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OZET

Gliniimiizde turizm sektorii olduk¢a biliylimiistiir. Dolayisiyla, turizm
sektorlinde faaliyet gosteren otel isletmeleri varliklarini siirdiirebilmek ve belirlemis
olduklar1 hedefleri gerceklestirebilmek icin satiglarini arttirmak kadar maliyetlerini
de etkin bir bicimde kontrol altinda tutmak zorundadir. Kontrol edilmesi gereken
maliyetler icerisinde yiyecek-igecek maliyetlerinin 6nemi blyiiktiir. Otel
organizasyonu igerisinde yiyecek-igecek boliimii, menii planlamasindan baslayarak
satiglarin degerlendirilmesine kadar yiyecek ve icecek malzemeleri {izerinde kontrol

saglamaya c¢aligirlar.

Yiyecek-icecek maliyetlerinin kontroliiniin etkili bir sekilde yapilabilmesi
icin, otellerin kendi Ozelliklerine uygun olarak, basit maliyet kontrol yontemi,
ayrintili maliyet kontrol yontemi, standart maliyet kontrol yontemi veya potansiyel

maliyet kontrol yontemlerinden birisinin se¢ilerek uygulanmasi gerekmektedir.

Bu calismanin amaci, yiyecek-icecek maliyet kontrol yontemlerinden birisi
olan basit maliyet kontrol yonteminin dort yildizli bir otel isletmesinde
uygulanabilirligini analiz etmek ve elde edilen sonuglara gbre Onerilerde

bulunmaktir.



ABSTRACT

Today, the tourism industry has performed a huge growth. So, the hotel
organisations operating within this sector must control their costs as well as increase
their sales in order to be able to survive and reach the targets they have set. Among
the costs to be controlled, the cost of food and beverage is of great importance. The
food-and beverage department in the hotel organisations starting from menu planning

to evaluation of the sales tries to control the cost of food and beverage.

In order to have an efficient food and beverage cost-control, in line with
theirs characteristics of hotel organisations, one of the cost control methots should be
chosen and implemented. The simple cost control method, the detailed cost control

method, the standard cost control method, or the potential cost control method.

The purpose of this study is to investigate the applicability of one of the cost-
control methods; the simple cost-control method, in a four-star hotel and make

suggestions.



ONSOZ
Ulkemize gelen turist sayisindaki artis, otel isletme sayisim1 ve bunun

sonucunda rekabeti arttirmistir. Otel isletmelerinin artan rekabet karsisinda ayakta

kalabilmek i¢in karlarini arttirmalar1 ve maliyetlerini azaltmalar1 gerekmektedir.

Otel isletmelerinin iizerinde durmasi gereken en onemli konulardan birisi
yiyecek-igecek maliyet kontroliidiir. Ciinkii, yiyecek-icecek maliyet kontroliiniin

etkin yapilmasi, isletmenin hem karini arttirir hem de rekabet edebilirligini saglar.

Bu calismada yiyecek-igecek maliyet kontrol yontemleri ayrintili olarak ele
almmig ve nasil muhasebelestirilecegi Ornek bir uygulamayla gosterilmeye

calisiimustir.

Bu c¢alismanin gergeklestirilmesinde benden destegini ve katkilarini
esirgemeyen damismanim Yrd. Dog. Dr. Yavuz CIFTCI’ ye, bana yardimci olan
arkadaslarim Ars. Gor. Sevgim MERCAN, Musa AKTAS ve Selguk BOZOGLU’ na

ve bana manevi destek veren aileme tesekkiir ederim.
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GIRIS

Giliniimiizde turizm sektdri, tiim diinyada oldugu gibi iilkemizde de hizli bir
gelisim i¢indedir. Turizm sektoriiniin en dnemli yap1 taglarindan birini olusturan otel
isletmeleri, seyahat eden insanlarin barinma, yeme-igcme, eglence, dinlenme vb.

ihtiyaclarini karsilama 6zelligi ile toplumsal bir hizmet de sunmaktadir.

Diger isletmelerde oldugu gibi, otel isletmelerinde de ana hedef kar elde
etmektir. Yalnizca oda satiglarindan elde edilecek gelir, otelin hedeflerine ulagmasi
acisindan yeterli degildir. Bu nedenle oteli, rakiplerine karsi daha cazip hale
getirmek, otele daha fazla miisteri ¢ekebilmek icin yiyecek-icecek faaliyetlerine daha

fazla 6nem verilmesi gerekmektedir.

Oteller istenilen diizeyde kar ve miisterilerine kaliteli hizmet sunarak
rakiplerine karsi rekabet istiinliigli elde edebilmek i¢in, yiyecek-icecek boliimiine
0zel onem vermeleri gerekmektedir. Ayrica oteller, yiyecek-igecek faaliyetleri
sonucunda ortaya g¢ikan maliyetleri kontrol altinda tutabilecek etkili bir maliyet

kontrol yontemini uygulamalar1 gerekmektedir.

Otel isletmelerinde etkili bir yiyecek-icecek maliyet kontroliiniin
uygulanabilmesi, Oncelikle boliimde c¢alisan personelin iyi bicimde egitilmesine
baglidir. Diger 6nemli husus ise, maliyet kontrolii sisteminin sistematik bir bigimde
uygulanmasidir. Bu sistematik siire¢, menii planlamasiyla baslar, satin alma, teslim
alma, depolama-stoklama, malzeme ¢ikarma, porsiyonlama-pisirme-iiretime hazirlik,

uretim ve servisle son bulur.

Modern otel isletmeciliginde maliyet kontrolii olmaksizin yapilacak bir
yiyecek-igecek tiretimi ile istenilen amaglara ulasilamayacagi kabul gérmiistiir. Bu
ylizden hemen her otel isletmesi, kendi 6zelliklerine uygun basit, ayrintili, standart
ve potansiyel maliyet kontrol yontemlerinden birisini uygulayip, rekabet {istiinligii

saglamaktadir.

Yiyecek-icecek maliyet kontroliiniin ¢ok masrafli bir siire¢ olmasi, konuyla
ilgili uzman personel bulunmasinin zorlugu vb. sebeplerle bir¢ok kiigiik 6l¢cekli otel
isletmesi, maliyet kontrolii uygulayamamakta ve diger igletmelere karsi rekabet

edememektedir.



Konaklama isletmelerinde  yiyecek-igecek  maliyet  kontrolii  ve
muhasebelestirilmesi  konusunu ele alacagimiz bu c¢alisma {ic bdliimden
olugmaktadir. Birinci boliimde, otel isletmeleri, yiyecek-icecek boliimii ve muhasebe

sistemi hakkinda genel bilgiler verilmistir.

Ikinci boliimde, otel isletmelerinde yiyecek-igecek maliyet kontrol ydntemleri

ve muhasebelestirilme bi¢imleri incelenmistir.

Ugiincii boliimde, Marmaris’te faaliyet gosteren dort yildizli X otel isletmesi
ele alinarak yiyecek-icecek maliyet kontrolii ve muhasebe islemlerine yonelik bir

uygulama yapilmstir.



BIiRINCi BOLUM

OTEL ISLETMELERINDE YIYECEK-ICECEK BOLUMU VE MUHASEBE
SISTEMI

1.1. OTEL iSLETMECILiGi

Otel isletmeciligi, iilke ekonomisi agisindan énemli bir gelir kaynagidir. Bu
nedenle otel isletmeciligine konu olan kavramlarin ayrintili bi¢gimde belirtilmesi
gerekmektedir. Bu kavramlar, otel isletmesinin tanimi, o&zellikleri, Onemi,

siniflandirilmasi ve organizasyon yapisidir.

1.1.1. Otel isletmesinin Tanim

Giiniimiizde turizm hareketleri giin gectikce dnem kazanmaktadir. Ozellikle,
insanlarin  sosyal ve ekonomik statiilerindeki 1iyilesmeler, turizm ulastirma
sektorlindeki gelismeler ve modern konaklama imkanlarinin artmasi insanlarin
turizm faaliyetlerine katilmalara imkéan vermektedir'. Turizm faaliyetleri ierisinde

en dnemli unsurlardan birisini otel isletmeleri olusturmaktadir.

Otelin tanimlanmasi ile ilgili olarak ¢ok sayida yaklasim vardir. Yapilan
cesitli tamimlar igerisinde genel kabul goren yaklasim, otellerin konaklama ve yeme-

igme gibi ihtiyaglar1 karsilayan birimler olduklaridir®.

Otel isletmesinin tek bir tanimin1 yapmak oldukga zordur. Ciinkii, gelenekleri,
dilleri, dinleri, milletleri, seyahat amaglar1 vb. ozellikleri birbirinden farkli olan
turistlerin ¢esitli ihtiyaclarin1 karsilamak zorunda olan bir isletmenin tanimini
yapmak, elamanlarmi belirtmek ¢ok zordur’. Bu sebepten dolayi ¢ok sayida otel

tanimi yapilabilmektedir. Bunlardan bazilar1 agagidaki gibidir:

! Burhan Sener, Modern Otel isletmelerinde Yonetim Ve Organizasyon, Detay Yayincilik, Ankara,
2001, s. 1.

% Diindar Denizer-Niliifer Tetik, Otel Isletmeciligi, Anatolia Yayincilik, Ankara, 1995, s. 2.

3 Hasan Olali-Meral Korzay, Otel Isletmeciligi, 2. Basim, Beta Basim Yayim A.S., Istanbul, 1993, s.
22.



“Otel, insanlarin ¢esitli nedenlerden dolay1 yaptiklar1 yer degistirme sonucu
ilk olarak konaklama daha sonra yeme-igme ihtiyaclarini ve bunlara bagl olarak
diger ihtiyaclarini karsilamak i¢in mal ve hizmet iireten, bu mal ve hizmeti insanlarin

psikolojik tatmin duygularina hitap ederek sunan ticari nitelikteki isletmelerdir™.

“Otel, sahibi tarafindan, 6zel bir sdzlesmeye gerek duyulmaksizin, kendisine
yapilacak hizmete belirlenen bir fiyat1 6demeye giicii yeten, istekli ve kabul edilecek

olan insanlara yatacak yer, yiyecek ve igecegin saglandigi bir isletmedir”.

2634 Sayili Turizmi Tegvik Kanunu’nun 37. maddesinin (a) bendi uyarinca
cikarilan Turizm Yatirimlari ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi’nin 06.08.2000
tarthinde Bakanlar Kurulu’nca degistirilen kisminda otel isletmeleri, “asil
fonksiyonlar1 miisterilerin geceleme gereksinmelerini karsilamak olan, bu hizmetin
yaninda, yeme-igme, eglence gereksinmeleri i¢in yardimer ve tamamlayict birimleri

de biinyelerinde bulundurabilen tesislerdir.” seklinde tanimlanmaktadir®.

1.1.2. Otel isletmelerinin Ozellikleri ve Onemi

Turizm sektoriiniin en O6nemli yapr taslarindan birisini otel isletmeleri
olusturmaktadir. Bu nedenle otel isletmelerinin temel 6zellikleri ile 6neminin goz

oniinde bulundurulmasi gerekmektedir.

1.1.2.1. Otel isletmelerinin Temel Ozellikleri

Turizm sektoriiniin  genel karakteristiginden dolay1, otel isletmelerinin
kendine 6zgii birtakim temel 6zellikleri bulunmaktadir. Bu temel 6zellikler asagidaki
gibi 6zetlenebilir’.

— Otel Isletmeleri “Zaman” Satar: Otel isletmelerinde bir odanin 24 saat

icerisinde satilmasi gerekmektedir. Aksi takdirde satilmayan oda, otel i¢in kayip

4 Sener, a.g.e., s. 4.

> Orhan Batman, Otel isletmelerinin Yénetimi, Degisim Yaymlari, Adapazari, 1999, s. 13.

% Nazmi Kozak, “ Otel Isletmeciligine Giris”, Otel isletmeciligi, Ed. Nazmi Kozak, Detay Yayincilik,
Ankara, 2002, s. 4.

7 Batman, a.g.e,s. 14-15.



olmaktadir. Otel hizmetlerinin stoklanma 6zelligi olmadigindan dolayi, hazirlandig

anda satilmas1 gerekmektedir.

— Otel Isletmeciligi “insan Giiciine”’ne Dayamr: Otellerde hizmetlerin
sunulmasinda ve ¢esitli fonksiyonlarin yerine getirilmesinde onemli Ol¢iide insan
giiciinden yararlanilir. Bagka bir deyisle, hizmetlerin yerine getirilmesinde ve miisteri
tatmininin  saglanmasinda insan giicliniin rolii biiyiiktiir. Cilinkli, otellerde
otomasyonun girebilecegi alanlar ¢ok sinirli olup, yataklarin yapimi, yemeklerin

hazirlanmasi ve servisinde insan giiciine ihtiyag¢ vardir.

— Otel Hizmetleri Otel Personeli Arasinda Yakin isbirligi ve Karsihkh
Yardimi Gerektirir: Otelin basarisin1 olumlu yonde etkileyen unsurlardan birisi,
otel personelinin karsilikli yardimlasmasi ve isbirligi icinde olmasidir. Clinkii, otelin
her bir departmani diger departmanlara bagimli olup, en ufak bir olumsuzluktan tim

departmanlar etkilenmektedir.

— Otel Isletmeleri Siirekli Hizmet Veren isletmelerdir: Personelin, otele
gelen miisterilerin ¢esitli beklentilerini karsilamak, kendilerini evlerinden daha rahat
hissetmelerini saglamak ve huzurlu bir ortam olusturmak i¢in nitelikli ve insan
psikolojisinden anlayan ozelliklere sahip olmasi gerekmektedir. Ayrica, miisteri

beklentilerini gerceklestirmek icin otellerin 24 saat hizmet vermesi kag¢inilmazdir.

— Otel Isletmeciligi Dinamiktir: Otel, hizmet {irettigi icin teknolojisi ve
hizmet anlayisi siirekli degisen, zevk ve modaya bagimliligi cok fazla olan bir

sektordiir.

— Otel Isletmeciliginde Risk Faktorii Olduk¢a Yiiksektir: Turizm
endiistrisinde talep, onceden kesin olarak belirlenmesi ¢ok giic ve politik kosullara
bagl bir unsur oldugundan, en ufak bir talep dalgalanmasinda bile otel isletmeleri

etkilenmektedir.
Yukaridaki 6zelliklere ilave olarak sunlari sdyleyebiliriz®:
- Otel isletmelerinde sermayenin biiyiik bir kismi sabit degerlere baglhidir.

- Otel isletmelerinde satiglar pesin, ya da kredi kart1 ile yapilmaktadir.

¥ Burhan Sener, Konaklama isletmelerinde On Biiro Yonetimi, Detay Yaymncilik, Ankara, 2001, s.
12.



- Otel isletmelerinde konuklar, kendilerine sunulan hizmeti servis licreti ile

birlikte oderler.

1.1.2.2. Otel Isletmelerinin Onemi

Oteller bir¢ok iilkenin ekonomik, kiiltiirel, sosyal vb. yapilarinin gelismesinde
cesitli imkanlar saglayarak onemli bir rol oynamaktadir. Bu bakimdan, otellerin

6nemlerini asagidaki gibi 6zetleyebiliriz’:

- Oteller, bircok iilkede is goriismeleri, toplanti, konferans, eglence gibi

etkinliklerin gergeklesmesinde 6nemli rol oynarlar.

- Miisterilerin yaptiklar1 harcamalarla oteller, bodlge ekonomisine hem
dogrudan hem de miisterilerin harcamalarinin bolgedeki diger sektorlere sonradan

yayilmasiyla, dolayli olarak katkida bulunurlar.

- Cesitli tilkelerden gelen miisterileri kabul etmeleri bakimindan oteller,

onemli bir doviz kazandiricidirlar.
- Oteller, 6nemli 6l¢iide istihdam saglarlar.

- Oteller, diger endiistri iriinlerinin 6nemli bir pazari durumundadirlar.
Ciinki, yiyecek-icecek, su, elektrik, yakit vb. unsurlar ilgili isletmelerden tedarik

edilir.

- Oteller, bulunduklar1 yorede yasayanlar i¢in dnemli bir ¢ekicilige sahiptir.
Ciinkii, otellerin sahip olduklar1 restoran, bar, kafe vb. iiniteleri, yerel miisterileri

otellere ¢cekmekte ve oteller kendi ¢evrelerinin sosyal merkezini olusturmaktadir.

1.1.2.3. Otel isletmelerini Diger Isletmelerden Ayiran Ozellikler

Otel isletmelerini diger isletmelerden ayiran en belirgin 6zellik
konaklamadir'. Turizm sektoriiniin genel karakteristik 6zellikleri, otel isletmeleri ile

endiistri isletmeleri arasinda birtakim farkliliklara yol agmaktadir.

? Omer L. Met, Otel Isletmeciligi, Ceylan Matbaacilik, Bursa, 1997, s. 4.
10 Meryem Akoglan, “ Otelcilik Endiistrisi”, Otel Isletmeciligi, Ed. Nazmi Kozak, Turhan Kitabevi,
Ankara, 1998, s. 2.



Otel isletmelerini endiistri isletmelerinden ayiran 6zellikler; iiretim, personel,

muhasebe, pazarlama ve yatirim agilarindan ortaya ¢ikmaktadir''.

1.1.2.3.1. Uretim Bakimindan Otel isletmelerinin Farkl Ozellikleri

Otel isletmeleri iiretim bakimindan endiistri isletmelerine oranla birtakim
farkliliklar gostermektedir. Bu farkliliklar arasinda en 6nde gelen 6zelliklerden birisi,
{iretimin giiniin farkli zamanlarma yayilmasidir. Ornegin, miisteriler igin yemegin
hazirlanmasi1 farkli zamanlarda yapilirken, oda temizleme iglemi ancak miisteri
odadan ¢iktiktan sonra yapilmaktadir. Otel isletmelerinde iiretilen mal ve hizmetler,
dayaniksiz bir yapiya sahiptir. Bunun anlami otellerin sunduklari hizmetlerin
stoklanma, bekletilme gibi  gelecek donemlere aktarilma  6zelliginin

12
bulunmamasidir .

Otel isletmelerinde iiretim ve satis es zamanli olarak yapilmaktadir. Uretilen
hizmetlerin stoklanmas1 miimkiin olmazken, yiyecek maddeleri gibi unsurlarin kisa

siirelerle stoklanabilmesi miimkiindiir'>.

Otel isletmelerinde iiretim biiyilk oranda emek giiciine bagimhidir'®. Ayrica
otellerin iiretim konular1 agirlikli olarak hizmettir. Oteller, her ne kadar yiyecek,

icecek gibi somut mal iiretiyor olsalar bile, temelde hizmet iireten isletmelerdir'’.

1.1.2.3.2. Calisanlar Bakimindan Otel Isletmelerinin Farkl Ozellikleri

Hizmet sektorii igerisinde yer alan otel isletmelerinde miisteriler, hizmeti
satin almadan Once, otelin gorsel 6zelliklerini gérme sansina sahip olmakla birlikte,

sunulan hizmetin kalitesi onlar i¢in bir risktir ve bu konuda cesitli beklentiler

' Denizer-Tetik, a.ge.,s.7.

2 Akoglan, a.g.m., s. 7.

13 Erkan Poyraz, “ Otel islemelerinde Fiyatlama Yontemleri ve Giiney Ege-Akdeniz Bolgeleri Otel
Isletmelerinin Fiyatlama Egilimlerinin Belirlenmesine Yonelik Bir Uygulama”, Dokuz Eyliil
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Yaymlanmanus Doktora Tezi, Izmir, 1997, s. 28.

" Kozak, a.gm., s. 9.

' Akoglan, a.g.m., s. 8.



icerisinde olabilirler'®. Otel isletmelerinde miisteri memnuniyeti isletmenin 6ncelikli

amaci olup, bu memnuniyeti saglamada en 6nemli rol otel personeline aittir'".

Otel isletmeleri ¢alisanlar bakimindan endiistri isletmelerine oranla birtakim

farkhihiklar gosterir'®:

- Otellerde ¢aliganlar, iiretim sirasinda oldugu gibi, mal ve hizmetlerin
sunumu asamasinda da etkin bir rol almaktadirlar. Otel isletmelerinde miisteri ile

personel arasindaki iligki, diger isletmelere oranla daha yogundur.

- Otellerde personellerin moral durumu ile miisteri tatmini arasinda dogrusal
bir iligki vardir. Endiistri isletmelerinde miisteri ile personel karsit karsiya

gelmedikleri i¢in bdyle bir durum s6z konusu degildir.

- Otel isletmelerinde personelin fiziksel durumu, mal ve hizmetin sunumu
sirasinda miisteri tizerinde dogrudan etkili olurken, endiistri isletmelerinde bu durum

pek dikkate alinmamaktadir.

1.1.2.3.3. Muhasebe Bakimindan Otel isletmelerinin Farkh Ozellikleri

Muhasebe bakimindan otel isletmelerinin farkli 6zellikleri asagidaki gibi

ozetlenebilir'®:

- Otel isletmelerinde endiistri isletmelerinden farkli olarak sabit iicret sistemi,
ylizdeli iicret sistem ve her iki sistemin birlikte kullanildigi {icret sistemleri

uygulanabilmektedir.

- Otel isletmelerinde sabit giderler, diger isletmelere oranla daha yiiksektir.

Ayrica otel isletmelerinde muhasebe kontrol ¢alismalari giiniin bitiminde yapilir.

- Genellikle hi¢ bir endiistri isletmesinde, otel isletmelerinde oldugu gibi
hizmetin sunulmasindan hemen sonra hesap bakiyeleri ¢ikarilamaz. Otel

isletmelerinde hizmetlerin degisik yerlerde sunulmalari, para tahsilinin birden fazla

' Yiiksel Oztiirk- Kadir Seyhan, “ Konaklama Isletmelerinde Sunulan Hizmet Kalitesinin
Arttirllmasinda Isgoren Egitiminin Yeri ve Onemi”, Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi Dergisi,
Say1:1, 2005, s. 121.

7 Umut Avei-Ali Sayilir, “ Hizmet Kalitesi Cergevesinde Calisanlarin Roliine ve Yeterliligine iliskin
Karsilastirmali Bir inceleme”, Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi Dergisi, Say1: 1, 2006, s. 122.

'8 Akoglan, a.g.m., s. 8.

19 Kozak, a.g.m., s. 9-10.



yapilmasi, birgok hizmetin biitlin giin verilmesi muhasebe boliimiiniin kayit ve

kontrol islemleri i¢in sorun kaynaklarldlrzo.

1.1.2.3.4. Pazarlama Bakimindan Otel isletmelerinin Farkh Ozellikleri

“Pazarlama, bir kurum ya da kurulusun amaci dogrultusunda kar ya da diger
hedeflerine ulagmasi i¢in orgiitleyen, yonlendiren, tliketicinin ihtiyaglarini belirleyen
ve satin alma giiclinii belirli bir mal ya da hizmet i¢in etkin talebe doniistiiren, nihal
tilkketici ya da kullanictya ulastiran tiim isletme etkinliklerini igeren bir yonetim
islevidir®"”.

Otel isletmeleri sunduklar iirinlerin ve hizmetlerin pazarlanmasinda diger

isletmelere gore su farkliliklari gosterirler™:

- Otel isletmelerinin sunduklar iiriinlerin pazarlanmasi faaliyetinde sadece
liriinlin satig1 olmayip, ayn1 zamanda bir bdlgesel, ulusal ve uluslar arasi imaj

yaratma faaliyetidir.

- Endiistri isletmelerinde mamul, tiretim asamasindan miisterinin tiiketimine
kadar planlanir ve degisik yerlere gonderilebilir. Otel isletmelerinde ise, sunulan

tirtinler ve hizmetler konuklar tarafindan ancak otel biinyesinde tiiketilebilir.

- Otel isletmelerinde pazarlama faaliyetlerine konu olan mal ve hizmetler
bilesik iiriin dzelligine sahiptir®. Bilesik iiriin, aym iiretim déneminde, ayni iiretim
islem veya iglemleri sonunda ortaya ¢ikan ve her biri bagimsiz bir ana iiriin

olabilecek cesitli maddelere denir®*.

2 Fermani Mavis, Otel isletmeciligi, Birlik Matbaasi, Eskisehir, 1992, s. 254.

2! Jale Akmel, Turizm Isletmelerinde Pazarlama Yo6netimi, Marmara Universitesi, Sosyal Bilimler
M.Y.O. Yaymlari, istanbul, 1994, s. 15.

22 Sener, Modern. ..., a.g.e.,s. 18.

» Akoglan, a.g.m., s. 10.

2% Feristah Sénmez, “13 Nolu Tiirkiye Muhasebe Standarti-Stoklar”, Muhasebe ve Denetime Bakis,
Maysis, 2003, s. 29.
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1.1.2.3.5. Yatirnm Bakimindan Otel isletmelerinin Farkh Ozellikleri

Otel isletmeleri yatirim bakimindan endiistri isletmelerine gore su farkliliklar

. . 25
gosterirler™:

- Otel isletmeleri, yatirim konusunda genellikle biiylik sermayeye gereksinim

duyarlar. Otel isletmeleri, emek-yogun olduklar1 kadar sermaye-yogun yatirimlardir.

- Otel isletmeleri, biiyiik Olclide isttihdam yaratma potansiyeline sahiptir.

Ayrica endiistri isletmelerine gore sosyal fayda yaratma potansiyeli daha ytiksektir.

1.1.3. Otel isletmelerinin Smiflandirilmasi

Otel isletmelerinin smiflandirilmasi, genel olarak, basit anlamda ve

Tiirkiye’deki otel isletmeleri bakimindan ayri bir sekilde incelenmektedir.

1.1.3.1. Genel Olarak Otel isletmelerinin Simflandiriimasi

Otelleri smiflandirmak kolay degildir. Konaklama endiistrisinin farkl
ozelliklerinden dolayi, otelleri tek bir kategoriye koymak miimkiin degildir. Otellerin
siniflandirilmasinda kullanilan 6zelliklerden bazilar1 yerlesim yerleri, misafirlerin ya
da piyasanin tipleri, sahiplik yapisinin tipi ya da bir zincire olan bagliligin tipi, servis

diizeyi ve biiyiikliiktiir™®. Otel isletmeleri genel olarak su sekilde siiflandirilir®’:
- Biiyiikliiklerine Gore Siniflandirma,
- Faaliyet Siirelerine Gore Siniflandirma,
- Sahiplik Ilkesi A¢isindan Siniflandirma,
— Karsiladiklar1 Konaklama Ihtiyacinin Tiirii Bakimmdan Siniflandirma,

- Ulastirma Araglari Ile Olan Baglantilarina Gére Siniflandirma’ dir.

» Poyraz, a.g.e., s. 32.

% Margaret M. Kappa-Aleta Nitschke-Patricia B. Schappart, Managing Housekeeping Operations,
2. Basim, Educational Institute of the American Hotel and Motel Association, Ann Arbor, 1997, s.
3.

27 Sener, Konaklama, a.g.e., s. 13-16.
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1.1.3.1.1. Biiyiikliiklerine Gore Simiflandirma

Oda ve yatak sayisi ile personel sayisi esas alindiginda otelleri li¢ gruba

ayirabiliriz. Bunlar asagidaki gibidir*™®:

- Biiyiik Oteller (Zincir Oteller): Ortalama oda sayis1 ve personel sayis1 300
ve daha yukar olan otel isletmeleridir. Biiyiik oteller, endiistriyel otel veya otel

zinciri gibi adlarla anilmakta olup, kitle turizmi ile gelismeye baglamistir.

- Orta ve Kiiciikk Oteller: 100-300 odast bulunan, 100-300 personel
calistiran oteller, orta otel isletmelerdir. 25-100 odast bulunan, 30-100 personel

calistiran oteller, kiiciik otel isletmeleri olarak kabul edilir.

- Cok Kiiciik Oteller: Genellikle personel sayis1 25 kisiden az ve oda sayis1

25 den az olan, konaklama hizmetini devamli is edinmeyen otel isletmelerine denir.

1.1.3.1.2. Faaliyet Siirelerine Gore Simiflandirma

Faaliyet siirelerine gore siniflandirma da, otel isletmesinin hizmet verdigi siire
esas alinmaktadir. Faaliyet siirelerine gore otel isletmeleri ‘devamli’ ve ‘mevsimlik’

olmak iizere ikiye ayrilir®’,

- Biitiin Y11 Acik Olan Otel isletmeleri: Bu tiir isletmeler biitiin y1l boyunca
hizmete acik olan isletmelerdir. Devamli isletmelerin, miisterilere sunduklarr hizmet
tiirleri ve yapisal 6zellikleri bakimindan sezonluk igletmelerden 6nemli farkliliklar

bulunmaktadir.

- Mevsimlik Calisan Otel isletmeleri: Kurulus yeri sartlarmin yalniz birkag
aylik bir i donemine olanak tanidigi turizm bolgelerinde bulunur. Bu isletmeler,
deniz kiyis1 ve kis sporlar1 yapilan yorelerde yogunlagma gosterir. Mevsimlik
isletmelerde sezon dis1 fiyat indirimlerinden yararlanilmasi s6z konusu oldugu i¢in
agirlikli olarak, sosyal turizm ve i¢ turizm kapsaminda seyahat eden kisilerin

konakladiklar1 isletme tiirtidiir.

28 Ertugrul Cetiner, Konaklama isletmelerinde Muhasebe Uygulamalari, 3. Bask1, Gazi Kitabevi,
Ankara, 2002, s. 17-18.
¥ Kozak, a.g.m., s. 6.



12

1.1.3.1.3. Sahiplik Ilkesi Acisindan Siiflandirma
Sahiplik ilkesi agisindan otel isletmelerini ii¢ grupta toplayabiliriz™.

- Ozel Miilkiyete Ait Otel Isletmeleri: Varliklarin tamami 6zel kisilere ait

otellerdir.

- Karma Miilkiyetli Otel Isletmeleri: Sermayesinin bir kismimnin 6zel

sektorce, bir kisminin da kamu kurumlarinca karsilanan otellerdir.

- Kamu Kuruluslarina Ait Otel isletmeleri: Varliklarinin tamami kamu

kuruluglarina ait olan otel isletmeleridir.

1.1.3.1.4. Karsiladiklar1 Konaklama Thtiyacinin Tiirii Bakimindan
Siiflandirma

Otel igletmelerini karsiladiklar1 konaklama ihtiyacinin tiirii bakimindan gesitli

gruplara ayirmak miimkiindiir’":

— Sehir Otelleri: Sechir merkezinde bulunan ve kisa siireler igin
konaklanilan otellerdir. Miisterilerin konaklama ihtiya¢larin1 karsilama yaninda,
yeme-igme, c¢amasir yitkama ve diger bazi ihtiyaclarinin da karsilandigi otel

isletmeleri bu gruba girebilir.

— Kiy1 Otelleri: Dinlenmek, deniz banyosu yapmak, kum ve giinesten
yararlanmak gibi amaglarla ve genellikle uzun siireli tatil gecirmek i¢in konaklanilan

otel isletmeleridir.

— Dag Otelleri: Dinlenmek, dagcilik ve kayak sporlar1 yapmak igin

konaklanilan otel isletmeleridir.

— Kaplica Otelleri: Tedavi nedeniyle kaplica ve sifali sulardan yararlanmak

icin konaklanilan otel isletmeleridir.

3% Sener, Konaklama ..., a.g.e., s. 14-15.

3! Halim Akbulut, “ Konaklama isletmelerinde Maliyet Muhasebesi Alt Sisteminin Kurulmas: ve Bir
Uygulama Ornegi”, Selguk Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Yaymlanmanus Yiiksek Lisans
Tezi, Konya, 1996, s. 17-18.
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1.1.3.1.5. Ulastirma Araclari ile Olan Baglantilarina Gore Simiflandirma

Bu siniflandirma, otel isletmelerinin ulagtirma araglar1 ile baglantilarin1 ve
onlara olan yakinligini géz oniinde bulundurmaktadir. Buna gore, otel isletmeleri

asagidaki sekilde ele alinmaktadir™.

— Havaalam Otelleri: Uluslar aras1 havaalanlar1 yakininda kurulan yolcu ve

personelin kisa siireli konaklamalar1 i¢in hizmet veren otel isletmeleridir.

— Istasyon Otelleri: Avrupa iilkelerinin klasik otobiis ve demiryolu

istasyonlarinda kurulan otel tipleridir.

— Kent Merkezindeki Oteller: Bu oteller miisterilerine oda ve kahvalti

hizmeti sunan, ticaret merkezleri, ya da turistik merkezlerde kurulmaktadir.

— Liman Otelleri: Liman sehirlerinde kurulan otellerdir.

1.1.3.2. Basit Anlamda Otel Isletmelerinin Simiflandirilmasi

Oteller tarafindan sunulan hizmetlerin diizeyleri konaklama sektoriinde ¢ok
biiyiikk farklilik arz etmesine karsin ii¢ temel hizmet diizeyi kategorisine gore

stniflandirilirlar. Bunlar; ekonomik oteller, orta-piyasa otelleri ve liiks otellerdir®>.

1.1.3.2.1. Ekonomik Oteller

Ekonomik oteller, konaklama endiistrisinin biiyliyen bir dalidir. Bu tip
isletmeler temiz, rahat ve pahali olmayan odalar1 saglayarak miisterilerinin en temel
ihtiyaclarimi karsilamaya odaklanirlar. Bu otellere gelen miisteri tiplerinin iginde
cocuklu aileler, otobiisle tur yapan gruplar, is seyahati yapanlar, tatilciler, emekliler

ve toplant1 yapan gruplar yer alir.

Ekonomik otellerin personeli genellikle isletme miidiirli, birka¢ oda temizlik
hizmeti saglayan personel, 6n biiro calisanlar1 ve bazen de bir teknik elemandan

olusur.

32 Kozak, a.g.m., s. 6.
33 Kappa-Nitschke-Schappart, a.g.e., s. 4-6.
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1.1.3.2.2. Orta-Piyasa Otelleri

Orta-piyasa hizmeti sunan oteller, en bilylik miisteri kitlesine hitap eden
otellerdir. Orta-piyasa otellerinde kalan miisteriler is seyahati yapanlar, turistler, ya

da 6zel cocuk indirimlerinden yararlanan ailelerdir.

Orta-piyasa isletmesinin yonetim personeli genellikle bir genel midiir ve

birka¢ boliim miidiiriinden olusur.

1.1.3.2.3. Liiks Oteller

Liiks oteller, iist diizey restoranlar, oturup dinlenme ve bir seyler igme
alanlar1 sasaali dekor, iist diizey hizmet, zengin toplant1 ve 6zel yemek imkanlar
sunan otellerdir. Bu tiir otellerin Oncelikli miisterileri, yoneticiler, {nliiler,

politikacilar ve diger zengin insanlardir.

1.1.3.3. Tiirkiye’de Otel isletmelerinin Siiflandirilmasi

Turizm Yatirim ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligine gore Tiirkiye’de otel
isletmeleri bes yildizli, dort yildizh, ti¢ yildizh, iki yildizli ve bir yildizli oteller
olmak iizere simiflandirilmakta ve bu otellerin tagimasi gereken vasiflar

belirtilmektedir*.

1.1.4. Otel Isletmelerinde Organizasyon

Organizasyon genel anlamda, beseri ve maddi faktorlerin isletme amaglarini

etkin ve verimli bir bicimde gerceklestirmek iizere diizenlenmesidir®>.

Otel igletmeleri, misyon ve hedeflerini siirdiirebilmek ve yerine getirebilmek
icin tlim organizasyonlarinin formel bir yapiya ihtiya¢ duyarlar. Higbir otel bir

digerinin aynist olmadigi i¢in, organizasyonel yapilar her bir isletmenin ihtiyaglarina

3 Hikmet Oztekin-Ibrahim ilhan, “Konaklama Endiistrisi ve Konaklama isletmelerinin
Siniflandirilmasi”, Anatolia Dergisi, Say1: 3, Eyliil, 1994, s. 15.
3% {smet Mucuk, Modern isletmecilik, 11.Basim, Tiirkmen Kitabevi, istanbul, 2000, s. 155-156.
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uyacak bicimde ayarlanmalidir.*® Otel isletmelerinde organizasyon yapisint olusturan

bsliimler, “faaliyet boliimleri” ve “hizmet boliimleri” olmak iizere ikiye ayrilir’’.
1.1.4.1. Faaliyet Boliimleri

Otel isletmelerinde faaliyet boliimleri, 6n biiro bolimi, kat hizmetleri

boliimii, yiyecek-igecek boliimii olmak iizere tice ayrilir.

— On Biiro Boéliimii: Otelde miisterilerin her tiirlii ihtiyaclarinin
karsilanabilmesi icin cesitli hizmetlerin koordinasyonu, misafir ve miisterilere

tanitim ve takdimi 6n biiro tarafindan gergeklestirilmektedir38.

— Kat Hizmetleri Boliimii: Kat hizmetleri boliimii, miisterilerin kaliglart
esnasinda bekledikleri temel hizmetleri saglamada O©nemli roller oynayan
departmanlar ve fonksiyonlardan olusmaktadir. Bu departman genellikle, bir oteldeki

en 6nemli gelir merkezidir’”.

— Yiyecek-icecek Boliimii: Yiyecek-icecek boliimii, bir otelin yiyecek-
icecek ve servis olanaklar1 saglayan tretim departmanidir. Bu boliim; tedarik,
yiyecek-igecegin korunmasi, tedarik yontemleri ve yerleri, icki mahzenleri gibi

birtakim islevleri iistlenmektedir™®.

1.1.4.2. Hizmet Boliimleri

Otel isletmelerinde hizmet béliimleri; personel boliimii, muhasebe boliimii,
teknik boliim, camagirhane boliimii, satis ve pazarlama bolimi, giivenlik boliimii

olmak tlizere siniflandirilabilir.

— Personel Boliimii: Otelin genel personel politikasinin esaslarini tespit
ederek uygulanmasini saglamak, sendikal iligkileri ve toplu sdzlesmelerini yiirlitmek
ve personel lcretlerinin tespit edilmesini fonksiyonel olarak yerine getirmekle

gt')revlidir41 .

36 Kappa-Nitschke-Schappart, a.g.e., s. 8.

37 Sener, Modern. .., a.g.e., s. 126.

3 Tiirker Susmus, “Maliyet Kontroliiniin Saglanmasinda Sorumluluk Muhasebesi Sisteminin Rolii ve
Zincir Otel Isletmelerinde Uygulanmasi”, Mevzuat Dergisi, Say1: 59, Kasim, 2002, s. 4.

3% Kappa-Nitschke-Schappart, a.g.e., s. 8-9.

40 Sunmus, a.g.m., s. 6.

! Sener, Modern. ..., a.g.e., s. 160.
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— Muhasebe Boéliimii: Bir otelin muhasebe boliimii, isletmenin finansal
aktivitelerinin gozlenmesinden sorumludur. Bu aktiviteler igerisinde; Odenecek
faturalarin 6denmesi, 6deme ¢eklerinin dagitilmasi ve Odemelerin yapilmasi,
bordrolarin diizenlenmesi, isletme verilerinin toplanmasi ve finansal islemlerin

toplanmasi yer alir*.

— Teknik Boliim: Teknik boliimii, otelin isler halde tutulmasi agisindan
temel departmanlardan birisidir. Teknik boélim; otelin 1sitma, sogutma,
havalandirma, aydinlatma sistemlerinin islemesinden, korunmasindan ve tiim

mekanik techizatin isletilmesinden sorumludur™®.

— Camasirhane Boliimii: Camasirhane bolimi, g¢amasirlarin yikanip,
kurulanip, iitiilenerek temizlendigi, stoklandigi, alinip verildigi, bakim ve onariminin

yapildig1 kat hizmetlerine bagli bir departmandir*,

— Satis ve Pazarlama Boéliimii: Satis ve pazarlama boliimii, rekabet
halindeki iiriinleri, miisteri ihtiya¢larini, beklentilerini arastirir ve daha sonra

isletmeye miisterileri gekmek icin satis girisimlerini plénlar45.

— Giivenlik Boliimii: Giivenlik bolimii, miisterilerin ve personelin can, mal,

saglik giivenligi ile otel miilkiiniin emniyetini korumakla sorumlu olan béliimdiir*,

Bir otel isletmesinin organizasyon yapist Sekil-1" de gdsterilmistir.

