetler, miisteriler ile olan iliskilere gore
konaklama isletmesinin 6n boliimii ve arka boliimii olarak ikiye ayrilir. Konaklama
isletmesinin  0n bdliimii; yiyecek-icecek servisi ve resepsiyon hizmetleridir.
Konaklama isletmesinin arka boliimii ise; bordro hazirlama, muhasebe, mutfak gibi

hizmetleri kapsamaktadir.

¢ Sorumluluk merkezlerine gore organizasyon yapisi:

Konaklama igletmesi yonetimi, herhangi bir personelin degisik bir ¢cok alanda
caligmasini isteyebilir. Bu; konaklama isletmelerinde ¢ok sik goriilmeyen bir
durumdur. Ancak, bu yaklasim genellikle kii¢iik konaklama isletmelerinde goriilen

bir durumdur.

¢ Gelir ve gider merkezi olmalarina gore organizasyon yapisi:

Bu organizasyon yapisinda, faaliyetleri; gelir getiren ve gelir getirmeyen
departmanlar olarak ikiye ayirmak miimkiin olmaktadir. Gelir getiren departmanlar;
odalar, yiyecek-igecek boliimii ve yardimer gelir departmanlaridir. Bu departmanlar,
iiretilen mal ve hizmetleri satma gibi gerekli faaliyetleri yerine getirir. Gelir
getirmeyen departmanlar ise; yonetim departmani, muhasebe departmani, teknik

departman, giivenlik departmani ve ¢amagirhanedir.

Bir konaklama isletmesi, ister kiiciik olsun isterse biiyiik olsun organizasyon
acisindan bazi Ozellikleri tasgimalidir. Bir konaklama igletmesinin sahip olmasi
gereken organizasyon yapisi igerisinde asagidaki boliimler yer almalidir.

a) Yonetim Bolimii: Bu bolimde konaklama isletmesinin ydnetim

kademesinde bulunan kisi veya kisiler yer almaktadir. Konaklama isletmesinin
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yOneticisi veya yoneticileri konaklama isletmesini yonetme yetkisine sahip kisi veya
kisilerdir. Bu kisiler sahip olduklar1 yetkiyi isletme sahiplerinden almiglardir.
Konaklama igletmelerinde en 6nemli islevi géren boliim, yonetim bolimiidiir.
Yo6netim boliimiiniin bu 6nemi; amaca yonelik olmak, insanlara yonelik olmak, aktif
olmak gibi baz1 temel 6zelliklere dayanmaktadir. Diger isletmelerdeki yonetim ile
konaklama isetmelerindeki yonetim Ozellikleri benzerlik gosterse de, konaklama
isletmelerinin emek yogun olma oOzelligi, yeniliklerin hemen uygulanmasi
beklentisinin yiiksekligi, karmagik bir yapi icerisinde amag¢ birliginin saglanmasi
konaklama isletmelerinde konuya daha fazla duyarlilik géstermeyi gerektirmektedir.
b) Konaklama Boéliimii: Bu boliim dort alt béliimden olugmaktadir. Bunlar;
e Resepsiyon (On Biiro): Odalarin satis1, miisteri kayitlar1, oda tahsisi, miisteri
hesaplarmin tutulmasi, miisteri 6demelerinin kabulii ve miisterilere posta,
telgraf, mesaj gibi hizmetlerin verildigi bolimdiir.
¢ Rezervasyon: Miisterilerin isletmeye gelmeden oOnce iligki kurup, talep
edilen oda rezervasyonunun yapildigi boliimdiir.
¢ Konsiyaj: Gorevlendirilen {iniformali personelin, miisterileri karsilamas1 ve
ugurlamasi islevini yerine getiren boliimdiir.
e Kat Hizmetleri: Odalarm ve genel mekanlarin temizligi ve diizeninin
saglanmasimi gergeklestiren bolimdiir.
¢) Yiyecek-I¢cecek Boliimii: Bir konaklama isletmesinde sunulan yiyecek ve
icecek hizmetlerinin yiriitiildiigii bolimdiir. Genellikle mutfak, servis, yiyecek
hizmeti ve icecek hizmetlerinden sorumludur. Konaklama isletmelerinin
organizasyon yapisi i¢inde yiyecek-igecek departmaninin yeri ve 6nemi, konaklama
isletmesinin biiyiikliigline ve niteligine gore degisiklik gostermektedir. Konaklama
isletmelerinin biylikligii ve yildiz sayist arttikca bu departmanin 6nemi de
artmaktadir. Yiyecek-icecek departmaninin organizasyon yapisi, restorant ve mutfak
sefligi gibi iki 6nemli birimden meydana gelmektedir. Restorant sefi ile mutfak sefi
ayr1 boliimler olarak, her biri kendi boliimiiyle ilgili islerden miidiir veya isletme
sahibine kars1 dogrudan sorumludurlar.

d) Teknik Hizmetler Boliimii: Bu bolim elektrik, su, 1s1, havalandirma,

sogutma, genel bakim, bakim-onarim, enerji gibi hizmetlerin sunulmasindan
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sorumludur. Teknik servis departmani, konaklama isletmelerinde farkli sekillerde
organize edilmektedir. Genellikle bu departman, konaklama isletmelerinde teknik
islerden sorumlu miidiir veya genel miidiir yardimcisina baglh olarak ¢alismaktadir.
Bunun yani sira kiigiik konaklama isletmelerinde teknik servis islerinden genelde bir
kisi sorumlu olmaktadir.

e) Giivenlik Boliimii: Konaklama isletmelerinde muhtemel yangin, kaza,
olim, hirsizlik ve genel giivenlik konularinda hizmet sunan personelin yer aldigi
boliimdiir. Giiniimiizde giivenlik, konaklama isletmelerinde sadece miisteri, personel
ve isletme miilkiyetinin giivenligi anlamia gelmemekte, ayn1 zamanda bu kavram
saglikla ilgili konular1 da kapsamaktadir. Genel anlamiyla konaklama isletmelerinde
giivenlik denilince; miisterinin, personelin can, mal ve saglk giivenligi ile
miilkiyetinin emniyeti anlagilmaktadir.

Konaklama isletmelerinde giivenlik departmani, diger birimlerden bagimsiz
olarak olusturulmalidir. Bu amagcla olusturulan giivenlik departmana, ilgi alanina gore
sorumluluklar1  paylasmalidir. Bununla birlikte giivenlik departman1  nasil
yapilandirilirsa yapilandirilsin bu bdéliimle ilgili kisiler; miisterilerin esyalari,
konaklama isletmesinin miilkiyetinin korunmasi, personelin giris ve g¢ikisinin
kontrolii, kayip veya ¢alinmis esyalarla ilgilenme gibi konulardan sorumludurlar.

f) Pazarlama Boéliimii: Bu boliim isletmeye miisteri saglanmasi, isletmenin
sundugu hizmetlerin daha iyi tanitilmasi gibi gorevleri yerine getirir. Bu boliim,
isletmenin miidiir yardimcisina bagl olarak calisir ve satig miidiirii, halkla iligkiler
midiri, reklam miidiiri ve kongre hizmetleri miidiirii gibi personelden olusur.
Konaklama igletmeleri yeterli ve siirekli bir miisteri kitlesi olugturabilmek igin satis
gelistirme faaliyetlerinde bulunmak zorundadir. Bu edenle satis gelistirme faaliyeti,
oncelikle belli bir siire i¢in mevcut satislart arttirmaya yonelik olmalidir. Bu faaliyet,
isletmenin hitap ettigi miisteri kitlesi {lizerinde siireklilik saglayarak, potansiyel
miisteri grubunu igletmeye ¢ekmeye yarar.

g) Insan Kaynaklar Béliimii: Bu boliim, personel secimi, is¢i alimi, ise
intibak ve personel egitimi gibi hizmetleri vermektedir. Personel departmaninin
organizasyonunun nasil olacagi, isletmenin biiylikligiine, ihtiyaclara, iginde
bulundugu sartlara, yapilacak olan isin yapisina, ¢aliganlarin durumuna, ¢alisanlarin

sendikali olup olmamalarina ve isletme ydnetiminin bu departmani Onemseme
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derecesine baglidir. Biitiin bunlar dikkate alinarak yapilan organizasyonda, kimlerin
hangi boliimlerde gorevlendirilecegi,isletme {ist yonetimi tarafindan belirlenir.

Kiiclik konaklama isletmelerinde personel departmani, genel miidiire bagh
olarak faaliyet goOstermektedir. Biiylik konaklama isletmelerinde ise personel
departmani, daha fazla 6nemsenerek bu boliim genel miidiir yardimcilarindan biri
tarafindan yiriitilmektedir. Bununla birlikte bazi1 konaklama isletmelerinde bu
departmanla ilgili problemlerin ¢6ziimii i¢in danigmanlarin da gorev aldigi
goriilmektedir.

h) On Biiro Béliimii: Bir konaklama isletmesinin esas merkezi olan &n biiro
boliimiiniin igletmenin organizasyon yapisinin her agsamasindan haberdar olmalidir.
Bu boéliimde, isletmedeki odalarin satis1 yapilmakla beraber, 6n biironun diger biitiin
hizmetleri de gergeklestirilir.

1) Kat Hizmetleri Boliimii: Bu boliim, isletmenin odalarinin satisa hazir
tutulmasindan sorumludur. Genel kat hizmetleri yoneticisinin (House-Keeper)
yoOnetiminde faaliyet gosteren bu bdliim isletmenin tiim temizligi, eskiyenin tamiri
veya degistirilmesi, kullanilmayacak odalarin ayrilmasi gibi hizmetleri gergeklestirir.

i) Yardimc1 Hizmetler Boliimii: Yardimci hizmetlerin ¢esitlilik géstermesi,

konaklama isletmelerinin biiyiikliiklerine gore degisir. Diskotek, plaj, havuz, alis-
veris merkezi, golf, oto kiralama, degisik spor alanlari, kuafér, hamam, sauna,
doktor, internet ve animasyon vb. gibi cesitli ek hizmetlerin sunulmasi bu boliimiin

gorevidir.



IKINCi BOLUM
KONAKLAMA ISLETMELERINDE MALIYET-GIDER VE
FIYATLAMA KAVRAMI

En genis anlamu ile maliyet; “Bir amaca ulasmak, bir nesneye sahip
olabilmek icin katlanilan fedakarliklarin tiimiidiir” (Yukgi, 1999 : 39). Diger bir
tanimda da maliyet; “Amaglanan bir sonuca ulasmak icin katlanilmasi gereken
esirgemezliklerin genellikle parayla élgiilen toplamidr” (Biiylikmirza, 2000 : 46).
Tanmimlardan da anlasilacagi gibi maliyet kavraminda; esirgemezliklerin maliyet
sayilabilmesi i¢in parayla Olciilebilir olmas1 gerekir. Diger yandan katlanilan bu
fedakarliklar gegmis ile ilgili oldugu gibi, gelecek ile ilgili de olabilir.

Harcama kavramu ise; nakit veya benzeri araglarla 6demede bulunma veya
6deme vaadinde bulunmadir seklinde tanimlanabilir (Yikci, 1999 : 48). Harcama
sonucu saglanan ekonomik yarar harcamanin yapildigi muhasebe donemini
ilgilendiriyorsa o dénemin gideri (masraf) olarak ifade edilir (Ozgiir, 1985 : 148).

Uretim isletmelerinde iiretilmesi amacglanan mamuliin elde edilebilmesi icin
mal ve hizmet tiikketimi maliyet gideri olarak tanimlanabilir. Buradan hareketle, gider
kavrami, igletmenin iglevlerinin yiiriitiilebilmesi i¢in gerekli olan ve normal olgiiler
icerisinde yapilan tiim harcamalar ile varlik ve hizmet tiiketimleri olarak tanimlanir

(Biiyiikmirza, 2000 : 54). Asagidaki sekil 2.1°de maliyet-gider ayrimi goriilmektedir.

HARCAMA VE TUKETIMLER
Gerekli ve normal Gereksiz veya anormal
GIDER —> YARARSIZ S ZARAR

Sekil 2.1 Maliyet-Gider Ayrimi
Kaynak: Biiyiikmirza, 2000, s.55
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2.1. Uretim Isletmelerinde Uriin Maliyetlerini Belirleyen Unsurlar ve

Maliyet Hesaplama Siireci

Maliyet unsurlari, ilk madde ve malzeme, iscilik ve genel iiretim giderleri
olmak {tizere iice ayrilarak incelenebilir. Bu unsurlardan olusan toplam maliyetler
iiretim hacmi ile iliskilendirilerek sabit, degisken ve yar1 degisken maliyetler olarak
gruplandirilabilir (Harris,Hazzard, 1994 : 12).

Siralamada goriildiigii lizere “direkt ilk madde ve malzeme” ve “direkt
iscilik” birincil maliyet olarak adlandirilmakta, bunun yaninda “direkt is¢ilik” ile
“genel liretim giderleri” nin degisken ve sabit kisimlarinin toplami gekillendirme
maliyeti ad1 altinda ifade edilmektedir.

Direkt ilk madde ve malzeme (direct material cost); (DIMM) iiretim
esnasinda kullanilan malzemeden mamul yapist i¢ine girip mamuliin temel 6gesini
olusturan ve dogrudan dogruya saptanmasi teknik agidan miimkiin olan, diger yandan
iktisadi bakimdan da anlamli sayilabilecek malzeme de, dolaysiz ilk madde ve
malzeme bagligi altinda toplanir (Bursal, 1992 : 75).

Malzeme hammadde olabilecegi gibi, bagka bir sanayi kolunun mamulii de
olabilir. Mamuliin olusumunda temel girdi olmamakla birlikte {iriiniin
ger¢eklesmesine katkida bulunan diger malzemeler ise endirekt (indirekt material) ilk
madde ve malzeme (EIMM) kabul edilir. Bu giderler degisken genel iiretim giderleri
icerisinde degerlendirilirler.

Direkt iscilik (direkt labor cost); bir iiriiniin {iretilmesinde dolaysiz olarak
kullanilan isgiicii gideridir. Bu gider kalemi ile tiretilen mamul arasinda ekonomik ve
mantikli bir iligki kurulabilmektedir. Bunun diginda kalan iicret giderleri endirekt
olarak diisiiniiliir ve degisken genel imalat giderleri arasinda yer alir.

Genel iiretim giderleri (general manufacturing cost) (GUG) ise; iiretimle ilgili
direkt ilk madde ve malzeme ve direkt is¢ilik disindaki tiim harcamalar1 kapsar. Bu
gider kalemi ile tiretilen iirlin arasinda ekonomik ve mantikli bir bag kurmak olduk¢a
zor olmaktadir. Bunun icin cesitli dagitim yontemleri kullanilir. Bu dagitim

yontemleri daha sonraki kisimlarda anlatilacaktir.
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2.2. Maliyetlerin Siniflandirilmasi

Maliyet giderlerini degisik agilardan siniflandirmak miimkiindiir. Turizm

isletmelerinde maliyet yaklasimlari asagidaki Tablo 2.1°de gosterildigi gibi

smiflandirilabilir.

Tablo 2.1. Konaklama isletmelerinde Maliyet Yaklasimlari

1.

Isletmenin faaliyet hacmine bagli maliyetler
1.1. Sabit maliyetler
1.2. Degisken maliyetler
1.3. Yar1 degisken maliyetler

Gergeklesme durumuna gore maliyetler
2.1. Gergeklesen maliyetler
2.2. Gelecege doniik maliyetler

Denetlenebilme agisindan maliyetler
3.1. Denetlenemeyen maliyetler
3.2. Denetlenebilir maliyetler

Yiiklenme bi¢imine gére maliyetler
4.1. Dogrudan maliyetler
4.2. Dolayl maliyetler

Donem gelirlerine yliklenmesindeki zamanlamaya gore maliyetler
5.1. Uriin maliyetleri
5.2. Dénem maliyetleri

Islevsel agidan maliyetler
6.1. Tedarik maliyetleri
6.2. Uretim maliyetleri
6.2.1 Direkt malzeme

6.2.2. Direkt iscilik
6.2.3. Genel iiretim giderleri
6.2.3.1. Degisken genel iiretim giderleri
6.2.3.2. Degismez genel {liretim giderleri

2.2.1. isletmenin faaliyet hacmine bagh maliyetler

Maliyetler; iiretim miktar1 ile olan iligkileri bakimindan esas itibar ile iig

sekilde incelenebilir (Ertiirk, 1985 : 17).

1:Sabit Maliyetler

2:Degisken Maliyetler

3:Yar1 degisken maliyetler

Sabit Maliyetler (Fixed Costs): Bu giderler belli bir zaman dénemi

icerisinde iiretim hacmindeki degismelere karsi artis veya azalis gostermeyip sabit
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kalan giderlerdir (Matz, Usry, 1985 : 543). Ornegin; amortismanlar, tesis sigortas,
kira, emlak vergileri vb. sabit maliyetleri kapsar. Ancak, uzun dénemde tiim maliyet
giderleri degisebilir niteliktedir.

Toplam sabit maliyetlerin iiretim hacmi ile ilgili olarak degismemesine
karsin, bir birim mamul igerisinde yer alan sabit maliyetler {iretim hacmiyle ilgili
olarak degiskenlik gostermektedir (Yiikeii, 1992 : 17). Toplam sabit maliyetlerin
satis miktaria veya tretilen birim miktarina boliinmesiyle birim basma diisen sabit
maliyetler bulunabilir. Satis hacmi arttik¢a birim bagina sabit maliyet azalmakta tersi
durumda da artmaktadir.

Degisken Maliyetler (Variable Costs): Degisken maliyetler sabit
maliyetlerin aksine iiretim hacmindeki degismelerle birlikte degisiklik gdsteren
maliyetlerdir. Bir degisken maliyetin faaliyetteki artisla oransal olarak artmasi ve
faaliyetteki azalmayla oransal olarak azalmasi beklenir (Matz, Usry, 1985 : 544).

Uretim hacmindeki artislar birim sabit gideri azaltmasma ragmen, birim
degisken maliyet sabit kalmaktadir. Ornek olarak; yiyecek ilk madde ve malzeme
giderleri, satin alma, stoklama ve dolayl is¢ilik vb. giderlerdir.

Degisken maliyet giderleri her zaman iiretim hacmiyle dogru orantili olarak
degismez. Uretim hacminin artmas1 sonucunda azalan iscilik maliyet giderleri ya da
biiylik miktarlarda yapilan satin almalardan saglanan iskontolar, degisken maliyet
giderlerinin bazen iiretim hacmiyle dogru orantili olarak degismesini 6nler (Ustiin,
Eskisehir, 1990 : 73). Bu maliyet giderlerinin olusumlar1 isletmenin bdliim
yoneticilerince kontrol edilebilir.

Yar1 Degisken Maliyetler (Semi-Variable Costs): Hem sabit hem de
degisken unsurlar tasiyan (Matz, Usry, 1985 : 544) ve bu nedenle donem iginde
faaliyet hacmindeki degisikliklerden kismen etkilenen maliyetlerdir. Faaliyet
hacminin sifir oldugu noktada bu maliyetler sifir degildir. Yar1 degisken maliyetlerin
degisikligi, belli bir sabit maliyet tutarindan sonra baslar,

Bu maliyetler faaliyet hacmindeki degismelere paralel olarak artip azalan;
fakat imalat hacmiyle dogru orantili olarak degigsmeyen maliyetlerdir. Bagka bir
deyisle belli bir iiretim hacmi aralifinda sabit kalan fakat bu iiretim hacmi aralii
acildikca ani bir sigrama yaparak artan maliyetlerdir. Ornek olarak; iscilik giderleri,

su, gaz, komiir, yakit, elektrik, telefon, fax giderleri verilebilir.
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2.2.2. Gerg¢eklesme durumuna gore maliyetler

Maliyetlerin bu bigimde siniflandirilmasi turizm igletmelerinde uygulanan
maliyet sistemlerine daha uygundur.

Gerg¢eklesen (Cari Donem) Maliyetler: Gergeklesen maliyetler mal ya da
hizmetleri elde etmek i¢in “Odenmis olan” para ya da benzeri degerlerle ifade
edilmektedir (Dittrich, Hanson, 1984 : 890). Bu maliyet giderlerinin dagitimi ancak
iretim islemlerinin tamamlanmasindan sonra yapilabildiginden, bu maliyetler
hakkindaki bilgiler yoneticilerin ellerine ge¢ ulasmaktadir. Bu maliyetler ancak
gelecekle ilgili maliyet ¢aligmalarina rehber olabilmektedir.

Gelecege Doniik Maliyetler: Bu maliyetler mal veya hizmetler iiretilmeden
once belirlenirler ve genellikle de birim bazinda hesaplanirlar. Bu maliyetler tahmini
ve standart maliyetler ile karsilagtirilmali ve bu sekilde olusan veya olusabilecek

farklar belirlenip diizeltmeleri yapilmalidir.

2.2.3. Denetlenebilme acisindan maliyetler

Bu siniflamada maliyetler “denetlenebilen maliyetler” ve “denetlenemeyen
maliyetler” olmak iizere siniflandirilirlar.

Bu sekilde yapilan siniflamada temel amag, isletme igindeki boliimlerin
yoneticilerinin ilgili bulunduklar1 bolimde ya da asamada karsilagilan maliyet
degisimlerinden sorumlu tutmaktir.

Maliyetlerin bu bi¢imde ayrilabilmesi igin Oncelikle isletme igindeki
yoneticilerin sorumlu olduklan etkinlik alanlar1 belirlenmelidir (Siimerkan, 1989 :
12).

Denetlenemeyen Maliyetler: Bir boliim yoneticisinin kararlarindan 6nemli
oOl¢iide etkilenmeyen maliyetlere denetlenemeyen maliyetler denir (Stimerkan, 1989 :
13).

Bu tiir maliyetlere, bir konaklama isletmesinde 6rnegin yiyecek-igecek bolim
yoneticisinin aslinda konaklama isletmesinin biitiiniinden kaynaklanan ve kendi
boliimiine de yansiyan kira, sigorta ve amortisman gibi maliyetleri 6rnek verilebilir.

Denetlenebilir Maliyetler: Belli bir siire igerisinde bir bdliim yoneticisinin

karar ve hareketlerinden oOnemli Olglide etkilenen maliyetlerdir. Dogrudan
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maliyetlerin dolayli maliyetlere gore denetimi daha kolaydir. Ancak dyle ya da boyle
bir ayrim yapamayiz. Zaman igerisinde herhangi bir maliyet birimi muhakkak

denetlemeye girecektir.

2.2.4. Yiikleme bicimine gore maliyet kavramlari

Bu siniflamadaki maliyetler konaklama isletmelerinde {iretilen mal ve
hizmetlerle iliskilendirilmesi temeline dayanilarak yapilmaktadir.

Dogrudan Maliyetler: Dogrudan maliyetlerin ¢ogu satislar azaldik¢a diiser
ya da arttikca yiikselir. Bu tiir maliyetlere yiyecek, igecek, licretler, maaslar, islem
giderleri ve hizmetler; carsaf, kilif ya da masa Ortiileri, ¢amasirlar ve benzeri
kalemlerin olusturdugu giderler 6rnek verilebilir.

Dolayh Maliyetler: Belli bir boliim ya da alanla kolayca tanimlanamayan ve
dolayisiyla &zel bir boliime yiiklenemeyen maliyetlerdir. Ornegin; otel binasina
iligkin genel giderleri yiyecek-igecek boliimiine veya odalara dagitimi giigliikle

yapilir.

2.2.5. Donem gelirlerine yiiklenmesindeki zamanlamaya goére maliyet

kavramlan

Uretim  isletmelerinde kullanilan malzemeler iiretim boyunca sekil
degistirebilirler ancak {iretilen yeni iirlinlin bir parcast olmaya devam ederler.
Uretilen iiriinler satildiklarinda birer maliyet unsuru olarak gidere doniisiirler. Bu
nedenle turizm igletmelerinde iiretilmis mal veya hizmetlerin maliyeti ile tiretimle
ilgisi olamayan c¢aligmalardan dogan maliyetler arasinda {iriin ve donem maliyeti
biciminde bir ayrim yapilmaktadir.

Uriin Maliyetleri: Uretilen mal ve hizmetler biitiinii, konaklama isletmeleri
icin {irlin adim alirlar. Bu sekilde turistik {iriinii olusturan maliyetlere topluca {iriin
maliyeti denir (Bursal, 1990 : 60). Ornegin bir konaklama isletmesinin yiyecek-
icecek boliimiinde ya da dogrudan lokanta veya barda hazirlanan yiyecek ve

icecekler icin kullanilan malzemeler {iirtin maliyetleridir. Odalar veya odalari
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tamamlayan malzemeler de iiriin adim1 aldiklarindan bunlardan s6z ederken {iriin
maliyetleri deriz.

Donem Maliyetleri: Belli bir donemde dogrudan dogruya mal ve hizmet
iiretimine girmeyen ve bu nedenle de olustuklar1 donemin karmin saptanmasinda
dikkate alinan giderler toplamina donem maliyetleri adin1 veririz (Peker, 1978 : 257).
Ornek olarak satis, dagitim, arastirma gibi pazarlama ya da yonetim bdliimiiniin
olusturdugu giderler bu siniflamada yer alabilir.

Donem maliyetleri ile iiriin maliyetleri arasindaki en O6nemli fark; dénem
maliyetlerinin ol¢iilebilen belli zaman dilimleri i¢in topluca gider kaydedilmesine
karsin, iirin  maliyetlerinin mal ve  hizmetlerle birim  diizeyinde

iligkilendirilebilmesidir.

2.2.6. islevsel acidan maliyetler

Ozellikle bir konaklama isletmesinde maliyetler islevsel agidan cok fazla
degiskenlik gosterir ve denetlenmesi oldukca giictiir. Bu agidan maliyetlerin bu
sekilde siiflandirilmast denetlemeyi kolaylastiran bir faktordiir (Peker, 1978 : 258).
Maliyetler islevsel acidan tedarik ve iiretim maliyetleri olarak siniflandirilmaktadir.

Tedarik Maliyetleri: Turizm gibi hizmete doniik calisan isletmelerde bu tiir
maliyetler genellikle iiretimin en yogun olarak yasandig1 yiyecek-igecek
isletmelerinde ya da bir konaklama isletmesinin yiyecek-icecek boliimiinde soz
konusu olmaktadir. Cogunlukla bunun disinda kalan birimlerde olusan ve tedarik
gerektiren; tuvalet kagidi, sabun, sampuan, kibrit, igne-iplik gibi iiriinii tamamlayici
nitelikteki kalemlerin tedariki ile olusan maliyetler ise dogrudan dogruya gider
olarak kaydedilmektedir.

Uretim Maliyetleri: Konaklama isletmelerinde mal ve hizmetlerin iiretiminin
baslangi¢c asamasindan bu iiretimin tamamlandigi asamaya kadar olan bir tretim
siireci i¢inde katlanilan ve para ile ifade edilebilen esirgemezliklere verilen addir
(Usal, 2001 : 43).

Uretim maliyetleri “dogrudan iscilik”, “dogrudan malzeme” ve “genel iiretim

giderleri” olmak {izere {i¢ gruba ayrilmaktadir. Dogrudan malzeme ve direkt is¢ilik
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birlikte “birincil maliyetler” ad1 altinda da bir siniflandirmaya tabi tutulabilir (Peker,
1978 : 255).