2 Kappa-Nitschke-Schappart, a.g.e., s. 11.

# Batman, a.g.e., s. 91.

# Meryem Akoglan, “ Kat Hizmetleri Departmani”, Otel isletmeciligi, Ed. Nazmi Kozak, Detay
Yayincilik, Ankara, 2002, s. 91.

# Kappa-Nitschke-Schappart, a.g.e., s. 12.

% Mehmet Yesiltas,  Otel isletmelerinde Destek Departmanlar”, Otel isletmeciligi, Ed. Nazmi
Kozak, Turhan Kitabevi, Ankara, 1998, s. 240.
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1.2. OTEL ISLETMELERINDE YIYECEK-iCECEK BOLUMU VE
ORGANIZASYON YAPISI

Otel isletmelerinde oda satiglarindan sonra en fazla gelir getiren boliim
yiyecek-icecek boliimiidiir. Bu sebeple, oteller yiyecek-igecek boliimiine 6nem

vermeli ve organizasyon yapisini olusturmalari gerekmektedir.
1.2.1. Yiyecek-i¢cecek Boliimii ve Onemi

Yiyecek-icecek boliimii, otelde konuklarin her tiirlii yiyecek ve icecek
ihtiyaglarini karsilayan boliimdiir. Otel isletmelerinde oda gelirlerinden sonra %25—
50 arasi payla en fazla gelir getiren boliim yiyecek ve icecek boliimiidiir. Yiyecek-
icecek bolimii otelin ¢esitli restoranlarinda, banket salonlarinda, barlarinda vb.
yerlerde konuklara sunulmak {izere yiyecek ve icecek maddelerinin degisik
yontemlerle tedarik edilmesini, korunmasimm1i ve depolarda saklanmasini

gergeklestiren bolimdiir?.

Yiyecek-icecek boliimii, son derece karmasik faaliyetlerin gergeklestirildigi
boliimdiir. Bu yiizden iyi organize edilmis, nitelikli insan giicii kaynagi ile
desteklenmis, iyi egitim gormiis ve yeterli tecriibeye sahip bir yonetici tarafindan

sevk ve idare edildiginden hedeflenen sonuglara ulasilabilecektir*®.

Yiyecek ve icecek boliimiinde yapilacak faaliyetler, barindirma ve onunla
ilgili hizmetlerden daha biiyiik sayida personel istihdam edilmesini gerektirir. Bunun
nedenlerinden birincisi: yemek ve ickinin, otelde kalan miisterilere oldugu kadar,
otelde kalmayan miisterilere de satilabilir ve énemli bir hacim olusturmasidir. Ikinci

bir neden ise, yemek ve ickiler goreceli olarak daha ¢ok isgiicii gerektirir®.

Yiyecek-icecek boliimii, otelin diger boliimlere gore farkli hizmetleri

kapsamaktadir. Bunlar s6yle siralanabilir’’:

7 Alptekin Sokmen, Agirlama Endiistrisinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, Detay Yaymcilik,
Ankara, 2003, s. 33.

48 Alptekin Sokmen, Yiyecek-Icecek Hizmetleri Yonetimi ve Isletmeciligi, Genisletilmis 2. Baski,
Detay Yaymecilik, Ankara, 2005, s. 49.

* Esra Bilal, “ Otellerde Yiyecek-Igecek Maliyet Kontrolii ve Uygulanmasina Yonelik Bir
Arastirma”, Istanbul Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi,
Istanbul, 1994, s. 9.

%0 Jack D. Ninemeier, Planning and Control for Food and Beverage Operations, 5. Baski,
American Hotel and Lodging Association, Ann Arbor, 2001, s. 9.
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- Kafeler, yemek salonlar1 ve oda servisi,
- Oturma salonlari, barlar ve diger alkollii igecek hizmetleri,

- Diger hizmetler (otomatik icecek makineleri, calisan kafeteryalari, miisteri

odas1 i¢indeki igecek dolaplar1 vb.).

Yiyecek-igecek hizmetleri igletmenin maliyetlerine etkisi agisindan da énem
tasimaktadir. Yiyecek-i¢cecek boliimiiniin vermis oldugu hizmetlerin basarili olmasi,
otelin daha fazla gelir elde etmesini, hizmet kalitesinin olumlu yonde oldugu imajini

ve miisteri stirekliligini saglamaktadir'.

1.2.2. Yiyecek ve icecek Boliimiiniin Organizasyon Yapisi

Otelin yiyecek ve igecek boliimiinde yapilacak olan islerin incelenmesi,
saptanmasi, bu islerin benzer olanlarmin bdliimler ve gruplar halinde toplanmasi,
isleri gorecek kisilerin gorev, yetki ve sorumluluk alani smirlarinin saptanmasi,
kisiler, bolimler ve gruplar arasinda is akisinin saglanmasi igin yapilan

. . . . . 52
diizenlemelere yiyecek-icecek organizasyonu denir’”.

Yiyecek-icecek boliimiinde organizasyonunun amaci, yeterli ve dengeli
beslenmeye yonelik, miisterilere psikolojik ve sosyal olarak tatmin edici nitelikte
ekonomik bir yiyecek ve igecek servisi sunabilmektir. Yiyecek ve igecek
hizmetlerinin aslinda giic ve sorumluluk yiikleyen isler kabul edilmesi,
organizasyonun Onemini arttirmaktadir. Bu noktada hizmetlerin istenilen kalitede
yiritiilebilmesi, olusturulacak organizasyon yapisina, istihdam edilecek personelin
bilgi, becerisine ve yoOnetim politikalariin etkin bigimde uygulanmasina baglh

bulunmaktadir.

Otel isletmelerinde yiyecek-icecek bdliimlerinin organizasyonu, iilkeden

iilkeye ve otelden otele farklilik arz eder’®. Ulkemizde yiyecek-igecek boliimii ile

> Ozer Sahin, “ Konaklama Isletmelerinde Tedarik, Yiyecek-icecek Tedariki Uzerine Bir Uygulama”,
Mugla Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Yaymlanmamus Yiiksek Lisans Tezi, Mugla, 2001, s.
22.

52 Adnan Tiirksoy, Yiyecek ve icecek Hizmetleri Yonetimi, Genisletilmis 2.Baski, Turhan Kitapevi,
Ankara, 2002, s. 27.

> Tiirksoy, a.g.e., s. 27.

> Donald E. Lundberg, The Hotel and Restaurant Business, 5. Baski, Van Nostrand Reinhold, New
York, 1989, s. 162.
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ilgili nitelikler, giiniin kosullarina gore yeniden diizenlenmistir. Bu diizenlemeyle, bir
ve iki yildizli otellere restoran zorunlulugu getirilmemisken, ii¢ yildizli otellerin

alakart ve tabldot servisi sunan restoran birimlerine sahip olmalar1 gerekmektedir™.

Yiyecek-icecek organizasyonu ile ilgili uyulmasi gereken birtakim ilkeler

vardir. Bunlar s6yle siralanabilir’®:

- Yiyecek-icecek boliimiiniin politikalarini, yontemlerini ve amaglarini

belirleme ve tanimlama,

- Fiziksel ¢evre, donatim ve finansal kaynaklar1 yeterli olarak planlama ve

saglama,
- Yapilacak gorevleri siniflandirma, analiz, gérev ve ayrintilar1 tanimlama,

- Gorevlerin birbiriyle ve yonetimle iliskilerini belirleme, isin gereklerine

uygun personelin se¢imi ve gorevlendirilmesidir.

Yiyecek-igecek boliimii organizasyonu ile ilgili bir takim 6nemli hususlar
vardir. Bunlar; yiyecek-icecek boliimii organizasyonunda misyon ve hedefler,
yiyecek-igecek organizasyonunda sorumluluklar ve yiyecek-icecek bdoliimii

organizasyonu igerisinde yer alan birimlerin iglevleridir.

1.2.2.1. Yiyecek-I¢cecek Boliimii Organizasyonunda Misyon ve Hedefler

Oteller, vermis olduklar1 yiyecek-igecek hizmetleri ile diger yiyecek- i¢ecek
hizmeti veren isletmelerle rekabet etmektedir. Otel isletmelerinde yiyecek ve
icecegin, hem iiretim hem de sunumu ile baglantili geleneksel giicliiklerle
ugragsmanin yani sira, bu hizmeti her giin 24 saat boyunca da devam ettirmenin
giicliigii s6z konusudur. Otel isletmelerinin misyon ve hedefleri su sekilde

g 5
siralanabilir’’:

- Otel Isletmesi, miisterilerine dogru diizey ve miktarda yiyecek-igecek

hizmeti saglamalidir.

> Sokmen, Agirlama..., a.g.e., s. 34.

6 H. Dilek Sevim, “ Hastanelerde Bir Otelcilik Gorevi Olarak Yiyecek-icecek Hizmetlerinin Verimli
Siirdiiriilmesi”, Verimlilik Dergisi, Say1:2, 1999, s. 184-185

*” Deney G. Rutherford, Hotel Management and Operations, 2.Basim, John Willey and Sons, New
York, 1995, s. 191-192.
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- Yiyecek-igecek boliimi, isletmenin temel hedeflerini desteklemelidir.

- Isletmenin diger otel veya restoran isletmelerine karsi avantaj kazanmasina

yardimci olmalidir.

- Kazang yaratmak icin etkin ve verimli iglev ger¢eklestirmelidir.

1.2.2.2. Yiyecek-I¢cecek Boliimii Organizasyonunun Sorumluluklar

Yiyecek-icecek boliimii organizasyonunun sorumluluklarindan baslicalari

soyle siralanabilir™®:

— Uretim Faaliyeti Bakimdan Sorumluluk: Her yiyecek ve igecek
boliimiinde yiyecek {iretiminin yonetilmesi ana bir sorumluluktur. Bu sorumluluk
icerisinde yiyecek-igecek boliimii, tasima-dagitim sistemleri-hijyen, yiyecek kalitesi
ve biiyiik miktarlardaki iiretim siireglerinden olusan tliretim problemleri ile ilgilenmek

zorundadir.

— Gelir ve Destek Merkezleri Bakimindan Sorumluluk: Yiyecek-igecek
boliimii, otelin sabit maliyetlerine ve kazang gerekliliklerine katkida bulunan
boliimsel kazanca katkida bulunur. Yiyecek ve icecek hizmeti verilen her bir yerin
etkin bir planlama ve kontroliiniin yapilmasi i¢in yiyecek ve icecek miidiirleri,

hizmetin verildigi her bir yere 6zgii kazang ve giderleri bilmelidir.

—Yonetim Bakimindan Sorumluluk: Yiyecek ve i¢ecek boliimiiniin farkli
hizmetleri ve karmasik organizasyonunu gelistirmek icin etkin bir yonetim sistemi
gerekmektedir. Yiyecek ve icecek operasyonlari i¢in dizayn edilmis yonetim sistemi,
kapsamli olmalidir. Ayrica, tiim yonetimsel aktiviteleri, insan, para, iirinler, zaman,
enerji, tesisler ve ekipman gibi potansiyel ya da var olan kaynaklarin tiim yonlerini

kapsamalidir.

58 Ninemeier, a.g.e., s. 10-12
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1.2.2.3. Yiyecek-I¢cecek Boliimii Organizasyonu Icerisinde Yer Alan

Birimlerin Islevleri

Kiiciik otellerde yiyecek-igecek boliimii, restoran ve mutfak sefinden
olugsmaktadir. Otel kapasitesinin kiigiik olusu ve niteliginin de bir ya da iki yildizli
olmasi nedeniyle, kii¢iik otellerde yiyecek-icecek miidiirii gibi genis kapsamli bir
organizasyona ihtiya¢ duyulmamaktadir. Biiyiik otellerde ise, organizasyon kapsamli
ve genis olarak yapilanmaktadir. Bu otellerde, yiyecek-icecek boliimiinde yiyecek-
icecek miidiirii ve yardimcisi, restoran midiirii, mutfak sefi, barlar miidiirti, ziyafet

miidiirii, oda servisi miidiirii ve bulasik sefi gibi gérevliler yer almaktadir™”:

— Yiyecek-icecek Miidiirii: Yiyecek-icecek miidiirii, yiyecek-igecek
boliimiine bagl olarak calisan personelin koordineli ve uyumlu olarak ¢aligmalarini
saglamak, yiyecek-icecek boliimiiniin optimum karhiligini saglayacak politikasini
belirleyerek, konuklara en diigiik maliyetle en iyi ve en kaliteli servisin sunulabilmesi
icin yiyecek-icecek, satin alma, teselliim, hazirlama ve servis safhalarinda tiim

aktiviteleri denetlemek ve yonetmekle ilgilenmektedir®.
Yiyecek-igecek miidiiriiniin islevleri genel olarak soyle dzetlenebilir®':

- Yiyecek-igecek miidiirii, planlama siirecinin bir pargasidir. Amaglari saptar,

isletmenin hangi yonde hareket edecegine dair kararlar alir.

- Belirlenen amaclarin nasil ve kimler tarafindan gerceklestirilecegine karar

verir.
- Planlanan amaglarin gergeklestirilmesi i¢in personeli motive eder.

- Yiyecek-igecek miidiiriiniin kontrol islevi vardir. Gergeklesen ve planlanan
performansi karsilastirir ve hedeflerden sapma oldugu takdirde diizeltme yapmak i¢in
onlemler alir. Kontrol islevini gézlemleyerek, muhasebe kayitlarini, yiyecek-icecek

raporlarini veya istatistikleri inceleyerek yerine getirebilir.

— Yiyecek-Icecek Miidiir Yardimeisi: Yiyecek-icecek miidiir yardimeisi,

otel midiiriiniin ve yiyecek-icecek miidiiriiniin belirlemis oldugu politikalar ve

* Diindar Denizer, Konaklama isletmelerinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, Detay Yayincilik,
Ankara, 2005, s. 14-18.

50 Sener, Modern ..., a.g.e., s. 145.

o' Bilal, a.g.e., s. 12.
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prosediirler dogrultusunda koordineli ve uyumlu bir sekilde, yiyecek-igecek
boliimiiniin yOnetilmesi ve islerin ylriitiilmesini saglamak ve tiim aktiviteleri
yonetmek konusunda yiyecek-igecek miidiiriine yardimci olur. Yiyecek-igecek

miidiir yardimeisi, idarf agidan yiyecek-igecek miidiiriine baglhidir®.

— Restoran Miidiirii: Yiyecek-igcecek boliimii igerisinde yer alan restoran

miidiiriiniin cesitli islevleri vardir. Bunlar®:

- Kahvalti, 6gle ve aksam yemegi organizasyonundan ve servisinden sorumlu

olmak ve bu hizmetlerin en iyi kalitede yliriitiilmesini saglamak,

- Devamli olarak servis noktalarini, servis elemanlarim1 kontrol etmek ve
calisan personelin verilen isleri standartlara uygun, diizgiin bir sekilde yaptigindan

emin olmak,

- Servis operasyonunu en iyi kaliteye ulagtirmak ve bu kalitede siirekliligi

saglamak,

- Yiyecek ve icecek bolimiyle ilgili toplantilara katilmak olarak

Ozetlenebilir.

— Barlar Miidiirii: Bir oteldeki biitiin barlarin ¢aligmalarini yonlendiren ve
denetleyen en iist boliim yoneticisidir. Yiyecek-igecek miidiiriine kars1 sorumludur.

Barlar miidiiriiniin islevleri séyledir“:

- Barda satilacak olan ickilerin cinslerini, kokteyllerin formiillerini

hazirlamak ve servis seklini belirlemek,
- Bar stoklarini belirlemek ve bar maliyetlerini kontrol etmek,

- Bar personelinin ¢alismalarini denetlemek, izinlerini diizenlemek ve

personelin egitimi i¢in programlar hazirlamak,
- Konuk sikayetleri ile ilgilenmek ve ¢6ziim yollarini arastirmak,

- I¢ki kartlarini hazirlamak ve bar boliimii ile ilgili biitce hazirlamaktir.

62 Sener, Modern ..., a.g.e., s. 150.

5 Alptekin Sokmen, “ Yiyecek-icecek Departmani”, Otel isletmeciligi, Ed. Nazmi Kozak, Detay
Yayincilik, Ankara, 2002, s. 105.

6% Sokmen, Yiyecek ..., a.g.e.,s. 61.
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— Mutfak Sefi: Yiyecek-igcecek organizasyonu igerisinde gergeklesen
mutfak operasyonlarinda iiretim aktivitelerinden sorumlu kisidir. Mutfak sefi,

operasyonun biiyiikliigiine ve karmagikligina bagh olarak farkli islevleri iistlenir®.
Genel olarak mutfak sefinin islevleri soyledir®:

- Yiyeceklerin standart olarak hazirlanip {retimini saglamak, mutfagin

yonetim ve organizasyonundan sorumlu olmak,

- Monii planlamasi yapmak ve moniide yer alan yemeklerin regetelerini

hazirlayarak standart iiretime yonelik egitim programlarini hazirlamak,

- Mutfak icin gerektigi durumlarda personel aliminda bulunmak, eksik
ekipman ve arag-gere¢ ile malzeme listelerini hazirlayarak satin alinmalarini

saglamaktir.

— Ziyafet Miidiirii: Yiyecek-icecek boliimii organizasyonu igerisinde yer
alan ziyafet midiiriiniin ¢esitli iglevleri bulunmaktadir. Otelde yapilacak olan tiim
ziyafet ve davetleri organize etmek, yonetmek ve ilgili boliimlere duyurmak, satis
boliimii ile koordineli calisarak, otel i¢inde sunulan aktivitelerin, davetlerin ve
ziyafetlerin satigin1 yapmakla sorumludur. Ziyafet miidiirii idari agidan, yiyecek-

icecek midiiriine baglidir®’.

— Oda Servisi Sefi: Oda servisi sefi, maksimum esnekligi saglamak
amactyla dizayn edilmis olan tasinabilir barlarin kontrolii islevini yerine getirir.

Yiyecek-igecek miidiiriine karst sorumludur®®.

— Bulasikhane Sefi: Bulasikhaneye gelen mutfak ve servis malzemelerinin
hijyeninden sorumludur ve yiyecek-igecek miidiiriine baglidir.
Bir otel isletmesinin yiyecek-igecek boliimii organizasyon semasi Sekil-2” de

gosterilmistir.

6 Rutherford, a.g.e., s. 193.

66 Sokmen, Agirlama ..., a.g.e., s. 50.
57 Sener, Modern ..., a.g.e.,s. 153.

68 Rutherford, a.g.e., s. 190.
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Yiyecek ve Icecek
Miidiiri

Yiyecek ve Icecek Yiyecek ve Icecek

Miidiir Yardimeisi Kontrolii
Mutfak Sefi Banket Sefi Bulasikhane Restoran Oda Servisi Bar

Sefi Sefi Sefi Personeli
Mutfak Sef Banket Sef Bulagikhane Bolim Sefi Garson
Yardimcisi Yardimcisi Sef
Yardimcist

Kaynak: Bildl, a.g.e.,s. 11
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1.2.3. Yiyecek-Icecek Boliimii Operasyonlari

Otelin ekonomik basaris1 ya da basarisizligi, direkt olarak yiyecek-igecek
boliim personelinin, operasyonlar1 etkin planlamasiyla, kontrol etmesiyle ve

miisterileri cekecek yiyecek hizmetlerini saglamasiyla baglantilidir®.

Yiyecek ve icecek operasyonlari, igletme icinde yiyecek ve igecegin
saglanmasi ile ilgilidir. Yiyecek ve i¢ecek operasyonlarini olusturan ¢esitli unsurlar

Sekil-3' deki yiyecek-icecek tedarik gemberinde gdsterilmistir.

Sekil-3. Yiyecek Igecek Operasyonlarini Olusturan Unsurlar (Yiyecek-Icecek Tedarik Cemberi)

Miisteri ve Pazar

Miisteri Memnuniyetinin Politikalarin Belirlenmesi
Gozlemlenmesi

v

. ) ) Talebin Yorumu
Gelir ve Maliyetlerin

Kontroli

v

. . Hizmetin Verilmesi
Uretim ve Servis

Yiyecek ve Icecegin
Saglanmasi

Kaynak: John Cousins - David Foskett- David Shortt, Food and Beverage Management, Longman, 1995,
London, s. 1.

69 Ninemeier, a.g.e., s. 9.
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Yiyecek-icecek tedarik ¢emberi, yalnizca yiyecek ve icecek operasyonlari ile
ilgili degildir. Cemberin bir bolgesinde meydana gelen giigliiklerin onu takip eden
boliimde de sorunlara yol agmasi bakimindan ayrica dinamik bir modeldir. Yiyecek-

icecek operasyonlar1 su unsurlarla ilgilidir’™.

- Endiistrinin gesitli sektdrlerince hizmet verilen piyasalar ve miisteri

ihtiyaclari,

- Cesitli sektorlerin politika ve is hedefleri olusturmasi, kapsami ve

bunlarin benimsenen metodu nasil etkiledikleri,

- Diger hizmetlerin yani sira saglanacak yiyecek ve igecek icin soz

konusu olan sektorlerin taleplerinin yorumlanmasi,

- Yiyecek-igecek operasyonlart i¢in gerekli olan imkénlarinin bir
araya getirilmesini saglamak ve gerekli olan tesis ve ekipmani saglamak i¢in

planlama ve tasarim,

- S6z konusu operasyonel ortamlarda kullanilan iiriin ve hizmet

ihtiyaglarini karsilamak i¢in dogru saglama metodlarinin gelistirilmesi,

- Yiyecek-igecek hizmeti saglayan kisinin kullanabilecegi iiretim ve

hizmet metodlari ve siire¢lerin anlasiimasi,

- Materyal maliyetlerinin kontrol edilmesinin yami sira, iiretim ve

hizmetlerin hayata gecirilmesi ile baglantili maliyetlerde kontrol ve gelirin kontrolii,
- Miisteri memnuniyetinin gdzlemlenmesidir.

Otel isletmelerindeki yiyecek ve icecek operasyonlari, bireysel bigimde
bagimsiz c¢alisan restoranlarin karsilasmadig1 giicliiklerle karsilasirlar. Bu giigliikler

su sekilde siralanabilir’":

- Bireysel bagimsiz restoranlar, yiyecek ve i¢ecek hizmeti saglamanin
kazangli olacagma hiikmedilen yerlerde kurulurlar; oteller ise, misafirlerin kaldigi

odalarin satilmalarinin karlh olacagina hiikkmedilen alanlarda kurulurlar.

70 Cousins-Foskett-Short, a.g.e.,s. 1-2.
"' Ninemeier, a.g.e., s. 10-11.
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- Otellerdeki yiyecek hizmetleri, otel miisterileri i¢in uygun olan
zamanlarda gerceklestirilmelidir. Bunun aksine, bir restoranin agik kalma saatleri,

yemek i¢in gelecek miisterilere hizmet verecek bi¢imde ayarlanir.

- Otellerdeki yiyecek hizmetleri, doluluk oraninin diisiik oldugu
giinlerde bile miisterilere sunulmalidir. Bir restoran yoneticisi ise, restorani belirli

giinlerde kapatma se¢enegini kullanabilir.

- Bagimsiz restoranin sahibi ve yoOneticisi, operasyonun igerisine
bizzat dahil olur. Buna karsin bir otelde, restoran yoneticilerinin aldigi kararlarin
sorumluluklart yiyecek ve igecek boliimiiyle smirli olmayan otel yoneticilerince

onaylanmalidir.

- Bagimsiz restoranlar, genellikle potansiyel miisterilerin oldukca
rahat gorebilecekleri pozisyondadirlar, buna karsin otellerdeki restoranlarin

goriilmesi ve ulagilmasi daha giigtiir.

1.3. OTEL iISLETMELERINDE MUHASEBE SiSTEMI

Muhasebe tiim isletmelerde oldugu gibi otel isletmelerinde de biiyiik 6neme
sahiptir. Otel Isletmeleri kar elde etmek, biiyiimek vb. amagclari gerceklestirmek igin
kendi biinyelerinde iyi bir muhasebe sistemi kurmalar1 gerekmektedir. Otellerde

muhasebe sisteminin kurulmasi i¢in gz onilinde bulundurulmasi gereken unsurlar su

sekildedir.
1.3.1. Otel isletmelerinde Muhasebenin Tanimi ve Onemi

Muhasebe, isletme i¢i ve isletmeler arasi karsilikli iliskilerden dogan,
tamamen veya kismen mali nitelikte olan, para ile ifade edilebilen islemlere iliskin
bilgilerin; toplanmasi, kaydedilmesi, siniflandirilmasi ve diizeltilmesi, anlamli ve
giivenilir bir sekilde Ozetlenmesi, denetlenmesi, raporlanmasi ve yorumlanmasi,
sonuglarin igletme ile ilgili kisi ve kurumlara iletilmesi fonksiyonlarini yerine getiren

teknik, sanat ve uygulama yénleri olan bir bilimdir’*.

2 Ozcan Ozal-Oya Yildirim-Nergis Tek, Muhasebe ilkeler ve Tekdiizen Muhasebe Sistemi
Uygulamalari, 7. Baski, Ege Universitesi Basimevi, Izmir, 1996, s. 1.
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Otel isletmeleri, kar elde etmek, biliylimek ve konuk memnuniyeti gibi
amaclarla kurulmuslardir. Muhasebe islevi sayesinde otel isletmeleri, bu belirlemis

olduklar1 amaclara ne sekilde ulastiklarini saptayabilirler73.

Kurulusu tamamlanan bir otel isletmesinde faaliyet seyrinin izlenebilmesi,
donem i¢inde pek ¢ok giicliiklerin ¢6ziilmesi, donem sonlarinda gerceklesen faaliyet
sonucunun kesin olarak bilinmesi, islemlerin izlenmesi ve kaydedilmesi de
muhasebeyi gerektirir. Bu yiizden otel isletmelerinde gerek yonetim, gerek isletme
sahipleri, gerekse isletmenin sorumlu oldugu kisi ve kurumlara karsi muhasebenin

tasidig1 6nem biyiiktir’*.

1.3.2. Otel isletmeleri Muhasebesinin Amaclari ve Ozellikleri

Bir igletmenin amagclarint gergeklestirebilmesi igin 1iyi bir yOnetime
gereksinmesi vardir. Etkili bir yonetim de isletme faaliyetleri hakkinda dogru ve
anlamli olup, zamaninda saglanan bilgi ve verilere dayanarak fonksiyonunu yerine
getirir. Bu bakimdan isletme i¢inde bilgi ve verilerin arz1 ve talebi s6z konusudur.
Isletmedeki deger hareketleri ile ilgili bilgi ve verilerin arzini isletmenin muhasebe
orgiitii yapar. Isletme ydnetimi, bu bilgileri talep eden durumundadir. Bu talepler ne

kadar iyi karsilanirsa isletmenin yonetimi o derecede basarili yiiriitiiliir””.
Otel isletmeleri muhasebesinin amaglari su sekilde siralanabilir’®:

- Isletmede deger hareketlerinin kayit ve saptanmasini yaparak

kontroliinii saglamak,

- Cesitli hesap donemlerinin kayitlardaki bilgiye dayanarak

birbirleriyle olan karsilastirilmasina olanak verebilecek istatistiki veriler saglamak,

- Miisterilere sunulan hizmetlerin maliyeti ile isletmenin kéarini

hesaplamak,

- Isletmenin 6deme durumu ile ilgili bilgi vermek,

3 Murat Azaltun-Ergiin Kaya, Konaklama isletmelerinde Muhasebe Uygulamalari, 3.Baski, Detay
Yayincilik, Ankara, 2004, s. 1.

7 Nazif Demir, Konaklama Tesisleri Muhasebesi, Akdeniz Universitesi Basimevi, Antalya, 1990, s.
8.

7 Yiiksel Kog Yalkin, Genel Muhasebe, 9. Baski, Turhan Kitapevi, Ankara, 1995, s. 3.

76 Salih Sarag, Konaklama Muhasebesi, Adim Yayncilik, Ankara, 1989, s. 23-24.
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- Boliim gelir ve giderlerinin ve tiim isletmenin toplu olarak gelir ve

giderlerini saptamak,

- Muhasebe verilerinden elde edilen sonuglara gére gerekli 6nlemlerin
alinmasinda, igletme i¢inde zararl ve faydasiz faaliyetlerden vazgegilerek konaklama

isletmesinin gelecekte daha miikemmel bir duruma gelmesine yardim etmektir.

Otel isletmeleri muhasebesinin temel Ozelliklerini su sekilde siralamak

. v 1e 77
mumkindir’’:

- Otel isletmeleri emek yogun isletmeler olduklari igin personel

maliyetleri oldukea yiiksektir,

- Otel isletmelerinde duran varliklarin oraninin  ¢ok yiiksek

olmasindan dolay1 amortismanlar 6nemli tutarlara ulasmaktadir,
- Uretilen hizmetlerin stok olanag1 yoktur,

- Misteri hesaplarinin diisiik diizeyde tutulmasi ve siirekli olarak

0demeye hazir halde bulundurulmasi gerektirmektedir,
- Kredi kart1 sistemi yaygin olarak kullanilmaktadir,

- Otel isletmelerinde muhasebe ¢aligmalar1 disinda ayrica kart sistemi

de uygulanmaktadir ( stok, is¢ilik vs.),

- Otel isletmelerinde muhasebe ¢aligmalar1 disinda ayrica kart sistemi

de uygulanmaktadir.

1.3.3. Otel Isletmelerinde Kullanilan Belge ve Defterler

Otel isletmelerinin faaliyette bulunabilmesi i¢in yasal olarak tutmasi gerektigi

defterler ile kullanmas1 gerektigi belgeler vardir. Bu defter ve belgeler su sekildedir.

7 {smail Bekei, Konaklama Muhasebesi, Siileyman Demirel Universitesi Basimevi, 1sparta, 2003, s.
25.
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1.3.3.1. Otel Isletmelerinde Kullanilan Belgeler

Otel isletmelerinde kullanilan belgeler iki agidan degerlendirilebilir. Bunlar,
Vergi Usul Kanunu agisindan ve otel isletmeleri tarafindan diizenlenen turizm

sektoriline 6zgii belgelerdir.

— V.U.K ¢ na Gore Kullanilan Belgeler: Vergi mevzuati hiikiimleri
geregince diizenlenmesi ve alinmasi gerekli belgeler bakimindan otel isletmeleri,
ticari kazang elde eden diger isletmelerden farklilik gostermemektedir’®. Otel

isletmelerinin V.U.K ’na gore kullandiklar1 belgeler su sekildedir:
- Fatura ( V.U.K. md. 229),
- Sevk Irsaliyesi ( V.U.K. md. 230/5),
- Perakende Satis Vesikalar1 ( V.U.K. md. 233),
- Gider Pusulas1 ( V.U.K. md. 234),
- Miistahsil Makbuzu ( V.U.K. md. 235),
- Ucret Bordrosu ( V.U.K. md. 238),

- Tasima ve Otellere Ait Belgeler ( Tasima lrsaliyesi, Yolcu Listesi,

Giinliik Miisteri Listesi, V.U.K. md. 240),
- Adisyon ( V.UK. G.T. 185, 200, 209, 222),
- Irsaliye Fatura ( V.U.K. G.T. 191, 192),

- Diger Belgeler ( V.U.K. md. 242).

— Otel Isletmeleri Tarafindan Diizenlenen Turizm Sektoriine
Ozgii Belgeler: Otel isletmeleri tarafindan diizenlenen bir kisim belgeler tamamen
yiriitillen faaliyetin ~ 0zelliklerinden kaynaklanmaktadir. Otel isletmelerinin
faaliyetlerine gore diizenledikleri belgeler; Folio (Miisteri Hesab1), oda sayim cetveli,
giinliik oda durum cetveli, pansiyon tahakkuk cetveli, yemek karti, pansiyon raporu,

adisyon, yazar kasa raporu (z raporu), kasiyer raporudur’".

® Emriye Akcayol, Konaklama Yerlerinde Belge Diizeni ve Uygulanacak Cezalar, TURMOB
Yayinlari, No: 216, Ankara, 2003, s. 7.
7 Akcayol, a.g.e., s. 28-33.
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1.3.3.2. Otel isletmelerinde Kullanilan Defterler

Otel isletmeleri, diger igletmeler gibi bir takim defterleri tutmakla miikelleftir.
V.UK. ve T.T.K’na gore konaklama isletmeleri, birinci veya ikinci smif igletme
olarak bir ayrima tabi tutulmaktadir. Otel isletmelerinin birinci sinif ve ikinci sinif

isletme olarak kabul edildiginde tutmak zorunda olduklar1 defterler sunlardir®:

— Birinci Simf isletme Olarak Kabul Edildiginde: Yevmiye

defteri, biiyiik defter ve envanter defteri.

— Ikinci Smif isletme Olarak Kabul Edildiginde: Isletme hesabi

defteri ve giinliik perakende defteri.

1.3.4. Otel isletmelerinde Muhasebe Sistemi ve Tekdiizen Hesap Plam

Belli olciilerde benzer olan isletmelerce, benzer niteliklere sahip olaylar ve

kosullara uygulanabilen muhasebe sistemine tekdiizen muhasebe sistemi denir®’.

Tekdilizen muhasebe sisteminin amaci; bilango usuliinde defter tutan gergek
ve tlizel kisilere ait tesebbiis ve isletmelerin faaliyet ve sonuglarinin saglikli ve
giivenilir bicimde muhasebelestirilmesi, mali tablolar aracilig1 ile ilgililere sunulan
bilgilerin tutarlilik ve mukayese edilebilirlik niteliklerini koruyarak gercek durumu
yansitmasinin saglanmast ve isletmelerde denetimin kolaylastiriimasidir®.

Hesap plani;; bir igletmenin biitlin hesaplarinin sistematik bir sekilde
siiflandirlmasmi  kapsayan listeye denir®™. Hesap plani, otel isletmelerinin
hesaplarin1 amaca uygun olarak boliimlendiren ve isletmede gerceklestirilen ayni

islemlerin her zaman i¢in aymi hesaplara kaydedilmesini saglayan bir sistemdir®.

Otel isletmeleri igin 6zellik gosteren hesaplar ek-1" de verilmistir.

80 Bekei, a.g.e., s. 28.

81 Sarag, a.g.e., s. 24.

%2 Erol U¢man, Tekdiizen Muhasebe Sistemi ve Vergi Uygulamalari, Canakkale S.M.M.M.O.-
Tesmer Yayin:1, Canakkale, 2002, s. 3.

8 Selahattin Altundag, Giincel Muhasebe Terimleri Sozliigii, Adalet Yaymnevi, Ankara, 2003, s.
100.

84 Bekgi, a.g.c., s. 34.
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Otel isletmeleri, diger isletmeler gibi mali tablolar kullanmaktadir. Mali
tablolar; muhasebe sistemi icinde kaydedilen ve raporlanan bilgilerin, zaman

araliklariyla bu bilgileri kullanacak olanlara iletilmesini saglayan araglardir®.
Mali tablolar iki ana gruba ayrilar. Bunlar su sekilde siralanabilir®®:

— Temel Mali Tablolar: Bilango, gelir tablosu, satiglarin maliyeti

tablosu, bilango ve gelir tablosu dipnot ve ekleri,

— Ek Mali Tablolar: Fon akim tablosu, nakit akim tablosu, kar

dagitim tablosu, 6z kaynaklar degisim tablosudur.

Emek yogun olan ve 24 saat kapanmadan ¢aligan otel isletmelerinde de diger
isletmelerde oldugu gibi mali tablolar, isletmenin mali durumu ile faaliyet

sonuclarini bilgi kullanicilarina aktaran araclardir®’.

Otel isletmelerinde tek diizen hesap plani ile mali tablolar bir biitiindiir ve
ayr1 disiiniilemez. Bir hesap donemi ic¢indeki hesap plani uygulamalari, bu mali

tablolarda degerlenir ve anlam kazanir™.

% Nalan Akdogan-Nejat Tenker, Tekdiizen Muhasebe Sisteminde Mali Tablolar ve Oran Analizi,
Istanbul S.M.M.M.O. Yaynlari-10, Istanbul, 1994, s. 5.

% Nalan Akdogan-Nejat Tenker, Finansal Tablolar Analizi ve Mali Analiz Teknikleri,
Genisletilmis 5. Baski, Lebib Yalkin Yayimlari, istanbul, 1997, s. 41-42.

¥ Murat Azaltun, “Konaklama isletmelerinde Mali Tablolar Analizi Kullanimi Uzerine Bir
Aragtirma”, Muhasebe ve Denetime Bakis, Say1:18, 2006, s. 96.

88 Cetiner, a.g.e., s. 93.
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IKiNCi BOLUM

OTEL ISLETMELERINDE YIiYECEK-ICECEK MALIYET KONTROLU ve
MUHASEBELESTIRILMESI

2.1. OTEL iISLETMELERINDE MALIYET, GIDER, KONTROL ve
MALIYET KONTROLU KAVRAMLARI

Maliyet ve gider kavramlar1 birbiriyle iligkili kavramlardir. Ancak, bu iligki,
s6z konusu kavramlarin es anlamli olduklarim ifade etmez®. Bu nedenle, kavramlart

ele alip tanimlamak ve aralarindaki iligkileri belirlemek yararl olacaktir.

2.1.1. Maliyet Kavram

En genis anlami ile maliyet kavrami, bir amaca ulagmak, bir nesneye sahip
olabilmek i¢in katlanilan fedakarliklarin tiimiidiir. Bu tanimdan hareketle, maliyet
kavraminin, muhasebenin konusu igerisine girebilmesi i¢in katlanilan fedakarliklarin

para ile 6lgiilebilir olmasi gerekmektedir™.

Her sonug, bir eylem veya faaliyet sonunda ortaya ¢ikar. Hedeflenen sonug
icin katlanilan fedakarliklar da bu faaliyet sirasinda s6z konusu olur. Bu bakimdan,
herhangi bir sonucun maliyeti, ger¢ekte o sonucun dogmasi icin yiiriitiilen faaliyetin
yol actig1 maliyet anlamindadir. Bu nedenle, maliyet kavrami Oncelikle faaliyetlerle

baglantili bir kavram olup, sonuglarla ilgisi daha sonra gelir’’.

% Selguk Uslu, Plinlama ve Kontrol Acisindan Maliyet Muhasebesi, Gazi Universitesi Basimevi,
Ankara, 1991, s.20.

%0 Siileyman Yiikcii, Maliyet muhasebesi, 2. Baski, Anadolu Matbaacilik, Izmir, 1993, s5.22.

°! Kamil Biiyiikkmirza, Maliyet ve Yonetim Muhasebesi, 9. Bask1, Gazi Kitabevi, Ankara, 2003, s.44.



35

2.1.2. Gider Kavram

Gider genel anlamiyla, isletme faaliyetlerini ytiriitebilmek i¢in yapilan ve

belli bir doneme ait olan varlik ve hizmet titketimlerinin parasal ifadesidir’.

Giderler, oncelikle isletmelerin siirekliliginde gecerli bir 6l¢ii birimi olarak
onem kazanmaktadir. Olgiilii ve smrl bir bigimde yapilmayan giderler, isletme
faaliyetlerinin degerlendirilmesinde hatali ve eksik sonuglarin ¢ikmasina neden

olmaktadir. Bunun sonucunda da isletme olumsuz yonde etkilenmektedir®.
Giderlerin olusmasi su sartlara bag11d1r94:

- Gider, isletme faaliyetleri ile ilgili olmalidir. Isletme faaliyetlerinin
siirdiiriilmesi ile ilgili olmayan mal ya da hizmet tiiketimleri gider sayilmaz. Ornegin,
isletme sahibinin 6zel isleri nedeni ile yapmis oldugu seyahatler i¢in yapilan

O0demeler gibi,

- Giderlerden s6z edebilmek i¢in mal ya da hizmetlerin tiiketiminin
belirli donemde yapilmis olmasi gerekir. Ornegin, isletmenin 4 yillik kira bedelini
pesin 0demesi durumunda Odenen kira bedelinin tiimii gider degildir. Bu kira

bedelinin faaliyet donemine iliskin olan kismi, giderdir.

Maliyet ve gider kavramlarinin tanimlari goz Oniinde bulunduruldugunda
Ozetle, isletme varliklarinin edinimi i¢in yapilan ya da yapilacak olan kaynak
kullanimlar1 maliyet, varliklarin mal ve hizmet iiretimi icin tiiketilmesi ise gider

olarak tanimlanmaktadir’>.

2 Mevliit Karakaya, Maliyet Muhasebesi, Gazi Kitabevi, Ankara, 2004, s. 13.

% Mehmet Uragun, Maliyet Muhasebesi ve Mali Tablolar, Yetkin Basimevi, 1993, Ankara, s. 69.

% frfan Yazicioglu, “ Restoranlarda Standart Maliyet Sisteminin Kullanimi Uzerine Bir Alan
Aragtirmast”, Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi Dergisi, Say1: 3, 2000, s. 120.

% Sait Sevgener-Riistem Haciriistemoglu, Yonetim Muhasebesi, Marmara Universitesi, Teknik
Egitim Fakiiltesi Doner Sermaye Matbaasi, Istanbul, 1993, s. 22.
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2.1.3. Giderlerin Siniflandirilmasi

Giderler, gesitlerine, isletme fonksiyonlarina, liriinlere yiliklenmesine, faaliyet
hacmiyle olan iliskilerine, kontrol edilebilirlik 6zelliklerine, fiili olup olmamasina

gore degisik agilardan siniflandirilabilir™.

2.1.3.1. Giderlerin Cesitlerine Gore Simiflandirilmasi
Giderlerin gesitlerine gore siniflandirilmasi su sekildedir””:

— Ik Madde ve Malzeme Gideri: Isletme faaliyetlerinin yerine
getirilmesi icin tiiketilen her tiirlii madde ve malzeme giderlerini kapsar. Ilk madde
giderleri, yardimc1 madde giderleri, yedek parca giderleri vb. giderler ilk madde ve

malzeme giderlerine 6rnektir.

— Tsci Ucret ve Giderleri: Isletme faaliyetlerini yerine getirebilmek
icin ¢alistirilan isciler adina tahakkuk ettirilen ticretler ve bunlarla ilgili her tiirlii
giderleri kapsar. Briit iicretler, prim ve ikramiyeler, SSK isveren paylari, yolluklar

vb. giderler is¢i iicret ve giderlerine drnektir.

— Memur Ucret ve Giderleri: Isletme faaliyetlerini yerine
getirebilmek i¢in ¢alistirilan aylikli yonetici, memur ve biiro ¢alisanlart vb. personele

ait ticret ve bunlarla ilgili her tiirlii giderleri kapsar.

— Disaridan Saglanan Fayda ve Hizmetler: Isletme faaliyetlerini
yirlitmek amaciyla disaridan saglanan fayda ve hizmetler i¢in yapilan giderleri
kapsar. Elektrik giderleri, disaridan saglanan bakim onarim hizmetleri, haberlesme

giderleri vb. giderler disaridan saglanan fayda ve hizmetlere 6rnektir.

— Vergi, Resim ve Harglar: Isletme faaliyetlerini yiiriitmek
amaciyla mevzuat geregince tahakkuk ettirilen gider niteligindeki vergi, resim ve
harglar bu grupta yer alir. Emlak vergileri, motorlu tasit vergisi, damga vergisi ve

benzeri unsurlar vergi, resim ve harglara 6rnektir.

% Nalan Akdogan, Maliyet Muhasebesi Uygulamalari, Gézden Gegirilmis 4. Baski, Cem Web Ofset
Ltd. Sti., Ankara, 1998, s. 21.

°7 Karakaya, a.g.e., s. 18-21.
Nalan Akdogan-Orhan Sevilengiil, Tekdiizen Muhasebe Sistemi Uygulamasi, Ankara
S.M.M.M.O. Yayinlari, Ankara, 1996, s. 471
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— Amortisman ve Tiikenme Paylar: Isletme faaliyetlerini
yuriitmek amaciyla kullanilan maddi ve maddi olmayan duran varliklarin doneme
iliskin amortisman giderleri ile 6zel tiikkenmeye tabi varliklarin itfa paylar1 bu grupta

yer alir.

— Finansman Giderleri: Isletmenin bor¢landig1 tutarlarla ilgili
olarak katlanilan ve varliklarin maliyetine eklenmemis bulunan faiz, kur farklar,

kredi komisyonlar1 vb. diger giderleri kapsar.

— Diger Cesitli Giderler: Yukarida belirtilen gider tiirleri arasinda
yer almayan, ancak, igletme faaliyetleri i¢in gerekli olan diger giderler bu grupta
toplanir. Sosyal giderler, kira giderleri, yolluk ve seyahat giderleri, risklere karsi

sigorta giderleri vb. giderler bu gruba 6rnek olarak gosterilebilir.

2.1.3.2. Giderlerin Isletme Fonksiyonlarina Gore Simiflandiriimasi

Bu smiflandirma seklinde giderler, isletme fonksiyonlarina gore
siiflandirilmaktadir. Giderlerin isletme fonksiyonlarina gdre simiflandirilmas: alti

baslik altinda toplanmaktadir®®.

— Edinme (Tedarik) Giderleri: Isletme faaliyetleri icinde iiretimde
kullanilmak ya da satilmak {izere, edinilen her tiirlii varlik ve hizmetlerin edinme
bedelleri bu gruba girer. Bu giderler harcama bi¢iminde ortaya ¢ikarlar ve sonucta

edinilen varlik veya hizmetin maliyetini olusturur.

— Uretim Giderleri: Isletmenin faaliyet konusunu olusturan, mal ve
hizmetlerin iiretilmesi i¢in, tiiketilen madde ve malzemeler, kullanilan isciliklere
iliskin 6demeler ve enerji vb. gibi iiretime iliskin diger tiim giderlerin iginde
toplandig1 bir gruptur.

— Pazarlama Satis ve Dagitim Giderleri: Isletmede iiretim siireci

sonrasi elde edilen {iriinlerin, depolanmasi, satilmasi ve alict kisi ya da kuruluglara

teslim edilmesi asamalarinda yapilan giderler bu gruba girerler.

% Recep Sener, Maliyet Unsurlar1t Muhasebesi, Gazi Kitabevi, Ankara, 2004, s. 51-53.
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— Finansman Giderleri: Isletmenin uzun ya da kisa vadeli ¢esitli
borglariyla ilgili, her tiirlii faiz, komisyon, banka ve araci kisi ve kuruluslara yapilan

harcamalardan dogan giderlerin olusturdugu bir gruptur.

— Arastirma ve Gelistirme Giderleri: Isletmenin gerekli buldugu
alanlarda yaptirdigi, her tiirlii arastirma ve mevcut yontemlerin gelistirilmesi igin

katlandig1 giderler, bu grubu olusturur.

— Genel Yonetim Giderleri: Yukarida belirtilen fonksiyon giderleri
icine girmeyen, ancak igletme faaliyetlerinin yiiriitiilmesi i¢in gerekli olan tiim

giderler bu gruba girerler.

2.1.3.3. Giderlerin Uriinlere Yiiklenmesine Gore Siiflandirilmasi

Uretim siireci sonunda elde edilen iiriinlerin maliyetleri ile yapilan giderler
arasinda bir iligski kuruldugu zaman, diger bir deyisle giderlerin iiriin maliyetlerine ne
sekilde ytiklendikleri konusunda bir gider siniflandirmasi yapilirsa iki grup giderden

soz edilebilir. Bu giderler asagidaki gibi simflandirilir®.

— Direkt Giderler: Uretime ait giderlerin ne kadarlik kisminin,
hangi {riinler i¢in yapildig1 kolayca izlenebiliyorsa yani gider ait oldugu {iriinle
dogrudan iliskilendiriliyorsa direkt (dolaysiz) giderdir. Direkt ilk madde ve malzeme
giderleri, direkt iscilik giderleri ve baz1 genel iiretim giderleri bu gider tiirline 6rnek

olarak verilebilir.

— Endirekt Giderler: Uretime ait giderlerin ne kadarlik kisminin
hangi triinler i¢in yapildig1 kolayca anlasilamiyor ya da hig¢ belirlenemiyor ise yani
giderlerle tiriinler arasinda iliski kurulamiyorsa, (ancak bazi Olgiilere gore dagitim
yapiliyor ise) bu tiir giderlere endirekt (dolayli) giderler denir. Amortisman, temizlik
ve benzeri genel tiretim giderlerinin ¢ok biiyiik kismi bu gider tiiriine 6rnek olarak

verilebilir.

% Recep Sener, Yonetim Muhasebesi, (Yaymlanmanus Ders Notlar1, Mugla Universitesi, iktisadi ve
Idari Bilimler Fakiiltesi, Isletme Boliimii, 2004)



39

2.1.3.4. Giderlerin Faaliyet Hacmiyle Olan iliskilerine Gore
Siniflandiriimasi

Giderlerin faaliyet hacmiyle olan iligkilerine gore siiflandirilmas: ii¢ ana

baslikta toplanmaktadir. Bu giderler su sekildedir'®.

— Sabit Giderler: Sabit giderler, kisa donemde (bir y1l, ya da daha
az) miktar agisindan degisiklik gostermeyen giderlerdir. Sabit giderlere 6rnek olarak
yoneticilerin maaglari, yangin-sigorta harcamalari, kira giderleri, reklam harcamalari

vb. unsurlar sabit maliyet kapsamina girmektedir.

— Degisken Giderler: Degisken giderler, belli bir donemde is
hacmine bagl olarak degisiklik gosteren giderlerdir. Gider ¢esitlerinden ¢ok azi,
degisken gider gibi tam bir dogrusallik gosterir. Bu giderlere 6rnek olarak yiyecek ve
icecek giderleri verilebilir. Ciinkii, bu giderler her zaman degisken gider tanimina
uyma olasilig1 kiigiik olsa da ne kadar ¢ok yiyecek ve icecek satilirsa o kadar ¢ok

alinmak zorundadir. Eger is hacmi sifir ise, degisken gider de sifir olur.

— Karma Giderler: Karma giderler ne tam anlamiyla degisken ne de sabit
giderlerdir. Bu giderler sabit ve degisken giderlerin her ikisinin de 6zelliklerini belirli

oranda gosterirler. Karma giderler ikiye ayrilir. Bunlar asagidaki gibidir'®".

a) Yan Degisken Giderler: Bu tiir giderler, is hacmi sifir oldugu
zaman tliimiiyle ortadan kalkmayan, ancak is hacmindeki degismelere paralel olarak

artip eksilen giderlerdir.

b) Yan1 Sabit Giderler: Bu tiir giderler, kapasite igerisinde belirli
faaliyet araliklarinda sabit kalan, ancak bu araliklarin digina ¢ikildig1 anda sigramalar

gosteren giderlerden meydana gelir.

1% Michael M. Coltman, Cost Control for the Hospitality Industry, 2.baski, Van Nostrand
Reinhold, New York, 1989, s. 14-15.
' Nilgiin Memis, “Konaklama isletmelerinde Maliyet-Hacim-Kar Analizleri ve Ornek Bir
Uygulama”, Mugla Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Yaymlanmanus Yiiksek Lisans Tezi,
Mugla, 1999, s. 12-14.
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2.1.3.5. Giderlerin Kontrol Edilebilirlik Ozelliklerine Gore

Simiflandirilmasi

Kontrol edilebilirlik 6zelliklerine goére giderler ikiye ayrilir. Eger bir gider
unsuru, zorunlu bir yoneticinin kararindan onemli Olglide etkileniyorsa bu tiir
giderlere kontrol edilebilir gider denir. Eger gider unsuru, yoneticinin kararindan

etkilenmiyorsa bu tiir giderlere kontrol edilemeyen gider denir'**.

2.1.3.6. Giderlerin Fiili Olup Olmamasina Gore Simiflandirilmasi

Giderlerin fiili olup olmamasina yonelik bir siniflandirma yapilirsa iki ¢esit

giderden sz edilir. Bunlar fiili ve standart giderlerdir'®.

— Fiili Giderler: Tahakkuk etmis, gerceklesmis giderlerdir. Fiili
maliyet yontemi esasina gore kurulmus maliyet sistemlerinde, maliyetler fiili

tutarlara gore, yani gergeklesen tutarlara gore hesaplanir.

— Standart Giderler: Faaliyet yapilmadan 6nce bilimsel yontemlere
gore belli bir gelisme diizeyinde, belli kosullara gore gerceklesmesi beklenen
standart verilere gore hesaplanir. Standart maliyet yontemini uygulayan isletmelerde,

standart giderler ile fiili giderlerin ayr1 ayr1 izlenmesi gerekir.

2.1.4. Kontrol ve Maliyet Kontrolii Kavramlari

Otel isletmelerinde kontrol ve maliyet kontrolii kavramlar1 birbirine ¢ok
yakin kavramlardir. Bu kavramlarin iyi bir sekilde anlasilabilmesi i¢in ayri ayri ele

alinmasi yararli olacaktir.

2.1.4.1. Kontrol Kavram

Kontrol, yoneticiler tarafindan isletmenin olusturulmus hedeflerine ulagsmak
icin insanlarin eylemlerini yoneltme, diizenleme ve kisitlama vasitasiyla kullanilan

bir siirectir' .

192 Sener, “ Yonetim ..., a.g.d.n.”

103 Akdogan, a.g.e., s. 27.
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Baska bir tanima gore kontrol, bir isletmede calisan her personelin yaptigi
isin arzu edilen miktar ve kalitede olup olmadigini ve istenilen zamanda bitirilip
bitirilmedigini anlama isine denir'®.

Kontrol ve denetim kavramlar1 birbirine ¢ok yakin anlamli iki kavram
olmasina ragmen, kontrol kavrami, muhasebe literatiiriinde denetim kavramindan
farkli anlamda kullanilmaktadir. Muhasebe literatiiriinde, kontrol kavrami olaylara,
faaliyetlere ve kisilere etki edebilme giicline sahip olma anlaminda

kullanilmaktadir'®.

Bir isletmede kontrolii kapsamli bir sekilde uygulamak i¢in atilmasi gereken
ilk adim, isletme i¢in uygun amaglar yaratmaktir. Bu amaglara ulagmak i¢in yonetim,
uzun donemli planlar ile uyumlu ¢ok sayida alt hedef koymalidir. Bu alt hedeflere
ornek olarak, calisanlar i¢in yeterli saglik sigortasim1 saglamak, ¢evreyi korumak,
meniilerde beslenme yoniinde bilgiler saglayarak daha saglikli beslenmeye

yonlendirmek vb. unsurlart verebiliriz'"’.

2.1.4.2. Kontrol Tiirleri

Kontrol, stratejik ve operatif kontrol olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir.
Uygulamada daha ¢ok operatif kontrol mevcut bulunmaktadir. Bu iki kontrol tiirii

kisaca su sekilde aciklanabilir'®.

— Stratejik Kontrol: Stratejik kontroliin amaci, isletme i¢in
potansiyeller yaratmak ve var olan potansiyellerin kullanilmasini ve korunmasini
saglamaktir. Potansiyellere Ornek olarak kalite, mevcut pazar payi ve gelecekte

olusabilecek pazar pay1, karsilastirmali maliyet iistiinliigii vb. unsurlar gosterilebilir.

104 paul R. Dittmer-Gerald G. Griffin, Principles of Food, Beverage and Labor Cost Controls, 6.
Baski, John Willey and Sons, New York, 1999, s. 31.

105 Zeyyat Hatiboglu, Maliyet Muhasebesi, Siralar Matbaas1, Istanbul, 1959, s. 192.

1% Celal Kepekei, Bagimsiz Denetim, Genisletilmis 5. Bask1, Avciol Basim Yayn, istanbul, 2004, s.
65.

"7 Dittmer-Griffin, a.g.e., s. 31.

1% Serhat Kutlan, Maliyet Kontrolii ve 5 Yildizh Konaklama isletmelerinde Uygulama, Alfa
Kitabevi, Istanbul, 1998, s. 16.
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Stratejik kontrol, isletme ile dis diinya arasindaki uyumu saglamaya caligir.
Disaridaki degisimlere gore isletmeyi yonlendirecek hedeflerin saptanmasinda aktif

olarak ¢aligir. Bir isletmenin planlama diizeyi, o isletmenin stratejik planlamasidir.

— Operatif Kontrol: Operatif kontroliin amaci, stratejik kontroliin
yarattigr potansiyeller sonucu elde edilen kaynaklarin en etkin ve ekonomik bir
sekilde kullanilmasinin saglanmasidir. Bu anlamda operatif kontroliin temel amaci

sirket i¢i siireclerde ekonomikligin saglanmasidir.

Operatif kontrolde planlama diizeyi, biitcelemedir. Operatif kontrolii
uygulayan bir igletmede kullanilan Slgiitler: gelir ve gider, satis ve maliyet, kar ve
zarardir. Bu kontrol tiirii, isletmenin karlihik, likidite ve verimlilik hedeflerine

ulagmasi i¢in gerekli tiim gorevleri yerine getirmekle ugrasir.

2.1.4.3. Maliyet Kontrolii Kavrami ve Onemi

Maliyet kontrolii, yoneticiler tarafindan maliyetleri diizenlemek ve asiri
maliyetlere karst korunmak icin kullanilir. Maliyet kontrolii siireklilik arz eden bir
stirectir ve satin alma, depolama, birimlere gonderme, yiyecegi ve igecegi satig igin
hazirlama ve bu islere dahil olan personelin egitimi ve mesailerin ayarlanmasi
zincirinin igerisindeki her bir adimi kapsar. Maliyet kontroliinde asil amag,
isletmenin kazang elde edici faaliyet gostermesini saglayacak bi¢cimde tiim alanlarda
maliyetler iizerinde yonetici bir gli¢ uygulayarak asir1 yiyecek, icecek ve isgiicii

maliyetlerini ortadan kaldirmaktir'®.

Maliyet kontrolii, ger¢eklesen maliyetler ile gerceklesmesi gereken
maliyetleri karsilastirarak isletmenin i¢ biinyesinin seffaflagsmasini saglamakta ve

karliligin bu yolla arttirilmasina yonelik gerekli tedbirleri sirket yonetimine sunmak

dogrultusunda 6nemli bir gérevi yerine getirmektedir''°.

Maliyet kontrolii, yiyecek operasyonuna kolayca uygulanamaz. Bunun

nedenleri su sekilde dzetlenebilir'''.

' Dittmer-Griffin, a.g.e., s. 32.
"% Kutlan, a.g.e., s. 21.
" Coltman, a.g.e., s. 117.
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- Cogu yiyecek operasyonunda, talep edilen menii 6gelerinde giinliik

dalgalanmalar olmaktadir.

- Toplam giinlik talep, giinden giline biyiikk farkliliklar arz
edebilmektedir ve talep hepsini tiiketecek diizeye gelene kadar {irlinleri hazirlayip
onlar1 stokta tutmak her zaman uygun degildir. Ciinki, bir¢ok iiriin satin alinmali ve

tazeyken ve yiiksek kaliteliyken hazirlanmalidir.

- Cogu iirlin, beklenen giinliik talep dogrultusunda hazirlanir ve bu
beklenen talep gerceklesmez ise, kalanlar1 degerlendirebilmek icin meniiler ertesi

giin i¢in degistirilmek zorundadir.

- Satin alinan bir iiriin, farkl birka¢ menii 6gesinin bir pargasi olarak

sunulabilir.

- Herhangi bir zamanda bir mutfakta ¢ig, yari islenmis ya da tam
olarak hazirlanmig bigimlerde yiizlerce yiyecek iirlinii bulunabilecegi icin, her bir

irlinli baglangicindan sonuna kadar takip etmeye ¢alismak imkansizdir.

Yiyecek-icecek boliimii etkin bir maliyet kontrol sistemi uygulamak icin, bu

tiir zorluklar i¢in gerekli dnlemleri almak zorundadir.

2.1.4.4. Otel isletmelerinde Maliyet Kontrolii

Otel isletmelerinde maliyet kontrolii, hayati bir 6nem tasimaktadir. Otel
isletmelerinin kendine 0Ozgii yapilari, bu isletmelerde maliyetleri ve maliyet
kontroliinii olduk¢a ilging kilmaktadir. Otel isletmelerinde maliyet yapisina
bakildiginda goze carpan en Onemli Ozellik, kismen maddi bir iiriin mevcut
olmadigindan malzeme, direkt iscilik gibi hesaplamalarin yapilmasinda zorluklarla
karsilagilmasidir. Ciinkii, otel isletmeleri hem hizmet isletmesi hem de {iretim

isletmesi 6zelligi tasimaktadir' 2.

Otel isletmelerinde kurulacak her maliyet sisteminde etkin bir maliyet

kontrolii i¢cin mutlaka géz oniinde bulundurulmas: gereken sartlar vardir. Bu sartlar

asagidaki gibi 6zetlenebilir':

"2 Kutlan, a.g.e., s. 53-54.
'3 Kutlan, a.g.e., s. 55.
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- Isletmede maliyet bilincinin yerlestirilmesi,
- Maliyetlerin planlama icin baz teskil etmede yeterli olmasi,

- Uriin bazinda hesaplamanm ekonomik olmayacagi isletmelerde

maliyet yerleri tanimlanarak, basarinin maliyet yerleri bazinda 6l¢iilmesi,

- Maliyetlerin degiskenlik karakterinin korunmasi ve tanimlanmasidir.

2.2. OTEL ISLETMELERINDE YiYECEK-iCECEK MALIYET
KONTROLU SISTEMININ PLANLANMASI ve KONTROL
NOKTALARI

Otel isletmelerinde yer alan yiyecek-igecek boliimleri etkili bir maliyet
kontrolii uygulayabilmek i¢in kontrol sistemini planlamali ve kontrol noktalarina

gore faaliyetlerini gergeklestirmelidir.

2.2.1. Yiyecek-Icecek Maliyet Kontrolii Sisteminin Plinlanmasi

Yiyecek-icecek maliyet kontrolii sisteminin planlanmasi iki agidan ele
alinmaktadir. Bunlar; yiyecek-igecek standartlariin belirlenmesi ve meni

planlamasidir.

2.2.1.1. Yiyecek-icecek Standartlarimin Belirlenmesi

Yiyecek ve icecek standartlarinin belirlenmesi i¢in meniiniin olusturulmasi
gerekmektedir. Ciinkii, menii, hangi yiyecek ve igecegin servis edilecegini belirler ve
yiyecek-igecek operasyonlar1 arasinda mantiksal bir iligki kurar. Menii olusturuldugu

zaman, bes tane standart maliyet arac1 gelistirilebilir. Bunlar''*:
- Standart satin alma sartlari,
- Standart regeteler,

- Standart net miktarlar,

114 \7: :
Ninemeier, a.g.e., s. 53.
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- Standart porsiyon miktarlari,
- Standart porsiyon maliyetleridir.
2.2.1.1.1. Standart Satin Alma Sartlan

Standart satin alma sarti, arzu edilen malzemenin kalitesini, miktarini,
agirligii ve diger ihtiya¢ duyulan faktorlerin kisaca belirlenmesini saglar. Yonetim,
standart satin alma sartlarini, meniide belirlenen talepler i¢in igletmenin ticari ve fiyat
politikalar1 cercevesinde belirler. Standart satin alma sartlar1 belirlendikten sonra,
satin almadan sorumlu kisiye, malin iireticisine ve teslim almadan sorumlu kisilere
bu sartlar yazili olarak verilmelidir. Bu sekilde satin alinacak yiyecek-i¢cecek

malzemelerinin tiirii ve kalitesi konusunda tutarlilik saglanmis olur' .

Standart satin alma sartlarinin hazirlanmasi, isletme i¢in standart bir satin
alma prosediirii gelistirme, alim yapilacak malzemelerle ilgili standartlar hakkinda
saticilara bilgi verme, fiyatta rekabeti saglama, teselliim ve depolamanin satin alma
sartlarina gore yapilmasini saglama, maliyet kontroliinii gerceklestirme, stoklara
fazla yatinm yapilmasint 6nleme ve isletmenin pazardaki konumunu gelistirme

amaciyla uygulanir''°,

Satin alma sartlarinin belirlenmesi zaman ve caba gerektiren bir iglemdir.
Ayrica, bu sartlarin varligi teslim almadan sorumlu personelin gorevlerini arttirir. Bu
birka¢ dezavantajin yani sira; sagladigi yararlar dolayist ile satin alma sartlarinin

onemli bir standart maliyet kontrolii araci oldugu sdylenebilir'"”.

2.2.1.1.2. Standart Receteler

Standart regete, yiyecek ve igeceklerin ne sekilde hazirlanacagina ve
pisirilecegine ait bir planlamadir.''® Standart regetelerin kullanilmasindaki en temel

amag, belirli bir yemegin her zaman nasil yapilacagi, hangi malzemelerin ne

' Ninemeier, a.g.e., s. 54.

"® Tirksoy, a.g.e., s. 130.

""" Bilal, a.g.e., s. 24.

'8 Ahmet Aktas, Yiyecek ve icecek Yonetimi, 2. Bask1, Livane Matbaasi, Antalya, 2001, s. 223.
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miktarlarda kullanilacagi ve bunun sonucu olarak personel maliyetlerinin ne

olacagimin dnceden belirlenmesidir' "’

Standart regete igerisinde iiretilecek {iriinlin ismi, miktari, tirliniin liretimi igin
gerekli olan malzemeler ve {iriiniin hazirlanma yontemi yer alir. Bu unsurlarin
yaninda standart regetede, yemegin maliyeti ve besin degeri gibi bilgiler de yer

alir'?,

Standart regeteler, yiyecek-igecek isletmesi ile miisteri arasindaki iliskinin bir
gostergesi olarak da diisiiniilebilir. Miisterilerin yiyecek-icecek isletmesine gidip
gitmeme karari, sunulan yiyecek-igeceklerin kalitesinin uygunlugu ile ilgilidir.
Standart regetelerin meniiyli tamamlama 6zelliginin olmasindan dolayi, isletmenin
basarisinda dnemli bir rolil vardir. Yiyecek ve iceceklerin kaliteli olarak iiretilmesi

ve sunulmasi standart regetelere baglidir'?'.

Standart recete sistemi, yiyecek ve igecek maliyet kontroliinde vazgegilmez
bir yontem olup, mutfakta bir denetim aligkanligt ve olumlu bir isletmecilik
saglamaktadir. Standart receteyi, isletme yonetimi ile asc¢ibasi birlikte hazirlamalidir.
Yiyecek-icecek kontrol personeli de standart regetenin formiile edilmesine iliskin
calismalara katilmali ve maliyet hesaplamalarindan yararlanmak iizere bu regeteleri

her zaman yaninda bulundurmalidir'?.

Standart regeteler, yemeklerden genellikle birkag porsiyon elde edilebilecek
sekilde hazirlanir. Ciinkdi, yalnizca bir porsiyon elde edilecek bir yemegin yapiminda
kullanilan hammadde miktarinin az olmasi, bu miktarlarin tespitini zorlagtirmaktadir.
Standart recetede yer alan malzeme miktarlar1 bir kez tespit edildikten sonra artik
degismez. Her zaman bu regete esas alinarak yemekler hazirlanir. Ciinkii, bu

miktarlar, mutfakta yapilan tespitler sonucu belirlenmektedir'?.

Bir otel isletmesinin kullanmig oldugu standart regete kartt Tablo-1" deki

gibidir.

"% Halim Akbulut, “ Konaklama Isletmelerinde Maliyet Muhasebesi Alt Sisteminin Kurulmasi ve Bir
Uygulama Ornegi”, Selguk Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, YayinlanmansYiiksek Lisans
Tezi, Konya, 1996, s. 67.

120 Sahin, a.g.e., s. 60.

121 Aktas, a.g.e., s. 223.

122 Hasim Aras, Konaklama isletmeciliginde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii, Devran Matbaast,
Ankara, 1993, s. 102.

123 Aras, a.g.e., s. 103.
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Tablo 1: Standart Regete Karti

X OTEL iSLETMESININ STANDART RECETE KARTI
CINSI: 001 Asma Yapraginda Sardalye

PORSIYON SAYISI: 6

PORSIYON BUYUKLUGU:
PORSIYON MALIYETI:
Kullanilan "
Miktar Miktar Als Fiyati Olcii Fiyat1 Tutar
Malzeme
1 kg Sardalye 30 Adet
12 gram Tuz 2 Tath Kagigt

65 gram Asma yapragi 30 Adet

50 gram Zeytinyagt Y4 Su Bardagi
2 gram Karabiber 1 Tath Kagig1
S gram Defne Yapragi 8-10 Adet
TOPLAM

HAZIRLIK VE SERVIS

Baliklar1 temizle, yika, tuzla, siizgecte 15 dakika beklet. Asma yapraklarini yika,
kurula ve yan yana diz. Baliklara zeytinyagr siir, karabiberi serp ve
defneyapraklarindan koy. Baligin her birini yapraga sar, kapagi olan bir tepsiye diz.

Onceden 1sitilmis orta sicakliktaki firmda 30 dakika pisir.

Standart regetenin bir takim {istiinliikleri vardir. Bunlar sdyle ozetlenebilir'*.

- Standart recetenin en Onemli {stiinliigli, hem miisteri hem de

yiyecek-icecek isletmesi agisindan tutarliligi saglamasidir.

124 Aktas, a.g.e., s. 227-229.
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- Standart receteler lretilecek porsiyonlarin sayisini verdiginden

standart verimin tahmin edilmesi kolaylagir.

- Standart regetelerin kullanilmasiyla tiretim personeli gerekli olan
miktar1 ve her yiyecek-igecek i¢in kullanilacak hazirlama yontemini bilir ve tahmin

etme ortadan kalkar.

- Standart regetelerin kullanilmasi sonucu etkin bir {iretim

programlanmasi saglanir.
- Iscilik maliyetleri azalir.
- Standart porsiyonlar bilinir.
- Hizl1 bir iiretim ve servis saglanir.
- Isletme i¢in iyi bir degerlendirme s6z konusu olur.

Bu iistiinliiklerin yan1 sira, standart recetelerin bir takim sakincalar1 da vardir.

Bunlar soyledir'*:

- Personelin regetelere uygun olarak iiretim yapabilmesi baslangicta

zaman kay1p ettiren unsurdur. Bunun i¢in egitilmeleri gerekmektedir.

- Ascibast ve bas barmen yaraticiliklarini olumsuz yonde etkiledigi

i¢cin motivasyonlarini kaybedebilir.

- Hep ayni islemin yapilmasi personelde can sikintisi yaratabilir.

2.2.1.1.3. Standart Net Miktarlar

Standart net miktar, yiyecek maddesinin gerekli islemler yapildiktan sonra
miisteriye servise hazir hale geldigindeki net agirligini gosteren bir terimdir. Bir
yiyecek maddesinin satin alindigindaki agirlig: ile yenilebilir duruma getiriligindeki
agirhig1 arasindaki farka fire denir'*®. Servise hazir hale gelecek yiyecek maddesinin
firelerden dolay1 miktarinda azalma olmaktadir. Bu yiyecek maddesinin servise hazir

hale geldikten sonraki maliyetini bulmak i¢in standart net miktardan yararlanilir.

123 Bilal, a.g.e., s. 25-26.
126 Osman Ugur Esmerli,  Otel isletmelerinde Maliyet Kontrolii ve Bir Uygulama”, Mustafa Kemal
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Yaymnlanmamus Yiiksek Lisans tezi, Hatay, 1998, s. 30.
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Standart net miktar testi yapilirken ilk 6nce satin alinan yiyecek maddesinin
agirhig tartilir. Daha sonra, fire miktarlar1 belirlenir. Bu iki islem yapildiktan sonra
yiyecek maddesinin ne kadar agirlik kaybettigi belirlenir. Yiyecek maddesinin ilk
satin alman maliyetinin, servise hazir duruma gelen malzemenin agirligina
boliindiigiinde servise hazir yiyecek maddesinin maliyeti bulunmus olur. Bu
maliyetin, satin alma anindaki maliyete boliinmesiyle de maliyet ¢carpani elde edilir.

Tablo 2°de Bu durum, agiklanmistir'?’.

Ornek :
Satin Alinan Et Miktar1: 10 Kg 300 Gram
Kilogram Basina Maliyet: 9 YTL

Tablo 2: Net Miktar Testi Ornegi

Orijinal | Kg Basina | Maliyet
Agirhiga | Yeni Maliyet | Carpam

Servise Hazir Durum | 6 Kg. 970 Gr. | % 67.67 | 136.388 YTL | 1.471

Yapilan islemler Agirhk

Yag ve Kemiklerin
1 Kg. 600 Gr. | % 15.54
Ayiklanmasi

Firinda Pigirme 1 Kg. 730 Gr.| % 16.79

Diger Bilgiler:
Firinda 160° de 5
saat 30 dakikada

Net miktar testi 6rneginde satin alinan et miktar1 10 kg 300 gramdir. Bu et
firinda pisirildikten sonra, 1 kg 730 gram eksilmistir. Yag ve kemiklerin ayiklanmasi
sonucunda et 1 kg 600 gram daha eksilmistir. Ozetle, s6z konusu yiyecek maddesi
etin agirhiginda % 32.33 bir kayip olmustur. Boylece, servise hazir hale gelmis etin

maliyeti su sekilde hesaplanir:

17 Bilal, a.g.e., s. 26-27.
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Satin Alma
Servise Hazir Hale Anindaki Maliyet 92,7 YTL
. . . .= = =136,388 YTL
Gelmis Etin Maliyeti Servise Hazir %67.67
Haldeki Etin Agirlig

Net miktarin hesaplanmasi dogru satin alma miktarini tespit etmede yardimci
olur. Ornegin, 80 kisilik banket siparisi kabul edildigi ve ana yemek olarak sigir
biftegi verilecek. Her bir porsiyonda standart regeteye gore 400 gr biftek bulunmasi
gerekiyor. Bundan ¢ikarilacak sonug toplam 32 kg (80*400 gr) biftek servis edilecek.
32 kg/ % 67.67 =47 kg 28 gr biftek satin alinmas1 gerektigi anlasilabilir.

Sekildeki maliyet carpani ise, malzeme fiyatlarinin degismesinden dolay1

yeni maliyetleri hesaplamak icin kullanilan sabit bir degerdir. Maliyet ¢arpani sdyle

hesaplanur.
Servise Hazir
Malzemenin Maliyeti 136,388 YTL
Maliyet Carpam = = =1.471
Satin Alma Anindaki 92,7 YTL
Maliyet

Ornegin; et fiyat1 kg basina 92.7 YTL den 102 YTL ye cikarsa, yeni maliyet:
102 YTL * 1.471 = 150.042 YTL “dr.

Standart net miktarin bilinmesi isletmelere biiyiik avantajlar saglar. Bunlar su

sekilde 6zetlenebilir'*®:

- Standart net miktar belli bir malzemeden en uygun ve en avantajl

satin aliacak miktar1 belirler.
- Satin alma departmani i¢in ikinci bir kontrol yoludur.
- Mutfaktaki tiretim etkinliginin kontroliine yardimci olur.

- Meniide yer alan yiyeceklerin maliyetinin dogru bir sekilde

hesaplanmasina yardimci olur.

128 Esmerli, a.g.e., s. 31.
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2.2.1.1.4. Standart Porsiyon Miktari

Standart porsiyon miktari, miisteriye satilan yemegin hacim, miktar ve
agirhiginin standartlastiriimasi ve bu standartlara bagli kalinmasima denir'®’. Standart
receteye gore yiyecek ve icecekler hazirlandiktan sonra standart porsiyon

miktarlarmin tespiti yapilir'*°.

Servisi yapilan yiyeceklerin porsiyon biiyiikliikleri isletme yonetimi, ascibast,
restoran yOneticisinin igbirligi sonucu saptanan biiyiikliikte ve birbirine esit
olmalidir. Bunu saglamak amaciyla, mutfak ve servis personeli, dl¢iisii belirlenmis
uygun porsiyonlama araclari ve techizatlar ile donatilmali ve personelin bu 6lgiilere

bagli kalmalar saglanmalidir'®’.

Standart porsiyon miktarinin kontroliiniin yapilmasi i¢in, otel igletmelerinin

dikkat etmesi gereken hususlar vardir. Bunlar asagidaki gibi 6zetlenebilir'*%.

- Otel isletmesinin yiyecek iriinlerini porsiyonlanmig olarak satin

almasi,
- Satin alinan triinlerin servis zamanina yakin porsiyonlanmasi,
- Yiyecek iiriinlerinin servis aninda porsiyonlanmasidir.

Standart porsiyon miktarinin dogru olarak hazirlanmasi, otel isletmesi
acisindan iki temel fayda saglar. Bunlar; yiyecek ve igceceklerin daima ayni maliyete

sahip olmasi1 ve miisterilerin daima ayni degeri satin alabilmesidir

. Bu faydalara ek
olarak, standart porsiyon miktarinin tespit edilmesi, servis personelinin miisterilere
farkli davranmalarina engel olur ve servise sunulacak yemekle birlikte verilecek

garnitiiriin cesitleri ve miktar1 da hesap edilir'**.

Standart porsiyonlamada karsilasilabilecek iki 6nemli sorun vardir. Bunlardan

birincisi, porsiyonlamadan sorumlu kisinin sebze, et gibi maddelerin dogranmasi

12 Mehmet Sarnsik, “Yiyecek-icecek isletmelerinde Maliyet Kontrol Sistemleri ve Bes Yildizli
Otellerde Standart Yiyecek Maliyet Kontrol Sisteminin Uygulanabilirligi Uzerine Bir Arastirma”,
Adnan Menderes Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Yayinlanmamus Yiiksek Lisans Tezi,
Aydn, 1998, s. 75.

130 Orhan M. Sezgin, Konaklama Muhasebesi, Giines Matbaacilik, Ankara, 1976, s. 242.

! Engin Taskin, “ Otel Isletmelerinde Yiyecek Maliyetlerinin Kontrolii ve Azaltilmasi”, Balikesir
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Yaymlanmamis Doktora Tezi, Balikesir, 1997, s. 90.

132 Sarugik, a.g.e., s. 76.

'3 Bahattin Rizaoglu-Murat Hanger, Menii ve Yonetim, Detay Yaymcilik, Ankara, 2005, s. 202.

1% Sezgin, a.g.e., s. 242-243.
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esnasinda yasadigi giicliiklerdir. Diger bir sorun ise, yiyecek malzemelerinin bazi
yemeklerde temel malzeme olarak kullanilirken, bazilarinda garnitiir olarak
degerlendirilmeleridir. Ornek olarak; patlican, imam bayild: gibi yemekler igin ana
malzeme olarak kullanilmasina ragmen, tiirlii ya da giive¢ gibi yemeklerde garnitiir

olarak kullanilir'?>,

2.2.1.1.5. Standart Porsiyon Maliyeti

Standart porsiyon maliyeti, bir porsiyon yiyecek-icecegin hazirlanmasi ve
servis edilmesi ile ilgili maliyettir. Standart regeteler, porsiyon maliyetini ve satis
fiyatlarim1 belirlemek icin kullanilacak sistemin kalbi durumundadir. Standart

porsiyon maliyeti, regete maliyetinin porsiyon sayisina béliinmesiyle elde edilir'*®.

Standart porsiyon maliyetinin hesaplanmasina iliskin bir 6rnek Tablo 3’ te

sunulmaktadir.

135 Sarugik, a.g.e., s. 76-77.
13¢ Rizaoglu-Hanger, a.g.e., s. 202.
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A. Yiyecek adi: Bedemli Balik Fileto

B. Porsiyon biiyiikliigii: 170 gr. Balik

C. Porsiyon sayist: 69

Malzemeler Miktar Birim Maliyet Toplam Maliyet

1 2 3 4

- Balik Fileto 11.793 Kg. 6.79 YTL 80.09 YTL

- Badem 450 Gr. 7.40 YTL 7.40 YTL

- Tereyag1 1.134 Gr. 3.17YTL 3.17 YTL

- Limon suyu 113.4 Gr. 2.00 YTL 2.00 YTL

- Limon ezmesi 3 Adet Limon 0.2 YTL 0,6 YTL

- Tuz Tadimlik - -

- Biber Tadimlik - -

Standart Porsiyon Maliyeti= 93.36 /69 = 1.35 YTL

Kaynak: Rizaoglu-Hanger, a.g.e., s. 203.
Tablo 3 ile ilgili agiklamalar su sekildedir:

- Bademli balik fileto yiyeceginde kullanilan malzemeler birinci
situnda yer almaktadir. Bu malzemelerden ne miktarda kullanilacag: ise, ikinci
Tablo 3° te baz

siitunda gosterilmektedir. malzemelerin maliyetleri yer

almamaktadir. Bu malzemeler tadimlik olarak belirtilmektedir.