Mal ve hizmetlerin Uretilmesi sirasinda tiiketilen, fiziksel olarak mal ve
hizmetlerle birlestigi i¢cin mal ve hizmetlere kolayca yiiklenebilen malzeme
maliyetlerine “dogrudan malzeme maliyeti” denir (Nasuhi, 1990: 49). Yiyecek-
icecek isletmelerinde gida maddeleri i¢in kullanilmakta olan malzeme bu maliyet
grubu kapsaminda yer almaktadir.

Dogrudan is¢ilik maliyeti; bitmis belirli bir iiriin tizerinde dogrudan ¢aligmig
olan is gorenlerin olusturduklar1 bir maliyettir. Bu maliyetler Olclilebilen degerlere
dayandigi icin, isletmenin irettigi iirlinler arasinda ekonomik  bir iligki
kurulabilmektedir (Yiikeii, 1999 : 25).

Dogrudan iscilik ve dogrudan malzeme maliyetleri disinda kalan diger {iretim
ile ilgili giderler “genel iiretim giderlerini” olusturmaktadir (Davis, Sally, 1986 :
871). Burada {iretilen iiriin arasinda bu maliyetler ile ekonomik bir bagin varligin
belirlemek giictiir. Bu nedenle, bu tiir giderlerin {iretilen {riinlere yiliklenmesinde
cesitli maliyet dagitim yontemleri ve anahtarlar1 kullanilmaktadir. Bu gider grubu;
“degisken genel iiretim giderleri” ve “degismez genel liretim giderleri” ad1 altinda iki
gruba ayrilmaktadir. Enerji giderleri, yardimci malzeme ve dolayl is¢iligin bir
bolimii degisken maliyet giderler grubuna Ornek verilebilir. Amortisman, kira,
sigorta giderleri ve dolayl isciligin degismez kismi liretim maliyetlerine 6rnek

verilebilecek maliyet tiirleridir.

2.3. Konaklama Muhasebesi Kapsaminda Maliyet Kavrami ve Maliyet

Unsurlari

Maliyet kavramina, konaklama isletmelerini temsil edebilecek nitelikte olan
oteller agisindan bakmamizda fayda vardir. Konaklama igletmeleri, oncelikle
miisterilerine konaklama olanagi saglayan, ikinci asamada yiyecek icecek gibi
gereksinmelerinin karsilanmasi igin ¢esitli malzemeden yararlanarak mal ve hizmet
sunan ve satan isletmelerdir. Konaklama isletmelerinin kendisinden kaynaklanan
ozellikler, bu isletmenin maliyet unsurlar iizerinde biiyiik olciide etkili olmaktadir.

Bunlar su sekilde siralanabilmektedir (Siimerkan, 1984 : 45):
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1. Konaklama igletmelerinin yatirim projelerinde sabit sermaye yogunlugu
yiiksektir. Ornegin; arsa, bina, arazi, techizat, donatim gibi sabit maliyet bu
yogunlugu olusturan kalemlerdir.

2. Konaklama isletmeleri emek yogun iiretim tarzina sahip olduklarindan
iscilik maliyetleri isletmelerin toplam maliyeleri i¢inde biiylik yer tutar.

3. Bir konaklama isletmesinde sunulan hizmet i¢in endiistriyel isletmelerde
oldugu gibi hammaddeden yararlanma s6z konusu olmayip, bunun yerine malzeme
maliyetleri 6n plana ¢ikmaktadir.

4. Konaklama isletmelerinde sunulan mal ve hizmetler iiretildikleri yerde
tiikketilirler, diger sektorlerde oldugu gibi iiretilen {iriiniin tiiketiciye ulastirilmasi
zorunlulugu yoktur.

5. Konaklama isletmelerinde sunulan mal ve hizmetleri stoklama imkani
bulunmadigindan, satilamayan her birim iiriin igletme i¢in zarar anlamina gelmekte
ve maliyetleri arttirmaktadir.

6. Uretim isletmelerinde birim maliyetinin &nemli bir kismini degisken
maliyet unsurlar1 olusturur. Ancak, konaklama sektoriinde ozellikle iilkemiz
acisindan yar1 zamanh ¢alisma durumu s6z konusu olmadigindan personel giderleri
yar1 degisken gider niteligindedir. Aym sekilde aydinlatma, 1sitma vb. giderler de
yar1 degisken 6zellik gostermektedir.

Sayilan 6zelliklerin bir sonucu olarak konaklama isletmeleri maliyetlerinin
genel karakterdeki sanayi isletmelerinden farkli olmasi bu isletmelerin maliyetlerinin
siiflandirilmasini da etkilemektedir.

Cesitli sekillerde siniflandirilmalar yapma olanagi vardir. Ancak genel kabul
gormiis bir simniflandirma asagidaki Tablo 2.2°de goriildiigii gibi yapilabilir. Burada

konuya ana hatlariyla deginecek ve sektorel 6zellikler belirlenmeye caligilacaktir.



36

Tablo 2.2 Maliyetlerin Simiflandirilmasi

1. Yatirim Maliyetleri
2. Isletme Maliyetleri
2.1. Donem Maliyetleri
2.2. Uretilen Uriin Maliyetleri
2.2.1. Konaklamaya Iliskin Maliyetler
2.2.2. Diger Hizmetlerle ilgili Maliyetler
2.2.3. Yiyecek-Icecek Maliyetleri
2.2.3.1. Icecek Maliyetleri
2.2.3.2. Yiyecek Maliyetleri
2.2.3.3. Béliime Iliskin Genel Giderler

KAYNAK: Tiirksoy, 1992 : 8

2.3.1. Yatirnm maliyetleri

Yatirnm maliyetleri; isletmenin kurulmasindan, fiziki tesislerin yapilmasina
ve faaliyete gecmesine kadar gecen siire igcinde katlanilan maliyetlerdir (Akoglu,
1971 : 23). Bu maliyetleri su ana bagliklar altinda toplayabiliriz (Olali, Korzay, 1993
:93):

e Arazi Maliyetleri

e Arazi iistii tesislere iligkin maliyetler
¢ Yatirim dénemi faizleri

o Isletme sermayesi kalemleri

e Diger yatirim maliyetleri

2.3.2. Isletme maliyetleri

Isletmede alinacak kararlarda dogrudan etki eden bu maliyet unsurlari, kendi
icinde donem maliyetleri ve iiretilen mal ve hizmet maliyetleri olmak iizere ikiye
ayrilmaktadir.

Donem maliyetleri; konaklama isletmesinin tiimiinii ilgilendirmekle birlikte,
iiretilen mal ve hizmete direkt olarak yiiklenemeyen ancak, donem sonu gelirlerden
disiilebilen maliyet tiirtidiir. Kisaca bu maliyet unsurlar1 su sekilde siralanabilir
(Tirksoy, 1997 : 40):

e flan ve Reklam Maliyetleri,

e Haberlesme Maliyetleri,
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e Miizik ve Show Maliyetleri,

e Dekorasyon Maliyetleri,

¢ Pazarlama ve Promosyon Maliyetleri,

¢ Finansman Maliyetleri,

e Genel Yonetim Maliyetleri,

e Bakim-Onarim ve Yenileme Maliyetleridir.

Isletme maliyetlerinin ikinci grubunda yer alan mal ve hizmet iiretimi ile ilgili
maliyetler de su sekilde siralanabilir.

e Konaklama maliyetleri,
® Yiyecek icecek maliyetleri,
e Diger hizmetlerle ilgili maliyetler.

Konaklama ile ilgili maliyetler, otelin sahip oldugu odalarin hazir hale
getirilmesine iliskin maliyetlerdir. On biiro ve kat hizmetleri bdliimlerinin
maliyetlerini igerir. Ornek olarak; fazla c¢alisma iicretleri, cocuk ve yakacak
yardimlari, kirtasiye ve basili evrak giderleri, temizlik ve ¢amasir yikatma ve kuru
temizleme giderleri, ambalaj-dekor ve siisleme giderleri, fire ve zayiat giderleri,
acenta komisyonlar1 giderleri bu giderler grubuna girer (Sarag, 1989: 117).

Diger hizmetlerle ilgili maliyetler kapsaminda, boliimiin faaliyetini devam
ettirebilmesi i¢in katlanmak zorunda oldugu (ekipman, monii kaplari vb.) giderler yer
almaktadir. Bunlara O0rnek olarak; kuafor salonu, garaj, gazete, dergi giderleri,

vestiyer maliyetleri yazilabilir (Tiirksoy, 1998 : 43).

2.3.3. Konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek maliyetleri

Yiyecek-igecek ile ilgili maliyetler, yiyecek ve icecegin elde edilmesinden
miisteriye sunulmasina kadar gegen asamalarda katlanilmasi gerekilen giderleri
kapsar. Bunlara 6rnek olarak; personel giderleri, yiyecek icecek maliyet giderleri ve
diger giderler (mutfak yakiti, miizik, sov, eglence temizlik vb.) 6rnek olarak
verilebilir (Memis, 1999 : 64).

Yiyecek-icecek maliyetlerini baslica su giderler olusturmaktadir (Bernard,

Stone, 1985 : 45).
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® Yiyecek-icecek ilk madde malzeme giderleri,
o Iscilik giderleri,
e Genel iiretim giderleri,

Yiyecek-icecek ilk madde malzeme giderleri, konaklama igletmesinin tiim
yiyecek hizmetinin sunuldugu bolimlerde iiretilmesi diisiiniilen yiyeceklerin
hazirlanmasinda kullanilan tiim malzemeyi kapsar (Korzay, Giilal, 1987 : 177).

[Ik madde ve malzemede satilan birim basina gider dagitiminda bir problemle
karsilagilmazken, burada kullanilan personel ve diger giderler i¢in kesin bir gider
ayrimi ve dagitimi yapmak miimkiin degildir (Aras, 1993 : 18). Ornegin; restorantin
temizliginden sorumlu isgiler, satin alma memuru, mallarin otele ulastirilmasin
saglayan sofor, mal sayimm ve teslimini (sadece mutfak degil, tiim otel malzemesi)
yapan ambar memuru zamanlariin sadece belli bir kismini yiyecek bdoliimiiniin
islerine ayirmaktadir.

Genel iretim maliyetleri ise, yiyecek ilk madde malzeme maliyetleri ve
is¢ilik disinda kalan tiim diger maliyetleri kapsamaktadir. Bunlarm baslica 6zelligi
iiretilen yemegin maliyetine dogrudan yiiklenememesidir. Bunlara 6rnek olarak;
sanitasyon (hijyen), yakit, siparis ve depolama vb. giderler girmektedir (Tiirksoy,
1998 : 44).

Yiyecek-igecek maliyetlerinin tespit edilmesinin isletme agisindan Onemli
faydalar1 bulunmaktadir. Bunlari, kisa bagliklar altinda su sekilde siralayabiliriz.:

1. Bulunan maliyetler fiyat saptamasmma ya da elimizdeki fiyatlarla
karsilagtirmaya yarayabilir.

2. Isletme faaliyetlerinin sonucunu saptamada yardimei olur.

3. Yapilacak karsilastirmalar sonucu belirlenen yiliksek maliyetlerin
nedenlerinin aragtirilmasina yarar.

4. Denetim ve kontrol ancak maliyetlerin bulunmasiyla miimkiin olur.

5. Biitgelerin hazirlanmasi i¢in maliyet tahminlerine iligkin bilgileri saglar.

6. Son olarak isletmelerin alacaklar1 kararlara yol gosterici olur.
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2.4. Giderlerin Maliyet Merkezlerine Dagitimi

Burada yapilmasi gereken ilk is, bulunan maliyetlerin iirlin maliyetlerine
yiiklenebilmesi i¢in bu maliyetleri gider yerlerinde toplamak ve belirli dagitim
anahtarlar1 yardimu ile iiriin maliyet merkezlerine dagitmaktir.

Mamul maliyetlerini saptamak ve gider kontrolii saglayabilmek i¢in giderleri
oluglarindan tiikeniglerine kadar ¢ok iyi izlemek gerekmektedir.

Uriin maliyetlerini endirekt, direkt ve genel iiretim giderleri toplam
olusturmaktadir. Dolayisiyla gider ¢esitlerine kaydedilen giderlerin  mamul
maliyetine doniisiimii i¢in bu giderleri olusturan faaliyetlerin yapildig: yerlere; gider
yerlerine dagitmak ve gider yerlerindeki faaliyetlerin maliyeti ile {iretilen mamuliin
maliyeti arasinda iligki kurmak gerekir.

Gider yeri; ¢esitli tretim faktorlerini kullanmak suretiyle mamullerin
iiretildigi ve destek hizmetlerinin sunuldugu béliimlerdir. Kisaca giderlerin olustugu
oOrgiit birimlerine gider yeri denilmektedir.

Sanayi isletmelerinde gider yeri iki grupta incelenir. Bu ayrimi konaklama
isletmeleri i¢in de kullanabiliriz.

e Uretim Gider Yeri: Isletmenin esas faaliyet konusunu olusturan mamullerin
iiretimini yapan boliimdiir. Odalar ve mutfak departmani gibi yerler bir
iiretim gider yeridir.

e Hizmet Gider Yeri: Diger gider yerlerine hizmet vermek iizere kurulmus

99 ¢ G

“bakim-onarim”, “tagima”, “yemekhane”, vb. birimlerdir. Otel isletmelerinde
teknik servis, yemekhane gibi yerler hizmet gider yeri olarak gosterilebilir.
Konaklama isletmelerinde sunulan {irlinlin maliyetinin tam olarak

belirlenebilmesi i¢in iirlinlin olusturulmasi sirasinda ortaya ¢ikan direkt ve endirekt

giderlerin maliyetlere dogru olarak yansitilmasi gerekmektedir.

Bu asamada direkt malzeme ve iscilik gibi giderlerin maliyet merkezlerine
yiiklenmesinde herhangi bir sorun yoktur. Ancak iiriiniin olusturulmasma dogrudan
katilmayan diger giderlerin maliyetlere yansitilmasi sirasinda bazi sorunlarla
karsilagilmaktadir. Bu sorunu ortadan kaldirabilmek i¢in dagitim 6l¢iileri kullanilarak
hizmet gider yerlerinde olusan maliyetler esas iiretim gider yerlerine dagitiimaktadir.

Bu dagitim ii¢ bolimde ger¢eklesmektedir.

Gider yerlerine ayrilmis genel iiretim giderleri;
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e Saptanan dagitim 6l¢iisii yardimiyla tiim gider yerlerine dagitilir (1. Dagitim).

e Yardimci tiretim gider yeri ile hizmet gider yerlerinde toplanan giderler ikinci

dagitim ile esas iiretim gider yerlerine dagitilir (2. Dagitim).

e [Esas iiretim gider yerlerinde toplanan genel iiretim giderleri, ylikleme oranlar

kullanilarak, gider yerlerinde iiretim mamullerinin maliyetlerine yiiklenir (3.

Dagitim).

2.4.1. Birinci dagitim (gider tiirlerinin gider yerlerine dagitimi)

Birinci dagitimin temeli, belirlenen endirekt giderlerin gider yerlerine

dagitimimidir. Dagitim sirasinda dagitim anahtarlar yardimiyla giderler hizmet ve

iiretim gider yerlerine yiiklenir. Bunlar asagidaki Tablo 2.3°de listelenmektedir:

Tablo 2.3. Dagitim Anahtarlar: Listesi

Genel Uretim Giderleri

Dagitim Anahtarlar

Endirekt Madde Gideri

Endirekt Iscilik

Memur Ucret ve Giderleri
Disaridan Saglanan Ucret ve Giderler
-Elektrik

-Isitma

-Su

-Dogalgaz

-Haberlesme

-Bakim-onarim

Cesitli Giderler

-Kiralar

-Duran Varlik Sigortasi

-Cesitli G.U.G.

Vergi-Resim ve Harclar
Amortisman ve Tiikenme Paylar

Kullanilan mad. ve malz. tutary/D.I.M.M. tutar1
Direkt iscilik saati/Ongériilen yiizdeler
Ongoriilen yiizdeler

Kws

Radyator sayis1

3

3

Telefon sayist

Bakim malz. veya direkt onarim saati
m?

Yatirim degerleri
Ongoriilen yiizdeler, esit
m’, esit, ongoriilen yiizdeler
Yatirim Degerleri

Kaynak: Erdogan, 2001 : 202

Bu dagitim anahtarlar1 kullanilarak gider dagitim tablosu olusturulur. Gider

Dagitim Tablosu; genel iiretim giderlerinin ¢esitli gider yerlerine dagitiminmi gosteren

tablodur.
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Tablo 2.4 Gider Dagitim Tablosu

Genel Hizmet Gider Yerleri Uretim Gider Yerleri

Giderler | Teknik

.| Yemekhane | Enerji Su Odalar |Restaurant| Sauna
Servis

Direkt
Giderler

Direkt
Iscilik

Yardimci
Madde

Isletme
Malzemesi

Makine
Amortismani

Bina
Amortismani

Sigorta

[.Dagitim
Toplami

Kaynak: Uslu, 1991 : 146

Yapilan dagitimlar yukaridaki gider dagitim tablosuna aktarildiktan sonra
[.Dagitim bitmis olur. Burada dikkat edilmesi gereken unsur, direkt nitelikli olan
giderlerin ayr1 gosterilmesi ve gider toplamindan sonra endirekt giderlerin gider
dagitim tablosuna gegirilmesidir (Akdogan, 1998 : 258). Ayrica, gider dagitim
tablosunda, [.Dagitim sonucunda dagitilan giderlerin en alt satirindaki toplam ile ilk

satirdaki genel toplam tutar ayni olmalidir.

2.4.2. ikinci dagitim (hizmet gider yerlerinde toplanan giderlerin iiretim

gider yerlerine dagitimi)

Konaklama isletmeleri agisindan bakildiginda, iiriinii meydana getirmeyen
ancak bu tiir giderler de olmadan tiretimin ger¢eklesmesinin olanaksiz oldugu hizmet
gider yerlerinde birikmis giderlerin iiriin maliyetlerinin olustugu merkezlere
aktarilmasi gerekmektedir. Bu aktarma igslemine ikinci dagitim denmektedir.

Yardimci hizmet gider yerlerindeki giderlerin esas iiretim gider yerlerine
dagitiminda dort yontem kullanilmaktadir. Bunlar su sekilde siralanabilir (Yiikeii,
1999 : 182):

1. Kademeli Dagitim Yo6ntemi

2. Direkt Dagitim Y ontemi
3. Matriks Yontemi
4

Planl Dagitim Y 6ntemi
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2.4.2.1. Kademeli dagitim yontemi
Baz1 yazarlarin “selale” veya “basamakli dagitim yontemi” olarak tanimladigi
kademeli dagitim yonteminin temelini; dagitim anahtarlarinda yer alan verilerin
ylizdelerinin alinip, her bir hizmet gider yerlerinde yer alan tutarlarin bu yiizdeler ile
kademeli olarak diger gider yerlerine dagitilmasi olusturmaktadir (Erdogan, 2001 :
220).
Yontemin uygulanisinda uyulmasi gerekilen bazi kurallar bulunmaktadir.
Bunlar su sekilde siralanmaktadir (Yiiket, 1999 : 185):
e Dagitima en ¢ok sayida gider yerine hizmet veren hizmet gider yerinden
baslanmalidir.
e Eger hizmet veren gider yeri sayisi esit ise, giderlerin toplam1 en fazla olan
giderden dagitima baslanir.
e Bir hizmet gider yeri kendisine hizmet vermis olsa bile dagitimdan kendisi
pay almaz.
e Bir hizmet gider yeri giderlerini dagittiktan sonra, daha sonraki gider

dagitimlarindan pay alamaz.

2.4.2.2. Direkt dagitim yontemi

Bu yontemin g¢alisma prensibi, yardimci hizmet, yardimei iiretim ve iiretim
yeri yontemi gider yerlerinde toplanan giderlerin direkt olarak esas iiretim gider
yerlerine aktarilmasina dayanir.

Yontemin en biiylik sakincasi yardimc1 gider yerlerinin birbirleri ile
iliskilerinin dikkate alinmamas1 nedeniyle maliyetlerin eksik hesaplanmasidir (Uslu,

1991 : 148).

2.4.2.3. Matriks dagitim yontemi

Yardimci maliyet yerlerinin kendi aralarindaki hizmet aligverislerine baglh
olarak ortaya ¢ikan maliyetlerin biiyiik bir duyarlilikla tespiti istendiginde matematik

dagitim yontemi kullanilacaktir.



43

Bu yontemde bir yardimci maliyet yeri, diger yardimci maliyet yerlerine
hizmet alig verisine paralel olarak maliyet pay1 verebilecegi gibi kendisi de diger
maliyet yerlerinden pay alabilir. Yardimci maliyet yerleri kadar denklemin
kullanildigi matematik dagitimda, maliyet yerleri arasindaki iliskiler bir dogrusal
denklemler sistemi ile temsil edilir. Yardimci daire sayisinin iki olmasi durumunda
¢Oziim oldukca kolaydir. Ancak yardimeci maliyet yerlerinin ikiden fazla olmasi
halinde s6z konusu sistemin ¢ozlimiinde, matrisler ve vektorler araciligi ile
bilgisayarlardan yararlanilir.

Bu yontemde yardimci maliyet yerlerinin maliyet dagitim tablosundaki sirasi
maliyet dagitimlarimi etkilemez. Burada esas olan her yardimei maliyet yerlerinin
diger yardimci maliyet yerlerine dagittigt maliyetlerin toplaminin, kendi ilk
maliyetleri ile diger yardime1 maliyet yerlerinden aldigi maliyet paylarinin toplamina

esit olmasidir.

2.4.2.4. Planh dagitim yontemi

Kademeli dagitim yontemi yardimci dairelerin maliyetlerini yalnizca tek
yonde dagittig igin, bu dairelerin kendi aralarindaki deger ve hizmet aligverislerini
ancak gdreli olarak goz Oniline alabilmekte ve bu ylizden “yanlis” veya “haksiz”
maliyet yliklemelerine yol agmaktadir. Bu sakincay1 ortadan kaldirabilmenin bir
yolu, yardimci hizmet merkezlerinin fiili maliyetlerini tek yonde dagitmak yerine,
her hizmet merkezinin maliyetlerini onceden biit¢celemek ve bunlardan diger
merkezlerin tiimiine pay vermektir. Standart maliyet sistemi uygulanan bir isletmede
daha kolaylikla kullanabilecek bu ydntemde, yardimci dairelerin maliyetlerinin
belirlenmesi ve dagitiminda su ilkelerin géz onilinde tutulmasi gerekir:

¢ Yardimcr dairelerin biitgelenen maliyetleri bunlarin sunduklar1 deger veya
hizmetin miktarina boliinerek her dairenin “liretim birimi” basina bir

“standart maliyet payr” bulunur. Diger daireler, dagitilacak dairenin

iiretiminden ne derece yararlaniyorlarsa, alacaklar1 maliyet pay1 da o kadar

olur. Ornegin; elektrik yardimer isletmesinin maliyetleri iirettigi elektrigin
kilowatt’s basina bir “standart elektrik maliyeti” bulunur. Her daireye,

kullandig1 elektrik miktar1 kadar bir maliyet yiiklenir. Bu islemlere maliyet
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dagitim tablosunda elektrik isletmesinin solunda yer alan yardimci iiretim
merkezlerine de elektrik maliyetlerinden pay verebilme olanagi bulunur.

e Yardimci dairelerin yarattig1 deger veya hizmetler tek tip bir {iretim birimiyle
ifade edilebilecek tiirden degilse, bu durumda, bunlarin biitcelenen
maliyetlerinin dagitiminda yalnizca pay alacak dairelerdeki Olciiler goz
oniinde tutulur. Ornegin; binalar bir yardime1 maliyet yeri sayiliyorsa, bunun

maliyeti diger dairelere yiiz 6l¢iimleri ile oranl olarak dagilir.

Bu dagitim yonteminin en bilyiik yarari, isletme i¢indeki karsilikli deger alis-
veriglerinin 6zenle izlenmesine ve yardimci daire maliyetlerinin biitiin dairelere
dagitilabilmesine olanak vermesidir. Diger taraftan, dagitilan maliyetler, hi¢c olmazsa
kismen “olmasi gereken” maliyetler sayilabileceginden, bunlarla dairelerin fiili
maliyetlerinin kargilagtirilmasi kontrol bakimindan anlamli sonuglar verebilir. Bu
yontem yalniz standart maliyet sisteminde degil, fiili maliyet sisteminde de soz

konusu olabilir.

2.4.3. Ugiincii dagitim (iiretim gider yerlerinde toplanan giderlerin

iiriinlere yiiklenmesi)

Ikinci dagitimda amag; yardimer hizmet gider yerlerinde toplanan giderlerin
esas tlretim gider yerlerine aktararak, {iretime iligkin olan esas iiretim gider
yerlerinde toplamaktir.

Uciincii dagitimda amag ise; iiretim gider yerlerinde toplanan giderleri
iiretilen mamullere yiiklemektir (Yiik¢ii, 1999 : 199). Ugiincii dagitimin
yapilabilmesi i¢in kag¢ birim {iriin liretildiginin bilinmesi gerekir.

Genel iiretim giderlerinin mamul maliyetine yiiklenmesinde kullanilabilecek
bazi yiikleme 6lg¢iitleri asagida siralanmistir (Erdogan, 2001 : 254-255):

a. Direkt Iscilik Saati: Isgiiciiniin yogun oldugu isletmelerde kullanilan bir

Olciittiir. Giderlerin saptanmasi, mamuliin iretilmesi i¢in tiiketilen direkt

is¢ilik saatine gore yapilmaktadir.
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b. Direkt iscilik Gideri: Mamule yiiklenecek genel iiretim gideri saptanirken,
belli bir donemde tahakkuk eden veya odenen direkt is¢ilik gideri temel
almarak uygulanan bir yilikleme 6l¢iisiidiir.

c. Uretim Miktari: Uretim miktar1 adet olarak almabilecegi gibi agirlik vb.
oOlciitler olarak ta alinabilir. Bu yiikleme 6l¢iisiiniin kullanilabilmesi, liretilen
mamul veya mamullerin arasinda 6nemli farkliliklarin olmadig iiretim veya
hizmet isletmelerinde kullanilir.

d. Direkt ilk Madde Malzeme Gideri: Eger . M.M. iiretimde 6nemli bir yer

paya sahip ise kullanilmaktadir.
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2.5. Yiyecek-iceceklerin Fiyatlandirilmas1 ve Konaklama isletme

Acisindan Onemi

Son yillarda konaklama endiistrisinde yiyecek-icecek hizmetlerinden
yararlanan misteri sayis1 azalmakta, buna karsilik yiyecek-icecek gelirleri
artmaktadir. Buna neden olarak mdnii fiyatlarindaki hizli artis gdsterilmektedir.
Diger bir ifadeyle, monii fiyatlarnn arttirilarak yiyecek gelirlerindeki azalma
karsilanmakta ve bu durum yiyecek-icecek satiglarini arttirmis gibi gdstermektedir
(Aktas, 2001 : 86).

Bu kapsamli konunun asil belirleyicisi hitap edilen pazar ve maliyetler
olmakladir. Yiyecek-igecek sektoriinde fiyatlama kararini etkileyen bircok etken ve
fiyatlamayla ilgili olarak kullamilan bir¢ok teknik mevcuttur. isletme sahibi ya da
yoneticisinin bu faktorleri dikkatle incelemesi ve en uygun fiyatlama kararim
vermesi gereklidir.