- Satin alman birim maliyet, liclincii siitunda gosterilmektedir. Bir

malzemenin toplam maliyeti, kullanilan miktar ile birim maliyeti ¢arparak bulunur.

- Her bir malzemenin toplam maliyetleri bulunarak toplam malzeme
maliyeti elde edilir ve porsiyon sayisina bdliiniir. Elde edilen sonug, standart

porsiyon maliyetini verir.
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Standart porsiyonlarin kullanilmasi miisterilerin tatminsizliklerine kars1 bir
emniyettir. Ayrica, otel isletmelerinde porsiyon denetiminin yapilmasi miisterilere
sunulan yiyecek ve igeceklerin hacim, agirlhlk ve miktar agisindan
standartlagtirmasint saglar. Standart porsiyonlama asir1 maliyeti 6nledigi gibi, otel
isletmesinin olumlu bir imaj kazanmasina ve miisteri bagliliginin artmasina olumlu

yonde katki saglar'®’.

2.2.1.2. Menii Planlama ve Gelistirme

Menii, hangi yiyecek ve igecek malzemelerinin alinip-satilacagini ve bunlarin
fiyatlandirilmasin1 belirler. Menii, yiyecek ve igecek operasyonlarmi ve bunlarin
servisinin nasil olacagini belirlemesine ragmen, asil 6nemi pazarlama ve kontrol
aract olmasidir. Otel isletmeleri meniilerini planlamak ve gelistirmek i¢in uyumlu bir
sekilde meniilerini hazirlamalidirlar’®. Menii planlama ve gelistirme konusunun iyi
bir sekilde anlagilabilmesi i¢in, meniiniin tanimi, islevleri, menii planlama ve

gelistirmenin tanimi, 6nemi ve amagclarinin bilinmesi gerekmektedir.

2.2.1.2.1. Meniiniin Tanimi

Menti, bir 6giinde bir sira dahilinde birbiriyle uyumlu yiyecek ve igeceklerin

ayrintili listesi olarak ifade edilebilir'’.

Baska bir tanima gore; menii, yiyecek-icecek isletmesinde satisa sunulan,
birbiriyle uyumlu yiyecek ve igeceklerin belirli bir sira dahilinde fiyatlariyla birlikte

yer aldig1 bir liste olarak tanimlanir'®.

Meniilerin tiimiinii tek bir kategori altinda siniflandirmak miimkiin degildir.

Bu yiizden meniileri siniflandirabilmek i¢in, fiyat, zaman ve bazi kriterleri kullanmak

gerekmektedir'*'.

37 Rizaoglu-Hanger, a.g.e., s. 205.

138 Peter jones-Mazalan Mifli, “ Menu Development and Analysis in UK Restaurant Chains *,
Tourism and Hospitality Research, Haziran, Y1l: 3, Say1:1, 2001, s. 61.

13 S5kmen, Yiyecek ..., a.g.e.,s. 117.

0 Denizer, a.g.e., s.41.

141 S5kmen, Mutfak ..., a.g.e.,s. 79.
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2.2.1.2.2. Meniiniin Islevleri

Bir yiyecek-igecek isletmesinde her sey menii ile baslar. Menii, yiyecek-
icecek isletmesinin nasil yonetilecegini, amaglarinin nasil gergeklestirilebilecegini ve
o isletmenin ingaat ve dizayninin nasil olacagini belirler. Meniiniin yiyecek-igecek
isletmesinin planlanmasindan, yiyecek hammaddelerinin satin alinmasina ve servis
hizmetinin yerine getirilmesine kadar bir yonetim araci olarak kullanilmasi, basariya

142

ulagma yolu olarak kullanilabilir ™.

Son seklini almig bir menii su iglevleri yerine getirirl43.

- Menii, hangi yiyecek-icecek hammaddelerinin satin alinmasi

gerektigini kayit ve kosullara baglar.

- Menii, servis edilen yiyecek ve iceceklerin beslenme igerigini

gosterir.

- Menii, servis personelinin hangi becerilere sahip olmasi gerektigini
belirler. Ayrica, yiyecek-icecek isletmeleri menii ihtiyaclarina gore personelin

sayisini ve personelin becerilerini saptamasi gerekmektedir.

- Ment, igletmenin tesis plani ve yer gereklerini belirler. Yani meni,
donatim i¢in gerekli olan yerin biyiikligii ve donatimin yerlestirilmesine

dayandirilmalidir.
- Mendi, tesisin 6n hizmet gereklerini belirler.

- Menii, yiyecek-icecek isletmesinin maliyet ve denetim islemlerini

belirler.

- Menii, yiyecek-igecek isletmesinde hangi yiyecek ve iceceklerin

tiretilmesi gerektigini ve bunlarin nasil iiretildigini belirler.

- Menii, servis gereklerini belirler. Yiyecek-igecek isletmesinde,
siparisleri zamanlama islemleri ve servis personeli ile iiretim personeli arasindaki

iletisim stireci menii ile belirlenmektedir.

2 Rizaoglu-Hanger, a.g.e., s. 11.
' Bahattin Rizaoglu, “ Meniiniin islevleri”, Anatolia Dergisi, Say1: 21-22, Eyliil-Ekim, 1991, s. 8.
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- Menii, yiyecek-igecek isletmesinin nerede kurulacagi, kimlere
hizmet verecegi ve tesisin ekonomik amaclarinin karsilanmasinda izlenecek

stratejiler ve politikalarin belirlenmesinde biiyiik rol oynar.

2.2.1.2.3. Menii Planlama ve Gelistirmenin Tanim

Menii planlamasi, isletmenin hangi yiyecek ve icecegi, ne kadar ve hangi
fiyattan miisterilerine sunabilecegini ortaya c¢ikarmak ve bu islemlerle baglantili
olarak satin almadan yiyecek-igecek iiriinlerinin satiglarina kadar uzanan asamalara
yon vermesi amaciyla menii planlamacilari, yiyecek-igecek yoneticileri ve diger
konunun uzmam Kkisilerce isletmenin faaliyetlerini diizenlemeye yoOnelik yapilan

islemler biitiniidiir'**.

Menii gelistirme ise, iki konuda arastirma ve bi¢cimlendirme ile ilgili teknik
cabalar1 kapsar. Bunlardan biri, yiyecek-igeceklerin yer aldigi meniiniin boyutlari,
rengi, menii i¢in kullanilan malzeme, meniiniin sunulmasi, saklanmasi ve dagitimi
gibi arastirma ve bicimlendirmeyle ilgili teknik caligmalardir. Digeri ise, yiyecek-
iceceklerin rengi, sekli, estetik gorlinlisii, adi, tadi, dayanikliligi ve yiyeceklerin

gelistirilmesi ile ilgili arastirma ve big¢imlendirme calismalaridir'®.

Isletme yonetimi tarafindan menii planlamasi ve gelistirilmesinin etkili bir
sekilde yapilmasi, isletmenin hangi yiyecek ve iceceklerin iiretilip-pazarlanacaginin
belirlenmesinde onemli bir avantaj saglar. Ayrica, menii planlamasinin yapilmasi,
isletmenin hedef miisteri kitlesinin belirlenmesine de katki saglar. Ozellikle
tanimlanmamus, belirsiz kitleye hitap etmek iizere hazirlanmis meniiler, isletme

amaglarimi gerceklestirmede basarisizlikla sonuclanirlar'*®.

2.2.1.2.4. Menii Planlama ve Gelistirmenin Onemi

Menii planlama ve gelistirme isletme i¢in hem yatirim hem de faaliyet

doneminde Onem kazanir. Kurulus asamasinda menii planlama ile isletmenin

1 Sarusik, a.g.e., s. 69.
3 Rizaoglu-Hanger, a.g.e., s. 18.
16 Tagkin, a.g.e., s. 65.
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fizibilitesi yapilip, hangi miisteri grubuna nasil hitap edilecegi sorusu yanitlanirken,

faaliyet donemindeki menii analizleriyle performans Sl¢iimlenebilir'®’.

Menii planlama ve gelistirme giliniimiizde isletmelerin en Onemli
konularindan birisi olmasina ragmen, isletme sahip ve yoneticileri tarafindan heniiz
yeterince anlagilamamistir. Cok sayida isletme yoneticisi oturdugu yerden kagidi ve
kalemi eline alarak bir menii hazirlamaktadir. Bu ¢alismalarla meniiniin hazirlanmasi
yeterli degildir. Ciinkii, isletmenin amac¢ ve hedeflerine ulasip ulasamayacagi, ya da

miisterilerini tatmin edip edemeyecegi gibi konular ihmal edilmektedir'*®.

Ayrica, yatirim projelerinde iiretim planlamas: ile ilgili fizibilite
caligmalarina ve fiziksel planlamalara gereken 6nemi vermeyen bazi isletmelerin
uygun olmayan yer ve binalarda yatirima gittikleri goriilmektedir. Menii planlama ve
gelistirmenin 6nemleri dikkate alinmadan yapilan bu tesisler, ileride telafisi miimkiin

olmayan kayiplara sebep olmaktadir'*.

Sonug olarak, menii planlama ve gelistirme, isletmelerin dikkatle {izerinde
durmas1 gereken bir unsurdur. Belirtilen olumsuzluklarin yasanmamasi icin
isletmelerin menii planlama ve gelistirmenin iizerinde yogunlagsmalar1 gerekmektedir.

Genel hatlariyla menii planlama ve gelistirmenin énemli noktalar1 sunlardir';

- Menii planlama ve gelistirme, isletmenin kurulus asamasi ve

isletmenin mevcut tipinin degistirilmesinde dnemi biiytiiktiir.

- Menii planlama ve gelistirme, isletmenin yararlanacagi servis
tiplerinin, yiyecek ve icecek fiyatlarin, isletmenin biiyiikliiglinlin tipinin ve bina

Ozellikleri ile donatimin yerlestirilmesinin belirlenmesini saglar.

- Menii planlama ve gelistirme, yiyecek ve igecek liretim alanlarinin
iyi planlanip yerlestirilmemesi, yiyecek ve icecek liretim ve servis maliyetlerinin
olumsuz yonde etkilenmesi, ¢alisanlar arasinda aykir1 davranis ve siirtiismelere ve

mevcut donatimin etkin ¢alistirilmamasi gibi olumsuzluklar1 6nler.

7 Tiirksoy, a.g.e., s. 102.
8 Tagkin, a.g.e., s. 66.

¥ Rizaoglu, a.g.m., s. 10.
10 Aktas, a.g.e., s. 73-75.
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- Menii planlama ve gelistirme, isletmenin materyal, donatim, makine
yerlesimi, insan-hareket-bina Ozelliklerinin ve servis gereklerinin ayrintilarini

dikkate alir.

- Menii planlama ve gelistirme, isletmenin imajinin yaratilmasin

saglar.

- Menii planlama ve gelistirme, gereksinim duyulan is gérenlerin tipini

belirlemede genel bir rehberdir.

- Menii planlama ve gelistirme, isletmenin sececegi dekor iizerinde

etkili olur.

- Menii planlama ve gelistirme, yiyecek-icecek hizmeti sunan bir

isletmenin bir tipten, baska bir tipe doniistiiriilmesi asamasinda da etkili olur.

Isletmelerin menii planlama ve gelistirmeye 6nem vermelerinin nedenleri
arasinda, giinimiizde yasanan hizli ekonomik, teknolojik gelismelerin insanlarin
gelirlerinde ve bos zamanlarinda artis saglamalaridir. Ayrica isletmeler, belli bir

hedef kitle yaratabilmek i¢in menii planlama ve gelistirmeye énem vermektedirler''.

2.2.1.2.5. Menii Planlama ve Gelistirmenin Amaclari

Menii planlamasi, bir yiyecek- igecek isletmesinin hangi yiyecek ve
icecekleri tliretip pazarlayacagini saglamaya yonelik eylemleri iceren bir siirectir.

Menii planlamast yiyecek-icecek tesisinin bir amaci degil, tesisin amaglarimni
gelistirmek i¢in bagvurulan stratejik bir yonetim aracidir'**.

Menii hem miisteri agisindan hem de yiyecek-igecek isletmesi tarafindan

planlanmali ve gelistirilmelidir. Kisaca, miisterilerin beklentileri ile yiyecek-igecek

isletmesinin amaglari dengelenmelidir153.

Menii planlama ve gelistirme ile gerceklestirmeye c¢alisilan amaglar

sunlardir’™*;

! Denizer, a.g.e., s. 51.

12 Bilal, a.g.e., s. 43.

'3 Aktas, a.g.e., s. 75.

13 Rizaoglu-Hanger, a.g.e., s. 26-29.
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- Menii planlama ve gelistirme ile pazarlama amagclarin

gerceklestirmek.

- Yiyecek ve igecek kalite amaclarin1 gerceklestirmeye yardimci

olmak.
- Yiyecek-igecek ve servis maliyet etkinligini saglamak.

- lIsletmenin miisterilerine kars1 dogru ve diiriist davrandigini

kanitlamak.

- Mutfakta kullanilmayacak hammaddelerin satin alinmasint énlemek

ve finansal yonden kay1p riskini azaltmak.

- Yiyecek-igeceklerin satis fiyati ile ilgili siipheleri ve sorunlari

ortadan kaldirmak.

- Yiyecek-icecek ve servis ile ilgili diger hususlar1 miisterilere

bildirmek.
- Yan iirtinlerden yararlanmak.
- Artan yiyeceklerden yararlanmak.

Belirtilen amaglarin eksiksiz bir sekilde yerine getirilmesi i¢in meniilerde yer
alan yiyecek-icecek maddelerinin, standart regetelere dayali olarak belirlenen
maliyetleri ve satiglardan saglanan gelirler arasinda bir iliski kurularak kontrol
saglanmaya calisilmalhidir. Ayrica, menii planlama ve gelistirme, satin alma
boliimiinii, satin alinacak yiyecek ve igecek maddeleri konusunda yonlendirir. Ayni
zamanda menii planlama ve gelistirme sayesinde gereksiz alimlarin ve asir1 stoklarin

oniine gegilir' ™.

2.2.2. Yiyecek-Icecek Maliyet Kontrol Noktalar

Yiyecek ve icecek iirlinlerinin karigik ve karmasik bir sekilde tiiketiliyor
olmasinin yani sira, raflarda beklerken bu iirlinlerin degisiklige ugramasi, bozulmasi,
dayaniksiz olmasi, fire vermesi ve clirliylip atilmasi s6z konusu olur. Bu

olumsuzluklar1 giderebilmek icin yiyecek-igecek dongiisii adi verilen satin alma,

135 Sarusik, a.g.e., s. 70.
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teslim alma, depolama, depodan ¢ikis, liretim ve satis kontrollerini ayr1 ayri

incelemek gerekmektedir. Yiyecek-icecek dongiisii Sekil 4” teki gibidir'°.

Sekil 4: Yiyecek — i¢cecek Dongiisii

1 Satin alma

L
>

6 Satis 2 Teslim alma

A 4

5 Uretim 3 Depolama

4 Depodan ¢ikis

2.2.2.1. Satin Alma

Maliyet kontrolii satin alma ile baslar. Otel isletmesinin kapasitesine bagh
olarak satin alma fonksiyonu, ister patronun kendisi isterse asil gorevi satin alma
olmayan 6rnegin ascibasi, ya da satin alma memuru gibi tek kisiden baslayarak, sef

veya miidiiriin basinda bulundugu bir ekibe kadar degisebilen kadro ile yiiriitiilir'’.

Otel isletmeleri, gerekli olan yiyecek ve icecek maddelerini dogrudan
tireticilerden satin alabildikleri gibi, herhangi bir araci kurulustan da satin
alabilmektedirler. Satin alma islemi, bir otel isletmesinde yapilacak olan yiyecek-

icecek kontrolii siirecinin temelini olusturdugu icin, kalitesiz ve yiiksek fiyatlarla

1% Adem Ogiit-Hasan Kiirsat Giiles-Ali Siikrii Cetinkaya, Bilisim Teknolojileri Isiginda Turizm
Isletmelerinde Yonetim, Nobel Yayin Dagitim, Ankara, 2003, s. 195.
17 Aras, a.g.e., s. 25.
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satin aliman yiyecek ve igecek malzemeleri, liretim asamasinda verimli bir sekilde
degerlendirilemeyecegi gibi, yiyecek-igecek maliyet yiizdesinin de yiiksek ¢ikmasina

yol acabilecektir'*®.

Otel isletmelerinde yiyecek-igecek maliyet yilizdelerinin yiiksek ¢ikmamasi
icin satin alma gorevlileri diriist, isletmenin ¢ikarlarin1 gozeten, becerili, satin
alinacak malzemelerin nerelerde ve ne sekilde kullanilacagi, satin alinan
malzemeden ka¢ porsiyon ya da ka¢ bardak cikacagi, hangi mevsimlerde hangi
yemeklerin satilabilecegi, mentideki yiyecek ve igeceklerin satis fiyatlar1 vb.

konularda bilgi sahibi olmalidir'’.

Ozetle, bir otel isletmesi satin alma islemlerinde su kurallara dikkat

. 1.160
etmelidir .

- Yiyecek ve igeceklerin ucuzlugu degil, ayn1 zamanda 6zellikleri de

dikkate alinmalidir.
- Cabuk bozulan yiyecekler giinii gliniine alinmalidir.

- Satin alma islemlerinde mevcut stok seviyesi, is hacmi ve piyasa

fiyatlar1 goz oniinde bulunmalidir.

- Satin alma, teslim alma ve mutfak bdliimleri arasinda isbirligi

saglanmalidir.

2.2.2.2. Teslim Alma

Teslim alma, siparisi verilmis malzemelerin igletmeye getirildikten sonra

sorumlu tesellim memurlarinca sayilarak, olgiilerek, tartilarak ve kalite kontrolii

yapilarak isletmeye kabul edilmesi islemidir'®".

Bir otel isletmesinde teslim alma isleminin amaglari sunlardir'®*:

158 Metin Kozak,  Otel isletmelerinde Verimlilik Acisindan Yiyecek-igecek Maliyet Kontroliiniin
Saglanmas1”, Verimlilik Dergisi, Say1: 3, 1995, s. 115.

159 Ali Erbas, “ Turistik Isletmelerde Yiyecek Maliyet Kontrolii”, Adnan Menderes Universitesi
Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi, Yaymnlanmamis Profesorliik Takdim Calismasi, Aydin, 1996, s.4.
160 K ozak, a.g.m.,,s. 116.

' Bilal, a.g.e., s. 61.

12 Niliifer Kogak, Yiyecek-i¢ecek Hizmetleri Yonetimi, Gelistirilmis 2. Baski, Detay Yaymcilik,
Ankara, 2004, s. 85.
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- Siparis miktariyla, teslim alinan malzemenin ayni miktarda olmasi.

Yani, biitiin malzemelerin tartilarak veya sayilarak teslim alinmas1 gerekmektedir.

- Teslim alinan malzemenin kalitesinin, satin alma formundaki

ozelliklere uygun olmasi.
- Teslim alma fiyatinin, satin alma formundaki fiyatla ayn1 olmasi.

- Miktar ve kalite acisindan siparis formuna uygun olmayan

malzemenin belirlenmesi ve satin alma boéliimiiniin bilgilendirilmesi.

Otel isletmelerinde yiyecek ve iceceklerin teslim alinmasi siireci hemen
hemen aynidir. Otel isletmelerine gelen yiyecek malzemeleri igin teslim alma
memurlarinca giinliik teslim alma raporu diizenlenir. Giinliik olarak alinan yiyecek
malzemeleri ya dogrudan bu rapora kaydedilir, ya da 6nce mal alindi formuna ve

daha sonra da bu rapora kayit edilir'®.

Otel isletmesine gelen icecekler ise, cins, miktar, kalite ve diger 6zellikleri
acisindan fatura ve siparis fisleri ile karsilastirilarak giinliik igki teslim alma raporuna

ickilerin birimi, cinsi, kod numaralari, fiyati, adedi ve tutarlar1 yazilarak teslim

almir'®,

Otel isletmelerinde teslim alma kontroliiniin etkili bir sekilde yapilabilmesi

icin, su hususlarin gz oniine alinmas gerekmektedir'®.

- Isini bilen teslim alma personeli,

- Yeterli teslim alma olanak ve donatimi,

- Teslim alma i¢in yol gdsteren agik semalar,
- Sistemli bir teslim alma programa,

- Teslim alma yontem ve programlarinin periyodik kontrolii.

163 Ertugrul Cetiner, Konaklama isletmelerinde Yonetim Muhasebesi, Detay Yayincilik, Ankara,
1995, s. 44.

194" Ali Erbas, « Turistik Isletmelerde igecek Maliyet Kontrolii”, Adnan Menderes Universitesi iktisadi
ve Idari Bilimler Fakiiltesi, Yaymlanmamis Profesorliik Takdim Calismasi, Aydin, 1996, s. 3.

165 Kogak, a.g.e., s. 85.
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Sonu¢ olarak teslim alma, kontrol agisindan 6nemli bir noktadir. Ciinkii,
malzeme kayiplarinin malzeme daha isletmeye girmeden ortaya ciktigi yerdir'®®. Bu

nedenle otel isletmeleri teslim alma asamasina 6nem vermelidir.

2.2.2.3. Depolama

Depolama, yiyecek ve igecek malzemelerinin 6zelliklerine gore, kullanilacagi
ana kadar bozulma, kirilma, ciiriime gibi zarar ve kayiplar1 dnlemek amaciyla,
malzemelerin 6zelliklerine gore farkli fiziksel kosullarda muhafaza edilme

islemidir'®’.

Otel isletmelerinde depolama, yiyecek-igecek maliyet kontrol siirecinde satin
alma ve teslim almayi izleyen bir sonraki asamadir. Depolarda yiyecek ve igeceklerle
ilgili hammadde ve malzemeler yaninda, alkollii-alkolsiiz igecekler, arag-geregler,

takimlar ve temizlik malzemeleri gibi iiriinler de saklanir'®®.

Bazi otel isletmelerinde satin alma, teslim alma, depolama ve stok kontrolii
islemlerinin tiimiinden tek bir personel sorumlu olmaktadir. Boyle bir uygulama
saglikli ve gilivenilir sonuglara ulagsmak ac¢isindan cesitli sorunlar1 da beraberinde

getirmektedir. Bu nedenle, her islem igin ayr1 bir personel istihdam edilmelidir'®.

Depolama yonteminde asil amag, hirsizlik, ufak tefek kayiplar ve
bozulmalardan dolay1 olusabilecek zararlari engellemektir. Bu amagla ¢ogu isletme
pahalt mallar1 yalnizca sorumlu ydneticinin girebilecegi kilitli depolarda saklar.

Geriye kalan mallar ise, agik depolarda saklanir'”°.

Otel isletmelerinin uygun bir depolama kontrolii yapabilmeleri igin, ¢esitli

prosediirleri gdz 6niinde bulundurmalari gerekmektedir'’":

— Fiziksel Onlemler: Depolarin duvar, tavan ve kapilari, igine

izinsiz olarak girmeye engel olacak sekilde saglam olmalidir. Yiyecek maddelerinin

1% Bilal, a.g.e., s. 61.

17 Sevin, a.g.m., s. 192.
168 Denizer, a.g.e.,s. 117.
199 K ozak, a.gm.,s. 117.
"% Sahin, a.g.e., s. 80.

" Kogak, a.g.e., s. 89-90.
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bulundugu depolarin raflar1 paslanmaz c¢elikten, igecek maddelerinin agagtan diger

maddelerin ise demir veya sagtan olmalidir.

— Depo Isilari: Yiyeceklerin depolanmasinda anahtar faktorlerden
birisi de deponun yiyecek i¢in uygun 1sida olmasidir. Uygun 1sida depolanan
yiyecegin Omrii uzamakta, en onemlisi ise, yiyecek zehirlenmelerinin yol agacagi
riski azaltmaktadir. Ornegin; kuru depolama 10 C° ile 21 C° arasinda 1s1, soguk

depolama 7 C° veya daha az 1s1ya sahip olmas1 gerekmektedir.

— Depolama Sistemi: Depolama sisteminde otel igletmesi mallari,
maliyet ve bayatlama oranlarina gore A, B, C ve D sinifi mallar olarak gruplara
ayirir. A siifi mallar; hem maliyeti hem de bayatlama orani yiiksek olup, soguk
depolama ile muhafaza edilir. B sinifi mallar; bayatlama olasilig1 az fakat maliyetleri
yiiksektir. B sinifi mallar soguk odada muhafaza edilir. C sinifi mallar; bayatlama
olasilig1 fazla maliyetleri ise, nispeten daha disiiktiir. C smifi mallar da soguk
odalarda muhafaza edilir. D smifi mallar ise, hem bayatlama olasilig1 az hem de

diisiiktiir. Bu mallar kuru depolama seklinde muhafaza edilir.

Otel isletmelerinde depolama isleminin 6neminin biiyiik olmasindan dolayz,
yiyeceklerin ve igeceklerin depolanmalari konusunda gorevli olan personel 6zellikle
depolama sicakligi, depo cesitleri, depolarin 6zellikleri, giivenlik ve diger hususlarda

egitimli ve deneyimli olmalidir.'”

2.2.2.4. Depodan Mal Cikarma

Depodan mal ¢ikarma eylemi, otel isletmelerinde yer alan mutfak, restoran
ve bar gibi birimlerin yiyecek ve igeceklerle ilgili talep etmis olduklar iirtinlerin bir

tutanakla yetkili kisilere dagitilmasidir' ",

Yiyecek ve icecek malzemelerinin depodan ¢ikislar1 birbirine benzemektedir.
Depodan yiyecek malzemesi istenmesi halinde malzeme istek belgesi doldurularak

asc¢ibagt tarafindan imzalanir ve otel miidiiriinlin onayindan sonra depoya verilir.

172

Sahin, a.g.e., s. 80.
173 Denizer, a.g.c., s. 133.
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Depo her malzemeyi isletmeye alinma tarihlerini bildiren etiketlere gore teslim

ederek cikisini yapar' .

Icecekler icin de, icki istek belgesi hazirlanir' . icecekler depodan kullanict
birimlere verilirken istenen miktarlarda ve zamaninda verilmesi, israf olmasinin veya
kaybolmasinin 6nlenmesi gerekir. Bu amacla yoOnetim, basta barlar olmak tiizere
kullanic1 birimlere verilecek olan alkollii i¢ki miktarini bir esasa baglamali ve sadece

yetkilendirilmis kisilere teslim etmelidir'’®.

Otel isletmelerinde yiyecek malzemeleri, birden ¢ok mutfakta bulunmasi
halinde mutfaklar arasi, ickiler ise, barlar arasi aktarilabilir. Hatta bu transferler,

iiretimde kullanilmak iizere mutfak ve barlar arasi da olabilir'’".

Depoya giren ve depodan ¢ikan her yiyecek ve igecek grubu stok kartlarina
kayit edilir (Tablo 4). Ancak, yiyecek ve igecekler, depoya giris kayitlarinda satin
alma fiyatlar1 cinsinden yer alirken, ¢ikis islemlerinde farkli yoOntemler

uygulanmaktadir'’®,

174 Erbas, “Turistik isletmelerde Yiyecek ...,” a.g.e., s. 22.

175 Cetiner, Konaklama Isletmelerinde Muhasebe ..., a.g.e., s. 566.

176 Erbas, “Turistik isletmelerde i¢ecek Maliyet Kontrolii”, s. 11.

17 Cetiner, Konaklama isletmelerinde Muhasebe ..., a.g.e., s. 566.

'8 Metin Kozak, “ Otel Isletmelerinde Yiyecek-icecek Maliyet Kontrolii”, Otel isletmeciligi, Ed.
Nazmi Kozak, Turhan Kitabevi, Ankara, 1998, s. 148.



Tablo—4: Stok Karti

STOK KARTI
Azami Stok : Ambar Kod No :
Asgari Stok : Malzeme Adi
Alindi Satici Giren Verilen Cikas Fisi Cikan Kalan
Firma Birim
No. Tarih Miktar | Fiyat | Tutar No. | Tarih | Miktar | Fiyat | Tutar | Miktar | Fiyat | Tutar

Kaynak: Erbas, “Turistik Isletmelerde Icecek ...,” a.g.e., s. 8.
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Yiyecek ve igecek malzemelerinin depodan ¢ikis islemlerinde, ¢esitli maliyet
hesaplama (degerleme) yontemleri kullanilmaktadir. Bu yontemlerin en 6nemlileri

179
sunlardir ":

- 11k giren-ilk ¢ikar yontemi (FIFO),
- Son giren-ilk ¢ikar yontemi (LIFO),
- Ortalama deger yontemi,

- En son piyasa degeri ile degerlendirme yontemi (NIFO),

— Tk Giren-Ilk Cikar Yéntemi (FIFO): Uretime gonderilen
tirlinlerin stoka ilk girenlerden olustugunu varsayan bir yontemdir. Bu yontemde
depo cikislar1 en eski tarihli girislere iliskin maliyet bedeli ile hesap donemi sonunda
kalan stoklar ise, en yeni tarihli girislerin maliyet bedeli ile degerlendirilir'®’,
Yontemin en Onemli sakincasi, fiyatlarin siirekli olarak yiikseldigi enflasyon
donemlerinde, fiktif (zahiri/abartili/ger¢ek olmayan) karlarin olusmasina neden
oldugundan enflasyon donemlerinde uygulanmasi yonetim ac¢isindan uygun

181
bulunmaz °".

— Son Giren ik Cikar Yéntemi (LIFO): LIFO yontemi, FIFO
yonteminin tamamen tersi bir sekilde islemektedir. Bagka bir ifadeyle liretime verilen
yiyecek ve icecek malzemelerinin en son satin alinan partiden verildigi varsayimina
dayanir. Dolayisiyla, bu yontemde ¢ikislar en son partinin alis maliyetlerinden
baslanmak tizere degerlendirilir'®. Bu y6ntemin FIFO ydntemine gore iistiinliigi,
fiyatlarin siirekli olarak yiikseldigi enflasyon donemlerinde belirli bir noktaya kadar
fiktif karlarin ortaya c¢iktigin1 engellediginden enflasyon dénemlerinde uygulama

alam bulabilen bir yontemdir'®’.

17 Denizer, a.g.e., s. 136.

'8 Ymit Giicenme, Tekdiizen Hesap Planina Gore Ticari isletmelerde Muhasebe ve Envanter
Islemleri, Marmara Kitabevi, Bursa, 1996, s. 215.

'8 Recep Sener, “ Maliyet Muhasebesi”, (Yaymlanmamis Ders Notlar, Mugla Universitesi iktisadi ve
Idari Bilimler Fakiiltesi, Isletme B&liimii, 2003 )

182 Ali Thsan Dikici, “ Otel Isletmelerinde Maliyetleme ile Maliyetlerin Tekdiizen Muhasebe Sistemine
Gore Muhasebelestirilmesi ve Bir Uygulama”, Siileyman Demirel Universitesi, Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Yaymlanmamus Yiiksek Lisans Tezi, Isparta 1997, s. 44.

'8 Sener, “ Maliyet ...,” a.g.d.n.
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— Ortalama Deger Yontemi: Ortalama de§er yonteminin {ii¢ tiir

uygulama sekli vardir. Bunlar su sekildedir'™*.

Basit Ortalama ile Degerleme: Bu yontemde fiyatlar toplanir ve fiyat

sayisina boliinerek liretime gonderilecek malzemenin birim fiyati bulunur.

Tartili Ortalama ile Degerleme: Bu yontemde fiyatlarla miktarlar
carpilir ve bulunan degerler toplanir. Elde edilen sonug, miktarlar toplamina bdliiniir.

Boylece bulunan deger, iiretime gonderilecek malzemenin birim fiyatidir.

Hareketli Ortalama ile Degerleme: Her yeni yiyecek ve icecek
malzemesi girisinde yeni bir tartili ortalama ile degerleme yapilir ve malzemeler

fiyatlandirilir.

— En Son Piyasa Degeri ile Degerlendirme Yontemi (NIFO): Bu
yontemde iiretime gonderilen malzemeler, sevk tarihinden sonra isletmeye girecek
ilk partinin birim maliyeti iizerinden degerlendirilir'®. Baska bir deyisle, siparisi
verilen malzemelerin fiyati, malzemeler isletmeye gelmemis olsalar bile ¢ikislarin

tutar hesaplamasinda kullaniimaktadir'™.

Yukarida belirtilen yontemlerin disinda, pratikte uygulanmasi pek miimkiin
olmayan gercek maliyet yontemi, standart fiyatlama yontemi ve en yiiksek fiyatlama

yontemi gibi yontemlerde vardir'®’. Bu agiklanan doért yéntemden uygulamada en

¢ok tercih edileni, FIFO yontemidir'™,

2.2.2.5. Uretim Kontrolii

Isletmelerde iiriin kalitesi ve standardin saglanmasi icin iiretimin siirekli

189

olarak kontrol altinda tutulmasi gerekmektedir.”™ Yiyecek ve igecegin iiretim

kontrolii, diger kontrol noktalarindan daha karmasik bir faaliyetler dizisini igerir ve

daha fazla personelin ¢alismasini gerektirir'*".

184 Cetiner, Konaklama isletmelerinde Yénetim ..., a.g.e., s. 52-53.

185 Recep Sener, Maliyet Muhasebesi Coziimlii Problemleri, Gazi Yayinlari, Ankara, 1999, s. 47.
18 Sener, “ Maliyet ...,” a.g.d.n.

%" Denizer, a.g.e., s. 142.

188 K ozak, « Otel Isletmelerinde Yiyecek...”, a.g.m., s. 149.

"% Ramazan Bingol, Restoran isletmeciligi, Timas Yayinlari, istanbul, 2005, s. 311.

%0 Bilal, a.g.e., s. 70.
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Yiyecek malzemeleri igin iiretim kontrol asamasi; satis tahminlerinin
yapilmasi, menii planlamasi, mutfak denemelerinin yapilarak standart tlriinler elde
edilmesi, standart regetelerin kullanilmasi ve porsiyon kontroliiniin uygulanmasi
olmak iizere bes boliim halinde uygulanabilmektedir. Boylece yiyecekler i¢in {iretim
kontrolli, hangi yemeklerin ne zaman, ne miktarda satin alinmasi gerektigi
konularinda igletme yOnetimine yardimci olmak suretiyle maliyetlerin kontroliinde

. Cpe - . . . . 191
onemli bir iglevi yerine getirir .

Icecek iiretim kontrolii asamasi ise, igecegin hazirlanmasi ve miisteriye
sunulmasi her bir icecek tiirii i¢in degisik islemler gerektiren ve farkli kategorilere
ayrilan bir islemdir. Otel isletmelerinde igecekler; islenmemis icecekler, yari
hazirlanmis igecekler ve servise hazir igecekler olmak {izere gruplara ayrilir. Bu
gruplar igerisinde yer alan igecekler i¢in farkli iiretim kontrolleri uygulanir.
Ornegin'**:

- Cay, kahve, kakao gibi icecekler islenmemis i¢ecekler grubuna girer.
Bu icecekler miisteriye sunulmadan 6nce 6nemli derecede hazirlik gerektiren icecek
tiirleridir. Bu icecekler i¢in satigtan once 15 dakikaya gereksinim duyulur ve 6zel

tasarlanmis ekipmanlar kullanilir.

- Yan hazirlanmis igecekler, islenmemis iceceklere oranla daha az
isleme gerek duyulur. Ancak, bu igecekler yine de servise hazir durumda
bulunmazlar. Konsantre meyve suyu, yari hazirlanmis igecek olup su ile

karistirilmasi servise hazirlanmasina yetmektedir.

- Kutulanmis veya siselenmis meyve sulari, mesrubatlar, bira, sarap
gibi icecekler miisteriye sunulmak i¢in dnceden hazirlik gerektirmeyen igeceklerdir.
Servise hazir igeceklere diger iceceklerdeki gibi iiretim kontroliiniin yapilmasina

gerek yoktur.

Yiyecek ve icecek islemlerini bir arada yliriiten otel isletmesi, yiyeceklerin
hazirlanmasina verdikleri énem kadar, igceceklerin hazirlanmasimna da ayni 6nemi
vermelidir. Ciinki, igecek iiretim yonetimi, isletmenin finansal politikalarina paralel

olarak kar amaglarini karsilayici ve parasal zorluklar getirmeyen bir yontemdir.

! Erbas, “Turistik Isletmelerde Yiyecek..., a.g.e., s. 25.
192 Aktas, a.g.e., s. 267.
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2.2.2.6. Satis Kontrolii

Daha once belirtilen kontrol noktalar1 ne kadar verimli olarak kullanilmis
olursa olsun, etkin bir satig kontroliiniin saglanamamasi ile birlikte isletme iiretim

193

faaliyetlerinde basarili bir sonu¢ alamayabilir . Bu yiizden otel isletmeleri yiyecek

ve i¢ecekler i¢in etkin bir satig kontroliinii gergeklestirmeleri gerekmektedir.

Yiyecek malzemelerinin satis kontrolii, satis sistemlerine gore iki grupta

diisiiniilebilir. Bunlar'**:

— Bono Sisteminde Satis Kontrolii: Bono sisteminde satis kontrolii

lic asamada gerceklesir.

- Mutfaktan alinan garsonun verdigi bonolar ile restoran kasiyerinin
teslim ettigi adisyonlara ilistirilen bonolar karsilastirilir ve sayi itibariyle esit olup

olmadigina ve alinan bonolarin tiimiiniin kullanilip kullanilmadigina bakilir.

- Bonolarin, gilinliik kasiyer raporuna eksiksiz islenip islenmedigine

bakilir.

- Kredili adisyonlarda miisteri imzalarinin olup olmadigina bakilir ve
bu adisyonlarin zamaninda On biiroya gonderilip, misteri hesabma gecirilip
gecirilmedigi arastirlir.

— Cek Sisteminde Satis Kontrolii: Bu satis kontrolii ise, dort
asamada gercgeklesir.

- Kasiyerden zimmetle alinan ¢eklerin, zimmet defterine dogru ve
eksiksiz olarak yazilip yazilmadigina bakilir, alinan bu ¢eklerin tamaminin kullanilip

kullanilmadig1 arastirilir.

- Ceklerin dokiimiiniin, giinliik kasiyer raporuna islenip islenmedigine

bakilir, ¢ek tutarlari toplami ile rapor toplaminin esitligi incelenir.

- Ceklere yazili yemek {icretlerinin menii fiyatlarina uygun olup

olmadigina bakilir.

193 Kozak, a.g.m., s. 120.
194 Cetiner, Konaklama isletmelerinde Muhasebe..., a.g.e., s. 576-577.
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- Kredili ¢eklerin miisteriler tarafindan imzalanip imzalanmadigina
bakilir ve bu ¢eklerin zamaninda 6n biiroya gonderilip, miisteri hesabina gecirilip

gecirilmedigi arastirlir.

Iceceklerin satis kontroliinde ise, otel isletmelerinin dzelligine gore gesitli
sistemler uygulanabilir. Kiiciik otel isletmelerinde barmen, servisi yaptiktan sonra
elle veya makine ile ¢eki acar ve bedelini miisteriden tahsil eder. Biiylik otel
isletmelerinde ise, barmen ve kasiyer aymidir. Hangi sekilde satis yapilirsa yapilsin,

en 6nemli konu yapilan icki satislarmim kaydedilmis olmasidir'*”:

2.3. YIYECEK-ICECEK MALIYET KONTROLU YONTEMLERI ve
MUHASEBELESTIRILMESI

Otel isletmeleri, kar elde etmek, maliyetleri diirmek, isletme imajin1 artirmak
ve rekabet istiinligi elde etmek igin yiyecek-icecek maliyetlerini etkili bigimde
kontrol etmeleri ve kendi ozelliklerine uygun olarak maliyet kontrol yontemi
secmeleri gerekmektedir. Yiyecek-icecek maliyet kontroliiniin tanimi, amaci, 6nemi,
maliyet kontrol yoOntemleri ve yiyecek-icecek gelir ve  giderlerinin

muhasebelestirilmeleri bu kisimda ayrintili olarak incelenecektir.