Fiyatlandirma yontemi belirlenirken su hususlar géz 6ntine alinmalidir:

1. Yiyecek ve igecek maliyetleri karsilanmalidir.
2. Miisteriye sunulan iirlinler ve hizmet karsiliginda miisteriler i¢in fiyat makul
olmalidir.

3. Biitce i¢in gerekli kar elde edilmelidir.

Yiyecek isletmesinde elde edilecek kar kavram olarak cesitli sekilde

belirtilmektedir. Bunlar su sekilde siiflandirilabilir.

1. Briit Kar: Toplam satislardan yiyecek ve icecek malzeme maliyetlerinin
¢ikarilmasi sonucu ulasilan degerdir.

Briit Kar = Toplam Satislar - Yiyecek ve Icecek Malzeme Maliyetleri
ya da;

Briit Kar = Net Kar + Genel Maliyetler + Is¢ilik Maliyetleri

Briit kar yiizdesi isletme tiirii ve pazarin 6zelliklerine bagli olarak degisik

degerler alabilir.
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® % 65’lik briit kar = %35°lik yiyecek ve igecek malzeme maliyeti
e % 60’lik briit kar = %40’lik yiyecek ve icecek malzeme maliyeti
o % 50’lik briit kar = %50’lik yiyecek ve i¢ecek malzeme maliyeti

® % 45°lik briit kar = %55°lik yiyecek ve igecek malzeme maliyeti

2. Iscilik Maliyetleri (Ucret) Sonras1 Kar: Toplam satislardan, yiyecek ve
icecek malzeme maliyetleri ile is¢ilik maliyetlerinin ¢ikartilmasi sonucu ulasilan kar

tutaridir.

3. Net Kar: Toplam satiglardan toplam maliyetlerin diisiilmesi sonucu elde
edilen net kar tutaridir.

Yiyecek-icecek fiyatlarinin belirlenmesinde etkili olan faktorler; rekabet,
servis, yiyecek ve igecegin sunulus bi¢imi, israf, miisteri grubu, kalite porsiyon
biiytikliigii ve isletmenin konumu seklinde siralanabilir.

Yiyecek icecek igletmesi fiyatlandirma stratejilerini gelistirirken ve esas fiyati
saptarken gelecege bakmalidir. Maliyet, rekabet ve kar etkenlerindeki zaman boyutu
icerisinde beklenen hareketlerin tahminine calisilmali ve fiyatin bunlara nasil
ayarlanacag kararlastirilmalidir.

Yiyecek icecek endiistrisinde bu endiistrinin yapisi geregi gesitli fiyatlama
yontemleri kullanilmaktadir. Yontem ne olursa olsun dayandigi bazi faktorler

bulunmaktadir. Bunlar1 maliyet, pazar (rekabet) ve kar olarak belirtebiliriz.

2.6. Monii Fiyatlamasi

Monii Latince’de “minutus” sdzcligiinden Tiiretilmistir. Ve “kiigiik, az”

b

anlamina gelmektedir. Latince’den Fransizca’ya “Le Menu” olarak gecen kelime
zamanla anlaminm yitirerek, bir 6glinde sunulan yiyeceklerin ayrintili listesi veya

sunulan yiyecekler anlaminda kullanilmaya baslanmistir (Bolat, 1995 : 18).

Monii yiyecek-icecek hizmeti sunan isletmelerde baglica iki fonksiyonu
yerine getirir. Bunlardan birincisi; yiyecek-igecek isletmesi i¢in gerekli olan isletme
ihtiyaclarini belirlemek, ikincisi; yonetim fonksiyonlar1 arasinda uygunlugu saglayan

temel bir esgiidiim araci1 gérevini yerine getirmek olarak belirlenmistir.
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Konaklama endiistrisinde son yillarda yiyecek-igecek hizmetlerinden
yararlanan misteri sayist azalmakta, buna karsilik yiyecek-igecek gelirleri hizla

artmaktadir. Bunun temel nedeni monii fiyatlarindaki hizli ytikselis gosterilmektedir.

Fiyatlama kararimi veren isletme sahibi moniiyii etkileyen faktorleri dikkate
almadan fiyatlama kararimi verdigi i¢in zamanla moniiniin temel islevlerini yerine
getirememesinden dogan sonuglara katlanmak zorunda kalmaktadir. Isletme sahibi
isletme hedeflerine, pazarlama, finansman ve yoOnetim politikalarina en uygun
fiyatlama kararmi vermesi gerekmektedir. Bunun saglanmasi igin isletme

yoOneticisinin fiyatlama tekniklerini ¢ok iyi bilmesi gerekmektedir.
2.6.1. Yiyecek ve icecek fiyatlandirma yontemlerinin siniflandirilmasi

Yiyecek-icecek veya konaklama isletmelerinde wuygulanan fiyatlama
yontemleri igletme yOneticisinin bilgisine ve anlayisina, yiyecek-igecek isletmesinin
icinde bulundugu endiistri kesiminin yapisina ve Ozelliklerine, isletmenin
olanaklarina, rakip isletmelerin izledikleri politikalara ve devlet politikalarina
baghdir. Yiyecek-igecekleri fiyatlandirmada kullanilan yontemler siibjektif fiyatlama

yontemleri ve objektif fiyatlama yontemleri seklinde ikiye ayrilarak incelenebilir.
2.6.1.1. Siibjektif yontemler

Bu yontemler yiyecek-igecek yoneticileri veya sahiplerinin sezgisine ve
deneyimlerine bagl olarak belirlenmektedir. Bu yontemler olduk¢a yaygin kullanilir.
Bu yontemleri kullanan isletmeler yiyecek-iceceklerin maliyeti ve kar gerekleri

iizerinde pek durmazlar.
2.6.1.1.1. Makul fiyat yontemi

Bir yiyecek-icecek isletmesi sahibi bu fiyat yontemini kullandiginda
miisterilere makul goriinen bir fiyat koymay1 diisliniir. YOnetici miigterinin goriis

acisindan hangi fiyatin uygun olacagini bildigini varsayar (Kurgun, 1997 : 91).
2.6.1.1.2. En yiiksek (prestij) fiyat yontemi

Yontem, fiyatla kalite arasinda dogru orantili bir iligki oldugu diisiiniildiigi
takdirde uygulanabilir. Yontemi kullanan yiyecek-icecek isletmesi yoOneticisi,

miisterilerin 6deyebilecegini diigiindiigii en yiiksek fiyati seger (Kurgun, 1997 : 91).
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2.6.1.1.3. Diisiik fiyat yontemi

Bu yonteme gore, belirli yiyecek ve igecek liriinleri i¢in olagandisi diisiik bir
fiyat uygulanmaktadir. Miisteri ya da miisterilerin diisiik fiyatl {iriin ya da tiriinleri
secerken, diger kalemleri de segecekleri varsayilmaktadir. Ninemeier’e gore, miisteri
diisik fiyath iirlinleri satinalma egilimi i¢inde iken, diger iirlinlerin de satilmasi

isletmenin kar gereksinimi i¢in zorunludur (Ninemeier, 1990 : 144).

2.6.1.1.4. Sezgisel (psikolojik) fiyat yontemi

Bu yonteme gore yoneticiler pazari hissedip fiyat tahmin ederler. Genellikle
eski verilerden, gelecekteki akimlardan hareket edilerek, yoneticinin i¢ giidiisiine
gore fiyatlar tahmin edilir. Fiyat saptama mekanik esaslardan ¢ok psikolojik esaslara
dayanir (Hatiboglu, 1993 : 269).

Sezgisel fiyatlandirma taktikleri, tiiketici davraniglarinin incelenmesi ile
ortaya ¢ikan fiyatlandirma uygulamalaridir (Mucuk, 1990 : 177)

Psikolojik fiyatlandirmanin 6zel bir sekli “Kiisurath Fiyatlama Yontemi” dir.
Ornegin 9.90 YTL 10 YTL’den ¢ok daha diisiik gibi algilanmaktadir. Ya da 5.95 €
olan bir yemegin fiyati 6 € olan yemekten ¢ok daha ucuz olarak algilanmaktadir.

Psikolojik fiyatlandirmanin diger bir sekli tek sayilar1 kullanmaktir.
Amerika’da 242 yiyecek ve i¢cecek hizmet isletmesinde yapilan bir arastirmaya gore,
242 isletmenin % 58’inde moni fiyatlarinin 9, % 35’inde 5 ve %6°sinda 0 ile bittigi
ortaya ¢ikmustir, 1, 2, 3, 4, 6 ve 7 sayilarinin son basamakta kullanilmadigi
belirlenmistir (Baser, 1995 : 84).

Bazi isletmeciler de tiiketicilerin yuvarlanmig olarak belirlenen fiyatlar1 daha
rahat benimsedigini varsayar. Ornegin; 86 ile 139 arasindaki fiyatlar 100 olarak veya
140 ilke 179 arasindaki fiyatlar 150 olarak benimsendiginde tiiketicilere daha ¢ekici
gelmektedir (I¢oz, 1996 : 209).

2.6.1.1.5. Lideri izleme fiyat yontemi

Stiibjektif fiyat yontemleri i¢inde yiyecek ve igecekleri fiyatlamada en yaygin

kullanilan yontem lideri izleme fiyat yaklagimidir. Bu yoOntemin bir {istlinligi
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rekabeti karsilamasindadir. Bu fiyat yontemi 6zellikle mevsimsel faaliyet gdsteren
yiyecek ve icecek hizmet isletmeleri tarafindan kullanilmaktadir (Aktas, 2001 : 90).
Bu tiir bir yontem ancak oligopolist pazarlarda gegerli olabilir.
Liderlik farkh sekillerde ifade edilmektedir. Liderlik cesitleri asagidaki
sekilde siniflandirilabilir (Aytug, 1997 : 201).
e Egemen firmanin liderligi: Firma en yiiksek pazar payina sahiptir. Egemen
firma fiyatlar belirler ve diger iireticiler onu izler.
e Barometrik liderlik: Uretim maliyetlerindeki ve talepteki degismeleri dikkate
alarak fiyat indirimlerini veya artiglarini baslatan firmadir.
e Uzlagmali liderlik: Boyle bir lider belli bir alanda lider olan ve bu 6zelligiyle
sektorde en ¢ok goze carpan firmadir. Diger firmalarin fiyat ve kar

gereksinimlerine duyarliliginin bulunmasi gerekmektedir.

Yontemin en 6nemli dezavantaji, lider isletmeden tamamiyla farkli olabilen

sermaye yapisi, kar hedefleri ya da maliyet yapisinin goz oniine alinmamasidir.

2.6.1.2. Objektif yontemler

Siibjektif yontemlerin aksine objektif yontemlerde fiyatlama konusu
ekonomi, finans, psikoloji ve pazar dilimlerine dayali olarak bir sistem yaklagimi
icinde ele almir. Bir yiyecek-icecek isletmesinin basarisi cogu zaman yonetimin
yiyecek-icecekler i¢in uygun fiyatlar1 gelistirebilme yetenegine baglidir.

Cogu konaklama isletmesi ve lokantalarin ortak bir 06zelligi pazara
bagimliliklarinin  yiiksek olmasidir. Bu bagimlilik fiyatlandirmayr ©6n plana
¢ikarmaktadir. Bilindigi gibi fiyatlama konusu karlilig1 belirleyen en 6nemli ve kritik
etkenlerdendir.

Yiyecek-icecek endiistrisinde rekabet arttikca yiyecek-igecek isletmeleri
siibbjektif ve geleneksel fiyatlama yontemlerinin yerine, objektif fiyatlama
yontemlerini kullanmak zorunda kalmaktadirlar.

Bundan sonraki kisimda geleneksel fiyatlama yontemleri ile son zamanlarda
gelistirilen ve henliz yeni uygulama asamasinda olan fiyatlama yontemleri

agiklanacaktir.
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2.6.1.2.1. Carpan yoluyla fiyatlama yontemi

Bu yontemde, yiyeceklerin satis fiyati yiyeceklerin maliyetine dayandirilir
(Titlinct, 1994 : 61). Carpan yontemin uygulanmasi yiyecek icecek rasyosuna,
yiyecek icecek briit kar faktoriine, tiim girdiler maliyetini esas alan yonteme, ana
girdi maliyetini dikkate alan yonteme ve tabak maliyetini esas alan yonteme gore

yapilabilir.(Cetiner, 2002 : 426).

a) Yiyecek-icecek rasyosuna gore fiyatlandirma

Bu yontemde ilk 6nce ¢arpan katsayisi hesaplanmalidir. Carpan katsayisinin
hesaplanmasi su sekilde yapilmaktadir.

Carpan katsayis1 yiyecek-icecek rasyosu olarak ta tanimlanabilir.

100

Carpan =
Yiyecegin Maliyeti Yiizdesi
Bulunan ¢arpan katsayis1 kullanilarak yiyecegin satis fiyat1 su sekilde

bulunmaktadir.

Satis Fiyat1 = Yiyecegin Maliyeti * Carpan
yada
Yiyecegin Standart Recete Maliyeti

Satis Fiyat1 =
Yiyecegin Maliyeti Yiizdesi

Ornek: Bir konaklama isletmesinde isletmesinin restorantinda servise sunulan
X yiyeceginin malzeme maliyeti 15 YTL’dir. Bu isletme %30 yiyecek maliyet

ylizdesiyle ¢alistiginda bu yiyecegin satis fiyati ne olmalidir ?

100 100
Yiyecek rasyosu = =
Yiyecek Maliyet Yiizdesi 30
Yiyecek rasyosu =3.33
Satig fiyatt = Yiyecek malzeme maliyeti * yiyecek rasyosu

Satig fiyati  =15*3.33=50 YTL
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b) Briit kar faktoriine gore fiyatlama

Carpan yoluyla fiyatlandirma direkt olarak maliyetlere dayandirildigindan,
malzeme maliyeti diisiik olan yiyecek ve iceceklerin fiyattan diisiik, malzeme
maliyeti yliksek olan yiyecek ve igeceklerin fiyatlar1 yiliksek olabilmektedir. Bu
nedenle, carpan yoluyla fiyatlandirma yapilirken yiiksek maliyetli yiyecek ve
iceceklerin fiyatlar diisiik tutulur. Diisiik maliyetli yiyecek ve igeceklerin fiyatlar
ise, yiiksek tutularak moniide yer alan yiyecek-igecek kalemleri arasinda asir1 fiyat
farkliliklar1 ortadan kalkmig olur (Karamustafa, 1994 : 61).

Donem sonlarinda isletmeler maliyet ve fiyat verimliliklerini denetlerken,
toplam yiyecek maliyetlerini toplam yiyecek satislarmma ya da toplam igecek
maliyetlerini toplam icecek satislarina oranlayarak maliyet yiizdelerini
inceleyebilmektedirler (Tiitiincii, 1994 : 61). Yukarnidaki Ornegimiz iizerinden

agiklamalarimizi devam ettirirsek;

Briit kar = Risk pay1+Direkt ve Endirekt iscilik+Genel Uretim Giderleri+Net Kar
Briit kar ytlizdesi = Satis yiizdesi - Yiyecek maliyet yiizdesi
Briit kar ytizdesi = % 100 - % 30 =% 70

Briit Kar Yiizdesi 70
Briit kar faktori = = =2.33
Yiyecek Maliyet Yiizdesi 30

Briit kar = Yiyecek malzeme maliyeti + (Briit kar * Yiyecek malzeme maliyeti)
Briit kar = 15 +35
Briit kar =50 YTL

Carpan yoluyla fiyatlama yonteminin bir diger tiiri farklilasmis g¢arpan
fiyatlandirma yontemidir. Bu yontem sunulan yiyecek ve icecek iirlinleri arasindaki
belirgin farklar1 goz 6niine alir. Zira, hazirlama ve pisirme stirelerindeki farkliliklari
karsilamak ve farkli iirlinler igin farkli yiizdeleri kullanmak daha arzu edilir bir

durumdur. Asagidaki 6rnekte daha net olarak gorebilmekteyiz.
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Ornek:

Moniide Yer Yiyecek Yiyecek Maliyet Farklilagsmig .

Alan Farkl Maliyetleri Yiizdesi Carpanlar Satis Fiyan

Yiyecekler

Corba 20 YTL % 40 2,5 50 YTL
Balik 100 YTL % 66,6 2,5 250 YTL
Sebzeler 80 YTL % 50 1,5 120 YTL
Tatlilar 30 YTL % 50 2 60 YTL

Asagidaki yontemler su 6rnek {izerinden anlatilacaktir.
Ornek: Bir porsiyon kofte icin kullanilan malzeme maliyetleri su sekildedir.

Soruda yiyecek maliyet yiizdesinin %80 olmas1 istenmektedir.

200 gr. kiyma 2YTL

1 yumurta 10 Krs
Baharat, sogan 5 Krs
TOPLAM 2.15YTL

¢) Tim Girdilerin Maliyetini Esas Alan Yontem
Bu yontemde, girdi maliyetleri; standart regete kartlarina gére hesaplanir.
Daha sonra fiyatlamada kullanilacak katsayi hesaplanir. Bunun icin kullanilacak
formiil su sekildedir.
1

Katsay1= Beklenen yiyecek maliyet yiizdesi

Girdi maliyetleri bu katsayi ile ¢arpilir.

Kullanilan girdiler toplam maliyeti * katsay1

Yukaridaki ornek igin;
1/0,80 = 1.25 Carpan Katsayis1
2.15 * 1.25=2,70 YTL olarak bulunur. (bir porsiyon kofte fiyati)

d) Ana Girdi Maliyetini Dikkate Alan Y 6ntem
Bu yontemin uygulanisi tiim girdileri esas alan yontem ile aynmidir. Ancak,
burada katsay1 biraz daha yiiksek alinacaktir. Bu carpan katsayisinin belirlenmesi

yiyecek-icecek fiyat sorumlusuna aittir.
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e) Tabak Maliyetini Esas Alan Yontem

Bu yonteme gore, girdi maliyetlerine koftenin maliyetinin yaninda garnitiir
olarak konulabilecek malzemelerin maliyeti de eklenir. Hesaplama ayni sekilde
yapilir.

Omegimiz igin; Bir porsiyon kéfte icin kullanilan malzeme maliyetleri su

sekildedir. Soruda yiyecek maliyet ylizdesinin %80 olmasi istenmektedir.

200 gr. kiyma 2YTL

1 yumurta 10 Krs
Baharat, sogan 5 Krs
TOPLAM 2.15YTL

Ayrica koftenin yaninda verilecek marul, domates gibi malzemelerin maliyeti
30 Ykr.’dir. Bu veriler dogrultusunda yiyecek maliyeti su sekilde hesaplanmaktadir.

2.15+0,30=245

2.45 * 1.25 =3 YTL olarak bulunacaktir.

2.6.1.2.2. Birincil maliyete gore fiyatlama yontemi

Bu yontemde fiyat, yiyecegin standart recete yardimiyla bulunan maliyetine
dogrudan is¢ilik maliyeti eklenerek bulunur. Daha sonra bulunan bu fiyat (birincil
maliyet) bir ¢arpan ile carpilarak yiyecegin satis fiyat1 elde edilir.

Ornegin; standart recete maliyeti 4 YTL, yiyecegin maliyet yiizdesi %40,
toplam is¢ilik maliyet yiizdesi %30, iscilik maliyeti 3 YTL’dir. Dogrudan iscilik
maliyeti iscilik maliyetinin 1/3’1 diir. Yiyecegin satis fiyati nedir?

Yiyecegin maliyet ylizdesi %40 oldugundan marj %60’dir. Toplam iscilik
maliyetine 100 dersek dogrudan iscilik maliyet yiizdesi %33.33 olur. Toplam
marjdan (%60) bu oran ¢ikarildiginda geriye %26,67’lik bir marj kalir.

Carpan katsayis1 su sekilde hesaplanmaktadir.
100/26,67 =3,74
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Yiyecegin standart recete maliyeti 4YTL
Dogrudan isgilik 1YTL
Yiyecegin birincil maliyeti SYTL

Satig fiyat1 = Birincil maliyet*¢arpan
=5%*3,7=18,7 YTL dir.

Bu yontem 6zellikle kafeteryalarda uygulanmaktadir.

2.6.1.2.3. Porsiyon maliyeti ile fiyatlama yontemi

Basit ve pratik bir yontem olarak, porsiyon maliyeti yontemi i¢in yapilacak

hesaplama su sekildedir (Karamustafa, 1994 : 61).

Hammadde + Hammadde maliyeti % 90'1 kar + Hammadde
maliyeti % 40" risk pay1

Porsiyon Maliyeti =
Porsiyon Sayist

Omek: Bir konaklama isletmesinin yiyecek-igecek boliimiinde servise
sunulan X yemeginin malzeme maliyeti 15 YTL’dir. Bir porsiyonun satis fiyati ne
olmalidir?

Porsiyon Maliyeti = [15 + (15*0,90) + (15*0,40)] / 1 = 34,5 YTL olur.

2.6.1.2.4. Maliyet art1 yontemi

Maliyet arti fiyatlandirma yontemi tam maliyet (gercek maliyet) esasina
dayanmaktadir. Saplanan fiyat, toplam {iretim maliyeti, yonelim ve satis giderleri ile
hedeflenen kar payindan olusmaktadir. Maliyet verileri, 6ngdrii (tahmini ya da
standart) veya gercek (fiili) rakamlar olabilmektedir (Sevgener, 1986 : 134).

Bu yontemde yiyecegin satig fiyati su sekilde hesaplanmaktadir.

P=C+f(C)

P: Fiyat
C: Maliyetler

f: Maliyetle satis fiyati arasindaki kar1 belirleyen orani (kar marj1)
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Ornegin; 5 TL maliyetli bir iskembe corbasmin % 80 kar marjh fiyats;
5+ % 80 (5)=9 YTL’dir. 4 YTL briit kar1 olusturmaktadir.

Toplam ya da degisken maliyetlere eklenen briit kar marj1 endiistri ortalama
rakamlarina, isletmenin geg¢mis verilerine ya da isletme kér hedeflerine
dayanmaktadir.

Maliyet art1 briit kar kullanilarak gelistirilen net kar temel olarak yiyecek ve
icecek satiglarinin devir hizina baghdir. Yiyecek ve igecek satiglarinin hacmi
yikseldik¢e net kar artar. Yiyecek ve igecek satislarinin hacmi diistiikge net kar

azalir (Rizaoglu, 1992 : 150).

2.6.1.2.5. Gerg¢ek (tam maliyetleme) fiyatlama yontemi

Bu fiyatlama yonteminde yiyecek hammadde maliyetine iscilik, degisken ve
sabit maliyetler ve kar1 kapsayan bir marj eklenerek yiyecek-igeceklerin satis fiyati

bulunur.

Yiyecek hammadde maliyeti (YTL.)

+ ig¢ilik maliyeti (YTL.)

+ Degisken maliyetler (Satiglarin yiizdesi olarak)
+ Sabit maliyetler (Satislarin yiizdesi olarak)

+ Kar (Satiglarin yiizdesi olarak)

= Monii Fiyat1

Ornek: Bir porsiyon kéfte igin yiyecek hammadde maliyeti 30 Ykr, iscilik
maliyeti 10 Ykr olsun. Iscilik maliyeti toplam iscilik maliyeti olup y®netici,
yiyecegin hazirlanmasinda bizzat calisan asci, asct yardimcisi gibi is gorenlerle,
yiyecegin servisinde yer alan garson gibi i gorenlerin tiimiiniin iicretlerini kapsar.
Iscilik maliyeti zaman ve hareket etiitleri ile belirlenebilir. Degisken maliyet, sabit
maliyet ve kar yiyecek-icecek igletmelerinin kar/zarar tablosundan alinir.
Ornegimizde satislarin % 10’unu degisken maliyet, % 20’sini sabit maliyet ve %

30’unu da kar olarak belirlersek koftenin satis fiyatini su sekilde buluruz:
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Yiyecek Maliyeti =30 Ykr.
Iscilik maliyeti =10 Ykr.
Toplam yiyecek ve iscilik maliyeti =40 Ykr.

Degisken maliyetler satislarin %10’dur.
Sabit maliyetler satiglarin %20’sidir.

Satis Fiyat1 =% 100
Degisken maliyet (%) + Sabit maliyet (%) + kar (%) =10+20+30
=% 60
Yiyecek materyal ve iscilik maliyeti =% 40
Satis Fiyati =40/0,40 =100 Ykr.

Bu fiyatlama yoOnetimi yiyecek-igecek isletmesine gelen her miisterinin
yaptig1 harcamanin belirlenmesine dayanir. Misterilerin yaptig1 harcama ile ilgili
bilgiler geg¢mis finans raporlarindan, miisteri sayimlarindan ve miisterilerin

harcamalarinin incelenmesinden elde edilir (Bolat, 1995 : 87).
2.6.1.2.6. Temel fiyatlama yontemi

Bu fiyatlama yonteminde ham yiyecek maliyetine iscilik gideri ilave edilerek
temel maliyet hesaplanir ve briit kar yiizdesine gore satig fiyati bulunur (Oral,
Kurgun, 1997 : 97). Yiyecek-icecek isletmenin ham yiyecek maliyetinin
bulunabilmesi i¢in miigteri harcamalarinin dagilim grafiginin gelistirilmesi gerekir.

Gergek fiyatlandirma, 6rnegin bir restorantta monii listesinin hedeflenen bir
satig fiyatina gore diizenlenmesi temeline dayanir. Yontemin siireci agagidaki gibidir

(icoz, 1996 : 203).

1) Tahmini sabit maliyetlerin belirlenmesi

2) Tahmini degisken maliyetlerin belirlenmesi
3) Toplam maliyetlerin hesaplanmasi (1+2)

4) Hedef karin belirlenmesi

5) Hedef karin hesaplanmasi (3+4)

6) Tahmini satis miktarinin belirlenmesi
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7) Tahmini satig fiyatinin belirlenmesi (5-6)

8) Hedef ortalama satis fiyatinin gerceklestirilmesi i¢in moni fiyatlarmin
olusturulmasi.
Bu yontemin iki tiir uygulama sekli vardir. Bunlardan ilki “Basit Temel

Maliyet Yontemi”, ikincisi “Gelistirilmis Temel Maliyet Y ontemi”dir.

a) Basit Maliyet Yontemi

Bu yontemde isgilik giderleri direkt ve endirekt iscilik giderleri toplami
olarak alinir. 11k dnce kisi bas1 iscilik gideri hesaplanir, daha sonra kisi bas1 temel
maliyet hesaplanir. Son olarak kisi basi temel maliyet beklenen temel maliyet

ylizdesine boliinerek satis fiyat1 bulunur. Bu ii¢ asama su sekilde gosterilir:

1) Kisi Bas1 Iscilik Gideri = Toplam Iscilik Giderleri / Beklenen Miisteri Sayis1
2) Kisi Bas1 Temel Maliyet = Malzeme Maliyeti + Kisi Bas1 Iscilik Gideri
3) Satis Fiyat1 = Kisi Bag1 Temel Maliyet / Temel Maliyet Yiizdesi

Ormek: Bir porsiyon sis kofte malzeme maliyeti 1.15 YTL/br., biitgeden
alman iscilik giderleri 55.000 YTL/y1l, beklenen miisteri sayis1 135.000 kisi/yil,
beklenen temel maliyet yiizdesi %90°dir. Yaklasik porsiyon maliyeti nedir?

Kisi Bas1 Iscilik Gideri = 55.000/ 135.000 = 41 Ykr.,

Kisi Bagt Temel Maliyet=1.15+0.41 =1.56 YTL

Satis Fiyati =1.56/0,90=1,73 YTL
yani yaklasik porsiyon maliyeti 1.75 YTL dir.

b) Gelistirilmis Temel Maliyet Y 6ntemi

Moniide bulunan bazi yemek tiirleri icin direkt iscilik giderleri fazla
olabilmektedir. Bu fazlaligin satis fiyatina yansitilabilmesi i¢in gelistirilen bu
yontemde; Oncelikle iiretim zamanini belirlemek gerekir ve bunun i¢in de zaman
etlitleri yardimriyla direkt ig¢ilik giderlerinin ne kadar gergeklestigi bulunur.

Satis fiyatinin hesaplanisi su sekilde gosterilmistir:

Satis Fiyat1 = Temel Maliyet + (Briit Kar — Toplam Direkt Is¢ilik)
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Ornek: Servise sunulan X yemeginin ham malzeme maliyeti 240 Ykr’dir. Bu
yemegin hazirlanmasinda 2 as¢i kullanilmaktadir. Birinci as¢1 saat ticreti 320
Ykr’den bir porsiyon hazirlanmasinda 15 dakika, ikinci age1 saat {icreti 240 Ykr’den
10 dakika calismaktadir. Isletme %70 briit kir yiizdesi ile calistigina gore bu
yemegin moni fiyati ne olmalidir.

Dogrudan (direkt) ig¢ilik 1.Asc1: 320/4 =80 Ykr
2.As¢1: 240/6 = 40 Ykr
120 Ykr
Temel Maliyet = Yiyecek Malzeme Maliyeti + Toplam Direkt Iscilik
Temel Maliyet = 240 Ykr.+ 120 Ykr. =360 Ykr.
Briit Kar = Temel Maliyet * (70/30) = 360 * (70/30) = 840 Ykr.
Satis Fiyat1 360 + (840-120) = 1080 Ykr. (1 YTL 80 Ykr.)

Temel maliyet yontemini uygulayabilmek i¢in yiyecek-igecek isletmesinin

pazari belli olmalidir. Pazarin bilinmesi yiyecegin satis fiyatinin bilinmesini saglar.

2.6.1.2.7. Oran yontemi

Bu yontemde, yiyecek malzeme maliyeti ile malzeme disindaki tiim giderler
ve hedeflenen kar toplami arasindaki iligskiyi dikkate alarak satig fiyati hesaplanir.

Hesaplama su sekilde yapilir.

Malzeme Maliyeti Disindaki Tiim Giderler + Beklenen Kar
Yiyecek Malzeme Maliyeti

Oran =

Daha sonra bulunan bu oran porsiyon maliyeti ile ¢arpilir. Sonuca porsiyon
maliyeti eklenir.

Ornek: ABC konaklama isletme biitgesinden alian bilgiler su sekildedir.

Malzeme maliyeti digindaki tiim giderler 60.000 YTL, beklenen kar 7.500
YTL, yiyecek malzeme maliyetleri 180.000 YTL dir. Bir porsiyon kofte maliyeti ise
1.15 YTL/porsiyon’dur.
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Oran = (60.000 YTL + 7.500 YTL) / 180.000 YTL =0.375
Oran* Porsiyon Maliyeti =0375*1.15=0.43 YTL
Satis Fiyati =1.15+0.43=1.58 YTL/porsiyon

Yani koftenin porsiyon fiyati yaklasik olarak 1.6 YTL olarak bulunur.

2.6.1.2.8. Hubbart formulii yontemi

Oda fiyatinin bulunmasinda da kullanilan Hubbart Yontemi; yiyecek fiyatinin
bulunmasinda da kullanilmaktadir. Burada formuliin tiimi kullanilamamakta sadece
kullanilabilir kisimlariyla uyarlama yapilmaktadir. Bu yontem, 6zellikle tek moni
fiyat1 bulmada kullanilmaktadir.

Ornek: ABC konaklama isletmesinin 100 kisilik restorant boliimii
bulunmaktadir. Asagidaki bilgilere dayanarak ortalama bir porsiyonun fiyati ne
olmalidir?

Konaklama isletmesinin verileri su sekildedir:

Yatirimlari: Oz kaynaklar = 20.000 YTL (Beklenen karlilik % 25)

Yabanci kaynaklar = 50.000 YTL (yillik faiz orani ytizde 30)

Vergi oran1 = % 30

Sabit giderler = 10.000 YTL/y1l

Degisken giderler =50.000 YTL/y1l

Beklenen yiyecek maliyet yilizdesi = % 40

Restorant giinde iki kez % 100 doludur.

Restorant bir yilda 313 giin agik kalmaktadir.
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Oz sermaye iizerinden net kar (20.000*0,12) 2.400
Vergi oncesi kar (2.400 / (1-0,30) 3.429
Faiz giderleri (50.000*0,10) 5.000
Sabit giderler 10.000
Degisken giderler 50.000
68.429
Beklenen briit kar (1-0,40 = 0,60)
Toplam yiyecek giderleri (68.429 / 0,60) 114.050
Satilan porsiyon sayis1 (313*2*100) 62.600

Ortalama Porsiyon Fiyat1 = 114.050 / 62.600 = 1.82 YTL

Y aklasik bir kuver fiyati 1.82 YTL bulunur.

Bu restorantta;

Ogle yemegi devri 1,25 (toplam gelirlerden pay1 % 40)
Aksam yemegi devri 0,75 (toplam gelirlerden pay1 % 60) ise
Ogle yemegi gelirleri =114.050*0,40 = 45.620 YTL

Aksam yemegi gelirleri =114.050*0,60 = 68.430 YTL

Ogle yemegi porsiyon sayi1s1 =313*100*1,25 =39.125

Aksam yemegi porsiyon sayisi =313*100%*0,75 =23.475

Ogle yemegi bir porsiyon fiyati =45.620/39.125=1.17 YTL

Aksam yemegi bir porsiyon fiyati = 68.430/23.475=2.91 YTL

2.6.1.2.9. Basabas fiyatlama yontemi (basabas noktasi analizi)

Basabag fiyatlama yonteminin amaci, yiyecek ve igecek hizmet isletmesinin
basabas noktas1 i¢in gerekli olan fiyati hesaplamasidir. Bagabas noktasi, kar ya da

zarar etmeden toplam maliyetlerin karsilandig1 noktadir.
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Bagabas fiyatlama yonteminde kullanilan formiiller asagida siralanmaktadir.
TM = SM + DM’dir

SM = Sabit Maliyetler

DM = Degisken Maliyetler

TM = Toplam Maliyetler olmak {izere:

TG =F * M’dir.
TC = Toplam Gelir
F = Fiyat

M = Miktar olmak tizere:

TG=TM

Basabag noktasini hesaplamanin bir diger yolu:
BKP = Birim Katki Pay1

BBN = Bagabas Noktasi olmak iizere:

BKP =F (Fiyat) - DM (Degisken Maliyet) ve

Sabit Maliyet
BBN = ¢ dir.
Birim Katki Pay1

2.7. Oda Fiyatinin Hesaplanmasi (Room Rate)

Oda, konaklama isletmelerinde tek basina bir iiriin olarak algilanmaktadir.

Ancak, cogunlukla oda bir hizmetler toplulugudur. Ornegin bir miisteri bir oday1

satin aldiginda, kahvalt1 ve diger 6giinler, varsa igletmedeki sauna, hamam, havuz vb.

diger biitlin hizmetleri de satin almis olmaktadir. Konaklama isletmelerinde en biiyiik

gelir kaynaklarindan biri oda satisidir. Bu yiizden bir hizmetler toplulugu olan odanin

satiginda odanin 6zellikleri yaninda isletmede verilen diger hizmetlerin ¢oklugu ve

kalitesi de 6nem tasimaktadir.

Konaklama isletmelerinde baslica oda tiirleri su sekilde siniflandirilmaktadir

(Kirmizi, 2000 : 20):

Single Room: Tek yatakli, tek kisilik oda.
Double Room: Tek genis yatakli.



63

e Twin Room: iki ayr1 yatakl, iki kisilik oda.

e Triple Room: Double ya da twin odanm ilave yatakla ii¢ kisilik olarak
diizenlenebilen oda.

e Suit: Bir oturma salonu ile buna bagli bir veya birden fazla yatak odali daire.

e Twin Double Room: iki, ii¢ veya dort kisinin kalabilecegi, iki kisilik iki
biliyiik yatagi olana oda. Family Room ve ya Double Double Room da
denilmektedir.

e Apart: Bir daire gibi bir salon, mutfak ve banyosunun yaninda yatakli odalar1
olan daire bicimli konaklama tinitesi.

e (Cabana: Genellikle otelin ana binasi disinda, plaj veya havuz kiyisinda bir

oda.

Konaklama igletmelerindeki bahsedilen bu ¢esitli odalar i¢in farkli fiyatlar
istenmektedir. Bir oda bir giinlii§iine satilir ve oda fiyat1 denilince bir tam giinliik
iicret kastedilmektedir. Burada tam giiniin belirlenmesinde kullanilan 6l¢iit, varig ve
ayrilis giinii ve saatidir. Ancak, isletmelerce bu oOlgiitlerin kesin degerleri

yoneticilerin kararlarina kalmistir.

2.7.1. Fiyatlama ve fiyatlamanin 6nemi

Konaklama sektoriinde, isletme karliligini belirleyen en 6nemli faktér oda
fiyatidir. Fiyat, tiiketicinin {iriinii algilama bigimini belirler ve pazarlama
bilesenlerinin &teki unsurlar {izerinde de biiyiik bir etki yapar (Mikdat, 1992 : 68).
Fiyat, kisaca isletmenin {iriinii i¢in belirlemis oldugu degerdir. Fiyat, pazara dayali
ekonomilerde arz ile talebi bulusturarak her tiirlii mal ve hizmetin degisimini saglar.

Piyasada fiyata etki eden ¢ok sayida faktdr vardir. Bu faktorler fiyatlandirma
islemini zorlastirmaktadir. Ozellikle konaklama isletmelerinde turizm iiriiniin de
ozellikleri (sabit maliyetlerin yliksekligi gibi) nedeni ile fiyatlandirma siireci zor ve
karmagiktir. Konaklama isletmelerinin gelir kaynaklar1 i¢inde en 6nemli pay oda
satiglarindan elde edilen kisimdir. Bu nedenle, oda fiyati tespiti kritik bir idari

fonksiyon niteligindedir.
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Fiyatlandirma, yatirimin geri doniisli, yatirnmin karliligi, biiyiime, iiriiniin
pazardaki konumu, imaj1 ve en 6nemlisi de rekabet gibi bir ¢ok isletme amaclarinda
stratejik ve taktiksel agidan en énemli araclardan biridir (1¢6z,1996 : 185).

Bundan dolayz; belirlenen fiyatlarin miisterilerin 6deyebileceklerinden yiiksek
bir miktarda olmasi igletme gelirlerinin azalmasina ve isletme karliliginin diismesine
yol agacaktir. Fiyatlarin 6denebilecek miktardan yiiksek olmasi satig giderlerini
azaltacak ve potansiyel isletme karliligini diistirecektir (Cetiner, 2002 : 416).

Ozellikle su konularda fiyatlandirma daha da &nem kazanmaktadir
(Cemalcilar, 1994 : 212):

e Yeni iirliniin ilk defa fiyatinin tespitinde.
e Maliyetin veya talebin fiyat degisimleri zorunlu kilmasinda.
o  Ogzellikle kriz donemlerinde rakiplerin baslattig1 fiyat degisikliklerine kars1.

e Fiyattaki diizensizlikler, sistemdeki aksaklik yada eksiklikleri yansitir.

2.7.2. Fiyatlamay etkileyen faktorler

Fiyatlama kararmi etkileyen faktorleri; iki grup altinda incelemek
miimkiindiir. Bunlar (Buttle, 1986 : 236):

1. Kontrol edilebilen faktorler: Bu faktorler, isletmenin kontrolii altinda olan
faktorlerdir.

2. Kontrol edilemeyen faktorler: Bu faktorler, isletmenin ticari ¢evresindeki ve
cok az kontrol edilebilen fakat fiyatlama kararlarini etkileyen faktorlerdir.
Fiyatlandirmada Kontrol Edilebilen Faktorler
Fiyatin belirlenmesindeki kontrol edilebilen faktorler; maliyetler, pazarlama

ve fiyatlama hedefleri ve iiriin olarak siralanabilir.

Maliyetler: Fiyat konusunda karar verirken, bunu etkileyen en 6nemli unsur {iriiniin
maliyetidir. Maliyeti daha onceki boliimlerimizde tanimlamistik.

Pazarlama ve Fiyatlama Hedefleri: Fiyatlama hedeflerini; kara yonelik, satisa
yonelik, rekabete yonelik ve maliyete yonelik olmak {izere dort ana baghk altinda
toplamak miimkiindiir

Uriin: Bir iiriin fiyat: su sekillerde etkilemektedir. Eger iiriin piyasaya yeni ¢cikmigsa

(piyasaya yeni ¢ikmisg iiriin) fiyat olusturmada da daha 6zgiirdiir. Ya da {irlin ne kadar
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farklilagtirilmigsa (lirtin farklilagtirma) fiyatlama konusunda o kadar s6z sahibidir.
Son olarak; {iiriin ne kadar ¢ok taniniyorsa (prestij) fiyatlama konusunda o kadar

serbesttir.

Fiyatlandirmada Kontrol Edilemeyen Faktorler

Kontrol edilemeyen faktorleri, talep, rekabet ve cevresel faktorler olarak
siralayabiliriz.

Talep: Konaklama endiistrisinde talep kararsiz olup talep esnekligi de
degisiklik gostermektedir.

Talebin fiyat esnekligi; talebin fiyatlarda meydana gelen degismelere karsi ne
kadar etkili ve hassas oldugunu 6l¢gmeye yarayan bir kavramdir (Rizaoglu, 1995 :

118). Talep esnekligi su sekilde hesaplanir.

Talep elastikiyeti = (Talep miktarindaki degigsme/Talep miktar1) / (Fiyatlardaki
degisme/Fiyat)

Bu formiil kullanilarak elde edilen sonug eger 1’den biiyiik ise talep elastiktir;
eger 1’den kiiciik ise talep inelastiktir.

Ornegin; bir konaklama isletmesi bir aylik dénemde, ortalama 15.000 YTL
oda fiyati ile 1000 oda satmistir. Bir sonraki bir aylik donemde ise ortalama 17.000
YTL’den 950 oda satmustir.

Talep elastikiyeti = (1000-950/1000) / (17-15/15) = 0,375 yani bu otel

isletmesinde talep inelastiktir.
Rekabet: Rekabette en diisiik fiyati sunan konaklama isletmeleri degil
miisterilerinin beklentilerini doyurabilen isletmeler daha fazla tutulmaktadir
(R1zaoglu,1992 : 17).
Cevresel Faktorler: Fiyat belirlerken yoneticilerin dikkate almasi gereken cevresel
faktorler; ekonomik, sosyal, politik ve teknolojik faktorler olmak {izere 4’e
ayrilmaktadir.

Biitlin bu faktorler konaklama isletmelerinde fiyatlamanin belirlenmesinde rol
oynamaktadir. Isletmeler, fiyatlama siirecinde, gecen yil fiyatlari, gecmis y1l doluluk

orani, maliyetlerindeki tahmini artis, ¢evredeki esdeger isletmelerin ve rakip
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tilkelerin fiyatlar1 ve kar miktar1 (yatirnrmdan beklenen getiri) gibi unsurlara da dikkat

etmektedirler. Biitlin bu faktorler g6z ontine alinarak yapilan fiyatlama siirecini soyle

siralayabiliriz (Cemalcilar, 1998 : 282):

1.
2.
3.

Fiyatlandirma hedefinin belirlenmesi,

Cevre konaklama isletmelerinin karakter ve niteliklerinin degerlendirilmesi,
Cevre konaklama igletmelerinin yatak arzi, doluluk oranlari ve fiyatlarin
aragtirilmasi,

Hangi pazar kesimine (tiiketiciye) yonelecegini ve talebin dl¢iisii ve
esnekliginin degerlendirilmesi,

Fiyat, talep, maliyet ve kér iliskisinin incelenmesi,

Fiyat politikasinin secilmesi,

Sezon periyotlarmin belirlenmesi,

Odalarinin farkliliklarinin ne sekilde fiyatlara yansiyacaginin tespit edilmesi,

Fiyat1 hesaplama yonteminin secilmesi,

. Alternatiflerin belirlenip degerlendirilmesi,

. Fiyat alternatifleri arasindan uygun olanin kararlagtirilmasi.

2.7.3. Fiyatlandirma yontemleri

Konaklama isletmelerinin en 6nemli gelir kaynaklarindan birisi oda satis

gelirleridir. Turistik {irlin fiyatinin tespitinde degisik yontemler kullanilmaktadir.

Kullanilan yontem eger, maliyet ve rekabete yoOnelik degilse basarisiz olmak

durumundadir. Tiim konaklama isletmeleri i¢in standart bir oda fiyati bulmak

miimkiin degildir. Bunun nedenleri sunlardir;

Olii mevsimler ve diger nedenlerden bos kalacak oda ve gece sayisinin kesin
olarak tahmin edilebilmesi miimkiin degildir.

Konaklama isletmelerine yatirilmis olan sermayenin ve igletmenin isletilmesi
icin harcanmakta olan paranin hesaba aktarilmasi suretiyle sermayenin,
zamanin, emegin karsiligini verecek karin belirlenmesi son derece giic ve

karisiktir.



67

Bu nedenlere bagl olarak fiyatlandirma yontemlerinde; konaklama isletmesi
icinde bulunan diger boliimlerin karliliga etkilerinin bilinememesi, doluluk
oranlarinin sezon i¢inde farklilik arz etmesi, maliyetler ve bina insa maliyetlerindeki
tespit zorluklar1 gibi kismen telafi edilebilir problemler s6z konusu olmaktadir.

Genel olarak konaklama isletmeleri, fiyatlari su temel yontemlere gore

yapmaktadirlar.

Tablo 2.5 Temel Fiyatlama Yontemleri

Maliyete dayal fiyatlandirma Talebe yonelik fiyatlandirma
1: Maliyet + kar 1: Fiyat Farklilagtirma

2: Thumb ydéntemi 2: Fiyat indirimleri

3: Maliyet kadar kar

4: Hubbart Formulii

5: Carpan Y ontemi

6: Basabas Noktas1 Analizi

Rekabete dayah fiyatlandirma Diger fiyatlandirma yontemleri

1: Piyasa fiyat1 diizeyinde fiyatlama 1: Sezgisel fiyatlama

2: Piyasa fiyatinin altinda fiyatlama 2: Deneme yanilma yontemi

3: Piyasa fiyati {istiinde fiyatlama 3: Psikolojik fiyatlandirma

4: Piyasa liderini izleme 4: Yatirimin geri doniis siiresine gore
fiyatlandirma

Bu yontemler hem oda fiyatinin bulunusunda hem de moéni fiyatlamasinda
kullanilmaktadir. Fiyatlandirma yontemleri tabloda goriildigii gibi farkh
kategorilerde siniflandirilabilir. Diger bir siniflamaya gore fiyatlandirma yontemleri

“objektif” ve “subjektif” yontemler olmak iizere ikiye ayrilir.
2.7.3.1. Objektif yontemler

Fiyatlandirma kararlar1 konusunda ilk yaklasim maliyetlerle ilgilidir.
Maliyetlerle ilgili bilgiler, uzun ve kisa donem olarak ele alinan veriler seklinde iki
grupta toplanir. Kisa déneme iligkin maliyetlerle yapilan fiyatlandirma, isletmenin
kapasite kullanim1 (doluluk orani) dikkate alinarak belirlenir. Doluluk orani diistigi
zaman birim maliyetler de artar. Bu yiizden kisa donem maliyet bilgileri, talepten ve
degisik satis yontemlerinden etkilenir (Ic6z, 1996 : 186).

Maliyete doniik fiyatlandirma gesitleri tablo 2.6’da siralanmaktadir.
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Tablo 2.6 Maliyete Dayah Fiyatlandirma

e Maliyet art1 fiyatlandirma

e Thumb Yontemi

e Maliyet kadar kar

e Hubbart formiilii

e (Carpan yontemi

e Bagsabas noktasina gore fiyatlandirma

e Marjinal fiyatlama

Maliyete dayali fiyatlandirma yontemi, sektdrde kalabilmeyi diisiinen her
isletme i¢in minimum fiyati belirlemede yararlidir. Yalmiz tiiketiciyi géz ardi
etmesinden dolay1 sadece minimum fiyat tespitinde olumludur. Isletme y&neticileri
agisindan fiyatlandirmada baglangi¢ noktasidir (Nagle, 1987 : 14-19).

Maliyete dayali fiyatlandirmanin avantaji, bir taban fiyat belirlenmesi dolayisi
ile yoneticiye fiyatlandirma kararinda yol gosterici rol oynamasidir. Baz1 sakincalari

ise; yeterli ve gercekei verilere ulagilmasinin zorlugudur.

2.7.3.1.1. Maliyet art1 fiyatlandirma

Bu yaklagimda satis fiyati, birim toplam maliyete hedef alinan belli bir kar
ylizdesinin eklenmesi ile hesaplanir (Aytug, 1997 : 191). Yontemin yaygin bir
kullanim alanina sahip olmasinin nedeni kolay isleyisi ve basit olusudur. Ornegin; 7
YTL maliyetli bir oda %50 kar ile 10.5 YTL veya 4 YTL kar ilave edilerek 11
YTL’ye satilir.

Konaklama hizmet sektoriinde maliyetlerden yararlanarak fiyat tespitinde
farkli bir uygulama s6z konusudur. Bir donemdeki fiili toplam isletme giderlerinden
yiyecek icecek kismina diisen pay ¢ikarildiktan sonra kalan miktar, o donemde
satilan toplam oda sayisia boliindiigiinde oda basina ortalama maliyetin bulunmasi
seklindedir.

Ornegin; 500 odali bir konaklama isletmesinin 1999 yili %50 dolulukla
calistigr ve toplam giderlerinin 500.000 YTL, yiyecek-igecek giderlerinin 150.000
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YTL seklinde gergeklestigi varsayilirsa, bu durumda ortalama oda maliyeti su sekilde
hesaplanacaktir:
Ortalama Oda Maliyeti = [(Toplam Giderler-Yiyecek-icecek Gideri)/(Toplam
giin*Oda Sayis1*Doluluk orani)]
Ortalama Oda Maliyeti = [(500-150)/(365*500%%50)]
=(350/91.250)=3,835 YTL=3.85 YTL

Isletme bu fiyata 1.5 YTL yiyecek ve igecek igin bir maliyet ekleyebilir ve %
30 kar ilave ederek oda fiyatin1 6,955 = 7 YTL olarak belirleyebilir.

Eger doluluk %60 olsaydi oda maliyeti 3.2 YTL; %40 olsayd: oda maliyeti
4.8 YTL olurdu. Bu da bize maliyet ve doluluk oranmin ters orantili oldugunu
vermektedir.

Bu yaklagimin basar1 ile uygulanabilmesi, satis hacminin dogru tahmin
edilmesine baglidir. Fiyat uygulanirken talep dikkate alinmadigindan, talebin yiiksek

oldugu durumlarda daha yiiksek kar marjlarina ulagma firsati kagirilmig olur.
2.7.3.1.2.Thumb yoéntemi

Thumb kurali olarak bilinen bu ydntemin esasi; yatirimin yapildig
donemdeki igletmenin toplam yatirim maliyetinin oda bagina diisen boliimiiniin binde
biri (1/1000’1) oda fiyat1 olarak kabul edilmesi temeline dayanir. Burada; toplam
yatirima; arazi, bina ve tesisat dahil olup techizat ve tefrisat dahil degildir.

Bu kuralin iglemesi i¢in konaklama isletmesinin biiyiik olmasi ve yan
hizmetleri ile kara katki saglamasi gerekir. Kiiciik konaklama isletmelerinde bu

kuralin dezavantaji olabilmektedir. Bunu bir 6rnek iizerinde agiklamak istersek;

Ornegin;

Otel A Otel B
Bina insaat maliyeti 2.000.000 2.600.000
Oda sayis1 50 50
Oda Basima Maliyet 40.000 52.000
Oda Fiyat1 (1000/1) 40 52

Ornekte de goriildiigii gibi B oteli ayn1 kosullarda ayn1 pazarda A oteline gore

fiyat agisindan dezavantajli durumdadir.
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2.7.3.1.3. Maliyet kadar kar yontemi

Beklenen gelir ve karliligi saglayacak oda fiyatlarinin hesaplanmasii
saglayan bir yontemdir.

Ornegin; 200 odali bir konaklama isletmesinin bir sonraki yil oda fiyatlarinin
tahmini yapilmaktadir. Isletmenin bekledigi satis tutar1 500.000 YTL olsun ve
degisken maliyetler toplam satislarin %20’si olsun. Degisken maliyetler %20 ise
sabit maliyetler %80 demektir. Sabit maliyetler 500.000 YTL olduguna gdre olmasi
gereken toplam satislar:

Toplam Satiglar = 500.000/0.80 = 625.000 YTL olmas1 gerekir.

Isletmenin %75 dolulukla calisacagi tahmin edilmektedir. Bu durumda

gelecek yil satilabilecegi oda sayisi = 200 * 365 * 0.75 = 54.750 oda demektir.

Olmasi gereken ortalama oda fiyati=(Toplam satiglar/Satilmas1 gereken oda sayis1)

625.000/54.750 =11,415 YTL bulunur.

Bulunan bu fiyat otel odalarinin tiimii i¢in gegerli olan bir fiyat degildir.
Ciinki, otel odalar degisik 6zellikte olmaktadir. Bulunan bu fiyat bize diger odalarin
ozelliklerine gore fiyatlarinin belirlenmesinde 6ncii olabilir. Ornegin; ayni oda da 1
veya 2 kisi kaliyor olabilir. Bu durumda 2 kisilik oda fiyatinin bir kisilik oda
fiyatindan yiiksek olacagi kesindir. Bunlar1 ayr1 ayri incelersek;

Konaklama sektoriinde oda iicreti belirlenmesi, oda 6zellikleri ve bu odada
kalan kisi sayisina dayanir. Standart bir odada genellikle iki yatak bulunur. Bu oda
iki kisiye satildiginda bir kisiye satildigindan daha pahali bir iicretle satilir. Ancak bu
fark genelde tek kisi oda fiyatina gore kiiciik kalmaktadir. Burada oda fiyatina
yapilacak artig belli miktar yerine belli bir oran kullanilarak yapilirsa daha etkin
olmaktadir. Genellikle iki kisilik oda fiyatinin tek kisilik oda fiyatinin 1/3 oraninda
fazla olmasi tavsiye edilmektedir (Nollin, 1967 : 5). Turizm Bakanligi’nin tavsiye
karar1 da Y4 oraninda olmasi yoniindedir.