2.3.1. Yiyecek ve Icecek Maliyet Kontroliiniin Tanimi, Amaci ve Onemi

Yiyecek ve icecek maliyet kontrolii, otellerde yiyecek-icecek faaliyetlerinden
en diisiik maliyet ile tatmin edici kar1 elde edebilmek i¢in yapilan diizenlemelere

denir'®.

Yiyecek ve icecek maliyet kontroliiniin amaci, isletmeye yiyecek ve icecek
satiglarindan en yiiksek kari1 saglamak, baska bir ifadeyle maliyeti azaltip kar
cogaltmaktir. Satiglarin arttirilmasi kar saglamak i¢in yeterli degildir. Ayni zamanda,
maliyetlerin de azaltilmas1 gerekmektedir. Maliyetlerin azaltilmasi i¢in de yiyecek ve

icecek malzemelerinin maliyetlerini hesaplamak gerekmektedir'®”.

193 Cetiner, Konaklama isletmelerinde Yénetim..., a.g.e., s. 67.

1% Esmerli, a.g.e., s. 18.
7 Orhan M. Sezgin, Konaklama Muhasebesi, Giines Matbaacilik, Ankara, 1976, s. 239.
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Otel isletmelerinde yiyecek ve icecek maliyet kontroliinliin 6nemi biiytiktiir.
Ciinkii, otel isletmelerinde yiyecek-igecek maliyetlerinin ne yonde gelistigini
Olcebilmek, gelismeleri takip edebilmek, maliyetlerin dnceden saptanan veya kabul
edilebilir sinirlar igerisinde olup olmadigini tespit edebilmek i¢in maliyet kontrol
yontemlerine ihtiya¢ vardir. Maliyet kontrol yontemleri sayesinde maliyet bilgileri
yorumlanabilir bir hale gelir. Bu bilgiler sayesinde, yonetim aksakliklar1 tespit

ederek gerekli tedbirleri alma yoluna gider'®.

2.3.2. Yiyecek ve Icecek Maliyet Kontrol Yontemleri

Yiyecek ve icecek maliyet kontrol yontemleri, yiyecek maliyet kontrol
yontemleri ve icecek maliyet kontrol yontemleri olmak iizere iki baslik altinda

incelenecektir.

2.3.2.1. Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemleri

Yiyecek maliyet kontrol yontemlerini dort ana baslik altinda toplamak
miimkiindiir. Bunlar; basit maliyet kontrol ydntemi, ayrintili maliyet kontrol
yontemi, standart maliyet kontrol ydntemi ve potansiyel maliyet kontrol

yontemidir'*”.

2.3.2.1.1. Basit Maliyet Kontrol Yontemi

Basit maliyet kontrol yontemi, basit aylik maliyet kontrol yontemi ve basit
giinliik maliyet kontrol yontemi olmak iizere ikiye ayrilir®®.
— Basit Ayhik Maliyet Kontrol Yontemi:

Bu yontem, aylik olarak maliyetlerin satiglara oranlanmasi esasina

dayanmaktadir™'.

'8 Yasar Yilmaz, Konaklama isletmelerinde Yiyecek ve i¢ecek Maliyet Kontrolii, Detay
Yayincilik, Ankara, 2005, s. 147.

199 Aktas, a.g.e., s. 329.

20 Aras, a.g.e., s. 165-168.

2! Dittmer-Griffin, a.g.e., s. 384.
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Aylik yiyecek malzeme maliyetinin belirlenmesi igin, ay sonu depo
sayimlarinin yapilmasi gerekir. Yapilan sayimda mevcut mallarin miktarlarinin birim
fiyatlar1 ile carpimi sonucu depo mevcutlarinin parasal degerleri belirlenir. O aydaki
donem bas1 acilis stoklari ile o donem igindeki aliglar toplanarak, donem sonu

envanteri ¢ikarilmak suretiyle tiiketim miktarlari belirlenmis olur™”.

Malzemelerin degerlerinin belirlenmesi, yiyecek ve icecek malzemelerin
depolardan c¢ikis islemlerinde kullanilan yontemlere gore yapilir. O donemin dénem

sonu stoklar1 bir sonraki donemin donem basi stok mevcudu olarak islem gé')riirm.

Otel isletmelerinde depoya giris yapilmadan dogrudan tiikketim merkezine
gonderilen ¢cabuk bozulabilir veya giinliik tiiketime yonelik alimlar s6z konusu olur.
Bu iiriinler, depoda stok kayitlarina gecirilmezler. Bunlar giinliik satin alma raporuna
kaydedilir ve dogrudan ilgili iiniteye ¢ikist yapilir®®*.

Basit aylik maliyet kontrol yntemi su esitlikle ifade edilir®.

Acihs Stoklar1 + Donem Ici Ahmlar = Kullamima Hazir Yiyecek Stoklari

Kullanoma Hazir Yiyecek Stoklari — Donem Sonu Stoklar1 = Kullanilan

Malzeme Maliyeti

Basit aylik maliyet kontrol ydntemi, maliyet hesaplama siirecinde Tablo

5’teki gibidir.

Tablo-5: Yiyecek Maliyet Raporu
(A) DONEM BASI STOK
(B) DONEM ICINDE GIRiSi YAPILAN (Ba+Bb)
Depodan Girigler(Ba)
Direkt Girisler(Bb)

(C) KULLANILABILIR YIYECEK STOKLARI (A+ B)

202 Aktas, a.g.e., s. 330.

203 Yilmaz, a.g.e., s. 148.

204 Aktas, a.g.e., s. 330.

25 yagar Yilmaz, “ Konaklama Isletmelerinde Yiyecek-igecek Maliyet Kontrol Siireci ve Bir Kontrol
Araci Olarak Maliyet ve Satislarin Analizi”, Balikesir Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii,
Yayinlanmamig Doktora Tezi, Balikesir, 1997, s. 165.
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(D) DONEM SONU STOK
(E) DONEM ICINDE KULLANILAN YiYECEK STOKLARI (C-D)
(F) YIYECEKTE KULLANILAN iCECEK(+)
(G) ICECEKTE KULLANILAN YIYECEK(-)
(H) TRANSFERLER/ IADELER(-)
() DONEM ICINDE URETILEN YIYECEK MALIYETI [(E+F)-(G+H)]
(J) TOPLAM INDIiRILECEKLER
(K) SATILAN YIYECEGIN MALIYETI (I-J)
NET SATIS HASILATI (NSH)
(L) NET MALIYET % (K / NSH)

(M) BRUT MALIYET % (I / NSH)

Tablo 5’ten de goriilecegi gibi, donem basi stok ile donem iginde girisi
yapilan malzemelerin toplamindan, donem sonu stok c¢ikarilarak, o ay igerisinde
kullanilan yiyecek stoklari bulunur. Donem iginde kullanilan yiyecek stoklart,
yiyecekte kullanilan icecekle toplanip, i¢ecekte kullanilan yiyecek ve iadelerden
diisiildiikten sonra, donem i¢inde iiretilen yiyecek maliyeti elde edilmis olur. Dénem
icinde iiretilen yiyecek maliyetinden, toplam indirilecekleri ¢ikarttigimizda satilan
yiyecegin maliyeti elde edilir. Satilan yiyecegin net maliyeti ile net yiyecek
satislarinin  oranlanmas1 sonucunda istedi§imiz net maliyeti, yiizde olarak

hesaplayabiliriz.

Elde ettigimiz net maliyet yiizdesine, “net yiyecek maliyet yiizdesi” denir.
Yapilan hesaplamalarda bu oranin % 30 diizeyinde olmasi arzulanmaktadir™. Eger,
elde edilen sonu¢ % 30’un iizerinde olursa yiyecek maliyetlerinde bir artis s6z
konusu olup, gerekli tedbirlerin alinmasi gerekmektedir.

Basit aylik maliyet kontrol yontemi bazi durumlarda yetersiz kalmaktadir®®’:

- Maliyet sonuglar1 ay sonunda elde edildigi i¢in, olas1 olumsuzluklara

kars1 tedbir alinmasi i¢in ge¢ kalinabilmektedir.

206 Kozak, a.g.m., s. 123.
27 Y1lmaz, Konaklama isletmelerinde Yiyecek ve igecek Maliyet Kontrolii ..., a.g.e., s. 151.
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- Onceki donemlere veya standartlara gére artis ve azalislar

belirlenebilmekle birlikte, nedenlerine iliskin ayrintili bilgi saglanamamaktadir.
— Basit Giinliik Maliyet Kontrol Yontemi:

Yalnizca aylik rakamlardan yola ¢ikarak yiyecek hizmeti operasyonlarinin
gozlenmesi ile ilgili temel problem, aylik raporlar arasindaki zamanin uzunlugudur.
Bu uzunluk bazen ¢ok maliyetli olabilir. Bunu engellemek icin ve giinliik eylem
yapma kararlariin dayanacagi daha erken zamanli rakamlar1 ortaya koymak igin,

basit giinliik maliyet kontrol sistemi kullamlir*®.

Basit giinlilk maliyet kontrol yonteminde, yiyecekler alindiklarinda giinliik
alim raporlarina islenirler. Daha sonra alinan iiriinler ya hemen iiretime gonderilir ya
da depolara gonderilir. Uretime gonderilen iiriinler genelde kolay bozulan iiriinler
olup, depolara gonderilen iiriinler ise dayanikli {iriinlerdir. Yontem, alinan {irlinlerin
ayni giin kullanilacag1 varsayimina dayanmasina ragmen, bu iiriinlerin hepsini ayni

209

giin kullanmak s6z konusu degildir™".
Basit giinliik maliyet kontrol yontemi asagidaki bigimde belirlenir*'’.
(A) Giinliik tiretime gonderilen yiyecegin maliyeti

(B) Depoya alinan firiinlerin maliyeti (+)

(C) Giinliik maliyeti arttiran uygulamalar (Bardan veya diger birimlerden

mutfaga yapilan transferler) (+)

(D) Giinliik maliyeti diigiiren uygulamalar ( Mutfaktan bara veya diger

birimlere yapilan transferler) (-)
(E) TUKETILEN YiYECEK MALIYETI (A + B+ C -D)
(F) Calisanlarin yemeklerinin maliyeti

Giinliik Satilan Yiyecegin Maliyeti (E — F)

2% Dittmer-Griffin, a.g.e., s. 232.
209 Ninemeier, a.g.e., s. 289.
2% Dittmer-Griffin, a.g.e., s. 233.
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Giinlik yiyecek maliyeti belirlendikten sonra yapilacak islem, giinliik
yiyecek maliyet yilizdesinin bulunmasidir. Giinliik yiyecek maliyet yiizdesinin

formiilii soyledir.

Giinliik Yiyecek Maliyet Yiizdesi = Giinliikk Satilan Yiyecek Maliyeti /
Yiyecek Satislar

Bulunan giinliik yiyecek maliyet yiizdesi ile otel isletmesi, maliyetlerin artip

artmadigini kontrol edebilir.

2.3.2.1.2. Ayrintih Maliyet Kontrol Yontemi

Ayrintili maliyet kontrol yontemleri, giinliik yiyecek maliyet degismeleri
hakkinda etkin bir kontrol saglayabilmek ve satilan yiyecek maliyetinin hangi
hammadde cinslerinden kaynaklandigin1 gdstermek amaciyla gelistirilmis glinliik
yiyecek maliyet kontrol yontemidir. Yiyecekler; etler, deniz liriinleri, kiimes ve av
hayvanlari, konserveler, meyve ve sebzeler, siit ve siitten yapilan iirlinler, bakliyat

gibi gruplara ayrilir®'".

Ayrmtili maliyet kontrol yontemin de birbirinden farkli iki ayr1 yaklagim s6z
konusudur. Bunlar; Harris, Kerr ve Forster YOontemi ve Horwath and Horwath

Yoéntemi’dir? !,

— Haris, Kerr ve Forster Yontemi

Bu yontemin 06zii, satilan yemeklerin maliyetlerinin hangi girdi
kalemlerinden olustugunu bulmaya dayanir. Ayrica, bu yontem sayesinde giinliik
maliyet degismeleri takip edilebilir ve ara toplamlar alinarak ay sonu sonuglar1 da
almabilir’®. Ancak, ayhk maliyetin tam anlamiyla ger¢ek duruma uymasi
isteniyorsa, mutfak aybasi ve ay sonu malzeme mevcutlarini da géz dniine alinmasi

gerekir’'*.

2 Taskin, a.g.e., s. 129.

212 Aras, a.g.e., s. 170.

13 Y1lmaz, Konaklama isletmelerinde Yiyecek ve igecek Maliyet Kontrolii, a.g.e., s. 155.
214 Aras, a.g.e., s. 170.
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Basit giinliik maliyet kontrol ydntemini, ililkemizde ¢ogu otel isletmesi
kullanmaktadir. Bu yontem sayesinde maliyetler karsilastirilip ortaya cikan farklar

bulunur ve meniide ne tiir degisikliklerin yapilacag: belirlenir®"”.
— Horwath ve Horwath Yontemi

Bu yontemde de Harris, Kerr ve Forster yonteminde oldugu gibi yiyecekler
gruplandirilmakta ve maliyetler glinliik oldugu kadar belirli periyotlar halinde de
takip edilmektedir. Ayrica bu yontemde, maliyetlerle birlikte satis kalemleri de
yakindan takip edilmekte olup, giinlik ambar stoklarmin bilinmesine de olanak

216

saglamaktadir™”.

Horwath ve Horwath yontemi soyle bir siirecle islemektedir®!”.

- Depoya gelen ve depodan mutfaga cikisi yapilan malzemeler,
belirlenmis malzeme gruplan itibariyle islenmektedir. Mutfaga yapilan direkt satin
almalar, depoya giris yapiliyormus gibi dnce teselliim boliimiine, daha sonrada depo
cikislart ile birlikte ¢ikis boliimiine islenmektedir. Bu islem yapilirken herhangi bir
karigiklik olmamasi i¢in direkt mutfaga alinan malzemeler tesellim ve ¢ikis

raporlarina farkli renkteki kalemlerle kaydedilmelidir.

- Ay sonu sayimlar1 yapilirken depo mevcutlarina, depo girisleri
eklenir ve elde edilen tutardan depo ¢ikiglar1 disiiriiliir. Sonugta bulunan tutar,

malzemelerin ay i¢indeki herhangi bir giine iliskin kaydi stoklar1 verir.

- Ay sonunda bu sekilde olusan kaydi stoklar, sayimla kontrol
edildikten sonra fiili duruma gore diizeltilmekte ve ikisi arasindaki farkin nedenleri

arastirilmaktadir.

- Bu yontem, mutfak girisleri yaninda giinliik satiglar1 da igerdiginden,
yiyecek maliyet oranimin giinlikk ve kiimiilatif olarak belirlenmesine de olanak

saglamaktadir.

15 Ahmet Ulu-Mehmet Sarnsik,  Yiyecek-igecek Isletmelerinde Maliyet Kontrol Sistemleri ve
Tiirkiye Agisindan Uygulanabilirligi”, 1. Uluslar aras1 ve 7. Ulusal Turizm Kongresi, Kusadas,
1996, s. 8.

1% y1lmaz, “Konaklama isletmelerinde Yiyecek igecek Maliyet Kontrol Siireci ve Bir ...”, a.g.e., s.
175.

217 Aras, a.g.e., s. 170-174.
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Kisaca sistemin en biiylik avantaji, toplam maliyetlerin yaninda her yiyecek
grubu kaleminin toplam yiyecek satislarina oranini da vermesidir. Boylece, yiyecek-
icecek yoneticisi hangi yiyecek grubu kaleminin, satislart olumsuz yonde etkiledigini
ortaya cikararak gerekli dnlemleri alabilir. Ayrica yontem, toplam maliyet artiglarinin
hangi yiyecek grubu kaleminden kaynaklandiginin net olarak bulunmasma da

yardimei olur®'®,

Yontemin en Onemli dezavantaji, maliyetlerdeki artislari ayrintil
gostermesine ragmen, maliyet degisiminin kaynagini vermemesidir. Bu durum,

isletmenin alacag1 6nlemlerde yetersiz kalmasina neden olabilmektedir*"’.

2.3.2.1.3. Standart Maliyet Kontrol Yontemi

Standart Maliyet Kontrol yonteminde yiyecek malzeme maliyetinin ne
olmas1 gerektigi onceden belirlenir. Daha sonra, gerceklesen maliyetlerle standartlar
karsilagtirilir. Eger gercek maliyetler standart maliyetlerden yiiksek ise, bu
sapmalarin nedenleri arastirilmalidir. Bu sapmalar, standart porsiyondan fazla servis
yapilmasi, fazla iiretimde bulunulmasi, malzeme alinmasinda standart malzeme
Ozelliklerine dikkat edilmemesi, piyasa fiyatlarinin sik sik deg§ismesi, personel
yemekleri, malzeme talep fisindeki fiyatlamalar, talep edilen malzemenin mutfakta

kullanilmamis olmas1 gibi nedenlerden ileri gelebilirzzo.

Standart maliyet yonteminde israf, bozulma gibi kayiplar dikkate alinmaz. Bu
nedenle gerceklesen maliyetler daima standart maliyetlerden yiiksek ¢ikar. Bu
nedenle etkili bir kontrol yapabilmek icin standartlarin iizerinde yogunlagsmak
gerekir®'.

Standart maliyet kontrol yontemi iki sekilde kullanilmaktadir®**:

— Toplam standart maliyetin, toplam gercek maliyet ile
karsilastirilmasi: Bu karsilastirmada satilan yemek tiirlerinin porsiyon miktarlari,

her bir yemegin standart maliyetleri ile ¢arpilir ve yemek tiirlerinin toplam standart

218 Sarngik, a.g.e., 8. 55.

2 Sarngik, a.g.e., 8.56.

220 Cetiner, Konaklama isletmelerinde Muhasebe ..., a.g.e., s. 580.
2! Kozak, “ Otel Isletmelerinde Verimlilik...”, a.g.m., s. 123.

22 Cetiner, Konaklama isletmelerinde Yénetim ..., a.g.e., s. 61.
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maliyeti bulunur. Yemek tiirleri olarak bulunan toplam standart maliyetler toplanarak
o giin veya o donem satilan tiim yemeklerin toplam standart maliyeti bulunur. Bu
toplam ile o giin veya o donem gerceklesen maliyetler karsilastirilir ve sapma

hesaplanur.

— Yiyecek gruplan standart maliyetinin, yiyecek gruplar gercek
maliyeti ile karsilastirilmasi: Bu karsilastirmada yemekler gruplandirilir. Ornegin;
A grubu yemekler et yemekleri, B grubu yemekler mevsim yemekleri, C grubu
yemekler tatlilar gibi. Burada her bir grup yemegin standart maliyeti ile ger¢eklesen
maliyeti karsilastirilir ve sapmalar hesaplanir.

Standart maliyet kontrol yonteminde iki temel sapma vardir. Bu sapmalar da

kendi aralarinda dérde ayrilir. Bu sapmalar sunlardir®®.

— Girdi Sapmalari: Girdi sapmalari, satin alma fiyat sapmasi ve

kullanim sapmasi olarak ikiye ayrilir.

Satin alma fiyat sapmasi; standart satin alma fiyati ile fiili satin alma

fiyat1 arasindaki farktan dogmaktadir.

Kullanim sapmasi; iretimin Onceden belirlenen standartlara gore

yapilmamasindan dogmaktadir.

— Cikt1 Sapmalari: Cikt1 sapmalari, satis fiyati sapmasi ve satis

miktar1 sapmasi olarak ikiye ayrilir.

Satis fiyat1 sapmasi; dnceden belirlenen standart satig fiyatindan daha

diisiik veya yiiksek fiyatla yiyecek-igcecek satilmasindan dogar.

Satis miktar1 sapmasi; planlanan miktarlardan daha az veya daha ¢ok

porsiyon satildiginda ortaya ¢ikar.

Sonug olarak fiili maliyetler, standart maliyetlerden biiyiik ¢ikarsa olumsuz

. . . 224
sapma, tersi durumunda ise olumlu sapma s6z konusudur™".

22 Bilal, a.g.e., 5.85.
2 Recep Sener, “Maliyet Analizleri ve Biitgeleme”, (Yaymlanmamis Ders Notlari, Mugla
Universitesi, iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi, Isletme Béliimii, 2004 )
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2.3.2.1.4. Potansiyel Maliyet Kontrol Yontemi

On maliyet, 6ngdriilen maliyet ya da tahmini maliyet olarak da adlandirilan
potansiyel maliyet kontrol yonteminde, satis1 yapilan yiyeceklerin miktar ve tiirleri
ile gecmis satig verilerinden yararlanilarak, gelecek donemler i¢in tahmin yapilir. Bu
yontem, satis analizinden saglanan bilgilerin menii {iretim planlamasina uygulanmasi

yoluyla yapilan satislarin etkinligiyle ilgilenir™.

Satis analizi, miisterilerin hangi ¢esit yemeklerden hogslandiklarinin ve ne
kadar ticret 6demek istediklerinin gosterilmesidir. Ayrica, meniide yer alan yiyecek

tiirlerinin satis1 hakkinda gegmisteki tecriibelerin uygulanmasim da igine alir™.

Bu yonteme gore, yiyeceklerin miktar ve tiirlerini tahmin edebilmek igin,
once meniide yer alan her kalemin ge¢misteki satis sayis1 bulunur. Bunun i¢in, menii
kopyasi iizerine her yemek tiirii i¢in satig sayisi yazilir. Daha sonra, bu bilgiler satis
analiz formuna veya defterine kaydedilir™’.Yiyecek satislar1 analiz defteri sayesinde
menii planlamas1 yapilir. Boylece, satis1 yapilmayan ya da satist agir yiiriiyen

yemekler meniiden ¢ikarilir®”®,

Potansiyel maliyet kontrol yontemi ile kaynaklarin etkin kullanimi

saglanirken, personelin de daha verimli calismasi saglanabilir™.

2.3.2.2. icecek Maliyet Kontrol Yontemleri

Otel isletmelerinde, yiyeceklerin yaninda igecek satislar1 da biiylik boyutlara
ulagmaktadir. Bu yonde yapilacak etkin kontroller, isletme karliligin1 énemli 6lgiide

etkileyecektir. icecek maliyet kontrolii bazi 6zellikler tagir®’:

- Her icki tiiriiniin porsiyon o6l¢iisii standartlastirilmali, kokteyl tiirleri

icin standart receteler hazirlanmalidir.

- Kullanilan kadeh biiyiikliikleri standart bir hale getirilmelidir.

2 Taskm, a.g.c., s. 144.

226 Cetiner, Konaklama [sletmelerinde Muhasebe ..., a.g.e., s. 582.

227 Cetiner, Konaklama [sletmelerinde Yonetim ..., a.g.e.,s. 63.

228 Cetiner, Konaklama Isletmelerinde Muhasebe ..., a.g.e., s. 582.

22 K ozak, “ Otel Isletmelerinde Verimlilik ...”, a.gm.,s. 124.

% Adnan Tiirksoy, Otel Yonetim Muhasebesi, Turhan Kitabevi, Ankara, 1998, s. 158.
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- Her marka icki kadehleri ve kokteyl cesitleri i¢in fiyatlar tespit

edilmelidir.

Icecek maliyet kontrol yontemlerine gegmeden &nce, satilan igecek
maliyetinin nasil bulunacaginin bilinmesi yararli olacaktir. Satilan igecek maliyetinin

hesaplanmasi Tablo 6°da gésterilmektedir™'.

Tablo—6: icecek Maliyeti Tablosu

Icecek Maliyeti Tablosu

- Donem basi bar stoku XX
- Donem i¢i bara gonderilen XX
- Satiglarda kullanilan yiyecek XX
- lade icecek maliyeti XX
- Donem sonu igecek stoku (xx)
-Zayiat (xx)
Tiiketilen icecek Maliyeti XX
- Ikram igecekler maliyeti (xx)
- Yiyecek iiretiminde kullanilan igecek (xx)
maliyeti

- Satislardan iade Icecek (xx)
- Bar sayim noksani (xx)
Satilan I¢ecek Maliyeti xx_

Icecek maliyet kontrol ydntemlerinden en ¢ok uygulananlari basit maliyet

kontrol yontemi ve satis fiyatlariyla kontrol yontemidir.

2! Cetiner, Konaklama isletmelerinde Yénetim ..., a.g.e., s. 68.
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2.3.2.2.1. Basit Maliyet Kontrol Yontemi

Icecekler igin basit maliyet kontrol ydntemi, yiyecek kontroliindeki gibi;
satilan igkilerin maliyetlerinin satiglara oranlanmasi esasina dayanip, aylik ya da
giinliik olarak hesaplanir. Aylik olarak maliyetlerin ve gelirlerin kontrolii i¢in ay
sonunda bardaki tiim igkiler sayilarak degerlenir. Bu degerleme islemi sonucu
bulunan tutar, donem basindaki stoklardan ve depodan o ana kadar ¢ikan igki
tutarlarindan ¢ikarilarak, satilan igkilerin maliyeti ve bu maliyetin satislara orani

232
bulunur~-.

Glnliik basit maliyet kontrol yonteminde ise, bara giinliik satislart
karsilayacak kadar icki stoklanir. Bu yontemde giinliik sayim yapmaya gerek yoktur.
Bos ve dolu siseler birbiriyle degistirilir. Cilinkii, bu yontemde giinliik satiglar
maliyetini tespit etmek icin her giin sayim yapmak yerine, her giin bara getirilen

ickilerin o giiniin igecek maliyetini verecegi varsayimiyla hareket edilir™.

Yapilan hesaplamalar sonucunda elde edilen oranin % 20 olmas1 gerektigi
belirtilmektedir>*. Eger ickilerin maliyetinin satislara aran1 % 20’nin iizerinde olursa
otel isletmesi icecek maliyetlerinin azaltilmasma iligkin Onlemleri almasi

gerekmektedir.

2.3.2.2.2.Satis Fiyatiyla Kontrol Yontemi

Bu yontem bara gelen igkilerin satis degerinin hesaplanarak, gerceklesen
hasilatla karsilastirilmasi esasina dayanir. Bu yoniiyle sapma analizine benzetilebilir.

Bu karsilagtirma sonucu bulunan faktor, sapma olarak adlandiriimaktadir®.

Ickiler standart Slgiilerde sek olarak, kokteyl ve sise olarak satilabilir. Buna
gore, satisin tipine gore belirli siseden elde edilecek olan satis geliri degisik olacaktir.
Satisin sek olarak yapilmasi halinde her bir siseden kag¢ porsiyon icki ¢ikacagi

Onceden tespit edilir. Buna gore de satig fiyatinin ne olacagi hesaplanir. Bulunan

232 Tiirksoy, Otel ..., a.g.e., s. 158.

3 Sahin Kurt, “Turistik Otel isletmelerinde Maliyet ve Kar Hesaplamasi”, , Sakarya Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii, Yayinlanmamig Yiiksek Lisans Tezi, Sakarya, 1998, s. 213.

24 Kozak, a.gm.,s. 123.

235 Tiirksoy, Otel ..., a.g.e., s. 159.
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porsiyon sayisinin, satis fiyatiyla ¢arpilmasi sonucu her sisenin tahmini satis tutari

bulunur.

Kokteyl olarak yapilan satislarda ise, standart fiyatlardan sapmalar olabilir.

Bu sebeple de toplam satis gelirleri farkli ¢ikabilir.

Sise olarak yapilan icki satislarinda ise, sise fiyatin1 bulmak i¢in bir siseden
cikan porsiyon sayisi, porsiyon fiyatiyla carpilmak suretiyle, sise fiyati bulunur.

Ancak, bulunan rakamdan daha diisiik olarak uygulanir™®.

Satis fiyatiyla kontrol yontemi, icecek maliyet kontrol yonteminde en ¢ok

kullanilan ve uygulanmasi basit bir yontemdir. Ancak, bu kontrol yontemini

gii¢lestiren nedenler vardir. Bunla 237,

- Satilan igkilerin briit maliyetinin farkli olmasi,
- Barlarda ¢ok ¢esitli icki satilmast,

- Ickilerin birlestirilerek satilmasi,

- Ickilerin sek, kokteyl ve sise olarak satilmast,

- Satig personelinin davranislaridir.

2.3.3. Otel Isletmelerinde Yiyecek-icecek Gider ve Gelirlerinin

Muhasebelestirilmesi

Otel isletmelerinde yoneticiler faaliyet sonuglarini gérebilmek, onerilerde
bulunmak ve gerekli 6nlemler alabilmek icin yiyecek-igecek gider ve gelirlerinin
muhasebe kayitlarini yapmasi gerekmektedir. Otellerde yiyecek-icecek gelir ve

giderlerinin muhasebelestirilmesi su sekilde incelenecektir.

20 Kurt, a.g.e., s. 214-215.
27 Cetiner, Konaklama isletmelerinde Yénetim ..., a.g.e., s. 69-70.
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2.3.3.1. Otel isletmelerinde Yiyecek-I¢cecek Giderlerinin

Muhasebelestirilmesi

Otel isletmelerinde yiyecek ve igecek malzeme  giderlerinin
muhasebelestirilmesinde “150 ilk Madde ve Malzeme Hesab1” kullanilmaktadur.
Daha sonra, bu malzemelerin ilgili boliimlere gonderilmesinde ise, “740 Hizmet

238

Uretim Maliyeti Hesab1” kullanilir™°. Yiyecek ve icecek malzeme giderlerinin

muhasebelestirilmeleri su sekilde incelenecektir.

2.3.3.1.1. Yiyecek Giderlerinin Muhasebelestirilmesi

Otel isletmeleri, satin aldig1 yiyecek malzemelerinden kolay bozulanlari
direkt olarak {retim icin ilgili boliimlere gonderirken, kolay bozulmayan ve
stoklanabilir nitelikte olanlar1 ise, Oonce ana depolara, daha sonra ise lretime
gonderir. Yiyecek malzemelerinin ¢abuk bozulan ve ¢abuk bozulmayan ozellikleri
nedeniyle muhasebe kayitlar1 da farkli yontemlerle tutulabilmektedir. Bu yontemler

239
sunlardir™":

- Bu yontemlerden birincisinde, c¢abuk bozulmayan yiyecek
malzemeleri satin alindiginda stoklarin izlendigi “150 ilk Madde ve Malzeme
Hesabina” kaydedilir. Ne zaman depodan iiretime veya kullanim i¢in bdliimlere
gonderilirse, 150 nolu hesaptan ¢ikartilarak “740 Hizmet Uretim Maliyeti Hesab1”na

aktarilir.

- Ikinci yontem ise, eger satin alman malzeme taze tiiketilecek bir
yiyecek maddesi ise, depoya alinmadan dogrudan mutfaga teslim edilir ve kisa

siirede de tiiketilir**

. Bu islemin muhasebelestirilmesinde, yiyecek malzemesi satin
alindiginda diger yontemden farkli olarak, “150 nolu hesap” yerine “740 nolu hesap”

kullanilmaktadir.

Not: Yiyecek ve igecek giderlerinin muhasebelestirilmesinde kullanilan
ikinci yontem, etkili maliyet kontrolii yapilmasini engeller. Otellerde biitiin triinler

icin stok kartlarinin agilmasi gerekmektedir. Ciinkii, satilmayan {iriinlerin hepsi

238 Cetiner, Konaklama isletmelerinde Muhasebe ..., a.g.e., s. 262.

29 Azaltun-Kaya, a.g.e., s.110.
240 Hasan Kaval, Konaklama Isletmeleri Muhasebesi, Yaklagim Yayinlari, Ankara, 1994, s. 102.
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atilmay1p, stoklara tekrar geri gonderilir. Bu nedenle iirtinlerin hareketlerinin ayrintil

bicimde goriilebilmesi i¢in stok kartlarinin agilmasi gerekir.

Bir otel isletmesinde gergeklesebilecek olan yiyecek giderleri ve bu

giderlerin muhasebelestirilmesi asagidaki 6rnek yardimiyla incelenebilir.

Ornek: X otel isletmesi, 23.06.2006 tarihinde Uygun Et A.S.’den 6 ay vadeli
%8 KDV hari¢ 740 YTL lik dana eti satin almistir. Dana eti dogrudan mutfaga
gonderilmistir. 25.06.2006 tarihinde ise, Ozcanlar A.S.’den pesin %8 KDV hari¢ 340
YTL lik bulgur satin almistir ve bu bulgurlarin 150 YTL lik kismin1 26.06.2006

tarithinde mutfaga gondermistir.
Yapilmasi gereken giinliik defter kayitlar1 soyledir:

1)-

23.06.2006

740 HIZMET URETIM MALIYETI HS. 740
740.01.Ana Mutfak 59,2
191 INDRILECEK KDV HS.

320 SATICILAR HS. 799,2
320.01. Uygun Et A.S.

Satin alma
2)-
25.06.2006
150 ILK MAD. ve MAL. HS. 340
150.01.01. Bulgur 27,2

191 INDRILECEK KDV HS.

100 KASA HS. 367,2

Satin alma
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3)-

26.06.2006

740 HIZMET URETIM MALIYETI HS. 150
740.01.01. Yiyecek Malzemesi

150 ILK MAD. ve MAL. HS. 150
150.01.01. Bulgur

Uretime gonderilen

Birinci yevmiye kaydinda; satin alinan et malzemesi depoya girmeden
dogrudan mutfaga gonderildigi i¢in “740 nolu hesap” bor¢landirilmistir. Ayrica, et
malzemesi vadeli olarak satin alindig1 i¢in “320 Saticilar hesab1” alacak tarafina
kaydedilmistir. Et malzemesinin KDV bedeli de hesaplanarak “191 nolu hesaba”
bor¢ kaydedilmistir.

Ikinci yevmiye kaydinda; satin alinan bulgur malzemesi depoya gonderildigi
icin “740 nolu hesap” yerine “150 nolu” hesap borg tarafa kaydedilmistir. Bu yiyecek
malzemesi pesin olarak satin alindigi i¢in “100 nolu Kasa hesab1” alacak tarafa
kaydedilmistir. Yiyecek malzemesinin KDV bedeli de yukarida belirtildigi gibi “191

nolu hesabin” borg tarafina kaydedilmistir.

Ucgiincii yevmiye kaydinda ise; depoya alman bulgur malzemesinin bir kismi
tiretime gonderildigi i¢in “150 nolu hesaptan” ¢ikis yapilarak “740 nolu maliyet

hesabina” aktarilmistir.

2.3.3.1.2. icecek Giderlerinin Muhasebelestirilmesi

Icecek malzemelerinin  gider olarak muhasebelestirilmesi, yiyecek
malzemelerinde yapilan islemlerin aynisidir. Yani, satin alinan igecek malzemeleri

6nce depoya alinir ve daha sonra talep edildigi taktirde ilgili boliimlere gonderilir™!,

Bir otel isletmesinde gergeklesebilecek icecek giderleri ve bu giderlerin

muhasebelestirilmesi asagidaki 6rnek yardimiyla incelenebilir.

! Bekei, a.g.e., s. 67.
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Ornek: X otel isletmesi, 30.05.2006 tarihinde 360 YTL art1 28,8 YTL KDV
ile cesitli alkolsiliz igecek malzemeleri satin almig ve bedelini pesin 6demistir. Bu
satin alinan igecek malzemelerinin tamami depoya gonderilmistir. 02.06.2006
tarthinde X otel isletmesi, satin almis oldugu igecek malzemelerinden 150 YTL lik

kismin1 depodan bara gondermistir.
Yapilmasi gereken giinliik defter kayitlar1 sdyledir.

1)-

30.05.2006

150 ILK MAD. ve MAL. HS. 360
150.02.01. icecek Malzemesi 28,8
191 INDIRILECEK KDV HS.

100 KASA HS. 388.,8

Satin alma

2)-

02.06.2006

740 HIZMET URETIM MALIYETI HS. 150
740.02.01. Icecek Malzemesi

150 ILK MAD. ve MAL. HS. 150
150.02.01. igecek Malzemesi

Uretime gonderilen

2.3.3.2. Otel isletmelerinde Yiyecek-Icecek Gelirlerinin

Muhasebelestirilmesi

Otel isletmelerinin yiyecek-igecek boliimleri, gelir getiren boliimler olmasi

nedeniyle verimlilik agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu boliimiin verimliligi,

hizmette ve fiyatta sistemli ¢alismanin sonucu olarak saglanabilmektedir®*.

2 Kurtulus Karamustafa,  Otel isletmelerinin Yiyecek ve igecek Boliimiinde Maliyet-Fiyat-
Verimlilik iliskileri ve Bir Ornek”, Anatolia Dergisi, Say1: 4, 1994, s. 58.
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Otel isletmelerinde yiyecek-icecek boliimlerinin elde etmis oldugu gelirler
icin “600 Yurtici Satislar Hesab1 kullanilmaktadir”. Satilan yiyecek-igecek
malzemeleri lizerinden hesaplanan KDV de “391 Hesaplanan KDV Hesabi”nda
gésterilmektedir243. Yiyecek ve igecek gelirlerinin muhasebelestirilmesi su 6rneklerle

aciklanmaya calisilacaktir.

2.3.3.2.1. Yiyecek Gelirlerinin Muhasebelestirilmesi

Bir otel isletmesinde yiyecek satislarindan elde edilen gelirler ve bu gelirlerin
muhasebelestirilmesinde “600 Yurtici Satiglar1 Hesabi”nin altinda agilacak bir
yardime1 hesap kullanilabilir. Yiyecek gelirlerinin muhasebelestirilmesine iligkin

ornek asagidaki gibidir.

Ornek: X otel isletmesi, 17.07.2006 tarihinde otelden ayrilan miisterisinden
200 YTL art1 16 YTL KDV tutarinda yiyecek satis geliri elde etmis ve bedelinin

yarisini pesin almis, yarisin1 da miisteri kredi kartiyla 6demistir.

Yapilmasi gereken giinliik defter kaydi soyledir.

17.07.2006

108 HAZIR DEGERLER HS. 108
100 KASA HS. 108

600 YURTICI SATISLAR HS. 200

600.02. Yiyecek Satiglart

391 HESAPLANAN KDV HS. 16

Satis
2.3.3.2.2. icecek Gelirlerinin Muhasebelestirilmesi

Bir otel isletmesinde igecek satislarindan elde edilen gelirler ve bu gelirlerin
muhasebelestirilmesinde de yukaridaki gibi kayit yapilir. Igecek gelirlerinin

muhasebelestirilmesine iliskin 6rnek ise, sOyledir.

8 Cetiner, Konaklama isletmeleri Muhasebe ..., a.g.e., s. 245.



&9

Ornek: X otel isletmesinin lobby bari, 30.07.2006 tarihinde S00YTL art1 40

YTL KDV tutarinda igecek satisi yapmistir. Yapmis oldugu satisin tamamini pesin

olarak tahsil etmistir.

Yapilmasi gereken giinliik defter kaydi su sekildedir.

100 KASA

Satig

30.07.2006

600 YURTICI SATISLAR HS.

391 HESAPLANAN KDV HS.

600.03. Icecek Satislar

540

500

40
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UCUNCU BOLUM
X OTEL iSLETMESINDE YIYECEK-ICECEK MALIYET KONTROLU ve
MUHASEBELESTIRILMESINE YONELIK BiR UYGULAMA

3.1. X OTEL iSLETMESININ TANITIMI

X otel isletmesi, 2003 yilinda Marmaris ilgesinin Armutalan mevkiinde ¢am
ormanlart yamacinda kurulmus dort yildizli bir oteldir. Tesis 220 standart, 15 triple
ve 31 suit odadan olugmakta olup toplam, 266 oda ve 600 yatak kapasitesi vardir.
Tesiste 600 kisi kapasiteli kapali restoran ve acik restoran, lobby bar, tenis, voleybol
ve basketbol kortlari, agik yiizme havuzu ve jakuzili ¢ocuk havuzu, su kaydiragi,
cocuk parki, hamam ve sauna, giindiiz ve gece animasyon gosterileri, market, kuafor,

kuyumcu diikkani, zengin agik biife ve 250 kisilik toplanti salonu vardir.