Tek ve Cift Kisilik Oda Ucretinin Belirlenmesi: Onceki konularda anlatilan
ormegi ele aldigimizda; 11,415 YTL ortalama fiyat ile tiim maliyetler
karsilanabiliyordu. Mevcut doluluk orani %75 ve ¢ift kisilik dolulugun da %60
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olacag1 tahmin ediliyor ise; 54.750*0,60 = 32.850 oda ¢ift kisi olarak satilacaktir.
Tek kisi-¢ift kigi farki1 5 YTL olarak belirlenirse;

54.750 —32.850 = 21.900 oda tek kisi olarak satilmis

200 odanin %751 150 oda yapar ve bunlarin %60°1 90 oda ¢ift kisiye, 60 oda tek
kisiye satilmistir. 11,415%150 = 1.712,250 YTL gelir elde edilir.( ancak bunun i¢inde
tek ve cift kisilik oda gelirleri bulunmaktadir)

Tek Kisilik Oda Maliyeti = 60x + 90(x + 5) = 1.712,250
— 60x + 90x + 450 = 1.712,250
= 150x = 1.262,250

x=8,415YTL
Tek kisilik odalardan: 8,415%60 =504,9 YTL
Cift kisilik odalardan: 13,415*%90 =1.207,350 YTL
Toplam hasilat =1.712,250 YTL dir.
2.7.3.1.4. Hubbart formiilii

Bu formiilde, 6nceden elde edilecek kar tespit edilmekte ve buradan ortalama
oda fiyatina ulagilmaktadir. Hubbart formiiliinii Tablo 2.7 ile agiklamak daha yararh

olacaktir.
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Tablo 2.7 Hubbart Formulii

Otel igletmelerine yapilan yatirim
Yabanci kaynaklar XX
Oz kaynaklar XX
Toplam yatirim XX
Oz sermaye iizerinden beklenen kar XXX
Gelir vergisi XXX
Gelir vergisinden Once istenen kar XX
Faiz giderleri,amortismanlar, vb. XXX
Istenen briit faaliyet kar XX
Gelirden biitgelenmis indirimler XXX
Genel ve yonetim giderleri XX
Reklam-satig-arastirma giderleri XX
Is1-151k enerji giderleri XX
Bakim-onarim giderleri XX
Istenen faaliyet departmanlari kar1 _XX
Odalar disindaki tahmini kar XXX
Yiyecek-icecek XX
Diger boliimler XX
Istenen odalar boliimii kar XX
Odalar boltimii giderleri XXX
Personel giderleri
........ XX
........ XX
Istenen odalar boliimii geliri XX
XXX

Kaynak: Cetiner, 2002, s:420

Oda Fiyat1 = (Istenen odalar bdliimii geliri/ (Oda sayisi*Doluluk oram*365)

Hubbart hesaplamasi genel anlamda oda fiyatlarinda minimum fiyatlarin
tespitine yoneliktir. Ancak, bu tespitlerin yapilabilmesi bir ¢ok konunun tahmin
edilmesini gerektirmektedir. Yontemin dezavantaji da tahmin edilecek konularin

coklugudur. Konuyu bir 6rnek iizerinde genisletmek istersek:
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Ornek: (Fiyatlar YTL iizerinden verilmistir.

Otel isletmelerine yapilan yatirim

Yabanci kaynaklar (%15) 25.000

Oz kaynaklar 75.000
Toplam yatirim 100.000

Isletme sermayesi 10.000

Arsa,bina,mobilya,techizat 90.000
Oz sermaye iizerinden beklenen kar(%20) 15.000
Gelir vergisi (%50) 15.000

Gelir vergisinden 6nce istenen kar [15/(1-0,50)] 30.000
Faiz giderleri (25*0,15) 3.750
Amortismanlar, belediye resim,sigorta vb. 1.125

Istenen briit faaliyet kér1 34.875
Gelirden biit¢elenmis indirimler

Genel ve yonetim giderleri 1.200

Reklam-satig-arastirma giderleri 400
Is1-151k enerji giderleri 600

Bakim-onarim giderleri 150 2.350

Istenen faaliyet departmanlari kar1 37.225
Odalar disindaki tahmini kar

Yiyecek-icecek 4.000

Diger bolimler 1.000 (5.000)

Istenen odalar boliimii kar 32.225
Odalar boliimii giderleri 2.800

Personel giderleri

Istenen odalar boliimii geliri 35.025
Satig1 dngoriilen oda say1si(1000da*0,50*365) 18.250

Oda Fiyat1 =35.025/18.250=1.919=2 YTL

Bu oda fiyatinin icinde farkli Ozellik gosteren odalarin toplami
bulunmaktadir. Ayn1 6rnek icin tek ve cift kisilik oda doluluk oranmi1 %40 olmustur.
Odalarin tek-¢ift olmasinin fiyatta yarattigi fark 1.5 YTL’ dir. Otelin genel doluluk
oran1 %50 diizeyindedir.
Bir giinde satilan ¢ift kisilik oda sayis1 0,50*100*0,40 =20
Bir giinde satilan tek kigilik oda sayis1 100*0,50 = 50 — 20 = 30

Bir gilinde satilan toplam oda sayist 50

Satis Hasillati=Ortalama Oda Fiyati*Satilan Toplam Oda Sayisi=(Satilan tek
kisilik oda sayisi*Tek kisilik oda fiyati)+(Satilan ¢ift kisilik oda sayisi*Cift kisilik
oda fiyati)
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Tek Kisilik Oda Fiyat1 = 30x + 20(x + 1,5) =50 * 2
=1,4 YTL tek kisilik oda fiyat:
Cift kisilik Oda Fiyat1 = 1,4 + 1,5 =2,9 YTL Cift kisilik oda fiyati

2.7.3.1.5. Carpan yontemi

Bu yontem maliyet {izerinden fiyatlandirmanin degisik bir seklidir. Yiyecek
veya oda maliyetleri standart bir maliyet faktorii ile ¢arpilarak satig fiyatt bulunur.
Faktorler hizmetin tiiriine gore degisir. Isletmenin konumu, atmosferi ve imaji
faktorii yakindan etkiler ve bu unsurlar 6nem kazandikca faktoriin degeri de yiikselir
(I¢oz, 1996 : 198).

Yontemde, yonetici belirli bir maliyet hedefi koyarak bu maliyet hedefini
agmamaya calisir ve tiim {iriinleri bu maliyet hedefine gore belirlemis oldugu bir
carpan (katsay1) ile carparak fiyatlar1 tespit eder. Ornegin, yonetici %50 maliyetle
caligmak istiyorsa ¢arpan katsayist = 100/ 50 = 2 olur.

2.7.3.1.6. Basabas fiyatlama yontemi (basabas noktasi analizi)

Bu yontemin temel amaci igletmeyi basabas noktasina, yani kar ya da zararin
olmadig1 ve toplam maliyetlerin karsilandig1 noktaya gétiiren fiyat1 bulmaktir (Icoz,

1996 : 198). Basit olarak soyle formiile edilir:

Sabit giderler Toplami1
BBN:

Satis fiyat1 * (Satis Fiyati - Degisken Giderler)

Bu noktanin bilinmesi ve hesaplanmasi; isletme, kér, satig, yatirnm, fiyat ve
diger politikalarin  belirlenmesinde, Onlemler alinmasinda ve planlarin
hazirlanmasinda biiyiik faydalar saglar. Satis hacmi BBN’smi gectigi anda elde
edilen gelirin bir kismu sabit giderleri, bir kismi ise degisken giderleri karsilayacak ve

artan kisim ise isletmenin karini ifade edecektir.
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Bu analizde temel varsayimlar sunlardir (Cetiner, 2002 : 451);

[u—

Sabit giderler donem boyunca degismezler.

Degisken giderler gelirlere gore azalir veya artar.

Satig hacmi arttikca gelirler de artar.

Yar sabit-yar1 degisken giderler, sabit ve degisken bilesenlerine ayrilirlar.
Tiim giderler, tiim gelirler faaliyet departmanlarina aittir.

Her iiretilen tiriin satilmaktadir, stok yoktur.

Analizde soyut faktorler (personel morali) dikkate alinmaz.

Odalar ile restorant ve barlar %100 dolu olarak diisiiniiliir.

A e N I T

Toplam gelirler ile toplam giderler arasindaki iligki dogrusaldir.

—_
=

. Gelirler ve giderler karsilagtirildiginda para degeri degismemektedir.

[u—
—_—

. Bu analiz odalar bdliimii i¢in ayr, yiyecek ve igecek boliimleri igin ayri

yapilir.

En ¢ok kullanilan 2 yontem vardir bunlardan ilki Katki Pay1 Yontemi, ikincisi

Matematiksel Yontemdir.

1. Katki Pay1 Yontemi
Birim Katki Pay1 = Birim Satis Fiyat1 — Birim Degisken Gider

S: Birim satis fiyati

F: Toplam sabit gelirler

V: Birim degisken giderler

I: Net gelir (toplam gelirler-toplam giderler)

SX: Toplam satig gelirleri

X: Satis hacmi (oda say1si, kuver sayisi)

SXk, Xk : Toplam satig gelirlerinin toplam giderlere esit oldugu nokta (BBN)

BKP = Birim katki1 pay1 ise
BKP=S-V

Birim Katki Pay1 Yiizdesi = Birim Katki Pay1 / Birim satis fiyati
BKP % Birim katki pay1 yiizdesi ise
BKP Yiizdesi = BKP/S Birim Katk: Yiizdesi

Buna gore;
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1 Xg=F/BKP Satis hacmi olarak BBN.
2. Xk = (F+]I) / BKP Belirli bir kar tutarinda BBN (satis hacmi)
3. SXx =F/ Yiizde BKP Satis gelirleri olarak BBN

4, SXg = (F+I)/ BKP Yiizdesi Belirli bir kar tutarinda BBN (satig
gelirleri)

2. Matematiksel Yontem
BBN =0 (Kara ge¢is noktas1) BBN =SX - F - VX

Buradan;

1. Satis hacmi olarak BBN Xk =F/(S-V)

2. Doluluk oran1 olarak BBN X =F/(SX-VX)

3. Satis gelirleri olarak BBN SXk =F/[(1- VX/SX)]

4. Belirli bir kar tutarinda BBN (iiretim hacmi)Xx = (F+BBN)/ (S-V)
5. Belirli bir kar tutarinda BBN (satis gelirleri) SXx = (F+BBN)/[(1-V/S)]

Biitcelenen satis gelirleri ile kara gecis noktasindaki satis gelirleri arasindaki

farkin, biitcelenen satis gelirlerine orani da Giivenlik Marji-GMdir.

Gtivenlik Marji
Biitcelenen satis gelirleri — BBN satis gelirleri
GM =
Biitcelenen satis gelirleri
Ornek:

Otel 60 odalidir. Bir yilda satilabilecek oda sayis1 21.900 oda
Doluluk oran1 %70°dir. (15.333/21.900)

Oda basima degisken giderler 60 Ykr.’dir. (9.198/15.330)
Degisken gider oran1 %30°dur. (60/2.000)
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Bir otel isletmesinde odalar boliimii biitge bilgileri su sekildedir.

Satig Gelirleri (15.330 oda*2 YTL) 30.660 YTL
Degisken Giderler 9.198 YTL

Sabit Giderler 12.000 YTL 21.198 YTL
Vergi 6ncesi kar 9.462 YTL

Xk =12.000/ (2 - 60) = 8,571 oda satilinca kara gecilir.
8,571/ 15.330 = % 56 doluluk oraninda kéra gecilir.
SXk =8,571*2 = 17.142 YTL satis gelirlerinde kara gecilir.

Ornek: Odalar icin toplam sabit maliyetleri 8.176.000 $ ve oda basina da 12 $
degisken maliyeti bulunan bir igletme 20 $ satis fiyatindan ka¢ oda satmalidir. Bunun
cevabi arandiginda; 51.100 Oda satilmas1 gerektigi goriiliir. Bu 200 odal1 bir otelin
%70 dolulukla satilmas1 demektir. Ayni isletme yatirimdan o yil i¢in 200.000 $ kar
bekliyorsa satmasi gereken oda sayisi1 63.000 olmaktadir. Bu da isletmenin %84
dolulukla ¢alismas1 demektir.

BBN = 8.176.000 / 20*(20-12) = 51.100 oda

BBN = 8.176.000 + 200.000 / 20*(20-12) = 63.600 oda

Birden Cok Oda Tipi icin Kara Gecis Noktasi

Konaklama isletmelerinde birden ¢ok oda tipi bulunmaktadir. Bu durumda
her tip oda i¢in kara gecis noktasi farkli olacaktir. Konuyu sayisal bir 6érnek ile
acgiklamak istersek;

Ornegin; bir konaklama isletmesinde 4 tip oda vardir. Oda fiyatlar1 A tipi 40
YTL, B tipi 80 YTL, C tipi 60 YTL ve D tipi 50 YTL dir. Her tip odanin tahmini
satig geliri sirastyla 80.000, 120.000, 160.000 ve 140.000 YTL’ dir. Her tip odanin
degisken giderleri ise sirastyla 16, 40, 36 ve 40 YTL’ dir. Sabit giderler ise yillik
120.000YTL dir.

Oda tiplerinin degisen gider oranlar1 = Oda Fiyat1 /Degisken Giderler

A 16 YTL/40 YTL = 0,40

B 40 YTL/80 YTL = 0,50

C 36 YTL/60 YTL = 0,60
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D 40 YTL/50 YTL = 0,80
Odalarin toplam satig gelirleri i¢indeki pay1=Satis Gelirleri/Toplam Satis Geliri

80.000+120.000+160.000+140.000 = 500.000 YTL toplam satis gelirleri

A 80/500 =0,16

B 120/500 = 0,24

C 160/500 = 0,32

D 140/500 = 0,28
Buna gore; Satislardan Toplam Pay1 = degisken Gider Oran1 + Toplam satis Gelirleri
Pay1

A 0,40*0,16 = 0,064

B 0,50*0,24 = 0,120

C 0,60*0,32 =0,192

D 0,80*0,28 = 0,224

TOPLAM =0,600

SXk =120/[1-(600/1000)]

=300.000 YTL

Odalarin BBN(Tutar) =

A 300*0,16 = 48.0000 YTL satis gelirinde kara gegilir.

B 300*%0,24 = 72.000 YTL satis gelirinde kara gegilir.

C 300*0,32 = 96.000 YTL satis gelirinde kara gegilir.

D 300*0,28 = 84.000 YTL satis gelirinde kara gegilir.

=300.000

Odalarin BBN(miktar) =

A 48.000/40 = 1.200 oda satisinda kara gegilir.

B 72.000/80 = 900 oda satiginda kara gecilir.

C 96.000/60 = 1.600 oda satisinda kara gegilir.

D 84.000/50 = 1.680 oda satiginda kara gegilir.



79

2.7.3.1.7. Marjinal fiyatlandirma yontemi

Bu yontem kar ya da satislar bakimindan diisiiniilen hedeflere gore uygulanir.
Yontemin zorlugu; fiyati belirlerken sadece iiriiniin maliyetini degil fiyat ile talep
arasindaki iligkiyi de incelemesinden gelmektedir. Fiyatin bir fonksiyonu olan talebi
aciklamak icin spesifik bir formiil gelistirmek zordur. Ancak bazi yoOntemler
kullanilabilir. Bunlar1 su sekilde siralayabiliriz (I¢6z, 1996 : 204):

1. Pazar aragtirmalari,
Pazar testleri,
Benzer tiriinler konusundaki ¢aligsmalar,
Pazar simiilasyonu,

Laboratuar testleri,

AN

Deger yargilarina dayanan arastirmalar.

Marjinal fiyatlandirma yoOnteminin uygulanabilmesi i¢in maliyet ve talep
iligkisini gdsteren bir tablo olusturulur. Konuyu bir 6rnek {izerinde agiklamak
istersek;

Ornegin; maksimum satis hacminin 7.500 oldugu ve fiyatlardaki bir birimlik
degismenin 50 birimlik degismeye yol agacagi varsayilmaktadir. Oda satislarinin her
diizeyinde toplam maliyet 100.000 YTL ve her satilan oda i¢in degisken maliyet 5
YTL dur.

M=7.500-50F

M: Miktar

F: Fiyat
Buradan maliyet fonksiyonunu olusturursak;

™ =SM + DM

TM: Toplam maliyet

SM: Sabit maliyet

DM: Degisken maliyet
Kar fonksiyonunu olusturalim;

K=TG-T™M
K: Toplam kar
TG: Toplam gelir
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Formulii genisletirsek;
TG = (F*M) - TM
Kar fonksiyonundaki TM ve TG yerine bulunan degerler yazildiginda;
K =F*M —(100.000 + 5M)
K=FM-100.000 - 5M
M’nin yerine ilk olusturdugumuz deger yazilir;
K =F(7.500 — 50F) — 100.000 5(7.500 — 50F)
K =7.500F — 50F <-100.000 —37.500 + 250 F
K =7.750F — 50F < - 137.500

Yukarida elde edilen son esitlik, degisik fiyat uygulamalarinda ulasilacak
kazang diizeylerini bulmak i¢in kullanilir. Asagidaki 6rnek tabloda farkli fiyatlardaki
kazang diizeylerini gorebiliriz.

Satis Hacmi (M) = 7.750 kisi

Satislardaki degisim miktar1 = 50
Farkli fiyat degerlerindeki kazang miktari

Oda Fiyati (F) M*F 50 F? 137.500 KAR
10 77.500 5.000 137.500 -65.000
20 155.000 20.000 137.500 -2.500
50 387.000 125.000 137.500 125.000
75 581.000 281.000 137.500 162.500
77,5 600.000 300.313 137.500 162.813
80 620.000 320.000 137.500 162.500
100 775.000 500.000 137.500 137.500

Marjinal fiyatlandirma basit olmasina ragmen bazi dezavantajlar1 vardir.
Bunlar;
e Talep fonksiyonunun ¢ikarilmasinin maliyeti oldukga yiiksektir.
¢ Bu yontem ancak istikrarli pazarlarda uygulama alani bulabilmektedir.
e Talep iizerinde etkili olan fiyat dis1 faktorleri dikkate almamaktadir.
e Birden fazla {iriinii olan isletmelerde meydana gelen maliyet ve talep

arasindaki karmasik iliskileri bu yontem degerlendirmeye almamaktadir.



UCUNCU BOLUM
KONAKLAMA iSLETMELERINDE MALIYET KONTROLU

Maliyet kontroll, “iktisadi faaliyet ve olaylaria ilgili iddialarin onceden
saptanmuis Olgiitlere uygunluk derecesini arastirmak ve sonuglari ilgi duyanlara
bildirmek amaciyla tarafsizca kanit toplayan ve bu kanitlar: degerleyen sistematik
bir siiregtir” (Stimerkan, 1984 : 45).

Konaklama isletmelerinde maliyet kontrollerini maliyet kontrolciileri (cost
controller) yapar. Biiyiik otellerde maliyet kontrolciileri ayr1 bir kisi veya birim
olarak islem gérmekle beraber; kiiciik ve orta 6lcekli otellerde bu islevi muhasebe
miidiirii, satin alma miidiri veya ambar sefi yapabilmektedir. Maliyet
kontrolctilerinin gdrevleri asagidaki gibidir (Sener, 2001 : 171):

¢ Muhasebe boliimiine yillik biitceyi ve aylik tahminleri hazirlamasinda
yardimci olmak,

e Giinliik, haftalik veya aylik yiyecek-igecek maliyet raporlarini hazirlamak,

e Haftalik yiyecek ve icecek toplantilar1 diizenlemek ve yonetime veya yiyecek
ve icecek bolimii yoneticisine almacak kararlar icin gerekli maliyet
bilgilerini sunmak,

® Yiyecek ve icecek satin alma, teslim alma, depolama, ambardan ¢ikig, monii
planlama, iiretim ve porsiyon kontrolleri, fiyatlandirma, envanter sayimlar1 ve
kontrolleri yapmak.

Kontrol kavrami, denetim kavrami ile es anlamlidir. Kontrol isletmenin
simdiki durumunun olmasi gerekenle karsilastirilmasi olarak ta tanimlanabilir.
Isletmelerde kontrol fonksiyonunun kullanim amaglari su sekilde belirilmistir:

e Hedeflenen sonuglari belirlemek,

e Personelin isletmenin hedefleri dogrultusunda ¢aligmasini saglamak,

e Isletmenin degisen sartlara ve hedeflere uyumunu temin etmek,

e Ulasilan sonuclar1 6l¢mek,

e Hedefler ile gerceklesmesi beklenen sonuglar arasinda uyumsuzluk ortaya

cikacagi tahmin ediliyorsa. onleyici dnlemleri belirlemek,
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e Hedefler ile gerceklesen sonuglar arasinda uyumsuzluk ortaya g¢ikmissa
diizeltici 6nlemleri ilgililere 6nermektir.

Belirli amaglar i¢in olusturulan kontrol fonksiyonu isletmeler i¢in; 6nceden
saptanmig olan hedeflerin hangi Olgiide gerceklesmis oldugunun belirlenmesi,
personele verilen gorevlerin yapilip yapilmadiginin takibi, ekonomide, piyasada,
rekabette ve diger sartlarda meydana gelen degisikliklerden dogan etkilerin
saptanmasi, sorunlarin énceden belirlenmesi ve bu sorunlarin nerede oldugunun ve
nasil olustugunun saptanmasi, varsa sapma ve hatalarin belirlenip diizeltilmesinde ve
son olarak isletmelerin gelirleri ve maliyetleri arasindaki marjin biiylimesini, boylece
karlilikk oranmin artmasini saglayacak Onlemlerin almmasina imkan vermesi
agisindan 6nem tasimaktadir.

Gilinlimiizde artan rekabet kosullar1 altinda isletmelerin faaliyetlerini
stirdiirebilmeleri satig arttirict 6nlem ve politikalar yaninda, maliyetlerini kontrol
altina alarak birim maliyetleri asgariye indirmekle miimkiin olmaktadir.

Maliyet kontrolii, genel olarak verimsizligin ve savurganlhigin ortadan
kaldirilmasini; bdylelikle mevcut kosullar altinda olmast gereken maliyetlere
ulagilmay1 ve gerceklesen maliyetleri amaglanan diizeye getirmeyi amaglamaktadir.

Diinyada 50 yil oncesine kadar yiyecek-igecek endiistrisinin diger sektorler
kadar gelismemis olmasi nedeniyle yiyecek-icecek maliyet kontrolii kavrami da
yeterince Onem kazanmamistir. Ancak, II. Diinya Savasi’ni izleyen yillarda 6nce
Amerika’da sonra da Avrupa’da endiistriyel gelismelere paralel olarak konu
glindeme gelerek 6nem kazanmaya baglamistir (Aras, 1993 : 17).

Konaklama isletmelerinde maliyet kontrolii genel olarak ¢ sekilde
gergeklestirilebilir:

1. Maliyet cesitleri diizeyinde,

2. Maliyet merkezleri diizeyinde ve

3. Maliyet tasiyicilan diizeyinde

Maliyet cesitleri diizeyinde kontrolde, maliyetlerin dogus yerleri ve hangi
iirtiinler i¢in yapildig1 dikkate alinmadan sadece maliyet tiirleri incelenir.

Maliyet merkezleri diizeyinde kontrolde, maliyet tiirleri kontrol
edilebildikleri sorumluluk merkezine dagitilir. Burada hizmet diizeyi de dikkate

almarak biitcelenen maliyetlerle karsilastirilir.
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Maliyet tasiyicilar1 diizeyinde kontrolde ise, birim hizmet veya iirliniin
maliyeti, blitcelenen veya daha onceki donemlerde gerceklesen birim maliyetlerle
karsilastirilir.

Konaklama isletmelerinde maliyet denilince bunun %70-80 gibi biiyiik bir
cogunlugunu yiyecek-icecek maliyetleri almaktadir. Yiyecek-icecek maliyetlerinden
sonra isletmede en biiyiik maliyet unsuru is¢ilik maliyetleridir.

Konaklama isletmelerinde maliyetlerin ¢ogunu yiyecek-icecek maliyetleri
olusturunca, isletmelerde maliyet kontrolii denilince konunun yogunlugu yiyecek-

igecek maliyet kontrolii ve is¢ilik maliyet kontrolii olarak algilanmaktadir.

3.1. Yiyecek-icecek ve Iscilik Maliyet Kontroliinde Aranan Ozellikler ve

Maliyet Kontroliiniin Asamalari

Konaklama isletmelerinde, yiyecek-icecek maliyet kontrolii, satislardan
saglanan karn en yiiksek seviyeye gelmesi i¢in yiyecek malzeme giderleri ile icecek
giderlerinin kontrol altinda tutulmasini ifade eder. Yiyeceklerde satig gelirlerinin
yarisi, iceceklerde satis gelirlerinin {icte biri olarak ifade edilen malzeme maliyeti,
degisen maliyet unsurudur. Bu bakimdan etkili bir kontrol sistemi ile bu giderler
kontrol altinda tutulabilir (Cetiner, 1989 : 42).

Yiyecek-igecek maliyet kontroliiniin baglica amaglar1 su sekilde siralanabilir
(Aktas, 1995 : 126):

e Gelirlerin ve giderlerin analizi,

e Standartlarin belirlenmesi ve korunmasi,
e Fiyatlamaya temel olugturmak,

e [sraflardan korunabilmek,

e (Calinmalardan korunabilmek,

¢ Yonetimin bilgilendirilmesi.

Etkin bir kontrol fonksiyonun birtakim 6zelliklere sahip olmasi
gerekmektedir. Bu 6zellikler su ana bagliklar altinda toplanabilir (Olal, Korzay,1993
: 482):
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e Kontrol sistemi anlasilabilir ve siirekli olmalidir.

e Sistem basit, formaliteler asgariye indirilmis olmalidir.

e Kontrol hizl1 olmalidir. Onceden saptanan hedeflerden(standartlardan) sapma
olup dolmadigi, miimkiin oldugu Olciide kisa siirede belirlenmeli, ve ilgili
boliimlere gerekli bilgiler aktarilarak uyarilmalidir.

e Kontrol sistemi, isabetli, uygun ve uygulanabilir bir sistem olmalidir.

e Kontrol fonksiyonunun kimler tarafindan nasil ve ne zaman yapilacagi
bilinmelidir.

e Kontrol esnek olup, degisen sartlara uyum gostermelidir.

e Uygulanacak yiyecek-i¢ecek ve iscilik maliyet kontrol sistemleri isletmenin
organizasyon yapisina uyum saglamalidir. Hicbir organizasyon uygulanacak
maliyet kontrol sistemlerine gore degistirilemez.

e Hedeflere ulasmay1 saglayacak veya engelleyecek en etkin faktorlerin
kontroliine 6ncelik verilmelidir. Ornegin, yiyecek maliyetlerini veya satis
gelirlerini etkileyen faktorlere diger faktorlere gore oncelik verilmelidir.

e Kontrol, is akisina uygun olarak verimliligi diisiirmemeli, calismay1 olumsuz
yonde etkilememelidir.

e Kontrol personel iizerinde olumsuz etki yaratmamalidir.

e Kontrol sistemi ekonomik olmalidir.

e Kontrol sistemi diizeltici faaliyetleri gostermelidir.

e Gozle yapilan fiziki kontroller personeli usandirici olmamalidir .

e Standartlar ile gerceklesenleri karsilastirma imkan1 vermelidir.

e [sakisa uygun olmalidir.

e Objektif 6zellikleri tasimalidir.

Isgiicii maliyet kontrolii; uygun maliyet seviyesinde, istenilen performans
diizeyine ulagabilmek i¢in faaliyetlere yol gostermek ve onlar1 diizenlemek amaciyla
yoneticiler tarafindan kullanilan bir yontemdir. Burada kastedilen isgiicii maliyeti,
maas ve licretler yaninda, fazla mesai, izin {icretleri, sosyal yardimlar vb. konular1 da

kapsamaktadir.
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Isgiicii maliyet kontroliiniin amac, iicretleri frenlemek degil, iiretim ve servis

standartlarina uygun isgiicli verimliliginin ylikseltilmesine ¢aligmak olmalidir.