Otel, misyon ve hedeflerini siirdiirebilmek ve yerine getirebilmek i¢in uygun
bir organizasyon yapisi olusturmustur. Otelin organizasyon yapisi, faaliyet boliimleri

ve hizmet boliimleri olmak {izere ikiye ayrilmistir.

Otelin faaliyet boliimleri ii¢ boliimden olugmaktadir. Bu boéliimler, 6n biiro
boliimii, kat hizmetleri bolimii ve yiyecek-icecek boliimiidiir. Bu {i¢ boliimden

sorumlu miidiir ve miidiir yardimcilar1 bulunmaktadir.

Otelin hizmet bolimleri ise, alti bolimden olusmaktadir. Bu bdliimler,
personel boliimii, muhasebe boliimii, teknik boliim, ¢amasirhane bolimi, satis ve
pazarlama boliimii ve giivenlik boliimiidiir. Bu boliimlerden de sorumlu miidiir ve

miidiir yardimcilar1 bulunmaktadir.

X otel isletmesi, Mart, Nisan, May1s, Haziran, Temmuz, Agustos, Eyliil ve
Ekim aylarinda faaliyette bulunup, bu aylar igerisinde yerli ve yabanct miisterilere 24

saat hizmet sunmaktadir.
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3.2. X OTEL ISLETMESININ YIiYECEK MALIYET KONTROLU ve
MUHASEBELESTIRILMESI

X otel isletmesi, Mayis ve Ekim aylar1 arasinda yerli ve yabanci miisterilere
hizmet sunmaktadir. Isletmede yiyecek-icecek miidiirii ile maliyet kontrol sefi de
gorev almaktadir. Yiyecek maliyetlerinin hesaplanmasinda Basit Aylik Maliyet
Kontrol Yontemini uygulamakta olup, bu yontem sonucunda bulunacak net yiyecek
maliyet yiizdesini %30 civarlarinda olmasi hedeflenmistir. Elde edilen sonug,
%30’un tizerinde olursa bu fazlaligin kaynagi arastirilacaktir. X otel isletmesinin elde
ettigi gelirlerin %65°1 yiyecek ve igecek, %35°1 ise konaklama gelirleridir. Yiyecek-
icecek gelirleri kendi icerisinde %65°1 yiyecek geliri, %35°1 igecek geliri olarak

gerceklesmistir.

X otel isletmesinde yiyecek kontrolii, birer aylik donemlerde yapilip, her
donemin sonunda envanter sayimlari da yapilmaktadir. Depodan mal c¢ikislari,
departman seflerinin imzalarinin yer aldig1 malzeme talep formlar ile yapilmaktadir.
Depodan yiyecek malzemelerinin ¢ikiglarmin fiyatlandirilmasida FIFO (ilk giren ilk

¢ikar) yonteminden yararlanilmaktadir.

X otel isletmesi peynir, yag ve bakliyat olmak iizere ii¢ tiir malzemeyi
yiyecek yapiminda kullanmak iizere depoya gonderip, stok kartlar1 agmaktadir.
Mutfaktan gelen talebe gére bu iiriinler FIFO yéntemine gore iiretime sevk
edilmektedir. Ayrica isletme, kolay bozulabilen iiriinleri satin alindig1r anda mutfaga
gondermektedir. Bu lriinler; et, balik, tavuk, sebze ve meyvedir. Miisterilere sabah
kahvaltisinda sunulacak malzemeler de satin alindiklar1 anda mutfaga

gonderilmektedir.

X otel isletmesinin her ay yaptig1 faaliyetler birbirine benzedigi i¢in,
calismamizda otelin en yogun oldugu temmuz ay1 6rnek alinarak maliyet kontrolii

yapilacaktir.

X otel isletmesinin temmuz ayinda yiyeceklerle ilgili yapmis oldugu

faaliyetler su sekildedir:

1. Haziran 2006 doneminde yapilan depo sayimlar1 sonucunda, 1.258,92
YTL lik peynir, 207 YTL lik yag, 855 YTL lik bakliyatin oldugu

saptanmis olup, temmuz ayinda acilan stok kartlarinda devir tutar1 olarak
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gosterilmistir ( muhasebe kayitlar1 yapildiktan sonra, acgilan stok

kartlarinda bu tutar yer almaktadir).

Haziran 2006 doneminde mutfakta yapilan sayimda, iiretimde 15.103,07
YTL’lik yiyecek malzemesi tespit edilmistir. Bu tutar Temmuz 2006
maliyet tablosunda donem bas1 iiretimdeki stok tutari olarak gosterilecek

ve muhasebe kayd1 yapilacaktir.

740 HIZMET URETIM MALIYETI HS. 15.103,07
740.10 Uretimde Kalan Stok

Onceki aydan mutfakta kalan stok tutari

01/07/2006

150 iLK MADDE ve MALZEME HS. 15.103,07
150.10 Uretimde Kalan Stok

3. Isletme 01.07.06 ve 03.07.06 tarihleri arasinda 2.976,04 YTL lik et, tavuk
ve balik; 1.101,45 YTL lik sebze ve meyve; 15,12 YTL lik baharat ve
yardimci malzeme; 1.312,25 YTL lik kahvaltilik malzeme almis ve
dogrudan mutfaga gondermistir. Bu alisla ilgili 432,39 YTL lik KDV
ayrilmistir. Alinan malzemelerin 4.587,25 YTL si kredili, 1250 YTL si
ise pesin yapilmistir.

03/07/2006
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS. 5.404,86
740.01.001 Et, Tavuk ve Balik Alislar1 2.976,04
740.01.002 Sebze ve Meyve Alislar 1.101,45
740.01.003 Baharat ve Yrd. Mal. Alislar1 15,12
740.01.004 Kahvaltilik Mal. Aliglar1 1.312,25
191 INDIRILECEK KDV HS. 432,39
320 SATICILAR HS. 4.587,25
100 KASA HS. 1.250
01.07.07 ve 03.07.06 Tarihinde Yiyecek Malzeme
Alimlari
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4. Isletme 01.07.06 ve 03.07.06 tarihinde depodan iiretime 268,92 YTL lik

peynir ve 82,80 YTL lik yag malzemesini depodan iiretime gondermistir.

03/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.01.005 Peynir 268,92
740.01.006 Yag 82,80
150 iILK MADDE ve MALZEME HS.
150.01 Peynir 268,92
150.02 Yag 82,80

01.07.06 ve 03.07.06 Donemi Uretime Goénderilen.
Yiyecek Malzemesi

351,72

351,72

5. Isletme 04.07.06 ve 10.07.06 tarihleri arasinda 7.650,15 YTL lik et, tavuk
ve balik; 2.568,15 YTL lik sebze ve meyve; 32,50 YTL lik baharat ve

yardimci malzeme; 2.200,15 YTL lik kahvaltilik malzeme almistir. Bu
aligla ilgili 996,08 YTL lik KDV ayrilmistir. Alinan malzemelerin
9.696,85 YTL lik kismi kredili, 3.750,18 YTL si ise pesin yapilmstir.

(Alinan malzemeler dogrudan mutfaga génderilmistir).

10/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.01.001 Et, Tavuk ve Balik Alislar1 7.650,15
740.01.002 Sebze ve Meyve Alislar 2.568,15
740.01.003 Baharat ve Yrd. Mal. Alislar1 32,50
740.01.004 Kahvaltilik Mal. Aliglari 2.200,15
191 INDIRILECEK KDV HS.

320 SATICILAR HS.
100 KASA HS.

04.07.06 ve 10.07.06 Tarihinde Yiyecek Malzeme
Alimlar

12.450,95

996,08

9.696,85
3.750,18
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6. 01.07.06 ve 10.07.06 donemleri arasinda depoya 630 YTL lik peynir, 414
YTL lik yag ve 665 YTL lik bakliyat alinmistir. Bu alisla ilgili 83,52
YTL lik KDV ayrilmistir. Alinan malzemelerin tlimii kredili yapilmigtir.

10/07/06
150 ILK MADDE ve MALZEME HS. 1.044
150.01 Peynir 630
150.02 Yag 414
150.03 Bakliyat 665
191 INDIRILECEK KDV HS. 83,52
320 SATICILAR HS. 1.127,52
01.07.06 ve 10.07.06 Dénemi Depoya Ik Mad. ve Mal.
Alimlari

NOT: isletme depoya girisleri, depodan iiretime sevkleri, dogrudan
mutfaga alinan malzemeleri belirli giinlerin toplamini alarak muhasebe

kayitlarini yapmaktadir.

7. lIsletme 04.07.06 ve 10.07.06 tarihleri arasinda, depodan 450 YTL lik
peynir, 207 YTL lik yag ve 380 YTL lik bakliyat1 tiretime gondermistir.

NOT: Depolardan iiretime gonderilen malzemelerin ayritilart ve

gonderilig tarihleri, stok kartlarinda gosterilmistir.

10/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYET] HS. 1.037
740.01.005 Peynir 450
740.01.006 Yag 207
740.01.007 Bakliyat 380
150 iLK MADDE ve MALZEME HS.
150.01 Peynir 450 1.037
150.02 Yag 207
150.03 Bakliyat 380

04.07.06 ve 10.07.06 Doénemi Uretime Gonderilen
Yiyecek Malzemesi

8. Isletmenin 01.07.06 ve 10.07.06 donemleri arasindaki yiyecek satislari
46.750 YTL art1 8.415 YTL KDV ‘dir. Isletme bu satisin 33.099 YTL sim
pesin tahsil etmis, 22.066 YTL lik kismini ise, kredi kart1 satisindan
yapmistir.



NOT: Isletme satislarini 10 giinliik aralar

gecirmektedir.

10/07/06
100 KASA HS.
100.02 Restoran Kasa
108 DIGER HAZIR DEGERLER HS.
108.01. Kredi Kart1 Slipleri
600 YURT ICI SATISLAR HS.
600.05 Yiyecek Satiglart
391 HESAPLANAN KDV HS.
391.18 %18’li KDV

01.07.06 ve 10.07.06 Donemi Yiyecek Satiglari
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halinde muhasebe kayitlarina

33.099

22.066

46.750

8.415

9. Isletme 11.07.06 ve 17.07.06 tarihleri arasinda 10.536,76 YTL lik et,
tavuk ve balik; 2.950,14 YTL lik sebze ve meyve; 256,15 YTL lik

baharat ve yardimci malzeme; 3.569,70 YTL lik kahvaltilik malzeme
almigtir. Bu alisla ilgili 1.385,02 YTL lik KDV ayrilmistir. Bu alig

tutarmin 15.312,50 YTL lik kismuni kredili, geriye kalan kismini ise

pesin yapmistir. (Isletme alinan yiyecek malzemelerinin hepsini

mutfaga gondermistir.)

17/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.01.001 Et, Tavuk ve Balik Alislar1 10.536,76
740.01.002 Sebze ve Meyve Alislar 2.950,14
740.01.003 Baharat ve Yrd. Mal. Alislar1 256,15
740.01.004 Kahvaltilik Mal. Aliglari 3.569,70

191 INDIRILECEK KDV HS.

320 SATICILAR HS.
100 KASA HS.

11.07.06 ve 17.07.06 Dénemi Yiyecek Malzeme Alimlari

17.312,75

1.385,02

15.312,50
3.385,27

10. isletme 11.07.06 ve 17.07.06 dénemleri arasinda depodan 810 YTL lik

peynir ve 165,60 YTL lik yag malzemelerini {iretime gondermistir. (

Depodan iiretime gonderilen iirlinlerin gonderilis tarihleri stok kartlarinda

yer almaktadir. )



17/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.01.005 Peynir 810
740.01.006 Yag 165,60
150 ILK MADDE ve MALZEME HS.
150.01 Peynir 810
150.02 Yag 165,60

11.07.06 — 17.07.06 Doénemi Uretime Génderilen Yiyecek
Malzemesi

975,60

96

975,60

11. Isletme 11.07.06 ve 20.07.06 dénemleri arasinda 414 YTL lik yag

malzemesi satin almis ve depoya gondermistir. Bu alisa ilgili 33,12 YTL

lik KDV ayrilmistir. Bu yag malzemesinin alisin1 tamami kredi ile

yapilmistir. (Depoya alinan {iriinlerin giris tarihleri, stok kartlarinda yer

almaktadir.)

20/07/06
150 iLK MADDE ve MALZEME HS.
150.02 Yag
191 INDIRILECEK KDV HS.

320 SATICILAR HS.

11.07.06 ve 20.07.06 Donemi Depoya ilk Madde ve
Malzeme Alimlari

414

33,12

447,12
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12. Isletme 11.07.06 ve 20.07.06 dénemleri arasinda 40.786,50 YTL arti
7.341,57 YTL KDV’lik satis yapmustir. Bu satisin 26.470,44 YTL si
pesin, geriye kalan 21.657,63 YTL lik kisim ise, kredi kart1 satisgindan
yapilmustir.

20/07/06

100 KASA HS. 26.470,44
100.02 Restoran Kasa
108 DIGER HAZIR DEGERLER HS. 21.657,63
108.01. Kredi Kart1 Slipleri
600 YURT ICI SATISLAR HS. 40.786,50

600.05 Yiyecek Satiglart

391 HESAPLANAN KDV HS. 7.341,57

391.18 %18’li KDV

11.07.06 ve 20.07.06 Donemi Yiyecek Satiglari

13. isletme 18.07.06 ve 24.07.06 donemleri arasinda 6.156 YTL lik et, tavuk
ve balik; 2.289 YTL lik sebze ve meyve; 65,65 YTL lik baharat ve
yardimc1 malzeme; 1.650,60 YTL lik kahvaltilik malzeme satin almis ve
mutfaga gondermistir. Bu aligla ilgili 812,90 YTL KDV ayrilmustir.
Malzeme alislarinin 8.750,75 YTL lik kismu kredili, 2.223,40 YTL lik
kismi ise, pesin olarak Odenmistir. (Satin alman T{riinlerin tamami

dogrudan mutfaga gonderilmistir.)

24/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS. 10.161,25
740.01.001 Et, Tavuk ve Balik Alislari 6.156
740.01.002 Sebze ve Meyve Aliglart 2.289
740.01.003 Baharat ve Yrd. Mal. Alislar1 65,65
740.01.004 Kahvaltilik Mal. Aliglart 1.650,60
191 INDIRILECEK KDV HS. 812,90
320 SATICILAR HS. 8.750,75
100 KASA HS. 2.223,40
18.07.06 ve 24.07.06 Donemi Yiyecek Malzeme Alimlart
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14. 18.07.06 ve 24.07.06 donemleri arasinda depodan 180 YTL lik peynir,
124,20 YTL lik yag ve 190 YTL lik bakliyat {iretime sevk edilmistir. (

Depodan {iretime gonderilen iirlinlerin tarihleri ve tutarlar1 stok

kartlarinda gosterilmistir.)

24/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.01.005 Peynir 180
740.01.006 Yag 124,20
740.01.007 Bakliyat 190
150 iLK MADDE ve MALZEME HS.
150.01 Peynir 180
150.02 Yag 124,20
150.03 Bakliyat 190

18.07.06 ve 24.07.06 Donemi Uretime Gonderilen
Yiyecek Malzemesi

494,20

494,20

15. Isletme 24.07.06 ve 31.07.06 tarihleri arasinda 4.986,32 YTL lik et,
tavuk ve balik; 1.850,65 YTL lik sebze ve meyve; 36 YTL lik baharat ve

yardimc1 malzeme; 1.846,08 YTL lik kahvaltilik malzeme almigtir. Bu

malzemeler i¢in ayrilan KDV tutar1 da 697,52 YTL dir. isletme malzeme
alislarinin 6.551,45 YTL sini kredili, 2.865,12 YTL si ise, pesindir. (

Alman yiyecek malzemelerinin timii dogrudan mutfaga gonderilmistir.)

31/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.01.001 Et, Tavuk ve Balik Alislar1 4.986,32
740.01.002 Sebze ve Meyve Aliglart 1.850,65
740.01.003 Baharat ve Yrd. Mal. Alislar1 36
740.01.004 Kahvaltilik Mal. Aliglar1 1.846,08
191 INDIRILECEK KDV HS.

320 SATICILAR HS.
100 KASA HS.

24.07.06 ve 31.07.06 Donemi Yiyecek Malzeme Alimlari

8.719,05

697,52

6.551,45
2.865,12

16. Isletme 24.07.06 ve 31.07.06 tarihleri arasinda depodan 360 YTL lik

peynir, 207 YTL lik yag ve 190 YTL lik bakliyat malzemesini {iretime
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gondermistir. (Depodan iiretime gonderilen triinlerin gonderilis tarihleri

stok kartlarinda yer almaktadir.)

31/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.01.005 Peynir 360
740.01.006 Yag 207
740.01.007 Bakliyat 190
150 ILK MADDE ve MALZEME HS.
150.01 Peynir 360
150.02 Yag 207
150.03 Bakliyat 190

24.07.06 ve 31.07.06 Doénemi Uretime Gonderilen
Yiyecek Malzemeleri

757

757

17. isletme 21.07.06 ve 31.07.06 tarihleri arasinda 630 YTL lik peynir ve

285 YTL lik bakliyat satin almig ve depoya gondermistir. Yiyecek

malzemeler i¢cin 73,20 YTL KDV ayrilmistir. Bu alis isleminin tamami

kredilidir. (Depoya alinan iriinlerin girig tarihleri, stok kartlarinda yer

almaktadir.)
31/07/06
150 ILK MADDE ve MALZEME HS.
150.01 Peynir 630
150.03 Bakliyat 285

191 INDIRILECEK KDV HS.
320 SATICILAR HS.

21.07.06 ve 31.07.06 Doénemi Depoya Ilk Madde ve
Malzeme Alimlar

915

73.20

988,20

18. Isletme 21.07.06 ve 31.07.06 tarihleri arasinda 42.609,10 YTL arti
7.669,64 KDV YTL lik yiyecek satis1 yapmustir. Bu satisin 30.670,03
YTL lik kismi pesin, 19.608,71 YTL lik kismi ise, kredi kart1 ile

gergeklesmistir.
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31/07/06
100 KASA HS. 30.670,03
100.02 Restoran Kasa
108 DIGER HAZIR DEGERLER HS. 19.608,71
108.01. Kredi Kart1 Slipleri
600 YURT ICI SATISLAR HS. 42.609,10
600.05 Yiyecek Satiglart
391 HESAPLANAN KDV HS. 7.669,64
391.18 %18°’li KDV
21.07.06 ve 31.07.06 Dénemi Yiyecek Satiglari

19. Stok kartlar1 ve yiyecek maliyet tablosu bu kisimda incelenecektir.
Mutfakta yapilan sayim sonucu iiretimde kalan stok tutar1 19.416,07
YTL’dir. Ayrica elde edilen verilere gore 4.352,88 YTL personel yemegi,
325,64 YTL ikramlar, 470,65 YTL yonetim tarafindan kullanilan yiyecek
malzeme tutari ve 1.974,43 YTL ofis personeli gideridir. X otel

isletmesinin stok kartlar1 ve Temmuz ay1 maliyet tablosu su sekildedir.

- X Otel Isletmesinin Temmuz Ay1 Yiyecek Malzemeleri Stok Kartlari

X otel isletmesinin temmuz ayinda peynir, bakliyat ve yag yiyecek
malzemelerinin stok kartlar1 asagidaki gibidir. Bu stok kartlarinda temmuz ay1
icerisinde donem i¢i depoya giren ve depodan liretime sevk edilen yiyecek malzeme
tutarlar1 ve gerceklestigi giinler yer almaktadir. Ayrica, bu stok kartlarinda haziran
ay1 sonunda yapilan depo sayimlari sonucunda bulunan stok tutarlari da temmuz ay1

stok kartlarinda devir olarak goziikmektedir.



PEYNIR STOK KARTI ( YTL)
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ILK MADDE VE MALZEME
STOK KARTI
MADDE KOD NO VE ADI: PEYNIR YONTEM: ILK GIREN ILK CIKAR (FIFO)
MADDE MIKTAR OLCUSU: KG DONEM: TEMMUZ 2006
GIREN CIKAN KALAN
TARIH | MIKTAR | FIYAT |TUTAR |MIKTAR | FIYAT TUTAR | MIKTAR | FIYAT | TUTAR
36,00 4,97 178,92 36,00 4,97 178,92
216,00 | 5,00 1.080,00 216,00 | 5,00 1.080,00
DEVIR 252,00 1.258,92
36,00 4,97 178,92
18,00 5,00 90,00 [198,00 |5,00 990,00
03.07.2006
06.07.2006 36,00 5,00 180,00 |162,00 |5,00 810,00
08.07.2006 54,00 5,00 270,00 [108,00 |5,00 540,00
10.07.2006 |126,00 |5,00 630,00 234,00 | 5,00 1.170,00
11.07.2006 36,00 5,00 180,00 |198,00 |5,00 990,00
13.07.2006 72,00 5,00 360,00 |126,00 |5,00 630,00
17.07.2006 54,00 5,00 270,00 | 72,00 5,00 360,00
21.07.2006 36,00 5,00 180,00 | 36,00 5,00 180,00
24.07.2006 |126,00 |5,00 630,00 162,00 | 5,00 810,00
28.07.2006 36,00 5,00 180,00 |126,00 |5,00 630,00
31.07.2006 36,00 5,00 180,00 | 90,00 5,00 450,00
TOPLAM
VE KALAN | 504,00 -- 2.518,92 | 414,00 -- 2.068,92 | 90,00 5,00 450,00
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YAG STOK KARTI ( YTL)
ILK MADDE VE MALZEME
STOK KARTI
MADDE KOD NO VE ADI: YAG YONTEM: gil;g)IREN ILK CIKAR
MADDE MIKTAR OLCUSU: LITRE DONEM: TEMMUZ 2006
GIREN CIKAN KALAN
TARIH | MIKTAR |FIYAT |TUTAR | MIKTAR | FIYAT TUTAR | MIiKTAR | FIYAT | TUTAR

DEVIR 90,00 2,30 207,00 90,00 2,30 207,00

01.07.2006 | 180,00 |2,30 414,00 270,00 | 2,30 621,00

02.07.2006 36,00 2,30 82,80 234,00 |[2,30 538,20

06.07.2006 54,00 2,30 124,20 |180,00 | 2,30 414,00

10.07.2006 36,00 2,30 82,80 |144,00 |[2,30 331,20

15.07.2006 72,00 2,30 165,60 | 72,00 2,30 165,60

16.07.2006 | 180,00 | 2,30 414,00 252,00  [2,30 579,60

20.07.2006 36,00 2,30 82,80 216,00 |[2,30 496,80

24.07.2006 36,00 2,30 41,40 180,00 |2,30 414,00

27.07.2006 54,00 2,30 124,20 126,00 |2,30 289,80

31.07.2006 36,00 2,30 82,80 [90,00 2,30 207,00
TOPLAM
VE KALAN | 450,00 - 1.035,00 | 360,00 - 786,60 | 90,00 2,30 207,00
BAKLIiYAT STOK  KARTI (YTL)

LK MADDE VE MALZEME
STOK KARTI
MADDE KOD NO VE ADI: BAKLIYAT YONTEM: ILK GIREN iLK CIKAR (FiFO)
gﬁg&%@m‘m KG DONEM:  TEMMUZ 2006
GIREN CIKAN KALAN

TARIH |MIKTAR |FiYAT |TUTAR |MIKTAR | FiYAT TUTAR | MIKTAR | FIYAT | TUTAR

DEVIR | 450,00 1,90 |855,00 450,00 | 1,90 855,00
08.07.2006 | 350,00 1,90 | 665,00 800,00 | 1,90 1.520,00
10.07.2006 200,00 | 1,90 380,00 |600,00 |1,90 1.140,00
20.07.2006 100,00 | 1,90 190,00 |500,00 |1,90 950,00
29.07.2006 | 150,00 1,90 | 285,00 650,00 | 1,90 1.235,00
31.07.2006 100,00 | 1,90 190,00 [550,00 |1,90 1.045,00
TOPLAM
VE
KALAN | 950,00 - 1.805,00 | 400,00 - 760,00 |[550,00 1,90 1.045,00
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- X Otel isletmesinin Temmuz Ay1 Yiyecek Maliyet Tablosu

X otel igletmesinin temmuz ay1 yiyecek maliyet yiizdesi su sekilde hesaplanir.

X OTEL ISLETMESI TEMMUZ 2006 DONEMI MALIYET TESPITi ( YTL )

(A) DONEM BASI URETIMDEKI STOK 15.103,07
(B) DONEM iCiNDE URETIME GIiRiSi YAPILAN

Ba) Depodan Girisler 3.615,52

Bb) Direkt Girigler 54.048,86 57.664,38
(©) URETIMDE KULLANILABILIR YiYECEK STOKLARI (A+B) 72.767,45
(D) DONEM SONU URETIiMDE KALAN STOK 19.416,07
(E) DONEM iCINDE KULLANILAN YiYECEK STOKLARI (C-D) 53.351,38
(F) MALIYETTEN INDIiRILECEK GIDERLER 7.150,60

Fa) Personel Yemegi 4.352,88

Fb) fkramlar 352,64

Fc) Yonetim Tarafindan Kullanilan 470,65

Fd) Ofis Personeli Gideri 1.974,43
(G) SATILAN YiYECEGIN MALIYETI (E-F) 46.200,78
(H) YIiYECEK SATIS HASILATI 130.145,60
(1) YiYECEK MALIYETi % (G/H) 0,35

Yiyecek maliyeti tablosundan da goriildiigii gibi, donem basi iiretimdeki stok
tutar1 ile donem iginde iiretime girisi yapilan malzeme tutarnin toplami, tiretimde
kullanilabilir yiyecek stok tutarim1 vermektedir. Elde edilen kullanilabilir yiyecek
stok tutarindan, ay sonunda mutfakta yapilan sayim sonucu bulunan yiyecek stok
tutarin1 diistiikten sonra donem i¢inde kullanilan yiyecek stoklari bulunur. Dénem
icinde kullanilan yiyecek stoklarindan personel yiyecegi, ikramlar, yoOnetim

tarafindan kullanilan yiyecek tutar1 ve ofis personeli gideri diisiildiikten sonra satilan



yiyecegin maliyeti bulunur. Satilan yiyecek maliyeti,

boliindiigiinde istenen yiyecek maliyeti yiizdesi bulunur.

yiyecek
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satislarina

20.31.07.06 tarihinde donem sonu turetimde kalan stok tutarinin ve

maliyetten indirilecek giderlerin muhasebe kayitlar

hesaplanmaktadir.

31/07/2006
150 iLK MADDE ve MALZEME HS.
150.10. Uretimde Kalan Stok

740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.10. Uretimde Kalan Stok

31.07.06 Dénemi Uretimde Kalan Stoklarn Muhasebe Kaydi
31/07/2006
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.20. Personel Yemek Giderleri
770 GENEL YONETIM GIDERLERI HS.

770.10 Tkramlar 352,64
770.20 Yonetim Gideri 470,65
770.30 Ofis Personel Gideri 1.974,43

740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.

740.01.001 Et, Tavuk ve Balik 4.152,68
740.01.002 Sebze ve Meyve 656,97
740.01.003 Baharat ve Yardimci1 Malz. 32,65
740.01.004 Kahvaltilik Malzeme 2.100,15
740.01.005 Peynir 90,85
740.01.006 Yag 48,60
740.01.007 Bakliyat 68,70

31.07.06 Dénemi Maliyetten indirilen Giderlerin Muhasebe Kaydi

19.416,07

4.352,88

2.797,72

Su

sekilde

19.416,07

7.150,60
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3.3. X OTEL iSLETMESININ iCECEK MALIYET KONTROLU ve
MUHASEBELESTIRILMESI

X otel isletmesi yiyecek maliyet kontroliinde oldugu gibi icecek maliyet
kontroliinde de basit aylik maliyet kontrolii yontemini uygulamakta olup bu maliyet
kontrol yontemi sonucunda bulunacak net i¢gecek maliyet yiizdesinin %20 civarinda
olmas1 hedeflenmistir. Isletmede igcecek gelirleri, yiyecek ve igecek gelirleri

icerisinde %35°lik bir paya sahiptir.

Isletmede icecek kontrolii, birer aylik dénemlerde yapilip, her donemin
sonunda bar sayimlar1 da yapilmaktadir. Isletmenin deposundan igecek
malzemelerinin cikislarinin fiyatlandirilmasinda FIFO yonteminden

yararlanilmaktadir.

Isletme icecek malzemelerinden yalmzca sarap icin stok karti agmaktadir.
Bardan gelen talebe gore saraplar depodan FIFO yontemine gore ¢ikarilmaktadir.
Ayrica, isletme bira, mesrubat, su vb. i¢cecek malzemelerini satin alindiklar1 anda
bara gondermektedir. Isletmeden alinan bilgiye gore, diger alkollii ve alkolsiiz

iceceklerde dogrudan bara gonderilmektedir.

Icecek malzemelerinin alim, bara gonderme ve satislarinda sise hesabi
yapilmakta olup, diger alkollii ve alkolsiliz igeceklerde aylik toplam alis ve satis

tutarlar1 alinmaktadir.

Iceceklerde de isletmenin her ay yaptigi alim ve satim islemleri birbirine
benzedigi icin ¢aligmamizda, otelin en yogun oldugu temmuz ay1 6rnek alinarak

igecek maliyet kontrolii yapilacaktir.

NOT: Isletme icecek malzeme alislarmi, belli giinlerin toplanu olarak
kaydetmektedir. Depolara alinan ve depodan gonderilen malzemelerde belli giinlerin
toplamu olarak kayit yapilip, ayrintili bilgiler stok kartinda yer almaktadir. Isletme
icecek satiglarini, 10 giinliik periyotlar halinde kayit etmektedir.

X otel isletmesinin temmuz ayinda igeceklerle ilgili yapmis oldugu faaliyetler

sOyledir:



1.
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Haziran 2006 doneminde yapilan depo sayimi sonucunda 414,80 YTL lik
sarap oldugu saptanmis olup, Temmuz ayinda agilan sarap stok kartinda,
devir tutar1 olarak gosterilmistir. ( Muhasebe kayitlar1 yapildiktan sonra,

acilan stok kartinda bu tutar yer almaktadir).

Haziran 2006 doneminde barda yapilan igecek sayiminda, 4.125,75 YTL
lik icecek malzemesi tespit edilmistir. Bu tutar Temmuz 2006 doneminin
icecek maliyet tablosunda donem bast bardaki stok tutar1 olarak

gosterilecektir.

740 HIZMET URETIM MALIYETI HS. 4.125,75
740.20 Barda Kalan Icecek Stoku

Haziran 2006 Déneminden Devreden Stokun Ilgili Hesaba

Devri

01/07/06

150 ILK MADDE ve MALZEME HS. 4.125,75
150.20 Barda Kalan Icecek Stoku

3.

X otel isletmesi 01.07.06 ve 06.07.06 tarihleri arasinda 3.150 YTL lik
bira; 2.692,32 YTL lik mesrubat, 571,20 YTL lik su, 5.662,25 YTL lik
diger alkollii icecekler ve 2.943,57 YTL lik diger alkolsiiz igecekler satin
almistir. Bu alislarla ilgili 1.201,55 YTL lik KDV ayrilmistir. Bu aliglarin
11.214,45 YTL si kredili, 5.006,44 YTL si pesin yapilmistir. Alinan

icecek malzemeleri, dogrudan bara gonderilmistir.

06/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS. 15.019,34
740.02.001 Bira Alislar1 3.150
740.02.002 Mesrubat Alislart 2.692,32
740.02.003 Su Alislari 571,20
740.02.004 Diger Alkollii i¢ki Alislart 5.662,25
740.02.005 Diger Alkolsiiz Icki Aliglar: 2.943,57
191 INDIRILECEK KDV HS. 1.201,55
320 SATICILAR HS. 11.214,45
100 KASA HS. 5.006,44
01.07.06 ve 06.07.06 Tarihleri Icecek Malzeme Alimlari
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4. Isletme 01.07.06 ve 06.07.06 tarihleri arasinda 792,20 YTL lik sarap

icecek malzemesi satin almis ve bu alisla ilgili 63,38 YTL lik KDV

hesaplanmigtir. Alisin  tamami  kredili  yapilmistir.

( Alman sarap

malzemesi depoya alinmig olup, bu malzemenin giris tarihleri stok

kartinda yer almaktadir.)

06/07/06
150 ILK MADDE ve MALZEME HS.
150.08 Sarap
191 INDIRILECEK KDV HS.
320 SATICILAR HS.

01.07.06 ve 06.07.06 Dénemi Depoya Sarap Alimi

792,20

63,38

855,58

5. Isletme 01.07.06 ve 08.07.06 tarihleri arasinda 935 YTL lik sarap icecek

malzemesini depodan bara gondermistir. ( Depodan goénderilen sarap

malzemesinin, gonderildigi tarihler stok kartinda yer almaktadir.)

08/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.02.006 Sarap

150 ILK MADDE ve MALZEME HS.
150.08 Sarap

01.07.06 ve 08.07.06 Donemi Saraplarin Bara
Gonderilmesi

935

935

6. Isletme 01.07.06 ve 10.07.06 tarihleri arasinda 93.664,79 YTL arti
16.859,67 YTL KDV’lik icecek malzemesi satmistir. Bu satisin 48.081,27

YTL lik kismi1 pesin, 62.443,19 YTL si kredi kart1 satigidir.



10/07/06
100 KASA HS.
100.03 Bar Kasasi
108 DIGER HAZIR DEGERLER HS.
108.01 Kredi Kart1 Slipleri
600 YURT ICI SATISLAR HS.
600.06 Icecek Satislart
391 HESAPLANAN KDV HS.
391.18 %18’li KDV

01.07.06 — 10.07.06 Dénemi Icecek Satislar

48.081,27

62.443,19
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93.664,79

16.859,67

7. Isletme 07.07.06 ve 13.07.06 tarihleri arasinda 2.850 YTL lik bira;

1.158,72 YTL lik mesrubat; 252 YTL lik su; 2.707,54 YTL lik diger
alkollii igecekler; 2.304,76 YTL lik diger alkolsiiz i¢ecekler satin almistir.
Bu alisla ilgili 741,85 YTL lik KDV ayrilmistir. Bu alisin 9.273,02 YTL
si kredili, 741,85 YTL si pesin yapilmistir. ( Alinan icecek

malzemelerinin hepsi, dogrudan bara alinmistir.)

13/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS. 9.273,02
740.02.001 Bira Alislart 2.850
740.02.002 Mesrubat Alislari 1.158,72
740.02.003 Su Alislari 252
740.02.004 Diger Alkollii igki Alislart 2.707,54
740.02.005 Diger Alkolsiiz Icki Alislar: 2.304,76
191 INDIRILECEK KDV HS. 741,85
320 SATICILAR HS. 9.273,02
100 KASA HS. 741,85
07.07.06 ve 13.07.06 Tarihleri Iicecek Malzeme Alimlari

8. 09.07.06 ve 14.07.06 tarihleri arasinda depodan 170 YTL lik sarap icecek

malzemesi bara gonderilmistir. ( Depodan bara gonderilen saraplarin

gonderilis tarihleri stok kartinda gdsterilmistir.)



14/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.02.006 Sarap

150 iILK MADDE ve MALZEME HS.
150.08 Sarap

09.07.06 —14.07.06 Dénemi Saraplarin Bara Gonderilmesi

170
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170

9. 07.07.06 ve 15.07.06 tarihleri arasinda isletme 792,20 YTL lik sarap

icecek malzemesi satin almis ve depoya gondermistir. Bu alisgla ilgili

63,38 YTL lik KDV ayrilmistir. Alisin tamamu kredili gerceklesmistir. (

Alinan sarap malzemelerinin depoya giris tarihleri stok kartinda yer

almaktadir.)

15/07/06
150 ILK MADDE ve MALZEME HS.
150.08 Sarap
191 INDIRILECEK KDV HS.
320 SATICILAR HS.

07.07.06 ve 15.07.06 Dénemi Sarap Alimu

792,20

63,38

855,58

10. isletme 15.07.06 ve 16.07.06 tarihi arasinda 340 YTL lik sarap icecek

malzemesini depodan bara gondermistir. ( Depodan bara gonderilme

tarihleri, stok kartinda gosterilmistir.)

16/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.02.006 Sarap

150 ILK MADDE ve MALZEME HS.
150.08 Sarap

15.07.06 ve 16.07.06 Donemi Saraplarin Bara
Gonderilmesi

340

340
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11. Isletme 14.07.06 ve 20.07.06 tarihleri arasinda 3.750 YTL lik bira; 988,32
YTL lik mesrubat; 403,20 YTL lik su; 4.083,83 YTL lik diger alkollii

icecekler; 1.865,65 YTL lik diger alkolsiiz i¢ecekler satin almistir. Bu
alisla ilgili 887,28 YTL lik KDV ayrilmistir. Bu alisin 8.281,28 YTL si

kredili 3.697 YTL si pesin yapilmistir. ( Satin alinan i¢ecek malzemelerin

hepsi, dogrudan mutfaga gonderilmistir.)

20/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.02.001 Bira Alislart 3.750
740.02.002 Mesrubat Alislari 988,32
740.02.003 Su Alislari 403,20
740.02.004 Diger Alkollii i¢ki Alislart 4.083,83
740.02.005 Diger Alkolsiiz Icki Alislar: 1.865,65

191 INDIRILECEK KDV HS.

320 SATICILAR HS.
100 KASA HS.
14.07.06 ve 20.07.06 Tarihleri icecek Malzeme Alimlari

11.091

887,28

8.281,28
3.697

12. isletme 11.07.06 ve 20.07.06 tarihleri arasmnda 98.764,83 YTL arti
17.777,67 YTL KDV’ye icecek satmistir. Bu satisin 76.048,92 YTL si

pesin, 40.493,58 YTL si kredi kart1 satisidir.

20/07/06
100 KASA HS.
100.03 Bar Kasast
108 DIGER HAZIR DEGERLER HS.
108.01 Kredi Kart1 Slipleri
600 YURT ICI SATISLAR HS.
600.06 Icecek Satislart
391 HESAPLANAN KDV HS.
391.18 %18’li KDV
11.07.06 — 20.07.06 Dénemi Igecek Satislari

76.048,92

40.493,58

98.764,83

17.777,67

13. isletme 17.07.06 ve 20.07.06 tarihleri arasinda depodan 214,20 YTL lik

sarap icecek malzemesini bara gondermistir. ( Depodan bara gonderilme

tarihleri, stok kartinda gosterilmistir.)



20/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.02.006 Sarap

150 ILK MADDE ve MALZEME HS.
150.08 Sarap

17.07.06 ve 20.07.06 Donemi Saraplarin Bara
Gonderilmesi

214,20
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214,20

14. isletme 21.07.06 ve 26.07.06 tarihleri arasinda 204 YTL lik sarap icecek

malzemesini depodan bara gondermistir. ( Depodan bara gonderilme

tarihleri, stok kartinda gosterilmistir.)

26/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.02.006 Sarap

150 iILK MADDE ve MALZEME HS.
150.08 Sarap

21.07.06 ve 26.07.06 Donemi Saraplarin Bara
Gonderilmesi

204

204

15. Isletme 21.07.06 ve 27.07.06 tarihleri aras1 3.840 YTL lik bira; 1.567,68
YTL lik mesrubat; 262,08 YTL lik su; 4.875,88 YTL lik diger alkolli
icecekler; 3.126,73 YTL lik diger alkolsiliz i¢ecekler satin almistir. Bu
aligla ilgili 1.093,79 YTL lik KDV ayrilmistir. Aliglarin tamamu kredilidir.