Yiyecek ve icecek maliyet kontrol sisteminin asamalari Tablo 3.1°de

goriildiigi gibi siralanabilir:

Tablo 3.1 Maliyet Kontrol Sisteminin Asamalari

Yiyecek Maliyet Kontroliiniin Asamalari icecek Maliyet Kontroliiniin Asamalar:
Satinalma Satinalma
Teslimalma Teslimalma
Depolama Depolama
Stoklama Stoklama
Malzeme Cikarma Malzeme Cikarma
Uretim Satig
Satig

3.1.1. Yiyecek maliyet kontroliiniin asamalari

Yiyecek malzemelerinin satin alinmasindan, hazirlanarak miisteriye

sunulmasina kadar gecen tiim asamalarda maliyet fazlaliklarimi 6nlemek veya
sinirlamak igin etkin bir maliyet kontrol sistemine ihtiya¢ vardir. Tablo 3.1’de yer

alan yiyecek maliyet kontrol sistemi asamalar1 sirasiyla asagida agiklanmaktadir:
3.1.1.1. Satinalma

Satinalma; isletmenin tedarik politikas1 dogrultusunda arastirma, segme,
satinalma, teselliim, depolama ve son kullamim ile ilgili tiim faaliyetler olarak

tanimlanabilir (Aktas, 2001 141). Konaklama isletmelerinin faaliyetlerini

gerceklestirebilmeleri icin ihtiya¢c duyduklar tiim mal ve hizmetler “satinalma”
kapsamina girmektedir (Y1lmaz, 1993, s:53). Buna gore, satin alma kontrolii, iiriiniin

ozelliklerinin  gelistirilmesini, tedarik¢i se¢imini, siparis edilecek miktarin

belirlenmesini, fiyatlarin karsilastirilmasini  ve siparisin  verilmesini igerir

(www.restaurantreport/mewsletter/issue26.html).

Satin almanin temel amaci, ihtiya¢ oldugunda, elde, uygun ve asiri olmayan
miktarda yiyecek malzemesi bulundurmaktir. Buradaki uygunluk, istenen kalitedeki
en diisiik fiyat1 ifade etmektedir (Keiser, 1989 : 155). Satin almanin amaci, iiretim
siirecinin islerligini korumak, isglicii ve makine teghizatin etkin kullanimini
saglamak, malzemeye ayrilan parasal kaynaklar1 en alt diizeyde tutmak, malzeme
onlemek ve miisteri taleplerini gecikmeden

yetersizligini veya fazlaliligim

karsilamak (Barutcugil, 1988 : 169) seklinde genisletilebilir.
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Satin alma fonksiyonu yiyecek {iiretiminin amaglara uygun olarak
gerceklestirilmesini  etkileyecek en oOnemli faktordiir. Ciinkii, isletmenin para
kazanmas1 veya kaybetmesi bu fonksiyonun islerligine bagldir. Ornegin, optimum
miktardan az yiyecek malzemesinin satin alimmasi, satiglarda kayiplara neden
olurken, fazla alinmasi da isletme sermayesinin bosuna stoklara baglanmasina neden
olmus olabilir (Ulu, Sarugik, 1996 : 4).

Satin alma fonksiyonunu kimin yerine getirecegi, isletmenin kapasitesine ve
sahiplik durumuna gore farklilik arz etmektedir. Bu siniflama asagidaki Tablo 3.2°de
goriilmektedir. Cok biiyiik isletmelerde satinalma miidiirii veya sefi ile birlikte bir
veya birkac¢ satinalma memuru vardir, isletmenin is hacmi kiiciildiik¢e, satinalma ile
tek bir satinalma memurunun mesgul olmasimin yeterli oldugu goriilmektedir. Hatta
kiigiik igyerlerinde ayri bir satinalma memurunun dahi ise alinmayip, yerine as¢ibasi
veya ambar memurunun goérevlendirildigi goze carpmaktadir (Mengii, 1972 : 9).
Fakat gorevi ne olursa olsun bu igle ilgilenen kigiler satinalma iglemlerine girmeden
once konaklama isletmesinin tipi ve kurulus yerini, satinalma ve satis politikasini,
monii ¢esitlerini, depo imkanlarini, satis yerini ve zamanini ¢ok iyi bilmeli ve en
onemlisi de kisisel nitelik acisindan diiriist, giivenilir ve c¢alistig1 isletmeye bagh

olmalidirlar.
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Tablo 3.2 Konaklama isletmelerinde Satin Alma islemlerinden Sorumlu Olan Kisiler

Otelin Tipi Kapasitesi Satinalmadan Sorumlu Kisi

5 Yildizli Sehir Oteli 300-400 kuver kapasiteli Satin Alma Miidiirii

150-200 odali

banket hizmetleri

3 veya 4 yildizh sehir
otelleri

120-150 odal1 300-400 Yiyecek ve igcecek Miidiirii
kuver kapasiteli banket | Asg¢ibasi ile birlikte Departman
hizmetleri Y dneticileri

2 veya 3 yildizh sehir
veya sayfiye otelleri

50 odal1 Miidiir veya Ascibasi

Kaynak: Aktas, 2001, s: 145

Satin almadan sorumlu kisilerin yiyecek-icecek tedariki sirasinda dikkate

almasi1 gereken hususlar su sekilde siralanabilir (Mengii, 1972 : 11):

Mutfakta yiyeceklerin iiretim siirecini, pisirilme yontemlerini, yiyeceklerin
nerede ve nasil kullanildigs,

Hangi malzemenin hangi yiyeceklerde daha verimli oldugu,

Adet olarak satilan bazi iiriinlerden kag¢ porsiyon ¢iktig1 (6rnegin tavuk kg
olarak satilir ancak agirlig1 ne olursa olsun 4 porsiyon ¢ikar),

Birbirlerine ikame edilebilecek yiyecek tiirleri,

Kisa ve uzun vadede fiyat dalgalanmalarina neden olabilecek etkenleri,
Isletmenin alisveris merkezlerine uzaklig,

Yiyecek malzemelerinin nerede daha bol ve ucuz oldugunu (Aras, 1993 : 27),
Siparis fislerinin nasil dolduruldugunu ve onay merkezi,

Fatura, irsaliye, gider makbuzu ve bono vb. evraklarin nasil dolduruldugu,
Teselliim kayitlarinin nasil yapildigi,

Satin alinabilecek mallarin gesitleri,

Mallarin kalite kontrollerinin nasil yapildigi,

Amaca uygunluk i¢in hangi kalitedeki malin daha uygun oldugu,

Monii ve fiyat politikasi,

Isletmenin hedef miisteri gruplar,

Stoklama politikasi,

Satin alma politikasi.
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Satin alma sorumlusunun bilmesi gereken bu temel islerin disginda da bazi

gorev ve sorumluluklar1 vardir. Bu gorev ve sorumluluklar ise su sekilde siralanabilir

(Aktas, 2001 : 146-147):

Satin alma sorumlusu departmanindaki tim g¢aligmalari igletme politikasina
uygun olarak yiiriitiir, denetler ve koordine eder.

Diger departman sorumlularyla koordineli calisarak yapilacak siparisleri
belirler. Bu siparisler dogrultusunda piyasa aragtirmasi yaparak fiyat ve
ornekler toplar.

Satin alinacak mallarin bilitceye uygunlugunu miktar, cins ve fiyat
bakimindan arastirir ve kontrol eder.

Hazirladig1 siparis formunu muhasebe miidiirii ve genel miidiiriin onayina
sunar.

Onaylanan siparis emirlerini saticilara ulastirir ve bu siparislerin eksiksiz,
zamaninda ve istenen kalitede olmasin1 takip eder.

Siparisi gelen mamuliin istenen departmana dagitimini yapar.

Kendi personelini egitir, glinliik is dagitimini yapar ve denetler.

Iyi bir dosyalama sistemi kurarak firmalardan gelen teklif mektuplarimni,
brosiirleri ve kataloglar saklar.

Saticilar1 kabul eder, onlarla konusur ve satin alinacak mal hakkinda gerekli
bilgileri topar.

Satin alinacak mallarda standardizasyonu saglayarak gereksiz mal alimlarini
onler.

Mutfak bolimii ile koordineli calisarak asir1 ve yetersiz stoklamay1 engeller.
Moniideki irlinlerin 6zellikleri yaninda pazardaki iiriinlerin  mevsimlik

ozelligine dayanarak yeni tirtinlerin degerlendirilmesini yapar.

Satin almadan sorumlu kisi bu gérev ve sorumluluklari yerine getirirken onun

en biiylik yardimcilart aggibasilardir. Ascgibast hangi malzemenin uygun olduguna

karar verdikten sonra satin alma sorumlusu ve saticilarla dialog i¢inde olur.



&9

Satinalma igleminin dogru bir sekilde yapilabilmesi igin satinalma siirecinin
kontrol edilebilmesi gerekir. Satinalma kontrolii; miktar kontrolii, fiyat kontrolii ve
kalite kontrolii olmak tizere ii¢ kisimdan olusmaktadir (Kaval,1994 : 99):

1) Miktar Kontrolii

Miktar kontroliinde amag; satin alinacak malzemenin, tiikketim gereksinimiyle
uyumlu bir sekilde satin alinmasidir. Gereksinimden daha fazla malzemenin satin
alinmasi;

¢ Ambarda veya mutfakta beklemenin getirdigi fire miktarimi artiracak veya
personel tarafindan tiikketilmesine neden olacaktir,

* Ambarda fazla yer isgal ederek, ilave bakim masraflar1 gerektirecektir,

¢ Eldeki sermayenin stoklara bagli olmasina neden olacaktir.

Bunlardan kaginmanin yontemi ise, gereksinime uygun miktarda malzemenin
satin alinmasidir.

Gereksinime uygun miktarda satinalma, malzemelerin dayaniklilik
ozellikleri, kullanimda siklik derecesi, gelecekte fiyat artislar1 dikkate alinarak bir
planlama dahilinde gerceklestirilmelidir.

2) Fiyat Kontrolii

Fiyat kontrolii, ayn1 kalitede malzemenin en ucuz fiyattan alinmasini amaglar.
Bu en diisiik fiyat veren saticidan degil, istenilen kalitede mali teslim edenler
arasinda en ucuz fiyatla verenden almakla saglanabilir.

3) Kalite Kontrolii

Kalite kontrolii ise; miisterilerin gereksinimlerini, isletmenin imajina uygun
sekilde karsilayacak mal ve hizmetlerin satin alinmasin1 amaglar. Burada ucuz maln,
en ekonomik mal olmadig1 gerceginden hareket edilir.

Satin almmacak malzemede en uygun kalitenin saglanmasi igin ayrintili
Standart Malzeme Satinalma Kartinin (EK-1) hazirlanmasi gerekir. Bu kart her
kalem malzemenin kalite; biiyiikliik ve agirlik gibi kesin 6zelliklerini gostermektedir.
Cesitli isletmelerin ihtiyag duyduklart yiyeceklerin o6zellikleri farkli olacagindan,
arayacaklar1 standart malzeme Ozellikleri de farkli olacaktir. Bu kartin ana amaglart;
saticilar1 gercek ihtiyaclardan haberdar etmek ve gelen malzemelerin kalite

kontroliinii kolaylastirmaktir (Benligiray, 1977 : 80).
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Bu unsurlara bagli kalinarak yapilacak satinalma isletme i¢in en uygun

satinalma olacaktir.

3.1.1.1.1. Satin alma yontemleri

Konaklama igletmelerinde satinalma yontemlerinin hangisinin uygulanacagi
isletmenin biiytikligi, tiirli, konusu ve satin alma kapasitesi gibi etmenlere baghdir.
Asagidaki Tablo 3.3’de kiigiik smif ve liikks otellerde bazi malzemelerin satin

almmasindaki uygun saticilar1 gostermektedir.

Tablo 3.3 Dogru Secilmis Satinalma Politika ve Sistemlerine Ornekler

ISLETME TURU
MALZEMELER Liiks Otel (300 oda) Kiigiik Otel/Restorant
Taze Balik Piyasa arastirmasi ve Piyasa aragtirmasi ile bolgesel
saticilardan saticilardan
Un Merkezi Satinalma Pesin 6deme ile
Pesin 6deme ile,
Donmug Sebzeler Merkezi Satinalma Bolgesel toptancilardan,
Aragclarla dagitim
Taze Sebzeler Piyasa arastirmast ile Araglarla dagitim

ve saticilardan

Otelde imal edilmiyor ise;

Ekmek/sandvig sozlesme ile bolgesel Araclarla dagitim
saticilardan
Imalatgidan veya sarap ve
Sarap Merkezi satinalma, saticilardan | alkollii i¢ki ticarethanesinden
(Tekel)
Kagit Pecete Merkezi satinalma Pesin 6deme ile
Ampul Merkezi satinalma Pesin ddeme ile

Kaynak: Aktas, 2001, s. 148

Oncelikle yapilmas1 gereken islem saticilarin belirlenmesidir. Saticilara; Satis
rehberi, telefon rehberi, satici kataloglari, saticilarin satis elemanlari, satici kartlari ve
dosyalari, son olarak da satin alma ilanlar1 yoluyla ulasmak miimkiindiir.

Satici firma se¢imini etkileyen birtakim faktdrler bulunmaktadir. Bu faktorler
su sekilde siralanabilir (Cetiner, 2002 : 553):

e Satici firmanin yeri (teslim zamani ve tasima giderleri agisindan énemlidir),

e Satici firma faaliyetlerinin kalitesi,

e Satis teknikleri ve satilan iirline ait yeterli bilgi sahibi olma,

e Uygun fiyat, uygun kaliteli {irlin teklifi ve firmayla uyumlu ¢aligsma.



91

Satic1 firmalarin hangisinden malzeme teminin yapilacagi belirlendikten
sonra ilgili firmalarla irtibata gecilir. Malzemelerin satin alinmasinda isletmeye en
uygun olan yontemin belirlenip uygulanmasi hem zaman hem de maliyet agisindan
onem tagimaktadir. Firmalardan malzeme alimi sirasinda uygulanabilecek yontemler;
kapali zarf yontemi, piyasadan temin yontemi, pesin alig yontemi, maliyete dayali
satin alma yontemi, satig arabalarindan satin alma yontemi, bedeli 6nceden 6denmis
satin alma yontemi ve merkezi satin alam yontemi seklinde siralanabilir.

Kapali Zarf Yontemi: Bu yontem oOzellikle toplu beslenme uygulayan
kurum ve kuruluslarca benimsenir. Bunlara 0&rnek; hastaneler, fabrikalar,
iiniversiteler, kolejler verilebilir.

Bu yontemde satin alinacak malzeme ile ilgili ilanlar verilerek saticilar
haberdar edilir. Saticilar tekliflerini kapali zarf icinde isletmeye sunarlar ve bu zarflar
bir komisyon huzurunda agilarak isletmenin sartnamesine en uygun teklifi veren
satic1 firmanin se¢imi yapilir. Kapali zarf usulii ile satin alma islemi kontrata dayanur.
Kontratlar kontratin genel sartlarinin yazili oldugu ve 06zel sartlar ile isteklerin
bulundugu iki 6nemli kisimdan olusur.

Kontrata dayali satin alma yontemi, 6zel bir siireyi iceren kontrat (3,6,12
aylik siirelerle sinirlanabilir) ve belirli miktara yonelik kontrat olmak iizere iki
tiirlidiir (Aktas, 2001 : 150).

Bu yontemin avantajlar su sekilde siralanabilir (Y1lmaz, 1997 : 60):

e Diizenli siparis ve dagitim,

e Gereginden fazla siparig yapilmasini 6nleme,
¢ Depolama sorunlarina ¢oziim,

e Fiyat istikrart.

Bunun yaninda birtakim dezavantajlari da bulunmaktadir. Yontemin
dezavantajlar1 agsagidaki gibi siralanabilir (Y1lmaz, 1997 : 60):

e Satici degistirmenin hizmetlerde yaratacag aksakliklar,
e Miisteri taleplerindeki degisikliklerin saticilara yansitilmasindaki giicliikler,

e Satici seciminde isletmeye fazla 6ncelik taninmamasi.
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Piyasadan Temin Yontemi: Piyasadan teklif alma yontemi pazarlik usulii
alim limitlerinin iizerinde bir alim yapilacagi zaman uygulanir. istenen malzemeye
iligkin piyasadan bizzat veya telefonla teklifler alinarak alim gerceklestirilir. Saticilar
tarafindan teklif edilen fiyatlar piyasa siparis fisine islenir ve istenilen miktar, kalite
ve fiyat1 6neren saticiya siparis verilir.

Satinalma talebi boliim yetkilisince (ambar memuru, asgibasi, muhasebe
gorevlisi) doldurulan Siparis Fisi (EK-2) ile yapilir. Siparis fisleri asg¢ibaginin
parafindan gegtikten sonra depo memuruna verilir. Depo memuru siparis fislerini,
depo mevcudunu, depo kartlarmi, haftalik monii ve verilmis olan 6zel ziyafetleri de
inceleyerek ascibasi ile birlikte gilinliik ve haftalik siparis listelerini hazirlar.
Departmanlardan gelen satinalma istegi satinalma bolimiinde degerlendirilir.
Satinalma miidiirii de giinliik biiltenleri ve piyasay1 inceledikten sonra saticilarin
secimini yapar. Gerekli malzeme en uygun zamanda ve en uygun fiyatla isletmeye
teslim edilmek iizere satinalma iglemleri tamamlanir.

Bu sistemin avantajlarini; saticilarn fiyatlar konusunda segebilme olanagi,
saticilarla pazarlik yapabilme, istenildigi kadar siparis verebilme vb. siralayabiliriz.

Dezavantajlari ise; zaman kaybina sebep olma, kii¢lik miktarlardaki alimlarda
kiiciik isletmeler i¢in fazla pratik olmamasi gibi siralanabilir.

Pesin Alls Yontemi: Genellikle orta ve kiiciik Olcekli isletmelerin
uyguladiklar1 bir yontemdir. Malzemeler toptanci ve perakendecilerden alinir. Bu
sistemde alicinin mallari, fiyatlar1 ve 6deme sekillerini aninda belirlemesi soz
konusudur.

Maliyete Dayalh Satin Alma Yoéntemi: Bu yontem restorant isletmelerinde
kullanilir. Alict bu yontemde anlagsmis oldugu mallar1 ve saticiy1r degistirmez.
Ozellikleri belirlenmis kaliteli yiyecek alimlarinda bu yéntem ¢ok gecerlidir. Satici
firma alicty1 memnun edebilmek i¢in daha ¢cok zaman ve enerji harcar.

Satis Arabalarindan Satin Alma Yontemi: Bazi bolge saticilar1 ve tilkesel
is yapan satici firmalar her tiirli {riinlerini isletmelerden c¢agri almadan belli
araliklarla ziyaret ederek gosterme sansini bu usul ile elde ederler. Bdylece, satin
alma sorumlusu istediklerini secerek hemen alabilir ve 6demeyi pesin veya taksitle

yapabilir.
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Bedeli Onceden Odenmis Satin Alma Yontemi: Restorant isletmelerin
herhangi bir ana mamul ihtiyacini bedelini pesin 6deyerek elde ettigi bir satin alma
tirtdiir.

Merkezi Satin Alma Yontemi: Bu usulil zincir oteller uygulamaktadir. Bu
usule gore kurulan merkezi satin alama departmani isletmelerden gelen talepleri
toplar, degerlendirir, ve satin alma islemini gerceklestirir. Bu satin alma yonteminin
basar1 ile uygulanabilmesi ic¢in iirlin bazinda gelistirilen satin alma 06zellikleri
formunun kullanilmas1 gerekmektedir.

Satin alma, malzeme 6zelliklerini g6z onlinde bulundurmadan yapildiginda,
maliyetleri yoOnetmek miimkiin degildir. Malzeme 0&zellikleri, satin alinacak
malzemenin detayl tarifidir (Miller,Hayes, 1994 : 46). Satin alinacak malzemenin
ozellikleri, Satin Alma Ozellikleri Formuna (EK-3) kaydedilir.

Satin alma oOzellikleri formu hazirlamanin avantajlart asagidaki gibi

siralanabilir (Coltman, 1989 : 60).

¢ Formu hazirlayanlarin dikkatli diisiinmesine ve malzeme gereksinimlerinin
tam olarak ne oldugunu belirlemelerine olanak verir.

e Tedarikcinin neye fiyat verdigi konusundaki siipheleri ortadan kalkar ve bu
da tedarik¢i ve igletme arasindaki yanlis anlasilmalar ortadan kaldirir.

e Sik satin alinan malzemelerde malzeme tarifi i¢in harcanan zaman kaybin1 en
aza indirir.

e Teslim alma ile sorumlu olan kisiye, teslim alman malzemenin, yazili

kalitesini, yazih bir kalite tarifiyle kontrol etme olanagi verir.

Satin alinacak malzemeye bagl olarak ¢ok sayida tedarikei ile karsi karsiya
kalmabilir. Onemli olan nokta, yeterli sayida fiyat alabilmek igin, miimkiin oldugu
kadar cok sayida tedarik¢i ile baglanti kurmak ve boylece, dogru kalitedeki
malzemenin en diisiik fiyatla satin alinmasini saglamaktir. Tedarikcilerden alinan
fiyatlar Piyasa Fiyat Kartlarinda izlenir. Ornek Piyasa Fiyat Kart1 asagidaki Tablo

3.4°de verilmistir.
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Piyasa Fiyat Karti
Tarih:15.05.2005
. . Tedarikgiler (Tutar)

Malzeme Istenen Miktar A B C
Krem Peynir 10 kg 2 2,3 2,25
Kasar 1,5 kg 4.2 43
Ezine S5kg 2,25 2,25 2,15
Beyaz Peynir 2kg 2,5 2,5 2,6

Piyasa fiyat kartlarinda, eger miimkiinse, her iirlin icin en az ii¢ fiyatin
belirtilmesi tavsiye edilir. Piyasa fiyat kartinda, siparig verilen tedarik¢inin verdigi
fiyat daire igine alinir (Coltman, 1989 : 60).

Satin alinacak malzemenin 6zellikleri ve miktar1 belirlendikten sonra, satin
alma sorumlusunun bir sonraki gorevi, en iyi fiyat1 saptamaktir. Fiyat saptamanin
bize, en az maliyeti veren fiyat1 segmek oldugu diisiiniilebilir. Eger bir satin alma
yOneticisinin birden ¢ok tedarik¢i arasinda segme hakki varsa, ayni {iriin icin verilen
fiyatlann karsilastirma olanagim bulur. Piyasa fiyat arastirma kartlar1 bu
karsilagtirmay1 yapmak i¢in kullanilan araglardir. Eger {iriiniin kalitesi degiskenlik
gosterebiliyorsa, o lirlin i¢in daha diisiik fiyatlar verilebilir.

Asagidaki piyasa fiyat kartinda 6rneginde goriildiigii gibi A tedarikei, eger
fiyat tek neden olarak diisiiniiliirse, verdigi en diisiik fiyat nedeniyle tercih edilen
tedarikci olacaktir. Eger D tedarikei, teslimatta sikca gecikiyorsa, olumsuz saglik
kosullarma sahipse ve s6z verilen iirlinlin teslimini tam olarak yapmiyorsa, verdigi
diisiik fiyat kazanch olmayacaktir. Diger yandan, B tedarik¢i, {riinlerinin kalitesi
konusunda itibarli olmasi nedeniyle secilen tedarik¢i olabilecektir. Satin almada
fiyati tek kriter olarak diisiinen satin alma sorumlusu, tedarik¢iyi tanimak konusunda

zorluklar yasayacaktir.

PIYASA FIYAT KARTI
TARIH:
TEDARIKCILER
. A B C D
Malzeme Miktar Birim Toplam | Birim | Toplam | Birim | Toplam | Birim | Toplam
Tutar Tutar Tutar Tutar Tutar Tutar Tutar Tutar
Muz 25 kg. 0,18 4,5 0,21 5,25 0,19 4,75 0,25 6,25
Kabak 50 kg. 0,10 5 0,12 6 0,08 4 0,12 6
Uziim 2 kasa 17 34 18,25 36,50 18,50 37 19 38
Kivi 3 kg. 12 36 11,50 3450 11,75 35,25 8 24
Mandalina | 1 kasa 16 16 15,50 15,50 16,25 16,25 17 17
Cilek 2 kg. 0,40 0,80 0,30 0,60 0,38 0,76 0,39 0,78
TOPLAM 96,30 98,35 98,01 92,03
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Baz1 durumlarda, biiylik otel isletmelerinde, tedarik¢i satin alma sorumlusu
tarafindan 6nceden belirlenmis olabilir. Bu isletmelerin merkezi satin alma boliimleri
tarafindan malzeme saglama sozlesmeleri yapilir. Bu durumda, tedarik¢inin, 6nceden
belirlenmis veya sabit fiyatlarla malzemeleri saglamasini gerektiren uzun donemli
sozlesmesi vardir (Miller, Hayes, 1994 : 52). Tedarik¢inin se¢imi yapildiktan sonra,
sira Ozellikleri belirlenmis malzemelerin siparisinin verilmesine gelir. Siparisin
verilmesi, Satin Alma Emri Formlar1 (EK-4) kullanilarak gerceklestirilir. Bir satin
alma emri formu {riiniin tarifini, 6zelliklerini ve verilen fiyati icerir (Coltman, 1989 :
66).

Malzemelerin  satin alinmas1 giinlik, haftalik veya aylhk olarak
gergeklestirilebilir. Biitiin durumlarda, yazili bir satin alma emrinin hazirlanmasi
gerekir. Satin alma emri formu ii¢ kopya halinde hazirlanmalidir. Bu kopyalar, teslim
alma boliimiine, yonetime ve tedarik¢iye gonderilir (Miller,Hayes, 1994 : 56).

Malzemenin siparisi safhasinda ortaya ¢ikan sorun, verilen siparigin
miktaridir. Bu ¢ogu zaman, neye ihtiyac¢ oldugunu bilen boliim yoneticisinin kararina
birakilir. Eger siparis edilen malzeme ara sira satin aliniyorsa, miktar1 saptamak igin
gecmis deneyimden faydalanmak satin alma islemini kolaylagtiracaktir. Diger
yandan, konaklama igletmeleri tarafindan, bazi malzemelerin sik sik ve her giin
onlarca, hatta yiizlerce alimi yapilmaktadir. Bu sorunun iistesinden gelmenin yontemi
stirekli emirlerdir.

Stirekli emir, tedarik¢i ile yapilan, belirli bir malzeme ya da malzemeleri,
giinlik veya baska periyodik bir temele dayandirarak, her seferinde yeni bir
anlagsmaya gerek duyulmaksizin, Onceden saptanmis miktarlarla saglanmasini
gerektiren anlagmadir. Ornegin, giinliik bir tedarik¢iden, her giin belirli bir miktarda
yumurta teslim etmesi istenebilir.

Konaklama isletmelerinde, malzemelerin satin alinmasinda genellikle AP
yontemi kullanilir. Bu yontemde (Poray, 2000 : 48);

Briit agirligi (AP agirhigi): Siparis edilen miktardir. Satin alinan miktar,
kemikleri, yaglari, malzemenin kullanilmayan
boliimlerini de igerir.

Net agirligr (AS agirligi): Pisirme islemi tamamlandiktan sonra kalan net

agirhik.
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Kayip: Temizleme ve pisirmeden kaynaklanan {iriindeki kullanilmayan

kisimlarin kaybi.