( Satin alman igecek malzemelerinin

gonderilmistir.)

tamami

dogrudan bara
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27/07/06
740 HiZMET URETIM MALIYETI HS. 13.672,37
740.02.001 Bira Alislar 3.840
740.02.002 Mesrubat Alislari 1.567,68
740.02.003 Su Alislari 262,08
740.02.004 Diger Alkollii i¢ki Alislart 4.875,88
740.02.005 Diger Alkolsiiz icki Alislar: 3.126,73
1.093,79

191 INDIRILECEK KDV HS.

320 SATICILAR HS. 14.766,16

21.07.06 ve 27.07.06 Tarihleri icecek Malzeme Alimlari

16. Isletme 16.07.06 ve 27.07.06 tarihleri arasinda 799 YTL art1 63,92 YTL
KDV’ye sarap icecek malzemesi satin almis ve dogrudan depoya
gondermistir. Bu alis isleminin tamami kredilidir. ( Alinan sarap

malzemelerinin depoya giris tarihleri stok kartinda yer almaktadir.)

27/07/06
150 ILK MADDE ve MALZEME HS.
150.08 Sarap

799

191 INDIRILECEK KDV HS. 63,92

320 SATICILAR HS. 862.92

16.07.06 ve 27.07.06 Dénemi Sarap Alimu

17. isletme 27.07.06 ve 30.07.06 tarihleri arasinda 595 YTL lik sarap icecek
malzemesini depodan bara gondermistir. ( Depodan bara gonderilme

tarihleri, stok kartinda gosterilmistir.)

30/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.02.006 Sarap

595

150 iLK MADDE ve MALZEME HS. 595

150.08 Sarap

07.07.06 ve 30.07.06 Donemi Saraplarin Bara
Gonderilmesi
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18. Isletme 28.07.06 ve 31.07.06 tarihleri arasinda 4.350 YTL lik bira;
1.618,80 YTL lik mesrubat; 537,60 YTL lik su; 4.250,78 YTL lik diger
alkollii icecekler; 4.255,23 YTL lik diger alkolsiiz i¢ecekler satin almistir.
Bu aligla ilgili 1.201 YTL lik KDV ayrilmistir. Alisin 6.205,14 YTL si
kredili, 10.008,27 YTL si pesin yapilmistir. (Satin alinan igecek

malzemelerinin tamami bara gonderilmistir.)

31/07/06
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS. 15.012,41
740.02.001 Bira Alislart 4.350
740.02.002 Mesrubat Alislari 1.618,80
740.02.003 Su Alislari 537,60
740.02.004 Diger Alkollii i¢ki Alislart 4.250,78
740.02.005 Diger Alkolsiiz Icki Alislar: 4.255,23
191 INDIRILECEK KDV HS. 1.201
320 SATICILAR HS. 6.205,14
100 KASA HS. 10.008,27
28.07.06 ve 31.07.06 Tarihleri icecek Malzeme Alimlari

19. Isletme 21.07.06 ve 31.07.06 tarihleri arasinda 88.564,74 YTL art1
15.941,66 YTL KDV’ye igecek satmistir. Bu satisin 59.043,16 YTL lik
kismi pesin, 45.463,24 YTL lik kismu ise kredi karti ile yapilmistir.

31/07/06

100 KASA HS. 59.043,16
100.03 Bar Kasast
108 DIGER HAZIR DEGERLER HS. 45.463,24
108.01 Kredi Kart1 Slipleri
600 YURT ICI SATISLAR HS. 88.564,74

600.06 Icecek Satislart

391 HESAPLANAN KDV HS. 15.941,66

391.18 %18’li KDV

21.07.06 ve 31.07.06 Donemi Icecek Satislar

20. Sarap stok kart1 ve icecek maliyet tablosu bu kisimda incelenecektir.

Barda Temmuz ay1 sonu yapilan icecek sayiminda 3.023,65 YTL lik icki
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stoku bulunmaktadir. Ayrica X otel isletmesinden elde edilen verilere

gore 586,48 YTL lik 6denmez ve ikramlar, 305,80 YTL lik personel

icecegi yapildigi anlagilmistir.

- X Otel Isletmesinin Temmuz Ay1 icecek Malzemesi Stok Kart1

X otel igletmesinin temmuz ayinda sarap igecek malzemesinin stok karti

asagidaki gibidir. Bu stok kartinda temmuz ay1 igerisinde donem i¢i depoya giren ve

depodan bara sevk edilen sarap icecek malzeme tutarlar1 yer almaktadir. Ayrica bu

stok kartinda haziran ay1 sonunda yapilan depo sayimlari sonucunda bulunan stok

tutarlar1 da temmuz ay1 stok kartlarinda devir olarak goziikmektedir.

Sarap icecek malzemesi i¢in agilan stok kart1 su sekildedir:

SARAP STOK KARTI ( YTL)
ILK MADDE VE MALZEME
STOK KARTI
MADDE KOD NO VE ADI: SARAP YONTEM: ILK GIREN iLK CIKAR (FIFO)
MADDE MIKTAR OLCUSU: SISE DONEM: TEMMUZ 2006
GIREN CIKAN KALAN
TARIH | MIKTAR | FIYAT |TUTAR | MIKTAR | FIYAT TUTAR | MIKTAR | FIYAT | TUTAR
DEVIR 122 3,40| 414,80 122 3,40 414,80
06.07.06 233 3,40 792,20 355 3,40 1.207
08.07.06 275 3,40 935 80 3,40 272
14.07.06 50 3,40 170 30 3,40 102
15.07.06 233 3,40 | 792,20 263 3,40 894,20
16.07.06 100 3,40 340 163 3,40 554,20
20.07.06 63 3,40| 214,20 100 3,40 340
26.07.06 60 3,40 204 40 3,40 136
27.07.06 235 3,40 799 275 3,40 935
30.07.06 175 3,40 595 100 3,40 340
TOPLAM
VE KALAN 823 2.798,20 | 723 2.458,20 100 3,40 340
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- X Otel Isletmesinin Temmuz Ay icecek Maliyet Tablosu

X otel isletmesinin Temmuz ay1 i¢ecek maliyet yiizdesi, su sekilde hesaplanir:

X OTEL ISLETMESI TEMMUZ 2006 DONEMI MALIYET TESPITi ( YTL )

(A) DONEM BASI BARDAKI STOK 4.125,75
(B) DONEM iCiNDE BARA GIRiSi YAPILAN

Ba) Depodan Girisler 2.458,20

Bb) Direkt Girigler 64.068,14 66.526,34
(©) BARDA KULLANILABILIR iCECEK STOKLARI (A+B) 70.652,09
(D) DONEM SONU BARDA KALAN iCECEK STOKU 3.023,65
(E) DONEM iCINDE KULLANILAN iCECEK STOKLARI (C-D) 67.628,44
(F) MALIYETTEN INDIiRILECEK GIDERLER

Fa) Personel icecegi 305,80

Fb) Odenmez ve Tkramlar 586,48 892,28
(G) SATILAN iCECEGIN MALIYETI (E-F) 66.736,16
(H) ICECEK SATIS HASILATI 280.994,36
(1) ICECEK MALIYETI % (G/H) 0,24

Icecek maliyeti tablosundan da goriildiigii gibi, dSnem bas1 bardaki stok
tutar1 ile donem iginde bara girisi yapilan igecek malzeme tutarmnin toplami, barda
kullanilabilir i¢ecek stok tutarini vermektedir. Elde edilen kullanilabilir icecek stok
tutarindan, ay sonunda barda yapilan sayim sonucu bulunan icecek stok tutarini
diistiikten sonra donem ig¢inde kullanilan igecek stoklari bulunur. Dénem iginde
kullanilan i¢ecek stoklarindan personel igecegi, ikramlar ve 6denmezleri diistildiikten
sonra satilan igecegin maliyeti bulunur. Satilan icecek maliyetini, icecek satiglarina

boliindiigiinde istenen icecek maliyeti yiizdesi bulunur.
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21.31.07.06 doneminde icecek maliyet tablosundan anlasilacagi gibi barda
kalan icecek stok tutar1 ve maliyetten indirilecek giderlerin muhasebe

kayitlart su sekildedir.

01/07/2006
150 ILK MADDE ve MALZEME HS. 3.023,65
150.20 Barda Kalan Icecek Stoku
3.023,65
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS.
740.20 Barda Kalan Icecek Stoku
Temmuz 2006 Barda Kalan Icecek Stoklarmin Muhasebe
Kaydi
31/07/2006
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS. 305,80
740.21 Personel Icki Gideri
770 GENEL YONETIM GIDERLERI HS. 586,48
770.50 icki 6denmez ve ikramlar
740 HIZMET URETIM MALIYETI HS. 892,28
740.02.001 Bira 165,20
740.02.002 Mesrubat 285,38
740.02.003 Su 235,30
740.02.004 Diger Alkollii Icki 70,35
740.02.005 Diger Alkolsiiz Icki 90,28
740.02.006 Sarap 45,77
Icecek Maliyetlerinden Indirilecek Giderlerin Muhasebe

Kaydi

Bu uygulama, X otel isletmesinin en yogun faaliyet gosterdigi temmuz ay1
ornek almarak yapilmstir. Isletmenin her ay yaptigi islemler birbirine benzedigi igin
sadece bir ayim giinliik kayitlar1 gosterilmis olup, o ayin yiyecek ve icecek maliyet
tablolart hesaplanmistir. Diger aylarin yiyecek ve icecek maliyet tablolari ise, su

sekildedir:



Mayis 2006 Yiyecek Maliyet Tablosu ( YTL )
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MAYIS AYI YiYECEK ve ICECEK MALIYET TABLOLARI

(A) DONEM BASI URETIMDEKI STOK 10.127,39
(B) DONEM iCINDE URETIME GiRiSi YAPILAN

Ba) Depodan Girisler 4.874,35

Bb)  Direkt Girisler 102.324,41 107.198,76
(©) URETIMDE KULLANILABILIR YiYECEK STOKLARI (A+B) 108.326,15
(D) DONEM SONU URETIMDE KALAN STOK 7.859,50
(E) DONEM iCiNDE KULLANILAN YiYECEK STOKLARI (C-D) 100.466,65
(F) MALIYETTEN INDiRILECEK GiDERLER

Fa) Personel Yemegi 4.748,60

Fb) Ikramlar 637,86

Fc) Yonetim Tarafindan Kullanilan 654,32

Fd) Ofis Personeli Gideri 586,43 6.627,21
(G) SATILAN YiYECEGIN MALIYETI (E-F) 93.839,44
(H) YiYECEK SATIS HASILATI 253.620,10
(1) YIYECEK MALIYETI % (G/H) 0,37

Isletmenin May1s aymda yapmus oldugu hesaplamalar sonucunda satilan

yiyecek maliyeti 93.839,44 YTL olarak bulunmustur. isletmenin o ay yiyeceklerden

elde etmis oldugu yiyecek satig hasilati ise 253.620,10 YTL’dir. Satilan yiyecek

maliyetin, yiyecek satis hasilatina boliinmesi sonucu elde edilen yiyecek maliyeti,

%37 olarak hesaplanmistir.
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118

(A) DONEM BASI BARDAKI STOK 1.748,82
(B) DONEM iCINDE BARA GiRiSi YAPILAN

Ba) Depodan Girisler 2.839

Bb)  Direkt Girigler 46.597,72 49.436,72
(©) BARDA KULLANILABILIR iCECEK STOKLARI (A+B) 51.185,54
(D) DONEM SONU BARDA KALAN iCECEK STOKU 3.656,44
(E) DONEM iCINDE KULLANILAN iCECEK STOKLARI (C-D) 47.529,10
(F) MALIYETTEN iNDIRILECEK GIDERLER

Fa) Personel icecegi 305,80

Fb) Odenmez ve Tkramlar 458,70 764,50
(G) SATILAN iCECEGIN MALIYETI (E-F) 46.764,60
(H) ICECEK SATIS HASILATI 167.016,42
(1) ICECEK MALIYETI % (G/H) 0,28

icecegin maliyeti 46.764,60 YTL olarak bulunmustur.

Isletmenin May1s ay1 sonunda yapmis oldugu hesaplamalar sonucunda satilan

Mayis ayr sonunda

iceceklerden elde edilen satis geliri ise 167.016,42 YTL’dir. Mayis ay1 sonunda

satilan igecek maliyetinin, igecek satis hasilatina boliinmesi sonucu igecek maliyeti,

%28 olarak bulunmustur.
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HAZIRAN AYI YIiYECEK ve ICECEK MALIYETI TABLOLARI

Haziran 2006 Yiyecek Maliyeti Tablosu ( YTL )

(A) DONEM BASI URETIMDEKI STOK 7.859,50
(B) DONEM iCINDE URETIME GiRiSi YAPILAN

Ba) Depodan Girisler 3.000,62

Bb) Direkt Girigler 94.051,56 97.052,18
(©) URETIMDE KULLANILABILIR YiYECEK STOKLARI (A+B) 104.911,68
(D) DONEM SONU URETIMDE KALAN STOK 15.103,07
(E) DONEM iCINDE KULLANILAN YiYECEK STOKLARI (C-D) 89.808,61
(F) MALIYETTEN iNDiRILECEK GIiDERLER 6.329,69

Fa) Personel Yemegi 4.800,20

Fb) Ikramlar 305,50

Fc) Yonetim Tarafindan Kullanilan 450,80

Fd) Ofis Personeli Gideri 773,19
(G) SATILAN YiYECEGIN MALIYETI (E-F) 83.478,92
(H) YiYECEK SATIS HASILATI 232.054,06
(1) YiYECEK MALIYETI % (G/H) 0,36

Haziran 2006 doneminde yapilan hesaplamalar sonucunda satilan yiyecegin
maliyeti, 83.478,92 YTL olarak hesaplanmustir. Isletmenin Haziran ayinda
yiyeceklerden elde ettigi satis hasilati ise 232.054,06 YTL’dir. Satilan yiyecek

maliyetinin, satig hasilatina boliinmesiyle yiyecek maliyeti, %36 bulunmustur.
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(A) DONEM BASI BARDAKI STOK 3.656,44
(B) DONEM iCINDE BARA GiRiSi YAPILAN

Ba) Depodan Girisler 4.063

Bb)  Direkt Girigler 36.627,93 40.690,93
(©) BARDA KULLANILABILIR iCECEK STOKLARI (A+B) 44.34737
(D) DONEM SONU BARDA KALAN iCECEK STOKU 4.125,75
(E) DONEM iCINDE KULLANILAN iCECEK STOKLARI (C-D) 40.221,62
(F) MALIYETTEN iNDIRILECEK GIDERLER

Fa) Personel icecegi 305,80

Fb) Odenmez ve Tkramlar 224,34 530,14
(G) SATILAN iCECEGIN MALIYETI (E-F) 39.691,48
(H) ICECEK SATIS HASILATI 152.659,53
(1) ICECEK MALIYETI % (G/H) 0,26

Isletmenin Haziran ayinda yapilan hesaplamalar sonucunda satilan igecegin

maliyeti 39.691,48 YTL olarak bulunmustur. Isletmenin icecek satislarindan elde

edilen hasilat 152.659,53 YTL olarak hesaplanmistir. Satilan igecegin maliyetinin,

igecek satis hasilatina boliinmesiyle elde edilen igecek maliyeti, %26 bulunmustur.



121

AGUSTOS AYI YiYECEK ve ICECEK MALIYETLERi TABLOSU

Agustos 2006 Yiyecek Maliyeti Tablosu ( YTL )

(A) DONEM BASI URETIMDEKI STOK 19.416,07
(B) DONEM iCINDE URETIME GiRiSi YAPILAN

Ba) Depodan Girisler 3.171,56

Bb)  Direkt Girisler 83.118,62 86.290,18
(©) URETIMDE KULLANILABILIR YiYECEK STOKLARI (A+B) 105.706,25
(D) DONEM SONU URETIMDE KALAN STOK 18.615,70
(E) DONEM iCINDE KULLANILAN YiYECEK STOKLARI (C-D) 87.090,55
(F) MALIYETTEN iNDiRILECEK GIiDERLER

Fa) Personel Yemegi 4.289,47

Fb) Ikramlar 586,48

Fc) Yonetim Tarafindan Kullanilan 350,15

Fd) Ofis Personeli Gideri 1.251,93 6.478,03
(G) SATILAN YiYECEGIN MALIYETI (E-F) 80.612,52
(H) YiYECEK SATIS HASILATI 230.321,48
(1) YiYECEK MALIYETI % (G/H) 0,35

Yapilan hesaplamalar sonunda isletmenin Agustos ayinda satilan yiyecegin
maliyeti 80.612,52 YTL olarak bulunmustur. Isletme agustos aymda yiyeceklerden
230.321,48 YTL kazanmistir. Satilan yiyecek maliyetinin, satig hasilatina

boliinmesiyle yiyecek maliyeti, %35 olarak bulunmustur.
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(A) DONEM BASI BARDAKI STOK 3.023,65
(B) DONEM iCINDE BARA GiRiSi YAPILAN

Ba) Depodan Girisler 2.558,45

Bb)  Direkt Girigler 64.738,58 67.297,03
(©) BARDA KULLANILABILIR iCECEK STOKLARI (A+B) 70.320,68
(D) DONEM SONU BARDA KALAN iCECEK STOKU 4.158,75
(E) DONEM iCINDE KULLANILAN iCECEK STOKLARI (C-D) 66.161,93
(F) MALIYETTEN iNDIRILECEK GIDERLER

Fa) Personel icecegi 305,80

Fb) Odenmez ve Tkramlar 278,42 584,22
(G) SATILAN iCECEGIN MALIYETI (E-F) 65.577,71
(H) ICECEK SATIS HASILATI 273.240,45
(1) ICECEK MALIYETI % (G/H) 0,24

Isletmenin Agustos ayinda yapilan hesaplamalar sonunda satilan igecegin

maliyetini 65.577,71 YTL olarak bulmustur. Isletmenin o aydaki i¢eceklerden elde

ettigi gelir 273.240,45 YTL dir. Satilan i¢cecek maliyetinin, igecek satis hasilatina

boliinmesi sonucunda i¢ecek maliyeti, %24 olarak bulunmustur.
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EYLUL AYI YIYECEK ve ICECEK MALIYETIi TABLOLARI

Eyliil 2006 Yiyecek Maliyet Tablosu ( YTL )

(A) DONEM BASI URETIMDEKI STOK 18.615,70
(B) DONEM iCINDE URETIME GiRiSi YAPILAN

Ba) Depodan Girisler 3.787,56

Bb)  Direkt Girisler 99.741,87 103.529,43
(©) URETIMDE KULLANILABILIR YiYECEK STOKLARI (A+B) 122.145,13
(D) DONEM SONU URETIMDE KALAN STOK 13.390,97
(E) DONEM iCINDE KULLANILAN YiYECEK STOKLARI (C-D) 108.754,16
(F) MALIYETTEN iNDiRILECEK GIiDERLER

Fa) Personel Yemegi 5.289,99

Fb) Ikramlar 650,50

Fc) Yonetim Tarafindan Kullanilan 600,18

Fd) Ofis Personeli Gideri 569,08 7.109,75
(G) SATILAN YiYECEGIN MALIYETI (E-F) 101.644,41
(H) YiYECEK SATIS HASILATI 267.485,28
(1) YiYECEK MALIYETI % (G/H) 0,38

Isletmenin Eyliil ayinda satilan yiyecek maliyeti 101.644,41 YTL olarak
hesaplanmustir. Isletmenin eyliil ayinda yiyeceklerden elde ettigi gelir 267.485,28
YTL olarak bulunmustur. Satilan yiyecek maliyetinin, yiyecek satig hasilatina

boliinmesiyle Eyliil ay1 yiyecek maliyeti, %38 bulunmustur.
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(A) DONEM BASI BARDAKI STOK 4.158,75
(B) DONEM iCINDE BARA GiRiSi YAPILAN

Ba) Depodan Girisler 2.678,23

Bb)  Direkt Girigler 65.643,76 68.321,99
(©) BARDA KULLANILABILIR iCECEK STOKLARI (A+B) 72.480,74
(D) DONEM SONU BARDA KALAN iCECEK STOKU 5.236,63
(E) DONEM iCINDE KULLANILAN iCECEK STOKLARI (C-D) 67.244,11
(F) MALIYETTEN iNDIRILECEK GIDERLER

Fa) Personel icecegi 305,80

Fb) Odenmez ve Tkramlar 283,54 589,34
(G) SATILAN iCECEGIN MALIYETI (E-F) 66.654,77
(H) ICECEK SATIS HASILATI 246.869,52
(1) ICECEK MALIYETI % (G/H) 0,27

Isletme eyliil ayinda yapilan hesaplamalar sonunda satilan icecek maliyetini

66.654,77 YTL olarak hesaplamustir. Isletme o ayda 246.869,52 YTL lik icecek

geliri elde etmistir. Eyliil ayinda satilan icecek maliyetinin, igecek satig hasilatina

boliinmesiyle isletmenin Eyliil ay1 igecek maliyeti, %27 olarak bulunmustur.
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SONUC ve ONERILER

Turizmde faaliyet gosteren isletmelerin iilke ekonomisindeki rollerinin
giderek artmasi ve turizm sektoriiniin isletmelere yiiksek kar marj1 elde etme imkani
saglamasi, giiniimiizde otel isletme sayilarinin biiylik 6l¢iide artmasina yol agmustir.
Ancak, otel isletme sayilarindaki artis, bunlarin karliliklarin1 korumalarini ve
gelistirmelerini  gliclestirmistir. Bu durum, otel isletmelerinin %?20-30’a varan
yiyecek-icecek maliyetlerini miimkiin oldugu kadar yiikselterek kar marjlarii
arttirmalarin1  gerekli kilmistir. Dolayisiyla, otel isletmelerinde yiyecek-igecek

maliyet kontroliiniin sistemli sekilde uygulanmasi zorunlulugunu dogurmustur.

Yiyecek-icecek maliyet kontroliiniin basarili olabilmesi i¢in, yiyecek-icecek
boliimiinde calisan gorevlilerin, maliyet ve kontrol konularinda bilgili ve deneyimli
olmasi, siirekli olarak egitimden gecirilmesi gerekmektedir. Ayrica, maliyet kontrol
sisteminin temelini olusturan satin alma, teslim alma, depolama, malzeme ¢ikarma,
tiretim ve gelir kontrolii konular ile ilgili ¢esitli 6nlemlerin alinmasi1 ve etkili bir

yiyecek-icecek maliyet kontrol yonteminin uygulanmasi gerekmektedir.

Ulkemizde modern otel isletmelerinin uyguladigi dért temel yiyecek-icecek
maliyet kontrol yontemi vardir. Bunlar; basit maliyet kontrol yontemi, ayrintili
maliyet kontrol yontemi, standart maliyet kontrol yontemi ve potansiyel maliyet

kontrol yontemidir.

Isletmenin 6zellikleri ne olursa olsun, maliyetlerini azaltmak, karin1 arttirmak,
hizmet kalitesini yilikseltmek ve miisteri memnuniyetini arttirmak i¢in belirtilen dort
temel yiyecek-icecek maliyet kontrol yonteminden birini uygulamalidir. Ancak, bu
maliyet kontrol yontemleri uygulanirken, standart satin alma sartlarinin, standart
recetelerin, standart net miktarlarin, standart porsiyon miktarlarinin, standart
porsiyon maliyetlerinin ve menii planlamasmin géz Oniinde bulundurulmasi
gerekmektedir. Boylece, zaman igerisinde biitlin malzemelerin en ekonomik olan
standart Ozellikleri belirlenir, yiyecek ve igecekler her zaman ayni tat, miktar ve
goriinlimde olur ve sonug¢ olarak miisteri istekleri dogrultusunda hareket edilerek
yiyecek-igecek maliyetlerini arttiran g¢esitli unsurlarin minimum diizeyde tutulmasi

saglanir.
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Otel isletmelerinde dort ana baglik altinda toplanan yiyecek-icecek maliyet
kontrol yontemleri sayesinde, yiyecek-icecek maliyetlerinin ne yonde gelistigi
Olciiliir, gelismeler takip edilir ve maliyetlerin 6nceden saptanan sinirlar igerisinde

olup olmadig: tespit edilir.

Yiyecek-igecek maliyet kontrol yoOntemlerinden basit maliyet kontrol
yonteminde, yiyecek-icecek maliyet ylizdeleri, ¢esitli hesaplamalar sonucunda
bulunan satilan yiyecek-igcecek maliyetlerinin, net satis hasilatina bdliinmesiyle
bulunur. Basit maliyet kontrol yontemini uygulayan isletmelerin maliyetlerinin,
yiyecekler i¢in %30, icecekler i¢in %20 diizeyinde olmasi gerektigini gbz Oniinde
bulundurmalar1 gerekmektedir. Bu yontem, daha ¢ok kiigiik ve orta biiyiikliikteki
isletmelerde ve uzun donemli stoklama imkaninin miimkiin olmadigi hallerde
kullanilir. Basit maliyet kontrol yonteminin uygulamasi basittir. Yontemin en dnemli
sakincasi ise, maliyetlerde meydana gelen artis ve azaliglar belirlenebilmekle birlikte,

nedenlerine iliskin ayrintili bilgi saglanamamasidir.

Ayrintili maliyet kontrol yontemi, satilan yiyecek-i¢gecek maliyetlerinin hangi
girdi kalemlerinden olustugunu bulmaya dayanir. Genellikle, iilkemizdeki bes
yildizli oteller ayrintili maliyet kontrol yontemini uygulamaktadir. Uygulamasi uzun

ve zahmet isteyen bir yontemdir.

Standart maliyet kontrol yonteminde, ayrintili maliyet kontrol yontemindeki
gibi yiyecek ve icecekler belli gruplara ayrilir. Bu yontemde onemli olan, otel
isletmesi donem basinda belirledigi maliyetlerle, gerceklesen maliyetleri kiyaslar.
Eger, gerceklesen maliyetlerle, planlanan maliyetler arasinda olumsuz bir fark varsa,

isletme bu olumsuz farkin diger donemlerde de olmamasi icin gerekli tedbirleri alir.

Potansiyel maliyet kontrol yonteminde ise, gelecekte olmasi gereken
maliyetler tahmin edilerek, beklenen karin elde edilebilmesi icin gerekli tedbirler ve
caligmalar belirlenir. Dolayisiyla, kiigiik otel isletmeleri icin bu yontem oldukca

kapsamli olup, ayn1 zamanda sistemin isleyisi biiyiik bir ¢abay1 gerektirir.

Turizmde artan rekabet karsisinda etkili bir yiyecek-icecek maliyet
kontroliinii uygulayamayan, miisteri istek ve ihtiyaclarina cevap veremeyen

isletmeler zarar edip, rekabet gliclerini kaybetme riskiyle kars1 karsiyadir.
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Calismanin son boliimiinde ele aldigimiz, Marmaris’teki dort yildizli X otel
isletmesinin, basit maliyet kontrol yontemini uyguladig1 belirlenmistir. Arastirmada
isletmenin donem olarak esas aldig1t 2006 Mayis-Eyliil aylar1 arasi cesitli
hesaplamalar sonucu elde edilmis olan aylara gore yiyecek-icecek maliyet yiizdeleri

ve grafik gosterimi su sekildedir:

Aylar Yiyecek Maliyet Oram (%)
MaYIS oo 37
Haziran ... 36
Temmuz .......ccooovviiiiiiiiiie 35
AGUSLOS ..o 35
Eylil ..o 38

Yiyecek Maliyet Grafigi

39% 1
38% A
37%
36% -
35%
34% A
33%

Maliyet Orani

Mayis Haziran Temmuz Agustos Eyliil

Aylar
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Aylar Icecek Maliyet Oram (%)
MaYIS o 28

Haziran ..o 26

Temmuz ......c.ooooiiiiiiiiii 24

AZGUSTOS .ot 24

EYIL oot 27

Icecek Maliyet Grafigi

29%
28%
27%
26%
25%
24% -
23%
22%

Maliyet Orani

Mays1s Haziran Temmuz Agustos Eyliil

Aylar

Bu oranlara gore, Mayis ve Eylil aylarinda yiyecek ve icecek maliyet
ylzdeleri, diger aylara gore yiiksek cikmistir. Bunun sebebi, isletmenin diisiik
doluluk orani ile ¢alismast ve stok edilebilir yiyecek ve igeceklerin bir kisminin o
aylarda alinmas1 olabilir. Temmuz ve Agustos aylarinda yiyecek ve icecek maliyet
yilizdelerinin diisiik ¢ikmasmin nedenleri ise, otelin yiiksek doluluk orani ile
calismasi, yiyecek-icecek malzemelerinin onceki aylarda alinmasi ve fiyatlardaki

ucuzlama gosterilebilir.
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X otel isletmesi, basit aylik maliyet kontrol yontemini uygulayarak her
ay cikan yiyecek-icecek maliyet yiizdelerine gore degerlendirmelerde bulunmustur.
Isletmenin elde etmis oldugu alt1 aylik yiyecek-icecek maliyet yiizdeleri, arzu ettigi
yiyecekler i¢in %30, icecekler i¢in %20 oranina yakin degerler ¢ikmistir. Bu
bakimdan isletmede etkili bir yiyecek-igecek maliyet kontrolii ger¢ceklesmis oldugu
goriilse de aslinda bu oranlar gergegi ifade etmemektedir. Bunun nedenlerini kisaca

su sekilde siralanabilir:

- X otel isletmesi, depodan iiriinlerin génderilmesinde FIFO (ilk giren-ilk
¢ikar) yontemini kullanmaktadir. Fiyatlarin siirekli olarak yiikseldigi enflasyon
donemlerinde bu yontem, fiktif (Zahiri/abartili/ger¢ek olmayan) karlarin olusmasina
neden oldugundan isletme, enflasyon donemlerinde yonetim agisindan zorluk
cekebilir. Bu nedenle, isletme bu stok degerleme yontemi yerine, ortalama deger

yontemini kullanmalidir.

- Satin alman yiyecek ve icecek malzemelerinin tiimii i¢in stok
kartlarinin acilmasi gerekmektedir. Ancak, isletme sadece baz1 malzemeler i¢in stok
karti agmistir. Kisaca bazi malzemeleri isletme, dogrudan iiretim birimlerine
gondermistir. Bu durum iiretim birimlerinde tiiketilmeyen tirtinlerin tekrar depolara
gonderilmesini engellemektedir. Bu nedenle, isletme satin aldigi biitiin malzemeler
igin stok karti agmali ve “740 Hizmet Uretim Maliyeti Hesab1” yerine stoklarin

izlendigi “150 ik Madde ve Malzeme Hesabr’n1 kullanmalidir.

- Isletmede yiyecek-igecek maliyet yiizdelerinde sapmalar sz
konusudur. Basit maliyet kontrol yontemi, bu sapmalarin nedenlerini ayrintili bir

sekilde gdsteremez.

Sonu¢ olarak, uygulamaya konu olan otel isletmesinde, belirtilen
olumsuzluklarin yani sira,daha ayrintili ve daha gercekei sonuglar elde edilmesi i¢in
standart maliyet kontrol yontemi kullanilmalidir. Bu yontem uygulanirsa, mevcut
yontemden daha iyi ve yararli sonuglar elde edilecektir. Mevcut durumda, maliyet
sonuclart ay sonunda elde edildigi i¢in olumsuzluklarin ¢ikmasi halinde gerekli
tedbirlerin alinmasi i¢in ge¢ kalinabilmektedir. Ayrica, dnceki aylarda meydana
gelen artiglar ve azaliglar ayrintili bir sekilde belirlenemeyip, artislarin ve azalislarin

hangi yiyecek ve icecek malzemelerinden kaynaklandigi anlasilamamaktadir.
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Standart maliyet kontrol yontemi uygulanmis olsaydi, yiyecek-icecek
maliyetlerinde meydana gelen artislar ve sapmalar aninda goriilebilecek ve nedenleri
arastirillabilecekti. Kisaca, basit maliyet kontrol yonteminin eksik kalan ydnleri
tamamlanacak ve daha etkin bir yiyecek-icecek maliyet kontrolii yapilacakti. Bu
nedenlerle, s6z konusu otel isletmesinin ileriki donemlerde standart maliyet kontrol

yontemini uygulamasi onerilmektedir.
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EK

Otel isletmeleri Ornek Hesap Plam”

1. DONEN VARLIKLAR

10. HAZIR DEGERLER

100 KASA

100.01. Onbiiro YTL Kasas1

100.02. Ana YTL Kasasi

100.03. Dolar Kasas1

100.04. Euro Kasas1

101 ALINAN CEKLER

101.01. Alinan YTL Cekleri

101.01.01. Ciizdandaki YTL Cekleri

101.01.02. Tahsildeki YTL Cekleri

101.02. Alinan Yabanci Parali Cekler

101.02.01. Ciizdandaki Cekler

101.02.02. Tahsildeki Cekler

101.02.03. Teminattaki Cekler

102 BANKALAR

102.01. Vadesiz TL Mevduati Hesab1

102.01.01. A Bankas1

102.01.02. B Bankast

102.02. Vadesiz Doviz Mevduati hesabi
102.02.01. A Bankasi

102.02.02. B Bankast

102.03. Vadeli YTL Mevduati Hesab1

102.04. Vadeli Doviz Mevduati Hesabi

102.05. Yurtdis1 Bankalar Vadesiz Mevduati Hesabi
102.06. Yurtdis1 Bankalar Vadeli Mevduat1 Hesabi1
103 VERILEN CEKLER VE ODEME EMIRLERI (-)
103.01. Verilen YTL Cekleri ve Odeme Emirleri
103.01.01. A Bankas1

103.01.02. B Bankast

103.02. Verilen Yabanci Parali Cekler ve Odeme Emirleri
103.02.01. Dolar Cekleri

103.02.02. Euro Cekleri

108 DIGER HAZIR DEGERLER

108.01. Vadesi Gelmis Kuponlar

108.01.01. Hisse Senedi Kuponlari

108.01.02. Ozel Kesim Tahvil Kuponlar1
108.01.03. Devlet Tahvili Kuponlar1

108.02. Pullar

108.02.01. Damga Pullari

108.02.02. Posta Pullar1

108.03. Tahsil Edilecek Banka ve Posta Havaleleri
108.04. Kredi Kartlar1 Slipleri

108.04.01. Visa Kredi Kart:1 Slipleri

108.04.02. Master Kredi Kart1 Slipleri

108.09. Diger Hazir Degerler

11. MENKUL KIYMETLER

110 HiSSE SENETLERI

* Azaltun-Kaya, a.g.e., s. 15-44.



111 OZEL KESiM TAHVIL, SENET ve BONOLARI
112 KAMU KESIMi TAHVIL SENET ve BONOLARI
112.01. Devlet Tahvilleri

112.02. Hazine Bonolar1

112.03. Gelir Ortaklig1 Senetleri

112.04. D6vize Endeksli Devlet Tahvilleri

118 DIGER MENKUL KIYMETLER

118.01. Yatirim Fonlari

118.01.01. A Tipi Yatirim Fonlar

118.01.02. B Tipi Yatirim Fonlar1

118.02. Varliga Dayali Menkul Kiymetler

118.03. Kéar ve Zarar Ortaklig1 Belgesi

118.04. Altin

118.09. Diger Cesitli Menkul Kiymetler

119 MENKUL KIYMETLER DEGER DUSUKLUGU KARSILIGI (-)

12. TICARI ALACAKLAR

120 ALICILAR

120.01. Yurtigi Alicilar

120.01.01. Seyahat Acentalar1
120.01.02. Konuklar

120.02. Yurtdist Alicilar

120.02.01 Seyahat Acentalar1
120.02.02. Konuklar

121 ALACAK SENETLERI

121.01. Ciizdandaki Senetler

121.01.01. Ocak Vadeli Senetler
121.01.02. Subat Vadeli Senetler
121.01.03. Mart Vadeli Senetler
121.01.04. Nisan Vadeli Senetler
121.01.05. May1s Vadeli Senetler
121.01.06. Haziran Vadeli Senetler
121.01.07. Temmuz Vadeli Senetler
121.01.08. Agustos Vadeli Senetler
121.01.09. Eyliil Vadeli Senetler
121.01.10. Ekim Vadeli Senetler
121.01.11. Kasim Vadeli Senetler
121.01.12. Aralik Vadeli Senetler
121.02. Tahsildeki Senetler

121.02.01. A Bankasi

121.02.02. B Bankasi

121.03. Teminattaki Senetler

121.04. Protestolu Senetler

121.05. Takipteki Senetler

121.06. Vadeli Cekler

121.06.01. Vadeli YTL Cekleri
121.06.02. Vadeli Yabanci Para Cekleri
122 ALACAK SENETLERI REESKONTU (-)
122.01. Yeni Tirk Lirali Alacak Senetleri Reeskontu
122.02. Yabanci Parali Alacak Senetleri Reeskontu
123 KREDi KARTLARINDAN ALACAKLAR
123.01. A Bankasi

123.02. B Bankasi

124 ALINAN VADELI CEKLER
124.01. Ciizdandaki Vadeli Cekler
124.01.01. Ocak Vadeli Cekler
124.01.02. Subat Vadeli Cekler
124.01.03. Mart Vadeli Cekler
124.01.04. Nisan Vadeli Cekler

140
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124.01.05. Mayis Vadeli Cekler

124.01.06. Haziran Vadeli Cekler

124.01.07. Temmuz Vadeli Cekler

124.01.08. Agustos Vadeli Cekler

124.01.09. Eyliil Vadeli Cekler

124.01.10. Ekim Vadeli Cekler

124.01.11. Kasim Vadeli Cekler

124.01.12. Aralik Vadeli Cekler

124.02. Tahsildeki Vadeli Cekler

124.03. Teminattaki Vadeli Cekler

126 VERILEN DEPOZITO ve TEMINATLAR

127 DIGER TiCARI ALACAKLAR

128 SUPHELI TiCARi ALACAKLAR

128.01. Tahsili Geciken Ticari Alacaklar

128.02. Dava ve icra Safhasinda Bulunan ihtilafli Alacaklar
128.03. Protesto Edilmis Alacak Senetleri

128.04. Karsilig1 Olmayan Cekler

128.09. Diger Siipheli Alacaklar

129 SUPHELI TiCARi ALACAKLAR KARSILIGI (-)
129.01. Tahsili Geciken Alacaklar Karsiligi

129.02. Dava ve icra Safhasinda Bulunan ihtilafli Alacaklar Karsilig1
129.09. Diger Siipheli Alacaklar Karsilig1

131 ORTAKLARDAN ALACAKLAR

132 iISTIRAKLARDAN ALACAKLAR

133 BAGLI ORTAKLIKLARDAN ALACAKLAR

135 PERSONELDEN ALACAKLAR

136 DIGER CESITLi ALACAKLAR

137 DiGER ALACAK SENETLERiI REESKONTU (-)
138 SUPHELI ALACAKLAR

139 SUPHELI ALACAKLAR KARSILIGI (-)

15. STOKLAR

150 iILK MADDE ve MALZEME

150.01. Yiyecek Malzemeleri

150.01.01. Etler

150.01.02. Baliklar

150.01.03. Tavuklar

150.01.04. Sebzeler

150.01.05. Meyveler

150.01.06. Kuru Gidalar

150.01.07. Kahvaltiliklar

150.01.08. Konserveler

150.01.09. Sarkiiteriler

150.01.10. Baharatlar

150.01.11. Kuruyemisler

150.01.19. Diger Yiyecek Malzemeleri

150.02. fcecek malzemeleri

150.02.01. Mesrubatlar

150.02.02. Ickiler

150.03. Oda Malzemeleri

150.04. Temizlik Malzemeleri

150.05. Dogalgaz

150.06. Giyim Malzemeleri

150.07. Bakim ve Onarim Malzemeleri

150.08. Kirtasiye ve Basili Evrak

150.09. Diger Malzemeler

150.19.01. Dénemsonu Kullanilmayan Yiyecek Malzemeleri
150.19.02. Dénemsonu Kullanilmayan icecek Malzemeleri
150.19.03. Donemsonu Kullanilmayan Temizlik Malzemeleri
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150.19.09. Donemsonu Kullanilmayan Diger Malzemeler

157 DIGER STOKLAR

157.01. Hurdalar

157.02. Artiklar

158 STOK DEGER DUSUKLUGU KARSILIGI (-)

159 VERILEN SiPARIS AVANSLARI

159.01. Verilen Yurti¢i Siparis Avanslari

159.02. Verilen Yurtdis1 Siparis Avanslart

18.GELECEK AYLARA AIT GIDERLER ve GELIR TAHAKKUKLARI
180 GELECEK AYLARA AiT GIDERLER

7/A SECENEGINi UYGULAYANLAR

180.01. Gelecek Aylara Ait Hizmet Uretim Giderleri

180.02. Gelecek Aylara Ait Arastirma ve Gelistirme Giderleri
180.03. Gelecek Aylara Ait Pazarlama, Satis ve Dagitim Giderleri
180.04. Gelecek Aylara Ait Genel Yonetim Giderleri

180.05. Gelecek Aylara Ait Finansman Giderleri

180.06. Gelecek Aylara Ait Diger Olagan Gelirler

7/B SECENEGINi UYGULAYANLAR

180.01. Gelecek Aylara Ait isci Ucret ve Giderleri

180.02. Gelecek Aylara Ait Memur Ucret ve Giderleri

180.03. Gelecek Aylara Ait Digsaridan Saglanan Fayda ve Hizmetler
180.04. Gelecek Aylara Ait Cesitli Giderler

180.05. Gelecek Aylara Ait Vergi Giderleri

180.06. Gelecek Aylara Ait Finansman Giderleri

180.07. Gelecek Aylara Ait Diger Olagan Giderleri

181 GELIiR TAHAKKUKLARI

181.01. Menkul Krymetler Gelir Tahakkuklar
181.02. Kira Gelirleri Tahakkuklar

181.03. Faiz Gelirleri Tahakkuklari

181.04. Diger Gelir Tahakkuklar1

182 ONBURO KONTROL HESABI

19. DIGER DONEN VARLIKLAR

190 DEVREDEN KDV

191 INDIRILECEK KDV

191.01. Malzeme ve Hizmet Alislar1 KDV
191.02. Amortismana Tabi Duran Varliklara fligkin KDV
191.03. Satis Tadelerine ilisgkin KDV

191.04. Yabancilara Satis Nedeniyle indirilecek KDV
191.05. Gelecek Aylarda Indirilecek KDV
192 DIGER KDV

192.01. Ertelenen KDV

192.02. Terkin Edilecek KDV

192.03. Tecil Edilebilir KDV

193 PESIN ODENEN VERGI ve FONLAR
193.01. Mahsup Edilecek Vergi ve Fonlar
193.02. Geri Alinacak Vergi ve Fonlar

195 VERILEN iS AVANSLARI

195.01. Personele Verilen Is Avanslari
195.02. Diger Kisilere Verilen Is Avanslari
196 PERSONEL AVANSLARI

196.01. Ucret Avanslari

196.02. Yolluk Avanslari

196.03. Diger Avanslari

197 SAYIM VE TESELLUM NOKSANLARI
197.01. Kasa Noksant

197.02. Menkul Kiymet Noksani

197.03. Stok Noksani1



197.04. Maddi Duran Varlik Noksani

197.05. Diger Sayim ve Teselliim Noksan1

198 DiGER CESITLi DONEN VARLIKLAR

199 DiGER DONEN VARLIKLAR KARSILIGI (-)

2 DURAN VARLIKLAR

22 TICARI ALACAKLAR

220 ALICILAR

220.01. Yurti¢i Alislar

220.01.01. Seyahat Acentalar1

220.01.02. Konuklar

220.02. Yurtdig1 Alicilar

220.02.01. Seyahat Acentalar1

220.02.02. Konuklar

221 ALACAK SENETLERIi

221.01. Ciizdandaki Alacak Senetleri

221.01.01. YTL Senetleri

221.01.02. Yabanci Parali Senetler

221.02. Tahsildeki Senetler

221.02.01. A Bankas:

221.02.02. B Bankasi

221.03. Teminattaki Senetler

221.04. Protestolu Senetler

221.05. Takipteki Senetler

226 VERILEN DEPOZITO ve TEMINATLAR

23 DIGER ALACAKLAR

231 ORTAKLARDAN ALACAKLAR

232 ISTIRAKLER ALACAKLAR

233 BAGLI ORTAKLIKLARDAN ALACAKLAR
234 PERSONELDEN ALACAKLAR

236 DIGER CESIiTLi ALACAKLAR

237 DiGER ALACAK SENETLERi REESKONTU (-)
24 MALI DURAN VARLIKLAR

240 BAGLI MENKUL KIYMETLER

241 BAGLI MENKUL KIYMETLER DEGER DUSUKLUGU KARSILIGI(-)
242 ISTIRAKLER

243 iISTIRAKLERE SERMAYE TAAHULERI (-)

244 iISTIRAKLER SERMAYE PAYI DEGER DUSUKLUGU
KARSILIGI (-)

245 BAGLI ORTAKLIKLAR

246 BAGLI ORTAKLIKLARA SERMAYE TAAHHULERI (-)
247 BAGLI ORTAK. SERMAYE PAYI DEGER DUSUKLUGU KARSILIGI (-)
248 DIGER MALi DURAN VARLIKLAR

249 DIGER MALi DURAN VARLIKLAR KARSILIGI
25 MADDI DURAN VARLIKLAR

250 ARAZI ve ARSALAR

250.01. Araziler

250.02. Arsalar

251 YERALTI ve YERUSTU DUZENLERI

251.01. Yollar

251.01.01. Maliyet Bedeli

251.01.02. Yeniden Degerleme Deger Artisi

251.02. Havuzlar, Kaydiraklar ve Kopriiler

251.02.01. Maliyet Bedeli

251.02.02. Yeniden Degerleme Deger Artist

251.03. Bahgeler ve Parklar

251.03.01. Maliyet Bedeli

251.03.02. Yeniden Degerleme Deger Artisi

251.04. Spor Sahalari
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251.04.01. Maliyet Bedeli

251.04.02. Yeniden Degerleme Deger Artist
252 BINALAR

253 TESIS, MAKINE ve CIHAZLAR
253.01. Makineler

253.01.01. Maliyet Bedeli

253.01.02. Yeniden Degerleme Deger Artist
253.02. Camasirhane Tesisati

253.02.01. Maliyet Bedeli

253.02.02. Yeniden Degerleme Deger Artisi
253.03. Miizik Tesisat1

253.03.01. Maliyet Bedeli

253.03.02. Yeniden Degerleme deger Artist
253.04. Restoran ve Bar Tesisati

253.04.01. Maliyet Bedeli

253.04.02. Yeniden Degerleme Deger Artisi
253.05. Mutfak Tesisati

253.05.01. Maliyet Bedeli

253.05.02. Yeniden Degerleme Deger Artist
253.06. Spor Tesisat1

253.06.01. Maliyet Bedeli

253.06.02. Yeniden Degerleme Deger Artisi
253.07. Saglik Tesisat1

253.07.01. Maliyet Bedeli

253.07.02. Yeniden Degerleme Deger Artist
253.08. TV ve VIDEO Cihazlari

253.08.01. Maliyet Bedeli

253.08.02. Yeniden Degerleme Deger Artisi
253.09. Haberlesme Tesisat1

253.09.01. Maliyet Bedeli

253.09.02. Yeniden Degerleme Deger Artist
253.10. Teknik Takimlart

253.10.01. Maliyet Bedeli

253.10.02. Yeniden Degerleme Deger Artisi
254 TASITLAR

254.01. Otomobiller

254.01.01. Maliyet Bedeli

254.01.02. Yeniden Degerleme Deger Artist
254.02. Minibiisler

254.02.01. Maliyet Bedeli

254.02.02. Yeniden Degerleme Deger Artisi
254.03. Diger Tagitlar

254.03.01. Maliyet Bedeli

254.03.02. Yeniden Degerleme Deger Artisi
255 DEMIRBASLAR

255.01. Oda Demirbaslar1

255.01.01. Maliyet Bedeli

255.01.02. Yeniden Degerleme Deger Artist
255.02. A¢ik Saha Demirbaslari

255.02.01. Maliyet Bedeli

255.02.01. Yeniden Degerleme Deger Artisi
255.03. Animasyon Demirbaslari
255.03.01. Maliyet Bedeli

255.03.02. Yeniden Degerleme Deger Artist
255.04. Biiro Demirbaglart

255.04.01. Maliyet Bedeli

255.04.02. Yeniden Degerleme Deger Artisi

256 DIGER MADDI DURAN VARLIKLAR
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257 BIRiIKMiS AMORTISMANLAR

257.01. Yeralt1 ve Yeriistii Diizenleri Birikmis Amortismani
257.02. Binalar Birikmis Amortismani

257.03. Tesis, Makine ve Cihazlar Birikmis Amortismani
257.04. Tasitlar Birikmis Amortismani

257.05. Demirbaglar Birikmis Amortismant

257.06.Diger Maddi Duran varliklar Birikmis Amortismant
258 YAPILMAKTA OLAN YATIRIMLAR

259 VERILEN AVANSLAR

26 MADDI OLMAYAN DURAN VARLIKLAR

260 HAKLAR

261 SEREFIYE

262 KURULUS ve ORGUTLEME GIDERLERI

263 ARASTIRMA ve GELISTIRME GIDERLERI

264 OZEL MALIiYETLER

267 DiGER MADDi OLMAYAN DURAN VARLIKLAR
268 BIRIKMIS AMORTiISMANLAR

269 VERILEN AVANSLAR

28 GELECEK YILLARA AIT GIDERLER ve GELIR TAHAKKUKLARI
280 GELECEK YILLARA AiT GIDERLER

281 GELiR TAHAKKUKLARI

29 DIGER DURAN VARLIKLAR

292 DiGER KATMA DEGER VERGISi

293 GELECEK YILLAR iHTiYACI STOKLAR

294 ELDEN CIKARILACAK STOKLAR ve MADDI DURAN VARLIKLAR
297 DIGER CESITLi DURAN VARLIKLAR

298 STOK DEGER DUSUKLUGU KARSILIGI (-)

299 BIRIKMIiS AMORTiISMANLAR

3. KISA VADELi YABANCI KAYNAKLAR

30 MALI BORCLAR

300 BANKA KREDILERI

300.01. YTL Krediler

300.01.01. Z Bankas1

300.01.02. Y Bankast

300.02. Yabanci Para Kredileri

300.02.01. V Bankasi

300.02.02. W Bankasi

303 UZUN VADELI KREDILERIN ANAPARA TAKSITLERI ve FAIZLERI
303.01. YTL Kredi Taksit ve Faizleri

303.01.01. Z Bankasi

303.01.02. Y Bankasi

303.02. Yabanci Para Kredi Taksit ve Faizleri

303.02.01. V Bankasi

303.02.02. W Bankasi

304 TAHVIL ANAPARA BORC, TAKSIT ve FAIZLERI
305 CIKARILMIS BONOLAR ve SENETLER

306 CIKARILMIS DIGER MENKUL KIYMETLER
307 FINANSAL KiRALAMA BORCLARI

308 MENKUL KIYMET iIHRAC FARKI (-)

309 DiGER MALi BORCLAR

32 TICARI BORCLAR

320.01. Yurtigi Saticilar

320.01.01. A Sirketi

320.01.02. B Sirketi

320.02. Yurtdist Saticilar

320.02.01. A Sirketi

320.02.02. B Sirketi

321 BORC SENETLERI
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321.01. Ocak Vadeli Senetler

321.02. Subat Vadeli Senetler

321.03. Mart Vadeli Senetler

321.04. Nisan Vadeli Senetler

321.05. Mayis Vadeli Senetler

321.06. Haziran Vadeli Senetler

321.07. Temmuz Vadeli Senetler

321.08. Agustos Vadeli Senetler

321.09. Eyliil Vadeli Senetler

321.10. Ekim Vadeli Senetler

321.11. Kasim Vadeli Senetler

321.12. Aralik Vadeli Senetleri

322. BORC SENETLERI REESKONTU

326 ALINAN DEPOZITO ve TEMINATLAR
329. DiGER TiCARi BORCLAR

329.01. Belgesi Gelmeyen Mal ve Hizmet Borglari
329.02. Taseronlara Borglar

33 DIGER BORCLAR

331 ORTAKLARA BORCLAR

331.01. Odenecek Temettiiler

331.02. Ortaklara Diger Borglar

332 iISTIRAKLERE BORCLAR

333 BAGLI ORTAKLIKLARA BORCLAR
335 PERSONELE BORCLAR

335.01. Odenecek Ucretler

335.02. Odenecek Ikramiye ve Primler

335.03. Odenecek Kidem Tazminati

335.04. Odenecek Servis Hisseleri

335.05. Odenecek Diger Borglar

337 DiGER BORC SENETLERi REESKONTU (-)
339 DIGER CESIiTLi BORCLAR

34 ALINAN AVANSLAR

340 ALINAN SiPARISLERI AVANSLARI
340.01. Konuk Rezervasyon Avanslari

340.01.01. Alinan Konaklama Avanslari
340.01.02. Alinan Yiyecek-igcecek Avanslar
340.01.03. Alinan Ziyafet Avanslari

340.02. Acenta Rezervasyon Avanslari

340.02.01. Alinan Konaklama Avanslari
340.02.02. Alinan Yiyecek-icecek Avanslar
340.02.03. Alinan Ziyafet Avanslari

340.03. Yurtdis1 Rezervasyon Avanslari
340.03.01. Alinan Konaklama Avanslari
340.03.02. Alinan Yiyecek-icecek Avanslar
340.03.03. Alinan Ziyafet Avanslari

349 ALINAN DiGER AVANSLAR

36 ODENECEK VERGI ve YUKUMLULUKLER
360 ODENECEK VERGI ve FONLAR

360.01. Odenecek Kurumlar Vergisi

360.02. Odenecek Gelir Vergisi

360.03. Odenecek Fon Paylari

360.05. Odenecek Katma Deger Vergisi

360.06. Odenecek Damga Vergisi

361 ODENECEK SOSYAL GUVENLIK KESINTILERI
361.01. Odenecek SSK Primleri

361.02. Odenecek Issizlik Sigorta Fonu Kesintileri
368 VADESI GECMIS, ERTELENMIS veya TAKSITLENDIRILMIiS VERGI ve DiGER
YUKUMLULUKLER
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369 ODENECEK DiGER YUKUMLULUKLER

369.01. Odenecek icra Kesintileri

369.02. Odenecek Diger Kesintiler

37 BORC ve GIDER KARSILIKLARI

370 DONEM KARI VERGI ve DiGER YASAL YUKUMLULUK KARSILIKLARI
370.01. Kurumlar Vergisi Karsilig1

370.02. Gelir Vergisi Karsilig

370.03. Fon Pay1 Karsiliklar

371 DONEM KARININ PESIiN ODENEN VERGI ve DiGER YUKUMLULUKLERI (-)
372 KIDEM TAZMIiNATI KARSILIGI

373 MALIYET GiDERLERIi KARSILIGI

373.01. Hizmet Maliyetleri Karsiligt

373.02. Arastirma ve Gelistirme Giderleri Karsiligi

373.03. Pazarlama, Satis ve Dagitim Giderleri Karsilig1

373.04. Genel Yonetim Giderleri Karsiligi

373.05. Finansman Giderleri Karsilig

373.06. Diger Olagan Giderler Karsiligt

379 DIGER BORC ve GIDER KARSILIKLARI

379.01. Toplu s Sézlesmesi Ucret Farklar1 Karsilig
379.02. Tahakkuk Etmemis Miiteahhit Istihkaklar1 Karsilig1
38 GELECEK AYLARA AIT GELIRLER ve GIDER TAHAKKUKLARI
380 GELECEK AYLARA AiT FAiZ GELIRLERI
380.01. Gelecek Aylara Ait Faiz Gelirleri

380.02. Gelecek Aylara Ait Kira Gelirleri

380.03. Gelecek Aylara Ait Komisyon Gelirleri

380.04. Gelecek Aylara Ait Diger Gelirler

381 GIDER TAHAKKUKLARI

381.01. Hizmet Uretim Giderleri Tahakkuklar

381.02. Arastirma ve Gelistirme Giderleri tahakkuklar
381.03. Pazarlama, Satis ve Dagitim Giderleri Tahakkuklari
381.04. Genel Yonetim Giderleri Tahakkuku

381.05. Finansman Giderleri Tahakkuku

381.06. Diger Olagan Giderler Tahakkuku

39 DIGER KISA VADELI YABANCI KAYNAKLAR
391 HESAPLANAN KDV

391.01. Satis Uzerinden Hesaplanan KDV

391.02. Alis Iadelerine Ait Hesaplanan KDV

391.03. Maddi Duran Varlik Satiglaria Ait Hesaplanan KDV
391.04. indirilemeyecek KDV

391.05. Hesaplanan Diger KDV

392 DIGER KDV

392.01. Ertelenen KDV

392.02. Terkin Edilen KDV

393 MERKEZ ve SUBELER CARIi HESABI

397 SAYIM ve TESELLUM FAZLALARI

397.01. Kasa Fazlas1

397.02. Menkul Kiymet Fazlasi

397.03.Stok Fazlasi

397.04. Maddi Duran Varlik Fazlasi

397.05. Diger Sayim ve Teselliim Fazlasi

399 DiGER CESIiTLi YABANCI KAYNAKLAR
399.01. Alicilara Borglar

399.09. Diger Cesitli Kisa Vadeli Borglar

4. UZUN VADELI YABANCI KAYNAKLAR

40 MALI BORCLAR

400 BANKA KREDILERI

400.01. YTL Krediler



400.01.01. Z Bankas1

400.01.02. Y Bankasi

400.02. Yabanci Para Kredileri

400.02.01. V Bankasi

400.02.02. W Bankasi

42 TICARI BORCLAR

420 SATICILAR

420.01. YTL Yurtigi Saticilar

420.01.01. A Bankasi

420.01.02. B Bankasi

420.02. YTL Yurtdis1 Saticilar

420.02.01. A Sirketi

420.02.02. B Sirketi

421 BORC SENETLERI

422 BORC SENETLERI REESKONTU

426 ALINAN DEPOZITO ve TEMINATLAR
429 DiGER TiCARi BORCLAR

429.01. Belgesi Gelmeyen Malzeme ve Hizmet Borglari
429.02. Tageronlara Borglar

43 DIGER BORCLAR

431 ORTAKLARA BORCLAR

432 iISTIRAKLERE BORCLAR

433 BAGLI ORTAKLIKLARA BORCLAR
437 DIGER BORC SENETLERI REESKONTU (-)

438 KAMUYA OLAN ERTELENMIS veya TAKSITLENDIRILMiS BORCLAR

439 DIGER CESITLi BORCLAR

44 ALINAN AVANSLAR

440 ALINAN SiPARIS AVANSLARI

449 ALINAN DiGER AVANSLAR

47 BORC ve GIDER KARSILIKLARI

472 KIDEM TAZMINATI KARSILIGI

479 DIGER BORC ve GIDER KARSILIKLARI

48 GELECEK AYLARA AIT GELIRLER ve GIDER TAHAKKUKLARI
480 GELECEK YILLARA AiT GELIiRLER

481 GIDER TAHAKKUKLARI

49 DIGER UZUN VADELI YABANCI KAYNAKLAR

492 GELECEK YILLARA ERTELENEN veya TERKIN EDIiLEN KDV
493 TESISE KATILMA PAYLARI

499 DiGER CESITLi UZUN VADELI YABANCI KAYNAKLAR
5.0Z KAYNAKLAR

50 ODENMEMIS SERMAYE

500 SERMAYE

501 ODENMEMIS SERMAYE (-)

52 SERMAYE YEDEKLERI

520 HiSSE SENEDI iIHRAC PRIMLERI

521 HiSSE SENETI iPTAL KARARLARI

522 M.D. V. YENIiDEN DEGERLEME ARTISLARI
522.01. Yeralt1 ve Yeriistii Diizenleri

522.02. Binalar

522.03. Tesis, Makine ve Cihazlar

522.04. Tasit Araglar

522.05. Demirbaglar

523 iISTIRAKLER YENIiDEN DEGERLEME ARTISLARI
523.01. X Y1l Istirakler Yeniden Degerleme Artislart

523.02. Y Y1l Istirakler Yeniden Degerleme Artislart

524 MALIYET BEDELi ARTIS FONLARI

524.01. Gayri Menkuller Maliyet Artislar1 Fonu

524.02. Istirak Hissesi Maliyet Artislar1 Fonu
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525 MADDi OLMAYAN DURAN VARLIKLAR YENIDEN DEGERLEME ARTISI
525.01. Ozel Maliyet Bedelleri

529 DiGER SERMAYE YEDEKLERi
529.01. Istiraklerde Sermaye ilavesinden Olusan Yedekler
529.02. Bedelsiz Alman Anonim Sirketler Istirak Paylar1
54 KAR YEDEKLERI

540 YASAL YEDEKLER

540.01. I. Tertip Yasal Yedekler
540.02. II. Tertip Yasal Yedekler

541 STATU YEDEKLER

542 OLAGANUSTU YEDEKLER
548 DiGER KAR YEDEKLER

549 OZEL FONLAR

57 GECMIS YILLAR KARLARI

570 GECMIS YILLAR KARLARI
58 GECMIS YILLAR ZARARLARI
580 GECMIS YILLAR ZARARLARI (-)
59 DONEM NET KARI (ZARARI)
590 DONEM NET KARI

591 DONEM NET ZARARI (-)

6. GELIR TABLOSU HESAPLARI
60 BRUT SATISLAR

600 YURT iCi SATISLARI

600.01. Oda Satiglar1

600.01.01. Minferit Konuklara Satiglar
600.01.02. Grup Konuklara Satiglar
600.01.03. Diger Oda Satislari

600.02. Yiyecek Satiglart

600.02.01. Pansiyon Yiyecek
600.02.02. Ekstra Yiyecek

600.02.03. Diger Yiyecekler

600.03. icecek Satislar:

600.03.01. Ekstra Igecek

600.03.02. Diger Icecek Satislart
600.04. Plaj

600.04.01. Plaj Girisi

600.04.02. Havlu, Deniz Yatagi
600.05. Havuz

600.05.01. Havuz Girisi

600.05.02. Havlu, Silte

600.06. Sauna-Hamam

600.06.01. Hamam Girisi

600.06.02. Sauna Girisi

600.07. Diger Uniteler

600.07.01. Aktivite

600.07.02. Tenis

600.07.03. Kiralik Kasalar

600.07.04. Masa Tenisi

600.07.05. Oyun Makineleri
600.07.06. Disko Girisi

600.08. Camasirhane

600.08.01. Camagir Yikama

600.08.02. Utiileme

600.09. Telefon, Faks, Fotokopi
600.10. Kira

600.10.01. Diikkan Kiralar1

600.10.02. Lojman Kiralar1

601 YURTDISI SATISLAR



601.01. Oda Satiglar1

601.01.01. Miinferit Konuklara satiglar

601.01.02. Grup Konuklara Satiglar

601.02. Yiyecek Satiglart

601.02.01. Pansiyon Yiyecek Gelirleri

602 DiIGER GELIRLER

602.01. Tegvik Primleri

602.02. Vergi ladeleri

602.03. Alinan Siibvansiyonlar

602.04. iptal Edilen Rezervasyon Avanslar

602.05. Vade Farklar

602.06. Diger Cesitli Gelirler

610 SATISTAN IADELER

610.01. Komisyon Iadeleri

610.01.01. Yurtici Komisyon Iadeleri

610.01.02. Yurtdis1 Komisyon Iadeleri

610.02. Hizmet Satis Iadeleri

610.03. Diger fadeler

611 SATIS ISKONTALARI (-)

611.01. Konaklama

611.02. Yiyecek

611.03. Icecek

611.04. Diger

612 DiGER INDIRIMLER

612.01. Satis Primi ve Komisyonlar1

62 SATISLARIN MALIYETI

622 SATILAN HiZMET MALIYETI (-)

622.01. Konaklama Unitesi Maliyeti

622.02. Yiyecek Unitesi Maliyeti

622.03. Igecek Unitesi Maliyeti

622.04. Plaj Unitesi Maliyeti

622.05. Havuz Unitesi Maliyeti

622.06. Sauna-Hamam Uniteleri Maliyeti

622.07. Camagirhane Unitesi Maliyeti

622.08. Telefon Unitesi Maliyeti

623 DIGER SATISLARIN MALIYETI (-)

63 FAALIYET GIDERLERI

630 ARASTIRMA ve GELISTIRME GiDERLERI
631 PAZARLAMA SATIS ve DAGITIM GiDERLERI
632 GENEL YONETIM GIDERLERI

64 DIGER FAALIYETLERDEN OLAGAN GELIR ve KARLAR
640 ISTIRAKLERDEN TEMETTU GELIRLERIi
641 BAGLI ORTAKLIKLARDAN TEMETTU GELIRLERI
642 FAIZ GELIRLERI

642.01. Vadesiz Mevduat Faizleri

642.02. Vadeli Mevduat Faizleri

642.03. Devlet Tahvili Faizleri

642.04. Hazine Bonosu Faizleri

642.05. Diger Faiz Gelirleri

643 KOMISYON GELIiRLERI

643.01. Yurti¢ci Komisyon Gelirleri

643.01.01. Seyahat Acentalarindan Alinan Komisyon Gelirleri
643.01.02. Kiralama Komisyon Gelirleri

643.02. Yurtdis1 Komisyon Gelirleri

643.03. Diger Komisyon Gelirleri

644 KONUSU KALMAYAN KARSILIKLAR
644.01. Siipheli Ticari Alacaklar Karsilig1 Iptal Karlari
644.02. Menkul Deger Diisiikliigii Karsilhig1 iptal Karlari
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644.03. Diger Konusu Kalmamis Karsiliklar iptal Karlari
645 MENKUL KITMET SATIS KARLARI

645.01. Hisse Senedi Satig Kar1

645.02. Tahvil Satis Kar1

645.03. Diger Menkul Kiymetler Satig Kari

646 KAMBIYO KARLARI

646.01. Yabanci Para Kasasi ile Tlgili Kambiyo Karlari
646.02. Déviz Tevdiat Hesaplari ile ilgili Kambiyo Karlari
646.03. Yabanci Cekler ile Ilgili Kambiyo Karlar1
646.04. Alacaklar ile Ilgili Kambiyo Karlari

646.05. Diger Kambiyo Karlar1

647 REESKONT FAIZ GELIRLERI

649 DIGER OLAGAN GELIR ve KARLAR
649.01. Kira Gelirleri

649.02. Gecikme Faizleri

649.03. Isletme Disma Verilen Hizmet Gelirleri
649.04. Diger Olagan Gelir ve Karlar

65 DIGER FAALIYETLERDEN OLAGAN GIDER ve ZARARLAR (-)
653 KOMISYON GIDERLERI

653.01. Yurti¢i Komisyon Giderleri

653.02. Yurtdist Komisyon Giderleri

653.03. Diger Komisyon Giderleri

654 KARSILIK GiDERLERIi

654.01. Siipheli Alacaklar Zarar1

654.02. Menkul Kiymetler Deger Diisiikligii Zarari
654.03. Stok Deger Diisiikliigii Karsiligt

654.04. Istirakler Deger Diisiikliigii Karsiligt

654.05. Baglh Ortakliklar Deger Diisiikliigi Karsiligt
654.06. Sayim ve Teselliim Noksanlari

654.07. Diger Karsilik Giderleri

655 MENKUL KIYMET SATIS ZARARLARI
655.01. Hisse Senedi Satig Zararlari

655.02. Tahvili Satig Zararlari

655.03. Diger Menkul Kiymetler Satis Zararlari

656 KAMBIYO ZARARLARI

656.01. Yabanci Para Kasasi ile Ilgili Kambiyo Zararlart
656.02. Doéviz Tevdiat Hesaplart ile ilgili Kambiyo Zararlari
656.03. Yabanci Cekler ile lgili Kambiyo Zararlart
656.04. Alacaklar ile flgili Kambiyo Zararlari

656.05. Diger Kambiyo Zararlari

657 REESKONT FAIZ GIDERLERI

659 DIGER OLAGAN GIDER ve ZARARLAR

66 FINANSMAN GIDERLERI (-)

660 KISA VADELi BORCLANMA GIiDERLERI
661 UZUN VADELi BORCLANMA GiDERLERIi
67 OLAGAN DISI GELIR ve KARLAR

671 ONCEKi DONEM GELIR ve KARLARI
671.01. Onceki Dénem Faiz Gelirleri

671.02. Onceki Donem Satis Gelirleri

679 DiGER OLAGANDISI GELIR ve KARLARI
679.01. Maddi Duran Varlik Satis Karlari

679.02. Istirak ve Bagl Ortaklik Devir Karlart

679.03. Sayim Fazlasi Gelirleri

679.04. Arizi Satig Karlart

679.05. Hasar Fazlas1 Tazminat Gelirleri

679.06. Irat Kaydedilen Depozito ve Teminatlar
679.07. Alinan Ceza ve Tazminatlar

679.08. Diger Cesitli Olagan Gelir ve Karlar



68 OLAGANDISI GIDER ve ZARARLAR (-)
680 CALISMAYAN KISIM GiDER ve ZARARLARI
680.01. Direkt Iscilik Giderleri

680.02. Genel Uretim Giderleri

680.03. Diger Calismayan Kisim Gider ve Zararlari
681 ONCEKI DONEM GIDER ve ZARARLARI
681.01. Onceki Dénem Faiz Giderleri

681.02. Onceki Dénem Alis Giderleri

681.03. Onceki Yillara Ait Vergi ve Harglar
681.04. Kidem Tazminat1 Farklar1

681.05. Diger Onceki Dénem Gider ve Zararlart
689 DiGER OLAGAN DISI GiDER ve ZARARLAR
689.01. Maddi Duran Varlik Satig Zarar1

689.02. Istirak ve Bagl Ortaklik Devir Zararlari
689.03. Sayim Noksan1 Gideri

689.04. Arizi Satig Zararlari

689.05. Gider Kaydedilen Depozito ve Teminatlar
689.06. Odenen Ceza ve Teminatlar

689.07. Bagis ve Yardimlar

689.08. Diger Cesitli Olagandist Gider ve Zararlar
69 DONEM NET KARI veya ZARARI

690 DONEM KARI veya ZARARI

691 DONEM KARI VERGI ve DIGER YASAL YUKUMLULUK KARSILIKLARI (-)
691.01. Kurumlar Vergisi Karsiligt

691.02. Gelir Vergisi Karsilig

691.03. Fon Pay1 Karsiliklar

692 DONEM NET KARI veya ZARARI

7. MALIYET HESAPLARI

74 HIZMET URETIM MALIYETI

740 HIZMET URETIM MALIYETI

740.01. Odalar Maliyeti

740.01.01. Malzeme Giderleri

740.01.02. Isci Ucret ve Giderleri

740.01.03. Disaridan Saglanan Fayda ve Hizmetler
740.01.04. Cesitli Giderler

740.02. Yiyecek Maliyeti

740.02.01. Malzeme Giderleri

740.02.02. Isci Ucret ve Giderleri

740.02.03. Disaridan Saglanan Fayda ve Hizmetler
740.02.04. Cesitli Giderler

740.03. Igecek Maliyeti

740.03.01. Malzeme Giderleri

740.03.02. Isci Ucret ve Giderleri

740.03.03. Disaridan Saglanan Fayda ve Hizmetler
740.03.04. Cesitli Giderler

740.04. Plaj, Sauna, Hamam ve Havuz Maliyeti
740.04.01. Malzeme Giderleri

740.04.02. Isci icret ve Giderleri

740.04.03. Disaridan Saglanan Fayda ve Hizmetler
740.04.04. Cesitli Giderler

740.05. Telefon Santral Maliyeti

740.05.01. Malzeme Giderleri

740.05.02. Isci Ucret ve Giderleri

740.05.03. Disaridan Saglanan Fayda ve Hizmetler
740.05.04. Cesitli Giderler

740.06. Animasyon Giderleri

740.06.01. Malzeme Giderleri

740.06.02. Is¢i Ucret ve Giderleri
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740.06.03. Disaridan Saglanan Fayda ve Hizmetler

740.06.04. Cesitli Giderler

741 HIZMET URETIiM MALIYETi YANSITMA HESABI
741.01. Odalar Maliyeti Yansitma

741.02. Yiyecek Maliyeti Yansitma

741.03. Igecek Maliyeti Yansitma

741.04. Plaj, Sauna, Hamam, Havuz Maliyeti Yansitma

741.05. Camasirhane Maliyeti Yansitma

741.06. Telefon Santrali Maliyeti Yansitma

742 HIZMET URETIM MALIYETIi FARK HESABI

75 ARASTIRMA ve GELISTIRME GIDERLERI

750 ARASTIRMA ve GELISTIRME GIDERLERI

751 ARASTIRMA ve GELISTIRME GIDERLERi YANSITMA HESABI
752 ARASTIRMA ve GELISTIRME GIDERLERI FARK HESABI
76 PAZARLAMA, SATIS ve DAGITIM GIDERLERI

760 PAZARLAMA, SATIS ve DAGITIM GiDERLERI

761 PAZARLAMA, SATIS ve DAGITIM GiDERLERi YANSITMA HESABI
762 PAZARLAMA, SATIS ve DAGITIM GiDERLERi FARK HESABI
77 GENEL YONETIM GIDERLERI

770 GENEL YONETIM GIDERLERI

770.01. Malzeme Giderleri

770.02. Iscilik Ucret ve Giderleri

770.03. Digaridan Saglanan Fayda ve Hizmetler

770.04. Cesitli Giderler

770.05. Vergi, Resim ve Harglar

770.06. Amortismanlar

771 GENEL YONETIM GIDERLERI YANSITMA HESAPLARI
772 GENEL YONETIM GIDERLERi FARKLARI HESABI

78 FINANSMAN GIDERLER{

780 FINANSMAN GiDERLERI

780.01. K.V. Banka Kredi Faizleri

780.02. K.V. Saticilara Odenen Vade Farklari

780.03. K. V. Bor¢lanmadan Dogan Kur Farklar1

780.04. K. V. Kredi S6zlesme ve Komisyon Giderleri

780.05. K.V. Teminat Mektubu Komisyon ve Giderleri

780.06. K.V. Diger Finansman Giderleri

780.07. U.V. Banka Kredi Faizleri

780.08. U.V. Saticilara Odenen Vade Farklari

780.09. U.V. Bor¢lanmadan Dogan Kur Farklar

780.10. U.V. Kredi Sézlesme ve Komisyon Giderleri

780.11. U.V. Teminat Mektubu Komisyon ve Giderleri

780.12. U.V. Diger Finansman Giderleri

781 FINANSMAN GIiDERLERi YANSITMA HESABI

782 FINANSMAN GIiDERLERi FARK HESABI

79 GIDER CESITLERI (MALIYET HESAPLARI 7/B SECENEGI)
790 iLK MADDE ve MALZEME GiDERLERI

791 iSCi UCRET ve GIDERLERI

792 MEMUR UCRET ve GIDERLERI

793 DISARDAN SAGLANAN FAYDA ve HIZMETLER

794 CESITLI GIDERLER

795 VERGI, RESIM ve HARCLAR

796 AMORTISMANLAR ve TUKENME PAYLARI

797 FINANSMAN GiDERLERI

798 GIDER CESITLERi YANSITMA HESABI

799 URETIiM MALIYET HESABI

9. NAZIM HESAPLAR

90 YABANCI PARALI iISLEMLER

900 EFEKTIF ve DOViZ DEPOSU
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900.01. Efektif Dolar Deposu

900.02. Efektif Euro Deposu

901 BANKA DOVIZ TEVDIAT HESABI
901.01. Dolar Hesaplari

901.02. Euro Hesaplari

902 DOVIZ TAHSILAT HESABI

902.01. D6viz Tahsilat Hesabi

902.02. Euro Tahsilat Hesab1

903 DOViZ HASILATI

903.01. Mal ve Hizmet Satislar1

903.02. Servis Hasilat1

903.03. KDV Hasilati

903.04. D6viz Alim-Satim Héasilati

904 EFEKTIF ve DOVIZ DURUMU

904.01. Dolar Durumu

904.02. Euro Durumu

905 DOVIZ ALACAKLARI

905.01. Dolar Alacaklari

905.02. Euro Alacaklari

906 DOVIiZ BORCLARI

906.01. Dolar Borglari

906.02. Euro Borglar1

91 TEMINAT MEKTUPLARI

910 TEMINAT MEKTUBUNDAN ALACAKLAR
911 TEMINAT MEKTUBUNDAN BORCLAR
92 TEMINATA VERILEN ve ALINAN KIYMETLER
920 KIYMETLERIMIZi TEMINAT ALANLAR
921 TEMINATTAKI KIYMETLERIMIiZ
921.01. Teminattaki Kambiyo Senetleri

921.02. Teminattaki Menkul Kiymetler

921.03. Gayrimenkul Ipotekleri

925 TEMINATA ALINAN KIYMETLER
925.01. Teminata Alian Kambiyo Senetleri
925.02. Teminata Alman Menkul Kiymetler

926 TEMINATA KIYMET VERENLER

93 EMANET ALINAN ve VERILEN KIYMETLER
930 EMANET KIYMET ALANLAR

931 EMANET VERILEN KIYMETLER
931.01. Tahsile Verilen Kambiyo Senetleri
931.02. Tahsile Verilen Menkul Kiymetler

935 EMANET ALINAN KIYMETLER

936 EMANET KIYMET VERENLER

94 YATIRIM INDIRIMI

940 YARARLANILACAK YATIRIM iNDiRiMi
940.01. X Yilinda Yararlanilan Yatirim
940.01.251. Yeralt1 ve Yerustii Diizenleri
940.01.252. Binalar

940.01.253. Tesis, Makine ve Cihazlar
940.01.254. Tasitlar

940.01.255. Demirbaglar

940.01.256. Diger Maddi Duran Varliklar

941 YARARLANILMIS YATIRIM INDiRiMi
941.01. X Yilinda Yararlanilan Yatirim Indirimi
941.01.251. Yeralt1 ve Yerustii Diizenleri
941.01.252. Binalar

941.01.253. Tesis, Makine ve Cihazlar
941.01.254. Tasitlar

941.01.255. Demirbaglar



941.01.256. Diger Maddi Duran Varliklar

942 YATIRIM INDIRiMi ALACAKLI HESABI
95 MALI KARA ERIiSiM HESAPLARI

950 KANUNEN KABUL EDILMEYEN GiDERLER
950.01. Satistan fadeler

950.02. Satig Iskontolar1

950.03. Diger indirimler

950.04. Satilan Hizmet Maliyeti

950.05. Diger Satislarin Maliyeti

950.06. Arastirma ve Gelistirme Giderleri
950.07. Pazarlama, Satis ve Dagitim Giderleri
950.08. Genel Yonetim Giderleri

950.09. Komisyon Giderleri

950.10. Karsilik Giderleri

950.11. Menkul Kiymet Satig Zarari

950.12. Kambiyo Zararlar1

950.13. Reeskont Faiz Giderleri

950.14. Diger Gider ve Zararlar

950.15. Kisa Vadeli Borglanma Giderleri
950.16. Uzun Vadeli Bor¢lanma Giderleri
950.17. Calismayan Kisim Gider ve Zararlari
950.18. Onceki Dénem Gider ve Zararlari
950.19. Diger Olagandist Gider ve Zararlar

951 KANUNEN KABUL EDILMEYEN GIDERLER ALACAKLI HESABI

952 VERGIYE TABi OLMAYAN GELIiRLER BORCLU HESABI
953 VERGIYE TABI OLMAYAN GELIRLER
953.01. Yurti¢i Satislar

953.02. Yurtdis1 Satiglar

953.03. Diger Gelirler

953.04. Istiraklerden Temettii Gelirleri

953.05. Bagli Ortakliklardan Temettii Gelirleri
953.06. Faiz Gelirleri

953.07. Komisyon Gelirleri

953.08. Konusu Kalmayan Karsiliklar

953.09. Menkul Kiymet Satig Karlari

953.10. Kambiyo Karlar1

953.11. Reeskont Faiz Gelirleri

953.12. Faaliyetle ilgili Diger Gelir ve Karlar
953.13. Onceki Dénem Gelir ve Karlart

953.14. Diger Olagandist Gelir ve Karlar

954 VERGI MATRAHINDAN BU DONEMDE INDIRILECEK ONCEKi DONEM

GIDERLERI
954.01. Onceki Dénemlere Ait Bu Dénemde Odenen SSK Primleri
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955 VERGI MATRAHINDAN BU DONEMDE INDIRILECEK GIiDERLER ALACAKLI

HESABI
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