Uriin yiizdesi : Pisirme siirecinden sonra kalan kullanilabilir {iriin yiizdesi.

Burada iiriin “net kullanilabilir agirlik” anlamindadir.

Uretime alinan yiyecegin iiriin yiizdesi ve kayip yiizdesinin hesaplanmasi su
sekilde yapilmaktadir. Yiyecegin liriin ve kayip ylizdelerinin toplami 1 olmak
zorundadir.

Uriin yiizdesi = Uriin / Briit agirlig1
Kay1p yiizdesi = Kayip/AP agirhig
Uriin yiizdesi + kay1p yiizdesi = 1

AP yontemi kullanilarak satin alimacak miktar ve porsiyon maliyeti su sekilde
hesaplanir:

1. Alinacak miktar :

AS agirhigr (gr) = kisi say1s1 * porsiyon gramaji

AS agirhigr (kg) =AS agirligi / 1000

AP agirhig (kg) =AS agirhig (kg) / iiriin yiizdesi

Ornegin, bir porsiyonu 100 gr. olan rozbif 200 kisiye servis edilecektir.
Onceki deneyimlere dayamlarak iiriin yiizdesinin %50 oldugu bilinmektedir. Yani
satin alian rozbif malzemesinde, pisirme siirecinde %50 oraninda kayip olmaktadir.

(1-%50)

AS agirhigr =200 kisi * 100 gr =20.000 gr
AS agirlig1 = 20.000 gr / 1000 = 20 kg
AP agirhig1 =20 kg /0.50 = 40 kg

Satin alinmasi gereken rozbif miktar1 40 kg. olarak bulunur.

2. Porsiyon maliyeti :
Her monii kalemi i¢in gercek porsiyon maliyetlerinin hesaplanmasi gerekir.
Toplam maliyet = Satin alinan miktar * fiyat

Porsiyon maliyeti = Toplam maliyet / servis edilen porsiyon
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Ornegin, 100 kisiye hazirlanacak rozbif igin, kilogrami 2 YTL’den 40 kg et
satin alinmustir.

Toplam Maliyet =40kg*2 YTL =80 YTL

Porsiyon Maliyeti = 80 YTL /100 = 0,80 YTL

Iki malzemeden hangisinin satin almacag: kararmi vermek icin de benzer bir
yol izlenir. Piyasa fiyatlarn degistikce, satin alma sorumlusu, ayni basamaklar
izleyerek maliyetleri tekrar hesaplamalidir. Asagida iki ayri tiir biftek i¢in porsiyon
maliyeti hesaplamalar1 yapilmistir:

Fiyat = 40 Ykr.

Uriin yiizdesi = % 50

AP agirlig1 =100 kg. (6nceden hesaplanmais )

Porsiyon sayis1 =100

Toplam maliyet= 100 kg * 40 Ykr. =4.000 YTL

Porsiyon maliyeti=4 YTL / 100 = 0,40 YTL

II .Tiir
Fiyat = 500 Ykr.

Uriin yiizdesi = % 75

AS agirlhigr = 50 kg.

Porsiyon sayisi = 100

AP agirligi = 50 kg. / 0.75 = 66 kg.

Toplam maliyet= 66 kg. * 500 Ykr. =33.000 YTL.
Porsiyon maliyeti= 33.000 YTL. /100 = 0,33 YTL.

Iki cesit biftegin porsiyon maliyetleri ayr1 ayr1 hesaplandiktan sonra, hangi tiir
biftegin secilecegi karar verilir.

Satin alma kontrolinde AP yonteminden bagka bir baska ydntem de
kullanilabilmektedir. Bu yontem, yiyecek boliimii sorumlusuna, maliyet kontroliiniin
i¢ ana sorununun ¢6ziimiinde yardimei olur. Bunlar, satin alinmasi gereken miktar,
porsiyon maliyeti ve en iyi alim olarak siralanabilir.

Bu yontemde, porsiyon faktorii ve porsiyon boéleni olarak iki yeni kavram

bulunmaktadir. Porsiyon faktorii (PF), aslinda yeni bir terim degildir. Yiyecek
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boliimii yoneticilerinin ¢ogu bagka isimler altinda kullanirlar. Porsiyon faktori, satin
alinan herhangi bir malzemenin birim 6l¢iisiiniin, bir porsiyonda bulunan miktaridir.

Porsiyon Faktorii = Satin alman malzeme 6lgiisii / porsiyon biiytikligl

Porsiyonlar, tane, gram veya milimetre 6l¢ii birimlerinden herhangi biriyle
Olgilebilir.

Ornegin, bir porsiyonda 6 tane istiridye varsa ve satin alma kile ile
yapildiysa, (bir kilede 400 istiridye bulunur)

Porsiyon faktorii = 400/6 = 66.67 olacaktir.

Eger satin alma gramla yapildiysa, 300 gr. lik porsiyon igin;

Porsiyon faktérii =1000 / 300 = 3.33 olacaktir.

Her bir monii kalemi i¢in porsiyon boleni (PD), porsiyon faktoriinii kullanilan
iirlin ylizdesi ile ¢arparak bulunur.

Porsiyon béleni = Uriin yiizdesi * Porsiyon faktorii

Asagida et yemegi yapilmasi icin satin alinmasi diigiiniilen parca et ve kusbasi
etin porsiyon bolenleri hesaplanmistir. Her bir porsiyonda 250 gr. et olmasi
planlanmaktadir. Onceki deneyimlerde, parca etin iiriin yiizdesinin %350, kusbas1 etin
tiriin yiizdesinin %75 oldugu bilinmektedir.

Porsiyon faktorii = 1000 gr / 250 gr = 4 Parga et :

Porsiyon boleni =0.50 x 4 =2
Kusbasi et igin porsiyon bdleni:

Porsiyon boleni = 0.75 * 4 =3

Beklenen kisi sayis1 porsiyon bdlenine boliindiigiinde, satin alinmas1 gereken
miktar bulunacaktir. Bu miktar briit agirliktir.

Satin alinmas1 gereken miktar (AP agirligi) = kisi say1s1 / porsiyon boleni

Beklenen kisi sayis1 100 olarak kabul edilirse, parca et i¢in satin alinmasi
gereken miktar;

100 / 2 =50 kg. kusbasi et i¢in satin alinmasi1 gereken miktar;

100 / 3 = 33.3 kg. olarak bulunur.

Porsiyon maliyeti ise, satin alma fiyatina (AP fiyati) porsiyon boleni ile
bolerek bulunur.

Porsiyon maliyeti = Satin alma fiyati1 (AP fiyat1) / Piyasa bdleni



99

Parga etin satin alma fiyatinin 4 YTL ve kugbasi etin satin alma fiyatinin 4.5
YTL oldugu kabul edilirse, porsiyon maliyetleri;

Parga et i¢in;

4YTL/2=2YTL parca et i¢in;

45YTL /3 =1.5 YTL kusbasi et i¢in bulunur.

Iki malzemeden hangisinin fiyatinin daha iyi oldugunu bulmak icin, birinci
malzemenin porsiyon maliyeti ile diger malzemenin porsiyon boleni c¢arpilir. Eger
ikinci malzemenin satin alma fiyati, bu degerden diisiikse, ikinciyi almak iyi bir alim
olacaktir. Eger ikincinin fiyat1 bu degerden yiiksekse, birinciyi almak iyi bir alim
olacaktir. Alinacak olan parga et ve kusbasi etin hangisinin en iyi alim olacagi

asagida goriilmektedir:

Parga etin porsiyon maliyeti =2YTL
Kusbasi etin porsiyon maliyeti =1,5 YTL dir
Kusbas! etin porsiyon boleni =3

Parca etin porsiyon boleni = 2dir.

Par¢a etin satin alma fiyat1 2 * 2 =4YTL
Kusbasi et i¢in satin alma fiyat1 1,5 * 3 =45YTL

4 YTL (parca et) <4,5 YTL (kusbas1 et)
Parca etin satin alma fiyat1 kus basi etin satin alma fiyatindan diisiik oldugu

i¢in siparisin veya satin almanin parca et olarak yapilmasi daha iyi bir tercihtir.

3.1.1.1.2. Satinalma islemlerinde uygun miktarin belirlenmesi

Depoda yeterli miktarda stok bulunmamasi iiretimin aksamasina ve satig
gelirlerinin azalmasina yol acacaktir. Satin almada izlenmesi ve c¢oOziimlenmesi
gereken lic husus bulunmaktadir. Bunlar su sekilde siralayabiliriz (Cetiner, 2002 :
554):

1. Uretimin siirekliligini saglayabilmek igin devamli ve araliksiz iiretime imkan
saglayacak sekilde yeterli miktarda malzemenin satin alinmasinin saglanmasi,
2. Depoda fazla malzeme bulundurmayi oOnleyecek diizeyde satin almanin

yapilmasi,
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3. Kullanilacak malzemeyi en az giderle saglayabilecek siparig planinin
yapilmasi,

Satin alinmasma karar verilen miktarin belirlenmesinde; isletmenin depo

imkanlar1 ve 6deme kosullar dikkate alinmalidir. Kolay bozulabilecek malzemelerin

satin alinmasinda miktar belirlemesi su sekilde yapilir:

Satin alinmasina karar verilecek miktar = Ihtiya¢ miktar1 — Mevcut Miktar

Dayanikli malzemeler i¢in de; “Minimum-Maksimum Siparis YOntemi”
uygulanabilir. Bu yontem genel olarak yiyecek malzemelerine iliskin ne kadar ve ne
zaman siparis verilmesi gerektigini belirler. Yontemin uygulanmasinda bilinmesi
gerekli bilgiler sunlardir:

e Tedarik Stiresi: Siparis verilmesinden malin teslimine kadar gegen siire.

Tedarik Siiresi = (t; +t, +4t9) / 6

t; = En geg¢ teslim zamam
t, = En erken teslim zamani

to = En uygun teslim zamani

¢ Giivenlik Miktari: Sipariste olusabilecek gecikmelere karsin stokta bulunmasi
gereken miktar.

e Kullanim Miktar1: Ayr ayri siparis donemlerinde kullanilan stok miktar

e Siparis Noktasi Miktar1: Siparis verildigi esnadaki o malzemenin stoktaki
miktar1

Siparis Noktas1 Miktar1 = Siparis donemindeki kullanim miktar1 + giivenlik

miktari
¢ En Cok Stok Miktari:

En Cok Stok = Siparis donemindeki kullanim miktar1 + Giivenlik miktar1

Satin alma islemi malin igletmeye teslimi ile son bulur. Kiigiik igletmelerde

satin alma ve teslim alma sorumlusu aym kisi olabilir. Daha biiyiik konaklama
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isletmelerinde, ayri bir teslim alma boliimii kurulur. Biitiin durumlarda, teslim alma
yapilirken, satin alma emri formunun bir kopyas1 hazir bulunmalidir. Boylece teslim
alman malzemenin 6zelliklerini, agirliklarin1 ve miktarlarini kontrol etmek miimkiin

olur (Coltman, 1989 : 74).
3.1.1.2. Teslim alma

Yiyecek maliyet kontrolii siirecinde, satin alma sathasindan sonra, dogal
olarak teslim alma sathasi gelir. Satin alma ve teslim alma, birbirlerinden ayr1 olarak
kontrol altinda tutulmalidir.

Teslim alma, daha Onceden siparisleri verilmis yiyecek ve igeceklerin
isletmeye getirildikten sonra sayilarak, Olciilerek, tartilarak teslim alinmasidir.
Teslim alma isleminin temel amaclar1 sunlardir (Tiirksoy, 1997 : 75):

e Siparis edilen malzemelerin teslim alinanla ayn1 miktarda olmasi,
e Tanimi yapilmig malzemenin istenen kalitede teslim alinmasi,
e Malzemenin dogru fiyattan alinmasi.

Teslim alma ile sorumlu olan kisi, teslimatin baslamasindan, biitiin
malzemelerin otel icine giivenli olarak alimmasina kadar olan silirecte hazir
bulunmalidir.

Teslim alma siirecinin amaca uygun olmasi i¢in bazi asgari sartlarin yerine
getirilmesi gerekmektedir. Bunlar su sekilde siralanabilir:

e Teslimat alan1 malzeme getiren araclarin giris ve ¢ikisina uygun olmali,
e Teslimat alan1 kolayca temizlenebilecek yapida olmali,
e Teslimat alani1 teslimin yapilabilmesine olanak saglayacak biiyiikliikte olmali,
e Teslimat alami diger giris ve ¢ikiglarla cakismamali,
e Etiketleme ve isaretleme gerecleri bulunmali,
e Tart1 vb. aletler bulunmali,
e Gerekli kirtasiye malzemeleri tedarik edilmeli,
e (Caligma masasi ve bankosu olmali,
e Hesap makinesi bulunmalidir.
Bu asgari sartlarin saglanmasindan sonra teslim alma siirecine gegilebilir. Teslim

alma prosediiriindeki bu siire¢ bes asamadan olusmaktadir (Aktas, 1995 : 155).
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1. Satin alinmig ve isletmeye kadar getirilmis olan mallar teslim alma
memurunun 6niine geldiginde o6lgii, fiyat ve kalite kontroliine tabi tutulur. Malzeme
ve teslim alma akis semasma dayanarak gelen mallar ilgili depolara, derhal
kullanilmas1 gereken mallar ise depo giris ¢ikisi islemine tabi tutularak mutfaga
gonderilir.

2. Gelen malzeme teslim alindiginda Ambar Yiyecek Alindi Formuna (EK-5)
islenir. Bu form ii¢ niisha olarak doldurulur ve ashi fatura veya irsaliye ile birlikte
mubhasebeye, ikinci kopyasi mallarla birlikte depo memuruna verilir ve ti¢iincii kopya
teslim alma boliimiinde kalir. Giinliik olarak alinan malzemeler ya dogrudan Ambar
Mal Alind1 Formuna islenir ya da Giinliik Teslim Alma Raporuna (EK-6) islenir. Bu
raporlar ii¢ niisha olarak doldurulur, ilk iki niisha muhasebeye ve satinalma ofisine
gonderilir, ticlincii niisha ise teselliimde kalir.

3. Et, balik ve kiimes hayvanlar etleri isletmelerde pahali ve biiyiik gruplar
olusturdugundan bunlarin tek tek Sl¢li ve kalite kontrolii yapildiktan sonra teslim
alma islemi yapilir. Ozellikle etler ayr1 ayr1 tartildiktan sonra her bir parca etiketlenir.
Bu etiket {izerindeki bilgiler saglikli bir sekilde doldurulduktan sonra bir pargasi etin
iizerine yapistirilir, diger parca ise muhasebe departmanina gonderilir.

4. Teslim alma igleminde piyasa siparis fisleri ile faturalar karsilastirilir.
Verilen siparis kadar malzemenin teslim alinmasina dikkat edilir. Fazlalik varsa
satictya iade edilir ve fatura veya irsaliye buna gore diizeltilir. Aym sekilde eksik
varsa satinalma miidiiriine, muhasebeye ve mutfaga bildirilir.

5. Teslim alma prosediiriinde kontrol edilmesi gereken en 6nemli konulardan
birisi de malzemelerin fatura iizerindeki fiyatlaridir. Satinalma emri, bir bagka
ifadeyle piyasa siparis listesi iizerinde belirtilen fiyatlarla fatura fiyatlarinin
karsilagtirilarak denkligin saglanmas1 gerekir. Hatalar saticilar veya onlarin
elemanlan tarafindan yapilabilir. Bu hatalarin teslim alma memurunca diizeltilmesi
sarttir.

6. Muhasebe departmani giinliik teslim alma raporlarina dayanarak yapilan
islemlerin saglikli yapilip yapilmadigini kontrol eder ve boylece malzemelerin dogru
yerlere gonderilip gonderilmedigini belirler. Ayrica muhasebe departmani arada

sirada teslim alma memurunun ¢alismalarini isletmenin ¢ikarlar1 agisindan denetler.
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Siparise uygun ozellikleri tasimayan yiyecek malzemeleri “Malzeme Iade

Formu” diizenlenerek (EK-7) saticiya iade edilir.

Teslim alma isini yerine getiren gorevli teslimat asamasinda mallarin kalite,
miktar, fiyat kontrollerini yaparak teslim alir ve daha sonra ilgili birimlere gonderir.
Diger bir ifade ile teslim alma, siparis fislerinin teslim tutanaklari ile karsilastirilmasi
ve teslimatin kalite kontrollerinin yapilmasi olarak tanimlanabilir (Medlik, 1997:51).
Teslim alma sirasinda bir takim kontroller yapilmasi gerekmektedir. Bu kontroller

kalite, 6lcii ve fiyat olmak {izere ii¢ grupta degerlendirilebilir.

a) Kalite Kontrolii
Kalite kontroliinde dikkat edilmesi gereken unsurlar sunlardir:

e Standart malzeme Ozellikleri kart1 kullaniliyorsa gelen mallarin bu kartlara
uygun olup olmadig,

e Konserve kutularinin pasl, ezik, hava almis olup olmadig,

e Marul, kivircik gibi sebzelerden &rnekler alinarak ortadan ikiye boliiniir,
bozulma emaresi olup olmadig1 (Mengii, 1972 : 31),

e Portakal, elma vb. meyve kasalarinin alt ve {istlerinin aym kalitede olup
olmadigi,

e Etlerde kalite kontrolii yaninda, resmi miihriiniin olup olmadig,

e Teneke kutularda gelen (peynir, zeytin vs) mallardan 6rnek alarak etiket

kalitesini yansitip yansitmadigi gibi hususlara dikkat edilir.

b) Ol¢ii Kontrolii
Bu kontrolde de;

e Agirlik ve Olgiilerin faturadakini tutup tutmadig,

e Siparis ile, alinanin arasinda fark olup olmadig,

e Et, balik, kiimes hayvanlar1 gibi gida maddeleri 6zel muhafazali karton veya
kutularda gelmisse, net agirliklarinin tespiti,

e Darali yiyeceklerin (kasa, koli vs) darasi diisiilerek net agirliklarinin

bulunmasina yonelik kontroller yapilir.
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c¢) Fiyat Kontroli
Bu kontrolde ise,
e Saticinin teklif ettigi fiyat ile, faturada belirtilen fiyatin ayni olup olmadig,
e Fatura fiyat1 ile, satinalma memurundan gelen ayn1 malla ilgili fiyatlarin

birbirlerini tutup tutmadigina iliskin kontroller yapilir.

Bu kontrolleri yaparken teslim alma gorevlisi su hususlara dikkat etmek
zorundadir.

¢ Belgeler usuliine uygun diizenlenmis mi?

e Un vb. gibi yiyecek malzemelerinin nem oran1 yiiksek mi?

¢ Dondurulmus yiyecekler (et, balik vb.) buzlu olabilir. Bunlar tartida dikkate
alinmis mi1?

e Kasali yiyeceklerde kasanin alt ve {istii ayni kalitede mi?

e Gerekli hijyen kosullar1 dikkate alinmig m1?

e Paketleme ve kasalama usuliine uygun yapilmig mi?

e Kuru gida maddeleri yeni mahsul mii?

e Konserve, paket siit vb. yiyeceklerin kullanim tarihleri gegmis mi?

3.1.1.3. Depolama

Yiyecek malzemeleri; bozulma, ¢ilirlime ve calinma nedenleriyle ortaya
¢ikacak zararlar1 6nleme muhasebe sistemi i¢in gerekli bilgileri saglamak amaciyla
depolanir. Depo icin en ideal yer, mutfak ve teslim alma yerine en yakin bir yerdir.
Ayrica, depolarin serin, rutubetsiz, havalandirma tertibati, kolayca temizlenebilen
yerler ve malzemenin kolayca bozulamayacagi bir diizende olmasi1 gerekir. Bunun
icin gerekli raf, kantar, terazi, merdiven gibi ara¢c ve gerecler depoda
bulundurulmalidir (Cetiner, 1995 : 45).

Konaklama isletmelerinde de depo endiistri isletmelerinden farkli anlam ifade
etmez. Endiistri isletmeleri depolamayt;

e Mallarin korunmasi,

e Mallarin degerinin artirilmasi,
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Fiyatlar1 dengede tutma ve istikrar yaratma,

Dagitim etkinligini artirma gibi nedenlerle yaparken;

konaklama isletmelerinde ise depolama yukarida da acikladigimiz gibi malarin

korunmasi1 olarak algilanir. Konaklama isletmelerinde en ¢ok yiyecek-igecek

malzemeleri alinmaktadir. Ancak yiyecekler malzeme deposundan ayri depolar da

bulunmaktadir. Bunlari su sekilde siralayabiliriz:

Malzeme deposu (Kiler),

Icki deposu (Mahzen),

Porselen, cam, giimiis takimlari, yatak takimlari, masa ortiileri vb. deposu,
Tamir-bakim arag ve gerecleri deposu,

Kirtasiye ve basili evrak deposu,

Camagirhane deposu.

Isletmelerde depolarm biiyiikliigii ve gesitleri temelde isletmenin politikasina

gore degisir. Depolarin bu sekilde ¢esitlendirilmesi, sayisi, biiyiikliigii su faktorlere

baghdir:

Isletmenin konumu,
Is hacmi,

Isletme tiirii,

Stok devir hizi,
Hizmet kapasitesi,
Mal teselliim siklig1,

Satin alma ve stok politikasi.

Depolanmis malzeme para demektir ve amaca uygun sekilde depolanmalidir

(Keiser, 1990 : 283). Depolama memurunun mamullerin bozulmamasi i¢in (6zellikle

gida irinleri) gerekli giivenlik onlemleri almasi gerekmektedir. Bunlar agagidaki

sekilde siralanabilir:

Depolar siirekli kapali tutulmali, kapali olmalar1 saglanmalidir.

Taze etler ve deniz iirlinleri gibi pahali yiyecekler 6zel depolarda tutulmalidir.
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Depolarin  bulundugu bolgeye girisleri sadece yetkililer bakimindan
sinirlandirilmalidir.

Calinma ve bozulmalara kars1 depolar siirekli envanter sistemi ile kontrol
edilmelidir.

Depolar giinliik olarak mesai bitiminde gerekli kontrollerden gegirilmelidir.
Giivenlik bakimindan fiziki yap1 uygun olmalidir.

Depolarda uygun aydinlatma sistemi kurulmalidir.

Yiyecek ve igeceklerin bozulmasi, ¢ope gitmelere yol agar ve bu nedenle

olusan aciklar yeniden siparis verilerek kapatilabilir. Bu da gereksiz yere maliyetlerin

artmasina yol acar. Depolamanin fiziki girdi-¢ikt1 islemlerinde, FIFO temel ilkesine

gore yiiriitiilmesi ile ve sicaklik-sogukluk, nem 1siklandirma, havalandirma,

izolasyon ve yerlesim diizeni gibi hususlarda rasyonel depolama sartlarinin siirekli

olarak izlenmesi ile maliyetlerin kontrol altinda tutulmas1 nispeten kolaylasmaktadir

(Tiirksoy, 1997 : 80).

Depolamada maliyetler birtakim nedenlerle yiiksek c¢ikabilmektedir. Bu

maliyetlerin yilikselmesine yol acan nedenler su sekilde siralanabilir (Olali, 1993 :

493):
1.

2
3
4
5

Depolama alanlarinda yiyecegin uyumsuz yerlestirilmesi,

. Depolanmis yiyeceklerin giinliik denetimlerinin yapilmamasi,
. Kuru ve soguk hava depolari alanlarinda saglik kosullarinin iyi olmamasi,
. Depoda hirsizlik,

. Fiziksel sayim yapilmamasi.

Konaklama isletmelerinde yiyecek malzemeleri belirli bir sisteme gore

depolanmaktadir. Bu sistem dahilinde depolama sirasinda yapilmasi gereken islemler

su sekilde siralanabilir (Boliikoglu, 1988 : 99):

1.
2.
3.

Satinalinan yiyecekler kayitlara gegirilir.

Depodan ¢ikan mallar kayitlardan diigiiriiliir.

Fazla stoklamadan korunabilmek ve optimum stok seviyesinde siirekliligi
saptayabilmek amactyla depo memurunun yeniden siparig vermesi saglanir.

Elde mevcut stoklar hesaplanir.
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Satin alman mallarin teslimi yapildiktan sonra “Teslim Ama Fisi” ile depo
gorevlisine teslim edilir ve ambar gorevlisi bunlar ilgili ambar kartlarina isleyerek
dosyalar.

Depodaki mallarin kontroliinde “Ambar Miktar (G6z) Kartlar1” ve “Ambar
Stok Kartlar1” olmak tizere iki ¢esit kart kullanilmaktadir (EK-8, EK-9).

Ambar Miktar Kartlar1 depoya giris ve cikiglarin miktar olarak izlenildigi
kartlardir. Miktar kartlar1 {izerinde sadece malin depoya giris ve depodan ¢ikis ve
kalan miktarlar1 yazmaktadir. Miktar kartindaki miktar ile depodaki miktar daima
birbirinin ayni1 olmalidir. Ayn1 zamanda, miktar kartinin iizerinde s6z konusu malin
olmas1 en diisiik, en yiiksek ve tekrar siparis yapilmasi icin gereken miktarlar
yazilmalidir. Ust yonetimdeki kisiler depoya zamansiz olarak gelerek miktar
kartlarindaki rakam ile malin miktarin1 sayarak karsilastirip kontrol etmeleri
gereklidir (Stimerkan, 1989 : 48).

Depodaki mallarin kontroliinde kullanilan miktar kartlariyla birlikte veya
miktar kartlar1 kullanilmaksizin “Stok Kartlar1” kullanilir. Stok kartlar1 {izerinde mal
giris cikis hareketleri miktar olarak gosterilebildigi gibi, parasal olarak da
gosterilebilir. Bu kartlar eldeki stoklarin degerlendirilmesi agisindan biiyiik kolaylik
saglamaktadir.

Konaklama igletmelerinde yiyecek ile ilgili ambar kayitlarinin yapilmasi bir
takim olgularin belirlenmesinde yardimci olur. Bunlar su sekilde siralanabilir
(Taskin, 1997 : 111):

e Ambarda eger varsa, agik ve fazlanin belirlenmesi,
e [sletmenin malzeme ihtiyacinin belirlenmesi,
® Yiyecek malzemesi tiikketiminin, dolayisiyla yiyecek maliyetinin belirlenmesi,

olarak sayilabilir.

3.1.1.4. Stoklama

Konaklama isletmelerinde aylik olarak hazirlanan gelir tablolarinda satilan
malin maliyetini dogru olarak saptayabilmek icin yiyeceklerin asgari ayda bir fiziksel

sayiminin (muhasebe dis1 envanterinin) yapilmasi gerekir (Benligiray, 1977 : 83).
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Stoktaki mallarin parasal degerleri icin ambar stok kartlarindan yararlanilir.
Yeterli stok bulunup bulunmadiginin tespiti ise Goz Kartlar1 ile yapilmaktadir.
Yapilan sayimlarin sonuglar1 “Envanter” cetveline islenir (EK-10).

Fiziksel sayim sonuglari ile ambar stok kartlarindaki miktarlarin birbirine esit
olmas1 gerekir. Arada fazlalik ve eksiklik varsa, bu sapmalar matematiksel
hatalardan, malzemelerin bozulma veya c¢alinmalarindan ve izinsiz isteklerin
karsilanmasindan meydana gelebilir. Sapmalarin %1 seviyesinin altinda olmasi
halinde nedenlerine inilmesine gerek kalmayabilir (Aktas, 1995 : 171).

Sayim sonuglarmin stok kartlar1 karsilastirilmasinda eksik veya fazlaliklarin
olmasi su nedenlerden kaynaklanabilir:

o Istek fisi olmadan ambar ¢ikis1 yapilmistir.

e irigler stok kartlaria dogru islenmemistir.

¢ Malzeme ¢ikiglarindaki 6l¢limlerde dikkatli davranilmamusgtir.

¢ Kirilma/bozulma; bir rapor ile tutanak altina alinmamustir.

e Malzemenin talep fisi oldugu halde herhangi bir nedenle ambar c¢ikis
yapilmamistir.

e Saticilara yapilan iadeler stok kartlarina islenmemistir.

e Hesaplama hatas1 yapilmstir.

¢ Fireler olusmustur.

Kabul edilebilir smirlarin iizerinde kalan sapma durumunda bunun nedeni
tespit edilmeli ve esitlik saglanmalidir.

Aylik envanter formu verilerine dayanilarak hazirlanan envanter tablosu

asagidaki Tablo 3.5’de goriilmektedir.
Tablo 3.5 Envanter Tablosu

Acilis Envanteri XXX
(-) Alislar XXX
(-) Depodan Cikislar (xxx)

Depoda Olmas1 Gereken Yiyecek Malzemeleri XXX
Kapanis Envanteri XXX

Fazlalik (Eksiklik) XXX
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Stok kontrolii isletmenin birtakim amagclarin1 gerceklestirmesi agisindan
onemlidir. Bu amaclar sdyle siralanabilir (Aktas, 1995 : 72):
1. Stokta bulundurulan malzeme miktarlarinin belirlenmesi,
2. Belirli bir siire iginde stokta bulunan malzeme degeri ile olmasi gereken
malzeme degerinin denkliginin kontrol edilmesi,
3. Tiiketimi yavas olan malzemelerin listesinin yapilmasi,
Boylece, satmalma miidiiri ve ascibaginin dikkati c¢ekilerek bu tiir
malzemelerden yapilacak yiyeceklerin moniiden ¢ikarilmasi saglanabilir.
4. Satiglara gore kullanilan malzemelerin karsilagtirilmasi yapilarak tiiketilen
yiyecek ylizdesini belirlenmesi,

5. Kayiplara ve calinmalara engel olmak.

Uretimde kullanilacak yiyecek malzemelerinin uygun miktar ve zamanda
depoda tutulmasi gerekir. Depoda yeterli miktarda stok bulunmamasi {iretimin
aksamasina, dolayisiyla miisterilere karst olumsuz izlenim dogmasina ve satis
gelirlerinde azalmalara neden olabilir. Az stok bulundurmak, az miktarda ¢ok partiler
halinde malzeme almay1 gerektirdiginden, bu durum siparis giderlerinin artmasina ve
alis iskontosundan faydalanamamaya neden olacaktir. Depoda fazla stok
bulundurmak ise depolama ve koruma giderlerini arttirir, biiyilk depolara ihtiyag
gosterir. Cok stok bulundurma, bozulma, ¢iiriime gibi fiziki ve ekonomik deger
kayiplarina neden olabilir, cok sermaye gerektirir ve faiz maliyetini yiikseltir. Bu
nedenle, az veya ¢ok stok bulundurma risk ve giderlerini ortadan kaldirabilmesi veya
en aza indirmesi i¢in isletmenin uygun bir siparis plan1 uygulamasi1 gerekmektedir
(Cetiner, 1995 : 172).

Bir isletmede Toplam Stok Maliyetini (TSM) olusturan giderleri stoklari
devam ettirebilme giderleri ve siparis giderleri olmak tiizere iki grupta toplamak
miimkiindiir.

1) Stoklar1 devam ettirebilme giderleri

Bu guruba alinan malzemelerin daha iyi bir ortamda stoklanabilmesi igin
katlanilmasi gerekilen maliyetler girmektedir. isletme bu giderlerden kaginamaz. Bu

giderler su sekilde siralanir:
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e Depolar icin yapilan yatirimlarin maliyeti,

e Stoklara yatirilan sermayenin faizi,

¢ Depolarm aydinlatma, 1sitma, sogutma ve temizlik ve bakim giderleri,

e Depolarda kullanilan yardimc1 malzeme giderleri,

e Stoklar i¢in yapilan diger giderler (sigorta),

e Stoklardaki mallarin ¢alinma, kirilma, ezilme, erime ve bozulma giderleridir.
2) Siparis giderleri
Toplam stok maliyetini olusturan ikinci gider kalemi olan siparis giderleri su

sekilde siralanir:

e Ulastirma giderleri,

e Siparis i¢in gerekli olan haberlesme giderleri,

e Satin alma personeline 6denen iicretler,

e Teselliim ve kontrol giderleri,

e Gereginde giimriik, ardiye ve biirokratik islem giderleridir.

Stok, isletmelerin gelecege iliskin olarak yaptigi bir yatirimdir. Isletmelerin
biliyiiyerek daha karmasik bir yapiya sahip olmalari, sik sik stok yetersizligi
problemlerine yol agmaktadir (Erdogan, 2001 : 118). Bu nedenle iiretimdeki
aksakliklarin giderilebilmesi igin stok kontrolii isletmeler icin ¢ok Onemlidir.
Isletmelerde yapilan stok kontrolii kavramu igine giren konular asagida belirtilmistir:

e Stoku yapilacak maddelerin sec¢imi,
e Stoku yapilacak maddelerin stok miktarlarinin saptanmasi,
¢ Stok i¢in siparis zamanlarinin belirlenmesi.

Stok politikasinda temel ilke stoklar1 en uygun diizeyde tutmaktir. Bu diizey
ise, toplam stok maliyetinin en diisiik oldugu noktadir. Isletmelerde stok politikasi
dogrultusunda en uygun siparis miktarinin belirlenmesi i¢in ¢esitli yontemler
gelistirilmis olup en ¢ok kullanilanlari, “Tablo Yontemi” ve “Matematiksel
Y ontem”dir.

a) Tablo Yontemi:

Bu yontemde, yillik gereksinim miktarina ve ¢esitli siparis miktarlarina gore

stok bulundurma, siparis ve toplam maliyetler hesaplanir. Veriler bir tablo iizerine
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yerlestirilir ve gerekli hesaplamalardan sonra siparis maliyeti ile stok maliyetinin esit

oldugu ve toplam maliyetin en diisiik oldugu satirdaki siparis miktari, optimal siparis

miktarin verir (Erdogan, 2001 : 122).

Ornegin, X otel isletmesinin yillik patates tiiketim miktar1 6.000 kg olup bir

partinin siparig giderleri 150.000 YTL ve depolama giderleri de siparis degerinin

%?20°dir. Patates kg. fiyatinin 0,3 YTL oldugunu kabul edersek, en uygun siparis

miktarinin hesaplanmasi su sekildedir.

Ornek: Tablo Yéntemine Gore Ekonomik Siparis Miktar

Siparig Siparig Siparig Siparig Depolama Toplam
Sayis1 Miktar1 Degeri Giderleri Giderleri Giderler
(birim) (YTL) (YTL) (YTL) (YTL)
1 6.000 90 1,5 18 19,5
2 3.000 45 3 9 12
3 2.000 30 4.5 6 10,5
4 1.750 26,250 6 5,250 11,250

Tablodan da goriildiigii gibi Toplam Stok Maliyetinin en diisiik oldugu siparis

miktar1 2000 kg. olup, parti sayist 3 olarak gerceklestirilmelidir.

b) Matematiksel Y ontem

Bu yontemde, en uygun siparis miktar1 asagidaki formiil yardim ile

hesaplanmaktadir.

Q =[ (2*SG*YK)/(AF*DG) "2

Q: Optimum Siparis Miktar1
SG: Siparis Giderleri
DG: Depolama Giderleri

AF: Malin Birim Alis Maliyeti
YK: Malmn Yillik Kullanim Miktari

Optimum siparis miktar1 bulunduktan sonra Toplam Stok Maliyeti de (TSM)

asagidaki formiile gore hesaplanabilir:

TSM = SG * YK +q_*AF * DG

q

2
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Ornegin; bir isletmenin yillik seker tiiketimi 10.000 kg., bir partinin siparis
gideri ise 50.000 YTL, 1 kg. sekerin fiyat1 ise 200 Ykr.’dir. Depolama giderleri
siparis degerinin %20’sini olusturdugu kabul edildiginde, en uygun siparis miktari su
sekilde bulunur:

q = [ (2%50.000*10.000)/(200*0,20) ]"* = 5.000 kg.

TSM = 50.000 * 10.000/5.000 + 5000/2 * 200 * 0,20 = 10.500 YTL

Yiyecek-icecek boliimiinde ihtiyag duyulan maddelerin istenilen kalite ve
miktarda satin alimmasinin 6nemi kadar optimum siparis ve stok miktarlarinin
belirlenmesi de oOnemlidir. Minimum ve maksimum stok miktarlar1 asagida

hesaplandig1 sekilde belirlenebilir (Y1lmaz, 1997 : 85).

Minimum Stok Miktar1 = Tedarik Siiresi Tiiketim Miktar1 + Emniyet Pay1
Maksimum Stok Miktar1 = Minimum Stok Miktar1 + Emniyet Pay1

Bir isletmenin stok politikasinda, isletme sermayesi, o0 malin stok devir hizi,
depolama imkanlar1 gibi bircok neden etkili olmaktadir. Ayrica, isletme olasi1 gelir
kayiplarin1 6nlemeye yonelik maksimum stok seviyesinin belirlenmesini de gozden
uzak tutmamalidir.

Minimum ve maksimum stok miktarlar1 belirlenen yiyeceklerin tedariklerinin
zamanlamas1 ve miktarlar1 6n plana ¢ikmaktadir. Diger bir ifade ile ekonomik siparis
miktar1; ne kadar ve ne zaman siparis edilmeli sorusunu akla getirmektedir. Siparis
Oyle bir zamanda verilmelidir ki, eldeki stok yenisi gelinceye kadar talebi

karsilayabilsin.

3.1.1.5. Malzeme ¢ikarma

Malzemenin isletme biinyesine eksiksiz, saglam ve siparis edilen miktarlarda
girmesi Onemli oldugu kadar, bu yiyecek malzemelerinin istenilen sekilde
departmanlara dagitilmasi1 da Oonem tagimaktadir. Bu yilizden isletme deposundan
malzeme talep edecek boliimlerin isteklerini ve istedikleri miktarlart Malzeme Istek

Fisi (EK-11) doldurarak depo sorumlularma vermeleri gerekir. istek fislerini alan
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depo sorumlusunun depo ¢ikislarini onaylamanin yaninda otelde belli basli bagka
gorevleri de bulunmaktadir. Bu gorevler su sekilde siralanabilir:
e Ambarim temizligi,
e Talep fislerinin fiyatlandirilmasi,
e Gelen mallarin yerlestirilmesi,
e 0z ve stok kartlariin islenmesi,
e Paketleme,
e Siparis listesinin hazirlanmasi,
e FEtiketlerin yapistirilmast.
Malzemenin depolanmasinin 6nemi ne kadar biiyiikse bu malzemenin
depodan ¢ikiglar1 da o kadar 6nemlidir. Bu 6nem kendisini iki noktada gosterir:
¢ Depodan ¢ikan mallarin iiretim merkezlerine kadar olan mesafede fiziksel
kayiplara ugramadan ulastirilmasi,
e (ikis1  yapilan malzemenin maliyet tespitini kolaylastirmak icin

fiyatlandirilmas.

Istek fisini alan memurun ilk yapacagi sey malzemeyi hazirlamaktir.
Malzeme ambardaki ilgili boliimden alininca mutlaka goz kartlarindan da ¢ikisi
yapilmalidir. Daha sonra stok kartlarinda ¢ikan ve kalan boliimii doldurulur. Boylece
stok kartlarindaki kalan boliimii ile goz kartlarinin ve fiili durumun esitligi saglanir
(Kaval, 1994 : 106).

Malzeme ¢ikarma kontrolii iki 6nemli diizeni saglamalidir, ilk olarak; yiyecek
malzemeleri depodan  yoOnetimin  kuracagr yetki ilkesine uyulmaksizin
cikarilmamalidir. ikinci olarak; hazirlama-iiretim igin yalniz gerekli miktarda
malzeme ¢ikarilmalidir (Benligiray, 1977 : 83).

Depodan mal ¢ikarma hususunda muhasebe tarafindan yapilacak kontroller
asagidaki sekilde gruplanabilir (Mengt, 1972 : 61):

. Ambar Stok Kartlar1 Kontrolii

Isletmeye satin alinan ve depoya gonderilen malzemeler stok kartlarina
kaydedilir. Stok kartlartyla izlenen malzemelerin kontroli asagidaki gibi

siralanabilir.
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e Her ¢esit mal icin ayr bir stok kart1 agilmasi ve agilan kartlara kod numarasi
verilmesi,
e Depozitolu kaplar icin ayri stok kart1 agilmasi,

e @Giren ve ¢ikan mallarin kendi stok kartina iglenmesi.

2. Talep Fisleri Kontrolii
e Stok kartina islenen miktar ile talep fisindeki miktarin ayni olmasi,
e Malzemenin fiyatlandirilmasinin alis fiyatina goére yapilmasi.

e Talep fisinin yetkili kimselerce imzalanmis olmasi.

3. Envanter Kontrolii:

e Sayim sonuglarinin ambar stok kartlar ile karsilagtirilip, aradaki farklarin ve
nedenlerinin tespit edilmesi.

e Bozulan, kirillan, bozulmaya yiiz tutan ve uzun miiddetten beri kullanilmayan
malzemeler i¢in listelerin hazirlanmasi.

e Mallarn stok seviyesinin kontrol edilmesi,

4.Gida malzemelerinin igletme standartlarina uygun muhafaza edilip
edilmediginin kontrol edilmesi.

5. Muhasebede tutulan stok kartlarinin ambar stok kartlari ile karsilastirilmasi
ve fark tespit edilirse nedenlerinin aragtirilmast.

Yiyecek maliyet kontroliiniin saglikli yapilabilmesi i¢in depo ¢ikislarinin da
belirlenen usullere uygun yapilmasi gerekir. Yiyeceklerin piyasalardaki fiyatlarinin
zamanla degismesi sonucu farkli fiyatla satinalma yapilmaktadir. Bu malzemeler
depodan firetime gonderilirken hangi fiyattan ¢ikisinin yapilacagina iligkin degisik
yontemler uygulanmaktadir. Bu yontemler asagidaki gibi siralanabilir (Cetiner, 1995
:52):

a) Gercek Maliyet Yontemi

Cesitli tarihlerde alinan yiyecek malzemeleri, ambarda ayr ayr yerlestirilir
ve mutfaga gonderilirken de, hangi gruptan alinmis ise onun fiyati ile degerlendirilir.

En dogru ve en uygun olmasina ragmen, uygulanmasi zor olan yontemdir.
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b) 11k Giren Ilk Cikar Yontemi (FIFO)

Bu yontemde, mutfaga gonderilen yiyecek malzemeleri, ambara giris sirasina
gore cikarlar, ilk giren gruptan baglanarak, digerlerine dogru bir sira izlenir ve
degerleme bu gruplarin birim fiyatlaria gore yapilir.

¢) Son Giren ilk Cikar (LIFO)

Mutfaga gonderilen yiyecek malzemeleri, son grubun fiyatindan baglanarak
basa dogru gidilir ve fiyatlandirilir. Eger herhangi bir grup bitmeden yeni bir giris
olmus ise, bu tarihten sonraki ¢ikis icin artan partinin fiyat1 degil, yeni giren
malzemenin fiyat1 kullanilir.

d) Ortalama Deger Y 6ntemi

Bu yontemin ii¢ tiir uygulama sekli vardir:

1. Basit Ortalama ile Degerleme: Bu yontemde fiyatlar toplanir ve fiyat sayisina
boliinerek mutfaga gonderilecek malzemenin birim fiyati1 bulunur.

2. Tartili Ortalama ile Degerleme: Bu yontemde fiyatlarla miktarlar ¢arpilir ve
bulunan degerler toplanir. Sonug, miktarlar toplama boéliiniir. Boylece
bulunan deger, mutfaga gonderilecek malzemenin birim fiyati olur.

3. Hareketli Ortalama ile Degerleme: Her yeni yiyecek malzemesi girisinde yeni
bir tartili ortalama ile degerleme yapilir ve malzemeler fiyatlandirilir.

e) Standart Fiyat Y ontemi

Mutfaga gonderilen yiyecek malzemeleri icin, otel isletmesinin ge¢mis yillara
ait verilerine dayanarak istatistik ¢aligmalar1 ile buldugu degismez degerler, yani
standart fiyatlar kullanilir Ancak bu sistemde, standartlarin siiresini uzatmamak ve
degisen piyasa sartlarina gore yenilemek gerekir.

f) En Son Piyasa Degeri ile Degerleme Yontemi (NIFO)

Yiyecek malzemeleri icin mutfaga gonderildigi tarihteki cari piyasa fiyati
esas alinir. Bu yontem, fiyat yiikselmelerinin maliyete yansimasi agisindan yararhdir.

g) En Yiiksek Fiyat Yontemi

Bu yontemde de, yiyecek malzemeleri alim yapilan gruplar icindeki en
yiiksek giris fiyati ile degerlendirilir. Buna gore, en yiiksek fiyattan baglanarak,

ondan sonra gelen yiiksek fiyat kullanilir ve fiyatlandirma yapilir.
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3.1.1.6. Uretim
Uretim kontrolii, hem agir1 {iretimden kaynaklanan maliyetleri azaltmak, hem
de eksik iiretim diizeyinden kaynaklanan gelir kaybini azaltmak igin yapilan 4
asamali bir sistemdir (Aktas, 1995 : 181).
Bu agamalar asagida belirtildigi gibidir (Kartal, Uysal, 1994:51):
1. Uretim planlamasi,
Standart verimler,

Standart regeteler,

LD

Standart porsiyon olg¢iitii.

Bu asamalar sirasiyla asagida agiklanmaktadir.
Uretim planlamasi

Uretim asamasinda yapilan hazirlama ve pisirme islemlerinin yemeklerin
kalitesine olumlu-olumsuz katkilar1 olmaktadir. Olusabilecek olumsuzluklar1 en aza
indirmek veya yok etmek i¢in iyi bir iiretim planlamasinin yapilmasi gerekir.

Burada sorulacak en énemli soru, “ne kadar miisteriye hizmet verilecektir?”.
Bu sorunun yiyecek maliyet kontrolii sorumlusu tarafindan dogru cevaplandirilmasi
satiglarin en dogru sekilde tahmin edilmesiyle miimkiin olmaktadir. Biiyiik
konaklama isletmelerinde hangi yemeklerin ne miktarda satilacaginin tahmini bir
komite tarafindan yapilir. Tahminde; bir 6nceki sene aynmi giin veya gegen hafta aym
glin servis yapilan miisteri sayisi, hava durumu, {ilke sartlar1 ve tatil durumlar
dikkate alinir. Ayrica, miisterilerin 6nceki tarihlerdeki aldiklar salata, tath, A La
Karte yemeklerin satis miktar1 igindeki oranlar1 da goéz Oniinde bulundurulur
(Stimerkan, 1989 : 58).

Yiyecek iiretim planlamasinin amaclar su sekilde siralanabilir:

e Tahmin edilen ve gerceklesen satis hacimleri arasinda karsilagtirmanin
yapilmasi ve gerekli ise 6nlemlerin alinmasi,

e Uretilecek yiyecegin hangi 6giinde kag gesit ve ne miktarda olacagimi ve
iiretim talebiyle paralel degerlerde olmasini saglamak,

e Fazla iiretim sonucu olusan yiyecek artiklarini en aza indirmek veya az veya
kotii yapilan yiyecekler sonucu miisteri tatminsizligini belirlemek ve bunun

yok edilmesine yardimeci olmak,
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o Isletme icin yiyecek maliyet kontroliinii kolaylastirmak,
e Gerekli yiyecek mamullerinin optimum sekilde satin alinmasini ve en uygun
stok seviyesinde tutulmasini saglamak.

Yemek satislarinin analizinin yapilmasi, miisterilerin hangi tiir yemeklerden
hoslandigin1 ve ne kadar iicret 6demek istediklerini ortaya ¢ikarmaktadir. Ascibasi
gerektigi takdirde bu hususlar1 goéz Oniinde tutarak moniiye yeni c¢esitler ilave
edebilir. Yeni ilave edilen ¢esitler ile moniideki hazirlanmis yemeklerin maliyet
analizi de yapilmalidir. Eger herhangi bir yemek isletmeye kar birakmiyorsa,
miisteriler tarafindan istense dahi moniiden kaldirilmali veya satis fiyati yeniden
ayarlanmalidir (Mengii, 1972 : 66). Tiim yapilan bu analiz ve ayarlamalar monii
planlamasini olusturmaktadir.

Monii  planlanirken dikkate almmmast gereken hususlart su  sekilde
Ozetlenebilir:

1. Isletme ile ilgili hususlar.
e Orgiitsel amag ve hedefler,
¢ Pazar ve mevsimsel sartlar,
e Biitce,
e Donatim,
e Personel becerileri,
o Uretim cesidi ve servis yontemleri.
2. Miisteri ile ilgili hususlar.
® Yiyeceklerin 6zellikleri,
® Miisterilerin beslenme gereksinimleri,

e Miisteri aliskanliklar1 ve tercihleri.

Son maddede verilen miisteri aligkanliklar1 ve tercihlerini su faktorler
etkilemektedir (Bolat, 1995 : 40):
® Biyolojik (cinsiyet, yas), Fizyolojik (sartlarin degismesi), Psikolojik
(Baskilar) etkenler
e Kigsisel faktorler: Beklenti diizeyi onde gelen aligkanliklar, diger kisilerin

etkileri kisilik ve ruh durumlari, arzular-duygular-aile-egitim.
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Yiyecekle ilgili etkenler: Yiyecegin tadi, rengi, kivami, kokusu vb.

Dini ve kiiltiirel faktorler: Dini kisitlamalar, kiiltiirel etkiler ve gelenekler

Dis etkenler: Cevresel mahalli etkenler, mevsimlik degismeler
Sosyal-ekonomik faktorler: Ekonomik sartlar, yiyecek maliyetleri, ge¢mis
aligkanliklar, konfor, prestij.

Bu hususlarin dikkate alinmamasi sonucu hedef pazar belirlenememektedir.

Bu durum, uygun moniiniin olusturulmasini engellemekte ve otel karhihigini

disiirmektedir (Rizaoglu, 1991 : 18). Biitiin bu hususlar1 dikkate alan bir moni

planlamasi su hususlarin basarilmasina katkida bulunur:

Y 6netimin basarisi,
Caliganlarin motivasyonu ve bunun sonucu olarak artan verimlilik,

Miisteri tatmini ve daha sonra ayni miisterinin tekrar gelmesinin saglanmasi.

Standart Verimler (Mutfak Testleri): Standart verim (standart porsiyon

sayis1) kavrami herhangi bir yiyecegin ilk hazirlama evresi sonrasi elde edilen

kullanilabilir kismin1 ya da pisirme sonrasi elde edilen yenilebilir kismini belirtmek

i¢in kullanilir. Ornegin; herhangi bir parca etin iizerinde yapilan ilk hazirlama

islemleri sonrasi elde edilen kullanilabilir kism1 ya da hazirlama ve pisirme sonrasi

elde edilen yenilebilir kismi o etin standart verimidir (Benligiray, 1977 : 55).

Bu testlerde, iiretim tahminleri ve planlamasi kolaylasirken yiyecek maliyet

denetimindeki etkinlik de saglanmis olmaktadir (Aktas, 1995 : 212).

Belli bash mutfak testleri sunlardir:

Sayi, miktar, agirlik gibi kistaslar ¢ercevesinde yas sebze ve meyvalar igin
yapilan “Ham Yiyecek Testleri”,

Kiimes hayvanlari, biiyiik-kii¢iikk bas hayvanlar ve baliklar i¢in yapilan
“Temizleme ve Isleme Testleri”,

Et isleme veya temizleme sonrasi pisirme, dilimleme ve servis esnasinda
olusabilecek kayiplar sonucu net iiretimi belirlemeye yonelik “pisirme

Testleri”.
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Ornegin; porsiyon &lgiisii 220 gram olarak belirlenen bir sebze yemeginin
servisinde porsiyon Ol¢li aracit olarak orta boy bir kepge kullanimi oOnerilebilir
(Kartal,Uysal, 1994 : 55).

Konaklama ve yiyecek-icecek isletmeleri icin mutfak testlerinin
hazirlanmasinin baglica yararlar1 vardir. Bunlar su sekilde siralanabilir (Tiirksoy,
1997 : 98):

e Hazirlanacak yiyecekler i¢in en avantajli hacmi belirler.
e Tahmin edilen iiretim diizeyinde mamul alimi saglanir.
e Belirlenen maliyetler dogru sekilde hesaplanir.

e (Calint1 ve kayiplara dnlemler alinabilir.

Standart Receteler: Standart regete, bir yemekte kullanilan malzeme
cesitlerini, miktarlarini iglem sirasini, yiyecegin maliyet fiyatini, porsiyon miktarini,
gramajini ve satig fiyatini gosteren tarifedir (Sag, 1988 : 61).

Standart receteler her bir mamul i¢in ayr1 ayr1 hazirlanmahdir ve mutfakta
yiyecegin lretilmesiyle ilgili ¢alisanlarin bunu sadece maliyet kontrolii i¢in degil,
optimum {iretim miktarinin ve kalitenin tutturulmasi i¢in bu recetelere uymalari
saglanmalidir.

Standart receteler genellikle ufak miktarlarda ve birden ¢ok porsiyon dikkate
alinarak hazirlanir. Birden cok porsiyona ihtiyag vardir ¢linkii bazi gidalarin
gramajini hesaplamak miimkiin olmamaktadir. Ancak baz olarak 1 porsiyon alinir ve
20-50 porsiyon i¢in standart receteler hazirlanir (Siimerkan, 1984 : 63).

Birden fazla porsiyon icin yapilacak genisletmede faktdr metodu kullanilir ve
doniigiim faktorii su sekilde hesaplanir (Coltman, 1989 : 123):

Déniisiim Faktorii = Istenilen Miktar / Simdiki Miktar

Ornegin; standart regete 40 porsiyonluk ve hazirlamak istedi§imiz standart
regete 120 ise;

Doniistim Faktorii = 120 / 40 = 3 olacaktir.

120 porsiyon iiretmek icin standart recetedeki her malzemeyi 3 ile ¢arpmak

gerekir.
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Standart recgetelerde gramajlama kullanilmakla birlikte kolaylik acisindan bu

gramajlamanin karsilig1 olan 6l¢ii kaplarindan yararlanilabilir (1 su bardagi 200 gr.

fasulye, 1 cay bardagi 125 gr. tuz, 1 ¢orba kasig1 20 gr. zeytinyagi vb.).

Standart recetelerin yararlarini su sekilde siralayabiliriz (Yilmaz, 1997 : 104):
Satig tahminlerinin isabetli yapilmasinda kolaylik saglar,

Yemek iiretimlerinin ayn kalite ve lezzette olmasina yardimei olur,

Hizl1 ve seri iiretime olanak tanir,

Gerektiginde ascilarin birbirleri yerine ikamesine imkan saglar,

Denetimde